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Кіріспе 
 

Ет өнеркәсібінің халық шаруашылығындағы маңызы өте зор, өйткені ол 
елімізді жоғары сапалы ет, шұжық және тұздалған өнімдермен, ет 
консервілерімен, мұздатылған тағамдармен, диеталық және балаларға 
арналған тағамдармен және ет өнімдерінің басқада өнімдерімен қамтамасыз 
етеді. 

Республикамызда мал және құс өсіретін, оның еттерін өңдейтін 
өндірістік кәсіпорындар жеткілікті.  

Елімізде ет өнімдерін өндіру жөнінде біраз табыстарға қол жеткенімен, 
халықтың бұл бағалы өнімге қажеттілігі әлі күнге толық қанағаттандырылмай 
келеді. Мұның себебі, барлық шаруашылықтарда ет өндіру бірдей жолға 
қойылмаған.  

 Мал етін өндіруді арттыру үшін мал мен құстың тірідей салмағын және 
олардың қоңдылығын көтеру қажет.  

Ересек малды және құсты өнеркәсіптік негізде қарқынды  түрде 
бордақылау тиімді. Ет өндіруді арттыруда ауыл шаруашылығы ғылымы мен 
озат шаруашылықтардың тәжірибесін кеңінен қолданудың да маңызы өте 
күшті. 

Ет және ет өнімдерін өндіру үшін шикізат ірі қара мал, шошқа, ұсақ 
мал (қой, ешкі), жабайы жануарлар, жылқылар, қояндар болып табылады. 

Етті өндірістік жағжайда ғылыми негізделген технологиялар бойынша 
ұқсату жылдам бұзылатын шикізатты аз шығынмен биологиялық толық 
құнды және жоғары сапалы дайын өнімге айналдыруға мүмкіндік береді. 

 Оқу құралы "Ет және ет өнімдерінің технологиясы" пәнінің жұмыс 
бағдарламасына сәйкес құрастырылған. Оқу-әдістемелік құрал ауыл 
шаруашылық малдарын союдың, өңдеудің технологиялық үдерістерін 
қамтиды. Сонымен қатар оқулықта зертханалық, практикалық жұмыстар 
енгізілген. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

І БӨЛІМ.  Сойыс малдарын өңдеуге арналған мамандандырылған 
кәсіпорындар 

1.1. Ет комбинаты және оның бөлімдері  
 

Орталыққа бағындырылған, технологиялық үдерістері біріктірілген ет 
өндірісіндегі негізгі кәсіпорын ет комбинаты Онда  жануарларды сояды және 
ұшаларды қайта өңдейді. Ет комбинаттары келесі негізгі цехтардан тұрады: 

Малды сою алдындағы күту қоралары. (мал базасы) жануарларды 
орналастыруға, көріктен өткізуге, сұрыптауға және демалдыруға арналған. 
Малды сою алдындағы күту қораларының көлемі ет комбинатына түсетін 
малға және әр малдарға қажетті мөлшеріне байланысты. Мысалы, бір бас 
ІҚМ – 2,5м², қой мен ешкі -0,8м², шошқа – 1м² құрайды. Малды сою 
алдындағы күту қораларына келген малдарды қабылдау, түсіру, сұрыптау 
жабдықтарымен жабдықталған. Малды сою алдындағы күту қораларының 
аумағында – шектеу (карантин) бөлімі, оқшаухана (изолятор), санитарлық 
қасапхана, ірі және құрама жемдерге арналған қоймалар, автокөліктерді 
зарарсыздандыруға арналған аймақтар, дезинфекциялық бөлме, санитарлық 
өткел бар. 

Карантин бөлімі. Малды сою алдындағы күту қораларынан бөлек 
орналасқан. Сыртында биіктігі 2,5м қабырғамен айнала бекітілген. Мұнда 
ашық және жабық мал қоралары болады. Шектеу (карантин) бөліміне түскен 
малдардың 10% қабылдауға мүмкіндігі бар. Шектеу (карантин) бөлімге 
ауруға күдікті, індетті аурумен ауырған, ветеринарлық анықтамасыз келген 
немесе құжаттағы көрсетілген мал басының дұрыс келмеуінен болған 
малдарды ұстайды. Мұнда арнайы жұмысшылар малдарға қарайды. Олар 
таңертең және кешке әр бір мал басының дене қызуын тексереді. Керек 
болған жағдайда аурудың алдын алу және емдеу жұмыстарын жүргізеді. 
Шектеу (карантин) бөлімінде ауру малдарға клиникалық бағалауды дұрыс 
қойғанша немесе ветеринарлық құжаттардың себебін анықтағанша тұрады. 
Бірақ 3 күннен артық емес.  

Оқшаухана (изолятор). Шектеу (карантин) бөлімі мен санитарлық 
қасапхананың жанында орналасады.  Қабылдау мүмкіндігі бір күнде түскен 
малдардың 1% құрайды. Оқшаухана – жабық бөлмеден, ішінде су және су 
құбырымен жабдықталған.  Оқшаухананың ішінде қолданған суды 
залалсыздандыратын жабдықтар және мал қиын жағатын пештер болады. Әр 
малға бөлек жем-су беріледі, аурудан айыққан малдарды санитарлық 
қасапханаға жібереді.  

Санитарлық қасапхана – ауру немесе ауруға күдікті жануарлардың 
ұшасын қайта өңдейді. Санитарлық қасапхана бөлек оқшаухана (изолятор) 
мен шектеу (карантин) бөлімдердің жанында орналасады. Санитарлық 
қасапхананың сырты түгелдей қоршалған. Санитарлық қасапхананың 
жанында бірнеше бөлімдер орналасады. Оған малды сою, қайта өңдеу, 
субөнімдерді өңдеу және қарын мен ішектерді қайта өңдеуге арналған 
бөлімдер бар.  

Субөнімдік цехы. Жүнді субөнімдер (құлақ, ерін, аяқ, шошқа басы мен 
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ұшаларды қайта өңдейді. Ет комбинаттары келесі негізгі цехтардан тұрады: 

Малды сою алдындағы күту қоралары. (мал базасы) жануарларды 
орналастыруға, көріктен өткізуге, сұрыптауға және демалдыруға арналған. 
Малды сою алдындағы күту қораларының көлемі ет комбинатына түсетін 
малға және әр малдарға қажетті мөлшеріне байланысты. Мысалы, бір бас 
ІҚМ – 2,5м², қой мен ешкі -0,8м², шошқа – 1м² құрайды. Малды сою 
алдындағы күту қораларына келген малдарды қабылдау, түсіру, сұрыптау 
жабдықтарымен жабдықталған. Малды сою алдындағы күту қораларының 
аумағында – шектеу (карантин) бөлімі, оқшаухана (изолятор), санитарлық 
қасапхана, ірі және құрама жемдерге арналған қоймалар, автокөліктерді 
зарарсыздандыруға арналған аймақтар, дезинфекциялық бөлме, санитарлық 
өткел бар. 

Карантин бөлімі. Малды сою алдындағы күту қораларынан бөлек 
орналасқан. Сыртында биіктігі 2,5м қабырғамен айнала бекітілген. Мұнда 
ашық және жабық мал қоралары болады. Шектеу (карантин) бөліміне түскен 
малдардың 10% қабылдауға мүмкіндігі бар. Шектеу (карантин) бөлімге 
ауруға күдікті, індетті аурумен ауырған, ветеринарлық анықтамасыз келген 
немесе құжаттағы көрсетілген мал басының дұрыс келмеуінен болған 
малдарды ұстайды. Мұнда арнайы жұмысшылар малдарға қарайды. Олар 
таңертең және кешке әр бір мал басының дене қызуын тексереді. Керек 
болған жағдайда аурудың алдын алу және емдеу жұмыстарын жүргізеді. 
Шектеу (карантин) бөлімінде ауру малдарға клиникалық бағалауды дұрыс 
қойғанша немесе ветеринарлық құжаттардың себебін анықтағанша тұрады. 
Бірақ 3 күннен артық емес.  

Оқшаухана (изолятор). Шектеу (карантин) бөлімі мен санитарлық 
қасапхананың жанында орналасады.  Қабылдау мүмкіндігі бір күнде түскен 
малдардың 1% құрайды. Оқшаухана – жабық бөлмеден, ішінде су және су 
құбырымен жабдықталған.  Оқшаухананың ішінде қолданған суды 
залалсыздандыратын жабдықтар және мал қиын жағатын пештер болады. Әр 
малға бөлек жем-су беріледі, аурудан айыққан малдарды санитарлық 
қасапханаға жібереді.  

Санитарлық қасапхана – ауру немесе ауруға күдікті жануарлардың 
ұшасын қайта өңдейді. Санитарлық қасапхана бөлек оқшаухана (изолятор) 
мен шектеу (карантин) бөлімдердің жанында орналасады. Санитарлық 
қасапхананың сырты түгелдей қоршалған. Санитарлық қасапхананың 
жанында бірнеше бөлімдер орналасады. Оған малды сою, қайта өңдеу, 
субөнімдерді өңдеу және қарын мен ішектерді қайта өңдеуге арналған 
бөлімдер бар.  

Субөнімдік цехы. Жүнді субөнімдер (құлақ, ерін, аяқ, шошқа басы мен 
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құйрығы және т б), шырышты субөнімдер (үлкен қарын, жұмыршақ, 
қатпаршақ, ұлтабар, шошқа асқазаны), жұмсақ субөнімдер (жүрек, бауыр, 
өкпе, көк ет, желін, ет кесінділері және т.б) ет – сүйекті субөнімдер (мал басы 
мен құйрығы) жатады.  

Май цехы. Суыту, қалдықтардан тазалау (ет қалдықтарын, лимфа 
түйіндерін алып тастайды), жуу, сұрыптау, шикі майларды майдалау, еріту, 
суыту, бөшкелерге немесе арнайы ыдыстарға құю, майдың шыжығын престеу 
жүргізеді. 

Ішек цехы. Ішектер әр бөлікке бөліп, жынынан (химус) тазаланып, 
залалсыздандырылып, сірлі қабығын алынып, суытылып, сұрыпталып, 
қалыпқа салынып, консервленеді.  

Теріні консервлеу цехы. Сылынып алынған мал терісі, ет және май 
қалдықтарын тазаланып, сұрыпталады, құрғақ және ылғалды тұздау 
тәсілімен консервленеді. 

Өтелдеу цехы. Мал өнімдері мен шикізаттары сұрыпталып, 
майдаланып, қайнатылады, техникалық майлары бөлініп алынып, кептіріледі 
және азықтық заттарға туралып, қапталады. 

Мұздатқыш цехы. Ет өнімдерін суытады, мұздатады және сақтайды.  
Шұжық цехы. Етті жіліктен сіңірлерінен ажыратып, сұрыптап, ет 

тартқыштан өткізіп тұздап, етті жетілдіріп, қима дайындалып, шұжық 
жасалады. 

1.2.Мал сою пункттері.  
Ауылдық жерлер мал сою пункттерімен қамтамасыз етіледі. Мұндай 

кәсіпорындардың салынуы: а) жақын маңдағы ауылдардағы мал союды бір 
жерге шоғырландыру; б) жануарларды сою және ұшаларын бөлуде 
ветеринарлық қадағалау жүргізу; в) мал сою барысында шығатын індетті 
және инвазиялық аурулардың таралуын алдын алу; іріктеп мал сою 
санитарлық қауіпсіздіктен бөлек экономикалық жағынан да шығынға 
батыруы мүмкін. Іріктеп сою барысында жануарлардың қанын 
пайдаланбайды, шошқа терісі, ішек шикізаттары және былғары шикізатының 
бір бөлігі шикізатты өңдеу орындарына төменгі сұрыппен сатылады.  

Ауылдық орындағы мал сою пунктінің тәуліктік өткізуге мүмкіндігі 5-7 
бас, ал ауданық мал сою пункітінің мүмкіндігі 10-25 бас, ірі қара мал немесе 
шошқа мен қой да ауысыммен сойылуы мүмкін. Мал сою пункті ауылдық 
жерден, мал қораларынан, жайылымнан, жолдан, су қоймасынан, балалар 
және емдеу мекемелерінен, қоғамдық орындардан кем дегенде 500м 
қашықтықта болуы тиіс. Негізгі жоспарға байланысты мал сою пунктіне    
1350м³ аумақ беріледі. Алаң 2м биік қоршаумен қоршалады.  

Мал сою пункті ветеринарлық-санитарлық  қадағалау мекемелерінің 
келісімі арқылы жасалады. Мал сою пункті ауылдық жердің ық жағында 
орналасады және сойылатын малды алып келуге, түсіруге, өндіріс 
қалдықтарын шығаруға ыңғайлы болуы тиіс. Мал сою пункті салынатын 
орын топырағы құрғақ, атмосфералық және өзен суларының тасуынан су 
басу қауіпі болмауы керек. Ал күн көзі түсуі мен жел жақсы желдетілуі қажет.  

Мал сою пунктерінің кіру және шығу есіктеріне зарарсыздандыру 

тосқауылы орналастыру керек. Көліктердің доңғалақтарын санитарлық 
зарарсыздандыру үшін барлық уақытта зарарсыздандыру ерітіндімен 
толтырып отыру қажет. Қыс мезгілінде ертіндінің қатып қалмау үшін 
дезтосқауылдың үстін жабады немесе бу арқылы және басқа әдістер арқылы 
ерітіп отырады.  

Санитарлық мал сою пункті. мал кешендерінде салынады.  
Санитарлық мал сою пункті сойылған малдардың ұшасын суытуға, 
мұздатқыш камерасы шартты жарамды ұшаларды уақытша сақтауға, 
жануарларға азық ретінде берілетін ақауы бар ұшалар мен мүшелерді қайта 
өңдеу үшін автоклавпен жабдықталған бөлмеден тұрады. Бұлардан басқа 
санитарлық мал сою пунктінде сойыс қалдықтары мен өлекселерді жағу үшін 
арнайы пеш, санитарлық торапқа жалғанған жуыну бөлмесі, лажсыздан 
сойылған және өлген малдан алынған теріні алғашқы өңдеу мен сақтау 
бөлмелерімен жабдықталған. Санитарлық сою пункті мен оның 
айналасындағы аймақтар қоршаумен қоршалады. Санитарлық мал сою 
пунктінде басқа шаруашылыққа немесе басқа да жеке тұлғаларға тиесілі 
малдарды союға тиым салынады. 
 
1.3. Малды қайта өңдеу кәсіпорындарын сумен қамтамасыз ету.  

Су жануарларды  союға дайындау барысында және ұшаларды 
технологиялық өңдеу барысында қолданылады, қожалық мақсаты үшін 
санитарлық гигиеналық  іс-шараларды жүргізуде қажет болады. Бірақ малды 
қайта өңдеуші кәсіпорындарда суды шығындаудың келесі мөлшері 
белгіленген: ірі қара малдың бір басын өңдеуге – 300л, ал қой мен шошқа – 
60л су қажет болады. Жануарларды қайта өңдеуші кәсіпорындарды сумен 
қамтамасыз ету келесі әдістермен жүзеге асырылады: жалпы су құбырына 
жалғау немесе өзінің су жүргізу құрылғыларымен қамтамасыз етіледі. 
Ауылдық орындағы және аудан көлеміндегі сумен қамтамасыз ету кезіне жер 
асты суларын су сорғылары арқылы су жинағышқа жинайды. Сукенеуіштен 
құбырлар арқылы кәсіпорын ішіндегі барлық қолданатын нүктелерге 
таратылады.  

Су сапасының көрсеткіші ішек таяқшаларының титріне сәйкес: 1л суда 
3 ішек таяқшаларынан көп болмайтын су пайдаланылады.  

Қолданылатын суды кәсіпорындарда кезең-кезеңімен, қалалық су 
құбырын қолданғанда  3 айда бір рет, ал су көздерін пайдаланатын өндірісте 
айына бір рет химия-бактериологиялық зерттеу жүргізіледі.  

 
Бақылау сұрақтары: 
1. Ет өндіретін кәсіпорындарды атаныз. 
2. Ет комбинаттары қандай бөлімдерден тұрады? 
3. Өтелдеу цехы дегенде нені түсінесіз? 
4. Субөнімдерге жататын ағзаларды атаңыз. 
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тосқауылы орналастыру керек. Көліктердің доңғалақтарын санитарлық 
зарарсыздандыру үшін барлық уақытта зарарсыздандыру ерітіндімен 
толтырып отыру қажет. Қыс мезгілінде ертіндінің қатып қалмау үшін 
дезтосқауылдың үстін жабады немесе бу арқылы және басқа әдістер арқылы 
ерітіп отырады.  

Санитарлық мал сою пункті. мал кешендерінде салынады.  
Санитарлық мал сою пункті сойылған малдардың ұшасын суытуға, 
мұздатқыш камерасы шартты жарамды ұшаларды уақытша сақтауға, 
жануарларға азық ретінде берілетін ақауы бар ұшалар мен мүшелерді қайта 
өңдеу үшін автоклавпен жабдықталған бөлмеден тұрады. Бұлардан басқа 
санитарлық мал сою пунктінде сойыс қалдықтары мен өлекселерді жағу үшін 
арнайы пеш, санитарлық торапқа жалғанған жуыну бөлмесі, лажсыздан 
сойылған және өлген малдан алынған теріні алғашқы өңдеу мен сақтау 
бөлмелерімен жабдықталған. Санитарлық сою пункті мен оның 
айналасындағы аймақтар қоршаумен қоршалады. Санитарлық мал сою 
пунктінде басқа шаруашылыққа немесе басқа да жеке тұлғаларға тиесілі 
малдарды союға тиым салынады. 
 
1.3. Малды қайта өңдеу кәсіпорындарын сумен қамтамасыз ету.  

Су жануарларды  союға дайындау барысында және ұшаларды 
технологиялық өңдеу барысында қолданылады, қожалық мақсаты үшін 
санитарлық гигиеналық  іс-шараларды жүргізуде қажет болады. Бірақ малды 
қайта өңдеуші кәсіпорындарда суды шығындаудың келесі мөлшері 
белгіленген: ірі қара малдың бір басын өңдеуге – 300л, ал қой мен шошқа – 
60л су қажет болады. Жануарларды қайта өңдеуші кәсіпорындарды сумен 
қамтамасыз ету келесі әдістермен жүзеге асырылады: жалпы су құбырына 
жалғау немесе өзінің су жүргізу құрылғыларымен қамтамасыз етіледі. 
Ауылдық орындағы және аудан көлеміндегі сумен қамтамасыз ету кезіне жер 
асты суларын су сорғылары арқылы су жинағышқа жинайды. Сукенеуіштен 
құбырлар арқылы кәсіпорын ішіндегі барлық қолданатын нүктелерге 
таратылады.  

Су сапасының көрсеткіші ішек таяқшаларының титріне сәйкес: 1л суда 
3 ішек таяқшаларынан көп болмайтын су пайдаланылады.  

Қолданылатын суды кәсіпорындарда кезең-кезеңімен, қалалық су 
құбырын қолданғанда  3 айда бір рет, ал су көздерін пайдаланатын өндірісте 
айына бір рет химия-бактериологиялық зерттеу жүргізіледі.  

 
Бақылау сұрақтары: 
1. Ет өндіретін кәсіпорындарды атаныз. 
2. Ет комбинаттары қандай бөлімдерден тұрады? 
3. Өтелдеу цехы дегенде нені түсінесіз? 
4. Субөнімдерге жататын ағзаларды атаңыз. 
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ІІ БӨЛІМ. Сойыс малдарын сою және алғашқы өңдеу 
технологиясы 

2.1. Малды сою және алғашқы өңдеу технологиясының маңызы. 
Етті қайта өндеу технологиясының маңызы:                                  

 -  тұтынушыларға қажетті жоғары сапалы өнімдерін, сонымен қатар жеңіл  
өнеркәсіптер үшін шикізаттарды өндіру; 
 - адамдарға ет, ет өнімдері және сойған малдардың техникалық өнімдері 
арқылы жұғатын ауруларды болдырмау;  
 - егер союға ауру мал алып келінсе одан індетті және инвазиялық 
қоздырғыштардың таралуын алдын алу;  
 -  сойылған мал қалдықтарымен топырақтың, су көздерінің және ауаның 
ластануына қарсы алдын алу шараларын ұйымдастыру.  

 
Сойыс малдарын союға дайындау.  
 Сойыс малдарын сою алдындағы күту қораларына алып келгенде, 

жануарлар жайылымы мен суаты, астаулары бар қораларда тынығуы қажет.  
Сойыс малдарының тірі салмағының жоғалуын алдын алу мақсатында 

жануарларды бекемдеу орындарына (станок) немесе арнайы бөлімдерге 
(секция) дұрыс орналастыру қажет. Ірі қара малдарды бекемдеу орындарына 
(станок) қойып топ-топқа бөліп, яғни үлкен, жас, бұқа, бұқашықтар деп 
бөлеміз. Ірі қара малдың барлығын (жастарынан басқа) басынан байлау 
арқылы ұстауға ыңғайлы болады. Ол жануарлардың жарақаттанудан 
сақтайды, жақсы тынығады және малдарға қарау, яғни жем-шөп беру оңай 
болады.  

Сойыс малдарының түрі мен жасына қарай белгіленген мөлшер 
бойынша жануарларды азықтандырады. Суару арнайы астау арқылы 
жүгізіледі. Ірі қара малды қыста 2 рет, ал жазда 3 рет, қойды күніне 1-2 рет 
суарады.  

Шошқалар суды азықтары арқылы алады. Бірақ жаздың мезгілінде кем 
дегенде күніне 3 рет суғару керек. Әрбір келіп түскен мал басын (партия) 
суарып болғаннан кейін астауды жақсылап жуу қажет.  

Сойыс малдарын демалдырып болғаннан кейін жайылымнан союға 
дейінгі ұстау бөліміне жіберіледі. Ірі қара малды, қой мен ешкілерді 24 сағат, 
шошқаларды – 12 сағат аш ұстайды. Осы уақыт ішінде жануарларға азық 
берілмейді, бірақ судан шектемейді. Союға 2-3 сағат қалғанда су беру 
тоқтатылады. Осы уақыт ішінде майы мен тірі салмағының жоғалуы 
болмайды. Бірақ жануарлар суды 1 тәулік алмаса тірі салмағының  3-5% ын  
жоғалтады, соның арқасында терісінің алынуы қиындайды. Азық  пен суды 
көп уақыт бермеген жағдайда тірі салмағының жоғалуы жоғарылайды. Екі 
күн азық пен су бермеудің арқасында жануар тірі салмағын 7-10 % дейін 
жоғалтады.  

    
1-сурет. Мал союдың технологиялық үдерісі 

 
Малдарды сою және алғашқы өңдеу. Малды сою цехының 

механикаландыру және автоматтандыру деңгейіне  қарамастан, малды сою 
және алғашқы өңдеу бірыңғай технологиялық жүйемен жүргізіледі. Малды 
алғашқы өңдеу әр түлік малдарға  (ірі қара, қой, жылқы) арналған немесе 
ортақ жүйеде жүргізіледі. Ірі қараны (сиыр, жылқы, түйе, бұғы) өңдеу 
технологиясына орай, малды сою және мүшелеу жұмыстары төмендегідей 
өндірістік үдерістерден тұрады: малды өндіріске беру - есеңгірету – аспалы 
жолға көтеру – бауыздау (қансыздандыру) – терісін сылу – ішек-қарнын 
ақтару – ұшаны екіге бөлу – ұшаны тазалау – ветеринарлық-санитарлық 
сараптау – қоңдылығын анықтау және таңбалау – таразыға тарту – 
тоңазытқышқа салу. 50 кг дейінгі мал  ұшалары екіге бөлінбейді. 

Есеңгірету –  жануарды сояр алдында есінен тандыру. Негізінде ІҚМ, 
жылқы, шошқаларды есеңгіретеді. Ал қой мен ешкіні жай есеңгіретусіз-ақ 
соя береді. Есеңгірету негізінен жануарда естен тану жағдайына және қимыл 
әрекетін жою мақсатында жасалады. Осының арқасында қансыздандыру 
барысында ешбір қиындыққа тап болмай қауіпсіз, жануарды союға болады. 
Жануарды солай  есеңгірету қажет, қансыздандыру барысында қимылдамауы 
және жүректің соғуы тоқтамауы керек, себебі жүрек тоқтап қалса ұшадан 
қанның шығуы қиындайды.  

Есеңгіретудің ескі әдісі – балғамен ұру. Бастың маңдай тұсының 
ортасынан темір жолағы бар, ағаш балғамен ұрады.  Оның салмағы 2-2,5кг, 
1м ұзын сабы болады. Сақтық үшін жануарларды еденге қағылған темір 
сақинаға байлайды. 

Үдемелі (прогрессивті) есеңгірету – электр тоғымен жануарларды 
есенгірету. Электр тоғымен есеңгірету арнайы бокстарда жүргізіледі. 
Есеңгірету жануардың мүйізінің арқа тұсынан арнайы өзекшеге жалғанған 
екі үшкір электрод арқылы жүргізеді.  

ІҚМ-ды есеңгіретуге керекті электр тоқ кернеуін малдың жасы мен 
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1-сурет. Мал союдың технологиялық үдерісі 

 
Малдарды сою және алғашқы өңдеу. Малды сою цехының 

механикаландыру және автоматтандыру деңгейіне  қарамастан, малды сою 
және алғашқы өңдеу бірыңғай технологиялық жүйемен жүргізіледі. Малды 
алғашқы өңдеу әр түлік малдарға  (ірі қара, қой, жылқы) арналған немесе 
ортақ жүйеде жүргізіледі. Ірі қараны (сиыр, жылқы, түйе, бұғы) өңдеу 
технологиясына орай, малды сою және мүшелеу жұмыстары төмендегідей 
өндірістік үдерістерден тұрады: малды өндіріске беру - есеңгірету – аспалы 
жолға көтеру – бауыздау (қансыздандыру) – терісін сылу – ішек-қарнын 
ақтару – ұшаны екіге бөлу – ұшаны тазалау – ветеринарлық-санитарлық 
сараптау – қоңдылығын анықтау және таңбалау – таразыға тарту – 
тоңазытқышқа салу. 50 кг дейінгі мал  ұшалары екіге бөлінбейді. 

Есеңгірету –  жануарды сояр алдында есінен тандыру. Негізінде ІҚМ, 
жылқы, шошқаларды есеңгіретеді. Ал қой мен ешкіні жай есеңгіретусіз-ақ 
соя береді. Есеңгірету негізінен жануарда естен тану жағдайына және қимыл 
әрекетін жою мақсатында жасалады. Осының арқасында қансыздандыру 
барысында ешбір қиындыққа тап болмай қауіпсіз, жануарды союға болады. 
Жануарды солай  есеңгірету қажет, қансыздандыру барысында қимылдамауы 
және жүректің соғуы тоқтамауы керек, себебі жүрек тоқтап қалса ұшадан 
қанның шығуы қиындайды.  

Есеңгіретудің ескі әдісі – балғамен ұру. Бастың маңдай тұсының 
ортасынан темір жолағы бар, ағаш балғамен ұрады.  Оның салмағы 2-2,5кг, 
1м ұзын сабы болады. Сақтық үшін жануарларды еденге қағылған темір 
сақинаға байлайды. 

Үдемелі (прогрессивті) есеңгірету – электр тоғымен жануарларды 
есенгірету. Электр тоғымен есеңгірету арнайы бокстарда жүргізіледі. 
Есеңгірету жануардың мүйізінің арқа тұсынан арнайы өзекшеге жалғанған 
екі үшкір электрод арқылы жүргізеді.  

ІҚМ-ды есеңгіретуге керекті электр тоқ кернеуін малдың жасы мен 
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оның үлкендігіне байланысты реттейді.  
Есеңгіреген жануарларды бокс қабырғасының алдыңғы жағынан 

шығарып малды сою жұмысына кіріседі. Шошқаларды электр тоғымен 
есеңгірету арнайы қысқышты шүйде бөлігіне қою арқылы жүргізіледі. 

Электр тоғының басқа түрлеріне қарағандағы артықшылығы: а) 
малдардың өлім санының аздығы; б) ұшаның жақсы қансыздануы; в) мидың 
зақымдануы байқалмауы. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                  а                                                              б 

а- ірі қара малды; б- шошқаны 
2-сурет. Жануарларды есеңгірету 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                           3 сурет. Қансыздандыру 
 
 
 
 
 

       
 
Қой мен ешкілерді қансыздандыру – ұйқы артериясы мен күре 

тамырларды жақ сүйегіне жақын жерден бауыздайды.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5-сурет. Мал терісін сылу 
 

ІҚМ қансыздандыру. Жануарды тік көтеріп артқы аяғынан асады. 
Қансызданардан алдын кесіп өңеш жіппен байланады. Бұл етті ластанудан 
сақтайды. Содан кейін барып мойындағы қан тамыры кесіледі. Қанның ағуы 
6-8 минутқа созылады. Аққан қанды техникалық мақсатта қолдану үшін 
бетондалған науаға немесе басқа арнайы құрылғыға жиналады.  
Азықтық және емдік мақсатта қолдану үшін қанды арнайы В.Ю. Вольферц 
іші қуыс пышағымен алады. Ол үшін кішкене кесіп өңешті жіппен байлап, 
кеңірдекті кері тартып тұрып оң жақ тамырына енгіземіз. Қанды пышақтың 
саңылауы арқылы таза зарарсыздандырылған бидондарға (ыдыстарға) құйып 
алады. Алынған бидондағы қанға сол алынған малдардың ұшасындағы 
номерлер жапсырылады. Қан ағып болғаннан кейін пышақты суырып алып, 
қалған қан ағып кетуі үшін қан тамырын ұлғайта кеседі. Кейінгі аққан қанды 
техникалық мақсатта қолданады (3-сурет). 
Малдың терісін сылу. Қансыздандырғаннан кейін бірден терісін алады. 
Терінің кесілуі, бұлшықет зақымдануы болмауы тиіс. Терінің бүлінуі теріні 

 
4 сурет. Таза қан алуға арналған В.Ю.Вольферц пышағы 
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Қой мен ешкілерді қансыздандыру – ұйқы артериясы мен күре 

тамырларды жақ сүйегіне жақын жерден бауыздайды.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5-сурет. Мал терісін сылу 
 

ІҚМ қансыздандыру. Жануарды тік көтеріп артқы аяғынан асады. 
Қансызданардан алдын кесіп өңеш жіппен байланады. Бұл етті ластанудан 
сақтайды. Содан кейін барып мойындағы қан тамыры кесіледі. Қанның ағуы 
6-8 минутқа созылады. Аққан қанды техникалық мақсатта қолдану үшін 
бетондалған науаға немесе басқа арнайы құрылғыға жиналады.  
Азықтық және емдік мақсатта қолдану үшін қанды арнайы В.Ю. Вольферц 
іші қуыс пышағымен алады. Ол үшін кішкене кесіп өңешті жіппен байлап, 
кеңірдекті кері тартып тұрып оң жақ тамырына енгіземіз. Қанды пышақтың 
саңылауы арқылы таза зарарсыздандырылған бидондарға (ыдыстарға) құйып 
алады. Алынған бидондағы қанға сол алынған малдардың ұшасындағы 
номерлер жапсырылады. Қан ағып болғаннан кейін пышақты суырып алып, 
қалған қан ағып кетуі үшін қан тамырын ұлғайта кеседі. Кейінгі аққан қанды 
техникалық мақсатта қолданады (3-сурет). 
Малдың терісін сылу. Қансыздандырғаннан кейін бірден терісін алады. 
Терінің кесілуі, бұлшықет зақымдануы болмауы тиіс. Терінің бүлінуі теріні 

 
4 сурет. Таза қан алуға арналған В.Ю.Вольферц пышағы 
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төменгі сұрыпқа жібереді. Ал терідегі қалған ет қалдықтары 
микроорганизмдердің ет арқылы тереңге еніп бүлінуіне әкеп соғады.  

Терілердің малдың түріне, жасы мен жынысына байланысты 
айырмашылықтары бар. Ол тумаған немесе өлі туған бұзаулардың, сүт еміп 
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терілері, бұқаның, шошқаның және ұсақ малдың терілері деп бөлінеді. 

Шошқаның терісі басқа малдың терісіне қарағанда жүндес болмайды, 
оның үстіне эпидермисі қалың болады. Малдың терісі түріне байланысты ірі, 
ұсақ және шошқаның тері шикізаты деп бөлінеді. Ұсақ тері шикізатына жас 
ірі малдың, бұзаудың, қойдың және ешкінің терісі жатады. Ірі тері 
шикізатына ірі малдың терісі жатады. Шошқаның тері шикізатына шошқа 
терісі жатады. 

Малдың терісін сылу үшін малды өңдеуге кететін жұмыстың 30-40 % 
жұмсалады. Теріні сылу оның ең әлсіз қабаты - тері асты клетчаткасында 
жүргізіледі, бір жағынан ұшаның бетінде біріктіргіш ұлпа қабықшасын 
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кесілген немесе жыртылған терінің былғарылық құндылығы төмендейді. Мал 
сою кәсіпорындарында теріні сылу екі сатыдан тұрады - теріні жартылай 
қолмен сылу (забеловка) және толығымен механикалық әдіспен сылу(5-
сурет). 

Қолмен теріні сылу кезінде бастың, алдыңғы және артқы аяқтардың, 
мойынның, құйрықтың терілері сыпырылып, қарынның ортасындағы сызық 
бойынша теріні кесіп, төстікпен қарынның бір бөлігінің терілері 
сыпырылады. Жасымен қоңдылығына байланысты ірі қара малдың терісінің 
20-30 %, ал шошқа мен ұсақ малдың терісінің 50 % қолмен сыпырылады. 
Ұшаның қоңдылығы жоғары болған сайын қолмен сыпырылатын терінің 
ауданы өседі. 

Қолмен тері сылудың сапасы келесі теріні толығымен сылуға үлкен 
әсерін тигізеді. Қолмен тері сылуды ұшаның көлденең немесе тік күйінде 
жүргізуге болады. Тік күйінде теріні қолмен сылу өте қолайлы, бұл 
өндірістің ауданын қысқартады және еңбек өнімділігін 2 есе арттырады. 
Теріні қолмен сылу үшін әртүрлі пышақтар, сонымен қатар электрлік немесе 
пневматикалық жетегі бар механикалық пышақтар да қолданылады. Мысалы, 
дискілік пышақта тістері бар дөңгелектер бір-біріне қатты қысылған, олар 
минутына 2800 айналыс жасайды. Осындай пышақтарды қолдану еңбек 
өнімділігін 20 % арттырып, терінің сапасын жақсартады, етпен майдың 
кесілуін азайтады. Ұшаның терісін сылу қиынға түсетін жерлерді қолмен 
сыпыратын терінің ауданын азайту үшін қатты қысымдағы ауамен (3х105 Па) 
үрлейді. 

Малдардың терісін толығымен механикалық жолмен сыпырады. Бұл 
үшін үздіксіз және үздікті істейтін механикалық қондырғылар қолданылады. 
Олар Ленинград, Баку, Москва, Брянск, Семей ет комбинаттарында, 
БЕӨҒЗИ-да жасалынған. Конвейерлік үздіксіз жұмыс істейтін қондырғылар 
еңбек өнімділігі жоғары ірі ет комбинаттарында қолданылады. Мысалы, 

«Москва-4» қондырғысы ірі қара малдың терісін сылу үшін қажет. Еңбек 
өнімділігі сағатына – 75 және 150 бас. Агрегат бір қабатта орналасады. 

Ұсақ малдың терісін сылу үшін конвейер типтес Улан-Удэ ет 
комбинатының қондырғысы пайдаланылады. Қойдың терісі құйрығынан 
мойнына қарай алдыңғы аяқтарын бекітпей-ақ сыпырылады. Аспалы жолға 
қарағанда қондырғы 600 бұрышпен орналасқан. Бір уақытта бірнеше ұшаның 
терілерін сылуға болады. Еңбек өнімділігі – сағатына 900 басқа дейін. Шағын 
кәсіпорындарда қойдың терісін барабанды қондырғыларда сылуға болады.  

  
1- аспалы конвейр;  2- теріні сылуға арналған еңіс конвейр; 3- ұшаның 

алдыңғы аяқтарын бекмдейтін конвейр 
6-сурет. Ірі қара малдың терісін сыпыратын Ленинград ет 

комбинатының қондырғысы  

  
1-бекемдегіш; 2- ролик; 3- сақиналы шынжыр; 4-ілгек; 5-шынжырлы конвейр 

7-сурет. Ірі қара малдың терісін сыпыратын ФУАМ қондырғысы 
 

Шошқаның терісін толығымен сыпыру оның етін сатуға немесе шұжық 
өнімдерін жасауға жіберген кезде іске асырылады. Теріні сыпыру үшін 
электр қуатымен үздікті жұмыс істейтін лебедка қолданылады. Өнімділігі – 
сағатына 100 бас. Кейбір ет комбинаттарында шошқа мен ұсақ малдың 
терісін сыпыруға арналған әмбебап конвейерлі қондырғылар бар. 
Шошқаның ұшаларын терісімен бірге өңдеу.   

Қансыздандырғаннан кейін ұшаларды жуып, бағалы бүйірдегі және 
арқадағы қылдарды қырқады. Келесіде ұшаның үстін жидітіп, үйтеді. Жидіту 
алдында лас су шошқаның өкпесіне бармас үшін кеңірдегін тығындайды. 
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Ұшаларды жидіту арнаулы астаушада 62-650С-та 3-4мин өткізіледі. 
Жидітуден кейін қылшықтарды скребмашиналарда қырады. Машинаның 
барабандарында металл қырғыштар орналасқан. Жидіту астауынан ұшалар 
қырғыш машинаға табақшалы тасымалдағышпен жеткізіледі. Өңдеу кезінде 
шошқа ұшалары ыстық сумен ұдайы жуылып отырады. 
Ұшаларды толық өңдеу үшін оларды газ жанғыштарымен, қыздыру 
шамдарымен немесе үйту пештерінде үйтеді. Бұл кезде эпидермистің 
құрамына кіретін адам организмінде қортылмайтын ақуыз кератин 
жойылады, сонымен қатар ұшаның бетіндегі микроорганизмдер азайып, 
терінің тесіктігі және өтімділігі артады, бұл тұздау үдерісі үшін өте маңызды. 
Үйту 1000-12000С-та 15-20с жүргізіледі. Үйту пештері газбен немесе сұйық 
отынмен жұмыс істейді. Дұрыс үйтілген ұшаның беті біркелкі қоңыр түсті, 
шытынаусыз және тері терең күймеген болу керек. Үйтілген ұшаның бетін 
пышақпен жанып кеткен эпидермис қабатынан тазалайды, жуғышпен немесе 
душ астында жақсылап жуады. Тазалауды ысқыш машинада да жүргізуге 
болады. 
Мал ұшасынан ішкі мүшелерді алу (нутровка)  

Ішкі мүшелерде малды сойғаннан кейін микробиологиялық және 
ферментативтік үдерістер жылдамдайды, сондықтан оларды неғұрлым тез 
уақыттың ішінде (30 минутқа дейін) алу қажет. 
Ішкі мүшелерді алу ұшаның көлденең не тік қалпында іске асырылады. Ол 
үшін алдымен даярлық жұмыстар жүргізіледі: екі артқы аяқтың арасындағы 
қашықтықты ұзарту (керу), кеуде сүйегін арамен кесу, шап сүйекті шабу, тік 
ішекті айналдыра кесіп, қуықты байлау. 

Ішкі мүшелерді конвейерлі және конвейерсіз үстелде алуға болады. 
Конвейерлі үстелдің жылдамдығы мен жұмыс конвейерінің жылдамдығы 
бірдей (синхронды) болуы қажет. Алдымен пышақпен ұшаның ішін жарып, 
содан кейін іш майды, ішек-қарынды, өкпе-бауырды, жүректі, өңешті, 
кеңірдекті және көк етті алу қажет. Ішкі мүшелерді алатын конвейерде мал 
дәрігері ішкі органдарды қарайды. Асқазанды бөлшектеп, майсыздандырып, 
субөнімдер цехіне, ішектер ішек бөліміне жіберіледі. 

Ішкі мүшелерді абайлап алу керек, ішек-қарын, өкпе-бауырды және 
ұшаның ішкі қабатын бүлдіруге, ластандыруға болмайды. Ірі қара малға 
арналған үстел табақша тәріздес конвейер болып келеді. 

Конвейерлі үстел мен ұша конвейерінің жылдамдығы бірдей 
болғандықтан жұмысшылар ішкі мүшелерін алғанда ұшаға қарағанда 
тұрақты қалыпта тұрады. Операция аяқталған соң қайтадан бұрынғы орнына 
келіп, басқа ұшаны өңдейді. Шошқа мен қойдың ішкі мүшелерін дәл ірі қара 
малдың ішкі мүшелерін алғандай орындайды, тек айырмашылығы аспалы 
жолмен конвейерлік үстелдің өзара орналасуында – екеуінің арасында 
жұмысшы тұратын алаңша бар. Шошқа және қойдың ішек-қарын мен өкпе-
бауырын бірге алады. 

Шошқа мен қойдың ішкі мүшелерін өңдейтін конвейер үстелі жалпақ 
табақ тәріздес болып келеді. 

Алынған ішкі органдарды ұшаға қарама-қарсы табақшаға қояды. Ұсақ 
ет комбинаттарында ішкі мүшелерді стационарлық үстелде алып, өңдейді.  
Ұшаны арамен екіге бөлу, тазалау және сапасын бағалау. 

Ішкі мүшелерді алғаннан кейін тек ірі қара мал мен шошқаның ұшасын 
екі жарты ұшаға бөледі. Екіге бөлу аспалы арамен омыртқа бойымен 
жұлынды бұзбау үшін жоғарғы қылтанды өсімшелерден сәл ауытқып, іске 
асырылады. Ұшаны екіге бөлген кезде тұтас омыртқа болмау керек. 

Ұшаларды бөлу оларды тасымалдауды, штабельге жинауды жеңілдету 
және суықпен өңдегендегі ауданды үнемдеу үшін жүргізіледі. Шошқаның 
жарты ұшалары бөлгеннен кейін мойын еті арқылы ұсталып тұрады. 

Шошқаның ұшасын екіге бөлгеннен кейін диафрагманың аяғынан 
массасы 60г ет кесіліп алынып, трихинеллоскопияда тексеріледі. 
Трихинеллоскопияда тексеру ұзақтығы 10-15 минут. Тексеру нәтижелері 
белгілі болғанша ұшаларды ары қарай өңдеуге жібермейді. 

Арамен ұшаны екіге бөлгеннен кейін құрғақ және ылғалды тазалау 
жүргізіледі. Құрғақ тазалау кезінде жұлынды, бүйрек, құйрық, диафрагманың 
қалдығы, ішкі май, ластанған жерлер алынады, қойда бүйрек пен бүйректің 
маңындағы май ұшада қалады, алынбайды. Ылғалды тазалау кезінде ұшаны 
ішкі жағынан жылы сумен арнаулы түтікше арқылы жуады. Кей жағдайларда 
түтікшеге щеткалар кигізіледі. Жуу кезінде ласпен бірге микроорганизмдер 
де жуылып кетеді. Ұшаларды жуу үшін үнемі таза су қолданылуы керек. 

Құрғақ және ылғалды тазалаудан кейін етке таңба басылып, өлшеніп, 
тоңазытқышқа жіберіледі. Таңба салу кезінде стандартқа сәйкес ет 
ұшаларының категориясы анықталады. Әрбір ұшаға ( жарты ұшаға) екі таңба 
салынады: ветеринарлық – еттің тазалығын дәлелдейтін, және тауарлық – 
еттің қоңдылығының категориясын көрсететін. Тамаққа пайдаланбайтын етке 
арнаулы таңба басады. Еттің категориясын анықтау үшін сиыр және қой 
ұшаларының бұлшықет және май ұлпаларының даму көрсеткішін көзбен 
қарап бағалайды, оларды 1 және 2-категорияларға бөледі. 2-категорияға 
жатпайтын ұшаларды стандартқа сәйкес емес (арық) категорияға жатқызады. 

Таңбада республиканың қысқаша аты, кәсіпорын нөмірі, (ветеринарлық 
байқау) деген сөз болуы керек. Бірінші категориялы сиыр және қой етін, 
майлы шошқа етін дөңгелек таңбамен таңбалайды, 2-категорияны және етті 
шошқа етін төртбұрышты таңбамен, ал барлық малдың арық етін 
үшбұрышты таңбамен белгілейді. 

Таңбалау біткен соң етті өлшеп, тоңазытқышқа жібереді. 
Кәсіпорындарда ұшаларды аспалы жолдарда орналасқан автоматты 
таразыларда өлшейді. 

 
2.2. Ұшалар мен мүшелерді ветеринарлық санитарлық сараптау. 
Сойғаннан кейін ұша мен мүшелерді зерттеудің санитарлық-

эпидемиологиялық және індеттік маңызы өте зор. Сойғаннан  кейінгі ұша 
мен мүшелерді ветеринарлық-санитарлық сараптауды тыңғылықты және 
дұрыс ұйымдастыру, адам өміріне қауіпті өнімді жарамсыздыққа шығаруға 
кепілдік береді және жануарлар арасында індетті аурудың таралуын жол 
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Алынған ішкі органдарды ұшаға қарама-қарсы табақшаға қояды. Ұсақ 
ет комбинаттарында ішкі мүшелерді стационарлық үстелде алып, өңдейді.  
Ұшаны арамен екіге бөлу, тазалау және сапасын бағалау. 

Ішкі мүшелерді алғаннан кейін тек ірі қара мал мен шошқаның ұшасын 
екі жарты ұшаға бөледі. Екіге бөлу аспалы арамен омыртқа бойымен 
жұлынды бұзбау үшін жоғарғы қылтанды өсімшелерден сәл ауытқып, іске 
асырылады. Ұшаны екіге бөлген кезде тұтас омыртқа болмау керек. 

Ұшаларды бөлу оларды тасымалдауды, штабельге жинауды жеңілдету 
және суықпен өңдегендегі ауданды үнемдеу үшін жүргізіледі. Шошқаның 
жарты ұшалары бөлгеннен кейін мойын еті арқылы ұсталып тұрады. 

Шошқаның ұшасын екіге бөлгеннен кейін диафрагманың аяғынан 
массасы 60г ет кесіліп алынып, трихинеллоскопияда тексеріледі. 
Трихинеллоскопияда тексеру ұзақтығы 10-15 минут. Тексеру нәтижелері 
белгілі болғанша ұшаларды ары қарай өңдеуге жібермейді. 

Арамен ұшаны екіге бөлгеннен кейін құрғақ және ылғалды тазалау 
жүргізіледі. Құрғақ тазалау кезінде жұлынды, бүйрек, құйрық, диафрагманың 
қалдығы, ішкі май, ластанған жерлер алынады, қойда бүйрек пен бүйректің 
маңындағы май ұшада қалады, алынбайды. Ылғалды тазалау кезінде ұшаны 
ішкі жағынан жылы сумен арнаулы түтікше арқылы жуады. Кей жағдайларда 
түтікшеге щеткалар кигізіледі. Жуу кезінде ласпен бірге микроорганизмдер 
де жуылып кетеді. Ұшаларды жуу үшін үнемі таза су қолданылуы керек. 

Құрғақ және ылғалды тазалаудан кейін етке таңба басылып, өлшеніп, 
тоңазытқышқа жіберіледі. Таңба салу кезінде стандартқа сәйкес ет 
ұшаларының категориясы анықталады. Әрбір ұшаға ( жарты ұшаға) екі таңба 
салынады: ветеринарлық – еттің тазалығын дәлелдейтін, және тауарлық – 
еттің қоңдылығының категориясын көрсететін. Тамаққа пайдаланбайтын етке 
арнаулы таңба басады. Еттің категориясын анықтау үшін сиыр және қой 
ұшаларының бұлшықет және май ұлпаларының даму көрсеткішін көзбен 
қарап бағалайды, оларды 1 және 2-категорияларға бөледі. 2-категорияға 
жатпайтын ұшаларды стандартқа сәйкес емес (арық) категорияға жатқызады. 

Таңбада республиканың қысқаша аты, кәсіпорын нөмірі, (ветеринарлық 
байқау) деген сөз болуы керек. Бірінші категориялы сиыр және қой етін, 
майлы шошқа етін дөңгелек таңбамен таңбалайды, 2-категорияны және етті 
шошқа етін төртбұрышты таңбамен, ал барлық малдың арық етін 
үшбұрышты таңбамен белгілейді. 

Таңбалау біткен соң етті өлшеп, тоңазытқышқа жібереді. 
Кәсіпорындарда ұшаларды аспалы жолдарда орналасқан автоматты 
таразыларда өлшейді. 

 
2.2. Ұшалар мен мүшелерді ветеринарлық санитарлық сараптау. 
Сойғаннан кейін ұша мен мүшелерді зерттеудің санитарлық-

эпидемиологиялық және індеттік маңызы өте зор. Сойғаннан  кейінгі ұша 
мен мүшелерді ветеринарлық-санитарлық сараптауды тыңғылықты және 
дұрыс ұйымдастыру, адам өміріне қауіпті өнімді жарамсыздыққа шығаруға 
кепілдік береді және жануарлар арасында індетті аурудың таралуын жол 
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бермейді. Сойғаннан кейінгі зерттеулер ауру белгілерін анықтауға мүмкіндік 
береді.  

Мал  ұшаларының ауруын анықтауда лимфа жүйесінің маңызы зор. 
Лимфа түйіні – биологиялық сүзгі қызметін атқарады, микроорганизмдер мен 
олардың уларын, патологиялық алмасу өнімдерін денеден бөліп шығарады. 
Ағзадағы барлық патологиялық үдерістер және септицемиялық ауруларда 
үлкен не кіші лимфа түйіндердің барлығында өзгерістер байқалады. Лимфа 
бездерінің өзгеруіне қарай індеттің таралу дәрежесін анықталады.  

Сойғаннан кейінгі зерттеу барысында яғни ұшаны және жануарлардың 
мүшелерін тексеру барысында техникалық қауіпсіздігі мен жеке бастың 
гигиенасын қатаң сақтау қажет. Жұмыс орны жақсы жарық болуы қажет. 
Жарық түспейтін жерде жұмыс істеуге рұқсат берілмейді. Жұмыс орнында 
ылғалды цементі еден үстіне ағаштан көпіршелер жасап аяқты суланудан 
және жаурап қалудан сақтау қажет.  
 
 Мүшелер мен ұшаларды ветеринарлық –санитарлық зерттеу әдістері. 

Ветеринарлық-санитарлық зерттеуді жүргізгенде барлық ішкі мүшелер 
мен лимфа түйіндері зерттеледі. Жылжымалы үстөлде зерттелген ішкі 
мүшелердің номері ұшамен сәйкес келуі керек. Жылжымалы емес мүшелерді, 
яғни ливерлерді (жүрек, өкпе, бауыр және талақ) ұшаның кеңірдек  артына 
іледі және олардың номері де ұша номерімен бірдей болуы қажет.  

Сойғаннан кейін кейбір жануарларды ветеринарлық-санитарлық 
сараптау жүргізудің ерекшеліктері бар. 

Ірі қара малдың  бірінші ерні мен тілін қарап, қолмен ұстап зерттейміз. 
ІҚМ финнозының жұмыртқаларын табу үшін, тілде параллель екі ұзын тілік 
жасаймыз. Құлақ маңы және жақ асты лимфа бездерін қарап кесіп зерттейміз. 
Осыдан кейін сол қолмен тілді ұстап, пышақтың өтпес жағымен бетіндегі 
бөгде заттар мен сілекейден тазалаймыз. Тілді төмен қарай тартып, жұмсақ 
таңдайды көлденең кесіп, жұтқыншақ-көмекей қуысын және ортаңғы лимфа 
бездерін зерттейді. 

Өкпені қарап және ұстап көреміз. Егер қабыну 
ошақтары байқалса, кесіп паренхимасын көреміз. 
Сонымен бірге оң және сол жақ бронхылары, 
тағыда ортаңғы лимфа бездерін қарап, кесіп 
көреміз(8-сурет).                                                                                                                                                                                    
а-өңеш, б- кеңірдек, в,д-бронхиалды оқпандар, г-
қолқа 
1-орта қабырғалы краниалды лимфа түйіні, 2-
кеңірдек бронхиалды лимфа түйіні, 3- оң жақ 
бронхиалды лимфа түйіні, 4- ортаңғы қабырғалы 
лимфа түйіні, 5- ортаңғы қабырғаға дорсалды 
лимфа түйіні, 6- ортаңғы қабырғалы каудалды 
лимфа түйіні, 7-сол жақ бронхиалды лимфа түйіні. 

8-сурет. ІҚМ өкпесінің лимфа түйіндері 
 

Жүрек. Эпикардпен жүрек қалташасын қараймыз. Содан кейін сол және 
оң жақ қарыншасын ұзыншадан кесіп финноздың бар жоғын, ішінде қан 
құйылуларды зерттейміз. 

Бауыр. Бауырдың сыртқы түріне, көлеміне, пішініне, түсіне және 
тығыздығына көңіл аударамыз. Үлкен өт жолдарын екі-үш кесу арқылы 
фасциолезбен зақымдану дәрежесін байқаймыз.  

Бүйрек. Сыртқы қабықшасынан босатып, ұстап қарап көреді, егер 
патологиялық өзгерістер болса, кесіп қайықшасын және жамбас қуысындағы 
лимфа түйіндерді  көреді. 

Талақ. Қолмен ұстап, ұзыннан кесіп зерттейміз. 
Ішек-қарын. Шарбы қабықшасы жағынан қараймыз. Бірнеше шарбы 

бездерін кесіп көреміз. Керек болған жағдайда қарынды кесіп кілегей 
қабығын зерттейміз.  

Желін. Желін  үсті лимфа безін және сүт бездерінің паренхимасын 
кесіп қараймыз.  

Жатыр, ен, қуық, ұйқы безін керек болған жағдайда ғана кесіп 
қараймыз.  

Ұшаларды ішкі және сыртқы жағынан көреміз. Індетті ауруға күдікті 
болғанда немесе зат алмасу үдерістері мен байланысты аурулар болса, келесі 
лимфа бездері зерттеледі: жауырын алды, терең мойындық, бірінші 
қабырғаның бұлшықет асты, ортаңғы қабырға аралық, көкіректік, бел, шап 
алды, жамбас, мықын асты, шонданай, тобықасты. 

Бұзау, тайыншалардың жоғарыда айтылған бездерге қосымша құрсақ, 
көк ет және буындарын зерттейді.  

Қой мен ешкінің ұшасы мен мүшелерін зерттеу ІҚМ сияқты 
зерттеледі, қосымша құрттарды табу үшін кеңірдекті жарып көреді. 

Жылқының ұшасы мен мүшелерін зерттеу 
Танау қуысы мен кеңірдектерді зерттейді. Шайнау бұлшықеттерін 

кеспейді, себебі жылқылар финноз ауруымен ауырмайды. Өкпені бірінші рет 
қолмен ұстап зерттейді, Содан кейін бірнеше тілік жасап, сақау түйіндерін 
байқаймыз.  

Шошқа. Қансыздандырғаннан кейін жақ асты бұлшықетін кесіп, жақ 
асты лимфа бездерін екі жағында, керек болған жағдайда кесіп зерттейді. 
Терісін сылып алғаннан кейін немесе терісін тазалап күйдіргеннен соң ішкі 
және сыртқы шайнау бұлшықеттерін финноз ауруына, сонымен бірге құлақ 
маңы, жақ асты лимфа бездерін кесіп тексереді. Қалған мүшелері мен ұшаны 
ірі қара малға ұқсас зерттейді. Әрбір шошқа ұшасын міндетті түрде 
трихинеллезге зерттеледі. Ұшаның екі жерінен, яғни көк еттің төменгі 
жағынан сынама алып, сынамаға ұша номерін береді. 

Мал ұшасы мен ағзаларын зерттеу 
Сойғаннан кейін малдың ішкі ағзаларын және етін белгілі бір тәртіппен 

толық зерттеліп, оларға ветеринарлық-санитариялық баға беріледі. Егер 
сойылған мал ауруға шалдыққан болса, зерттегенде ағзаларынан түрлі 
өзгерістер кездесуі ықтимал. Сойылған малдың басы, тілі, жүрегі, өкпесі, 
бүйрегі, бауыры, көк бауыры, қарыны мен желіні пышақпен тілініп қаралады. 
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Жүрек. Эпикардпен жүрек қалташасын қараймыз. Содан кейін сол және 
оң жақ қарыншасын ұзыншадан кесіп финноздың бар жоғын, ішінде қан 
құйылуларды зерттейміз. 

Бауыр. Бауырдың сыртқы түріне, көлеміне, пішініне, түсіне және 
тығыздығына көңіл аударамыз. Үлкен өт жолдарын екі-үш кесу арқылы 
фасциолезбен зақымдану дәрежесін байқаймыз.  

Бүйрек. Сыртқы қабықшасынан босатып, ұстап қарап көреді, егер 
патологиялық өзгерістер болса, кесіп қайықшасын және жамбас қуысындағы 
лимфа түйіндерді  көреді. 

Талақ. Қолмен ұстап, ұзыннан кесіп зерттейміз. 
Ішек-қарын. Шарбы қабықшасы жағынан қараймыз. Бірнеше шарбы 

бездерін кесіп көреміз. Керек болған жағдайда қарынды кесіп кілегей 
қабығын зерттейміз.  

Желін. Желін  үсті лимфа безін және сүт бездерінің паренхимасын 
кесіп қараймыз.  

Жатыр, ен, қуық, ұйқы безін керек болған жағдайда ғана кесіп 
қараймыз.  

Ұшаларды ішкі және сыртқы жағынан көреміз. Індетті ауруға күдікті 
болғанда немесе зат алмасу үдерістері мен байланысты аурулар болса, келесі 
лимфа бездері зерттеледі: жауырын алды, терең мойындық, бірінші 
қабырғаның бұлшықет асты, ортаңғы қабырға аралық, көкіректік, бел, шап 
алды, жамбас, мықын асты, шонданай, тобықасты. 

Бұзау, тайыншалардың жоғарыда айтылған бездерге қосымша құрсақ, 
көк ет және буындарын зерттейді.  

Қой мен ешкінің ұшасы мен мүшелерін зерттеу ІҚМ сияқты 
зерттеледі, қосымша құрттарды табу үшін кеңірдекті жарып көреді. 

Жылқының ұшасы мен мүшелерін зерттеу 
Танау қуысы мен кеңірдектерді зерттейді. Шайнау бұлшықеттерін 

кеспейді, себебі жылқылар финноз ауруымен ауырмайды. Өкпені бірінші рет 
қолмен ұстап зерттейді, Содан кейін бірнеше тілік жасап, сақау түйіндерін 
байқаймыз.  

Шошқа. Қансыздандырғаннан кейін жақ асты бұлшықетін кесіп, жақ 
асты лимфа бездерін екі жағында, керек болған жағдайда кесіп зерттейді. 
Терісін сылып алғаннан кейін немесе терісін тазалап күйдіргеннен соң ішкі 
және сыртқы шайнау бұлшықеттерін финноз ауруына, сонымен бірге құлақ 
маңы, жақ асты лимфа бездерін кесіп тексереді. Қалған мүшелері мен ұшаны 
ірі қара малға ұқсас зерттейді. Әрбір шошқа ұшасын міндетті түрде 
трихинеллезге зерттеледі. Ұшаның екі жерінен, яғни көк еттің төменгі 
жағынан сынама алып, сынамаға ұша номерін береді. 

Мал ұшасы мен ағзаларын зерттеу 
Сойғаннан кейін малдың ішкі ағзаларын және етін белгілі бір тәртіппен 

толық зерттеліп, оларға ветеринарлық-санитариялық баға беріледі. Егер 
сойылған мал ауруға шалдыққан болса, зерттегенде ағзаларынан түрлі 
өзгерістер кездесуі ықтимал. Сойылған малдың басы, тілі, жүрегі, өкпесі, 
бүйрегі, бауыры, көк бауыры, қарыны мен желіні пышақпен тілініп қаралады. 
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Ал ұшаның ет арасындағы лимфа түйіндері ет комбинаттарында өте 
қажет жағдайда ғана зерттеуден өткізіледі. Демек, бас пен ішкі ағзаларды 
зерттегенде зақымдалған аймақтары болса немесе ауырудың белгісі байқалса 
(қанталау, іріндеген, ісік) ұшаның лимфа түйіндері түгел тілініп қаралады. 
Ауру белгілер байқалмаса, ұшаға пышақ жұмсап кеспейді, өйткені 
кескіленген ұшаның тауарлық сапасы төмендейді, тоңазытқышта ұзақ 
сақтауға келмейді. 

 
 
 
 
 
1-құлақ маңы, 2-жұтқыншақ арты, 
3-беткейлік мойын, 4-жақ асты, 5-тізе 
астыі, 6-жамбас, 7- шап алды, 
жауырын алды, 9-кеуде, 10-қабырға 
аралық, 11-бүйрек, 12-сегіз көз, 13-
мықын, 14-терең шап.  
9-сурет. Жануарлардың сыртқы 
лимфа бездері 

 
 
 
 

 
Сойылған малдың еті тез таратылып жіберілетін болса, (базарға 

шығарып сату, жіліктеп бөліп алу, асханаға беру) ұшаның лимфа түіндері 
түгел зерттеледі. 

Сойылған малдың басы мен ағзаларын және ұшасын екінші малдың 
ұшасымен шатастырып алмау үшін олардың әр кайсысын бір номермен 
белгіленеді, тексерілген ағзалардың біреуінен патологиялық өзгерістер 
байқалса, осы номер арқылы сол малдың ұшасы мен терісін т.б. ағзаларын 
жылдам тауып алады. 

Ірі қараның бір жерде басы, екінші орында өкпе-бауыры, жүрегі, 
үшінші жерде ұшасы мен бүйрегі байқаудан өткізіледі, төртінші орында күдік 
туғызған ұша мен ағзалары соңғы рет зерттеледі. 

Шошқаны бауыздағаннан кейін, терісін сылып алмастан бұрын бастың 
лимфа түйіндерін тіліп қарап, топалаңға зерттейді. Кейіннен басын, 
ағзаларын, бұлшықеттерін финнозға зерттейді. Ұшасы соңғы рет мұқият 
қаралады. Оның категориясын анықтап және таңбаланады. 

Қой мен ешкінің, бұзаудың басы ең соңында қаралады, ал ағзалары мен 
ұшасын тексеру әдістері ірі қара малдың ұшасы мен ағзаларын зерттеу 
әдістеріне ұқсас. 

Ірі қараның ағзалары мен ұшасын зерттеу. Мал дәрігерінің 
жұмысын жеңілдету мақсатында малдың басы, ағзалары белгілі бір орынға 

ілінеді немесе арнайы үстөлге қойылады. 
Басты зерттеу. Басты кесіп алғаннан кейін жақ етін түп жағының екі 

жанынан пышақпен тілгенде, ол жақ жілігінін арасына салбырап түседі. 
Бастағы алқым, шықшыт, жұтқыншақтың ортаңғы және бүйір лимфа 
түйіндері толық зерттеледі. Еріндер, кызыл иек, тіл, ауыз қуысының ішкі 
жағы, бас сүйегі мен жақ сүйектер мұқият қаралады. Жақ жілігінің шайнау 
қызметін атқаратын бұлшықеттерін, сыртқы жағынан екі рет, ішкі жағынан 
бір рет тіліп қарап финноз ауруына зерттейді. 

Ағзаларды зерттеу. Өкпе - бауырды (жүрек, өкпе, бауыр, көк ет), 
байланысқан түрінде, жігін жазбай алады да, кеңірдектен ілмекке іледі. 
Көкірек куысындағы лимфа түйіндерін кесіп қарайды, өкпені сыртынан 
ұстап, басып байқайды, сонан соң ұзынынан қиғаш кеседі. Үлпершек пен 
эпикардты қарап, жүректің етін 2-3 жерден пышақпен тіліп цистицеркозға 
зерттейді. Жүрек қуысын ашып қарайды, канның бар жоғын анықтайды. 
Сонан соң бауыр лимфа түйіндерін кесіп карайды. Бауырды қолға ұстап 
көреді, пышақпен кесіп өт жолын зерттейді. Эхинококкоз немесе бітеу жара 
барлығына күдік туса оларды пышақпен кеседі. Көк бауыр да осылай 
байқаудан өткізеді. 

Бүйректі зерттеу – майынан ажыратылып сырттай қаралады. Егер 
сыртқы көрінісі мен бітімінде өзгерістер байқалса, мұндай бүйректер 
ұзынынан пышақпен тілінеді. Бүйрек қабығы жарақаттанып қабынғанда, 
уланғанда, туберкулез т.б. ауыруларда бүйректерді бірнеше жерден тіліп, 
мейлінше ұқыпты зерттеу талап етіледі. 

Карынды, ішектер мен шарбы лимфа түйіндерін, жатыр мен желінді 
малдың  ішін ақтаратын жерде зерттейді. Бұл ағзалардан ақаулар байқалса, 
оның себебін анықтайды. 

 Ірі қара мал ұшасын зерттеу. Бас пен ағзалардың барлық лимфа 
түйіндерін тексергеннен кейін, ұшасын карайды. Әсіресе, жалқаяққа және 
бауыздағанда қанының қалай шыққанына көңіл аударады. Мойын, белдеме 
еттері финнозға тексеріледі. Ал ұшаның лимфа түйіндері жоғарыдағы 
айтқандай, қажет болған жағдайда ғана кесіп қаралады. Нашар қансызданған 
малдың етіне қол сыртын тигізгенде, қолға сарысу сияқты болып жұғады., 
Мұндай етті міндетті түрде бактериологиялық зерттеуге өткізеді.   

Төстің алдыңғы лимфа түйіндері – төсжіліктің оң жағында майдың  
арасында орналаскан лимфаны төсті  қоршап  жатқан бұлшықеттерден, 
қабырға аралығындағы еттің төмен жағынан, шеміршектерден, кұрсақ 
бұлшықеттерінен, құрсақ көк етінің алдыңғы жағынан, үлпершектен және 
бауырдан жинайды. Жиналған лимфаны кеңірдектің лимфа өзегіне береді. 

Бұзаудың еті мен ағзаларын қарау тәртібі негізінен ірі қара малдың 
ұшасы мен ағзаларын зерттеу тәртібімен бірдей. Бірақ, тіліп қарағанда лимфа 
түйіндері шырышты келеді және көлемді болады. 

Бұзаудың етін зерттегенде кіндігіне, құрсақ көк етіне және буындарына 
ерекше көңіл аударады. Әдетте, сепсисте, бұзаудың кіндігі зақымданады, 
буындары ісіп жуандайды. Мұндай бұзаудың еті бактериологиялық 
зерттеуден өткізіледі, ал ағзалары жарамсыздыққа шығарылады. 
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ілінеді немесе арнайы үстөлге қойылады. 
Басты зерттеу. Басты кесіп алғаннан кейін жақ етін түп жағының екі 

жанынан пышақпен тілгенде, ол жақ жілігінін арасына салбырап түседі. 
Бастағы алқым, шықшыт, жұтқыншақтың ортаңғы және бүйір лимфа 
түйіндері толық зерттеледі. Еріндер, кызыл иек, тіл, ауыз қуысының ішкі 
жағы, бас сүйегі мен жақ сүйектер мұқият қаралады. Жақ жілігінің шайнау 
қызметін атқаратын бұлшықеттерін, сыртқы жағынан екі рет, ішкі жағынан 
бір рет тіліп қарап финноз ауруына зерттейді. 

Ағзаларды зерттеу. Өкпе - бауырды (жүрек, өкпе, бауыр, көк ет), 
байланысқан түрінде, жігін жазбай алады да, кеңірдектен ілмекке іледі. 
Көкірек куысындағы лимфа түйіндерін кесіп қарайды, өкпені сыртынан 
ұстап, басып байқайды, сонан соң ұзынынан қиғаш кеседі. Үлпершек пен 
эпикардты қарап, жүректің етін 2-3 жерден пышақпен тіліп цистицеркозға 
зерттейді. Жүрек қуысын ашып қарайды, канның бар жоғын анықтайды. 
Сонан соң бауыр лимфа түйіндерін кесіп карайды. Бауырды қолға ұстап 
көреді, пышақпен кесіп өт жолын зерттейді. Эхинококкоз немесе бітеу жара 
барлығына күдік туса оларды пышақпен кеседі. Көк бауыр да осылай 
байқаудан өткізеді. 

Бүйректі зерттеу – майынан ажыратылып сырттай қаралады. Егер 
сыртқы көрінісі мен бітімінде өзгерістер байқалса, мұндай бүйректер 
ұзынынан пышақпен тілінеді. Бүйрек қабығы жарақаттанып қабынғанда, 
уланғанда, туберкулез т.б. ауыруларда бүйректерді бірнеше жерден тіліп, 
мейлінше ұқыпты зерттеу талап етіледі. 

Карынды, ішектер мен шарбы лимфа түйіндерін, жатыр мен желінді 
малдың  ішін ақтаратын жерде зерттейді. Бұл ағзалардан ақаулар байқалса, 
оның себебін анықтайды. 

 Ірі қара мал ұшасын зерттеу. Бас пен ағзалардың барлық лимфа 
түйіндерін тексергеннен кейін, ұшасын карайды. Әсіресе, жалқаяққа және 
бауыздағанда қанының қалай шыққанына көңіл аударады. Мойын, белдеме 
еттері финнозға тексеріледі. Ал ұшаның лимфа түйіндері жоғарыдағы 
айтқандай, қажет болған жағдайда ғана кесіп қаралады. Нашар қансызданған 
малдың етіне қол сыртын тигізгенде, қолға сарысу сияқты болып жұғады., 
Мұндай етті міндетті түрде бактериологиялық зерттеуге өткізеді.   

Төстің алдыңғы лимфа түйіндері – төсжіліктің оң жағында майдың  
арасында орналаскан лимфаны төсті  қоршап  жатқан бұлшықеттерден, 
қабырға аралығындағы еттің төмен жағынан, шеміршектерден, кұрсақ 
бұлшықеттерінен, құрсақ көк етінің алдыңғы жағынан, үлпершектен және 
бауырдан жинайды. Жиналған лимфаны кеңірдектің лимфа өзегіне береді. 

Бұзаудың еті мен ағзаларын қарау тәртібі негізінен ірі қара малдың 
ұшасы мен ағзаларын зерттеу тәртібімен бірдей. Бірақ, тіліп қарағанда лимфа 
түйіндері шырышты келеді және көлемді болады. 

Бұзаудың етін зерттегенде кіндігіне, құрсақ көк етіне және буындарына 
ерекше көңіл аударады. Әдетте, сепсисте, бұзаудың кіндігі зақымданады, 
буындары ісіп жуандайды. Мұндай бұзаудың еті бактериологиялық 
зерттеуден өткізіледі, ал ағзалары жарамсыздыққа шығарылады. 
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Қойдың ұшасы мен ағзаларын зерттеу тәртібі ірі қара малды 
зерттеуге ұқсас. Көк бауырға аса көңіл бөлу керек, топалаң кездесуі ықтимал, 
бауырды дикроцелиоз, фасциолез ауруларына зерттейді.  Жұтқыншақ пен 
өңештен саркоспоридиоз қоздырғыштарын іздейді, шарбы лимфа 
түйіндерінен жалған туберкулез бен финнозды қарайды. Кеңсіріктен танау 
қуысы бөгелегін, мойынның үстіңгі лимфа түйіндерін міндетті түрде 
қарайды. Олардың ұлғайғаны байқалса, пышақпен кесіп қарайды. 

Ірі қара малының өнімдерін алғашқы өңдеуден өткізетін үздіксіз 
тасымалдау қондырғысында (конвейер) келесі мал дәрігерлік – санитарлық 
сараптау нүктелері қарастырылған.  

1. Басты қарап – зерттеу  
2. Ішкі мүшелерді қарап – зерттеу 
3. Ұшаны қарап – зерттеу 
4. Төртінші соңғы нүкте онда тәжірибелі мал дәрігері бар 

нүктелердің нәтижелерін жинап, қорытындылайды. 
 

Ұшаны жуу. Ұшаға тауарлық түс және сақтау барысында жақсы сақтау 
үшін қажет. Жуудың құрғақ және ылғалды түрін ажыратамыз. Құрғақ жуу 
барысында кесілген және араланған жерлерді туырлайды, ұрылған және қан 
талаған орындар кесіп алынады, құйрықты кеседі, ал бүйрек пен омыртқаны 
кесіп алады. Ылғалды жуу – жылы су арқылы ұшаны щеткамен жуу. 
Суланған жерлерін құрғақ орамалмен сүртіп, құрғатады. Әр ұшаға арнайы 
сүлгілер қолданылады. Ұшаны ластанған сүлгімен өңдеуге болмайды, себебі 
лас орамал микроорганизмдердің таралуына әкеліп соғады. Тәжірибе 
көрсеткендей, ылғалды жууға түскен ұшалар басқаларына қарағанда сақтау 
мерзімі төмендейді, сондықтан бұл әдісті тек сусыз тазалауға болмайтын 
кезде ғана жүргізіледі. 

Ұшаны тазалағаннан кейін ветеринарлық зерттеу жүргізіп, 
қоңдылығына қарай сұрыпқа бөліп, мөр басып, таразыға тартады. 
 

Мөр басу. Етте мөрдің болуы оның тауарлық бағасы мен ветеринарлық 
санитарлық жағынан зерттелгендігінің кепілі. 

Барлық ет өндіретін кәсіпорындарда, құс фабрикаларында 
шығарылатын әр түрлі жануарлардың  әр бір ұшаға, жартысына немесе  
төрттен біріне өткізу немесе келесі өндірістік қайта өңдеу үшін белгіленген 
пішінде мөр басылады, ол еттің азыққа қолдануға жарамдылығын және 
қоңдылық дәрежесін білдіреді.  

Барлық жануарлардың етіне (қоян мен құстан басқа) негізгі үш пішінде 
мөр басылады: домалақ (диаметрі  40мм), тік төрт бұрышты (40х40мм) және 
үш бұрышты (45х50х50мм), осыдан басқа шошқаларға сопақша (овальный), 
ромб тәрізді мөрлер басылады. Әрбір мөрде қаланың аты, кәсіпорын номері 
және "вет тексерілді" деген жазу болуы керек.   

Ал қоян ұшалары үшін домалақ (диаметрі  25мм), тік төрт бұрышты 
(25х25мм) және жоғарыда көрсетілген жазулар болады. Құстардың ұшасы 
үшін электрлі мөр қолданылады. 1 және 2 деген цифрлармен белгіленеді. Бұл 

цифрлардың биіктігі 20мм. Электро мөрді алмастыру ретінде 15х19мм 
алқызыл және жасыл түстегі  жабыстырғыш қағаздарды қолданамыз. Бұл 
қағазда қысқаша шығарылған жері, кәсіпорын номері және "вет тексерілді"  
деген жазу болуы керек. 

Мөрдің негізгі пішінінен басқа, жануарлардың әр түріне қарай етке 
әріптік штамптар мен белгіленеді. М-тайынша, торпақ еті және торай еті; Б-
піштірілмеген үлкен бұқа және қодас (як) еті; К-ешкі еті; НС-стандартқа сай 
емес ет; ПП- азықтық мақсатта өндірісте өңдеу үшін қолданылатын  шошқа 
еті; Әріптік штамптарды қолдану үшін әріптің биіктігі 20 мм, ал ПП- мөрі 
үшін 30 мм болуы тиіс. 

Ұшаның қоңдылығына қарай мөр басу келесі тәртіппен жүргізіледі. 
 Домалақ   мөр- сиыр, қой, жылқы, ешкі, бұғы, түйе, беконды шошқа 

және сүтті-торайдың І-санатты еттеріне басылады. 
Бекон (ағылш. bacon) — арнайы бордақыланған шошқа еті.  
Жануарлардың түріне қарай ұшаға мөрді басу саны әртүрлі болады. Ірі 

қараның жарты ұшасының бес жеріне мөр басады: жамбас, бел, арқа, 
жауырын, көкірек. Ұсақ мал ұшаларына - бес мөр басады: жамбас пен 
жауырынның екі жағынан және көкірек тұсынан бір жеріне басады. 
Шошқаның жарты ұшасына - бір жерге (жауырын аумағына); ал басқа 
малдың жарты ұшасына -екі жерінен (жамбас және жауырын аумағына) мөр 
басылады.  

Тік    төртбұрышты - мөрді жоғарыда көрсетілген жануарлардың 
барлығының ІІ-санатты етіне, сонымен бірге кесілген және шошқа етіне  
басылады. Ұсақ мал ұшаларына - төрт жерінен  мөр басады: жамбас пен 
жауырынның екі жағынан. Шошқаның жарты ұшасына - бір жерге (жауырын 
аумағына); ал басқа малдың жарты ұшасына -екі жерінен (жамбас және 
жауырын аумағына) мөр басылады. 

Категория – заттардың  қасиеттері мен қатынастарын көрсететін жалпы 
ұғым. 

Сопақша  мөр майлы шошқа ұшасына басады. 
Үш бұрышты  мөр - шошқадан басқа барлық жануарлардың арық  

ұшаларына, мегежіндер мен борсық еттеріне басады.  
Ұсақ мал ұшалары және шошқаның жарты ұшасына жауырын аумағына 

бір мөр басылады. Ал басқа малдың жарты ұшасына-екі жерінен (жамбас 
және жауырын аумағына) мөр басылады. 

Ромб тәрізді   мөр - қабан ұшасы мен арық шошқа еттеріне басады.  
Сонымен бірге жылқы, бұғы, түйе еттерінің оң жағына қосымша    

25х50мм өлшемдегі,  жоғарыда айтылған малдардың аты жазылған штамп 
мөрі басылады. Азық ретінде қолдануға болмайтын вет санитарлық 
сараптаудан жарамсыз болған жануарлардың барлық түрінің  ұшасын "утиль" 
деп жазылған (25х50 мм өлшемдегі) мөр басылады. 

Үш бұрышты  мөр - және "санитарлық өңдеуге" деген жазуы бар 
штамп зарарсыздандыруға жататын еттер мен субөнімдерге басылады.  

Жануарлар етіне басылатын мөрге қауіпсіз көк бояулар қолданады. Ол 
қоспаға  8 г метилвиолет, 80 мл формалин, 120 мл эфир және 800 мл этил 
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цифрлардың биіктігі 20мм. Электро мөрді алмастыру ретінде 15х19мм 
алқызыл және жасыл түстегі  жабыстырғыш қағаздарды қолданамыз. Бұл 
қағазда қысқаша шығарылған жері, кәсіпорын номері және "вет тексерілді"  
деген жазу болуы керек. 

Мөрдің негізгі пішінінен басқа, жануарлардың әр түріне қарай етке 
әріптік штамптар мен белгіленеді. М-тайынша, торпақ еті және торай еті; Б-
піштірілмеген үлкен бұқа және қодас (як) еті; К-ешкі еті; НС-стандартқа сай 
емес ет; ПП- азықтық мақсатта өндірісте өңдеу үшін қолданылатын  шошқа 
еті; Әріптік штамптарды қолдану үшін әріптің биіктігі 20 мм, ал ПП- мөрі 
үшін 30 мм болуы тиіс. 

Ұшаның қоңдылығына қарай мөр басу келесі тәртіппен жүргізіледі. 
 Домалақ   мөр- сиыр, қой, жылқы, ешкі, бұғы, түйе, беконды шошқа 

және сүтті-торайдың І-санатты еттеріне басылады. 
Бекон (ағылш. bacon) — арнайы бордақыланған шошқа еті.  
Жануарлардың түріне қарай ұшаға мөрді басу саны әртүрлі болады. Ірі 

қараның жарты ұшасының бес жеріне мөр басады: жамбас, бел, арқа, 
жауырын, көкірек. Ұсақ мал ұшаларына - бес мөр басады: жамбас пен 
жауырынның екі жағынан және көкірек тұсынан бір жеріне басады. 
Шошқаның жарты ұшасына - бір жерге (жауырын аумағына); ал басқа 
малдың жарты ұшасына -екі жерінен (жамбас және жауырын аумағына) мөр 
басылады.  

Тік    төртбұрышты - мөрді жоғарыда көрсетілген жануарлардың 
барлығының ІІ-санатты етіне, сонымен бірге кесілген және шошқа етіне  
басылады. Ұсақ мал ұшаларына - төрт жерінен  мөр басады: жамбас пен 
жауырынның екі жағынан. Шошқаның жарты ұшасына - бір жерге (жауырын 
аумағына); ал басқа малдың жарты ұшасына -екі жерінен (жамбас және 
жауырын аумағына) мөр басылады. 

Категория – заттардың  қасиеттері мен қатынастарын көрсететін жалпы 
ұғым. 

Сопақша  мөр майлы шошқа ұшасына басады. 
Үш бұрышты  мөр - шошқадан басқа барлық жануарлардың арық  

ұшаларына, мегежіндер мен борсық еттеріне басады.  
Ұсақ мал ұшалары және шошқаның жарты ұшасына жауырын аумағына 

бір мөр басылады. Ал басқа малдың жарты ұшасына-екі жерінен (жамбас 
және жауырын аумағына) мөр басылады. 

Ромб тәрізді   мөр - қабан ұшасы мен арық шошқа еттеріне басады.  
Сонымен бірге жылқы, бұғы, түйе еттерінің оң жағына қосымша    

25х50мм өлшемдегі,  жоғарыда айтылған малдардың аты жазылған штамп 
мөрі басылады. Азық ретінде қолдануға болмайтын вет санитарлық 
сараптаудан жарамсыз болған жануарлардың барлық түрінің  ұшасын "утиль" 
деп жазылған (25х50 мм өлшемдегі) мөр басылады. 

Үш бұрышты  мөр - және "санитарлық өңдеуге" деген жазуы бар 
штамп зарарсыздандыруға жататын еттер мен субөнімдерге басылады.  

Жануарлар етіне басылатын мөрге қауіпсіз көк бояулар қолданады. Ол 
қоспаға  8 г метилвиолет, 80 мл формалин, 120 мл эфир және 800 мл этил 
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спирті қосылып дайындалады. 
2.3. Ет ұлпаларындағы сойғаннан кейінгі өзгерістер. Ет 

ұлпаларының негізгі бөлігінің бірі гликоген, оның көлемінің құбылып тұруы 
көптеген әсерлеге байланысты. Союға дайын жақсы семіртілген малдарда көп 
болады.  

Жақсы семіртілген жануарларда гликоген мөлшері бұлшықетте 0,5-2%  
құрайды. Ұлпалық ферменттердің әсерінен гликоген ыдырап сүт және басқа 
да қышқылдарға ыдырайды.  Басқа еттерде 0,5-1,2% дейін мөлшері 
жиналады. Осы азғана қышқылдың жиналуы сутек иондарының 
шоғырлануын жоғарылатып, еттің химиялық, физикалық және коллоидты-
химиялық өзгеруін тудырады. Гликогеннің ыдырауын – гликолиз дейміз. 
Гликолиз барысында қышқыл мөлшері көбейсе, ақуыздардың физикалық-
химиялық жағдайы өзгереді. Гликолиздің тез жүруі көптеген жағдайларға 
байланысты, соның ішінде бұлшықеттегі гликоген мөлшеріне, ұлпалық 
ферменттердің белсенділігіне және қоршаған ортаның температурасына 
байланысты болады.  

Температура жоғарылаған сайын еттегі гликолиз өте жылдам өтеді, 
бірақ толық соңына дейін жүрмейді, жоғары температура ферменттердің 
белсенділігін тоқтатып, протеолитикалық микроорганизмдердің көбеюіне 
әсер етіп, ферменттер өнімнің бұзылуына септігін тигізеді. Мысалы: 1-3°С 
температурада гликоген сүт қышқылына дейін 98% ыдырайды. Ал 14-16°С -  
80-85%,     25-27°С – 43-50% ғана ыдырайды.  

Гликолиз еттегі гликолитикалық ферменттер ұзақ уақыт әсер еткенде 
жақсы жүреді. Негізгі қажетті әсердің бірі суық болып келеді. Температура 
қаншалықты төмен болса, сақтау сапасыда жоғары болады. Бірақ 0°С төмен 
болса, ұлпалық ферменттердің әсері тоқтап, соның арқасында гликогеннің 
ыдырауы да тоқтайды. Гликолиздің жақсы жүруіне  1-3°С әсер етеді. Мұздан 
еріген (дефростация) етте гликолиз қайта жүреді.  

Ауырған және зорыққан мал еттерінде гликоген мөлшері  мен ұлпалық 
ферменттер төмендейді, соның арқасында гликолиз бен фосфоролиз 
жетіспеушілігіне әкеп соғады, нәтижесінде еттің сапасы төмендейді. Ауру 
барысында дене температурасы жоғарлағанда етте аралық және соңғы 
өнімдер амино-аммиак  азот түрінде ақуызды заттардың алмасу өнімдері 
жиналады. Етте өте аз мөлшерде қышқылдың жиналуы мен ақуыздың 
гидролизді өнімдерінің жоғарылауы арқасында сутек иондарының 
шоғырлануы байқалады  орта  сілтілі жаққа жылжиды да ет өнімдерінде 
микрофлораның өсіп-өнуіне жақсы жағдай жасалынады және еттің сақтау 
мерзімі қысқарады. Дені сау малдың етіне қарағанда ауру малдардың 
еттерінде ыдырау (гликолиз) үдерісі бұзылып, соның арқасында ет қиын 
қорытылып, адам ағзасына сіңірілуі төмендейді.  

Еттің тауарлылығы. Жасына қарай сойыс жануарлар еті 3 топқа: сүтті 
ет, жас мал еті және ересек мал етіне бөлінеді.  

Сүтті етке – 14 күннен 3 айға дейінгі бұзау, қозы және торай, 1 жылға 
дейінгі құлындар, ал ботаның 2 жасқа дейінгі ұшалары жатады. 

Жас мал етіне – ірі қара малдың 3 айдан 3 жасқа дейінгі ұшалары, ұсақ 

малдардың 8 айға дейінгі, шошқаның 10 айға дейінгі, жылқының 3 жасқа 
дейінгі, ал түйенің 2 жастан 4 жасқа дейінгі ұшаларын жатқызады.  

Ересек мал етіне – ірі қара мал мен жылқының 3 жастан жоғары, ұсақ 
малдардың 8 айдан жоғары,  шошқаларды 10 айдан жоғары, түйелерді                     
4 жастан жоғары жастағы жануарлар жатады. 

Жануарлардың жетілмеген еті.  Жетілмеген жануарлар етіне бұзау, 
қозы, торай және басқа малдардың 14 күнге жетпеген ұшалары жатады. 
Мұндай етте азықтық заттар аз, суы көп және магний тұздар өте жоғары 
болады. Мұндай етті жегенде асқорытудың бұзылуы пайда болады. 
Жетілмеген жануарлардың еттері – түсі қызыл сұр түсті, консистенциясы бос, 
сүйек кемігі қара-қызыл түсті, қоймалжыңдау консистенциялы, бүйрегін 
кескенде көк түсті болып келеді. Мұндай еттерді азық ретінде қолдануға 
болмайды, оны қайнатып шошқалар мен құстарға азық ретінде беруге 
болады.  

Еттің қалыптан тыс ауытқуы.  
1) Жас мал етінің деңгейін анықтау кешенді сезімдік зерттеулер – етті 

қайнату, бактериоскопия, сорпаға мыс сульфаты реакциясын құю арқылы 
жүргізіледі. 

Жас мал етін 3  категорияға бөлінеді: балғын ет, күдікті ет және 
бүлінген ет (азыққа қолдануға болмайды). 

Балғын ет сыртынан жұқа қабықшамен қапталған, түсі ашық-қызыл 
немесе ашық-алқызыл. Беткі жағын бөлгенде аздап ылғалды, қолға 
жабыспайды, түсі әр малдың түрінің сипатына байланысты. Ет шырышы 
түссіз. Ет тығыздығы серпімді. Әр мал түрінің етінің иісі жағымды. Ірі қара 
мал етіндегі май ақ, сарғыш немесе сары түсті болады.  Тығыздығы серпімді, 
саусақпен басқан кезде қытырлайды. Иісі болмайды. Шошқа майы ақ, кейде 
ақшыл, ал қызыл түсті, жұмсақ, серпілмелі. Иісі жоқ. Қой еті ақ түсті. 
Сіңірлері мықты, тығыз, буын беттері тегіс, жылтыр. Буын сұйықтығы 
(синовиальная  жидкость) түссіз. Сүйек кемігі түтікті жіліктің ішін толтырып 
тұр, мықты, түсі сарғыш, сындырғанда жылтыр, сүйек шетінде қалмайды.  

Балғындылығы күдікті ет ұша бетінде кілегейлі, қолмен ұстағанда 
саусақтарға жабысады. Кейбір кездері беткі бөлігі зең саңырауқұлақтармен 
қапталған. Сыртындағы жұқа қабықша түсі қошқыл. Балғын етке қарағанда 
беткі жағын кесіп салыстырғанда қара түсті, ылғалды. Сүзгіш қағазды кескен 
жерге қойсақ азғана ылғалданады. Ет шырышы көмескі. Ет ұлпаларының 
тығыздығы босаң. Бұзылған еттен қышқыл, шіріген иіс шығады. 
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малдардың 8 айға дейінгі, шошқаның 10 айға дейінгі, жылқының 3 жасқа 
дейінгі, ал түйенің 2 жастан 4 жасқа дейінгі ұшаларын жатқызады.  

Ересек мал етіне – ірі қара мал мен жылқының 3 жастан жоғары, ұсақ 
малдардың 8 айдан жоғары,  шошқаларды 10 айдан жоғары, түйелерді                     
4 жастан жоғары жастағы жануарлар жатады. 

Жануарлардың жетілмеген еті.  Жетілмеген жануарлар етіне бұзау, 
қозы, торай және басқа малдардың 14 күнге жетпеген ұшалары жатады. 
Мұндай етте азықтық заттар аз, суы көп және магний тұздар өте жоғары 
болады. Мұндай етті жегенде асқорытудың бұзылуы пайда болады. 
Жетілмеген жануарлардың еттері – түсі қызыл сұр түсті, консистенциясы бос, 
сүйек кемігі қара-қызыл түсті, қоймалжыңдау консистенциялы, бүйрегін 
кескенде көк түсті болып келеді. Мұндай еттерді азық ретінде қолдануға 
болмайды, оны қайнатып шошқалар мен құстарға азық ретінде беруге 
болады.  

Еттің қалыптан тыс ауытқуы.  
1) Жас мал етінің деңгейін анықтау кешенді сезімдік зерттеулер – етті 

қайнату, бактериоскопия, сорпаға мыс сульфаты реакциясын құю арқылы 
жүргізіледі. 

Жас мал етін 3  категорияға бөлінеді: балғын ет, күдікті ет және 
бүлінген ет (азыққа қолдануға болмайды). 

Балғын ет сыртынан жұқа қабықшамен қапталған, түсі ашық-қызыл 
немесе ашық-алқызыл. Беткі жағын бөлгенде аздап ылғалды, қолға 
жабыспайды, түсі әр малдың түрінің сипатына байланысты. Ет шырышы 
түссіз. Ет тығыздығы серпімді. Әр мал түрінің етінің иісі жағымды. Ірі қара 
мал етіндегі май ақ, сарғыш немесе сары түсті болады.  Тығыздығы серпімді, 
саусақпен басқан кезде қытырлайды. Иісі болмайды. Шошқа майы ақ, кейде 
ақшыл, ал қызыл түсті, жұмсақ, серпілмелі. Иісі жоқ. Қой еті ақ түсті. 
Сіңірлері мықты, тығыз, буын беттері тегіс, жылтыр. Буын сұйықтығы 
(синовиальная  жидкость) түссіз. Сүйек кемігі түтікті жіліктің ішін толтырып 
тұр, мықты, түсі сарғыш, сындырғанда жылтыр, сүйек шетінде қалмайды.  

Балғындылығы күдікті ет ұша бетінде кілегейлі, қолмен ұстағанда 
саусақтарға жабысады. Кейбір кездері беткі бөлігі зең саңырауқұлақтармен 
қапталған. Сыртындағы жұқа қабықша түсі қошқыл. Балғын етке қарағанда 
беткі жағын кесіп салыстырғанда қара түсті, ылғалды. Сүзгіш қағазды кескен 
жерге қойсақ азғана ылғалданады. Ет шырышы көмескі. Ет ұлпаларының 
тығыздығы босаң. Бұзылған еттен қышқыл, шіріген иіс шығады. 
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10-сурет. Етті сақтау 

 
Бүлінген ет (азыққа жарамсыз ет) беткі жағы сулы, жабысқақ, түсі 

сұр немесе көкшіл түсті, зең саңырауқұлақтармен қапталған. Беткі бөлігін 
кескенде жабысқақ және сулы, түсі – күңгірт, көкшіл немесе сұр түсті. Еттің 
тығыздығы босаң, майлары қүңгірт-сұр түсті, зең басқан және кілегейлі. Ащы 
немесе бірден май иісі шығады. Егер май ыдыраса, оның түсі көмескі көкшіл 
түсті, ет тығыздығы жақпа май тәрізді. Қуысты жіліктің кемігі сүйек майына 
толық емес, майдың тығыздығы жұмсақ, жақпа май тәрізді.  

Мұздатылған еттің балғындылық дәрежесін қайнату сынамасы 
арқылы зерттеу: колбаға 3-5 гр ет салып, үстіне су құйып бетін шынымен 
жауып, сұйықтықты қайнағанға дейін жеткіземіз де бетін ашып, буы арқылы 
иісін анықтаймыз. Осы әдісті қойғаннан кейін сорпаның мөлдірлігін, 
бетіндегі майдың жағдайын байқап көреміз. 

Балғын дәрежесіне күдікті ұшалар келесі көрсеткіштермен 
сипатталады: тұмсығы күңгірт, ауыз қуысының кілегейлі қабығы көмескі, 
жағымсыз иіс шығады; көздің қасаң қабығы көмескіленген; тері түсі күңгірт; 
пышақпен кесіп зерттегенде ет ұлпаларының қансыздандыру дәрежесі төмен. 

Жануарлардың сапалы еттерінің сезімдік және зертханалық 
көрсеткіштері. 

Жаңа сойылған еттерді сезімдік (органолептика) жолмен зерттейді. 
Онымен еттің сыртқы көрінісін, түсін, тығыздығын, иісін,  дәмін (қайнату 
арқылы) соның арқасында жаңа сойылған еттің сезімдік көрсеткіші шығады. 
Барлық өнімдердің балғынлығын (балғындылығын) анықтауда сезімдік 
әдістер кеңінен қолданады. Сезімдік зерттеудің де оң және теріс жақтары да 
бар. Оң жағы - өте сезімтал әдіс, еттің бұзылуын, дәрілік заттармен, мұнай 
өнім қалдықтарымен және т.б заттармен ластанғанын өте ерте сатысында 
анықтауға мүмкіндік береді. Бұл әдіс зертханалық зерттеуден қалыспайды. 

Сонымен бірге сезімдік әдіс зертханалық құрал-жабдықтарды талап етпейді, 
өндірісте және басқа жерлерде керек болған жағдайда қолдануға болады. 
Зерттеудің екінші жағында байқау қажет, бұл зерттеу барысында керісінше 
шешімдердің шығуы мүмкін. Бұл адамдардың әртүрлі қабілеті мен 
білімдерінің әртүрлі болуымен сипатталады. Сондықтан өнімдердің үлкен 
тобында сезімдік зерттеуді зерттеу мүшелері (комиссия) арқылы өткізеді. Ол 
жерде міндетті түрде қайнатып сорпасынан дәм тату қажет, ол өнімдердің 
балғындылығына қорытынды жасауға әсер етеді.  

Еттің түрі  мен түсі. Еттер жануардың түріне қарай жаңа сойылған 
малда әр түрлі түсте болады. Бүлінген еттің түсі-бет бөлігі, кейіннен терең 
бөлігі  қараяды, негізгі еттегі бояғыш зат (пигмент) – миоглобин бұзылып 
және  май ұлпалары тотығу әсерінен ет қараяды, көмескі қоңыр, көкшіл 
нүктелер пайда болады.  

Микроорганизмдер ең бірінші терең бұлшықет ішіндегі дәнекер 
ұлпалардың бумасына кіреді. Дәнекер ұлпаның босаң құрылысы мен 
ұлпалардың рН көрсеткішінің жоғарлауы микроорганизмдерге оң әсер етеді. 
Жаңа сойылған жетілген еттің бетінде құрғақ қабықша болады. Ол сойғаннан 
кейін бірінші тәулікте пайда болады, сонымен бірге еттің жетілуі мен 
ұлпадағы ыстықты беруі байқалады. Бетіндегі жұқа қабықшаның болуы еттің 
бетіне және терең бөлігіндегі ет  ұлпаларына енуі қиындайды.  

Зорыққан, тұншығу жағдайында алынған мал еттерінде жұқа қабықша 
түзмейді, мұндай мал еттері сойғаннан кейін сілекейлі және жабысқақ келеді. 
Етті кескенде және саусақпен етті ұстаған кезде байқалады.  

Жаңа сойылған мал етінің тығыздығы серпімді, саусақпен басқанда 
басылған жер қайта орнына келеді. Бұзылған ет босаң, саусақпен басқан жер 
жаймен көтеріледі және етің тығыздығы жұмсақ болып келеді.  

 
 

ТАПСЫРМАЛАР 
 

Еттің дәмі мен иісі. Еттің иісі мен дәмі етті ветеринарлық-
санитарлық сараптау барысында жақсы нәтижелер береді. Жақсы жетілген 
жаңа ет «еттің» иісін береді. Қойларда өзіне тән иісі болады. Иісті анықтау 
үшін еттің беткі және кесіп тереңгі бөлігін бірнеше сантиметр 
арақашықтықта ауаны терең тыныстау арқылы анықтайды. Еттің дәмдік 
қасиетіне қарағанда оның дәмін тез қабылдаймыз. Ет өнімдерінің сапасы 
еттен шығатын заттың құрамына, құрылысына және еттегі хош иісті 
қосылыстар мен басқа да бөлшектерге байланысты. Майларда ауа мен 
жарықтың әсерінен тотығып, сутек тотығын түзеді, ащы май немесе стеарин 
иісі шығады. Әсіресе фосфолипидтер өте тез және терең ыдырайды. Тез 
ыдырап, еттің жағымды исі мен дәмі  бұзылады. Ауру жануарлардың 
еттеріндегі жағымсыз иіс пен дәмінің өзгеруі еттің жылдам бұзылуынан 
болады. 

Әрбір ұшадан 200г-нан 3 ет сынамасы 4 және 5 мойын омыртқадан, 
жауырыннан және жамбас бұлшықеттерінен алынады. Әрбір сынама бөлек-
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Сонымен бірге сезімдік әдіс зертханалық құрал-жабдықтарды талап етпейді, 
өндірісте және басқа жерлерде керек болған жағдайда қолдануға болады. 
Зерттеудің екінші жағында байқау қажет, бұл зерттеу барысында керісінше 
шешімдердің шығуы мүмкін. Бұл адамдардың әртүрлі қабілеті мен 
білімдерінің әртүрлі болуымен сипатталады. Сондықтан өнімдердің үлкен 
тобында сезімдік зерттеуді зерттеу мүшелері (комиссия) арқылы өткізеді. Ол 
жерде міндетті түрде қайнатып сорпасынан дәм тату қажет, ол өнімдердің 
балғындылығына қорытынды жасауға әсер етеді.  

Еттің түрі  мен түсі. Еттер жануардың түріне қарай жаңа сойылған 
малда әр түрлі түсте болады. Бүлінген еттің түсі-бет бөлігі, кейіннен терең 
бөлігі  қараяды, негізгі еттегі бояғыш зат (пигмент) – миоглобин бұзылып 
және  май ұлпалары тотығу әсерінен ет қараяды, көмескі қоңыр, көкшіл 
нүктелер пайда болады.  

Микроорганизмдер ең бірінші терең бұлшықет ішіндегі дәнекер 
ұлпалардың бумасына кіреді. Дәнекер ұлпаның босаң құрылысы мен 
ұлпалардың рН көрсеткішінің жоғарлауы микроорганизмдерге оң әсер етеді. 
Жаңа сойылған жетілген еттің бетінде құрғақ қабықша болады. Ол сойғаннан 
кейін бірінші тәулікте пайда болады, сонымен бірге еттің жетілуі мен 
ұлпадағы ыстықты беруі байқалады. Бетіндегі жұқа қабықшаның болуы еттің 
бетіне және терең бөлігіндегі ет  ұлпаларына енуі қиындайды.  

Зорыққан, тұншығу жағдайында алынған мал еттерінде жұқа қабықша 
түзмейді, мұндай мал еттері сойғаннан кейін сілекейлі және жабысқақ келеді. 
Етті кескенде және саусақпен етті ұстаған кезде байқалады.  

Жаңа сойылған мал етінің тығыздығы серпімді, саусақпен басқанда 
басылған жер қайта орнына келеді. Бұзылған ет босаң, саусақпен басқан жер 
жаймен көтеріледі және етің тығыздығы жұмсақ болып келеді.  
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еттен шығатын заттың құрамына, құрылысына және еттегі хош иісті 
қосылыстар мен басқа да бөлшектерге байланысты. Майларда ауа мен 
жарықтың әсерінен тотығып, сутек тотығын түзеді, ащы май немесе стеарин 
иісі шығады. Әсіресе фосфолипидтер өте тез және терең ыдырайды. Тез 
ыдырап, еттің жағымды исі мен дәмі  бұзылады. Ауру жануарлардың 
еттеріндегі жағымсыз иіс пен дәмінің өзгеруі еттің жылдам бұзылуынан 
болады. 

Әрбір ұшадан 200г-нан 3 ет сынамасы 4 және 5 мойын омыртқадан, 
жауырыннан және жамбас бұлшықеттерінен алынады. Әрбір сынама бөлек-
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бөлек зерттеледі.  
Сорпадағы мыс сульфатты реакциясы. Зерттеу үшін конус тәрізді 

колба алып, оған 20г майдаланған ет  және 60мл дистилденген су құйып 
араластырып, бетін жауып, қайнап тұрған су моншасына 10 минутқа қоямыз. 
Ыстық сорпаны суытып, дәке сүзгі немесе сүзгі (фильтр) қағазбен сүзіп, 
сүзіндіні 2мл шыны түтікке құйып, үстіне 3 тамшы 5% мыс сульфатының 
ерітіндісін тамызып. Шыны түтікті шайқап, араластырып нәтижесін күтеміз.  

Егер балғын еттен алынса – түссіз болады, күдікті етте – бұлыңғыр 
болады, кейіннен тұнбаға түседі, ал бұзылған етте – қою тұнба пайда болады.  

Бактериоскопия. Бактериоскопиялық зерттеу үшін екі заттық шыныға 
жағынды жасалады: біреуін еттің беткі бөлігінен, екіншісін еттің терең 
бөлігінен. Жағындыны ауада кептіріп, Грамм әдісімен бояп, микроскоп 
астында зерттейміз. Микроорганиздерді кем дегенде 5 көру алаңында 
санаймыз.  

Балғын еттің жағындысы нашар боялады. Жағындыны микроскоппен 
зерттегенде: беткі қабатынан 1-2 таяқша және шар пішінді 
микроорганизмдерді байқаймыз. Ал терең бөлігінен көп жағдайда болмайды.  

Күдікті еттен алынған жағынды: жақсы боялады, беткі бөлігінен 
алынған жағындының көру алаңында оншақты микроорганизмдерді, ал терең 
бөлігінен алынған жағындының көру алаңында 20-30 шар пішінді 
микробтарды байқауға болады.  

Бұзылған  еттен алынған жағынды: ет жағындылары өте жақсы 
боялады. Еттің беткі және терең бөлігінен алынған жағындының көру 
алаңынан ыдыраған ет талшықтарын және кем дегенде 30 таяқша пішінді 
микроорганизмдерді көруге болады. 

Ауру мал еттерін анықтау  
Жануарлардағы аурулары еттің сезімдік, микроскопиялық, 

биохимиялық, бактериологиялық және биологиялық көрсеткіштеріне әсер 
етеді. 

Сезімдік зерттеу барысында ең бірінші көзге түсетін ұшаның 
қансыздандыру дәрежесі.  

Дені сау мал еті – көбіне алқызыл, қызыл немесе таңқурай (малина) 
түсті бұл жануарлардың түріне, жасына және қоңдылығына байланысты; 
еттің майы ақ немесе сары; қан тамырларда және еттерді кескен кезде қан 
жоқ; көк етті және шарбы майларын және қан тамырларын жарыққа көргенде 
қан көрінбейді; сүзгіш қағазды етпен жанастырғанда ұлпалық сұйықты әлсіз 
байқалады. 

Ауру мал еті – қызғыш қара түсті; еттерді кесіп қарағанда қан 
бөлікшелер көрінеді; май ұлпалары алқызыл түске боялған; қан тамырларда 
қан қалдықтарын көреміз; көк ет пен шарбы майларынан қан тамырларды 
көруге болады; қан тамырларды басқан кезде қан тамшылары шығады; 
сүзгіш қағазды етпен жанастырғанда ұлпалық сұйықты кескен жерден 2-3мм 
жоғарыға дейін таралады. 

Тұншығып өлген жануарлар еті - қансыздандыру толық 
жүрмегендіктен, көк еттің жоғарғы беті күлгін-қызыл түсті, еттерді кесіп 

байқағанда қан тамшылары шығады. Жануардың жатқан жағында қан 
іркілулері (гемостаз) байқалады. Бауыздық біркелкі емес, мұндағы еттер 
қанмен тойынған. Осыған байланысты тұншығу арқылы сойылған малдарды 
өлексе қатарына жатқызып, азық ретінде қолдануға да болмайды, тиым 
салынады.  

Өлген жануарлар еті - күлгін-көкшіл реңді, қошқыл қызыл түсті; май 
ұлпалары қызыл түсті; қан тамырлар қанға толған; көк ет пен шарбы 
майларының қан тамырлар қанмен толған, көк ет пен шарбының жоғарғы 
жағы күлгін қызыл түсті; етті кесіп зерттегенде қара-қошқыл қызыл түсті 
бөлекшелер көреміз және басқан кезде қан тамшылары шығады; мойындағы 
бауыздық бір тегіс, жылтыр және құрғақ болып келеді. 

Сезімдік зерттеу. Ол үшін малдың бауыздық сызығына, ұшаның 
қансыздану дәрежесіне, лимфа түйініндеріндегі өзгерістерге қөңіл аударады. 

Бауыздауының күйін зерттеу. Сау малды сойған кезде, оның 
бауыздығы тегіс емес, бұдыр болады және қан ол тұста көбірек жиналады, ал 
ауырып немесе арам өлген малдың бауыздығы керісінше тегіс болып келеді. 
Бауыздық түсі маңайындағы мүшелермен бірдей. Кей жағдайда бауыздықты 
тегіс етіп шауып, тазалап қойған жағдайда осы көрсеткіштер бойынша 
сезімдік тұрғыдан тұжырым айту қиынға түседі. 

Ұшаның қансыздану дәрежесін анықтау. Бұл көптеген факторларға 
байланысты (сою әдісі, қан тамырларының дұрыс кесілуі т.б.). Асып қойып 
сойған малдың қаны жатқызып сойғанға қарағанда жақсы ағады, жақсы 
қансызданады. Қансыздану дәрежесін: жақсы, қанағаттанарлық, нашар және 
өте нашар дәрежелері бойынша анықтайды. Қаннан жақсылап тазарған 
ұшаның еттерінде, қантамырларында қан болмайды. 

Арам өлген және өлгелі жатқан барысында сойылған немесе ауырған 
малдың ұшасы қаннан өте нашар тазарады. Ұсақ және ірі қан тамырлары 
қарайған қанға тола болады. Бұлшықетті тілген кезде қара қошқыл қан 
шығып тұрады.   

Лимфа түйіндеріндегі өзгерістер – сау малдарда сұрғылт-ақшыл түсті, 
тығыз, қанталауы жоқ, ауру малдарда көлемі ұлғаяды, түсі өзгереді, 
қанталайды, қабынады, тығыздығы  жұмсақ. Оған ұсақ қан тамырларындағы 
қанның жиналуы, ауру мал денесіндегі тотығу үрдістерінің тоқтауы 
көмірқышқылының жиналып лифа түйіндері ұлпаларының көкшілденуіне 
себеп болады. Лимфа түйіндеріндегі патологиялық әр түрлі сипатта болады 
(атрофия, гипертрофия, қанталау, ісіну, гиперемия және т.б.).  

Биохимиялық зерттеулерге еттің рН-ын, бензидин сынамасын, ірі қара 
мал еті үшін формаль реакциясын қою жатады. 

рН анықтау. Еттің рН жануардың жасына, қоңдылығына, 
денсаулығына және етті сақтау жағдайына тығыз байланысты. Тірі 
барысында жануардың рН көрсеткіші 7,2 тең. Сойған соң бір сағат ішінде 
оның көлемі 6,6-6,7-ге дейін түседі, ал сақтау барысында – 6-ға дейін түседі. 
Ал зорыққан, ауру, арық жануарлар етінде гликоген аз мөлшерде болады да, 
сондықтан етте сүт қышқылы аз түзіліп, еттің рН көрсеткіші сілтілі ортаға 
ығысады. Еттің рН потенциометрлік немесе калорияметриялық әдістерді 
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байқағанда қан тамшылары шығады. Жануардың жатқан жағында қан 
іркілулері (гемостаз) байқалады. Бауыздық біркелкі емес, мұндағы еттер 
қанмен тойынған. Осыған байланысты тұншығу арқылы сойылған малдарды 
өлексе қатарына жатқызып, азық ретінде қолдануға да болмайды, тиым 
салынады.  

Өлген жануарлар еті - күлгін-көкшіл реңді, қошқыл қызыл түсті; май 
ұлпалары қызыл түсті; қан тамырлар қанға толған; көк ет пен шарбы 
майларының қан тамырлар қанмен толған, көк ет пен шарбының жоғарғы 
жағы күлгін қызыл түсті; етті кесіп зерттегенде қара-қошқыл қызыл түсті 
бөлекшелер көреміз және басқан кезде қан тамшылары шығады; мойындағы 
бауыздық бір тегіс, жылтыр және құрғақ болып келеді. 

Сезімдік зерттеу. Ол үшін малдың бауыздық сызығына, ұшаның 
қансыздану дәрежесіне, лимфа түйініндеріндегі өзгерістерге қөңіл аударады. 

Бауыздауының күйін зерттеу. Сау малды сойған кезде, оның 
бауыздығы тегіс емес, бұдыр болады және қан ол тұста көбірек жиналады, ал 
ауырып немесе арам өлген малдың бауыздығы керісінше тегіс болып келеді. 
Бауыздық түсі маңайындағы мүшелермен бірдей. Кей жағдайда бауыздықты 
тегіс етіп шауып, тазалап қойған жағдайда осы көрсеткіштер бойынша 
сезімдік тұрғыдан тұжырым айту қиынға түседі. 

Ұшаның қансыздану дәрежесін анықтау. Бұл көптеген факторларға 
байланысты (сою әдісі, қан тамырларының дұрыс кесілуі т.б.). Асып қойып 
сойған малдың қаны жатқызып сойғанға қарағанда жақсы ағады, жақсы 
қансызданады. Қансыздану дәрежесін: жақсы, қанағаттанарлық, нашар және 
өте нашар дәрежелері бойынша анықтайды. Қаннан жақсылап тазарған 
ұшаның еттерінде, қантамырларында қан болмайды. 

Арам өлген және өлгелі жатқан барысында сойылған немесе ауырған 
малдың ұшасы қаннан өте нашар тазарады. Ұсақ және ірі қан тамырлары 
қарайған қанға тола болады. Бұлшықетті тілген кезде қара қошқыл қан 
шығып тұрады.   

Лимфа түйіндеріндегі өзгерістер – сау малдарда сұрғылт-ақшыл түсті, 
тығыз, қанталауы жоқ, ауру малдарда көлемі ұлғаяды, түсі өзгереді, 
қанталайды, қабынады, тығыздығы  жұмсақ. Оған ұсақ қан тамырларындағы 
қанның жиналуы, ауру мал денесіндегі тотығу үрдістерінің тоқтауы 
көмірқышқылының жиналып лифа түйіндері ұлпаларының көкшілденуіне 
себеп болады. Лимфа түйіндеріндегі патологиялық әр түрлі сипатта болады 
(атрофия, гипертрофия, қанталау, ісіну, гиперемия және т.б.).  

Биохимиялық зерттеулерге еттің рН-ын, бензидин сынамасын, ірі қара 
мал еті үшін формаль реакциясын қою жатады. 

рН анықтау. Еттің рН жануардың жасына, қоңдылығына, 
денсаулығына және етті сақтау жағдайына тығыз байланысты. Тірі 
барысында жануардың рН көрсеткіші 7,2 тең. Сойған соң бір сағат ішінде 
оның көлемі 6,6-6,7-ге дейін түседі, ал сақтау барысында – 6-ға дейін түседі. 
Ал зорыққан, ауру, арық жануарлар етінде гликоген аз мөлшерде болады да, 
сондықтан етте сүт қышқылы аз түзіліп, еттің рН көрсеткіші сілтілі ортаға 
ығысады. Еттің рН потенциометрлік немесе калорияметриялық әдістерді 
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жүргізу арқылы анықталады. 
Еттен сүзінді дайындау. 1 бөлік ет және 4 бөлік суық дистильденген су 

алынады. Ол үшін 20 г етті алып, ұсақтап, фарфор келіде езіп, жақсы езілуі 
үшін колбаға 60 мл дистелденген судан аздап су қосады. Сонан соң, 
қоймалжың сұйықты колбаға аударып, қалған бөлігін дистилденген сумен 
толықтырады (100мл-ге). Колбаны 3 мин араластырып, 2 минут тұндырып 
қояды, содан кейін қайтадан араластырады да, үш қабат дәке арқылы сүзіп, 
сүзіндіні қағаз сүзгіш арқылы тағы бір сүзеді. Осы үдерістен кейін ет 
сүзіндісі дайын деп есептеледі. 

Сау малдан алынған еттің сорпасы түссіз, хош иісті, дәмі тартымды. 
Ауырған мал етінің сорпасы күңгірт, үлпектері бар, жағымсыз иісті.  Дәмі 
жағымсыз (шіріген). 

Ауырған немесе күйзелген малдың етінде гликогеннің мөлшері мен 
ферменттердің белсенділігі азаюына байланысты, рН-тың өзгеруінде көп 
ауытқу болмайды. 

рН-ты анықтау барысында еттің сөлін дайындау үшін: 20г етті ұсақтап 
турап, езінді үстіне 80мл дистилденген су құйып, жақсылап араластырады да, 
15 минуттан кейін сүзіп алады. Сүзілген еттің сөлі (фильтрат) тұнық болуы 
керек. Дайын болған еттің сөлін рН-ты және пероксидаза ферментін 
анықтауға қолданады. рН-ты Михаэлс жинақ құралы арқылы анықтайды: 

№1 шыны ыдысқа 6мл еттің сөлі және 1мл паранитрофенол 
индикаторын құйып араластырады. №1 шыны ыдысты салыстырма 
(компоратор) дың бірінші қатарындағы ортаңғы қуысына қояды. Оның екі 
жақ шетіндегі қуысқа стандартты ертіндісі бар шыны ыдыстар қойылады. 

№2 шыны ыдысқа 3 мл ет сөлі құйылады, басқа ештеңе қосылмайды. 
№2 шыны ыдысты екінші қатарға стандартты ертіндінің артына қояды. 
Олардың түрін салыстыру арқылы рН-тың шамасын анықтайды. Сау малдың 
етінің рН шамасы 5,6 - 6,2 болуы керек, ауру мал етінің көрсеткіші 6,3 және 
одан да жоғары болады. 

Пероксидазаны анықтау 
Пероксидаза – фермент. Сау малдың етінде пероксидазаның 

белсенділігі жоғары болады, ал ауру малдың етінде оның қабілеті едәуір 
төмендеп кетеді. Реакцияның мәні: пероксидазаның әсерінен сутегінің асқын 
тотығы ыдырап, оттегі пайда болады да, ол бензидинді тотықтырып оның 
түсін көкшіл-жасыл түстен қоңыр түске дейін өзгертеді. 

Пероксидазаны анықтау үшін шыны ыдысқа 2мл ет сөлін, (1:4) 5 
тамшы 0,2%-дық бензидин ертіндісін және 2 тамшы 1%  сутегінің асқын 
тотығын құяды. 

Сау малдың етінің сөлінің түсі көкшіл-жасыл түске енеді де, біртіндеп 
қоңыр түске айналады. Ауруға шалдыққан, күйзелген малдан алынған 
бұлшықет сөлінің түсі өзгермейді, бірақ кейбір жағдайда көкшіл-жасыл түс 
көп кешігіп барып пайда болады да, тез қоңыр түске айналып кетеді. 

Формалин реакциясы (Г.В.Колоболотский мен Е.В.Киселев 
бойынша) Өлер  жағдайында немесе ауыр патологиялық үрдістер жүріп 
жатқан барысында сойылған мал етінде ақуыз пептондар, полипептидтерге 

ыдырайды және т.б. улы заттар түзіледі. Реакция формальдегидтің осы 
заттарды тұнбаға түсіру қасиетінде негізделген. Бұл реакция үшін арнайы 
еттің сөлін жасайды. 10г етті ұсақтап турап, фарфор келісіне салады да, оған 
10мл физиологиялық ерітінді және 10 тамшы 0,1Н-ді натрий сілтісін құяды. 
Дайындалған үлгіні, колбаға ауыстырып құйып, су моншасында қайнатады. 
Колбаны суытқаннан кейін, оған 5 тамшы қымыздық қышқылын (5%-ды 
ертінді) қосып, қағаз сүзгіш арқылы шыны ыдысқа сүзіп алады. Алынған 
еттің сөлі тұнық болуы керек. шыны ыдысқа 2мл еттің сөлін құйып, оған 1мл 
формалин қосады. Қатты ауырып немесе өлер алдында сойылған мал етінің 
сөлі қоюланып, ұйып қалған тәріздес болады. 

Ауру малдың етінің сөлінде үлпектер, қауыздар пайда болады. Сау мал 
етінің сөлі сұйық, тұнық қалпын сақтайды немесе шамалы ғана 
бұлыңғырлануы мүмкін. 

Лимфа түйініндегі өзгерістер. Сау және уақытында сойылған мал 
ұшасының лимфа түйіндерінің түсі ақшыл-сұрғылт немесе сарғыш, ал 
ауырып немесе арам өлген малдың лимфа түйіндерін кескен кезде түсі 
көкшіл-қызғылт болып тұрады. 

Лажсыз сойылған малдан алынған еттің сезімдік зерттеуі еттің иісін 
анықтаумен аяқталады. Ол үшін шыны ыдысқа 20-30г. майсыз ет түйіршігін 
салып, үстіне су құяды. Ыдысты жауып, 80˚С-қа дейін қыздырады да, иісін 
анықтайды. Қайнатып, сорпа тұнықтығын анықтайды. Егер де ет өлгелі 
жатқан малдан алынса, сорпа бұлыңғыр, көпіршіктенеді, жағымсыз бөгде иіс 
пайда болады.  

 
Зертханалық әдістер 
Родер әдісі: шыны ыдысқа 3г майдалап туралған ет үстіне 5мл арнайы 

ерітінді құяды. Жақсылап араластырып, 5 минутқа қояды. Уақыт өткен соң 
реакция нәтижесін анықтайды. Жақсы және қанағаттанарлық деңгейінде 
қансызданса - ерітінді өзгермейді (көк түс) нашар қансызданса - көкшіл-
қоңыр түске, өте нашар қансызданса - бұлыңғыр қоңыр түске айналады. 

Бактериоскопия 
Кейбір жұқпалы аурулардың қоздырғыштарын табу үшін (топалаң, 

қарасан т.б.) бұлшықеттің ішкі қабатынан, ішкі ағзалардан және лимфа 
түйіндерінен жағынды жасалады. Жағындыны ауада кептіреді, жалынға ұстап 
бекітеді. Содан соң Грам әдісі бойыша бояп, дайын болғаннан кейін 
микроскоп арқылы зерттейді. 

Бензидинді сынамасы еттің рН анықтаудың жанама әдісі болып 
табылады.  

рН 5,4-6,2 болса оң нәтиже, рН 6,3-6,5 – күдікті, ал одан 6,5 – жоғары 
болса, теріс нәтиже береді.  

Еттің балғындығын химиялық және микроскопиялық тәсілдермен 
анықтау. 

 
Еттің балғындылығына химиялық және микроскопиялық талдау 

жүргізу. 
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ыдырайды және т.б. улы заттар түзіледі. Реакция формальдегидтің осы 
заттарды тұнбаға түсіру қасиетінде негізделген. Бұл реакция үшін арнайы 
еттің сөлін жасайды. 10г етті ұсақтап турап, фарфор келісіне салады да, оған 
10мл физиологиялық ерітінді және 10 тамшы 0,1Н-ді натрий сілтісін құяды. 
Дайындалған үлгіні, колбаға ауыстырып құйып, су моншасында қайнатады. 
Колбаны суытқаннан кейін, оған 5 тамшы қымыздық қышқылын (5%-ды 
ертінді) қосып, қағаз сүзгіш арқылы шыны ыдысқа сүзіп алады. Алынған 
еттің сөлі тұнық болуы керек. шыны ыдысқа 2мл еттің сөлін құйып, оған 1мл 
формалин қосады. Қатты ауырып немесе өлер алдында сойылған мал етінің 
сөлі қоюланып, ұйып қалған тәріздес болады. 

Ауру малдың етінің сөлінде үлпектер, қауыздар пайда болады. Сау мал 
етінің сөлі сұйық, тұнық қалпын сақтайды немесе шамалы ғана 
бұлыңғырлануы мүмкін. 

Лимфа түйініндегі өзгерістер. Сау және уақытында сойылған мал 
ұшасының лимфа түйіндерінің түсі ақшыл-сұрғылт немесе сарғыш, ал 
ауырып немесе арам өлген малдың лимфа түйіндерін кескен кезде түсі 
көкшіл-қызғылт болып тұрады. 

Лажсыз сойылған малдан алынған еттің сезімдік зерттеуі еттің иісін 
анықтаумен аяқталады. Ол үшін шыны ыдысқа 20-30г. майсыз ет түйіршігін 
салып, үстіне су құяды. Ыдысты жауып, 80˚С-қа дейін қыздырады да, иісін 
анықтайды. Қайнатып, сорпа тұнықтығын анықтайды. Егер де ет өлгелі 
жатқан малдан алынса, сорпа бұлыңғыр, көпіршіктенеді, жағымсыз бөгде иіс 
пайда болады.  

 
Зертханалық әдістер 
Родер әдісі: шыны ыдысқа 3г майдалап туралған ет үстіне 5мл арнайы 

ерітінді құяды. Жақсылап араластырып, 5 минутқа қояды. Уақыт өткен соң 
реакция нәтижесін анықтайды. Жақсы және қанағаттанарлық деңгейінде 
қансызданса - ерітінді өзгермейді (көк түс) нашар қансызданса - көкшіл-
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Бактериоскопия 
Кейбір жұқпалы аурулардың қоздырғыштарын табу үшін (топалаң, 

қарасан т.б.) бұлшықеттің ішкі қабатынан, ішкі ағзалардан және лимфа 
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табылады.  
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Еттің балғындылығына химиялық және микроскопиялық талдау 

жүргізу. 
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1) Етті микроскопиялық зерттеу. 2) Еттегі ұшпа май қышқылдарының 
мөлшерін анықтау. 3) Сорпадағы мыс сульфатты реакциясын анықтау.                 
4) Химиялық, микроскопиялық талдаудың нәтижелеріне сүйене отырып еттің 
балғынлығын анықтау. 
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болады. 

Микроскопиялық талдау заттық шыныдағы ет жағындысындағы 
микробтардың санын және ет талшықтарының ыдырау деңгейін анықтауға 
негізделген. 
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микроскоптар; темір қалақша; қысқыштар; түзу және иілген қайшылар; 
заттық  шынылар; Грамм әдісімен бояуға арналған бояулар мен реактивтер. 
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аймағында таяқша және шар тәрізді микроорганизмдерінің саны анықталып, 
арифметикалық орташа нәтижесі шығарылады. Жас еттің жағындысы нашар 
боялады, ет ұлпаларының қалдығы байқалмайды. Әрбір көру аймағында 
бірнеше (10-ға дейін) шар тәрізді  немесе таяқша микробтар байқалады. 

Балғын ет Грамм әдісімен нашар боялады, көру аймағында беткі 
бөлігінен алынған заттық шыныда 1-2 микробтарды көруге болады, ал терең 
қабатынан алынған жағындыда микробтар мүлдем болмайды. 

Сапасы күдікті ет жағындысының әр бір көру аймағында 30-ға дейін 
микроорганизмдер кездеседі. Сонымен қатар жағындыдан ет ұлпаларының 
қалдықтары байқалмайды. 

Ет талшықтарының көлденең сызықтары нашар көрінсе, ядросы 
бөлшектену жағдайында болса, көру аймағында микробтардың  саны 30-дан 
көп  және ет қалдықтары қалың  әрі ет талшықтарының көлденең сызықтары 
мен ядросы байқалмаса,  етті бұзылған деп санауға болады. 

 
Бақылау сұрақтары: 

1. Сойыс малдары қандай малдар жатады? 
2. Малдарды сою қандай мекемелерде жүргізіледі? 
3. Малдарды есеңгіретудің әдістерін атаңыз? 
4. Волферц пышағы не үшін қолданылады? 
5. Нутровка дегеніміз не? 
6. Ұша дегеніміз не? 
7. Ұшаларға басылатын мөрлерді атаңыз. 

 
 
 
 

ІІІ БӨЛІМ.  Ет және ет өнімдерін өңдеу. 
 
3.1. Ет және ет өнімдерін өңдеу және сақтау. 

Ет және ет өнімдерін суықпен өңдеу – ең тиімді және қолайлы тәсіл, 
өйткені өнімнің жоғары биологиялық құндылығы сақталып, 
органолептикалық көрсеткіштері жоғары болады, энергия шығыны аз. 
Суықпен өңдеу кезіндегі еттің қасиеттерінің өзгеруі ондағы судың 
мөлшерінің көптігіне байланысты. Судың молекуласы диполь түрінде 
болады. Судың бір бөлігі блоктардың әсерімен макромолекулардың 
айналасында гидрат қабықшаларын түзеді. Бұл байланысқан суда 
электролиттер ериді, судың фазалық өзгерістеріне энергиялық көп шығын 
кетеді. Су мұзға айналған кезде судың әр молекуласы 4 көрші дипольмен 
байланысып, тұрақты кристалдық тор түзеді.  

Суықпен өңдеудің мақсатына және сақтау мерзіміне байланысты үдеріс 
әр түрлі температурада өтеді. Осыған орай суықпен өңдеудің мынадай 
түрлері бар: 

- ет және ет өнімдерін криоскопиялық температурадан жоғары, бірақ 
оған жақын температурада суыту және сақтау; сақтау мерзімі шикізат түріне, 
алғашқы микробтар санына   байланысты: =5-30 тәулік, tо= 0-4оС; 

- ет және ет өнімін мұздату және сақтау температурасы судың көп 
мөлшерінің мұзға фазалық өтуін қамтамасыз етеді: сақтау =6-12 айдан көп; 

- сәл мұздату: температура криоскопиялық нүктеден 2-3o С-қа төмен, 
=20 тәулік (10-сурет). 
 Ет және ет өнімдерін тоңазыту және сақтау. 

Өнімді тоңазыту – бұл өнімнің температурасын  биокинетикалық 
аймақтың төменгі шекарасына дейін төмендету, бұл кезде су 
микроорганизмдерге қажетті – сұйық күйінде болады. Микроорганизмдердің 
өсуін тежеу үшін ұшаның ішіндегі температураны 4-1oC дейін төмендетеді. 
Одан әрі сақтау кезінде өнімнің осы температурасы ұсталуға тиіс. Бұл кезде   
етте биохимиялық өзгерістер, физика-химиялық реакциялар, және 
микробиологиялық үдерістер өте алады. Бұл құбылыстар бір-бірімен күрделі 
байланыста. Тоңазыту кезіндегі еттің өзгерістері оның алғашқы қасиеттеріне, 
сақтау шарты мен тәртібіне байланысты.  

Тоңазытудың басты мақсаты - микрофлораның өсуін тоқтату. Көп 
микроорганизмдер төмен температурада өсе алмайды, мысалы, мезофилдер 
5-10oC төмен  өспейді. Ал психрофилдер 0-5oC-та жылдам өсе алады. 
Сондықтан, ұлпа сұйығының қату температурасына  жақын температураға  
дейін тоңазыту еттің бұзылуынан толық сақтай алмайды, бірақ 
микрофлораның өсуі кенет баяулайды.  

Бактериялардан еттің ішінде коктың формалары (микрокок, 
стафилокок), таяқша тәрізді спорсыз (Pseudomonas, Achromobacter, 
Acromonas) протей, сальмонелдер, Lactobacіlum, таяқшалы спорлық 
микобактериялар (Bacіllus, Clostrіdіum),  мүк саңырауқұлақтары - Mucor, 
Penіcіllіum, ашытқылар (дрожжи) т.б кездеседі.  
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Тоңазытылған еттің бұзылу себебі - аэробтық психрофильдік 
микрофлораның көбеюі. Бұл топтан ең белсендісі - Pseudomonas 
бактериялары. Еттің ішінде өсе келе, шіріткіш микроорганизмдер қоректік 
заттарды бұзып, еттің  органолептикалық көрсеткіштерін төмендетеді, әрі 
олар улы (токсинді) болады. Патогендік және токсинді бактериялар 
(Salmonella, стафилокок, клостридий) төменгі температурада тірі қалып, өсе 
келе, тағамдық улануға себеп болуы мүмкін. Микроорганизмдердің еттің 
ішінде таралу жылдамдығы оның түріне, еттің қасиеттеріне, температураға, 
т.б. байланысты. 0оС жақын температурада микроорганизмдер 30 күнде 1см 
тереңдікке дейін өтеді. Аэробтық микроорганизмдер анаэробтық 
микроорганизмге жағдай жасайды, олар негізінен буындарда, сүйектердің 
маңайында, ірі қан тамырларында өсіп, өнімнің иісін бұзады. Еттің бетіндегі 
ауаның алмасуы жоқ жерлерде мүктер өсе бастайды - желке қуысында, 
бауыздауда, шап қуысында, қабырғаның ішінде, олар етке 2мм-ден терең 
өтпейді. Қалыпты сақтау жағдайында еттің бұзылуының ең бастапқы белгісі - 
оның бетінде шырыштың пайда болуы. Еттің беті жабысқақ, түрі бұзылады, 
иісі мен дәмі өзгереді. Микроорганизмдердің көбеюі аз уақыт баяулаған соң, 
үлкен жылдамдықпен өсіп, оның ең үлкен санына жетеді. Бұл кезде 
шырыштану пайда болады. Микробтарды жою температураға ғана емес, 
жылу әкетудің қарқынына да байланысты, әрі еттің алғашқы микробтармен 
ластануы, pH көрсеткіші, еттің бетінің ылғалдылығы әсер етеді.  

Еттегі микробтар саны малды ұстау жағдайына, тасымалдау, союға 
дайындауға, союдың санитариялық тазалығына, қансыздандыру, терісін 
сыпыру, ішкі құрылысын алу, тазалау т.б. операцияларға байланысты. 
Санитарлық талаптарды сақтаған кезде жас еттің 1см2  бетінде 103-104  
микроб болуы мүмкін. Микрофлора ішінде бактериялардың 20 түрі, мүк 
саңырауқұлақтарының - 10 түрі, ашытқылар болады. Микроорганизмдер 
үшін pH мөлшері 4,0-9,0: олардың көбі үшін ірі жіңішке аймақта жатады, 
мысалы, бактериялар үшін бейтарап-7-ге жақын рН көрсеткіші қолайлы 
шамадан ауытқыса, ол микроорганизмдердің өсуін тежейді.  

Еттің автолизі кезінде сүт қышқылы жиналып, рН-ты қышқылдық жаққа 
жылжытады, яғни ет бұзылуға төзімді. рН мөлшері сойылғаннан кейінгі 
еттегі гликоген мөлшеріне және оның ыдырау қарқынына байланысты. 
Тоңазытылған еттің рН көрсеткіші 6,2-ден жоғары болса, оны сақтау мерзімі 
2 есе қысқарады. Тоңазыту кезінде еттің бетінде ылғал ұшып, судың 
активтілігі (аw) азаяды, бұл микроорганизмдердің өсуін тежейді. Ылғалдың 
мөлшері ұлпа құрамына, май мөлшеріне, автолиз үдерістерінің тереңдігімен 
түріне, жүйенің гидраттануына, суықпен өндеудің шарттары мен тәртібіне 
(W, to, ауаның қозғалыс жылдамдығына) байланысты (10-сурет).  
Суықпен өңдеу кезіндегі ет  қасиетінің өзгеруі. 
Етті суықпен өңдеу кезінде жылу - және ылғал алмасу үдерістері және 
компоненттердің ауадағы оттегімен тотығуы болады. Буып-түйілмеген 
өнімдердің бетінен ылғал ұшып, еттің массасы төмендейді - бүл кебу 
(усушка) деп аталады. Өнімнен ылғалды әкету еттің түріне, майлылығына, 

ақуыздардың гидраттану дәрежесіне, суыту және сақтау жағдайларына 
байланысты.  

Тоңазыту және сақтау кезінде еттің түсі өзгереді, ол беткі қабаттағы 
миоглобин мөлшерінің өзгерісіне байланысты және ол ауадағы О2 тотығады. 
Бірінші күндерде сақталғанда оксимиоглобиннің әсерінен еттің түсі ашық. 
Ары қарай сақтағанда еттің бетіндегі пигменттер көбейіп, гемнің темірі 
тотығып, метмиоглобин пайда болып, еттің беті қарая бастайды. 

Гем пигменттерінің тотығуына байланысты онымен қатар липидтердің 
тотығуы басталады. Тотығу үдерісі нәтижесінде бос май қышқылдары 
жиналып, оны жылдамдатады. Үдерісті жылдамдату үшін, және еттің 
сапасын сақтау үшін суықпен өңдеудің тиімді тәртіптері қолданылып, 
арнаулы кебуді азайтатын, тотығуды болдырмайтын әдістер қолданылуы 
керек. Мысалы, етті қаптау үшін полимер материалдарды қолдану. Буып-түю 
материалдарын таңдау үшін олардың сіңіру, бу және газ өткізу қабілеттері 
анықталады. Тағамдық қоспалармен етті қаптау дұрыс деп есептеледі. 
Қазақстан мен Қырғызстан мамандары бұл үшін ацетилденген 
моноглицеридтерді ұсынған, олар сиыр, қой және сүйек майларынан 
алынады. Қабықша құрайтын бұл қоспаны ұшаның бетіне біртегіс етіп жақса, 
ол етті кебуден сақтайды, микробтардың өсуін тежейді, түсін сақтайды. Бұл 
қоспаларды өсімдік майынан да  алуға болады.  
Тоңазыту шарттары. 
Сыртқы ортаға жылу беру қарқыны объектінің пішіні мен өлшемдеріне 
байланысты. Жарты ұшаның формасына байланысты суытуға сан еттің 
қалыңдығы әсер етеді. Тоңазыту жылдамдығы ұлпалардың жылу өткізуіне 
тікелей байланысты. Мысалы, май ұлпасының жылу өткізгіштігі еттен 2 есе 
аз. Сондықтан майлы етті тоңазыту уақыты ұзақ. Сиыр мен шошқа етін 
тоңазыту уақыты - шамамен бірдей, қой еті – 25%-ға аз, құстарға -2 есе аз. 

Ет пен ет өнімдерін ауада немесе тұздықта тоңазытады. Әмбебап және 
көп тараған әдіс-ауада суыту. Бірақ ауада кебу және тотығу үдерістері жүреді. 
Бұл болмау үшін еттің бетін жабу керек. Өнімдерді сұйық ортада суыту 
жылдамдығы ауадан әлдеқайда жоғары, ол жылу беру коэффициентіне 
байланысты. Өнімдер сұйыққа батыру немесе себу арқылы өңделеді. Бұл кезде 
массаның азаюы байқалмайды. Бірақ, өнімнің беті суланып, сақтау мерзімі 
қысқарады. Әрі өнім су жұтып, тауарлық түрі төмендейді. Полимер қабықшаға 
оралған өнімдерді тоңазыту етті суықпен әсерлесуден сақтайды, бұл өнімнің 
сапасын төмендетеді. Бұл субөнімдер мен құс ұшаларын өңдеу үшін 
қолданылады. Ауада суыту үшін температураны, ауаның жылдамдығымен 
ылғалдылығын реттеу қажет. 

Суытуды жылдамдату үшін, орта мен өнімнің температурасы 
арасындағы айырмашылықты үлкейту, ауаның жылдамдығын өсіру қажет. 
Жылдам суыту етті қатайтып, нәрлілігін азайтады. 

Қазір технологиялық практикада бір сатылы, екі сатылы суыту тәсілдері 
қолданылады. Бір сатылы әдісте суытуды криоскопиялық температураға 
жақын мөлшерде өткізеді. Ауаның жылдамдығын  0,1-2м/с жеткізіп, оның 
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ақуыздардың гидраттану дәрежесіне, суыту және сақтау жағдайларына 
байланысты.  

Тоңазыту және сақтау кезінде еттің түсі өзгереді, ол беткі қабаттағы 
миоглобин мөлшерінің өзгерісіне байланысты және ол ауадағы О2 тотығады. 
Бірінші күндерде сақталғанда оксимиоглобиннің әсерінен еттің түсі ашық. 
Ары қарай сақтағанда еттің бетіндегі пигменттер көбейіп, гемнің темірі 
тотығып, метмиоглобин пайда болып, еттің беті қарая бастайды. 

Гем пигменттерінің тотығуына байланысты онымен қатар липидтердің 
тотығуы басталады. Тотығу үдерісі нәтижесінде бос май қышқылдары 
жиналып, оны жылдамдатады. Үдерісті жылдамдату үшін, және еттің 
сапасын сақтау үшін суықпен өңдеудің тиімді тәртіптері қолданылып, 
арнаулы кебуді азайтатын, тотығуды болдырмайтын әдістер қолданылуы 
керек. Мысалы, етті қаптау үшін полимер материалдарды қолдану. Буып-түю 
материалдарын таңдау үшін олардың сіңіру, бу және газ өткізу қабілеттері 
анықталады. Тағамдық қоспалармен етті қаптау дұрыс деп есептеледі. 
Қазақстан мен Қырғызстан мамандары бұл үшін ацетилденген 
моноглицеридтерді ұсынған, олар сиыр, қой және сүйек майларынан 
алынады. Қабықша құрайтын бұл қоспаны ұшаның бетіне біртегіс етіп жақса, 
ол етті кебуден сақтайды, микробтардың өсуін тежейді, түсін сақтайды. Бұл 
қоспаларды өсімдік майынан да  алуға болады.  
Тоңазыту шарттары. 
Сыртқы ортаға жылу беру қарқыны объектінің пішіні мен өлшемдеріне 
байланысты. Жарты ұшаның формасына байланысты суытуға сан еттің 
қалыңдығы әсер етеді. Тоңазыту жылдамдығы ұлпалардың жылу өткізуіне 
тікелей байланысты. Мысалы, май ұлпасының жылу өткізгіштігі еттен 2 есе 
аз. Сондықтан майлы етті тоңазыту уақыты ұзақ. Сиыр мен шошқа етін 
тоңазыту уақыты - шамамен бірдей, қой еті – 25%-ға аз, құстарға -2 есе аз. 

Ет пен ет өнімдерін ауада немесе тұздықта тоңазытады. Әмбебап және 
көп тараған әдіс-ауада суыту. Бірақ ауада кебу және тотығу үдерістері жүреді. 
Бұл болмау үшін еттің бетін жабу керек. Өнімдерді сұйық ортада суыту 
жылдамдығы ауадан әлдеқайда жоғары, ол жылу беру коэффициентіне 
байланысты. Өнімдер сұйыққа батыру немесе себу арқылы өңделеді. Бұл кезде 
массаның азаюы байқалмайды. Бірақ, өнімнің беті суланып, сақтау мерзімі 
қысқарады. Әрі өнім су жұтып, тауарлық түрі төмендейді. Полимер қабықшаға 
оралған өнімдерді тоңазыту етті суықпен әсерлесуден сақтайды, бұл өнімнің 
сапасын төмендетеді. Бұл субөнімдер мен құс ұшаларын өңдеу үшін 
қолданылады. Ауада суыту үшін температураны, ауаның жылдамдығымен 
ылғалдылығын реттеу қажет. 

Суытуды жылдамдату үшін, орта мен өнімнің температурасы 
арасындағы айырмашылықты үлкейту, ауаның жылдамдығын өсіру қажет. 
Жылдам суыту етті қатайтып, нәрлілігін азайтады. 

Қазір технологиялық практикада бір сатылы, екі сатылы суыту тәсілдері 
қолданылады. Бір сатылы әдісте суытуды криоскопиялық температураға 
жақын мөлшерде өткізеді. Ауаның жылдамдығын  0,1-2м/с жеткізіп, оның 
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температурасын 2оС-ден - 3оС-қа дейін төмендетеді. Суыту жылдамдығын 
көбейту кезінде массаның азаюы болмайды.  
Екі сатылы тоңазыту: І саты - t=+4: +15оС, ауа жылдамдығы  - 1-2м/с; 
Ақырына дейін суытуда - to=: -1:-1,5оС,  ал  ауа жылдамдығы - 0,1-0,2 м/с; 

Бір сатылы тоңазыту: 
баяу: t=2oC, =28-26 сағ; барлық ет түрлері,  жылдам: t=0oC, =20-24 сағ;  
өте жылдам: t= -3: -5oC сиыр еті - 12-16 сағ., шошқа еті- 10-13 сағ., қой еті - 6-
7 сағ. 

екі сатылы тоңазыту:  
жылдам:  сиыр еті: І саты -4:-5оС (10оС) 10-12 сағ.,  ІІ саты -1:-1,5оС (4оС) 8-
10 сағ.,  шошқа еті: І - 6-8 сағ., ІІ - 6-8 сағ.,  
өте жылдам: сиыр еті І саты - 10: -11оС. (15-18оС)  6-7 сағ., ІІ - 1: -1,5оС  (4оС)  
10-12 сағ.,  шошқа еті І - 4-5 сағ. (18-22оС), ІІ - 10-15 сағ. (4оС). 

Тоңазытудың І сатысын 2 сағатта бітіріп, ары қарай тоңазытуға сиыр етін 
(сан еттегі to=20оС) жіберу тиімділігі ұсынылды.  

І сатыны тоннель типті конвейер желілерінде, немесе камераларда етті 
суық ауаның бағытталған әсерімен өңдеуге (ВНИИМП - ауамен үрлеу) 
болады. Ары қарай суыту сақтау камераларында өтеді. Екі сатылы тоңазыту 
кезінде еттің масса жоғалтуы 20-30%-ға кемиді. Қазір екі сатыдан басқа, үш 
сатылы суыту, және ет ұшаларын бағдарлы суыту әдістері ұсынылды. Бұл 
әдістер ауаның айнымалы параметрлері арқылы іске асырылады.   
Үш сатылы тоңазыту кезінде төмендегі тәртіп сақталады: 

 І сатыда - tауа= -10:-12оС,  
ІІ сатыда tауа= -5:-7оС;  
І, ІІ сатыда - v ауа= 1-2м/с; 1=1,5 с; 2=2 сағ; 
Ақырына дейін тоңазыту 0оС-шамасында ауаның жылдамдығы 0,5м/с 

болғанда өткізіледі. Сиыр жарты ұшаларын бастапқы to= -4,-5оС, vауа=4-5м/с; 
содан соң, тұрақты to=0оС-та, ауаның жылдамдығы бағдарлама бойынша 0,5 
м/с дейін өзгереді. Болашағы бар тәсіл – ВНИКТИ холодпром институтында 
жасалған гидроаэрозоль арқылы тоңазыту. Сыртқы to=20-25oC ұшалар 
форсункалар арқылы to=9oC ұсақ бөлшектенген, v=1-2м/с сумен себеленеді. 3 
сағаттан кейін еттің бетінде to=10-11оС, ары қарай камерада 0:-1оС-та 10-13 
сағат тоңазытылады. Еттің салмақ жоғалтуын азайту үшін суық ауаның 
артық қысымы (0,1-0,3 МПа) қолданылады. Құс ұшаларын суыту ұқсату 
технологиясымен байланысты, оның соңғы сатысы болып табылады.  

Құс етін ауада, су-мұз қоспасында, мұзды суда төс етінің to=4oC дейін 
тоңазытылады. Ауада суыту үшін температура -0 - 1оС, ауа жылдамдығы -1-
1,5м/с. Түрі мен қоңдылығына байланысты құс етін 12-24 сағат тоңазытады. 
Үдерісті жылдамдату үшін tо= -0,5 -4оС-та ауаның жылдамдығын  3-4м/с-ке 
жеткізеді, =6-8 сағат. Ауада тоңазыту кезінде құс етінің массасы 0,5-1% 
азаяды. Мұны азайту үшін алдын-ала ұшаны 15-20оС дейін су құбырындағы 

сумен салқындатады, содан кейін ілулі күйінде t=-4-6о С-та,  ауамен v=3-4м/с 
тоңазытады.  

Ең тиімді әдіс – құс ұшаларын тастай суық суда 0оС суыту: батыру, 
себелеу және екеуін бірге қолдану.  

Тоңазыту ұзақтығы - 20-50 мин. Микробтармен ластанбауы үшін 
жартылай іш-құрылысы тазаланған құс денелерін себелеп тоңазыту тиімді. 
Суға батырып, тоңазыту кезінде құс еті 4,5-7% дейін ылғал сіңіреді. Бұл су 
мөлшері ілулі кезде ағып кетеді, әрі ұрғыш машиналарда кетеді.  
Ет және ет өнімдерін тоңазытудың техникалық құралдары. 

Ет және ет өнімдерін ауада тоңазыту үшін камера немесе тоннель типтес 
бөлмелер қолданылады. Ауаны суыту және оның қозғалысын қамтамасыз ету 
үшін ауа суытқыштар және ауатаратқыш жүйелер қолданылады. Тоңазыту 
камерасында сиыр және  шошқа жарты ұшалары 30-55 мм қашықтықта бір 
рельсті аспалы жолда орналасады. Оларды таратқанда категория мен жарты 
ұшалардың массасы есепке алынады. Ірі ұшалар төмен температурада, ауа 
жылдам қозғалатын аймаққа орналасады. Қой ұшаларын арнаулы рамаларға 
іліп, аспалы жолдарда 1-2 қабат (ярус) 12-20-дан орналастырады. Аспалы 
жолдың бір метріне 2-3 сиыр, 3-4 шошқа, немесе бір рама қой етін қоюға 
болады. 

Жартылай ұшалар мен ұшалар конвейер арқылы немесе қолмен 
қозғалтылады.  

Субөнімдерді жеке астаушаларға түріне қарай бөледі, оларды көп 
ярусты сөрелерге қояды, немесе арбашаларға салады.  

Құс еттерін табақшаларға, немесе жәшіктерге салып, сөрелерге қояды, 
немесе көп ярусты арбашаларда іліп қойып, тоңазытады. 

Суықты аз шығындау үшін бөлме есіктері ауа қалқанымен, шлюздермен 
жабдықталған. 

Техникалық құралдардың сенімділігі-үдерістің ұзақтығына, кебу 
мөлшеріне, ауаның to, W, жылдамдығы әсер етеді.  

Қазіргі кезде тоңазыту үшін ауа таратудың әр түрлі жүйелері 
қолданылады, құрғақ, сирек-ылғалды ауа суытқыштар денде, төбеде немесе 
қабырғада орналастырылады. Тоннель типтес бөлмелерде етті ауаның 
көлденең не ұзын бойлы қозғалысы арқылы тоңазытады.  

Энергия мөлшерін азайту және ұшаларды тегіс тоңазыту үшін ауа үрлеу 
(душирование) жүйесі қолданылады. Ауаны үстіден төменге ағын ретінде 
беру ұшаның сан бөлігінде төмен температурамен жоғары ауа жылдамдығы 
қамтамасыз етеді.  

Үдерістің ұзақтығы мен кебу мөлшерін азайту үшін етті ылғалдылығы 
аса қаныққан ауада, оның үлкен алмасу жылдамдығында өңдеу қолайлы. Ауа 
камерадан жоғары қысымды вентилятормен сорып алынып, сығылады. 
Сығылған ауа жылуалмастырғыш арқылы өтіп, детандерге барады. 
Детандерде ұлғайған ауа салқындап, ылғалмен аса қанығады. Түтікшеден 30 
м/с жылдамдықпен шыққан ауа, камерадағы ауамен қосылып, тұман түзеді. 
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Бұл тәсілді қолдану құрал-жабдықтардың жоғары құнына байланысты тоқтап 
қалды.  

Субөнімдерді жеке камераларда тоңазытады. Оларды формаларда, 
легендерде қалыңдығы 10 сантиметрден аз етіп, сөрелерде тоңазытады. 
Ұзақтығын қысқарту үшін, су немесе тұздық қолданылатын аппараттарда -4оС 
өңдейді. Өнімдерді бұл үшін қақпағы бар темір формаларға салады. Құс еттерін 
камерада, тоннель типтес аппараттарда, суық сумен немесе мұз-су қоспасында 
тоңазытады.  

Ауа температурасы -8oC-та  еттің температурасын  2-3оС дейін - тауық етін 
4-5сағ; қаз үйрек етін - 6-8 сағ тоңазытады. Құс еттерін себелеп тоңазыту 
аппараттары - камерадан, ілгіші бар конвейерден, суды шашыратқыш 
форсункалары бар коллектордан тұрады. Бұл аппараттар құс етінің тазалығы 
мен жылдам мұздатуды қамтамасыз етеді. Құс етін мұз-су қоспасында өңдеу 
үшін, олар ваннаға түседі, онда конвейердегі екі көрші тордың ортасын 
толтырады. Құс ұшаларымен бірге ваннаға қабыршақ мұз беріледі. Құс етін - 
қарын қуысына СО2 - себу арқылы тоңазыту ұсынылған. Бұл кебуді, еттің 
ластануын азайтады, өндіріс ауданы мен жұмысшы күшін азайтады.  

Тоңазытылған етті камераларда тұрақты температурада сақтайды. 
Сақтау тәртібі тұрақты болу керек, ол үшін автоматты реттеу, бақылау  және 
жүк тасымалдауды автоматты басқару жүйесі бар.  

 
Ет және ет өнімдерін мұздату және мұздатылған етті сақтау. 

Еттің беткі қабатындағы (1см тереңдікке дейін) температураны -3:-5оС 
дейін төмендету арқылы оны тасымалдауды жақсартуға және сақтау мерзімін 
ұлғайтуға болады. Бұл кезде автолиз бағыты сақталады, бірақ оның дамуы 
тежеледі. Сәл мұздатылған еттің сіресуі 8-10 тәуліктен кейін басталады, бұл 
оны қолдану алдындағы сақтау мерзімін ұзартады. Сәл мұздату алдында 
электр стимуляциясын қолдану, етті сақтаудың кез-келген сатысында 
ұқсатуға мүмкіндік береді. Тәртіптері: 

 сиыр еті: tауа = - 20оС , 16-18 сағ.    ауа жылдамдығы   v=2м/с болғанда  
=2-3 сағ қысқарады - 13-14 сағ.) 

шошқа еті:   tауа = -25оС;   15-17 сағ;  ауа жылдамдығы 1 м/с болғанда 12-13 
сағ. 

Шамалы мұздатылған етті -2оС - та тасуға,  сақтауға болады. Мұздатылған 
қабаттың қалыңдығы сан етте 4 см-ден аспайды, ал ішіндегі температура 0o-
2oC. Құс етін суықпен өңдеу кезінде ІІ-саты ретінде сәл мұздатуды қолдану оны 
сақтау мерзімін ұзартады. І-сатыда құс етін мұздай сумен төс еттегі t=6-8oC 
дейін тоңазытады. 

Екінші сатыда қабықшаға оралған құс денесін ауада немесе сұйықта төс 
еттегі t=0:-1oC-тен  - 4oC дейін сәл мұздатады. Камерадағы to= - 23oC, ауаның 
қозғалыс жылдамдығы 3-4м/с болғанда құс етін түрі мен категориясына 
байланысты 2-3 сағат мұздатады. Сұйықтарда (NaCl ерітіндісі, пропиленгликоль) 
батыру арқылы сәл мұздату - 12оС-да 20-25 мин созылады. Бұдан кейінгі сақтау 

to = –20,5оС. Осы көрсетілген жағдайларда құс етін сақтау ұзақтығы 25 тәулік 
(тоңазытылған -5-6 тәулік) болады. 

Мұздату микробиологиялық үдерістерді болдырмау және ферменттік, 
физика-химиялық  әрекеттесуді кенет төмендету арқылы етті төменгі 
температурада ұзақ сақтауды қамтамасыз етеді.  

Энергия шығынының аздығы және экономикалық тиімділігіне 
байланысты басқа тәсілдерге қарағанда жылдам мұздатылған жартылай 
фабрикаттардың өндірісі көп елдерде жылдам дами бастады. Мұздатудың 
шарты мен тәртіптерін анықтағанда тек қана микроорганизмдерді жою үшін  
емес, өнімнің физика-химиялық т.б. өзгерістер әсерінен қасиеттерін 
төмендетуді болдырмауды қарастыру қажет.        

Мұздату кезінде микробтардың мөлшері мен белсенділігі төмендейді, 
бірақ олар толық жойылмайды. Микробтар клеткасының жойылуының 
биологиялық негізі әлі толық зерттелмеген. Температура төмендегенде клеткада 
еріген заттардың мөлшері көбейеді, сондықтан ылғал клеткадан сыртқы ортаға 
өтеді, әрі клетка ішінде су кристалданады. Бұл үдерістер негізінде клетканың 
құрылымы бұзылып, қабықшасы мұз кристалдары әсерінен қирайды. Микроб 
клеткаларының мұздатуға төзімділігі, оның түрі мен тегіне, даму сатысына, 
температура мен мұздату жылдамдығына,ортаның  құрылымына байланысты. 

Температурасы 10oC-тан жоғары болғанда өнімді ұзақ уақыт сақтау 
мүмкін емес. Температурасы -10оС төмен болғанда онда психрофилдік және 
мезофилдік микроорганизмдердің жартысы өліп қалады. Бұл сақтау 
температураның жоғарғы шегін анықтайды. Бұл туралы зерттеулер 
ВНИКТИхолодпром институтында жүргізілді. Мысалы, -196оС-та 
психрофилдік бактериялардың тірі қалуы, - 8оС қарағанда, 2 есе төмен. 

Етті төменгі температурада сақтау микробтардың концентрацияларының 
ары қарай төмендеуіне әкеп соғады.  

Еттің қасиеттерінің өзгерістері мұздату кезінде судың фазалы түрде мұзға 
айналуына байланысты және сұйық фазада еріген заттардың 
концентрациясының өсуіне байланысты. Кристалл түзу үдерісі еттің физика-
химиялық, биохимиялық және морфологиялық қасиеттерінің өзгерістеріне 
байланысты. 

Қататын ылғалдың мөлшері оның өнімдегі жалпы мөлшеріне, құрылымдағы 
оның байланысу формасы мен беріктігіне, еріген заттардың концентрациясы, 
гидратациясына, мұздату температурасына байланысты. Мысалы, сиыр етінде, -
5оС – 63%; -10оС – 78%; -20оС –83%, -30оС –88%, - 40оС –89% ылғал мөлшері 
қатады. 

Сұйық фаза - 68оС -да сақталып, -70оС - да жоғалады. Мұз 
кристалдарының өлшемі, формасы мен таралуы мұздату жағдайына, еттің 
қасиеттеріне байланысты. Мұз кристалдары бірінші клеткааралық кеңістікте 
пайда болады, яғни ылғал клеткадан шыға бастайды. Баяу мұздату кезінде 
клеткадан тыс ірі кристалдар пайда болып, клетка мен клетка аралық кеңістіктің 
ара қатынасы өзгереді. Жылдам мұздату кезінде ұсақ, тең бөлінген кристалдар 
пайда болады. Кристалл түзу үдерісі сонымен қатар автолиздың тереңділігіне 
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to = –20,5оС. Осы көрсетілген жағдайларда құс етін сақтау ұзақтығы 25 тәулік 
(тоңазытылған -5-6 тәулік) болады. 

Мұздату микробиологиялық үдерістерді болдырмау және ферменттік, 
физика-химиялық  әрекеттесуді кенет төмендету арқылы етті төменгі 
температурада ұзақ сақтауды қамтамасыз етеді.  

Энергия шығынының аздығы және экономикалық тиімділігіне 
байланысты басқа тәсілдерге қарағанда жылдам мұздатылған жартылай 
фабрикаттардың өндірісі көп елдерде жылдам дами бастады. Мұздатудың 
шарты мен тәртіптерін анықтағанда тек қана микроорганизмдерді жою үшін  
емес, өнімнің физика-химиялық т.б. өзгерістер әсерінен қасиеттерін 
төмендетуді болдырмауды қарастыру қажет.        

Мұздату кезінде микробтардың мөлшері мен белсенділігі төмендейді, 
бірақ олар толық жойылмайды. Микробтар клеткасының жойылуының 
биологиялық негізі әлі толық зерттелмеген. Температура төмендегенде клеткада 
еріген заттардың мөлшері көбейеді, сондықтан ылғал клеткадан сыртқы ортаға 
өтеді, әрі клетка ішінде су кристалданады. Бұл үдерістер негізінде клетканың 
құрылымы бұзылып, қабықшасы мұз кристалдары әсерінен қирайды. Микроб 
клеткаларының мұздатуға төзімділігі, оның түрі мен тегіне, даму сатысына, 
температура мен мұздату жылдамдығына,ортаның  құрылымына байланысты. 

Температурасы 10oC-тан жоғары болғанда өнімді ұзақ уақыт сақтау 
мүмкін емес. Температурасы -10оС төмен болғанда онда психрофилдік және 
мезофилдік микроорганизмдердің жартысы өліп қалады. Бұл сақтау 
температураның жоғарғы шегін анықтайды. Бұл туралы зерттеулер 
ВНИКТИхолодпром институтында жүргізілді. Мысалы, -196оС-та 
психрофилдік бактериялардың тірі қалуы, - 8оС қарағанда, 2 есе төмен. 

Етті төменгі температурада сақтау микробтардың концентрацияларының 
ары қарай төмендеуіне әкеп соғады.  

Еттің қасиеттерінің өзгерістері мұздату кезінде судың фазалы түрде мұзға 
айналуына байланысты және сұйық фазада еріген заттардың 
концентрациясының өсуіне байланысты. Кристалл түзу үдерісі еттің физика-
химиялық, биохимиялық және морфологиялық қасиеттерінің өзгерістеріне 
байланысты. 

Қататын ылғалдың мөлшері оның өнімдегі жалпы мөлшеріне, құрылымдағы 
оның байланысу формасы мен беріктігіне, еріген заттардың концентрациясы, 
гидратациясына, мұздату температурасына байланысты. Мысалы, сиыр етінде, -
5оС – 63%; -10оС – 78%; -20оС –83%, -30оС –88%, - 40оС –89% ылғал мөлшері 
қатады. 

Сұйық фаза - 68оС -да сақталып, -70оС - да жоғалады. Мұз 
кристалдарының өлшемі, формасы мен таралуы мұздату жағдайына, еттің 
қасиеттеріне байланысты. Мұз кристалдары бірінші клеткааралық кеңістікте 
пайда болады, яғни ылғал клеткадан шыға бастайды. Баяу мұздату кезінде 
клеткадан тыс ірі кристалдар пайда болып, клетка мен клетка аралық кеңістіктің 
ара қатынасы өзгереді. Жылдам мұздату кезінде ұсақ, тең бөлінген кристалдар 
пайда болады. Кристалл түзу үдерісі сонымен қатар автолиздың тереңділігіне 
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байланысты. Автолиздің бас кезіндегі мұздату бұлшықет талшықтарының 
арасында ұсақ мұз кристалдарын түзеді. Автолиздің келесі сатыларында 
сарколемманың өтімділігіне байланысты мұз кристалдары негізінен бұлшықет 
талшықтарының арасында пайда болады. Бұл кезде сарколеммалар бұзылады.  

Мұздату кезінде еттің құрылым-механикалық, физика-химиялық және 
биохимиялық өзгерістері болады - құрылымның бұзылуы, морфологиялық 
өзгерістер, ақуыздардың денатурациясы мен агрегациясы, т.б биохимиялық 
әрекеттесулер. Мұздалған етті сақтау кезінде липид фракциясының 
өзгерістеріне байланысты оның тағамдық құны төмендеуі мүмкін. 
Майлардың ауадағы оттегіден тотығуы,  бірінші және екінші реттегі 
өнімдердің пайда болуы өнімнің органолептикалық және биологиялық 
көрсеткіштерін төмендетеді. Ұзақ сақтау кезінде еттегі суда және майда 
еритін дәрумендердің  мөлшері азаяды. 

 
Тоңазытылған етті сақтау. 

Тоңазытылған етті сақтау тәртіптері қажеті жоқ өзгерістерді тежеу үшін, 
бірақ өнімнің тамақтың қасиеттерін жоғары  сақтауды  қамтамасыз ету үшін 
қажет. Тоңазыған етті сақтау тәртібі: ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 
W=85-90%, жылдамдығы v=0,2-0,3м/с, ет температурасы - toсиыр=0:1,5оС; 
tшошқа=0:-2оС; toқой=0:-1оС.  Сақтау мерзімі осыған сәйкес, 10-16; 7-14; 7-12 
тәулік. 3 күн сақталған соң тоңазыған еттің салмақ жоғалтуы сиыр етінде - І 
категория - 0,58; ІІ категория -0,64%; қой еті-0,66; майлы шошқа еті - 0,4; етті - 
0,48%. 

Құс еті камераларда 0-2оС температурада, W-80-85% ылғалдылықта 
сақталады. Сақтау мерзімі 5 тәулік, полиэтилен пакетте - 5-6, саран 
пленкасында - 10 тәулік. Кебу мөлшері  3 тәулікте - 0,7-1%. Тоңазытылып 
буып-түйілген құс денелерінің кебуі - бес есеге дейін азаяды. Суықпен бірге 
вакуумда буып-түю, пленкаларды қолдану, СО2, азот, иондық радиация, 
ультракүлгін сәуле қолдану етті бұзатын некрофильдік микроорганизмдерді 
жояды.  
 
3.2. Еттің автолизі.  
Ет ұлпасындағы ферменттер жүйесі мал сойылған соң да өзінің   катализдік 
белсенділігін сақтайды. Бұл кезде биохимиялық өзгерістер басқаша, өйткені 
ұлпаға оттегі келмейді, әрі одан ферменттік ыдырау өнімдері 
шығарылмайды. Полиферментті үдерістер ұлпадағы компоненттердің 
ыдырауына себеп болып, еттің сапасы мен микробтарға төзімділігіне әсер 
етеді. Еттің қасиеттерінің өзгеруі белгілі бір тәртіппен өтеді, сақтау кезінің әр 
сатысындағы еттің сапасы бір-бірінен бөлек. Сондықтан етті пайдалану 
бағыттары автолиздік өзгерістердің тереңдігімен сипатына байланысты 
анықталады. Автолиз кезінде еттің маңызды көрсеткіштері - су 
байланыстыру қабілеті (СБҚ), консистенциясы  өзгереді. Бұл өзгерістер үш 
уақыт бөлігінде өтеді.  

Сойған соң 3-4 сағат аралығында ет үлкен СБҚ және жақсы 
консистенцияға ие. Келесі уақыт аралығында сіресу үдерісінің дамуы 
байқалады. Ол еттің СБҚ төмендетіп, механикалық беріктігін арттырады.    
12-24 сағат сақталған сиыр, қой етінде 0оС жақын температурада СБҚ-
төменгі, консистенция жоғарғы мәнге жетеді. Сақтаудың келесі сатысында 
еттің пісіп - жетілуі басталады. Оның СБҚ өседі, бірақ ол жас еттің СБҚ 
мөлшеріне жетпейді. Әрі оның консистенциясы жақсарады. Бұл 
көрсеткіштердің өзгеруі – еттің микроқұрылымы мен ақуыздарының 
өзгеруіне байланысты.  

Жас күйінде бұлшықет талшықтарының диаметрі ең жоғары, олар бір-
біріне жақын орналасқан. Сіресу кезінде талшықтар қысқарып, 
деформацияланады. Келесі кезеңде талшықтар қажып, олар саркомерлерге 
ыдырап, миофибрилдер бөлінеді, олар да көлденең ыдырап, ядролар ериді. 
Автолиз кезінде әрі еттің тағамдық құндылығы өзгереді, өйткені, 
ақуыздардың протеолиттік ферменттерге тұрақтылығы және дәм-хош иіс 
сипаттары өзгереді. Сіресу кезінде ақуыздардын қарын-ішек жүйесіндегі 
ферменттермен гидролизі төмендейді. 2 тәулік сақталған соң піскен ет және 
сорпа өзіне тән дәм мен иіске ие, олар сақтау мерзімі өскен сайын күшейе 
түседі. Еттің қасиеттерінің өзгерісі күрделі биохимиялық, физика-химиялық 
үдерістердің өтуіне байланысты. Бұл үдерістер ет түріне, малды өсіру, 
тасымалдау, сояр алдында ұсталу жағдайларына тәуелді.  

Анаэробтық гликолиздің әсерінен еттегі гликоген ыдырап, фосфаттар 
және сүт қышқылын түзеді. Анаэробтық гликоз және АТФ 
креатинфосфаттың көзі болып табылады. Автолиздің бас кезінде NaCl қосу 
гликолиздің жүруін тоқтатады. Электр тоғымен стимуляциялау керісінше 
гликогеннің ыдырауын жылдамдатады. Гликогеннің ферменттік ыдырауы 
биохимиялық және физика-химиялық үдерістердің бастамасы болып 
табылады. Сүт қышқылының жиналуы бұлшықеттің рН көрсеткішін 
қышқылдық жаққа бұрады. Бұның өзгерісі малдың тірі кезіндегі еттегі 
гликоген мөлшеріне байланысты, әдетте ол 1%-ға тең. Бұлшықеттің рН 
көрсеткіші төмендесе (7,3-7,4-тен  5,4-5,8-ге дейін), ол еттің 
микробиологиялық өзгерістерге төзімділігін арттырады. рН көрсеткішінің 
өзгеруі ақуыздардың өзгерістеріне әкеп соғады. Сүт қышқылының жиналуы 
бикарбонат буферін бұзып, көмір қышқыл газын шығарады.  

Миофибриллярлық ақуыздардың күйін анықтау үшін АТФ ыдырауы 
маңызды. Миозиндық АТФ-азаның күшімен АТФ гидролиздік ыдырауы 
жүреді. Миозинның белсенділігі жүйедегі кальций иондарының қажетті 
концентрациясына байланысты. Сойылғаннан кейін АТФ-мен қатар 
креатинфосфат ыдырап, АДФ түзіледі.  

Ақуыздардың күйі еттің консистенциясын, СБҚ, жабысқақтығы мен 
құрылым-механикалық қасиеттерін(ҚМҚ) анықтайды. Сүт қышқылының 
жиналуы ақуыздардың күйіне тура немесе жанама әсер етеді. Гидраттанумен 
қатар еттің сапасына актомиозин комплексінің әсері бар. Ақуыздардың 
өзгерісіне себеп – саркоплазма ретикулумынан шығатын Са2+ 
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Сойған соң 3-4 сағат аралығында ет үлкен СБҚ және жақсы 
консистенцияға ие. Келесі уақыт аралығында сіресу үдерісінің дамуы 
байқалады. Ол еттің СБҚ төмендетіп, механикалық беріктігін арттырады.    
12-24 сағат сақталған сиыр, қой етінде 0оС жақын температурада СБҚ-
төменгі, консистенция жоғарғы мәнге жетеді. Сақтаудың келесі сатысында 
еттің пісіп - жетілуі басталады. Оның СБҚ өседі, бірақ ол жас еттің СБҚ 
мөлшеріне жетпейді. Әрі оның консистенциясы жақсарады. Бұл 
көрсеткіштердің өзгеруі – еттің микроқұрылымы мен ақуыздарының 
өзгеруіне байланысты.  

Жас күйінде бұлшықет талшықтарының диаметрі ең жоғары, олар бір-
біріне жақын орналасқан. Сіресу кезінде талшықтар қысқарып, 
деформацияланады. Келесі кезеңде талшықтар қажып, олар саркомерлерге 
ыдырап, миофибрилдер бөлінеді, олар да көлденең ыдырап, ядролар ериді. 
Автолиз кезінде әрі еттің тағамдық құндылығы өзгереді, өйткені, 
ақуыздардың протеолиттік ферменттерге тұрақтылығы және дәм-хош иіс 
сипаттары өзгереді. Сіресу кезінде ақуыздардын қарын-ішек жүйесіндегі 
ферменттермен гидролизі төмендейді. 2 тәулік сақталған соң піскен ет және 
сорпа өзіне тән дәм мен иіске ие, олар сақтау мерзімі өскен сайын күшейе 
түседі. Еттің қасиеттерінің өзгерісі күрделі биохимиялық, физика-химиялық 
үдерістердің өтуіне байланысты. Бұл үдерістер ет түріне, малды өсіру, 
тасымалдау, сояр алдында ұсталу жағдайларына тәуелді.  

Анаэробтық гликолиздің әсерінен еттегі гликоген ыдырап, фосфаттар 
және сүт қышқылын түзеді. Анаэробтық гликоз және АТФ 
креатинфосфаттың көзі болып табылады. Автолиздің бас кезінде NaCl қосу 
гликолиздің жүруін тоқтатады. Электр тоғымен стимуляциялау керісінше 
гликогеннің ыдырауын жылдамдатады. Гликогеннің ферменттік ыдырауы 
биохимиялық және физика-химиялық үдерістердің бастамасы болып 
табылады. Сүт қышқылының жиналуы бұлшықеттің рН көрсеткішін 
қышқылдық жаққа бұрады. Бұның өзгерісі малдың тірі кезіндегі еттегі 
гликоген мөлшеріне байланысты, әдетте ол 1%-ға тең. Бұлшықеттің рН 
көрсеткіші төмендесе (7,3-7,4-тен  5,4-5,8-ге дейін), ол еттің 
микробиологиялық өзгерістерге төзімділігін арттырады. рН көрсеткішінің 
өзгеруі ақуыздардың өзгерістеріне әкеп соғады. Сүт қышқылының жиналуы 
бикарбонат буферін бұзып, көмір қышқыл газын шығарады.  

Миофибриллярлық ақуыздардың күйін анықтау үшін АТФ ыдырауы 
маңызды. Миозиндық АТФ-азаның күшімен АТФ гидролиздік ыдырауы 
жүреді. Миозинның белсенділігі жүйедегі кальций иондарының қажетті 
концентрациясына байланысты. Сойылғаннан кейін АТФ-мен қатар 
креатинфосфат ыдырап, АДФ түзіледі.  

Ақуыздардың күйі еттің консистенциясын, СБҚ, жабысқақтығы мен 
құрылым-механикалық қасиеттерін(ҚМҚ) анықтайды. Сүт қышқылының 
жиналуы ақуыздардың күйіне тура немесе жанама әсер етеді. Гидраттанумен 
қатар еттің сапасына актомиозин комплексінің әсері бар. Ақуыздардың 
өзгерісіне себеп – саркоплазма ретикулумынан шығатын Са2+ 
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концентрациясы 10-8-10-5 дәрежесіне дейін өседі. Бұдан миозиннің АТФ-лық 
активтілігі артып, тропонин мен тропомиозиннің кедергілік әсері жойылады. 
АТФ ыдырау энергиясы миозинның актин әсерлесуін жылдамдатады, бұдан 
саркомердің ұзындығы 20-50% қысқарады, яғни бұлшықеттің сіресуі 
басталады. Бұл құбылыс еттің су байланыстырғыштық қабілетін кенет 
төмендетіп, талшықтардың механикалық беріктігін арттырады. 

рН-тың қышқылдық жаққа жылжуы және лизосом мембранасының 
бұзылуы еттегі катепсиндердің жалпы белсенділігін арттырады, бұл еттің 
пісіп-жетілуі кезінде ақуыздардың протеолиздік гидролизін қамтамасыз 
етеді. Автолиз кезінде  әрі біріктіргіш ұлпаның ақуыздары өзгеріске 
ұшырайды. Жас еттегі коллагеннің тез пісу қабілеті, еттің сіресуі кезінде 
төмендейді. Ары қарай сақтау кезінде коллагеннің ыдырау дәрежесі өседі. 

    Ет жетілген кездегі ферменттік үдерістер дәм мен иіс түзетін 
заттардың жиналуын қамтамасыз етеді. Бұл құрамдарға - ақуыздар мен 
пептидтердің ыдырауының өнімдері-глютамин қышқылы, треонин, күкірті 
бар амин қышқылдары, нуклеотидтер, көмірсулар, липидтер және креатин, 
креатинин және басқа азоттық экстракт заттар кіреді. Еттің иісін қамтамасыз 
етушілер - ұшқыш компоненттер, май қышқылдары, карбонилдік құрамдар, 
спирттер, эфирлер. Иісті түзу үдерісіне күкірті бар құрамдар, цистеин, 
цистин және метионин т.б. кіреді. Иіс пен дәм түзуге қант-амин 
реакцияларына қатысатын қанттар, амин қышқылдары, ақуыздар, 
альдегидтер  қатысады. 

Еттің жетілу ұзақтығы - жануардың түріне және сақтау температурасына 
байланысты. Мысалы, 0-2оС сиыр етінің пісіп-жетілуі 14-10 тәулікке тең, қаз 
бен тауық еті - 5-6 тәулік. Температура өскенде жетілу мерзімі азаяды. Бұл 
тәуелділік Куприянов бойынша:  lgT=0,0515(23,5-t). 

Биохимиялық үдерістерді жылдамдату үшін ұшаларды электр 
стимуляциясымен өңдейді, бұл гликолизді жылдамдатады. рН төмен мәні 
мен жоғары температурада  ферменттік реакцияларды жылдамдатады. 

 
Еттің микробиологиялық бұзылуы. 

Ылғал мен ақуыздар еттегі микробтардың өсуіне қолайлы орта, олар 
өнімнің шіруіне себеп болады. Ақуыз, пептид, аминоқышқыл т.б. ыдырауы 
өнімнің биологиялық құндылығын азайтады және органолептикалық 
көрсеткіштерді төмендетеді. Бұл кезде өнімде улы заттар және микробтар 
өндіретін токсиндер пайда болуы мүмкін. Сондықтан бұзылған етті 
пайдалануға болмайды. Микробиологиялық үдерістердің қарқыны мен сипаты 
өнімдердің құрамы мен қасиеттеріне, олардың алғашқы микробтық 
ластануына, сыртқы факторларға – судың активтілігіне аw, t, W, pH, атмосфера 
құрамына т.б. байланысты. Белгілі бір жағдайда аW мен микробтардың өсуінің 
арасында байланыс бар, аW азайғанда өсетін микроб саны азаяды.Ал аW - 0,8-ге 
дейін азайса, бактериялардың негізгі түрлері өспейді, мүк пен ашытқылар 
өседі. аW - мен бірге рН соңғы мәні микробтар үшін маңызды, рН жоғары мәні 
бактериялардың өсуіне қолайлы. Микробтардың өсуіне еттің тотығу-

тотықсыздану потенциалы әсер етеді. Еттің алғашқы микробтармен ластануы 
да маңызды, ол эндогендік (тірі кезінде, не сойғанда) және экзогендік 
(технологиялық өңдеу кезінде) деп бөлінеді. Мұның көздері - құрал-жабдық, 
жұмысшы киімі мен қолы, ауа, т.б. Технология мен санитарлық жағдайды 
сақтағанда еттің бетінде ғана микробтар болады. Жас етте жиі кездесетін 
микробтарға - сапрофит, микрококк, ішек таяқшасы, клостридия, ашытқылар, 
сүт қышқылды бактериялар, мүктер мен саңырауқұлақтар жатады. Сонымен 
қатар, сальмонелла және басқа патогендік микробтар да етте кезігеді. 
Шіріткіш микробтар - Вас. субтилус, Псеудомонас, Спорогенес. рН аз 
болғанда еттің бетінде мүк пайда болады. Олар шіріткіш микробтардың өсуіне 
әсер етеді. Шіріткіш микробтардың ферменттері (аминсіздену, 
карбоксилсіздену) тирозин мен триптофанды ыдыратып, аммиак пен СО2 
газынан басқа, крезол, фенол, скатол, индол, т.б. улы заттар шығарып, еттің 
иісін бұзады. Күкірті бар амин қышқылдары (цистин, цистеин) микробтар 
әсерінен ыдырап, күкіртті сутек, аммиак, меркаптандар шығарып, еттің түсі 
мен иісін нашарлатады. Еттегі гем пигменттері: Н2S пен миоглобин 
әрекеттесіп, содан еттің түсі бұзылады. Пайда болған сульфмиоглобин, не 
холемиоглобин етке жасыл түс береді. Микроорганизмдер бөлетін (H2O2) 
сутектің асқын тотығы миоглобинді ыдыратып, етті жасыл не сары түске 
бояйды. Бұлшықеттің ақуыздарынан басқа микробтардың әсерінен біріктіргіш 
ұлпа ақуыздары да өзгереді. Коллаген гидролизге ұшырап, еттің 
микроқұрылымы өзгереді. Еттің бұзылуы нуклеопротеидтер мен 
липопротеидтердің ыдырауына байланысты. Одан үш-метиламин, 
диметиламин, метиламин, улы зат - нейрин пайда болуы мүмкін. Азотты 
заттар ыдырағанда - аммиак, СО2, улы заттар - метилгуанидин, гистамин т.б. 
түзіледі. Микробтардың әсерінен ақуыз, алиситицин, ыдырап, өнімдер пайда 
болады, олар өнімнің биологиялық құндылығын, түр, түсін, консистенциясын 
төмендетіп, адамдарға зиян заттардың мөлшерін көбейтеді. Сондықтан 
санитариялық тәртіпті сақтау керек. Әрі шіріткіш микробтарды азайту үшін 
басқа бактериялық препараттарды қолдану керек.  
 
Етті қабықшаларға орау. 

Полимерлік пленкаларды қолдану өнімді қоршаған ортадан былғанудан 
сақтайды, еттің тазалығын, тауарлық қасиеттерін көтереді, массаның азаюын 
болдырмайды. Қапталған еттің сақтау мерзімін ұзарту оның алғашқы 
микробиологиялық ластануына және пленкалардың қасиеттеріне 
байланысты. Оттегі өткізу қасиеті еттің түсі мен тауарлық қасиеттерін 
сақтауға әсер етеді.  

Суықпен өңдеу технологиясында болашағы бар бағыт - мүшелер мен 
буып-түйілген етті вакуумда сақтау, бұл кезде микробтардан тек қана 
сүтқышқылдық бактериялар өсе алады. Оттегі қысымының  аздығы еттің 
түсінің қараюын болдырмайды.  

Қазіргі кезде жас етті мүшелеп қаптау әдісі қолданыла бастады. 
Суықпен сіресу үдерісін болдырмау үшін ұшаларды электрмен 
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тотықсыздану потенциалы әсер етеді. Еттің алғашқы микробтармен ластануы 
да маңызды, ол эндогендік (тірі кезінде, не сойғанда) және экзогендік 
(технологиялық өңдеу кезінде) деп бөлінеді. Мұның көздері - құрал-жабдық, 
жұмысшы киімі мен қолы, ауа, т.б. Технология мен санитарлық жағдайды 
сақтағанда еттің бетінде ғана микробтар болады. Жас етте жиі кездесетін 
микробтарға - сапрофит, микрококк, ішек таяқшасы, клостридия, ашытқылар, 
сүт қышқылды бактериялар, мүктер мен саңырауқұлақтар жатады. Сонымен 
қатар, сальмонелла және басқа патогендік микробтар да етте кезігеді. 
Шіріткіш микробтар - Вас. субтилус, Псеудомонас, Спорогенес. рН аз 
болғанда еттің бетінде мүк пайда болады. Олар шіріткіш микробтардың өсуіне 
әсер етеді. Шіріткіш микробтардың ферменттері (аминсіздену, 
карбоксилсіздену) тирозин мен триптофанды ыдыратып, аммиак пен СО2 
газынан басқа, крезол, фенол, скатол, индол, т.б. улы заттар шығарып, еттің 
иісін бұзады. Күкірті бар амин қышқылдары (цистин, цистеин) микробтар 
әсерінен ыдырап, күкіртті сутек, аммиак, меркаптандар шығарып, еттің түсі 
мен иісін нашарлатады. Еттегі гем пигменттері: Н2S пен миоглобин 
әрекеттесіп, содан еттің түсі бұзылады. Пайда болған сульфмиоглобин, не 
холемиоглобин етке жасыл түс береді. Микроорганизмдер бөлетін (H2O2) 
сутектің асқын тотығы миоглобинді ыдыратып, етті жасыл не сары түске 
бояйды. Бұлшықеттің ақуыздарынан басқа микробтардың әсерінен біріктіргіш 
ұлпа ақуыздары да өзгереді. Коллаген гидролизге ұшырап, еттің 
микроқұрылымы өзгереді. Еттің бұзылуы нуклеопротеидтер мен 
липопротеидтердің ыдырауына байланысты. Одан үш-метиламин, 
диметиламин, метиламин, улы зат - нейрин пайда болуы мүмкін. Азотты 
заттар ыдырағанда - аммиак, СО2, улы заттар - метилгуанидин, гистамин т.б. 
түзіледі. Микробтардың әсерінен ақуыз, алиситицин, ыдырап, өнімдер пайда 
болады, олар өнімнің биологиялық құндылығын, түр, түсін, консистенциясын 
төмендетіп, адамдарға зиян заттардың мөлшерін көбейтеді. Сондықтан 
санитариялық тәртіпті сақтау керек. Әрі шіріткіш микробтарды азайту үшін 
басқа бактериялық препараттарды қолдану керек.  
 
Етті қабықшаларға орау. 

Полимерлік пленкаларды қолдану өнімді қоршаған ортадан былғанудан 
сақтайды, еттің тазалығын, тауарлық қасиеттерін көтереді, массаның азаюын 
болдырмайды. Қапталған еттің сақтау мерзімін ұзарту оның алғашқы 
микробиологиялық ластануына және пленкалардың қасиеттеріне 
байланысты. Оттегі өткізу қасиеті еттің түсі мен тауарлық қасиеттерін 
сақтауға әсер етеді.  

Суықпен өңдеу технологиясында болашағы бар бағыт - мүшелер мен 
буып-түйілген етті вакуумда сақтау, бұл кезде микробтардан тек қана 
сүтқышқылдық бактериялар өсе алады. Оттегі қысымының  аздығы еттің 
түсінің қараюын болдырмайды.  

Қазіргі кезде жас етті мүшелеп қаптау әдісі қолданыла бастады. 
Суықпен сіресу үдерісін болдырмау үшін ұшаларды электрмен 
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стимуляциялау немесе белгілі тәртіпте тоңазыту әдістері қолданылады. 
Мысалы, бөлшектенген соң жас ет ұшаларын дереу вакуумда пленкалармен 
қаптап, содан соң 11оС-да 3 сағат бойы ұстайды, содан соң 1оС дейін 
тоңазытады. Қапталған етті сақтаудың маңызды мәселесі - еттің сөлінің 
ағуын болдырмау.  
Реттелген газ орталарын қолдану. 
Аэробтық бактерияларды жою газ ортасының құрамы мен концентрациясына 
байланысты. Психрофильдік аэробтық бактериялардың белсенділігін СО2 
10% концентрациясында жақсы жоюға болады. (10%-дан жоғары болса, ет 
қараяды). Жай атмосфераға қарағанда, етті -1-1,5оС-та, W=90-95%  
ылғалдылықта сақтау ұзақтығы екі есе өседі. Етті  СО2   ортасында сақтау 
майдың тотығу үдерістерін бәсеңдетеді.  

Микроорганизмдерді азоттың 95% концентрациясында жою іске асқан. 
Сақтау мерзімі - 2,5-3 есе ұзарады. Қазіргі кезде СО2 мен N2-қоспасын қолдану 
тиімді деп есептеледі. Қоспа – 70% - N2; 25%-CO2; 5% - O2 - микробтарға жақсы 
әсер етеді. Газ қоспасына көміртектің тотығын қосу (СО) дұрыс. Пайда болған 
карбоксимиоглобин еттің түсін тұрақтандырады. Микробтарды жою үшін СО 
концентрациясы 2-10% болу керек. Осы мақсатта этиленнің тотығын 
пайдалануға болады.  

Озонның әсері микробтардың цитоплазмалық мембранасын бұзып, 
ферменттердің тиол топтарын тотықтырады. Тоңазытылған сиыр етін сақтау 
мерзімін ұзарту үшін озондауды қолданады - 4 сағатта оның мөлшері -            
10-20мг/м3 - 4 күнде күн сайын; содан соң 2 тәулік сайын 3 сағатта 4-6мг/м3; 
бірақ еттің құндылығын сақтауды, токсинді заттардың болмауын дәлелдеу 
керек.  
 
3.3. Ет және басқада өнімдердің құрамы мен қасиеттері. 

Ет – сойылған малдан алынған бұлшықет, май, біріктіргіш және сүйек 
ұлпаларының жиынтығынан тұратын ұша немесе оның бөлігі. Еттің сапасы 
аталған ұлпалардың мөлшеріне және олардың физика-химиялық,  
морфологиялық қасиеттеріне байланысты. Ол малдың түріне, тұқымына, 
жынысына және жасына тәуелді. Еттегі ұлпалардың мөлшері: бұлшықет – 
50-70, май – 3-20, сүйек – 15-22, біріктіргіш – 9-14 пайыз.  

Бұлшықет ұлпасының тағамдық құндылығы өте жоғары. Ол ет 
талшықтарынан және біріктіргіш ұлпа қабықшаларынан тұрады. 
Бұлшықеттің химиялық құрамы: су – 72-80, ақуыз – 17-21, азотты ерігіш 
заттар – 1-1,7, липидтер – 2-3, минералды заттар – 1-1,5 пайыз.  

Ет ақуыздары аминқышқылдық құрамына, құрылысына және 
қасиеттеріне байланысты үш топқа бөлінеді: саркоплазмалық (35%), 
миофибриллярлық (45%), строма ақуыздары. Ет ақуыздарының қасиеттері 
еттің консистенциясына, су байланыстыру қабілетіне, адгезияға және түсіне 
әсер етеді.  

Етте көп мөлшерде калий, натрий, магний, кальций, темір, цинк, 
фосфор, күкірт, хлор бар. Микроэлементтерден мыс, марганец, кобальт 
кездеседі.  

Етте суда еритін дәрумендер - тиамин, рибофлавин, пиридоксин, 
никотинамид, пантотен қышқылы т.б. кездеседі. Жылу мен өңдеу кезінде В 
тобының дәрумендері әр түрлі дәрежеде ыдырайды.  

Біріктіргіш ұлпа шеміршек, сіңір, сүйек, клеткааралық зат, паренхиматоз 
мүшелердің құрамына кіреді. Малдың салмағының 50 пайызын әр түрлі 
біріктіргіш ұлпалар құрайды. Біріктіргіш ұлпа коллаген және эластин 
талшықтарынан тұрады. Коллаген талшықтары өте берік және суда ерімейді, 
бірақ ісінеді. Гидролиздің әсерінен коллаген жеңіл сіңімді полипептидтерге 
айналады. Жылу мен өңдеу кезінде коллаген молекулалары пісіп, ол 
қопсиды. Жоғары температураларда коллагеннің гидротермиялық ыдырауы 
болады. Пайда болған өнім – глютин суда ісініп, 400С –та ерітіндіге өтеді. 
Глютин ферменттердің әсерінен жылдам қортылады. Эластин талшықтары 
эластин белогынан тұрады. Ол қыздырғанда өзгермейді, және қортылмайды.  

Май ұлпасы май клеткаларынан және оларды ұстап тұратын біріктіргіш 
ұлпадан құралады. Клеткааралық заттар коллаген және эластин 
талшықтарынан тұрады. Май ұлпасында майдан басқа пигменттер, минерал 
заттар және дәрумендер бар. Май ұлпасының тағамдық құндылығы оның 
құрамындағы энергия көзі – майға байланысты (1г май - 38,55кДж ). 
Майлармен бірге организмге құнды биологиялық заттар – қанықпаған май 
қышқылдары, фосфатидтер, майда еритін дәрумендер, стериндер түседі. Мал 
майларында глицерин мен май қышқылдарының күрделі эфирлері – 
үшглицеридтер көп, ал моно – және екіглицеридтер аз. Майлардағы 
қанықпаған май қышқылдары олардың биологиялық құндылығын 
анықтайды.  

Сүйек ұлпасы. Малдардың қаңқасының сүйектері қабыршақ түріндегі 
кристалдық құрылымдардан және органикалық негіздерден тұрады. 
Органикалық негіз 90-95 пайыз коллагеннен тұрады. Коллаген 
талшықтарының арасында минерал заттардың кристалдары орналасады. 
Сүйектердің сыртқы қабаты тәртіппен орналасқан қабықшалардан тұратын 
ықшам заттан құралады. Оның астында кемік зат орналасқан. Оның ішінде 
қызыл сүйек миы бар. Жіліктердің ішіндегі қуыста сары сүйек миы бар. 
Оның құрамында 84-95% липидтер, 1-3% ақуыздар, 4-12% су бар. 
Құрылымының ерекшеліктеріне, технологиялық өңдеу түріне және қолдану 
бағытына байланысты сүйектерді жіліктерге (аяқ, қол), жалпақ сүйектерге 
(бас сүйек, жауырын, жанбас), қабырғаларға, омыртқаларға бөледі. Олардың 
химиялық құрамы әр түрлі. Сүйектерді дүмбілдер, ұйымалар, зельц, сүйек 
майы, желатин, желім, жем ұнын өңдіру үшін қолданады.  

   
Субөнімдердің құрамы мен тағамдық құндылығы. 

Субөнімдердің химиялық құрамы және тағамдық құндылығы олардың 
түрлеріне байланысты әртүрлі. Осыған байланысты субөнімдер тағамдық 
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Етте көп мөлшерде калий, натрий, магний, кальций, темір, цинк, 
фосфор, күкірт, хлор бар. Микроэлементтерден мыс, марганец, кобальт 
кездеседі.  

Етте суда еритін дәрумендер - тиамин, рибофлавин, пиридоксин, 
никотинамид, пантотен қышқылы т.б. кездеседі. Жылу мен өңдеу кезінде В 
тобының дәрумендері әр түрлі дәрежеде ыдырайды.  

Біріктіргіш ұлпа шеміршек, сіңір, сүйек, клеткааралық зат, паренхиматоз 
мүшелердің құрамына кіреді. Малдың салмағының 50 пайызын әр түрлі 
біріктіргіш ұлпалар құрайды. Біріктіргіш ұлпа коллаген және эластин 
талшықтарынан тұрады. Коллаген талшықтары өте берік және суда ерімейді, 
бірақ ісінеді. Гидролиздің әсерінен коллаген жеңіл сіңімді полипептидтерге 
айналады. Жылу мен өңдеу кезінде коллаген молекулалары пісіп, ол 
қопсиды. Жоғары температураларда коллагеннің гидротермиялық ыдырауы 
болады. Пайда болған өнім – глютин суда ісініп, 400С –та ерітіндіге өтеді. 
Глютин ферменттердің әсерінен жылдам қортылады. Эластин талшықтары 
эластин белогынан тұрады. Ол қыздырғанда өзгермейді, және қортылмайды.  

Май ұлпасы май клеткаларынан және оларды ұстап тұратын біріктіргіш 
ұлпадан құралады. Клеткааралық заттар коллаген және эластин 
талшықтарынан тұрады. Май ұлпасында майдан басқа пигменттер, минерал 
заттар және дәрумендер бар. Май ұлпасының тағамдық құндылығы оның 
құрамындағы энергия көзі – майға байланысты (1г май - 38,55кДж ). 
Майлармен бірге организмге құнды биологиялық заттар – қанықпаған май 
қышқылдары, фосфатидтер, майда еритін дәрумендер, стериндер түседі. Мал 
майларында глицерин мен май қышқылдарының күрделі эфирлері – 
үшглицеридтер көп, ал моно – және екіглицеридтер аз. Майлардағы 
қанықпаған май қышқылдары олардың биологиялық құндылығын 
анықтайды.  

Сүйек ұлпасы. Малдардың қаңқасының сүйектері қабыршақ түріндегі 
кристалдық құрылымдардан және органикалық негіздерден тұрады. 
Органикалық негіз 90-95 пайыз коллагеннен тұрады. Коллаген 
талшықтарының арасында минерал заттардың кристалдары орналасады. 
Сүйектердің сыртқы қабаты тәртіппен орналасқан қабықшалардан тұратын 
ықшам заттан құралады. Оның астында кемік зат орналасқан. Оның ішінде 
қызыл сүйек миы бар. Жіліктердің ішіндегі қуыста сары сүйек миы бар. 
Оның құрамында 84-95% липидтер, 1-3% ақуыздар, 4-12% су бар. 
Құрылымының ерекшеліктеріне, технологиялық өңдеу түріне және қолдану 
бағытына байланысты сүйектерді жіліктерге (аяқ, қол), жалпақ сүйектерге 
(бас сүйек, жауырын, жанбас), қабырғаларға, омыртқаларға бөледі. Олардың 
химиялық құрамы әр түрлі. Сүйектерді дүмбілдер, ұйымалар, зельц, сүйек 
майы, желатин, желім, жем ұнын өңдіру үшін қолданады.  

   
Субөнімдердің құрамы мен тағамдық құндылығы. 

Субөнімдердің химиялық құрамы және тағамдық құндылығы олардың 
түрлеріне байланысты әртүрлі. Осыған байланысты субөнімдер тағамдық 
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және жемдік өнімдер алу үшін, медициналық препараттар өндіру үшін 
қолданылады.  

Тағамдық құндылығына сәйкес сиырдың, қой мен шошқаның 
субөнімдері I және II категорияға бөлінеді. Бірінші категорияға бауыр, 
бүйрек, тіл, ми, жүрек, диафрагма, ет кесінділері, қой мен сиырдың 
құйрықтары, желін жатады. Екінші категорияға тағамдық құндылығы аз 
субөнімдер жатады: тілсіз және мисыз бастар, өкпе, өңеш еті, көмекей, көк 
бауыр, құлақтар, кеңілдек, қарын, ұлтабар, сирақтар, шошқаның асқазаны 
және құйрығы. Тағамдық құндылығы төмен субөнімдер – қойдың 
жалбыршақ қарыны, ұлтабары, желіні, кеңірдек, сирақ жемдік өнімдерге 
жіберіледі.  

Субөнімдердің тағамдық құндылығы олардың морфологиялық және 
химиялық құрамына байланысты. Оларда әртүрлі зиянды химиялық 
қосылыстар әсіресе тұрақты сынабы бар, хлорорганикалық қосындылар 
болуы мүмкін. Зиянды заттар көбінесе бүйректе, бауырда және асқазан – 
ішек жүйесінде жинақталады. Сондықтан субөнімдердегі зиянды заттардың 
мөлшерін бақылау қажет.  

Бауыр. Бауыр ірі мүшелердің қатарына жатады, ол мал салмағының 
1,5% құрайды. Бауырда организмдегі қанның 20% жинақталады. Бауырдың 
сыртында тығыз сероз қабықшасы бар. Толық құнды ақуыздардың мөлшері 
жағынан бауыр барлық субөнімдерден жоғары тұр. Бауырды жоғары 
сұрыпты ливер шұжықтары, паштеттер, консервілер өндіру үшін қолданады. 
Құрамындағы құнды ақуыздар, В тобыңдағы дәрумендер, биологиялық 
белсенді заттар бауырды анемияға қарсы қолданатын емдік препараттар 
өндіру үшін пайдалануға мүмкіндік береді.  

Бүйректер. Бүйректер – қос, тамырлы паренхиматоздық мүше. 
Сыртынан олар тығыз фиброз қабықшамен қапталған, оның бетінде май 
ұлпасы бар. Бүйректердің құрамында ақуыздар, липидтер, ферменттер, В 
тобының дәрумендері және фосфор бар. Бүйректердің физиологиялық 
жұмысына сәйкес өзіндік иісі және дәмі бар. Сондықтан оларды суда ұстап, 
жақсылап жуып басқа шикізатпен қоспай тамақ өнімдерін жасау үшін 
қолданады. Бүйректен деликатес консервілер және кулинарлық тағамдар 
өндіреді.  

Тіл. Бұлшықетті, сыртынан шырышты қабықпен қапталған мүше. Тілдің 
құрамында толық құнды ақуыздар көп, олар лизин және лейцин амин 
қышқылдарына бай. Липидтердің құрамында қанықпаған май қышқылдары 
көп. Минерал заттардан калий, натрий, фосфор, мыс бар. Тіл шұжық және 
консерві өндірісінде шикізат ретінде қолданылады. Тілден алынған өнімдер 
жоғары биологиялық құнды және жағымды дәм мен иісі бар.  

Ми. Жануарлардың миы үш бөлімнен тұрады: үлкен мидың жартылары, 
мишық және ұзынша ми. Ми сыртқы сұр және ішкі ақ ми затынан тұрады. 
Мидың құрамына көп мөлшерде липидтер кіреді. Оларға фофатидтер, 
стеридтер, стериндер, цереброзидтер және холестерин жатады. Липидтердің 
құрамында көп мөлшерде қаңықпаған май қышқылдары – олеин және 
арахидон қышқылдары болады. Мида фосфор және темір көп. Өндірісте ми 

паштет және ливер шұжықтарының, консервілердің құрамында компонент 
ретінде қолданылады. 

Жүрек. Жүрек - ерекше құрылымды бұлшықеттен тұратын мүше. 
Жүректің қабырғалары үш қабаттан тұрады: ішкі – біріктіргіш ұлпадан, орта 
– бұлшықеттен, сыртқы – сероз қабықшадан. Жүректің құрамына толық 
құнды ақуыздар, фосфор, темір, В және РР тобының дәрумендері кіреді. 
Жүрек әртүрлі ет өнімдерін өндіру үшін өте ұсақталған түрінде 
қолданылады.  

Желін. Әртүрлі малдардың сүт бездері паренхиматоздық мүше болып 
табылады. Сыртынан желін біріктіргіш ұлпа қабықшасымен қапталған. 
Желіннің құрамында толық құнды ақуыздар аз. Майдың көптігі желіннің 
жоғары энергетикалық құндылығын қамтамасыз етеді. Тағамдық бағытта тек 
қана ірі қара малдың желіні қолданылады. Құрамына байланысты желінді 
паштет алу үшін және тағамдық май алу үшін қолданады.  

Көкбауыр – қан түзетін мүше, биологиялық сүзгіш. Ол ретикуляр 
ұлпасынан тұрады, оның құрамында ретикулин белогы бар. Көкбауыр 
сыртынан сероз қабықшасымен қапталған. Көкбауырда ферритин мен 
ферриннің құрамына кіретін темір бар.  

Көкбауырдың тағамдық құндылығы төмен, сондықтан оны тамаққа 
пайдаланбайды бірақ құрамындағы ферменттер мен биологиялық белсенді 
заттарға байланысты емдік – сауықтыру препараттарын алуға қолданады. 

Өкпе – тыныс алу мүшесі, беті шырышты қабықшамен (плевра) 
қапталған. Өкпенің негізін біріктіргіш ұлпа құрайды. ақуыздық заттардан 
коллаген және эластин бар. Экстрактивті заттардан гепарин көп. Құрамына 
байланысты өкпе ливер шұжықтарын алу үшін және гепарин өндіру үшін 
қолданылады.  

Диафрагмма – мал ұшасының қарын мен кеуде бөлігін бөліп тұратын 
біріктіргіш және бұлшықет ұлпасынан тұратын қабық. Диафрагманың 
сыртында біріктіргіш ұлпа қабықшасы бар. Диафрагманы төменгі сұрыпты 
шұжық бұйымдарын өндіруге пайдаланады.  

Асқазан. Жылқы мен шошқаның асқазандары бір камералы, ал ірі қара 
мен ұсақ малдың асқазандары көп камералы. Көп камералы асқазан 
қарыннан, торкөзді қарыннан, жалбыршақ қарыннан және ұлтабардан 
тұрады. Олар бір – бірінен шырышты қабықшаның құрылымы бойынша 
айырықшаланады. Асқазанның қабырғасы төрт қабаттан тұрады: сыртқы – 
сероз, бұлшықет, шырыш асты және шырышты.  

Мес қарын (рубец) – асқазанның ең үлкен қарны. Жұмыршақты (сетка) 
ливер шұжықтарын жасауда қолданылады.  

Ұлтабар негізінен бездерден тұратын асқазанның бөлігі. Бездер асқазан 
сөлін бөліп шығарады. Сондықтан ірі қара мал мен ұсақ малдың 
ұлтабарының, шошқа асқазанының шырышты қабықшасынан ферменттік 
препараттар – медициналық және тағамдық пепсин, асқазан сөлі, ұлтабар 
ферменті – алынады.  

Бас. Бас сүйектен, мидан, ет пен терден тұрады. Бас етінің  
құрамындағы эластин мен коллагенге байланысты тағамдық құндылығы аз, 
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паштет және ливер шұжықтарының, консервілердің құрамында компонент 
ретінде қолданылады. 

Жүрек. Жүрек - ерекше құрылымды бұлшықеттен тұратын мүше. 
Жүректің қабырғалары үш қабаттан тұрады: ішкі – біріктіргіш ұлпадан, орта 
– бұлшықеттен, сыртқы – сероз қабықшадан. Жүректің құрамына толық 
құнды ақуыздар, фосфор, темір, В және РР тобының дәрумендері кіреді. 
Жүрек әртүрлі ет өнімдерін өндіру үшін өте ұсақталған түрінде 
қолданылады.  

Желін. Әртүрлі малдардың сүт бездері паренхиматоздық мүше болып 
табылады. Сыртынан желін біріктіргіш ұлпа қабықшасымен қапталған. 
Желіннің құрамында толық құнды ақуыздар аз. Майдың көптігі желіннің 
жоғары энергетикалық құндылығын қамтамасыз етеді. Тағамдық бағытта тек 
қана ірі қара малдың желіні қолданылады. Құрамына байланысты желінді 
паштет алу үшін және тағамдық май алу үшін қолданады.  

Көкбауыр – қан түзетін мүше, биологиялық сүзгіш. Ол ретикуляр 
ұлпасынан тұрады, оның құрамында ретикулин белогы бар. Көкбауыр 
сыртынан сероз қабықшасымен қапталған. Көкбауырда ферритин мен 
ферриннің құрамына кіретін темір бар.  

Көкбауырдың тағамдық құндылығы төмен, сондықтан оны тамаққа 
пайдаланбайды бірақ құрамындағы ферменттер мен биологиялық белсенді 
заттарға байланысты емдік – сауықтыру препараттарын алуға қолданады. 

Өкпе – тыныс алу мүшесі, беті шырышты қабықшамен (плевра) 
қапталған. Өкпенің негізін біріктіргіш ұлпа құрайды. ақуыздық заттардан 
коллаген және эластин бар. Экстрактивті заттардан гепарин көп. Құрамына 
байланысты өкпе ливер шұжықтарын алу үшін және гепарин өндіру үшін 
қолданылады.  

Диафрагмма – мал ұшасының қарын мен кеуде бөлігін бөліп тұратын 
біріктіргіш және бұлшықет ұлпасынан тұратын қабық. Диафрагманың 
сыртында біріктіргіш ұлпа қабықшасы бар. Диафрагманы төменгі сұрыпты 
шұжық бұйымдарын өндіруге пайдаланады.  

Асқазан. Жылқы мен шошқаның асқазандары бір камералы, ал ірі қара 
мен ұсақ малдың асқазандары көп камералы. Көп камералы асқазан 
қарыннан, торкөзді қарыннан, жалбыршақ қарыннан және ұлтабардан 
тұрады. Олар бір – бірінен шырышты қабықшаның құрылымы бойынша 
айырықшаланады. Асқазанның қабырғасы төрт қабаттан тұрады: сыртқы – 
сероз, бұлшықет, шырыш асты және шырышты.  

Мес қарын (рубец) – асқазанның ең үлкен қарны. Жұмыршақты (сетка) 
ливер шұжықтарын жасауда қолданылады.  

Ұлтабар негізінен бездерден тұратын асқазанның бөлігі. Бездер асқазан 
сөлін бөліп шығарады. Сондықтан ірі қара мал мен ұсақ малдың 
ұлтабарының, шошқа асқазанының шырышты қабықшасынан ферменттік 
препараттар – медициналық және тағамдық пепсин, асқазан сөлі, ұлтабар 
ферменті – алынады.  

Бас. Бас сүйектен, мидан, ет пен терден тұрады. Бас етінің  
құрамындағы эластин мен коллагенге байланысты тағамдық құндылығы аз, 
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сондықтан төменгі сұрыпты шұжық өнімдерін және консерві өндіру үшін 
қолданылады. 

 
3.4. Қанның құрамы мен қасиеттері. 

Қан организмдегі сұйық ұлпа болып табылады. Оның мөлшері тірі 
салмаққа шаққанда: ірі қарада – 7,5-8,3%, шошқада – 4,5-6%, қой мен ешкіде 
– 6,5-7,5%, құста – 8%, қоянда – 6% болады. Ауыл шаруашылық малдарын 
сойған кезде алынатын қан тағамдық, емдік, жемдік және техникалық 
өнімдер шығару үшін бағалы шикізат болып табылады. Оны пайдалану 
ауқымы құрамындағы ақуыздардың мөлшері мен сапасына байланысты.  

Қан плазмадан және оның ішіндегі формалық элементтерден – 
эритроцит, лейкоцит және тромбоциттерден тұрады. Плазманың түсі сарғыш, 
ал оның құрамындағы эритроциттер қанға қызыл түс береді.  

Қанның тығыздығы малдың түріне, жасына, қоңдылығына және оны 
ұстау жағдайына байланысты. Орташа алғанда қанның тығыздығы 1052-
1060кг/м3, плазма – 1027-1034, формалық элементтер – 1080-1090, фибрин – 
700-800кг/м3. Плазманың, формалық элементтердің және фибриннің 
тығыздықтары әртүрлі болғандықтан оларды центрифугада, сепараторда 
немесе тұндыру арқылы жылдам бөлуге болады.  

Жаңа жиналған қанның рН көрсеткіші 7,3-7,8 болады. Сақтау кезінде 
гликолиздің әсерінен рН 6,8-7,0 дейін төмендейді. Қанның химиялық құрамы 
жануарлардың түріне, жасына, қоңдылығына т.б. байланысты. Қанның 
құрғақ қалдығы 19-21%. Құрғақ қалдықтағы ақуыздардың мөлшері 90%, 
оның ішінде гемоглобинге 60-65% келеді. Ақуыздық емес органикалық 
заттардың 75 %-ке жуығын липидтер құрайды. Анорганикалық заттардан 
қанның құрамында темір мен мыстың минерал қосылыстары бар. Қанда көп 
мөлшерде В тобының, С, D, Е, К дәрумендері бар.  

Қанның плазмасында 90-91% су бар. Плазманың ақуыздары негізгі 5 
топқа бөлінеді: фибриноген, альбумин, α – глобулин, β – глобулин және γ – 
глобулин. Соңғылары физика – химиялық қасиеттері және аминқышқылдық 
құрамы жағынан ерекшеленеді. Фибриноген плазманың құрамындағы 
ферменттердің әсерінен ерімейтін ақуыз – фибринге айналады. Қалған сұйық 
сарысу деп аталады. Оның құрамында тек қана альбумин және глобулин 
ақуыздары қалады. Ақуыздардан басқа плазма мен сарысудың құрамына 
ақуыздық емес азотты заттар – полипептидтер, аминқышқылдары, мочевина, 
креатин, билирубин, амиак кіреді. Азотсыз органикалық заттарға глюкоза, 
полисахаридтер, май қышқылдары, холестерин, лейцитин, каротин т.б. 
жатады. Минералдық заттардан қанның құрамына натрий хлориді, 
карбонаты, фосфаты, калий мен кальцийдің тұздары кіреді.  

Эритроциттердің құрамында 57-68% су болады. Құрғақ қалдықтың 
негізгі бөлігін қызыл пигмент – гемоглобин құрайды. Оның мөлшері 30 - 41 
%. Гемоглобин күрделі ақуыз болып есептеледі. Ол түссіз ақуыз глобиннен 
және онымен байланысқан гемнен тұрады. Гем – порфилиннің темірмен 
қосылысы. Белгілі бір жағдайларда гемоглобин эритроциттерден плазмаға 

өтеді. Бұл құбылыс гемолиз деп аталады. Гемолиз қанға су қосқанда немесе 
оны механикалық өңдеген кезде, қанды мұздатқанда пайда болады.  

Малды сойған кезде шыққан қан жылдам ұйып қалады. Қанның ұю 
уақыты әртүрлі малдар үшін бірдей емес: ірі қара мал – 6,5-10мин, шошқа – 
3,5-5мин, ұсақ мал – 2,5-4мин, құстар – 1мин, жылқы – 11-15мин. Қан ұйыған 
кезде еритін ақуыз фибриноген ерімейтін ақуыз – фибринге айналады. 
Фибриннің жібшелері формалық элементтердің бір бөлігін орап 
ұйытындылар түзеді. Фибринді алу үдерісі фибринсіздендіру, ал алынған қан 
фибринсіз деп аталады.  

 

 
1-бак; 2-үстөл; 3-қозғалтпайтын бекемдегіш; 4-былғауыш; 5-былғауыш 

білігі; 6-тұтқа; 7-қақпақ; 8-қосқыш; 9-электр қозғалтқыш; 10-редуктор;  
11-құты (бидон) 

11-сурет. Дефибринатор. 
 

Қанды өңдеу. Ауыл шаруашылық малдарын сою кезінде алынатын қан 
ақуыздың бағалы көзі болып табылады, сондықтан оны тағамдық, емдік, 
жемдік және техникалық өнімдер шығару үшін пайдаланады. Қанды толық 
қолдану қоршаған ортаны ластаудан сақтайды. Қанның құрамындағы 
ақуыздардың құндылығы және темірдің органикалық байланысқан түрі оны 
тамақ өнімдерінде кең қолдануға мүмкіндік береді. Ет өнеркәсібінде шұжық, 
дүмбілдер және консерві бұйымдарын өндіру үшін қан плазмасы мен 
сарысуы пайдаланылады. Тұтас қан мен эритроциттер қан шұжықтарын, 
зельц, паштеттер шығаруға жібереді. Шектелген мөлшерде тұтас қанды 
құрама ет өнімдерінің түсін жақсарту үшін қосады. Қанды басқа ақуыз 
түрлерімен қосу изолейцин мен метиониннің жетіспеушілігін жойып, ет 
қоспаларының қасиеттерін арттырады. Қан емдік препараттар алу үшін 
қажет: сұйық және құрғақ гематоген, емдік сарысу және ақуыз 
гидролизаттары. Қаннан жоғары сапалы ақуыздық жем түрлерін 
дайындайды. 

Тағамдық және емдік бағытта қолданатын қан тексерілген сау малдан 
алынуы тиіс. Малдың сау екенін оның ұшасын толық тексергеннен соң мал 
дәрігерлері анықтайды, сондықтан қанды өңдеу бағытын малды 
қимылсыздандырудан 30-40 мин кейін тағайындайды. Жемдік және 
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өтеді. Бұл құбылыс гемолиз деп аталады. Гемолиз қанға су қосқанда немесе 
оны механикалық өңдеген кезде, қанды мұздатқанда пайда болады.  

Малды сойған кезде шыққан қан жылдам ұйып қалады. Қанның ұю 
уақыты әртүрлі малдар үшін бірдей емес: ірі қара мал – 6,5-10мин, шошқа – 
3,5-5мин, ұсақ мал – 2,5-4мин, құстар – 1мин, жылқы – 11-15мин. Қан ұйыған 
кезде еритін ақуыз фибриноген ерімейтін ақуыз – фибринге айналады. 
Фибриннің жібшелері формалық элементтердің бір бөлігін орап 
ұйытындылар түзеді. Фибринді алу үдерісі фибринсіздендіру, ал алынған қан 
фибринсіз деп аталады.  
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11-сурет. Дефибринатор. 
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жемдік және техникалық өнімдер шығару үшін пайдаланады. Қанды толық 
қолдану қоршаған ортаны ластаудан сақтайды. Қанның құрамындағы 
ақуыздардың құндылығы және темірдің органикалық байланысқан түрі оны 
тамақ өнімдерінде кең қолдануға мүмкіндік береді. Ет өнеркәсібінде шұжық, 
дүмбілдер және консерві бұйымдарын өндіру үшін қан плазмасы мен 
сарысуы пайдаланылады. Тұтас қан мен эритроциттер қан шұжықтарын, 
зельц, паштеттер шығаруға жібереді. Шектелген мөлшерде тұтас қанды 
құрама ет өнімдерінің түсін жақсарту үшін қосады. Қанды басқа ақуыз 
түрлерімен қосу изолейцин мен метиониннің жетіспеушілігін жойып, ет 
қоспаларының қасиеттерін арттырады. Қан емдік препараттар алу үшін 
қажет: сұйық және құрғақ гематоген, емдік сарысу және ақуыз 
гидролизаттары. Қаннан жоғары сапалы ақуыздық жем түрлерін 
дайындайды. 

Тағамдық және емдік бағытта қолданатын қан тексерілген сау малдан 
алынуы тиіс. Малдың сау екенін оның ұшасын толық тексергеннен соң мал 
дәрігерлері анықтайды, сондықтан қанды өңдеу бағытын малды 
қимылсыздандырудан 30-40 мин кейін тағайындайды. Жемдік және 
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техникалық өнімдер үшін союға жіберілген барлық малдың қаны жарайды. 
Жем өндіруге антисептикалық заттармен өңделген қан жіберілмейді. 

Қанды жинау үшін арнаулы құрал-жабдықтар мен қондырғылар 
қолданылады. Алынатын қанның тазалығы мен сапасы өте жоғары болу үшін 
жабық, вакуум қолданылатын жүйе пайдалану тиімді. 

Қансыздандыру кезінде шығатын қанның мөлшері малдың түріне, 
тұқымына, жынысына, жасына, қоңдылығына және қимылсыздандыру мен 
қан жинау әдістеріне байланысты. Жалпы алғанда тұтас қанның шығу 
нормасы тірі массаға шаққанда ірі қара үшін – 4,2%, ұсақ мал үшін  - 3,2%, 
шошқа -3,5%. Жинаған соң тағамдық қанды ары қарай өңдеуге жібереді. 
Қалған техникалық қан конвейер астында орналасқан науаға жиналып, жем 
немесе техникалық өнімдер алуға пайдаланылады. 

Малдан алынған қан ферменттердің әсерінен өте жылдам ұйып қалады. 
Сондықтан қанды дереу өңдеу қажет. Ол технологиялық үдерісті қысқартып, 
қанның құрамындағы ақуыздарды сақтайды, гемолизді болдырмайды. Қанды 
тұрақтандыру оның құрамындағы фибриноген белогын сақтауға мүмкіншілік 
береді. Тұрақтандырғыш ретінде натрий хлориді, үшполифосфат, фибризол, 
натрий цитраты, синантрин 130 қолданылады. 1 тонна қанға 1 -3кг 
тұрақтандырғыш қосады. Олардың ең қолайлысы қанды ұйыту 
ферменттерінің әрекеттерін болдырмайды. Синантрин мен фибризол 
қосылған қан 3 -4 тәулік ұйымайды. Ас тұзы қанды 24сағ ұюдан сақтайды. 
Төменгі оң температурада сақтау мерзімі 4-5 рет артады. 

Фибризол тұрақтандырумен қатар қанды бұзылудан сақтайды. Қанды 
тұрақтандыру үшін ыдысқа алдын-ала тұрақтандырғыштың ерітіндісін 
құяды. 

Тұрақтандырылмаған қанда ұю нәтижесінде фибрин пайда болады. 
Оны екі түрлі әдіспен алады. Тағамдық және емдік бағытта қолданылатын 
қанды дереу фибринсіздейді. Бұл үшін механикалық араластырғышы бар 
дефибринатор қолданылады. Ұзақтығы – 4-5 мин. Өңделген қанды қабылдау 
ыдысына металл торы бар сүзгіш (тордың тесіктері -0,75-1мм) арқылы құяды. 
Бөлінген фибрин мен тазаланған қанның мөлшері ірі қара үшін – 6,5-9 және 
91-93%, шошқа – 4-7 және 93-96%. Фибрин ұйытындысында ақуыз мөлшері 
20% болады. 

Фибрин фибрин қабықшасын алу үшін қолданылады. Фибрин мен 
гемоглобин қоспасы фарш бұйымдарын өндіруге пайдаланылады. Фибриннің 
амин қышқылдық құрамы одан ақуыздық гидролизаттар алуға мүмкіндік 
береді, бұл өнім парентеральды тамақтану және бактериалдық орталар алу 
үшін қолданылады. 

Техникалық қанды қан ұйытпаларын ұсақтау, келесіде фибринді бөлу 
арқылы фибринсіздендіреді. Фибрин жіпшелерін арнаулы аппараттарда 
ұсақтайды. Ұсақталған фибринді сұйық қаннан метал тордан өткізу  немесе 
30 минут тұндыру арқылы айырады. Бөлінген фибрин жібшелері қан ұнын 
алу үшін қолданылады. Фибриннің ұсақталу дәрежесін арттыру оны 
шашыратқыш дөңгелектерде кетіруге мүмкіндік береді (11-сурет).  

 

3.5. Субөнімдерді өңдеу. 
Сойыс малдарын өңдеу кезінде олардың ішкі мүшелерін және ұшаның 

жеке бөліктерін бөліп алады. Бұларды субөнімдер деп атайды. Қолдану 
түріне қарай субөнімдерді тағамдық және техникалық деп бөледі. 
Субөнімдердің морфологиялық құрамдары әртүрлі, осыған байланысты 
оларды 4 топқа бөледі: ет-сүйекті – қой, сиырдың басы (терісіз, тілсіз, миы 
алынған), құйрық, сирақ; жұмсақ – ливер (бауыр, өкпе, көк бауыр), бүйрек, ет 
кесінділері, желін, тіл, ми; шырышты – қарындар, ұлтабар (барлық малдар); 
жүнді – шошқа бастары, ірі малдың, шошқаның, қойдың аяқтары, сиырдың 
еріндері, шошқаның құйыршығы, құлақтары. Техникалық субөнімдерге 
тағамдық құндылығы жоқ ұшаның бөлшектері мен органдар жатады, мысалы 
мүйіз, бас сүйек, жыныстық органдар, т.б.  

Субөнімдердегі әртүрлі тіндердің ара қатынасына байланысты олардың 
химиялық құрамы да өзгеріп отырады – ақуыздардың мөлшері - 9,5-25%, 
майлар – 1,2-13,7%, көмірсутектер- 0,06-1%, минералды заттар- 0,5-1,32%, 
су- 67,8-82,7%. Субөнімдердің құрамындағы ақуыз мөлшері етке 
жақындайды, бірақ олардың тағамдық құндылығы еттен төмен, өйткені 
ақуыздары толық құнды емес (коллаген, эластин). Толық құнды ақуыздар 
негізінен бауырда, бүйректе, тілде және жүректе болады. Майдың көп 
мөлшері тілде, желінде, бастың етінде, құйрықта, сондықтан олардың 
калориясы жоғары, ал мида май тектес (фосфатидтер,холестерин) заттар көп. 
Субөнімдердің құрамында минералды заттар бар, мысалы бүйректе, жүректе, 
мида фосфор көп, ал бауырда одан басқа темір көп. Бауыр мен бүйректе 
дәрумендер және гормондық заттар мол, сондықтан олар емдік бағытта 
пайдаланылады.  

Тағамдық құндылығы жағынан тіл, ми, бауыр, бүйрек еттен кем емес 
және деликатес өнімдерге жатады. 

Тағамдық құндылығына байланысты субөнімдер екі категорияға 
бөлінеді. Бірінші категорияға тағамдық қасиеттері еттен кем түспейтін 
субөнімдер – бауыр, бүйрек, тіл, ми, көк ет, ет кесінділері, қой мен сиырдың 
құйрығы жатады. Екінші категорияға – тазаланған қарын, шошқаның 
асқазаны, көмекей, өңеш еті, шошқаның құйрығы, өкпе, кеңірдек, көкбауыр, 
сирақтар, құлақтар, тіл мен миы алынған бас, ерін жатады. Субөнімдерді 
өңдегеннен соң сатуға шығарады немесе тағамдық құндылығына сәйкес 
өндірісте қолданады. 

Субөнімдерді ұшалардан бөліп, ветеринарлық тексеруден өткізгеннен 
соң сапасын сақтау үшін дереу өңдеу қажет. Өңделмеген субөнімдерді бір 
тәулік ұстауға болмайды, өйткені олар қарайып, шырыштанып иісі өзгереді. 
Сонымен қатар оларды ары қарай өңдеу қиындайды, тауарлық түрі 
нашарлайды. Субөнімдердің әрбір тобын  бекітілген технологиялық 
инструкцияларға сәйкес өңдейді. Өңдеу кезінде оларды жуып, ластан 
тазартады, басқа бөгде заттарды аластайды – жүн, шырышты қабық, 
майсыздандырады. Тағамдық құндылығын жоғарылату үшін және 
технологиялық өңдеуді жеңілдету үшін кейбір субөнімдер – бауыр, өкпе, 
көкбауыр, желін, ет кесінділерін майсыздандырылмайды. Субөнімдер 
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3.5. Субөнімдерді өңдеу. 
Сойыс малдарын өңдеу кезінде олардың ішкі мүшелерін және ұшаның 

жеке бөліктерін бөліп алады. Бұларды субөнімдер деп атайды. Қолдану 
түріне қарай субөнімдерді тағамдық және техникалық деп бөледі. 
Субөнімдердің морфологиялық құрамдары әртүрлі, осыған байланысты 
оларды 4 топқа бөледі: ет-сүйекті – қой, сиырдың басы (терісіз, тілсіз, миы 
алынған), құйрық, сирақ; жұмсақ – ливер (бауыр, өкпе, көк бауыр), бүйрек, ет 
кесінділері, желін, тіл, ми; шырышты – қарындар, ұлтабар (барлық малдар); 
жүнді – шошқа бастары, ірі малдың, шошқаның, қойдың аяқтары, сиырдың 
еріндері, шошқаның құйыршығы, құлақтары. Техникалық субөнімдерге 
тағамдық құндылығы жоқ ұшаның бөлшектері мен органдар жатады, мысалы 
мүйіз, бас сүйек, жыныстық органдар, т.б.  

Субөнімдердегі әртүрлі тіндердің ара қатынасына байланысты олардың 
химиялық құрамы да өзгеріп отырады – ақуыздардың мөлшері - 9,5-25%, 
майлар – 1,2-13,7%, көмірсутектер- 0,06-1%, минералды заттар- 0,5-1,32%, 
су- 67,8-82,7%. Субөнімдердің құрамындағы ақуыз мөлшері етке 
жақындайды, бірақ олардың тағамдық құндылығы еттен төмен, өйткені 
ақуыздары толық құнды емес (коллаген, эластин). Толық құнды ақуыздар 
негізінен бауырда, бүйректе, тілде және жүректе болады. Майдың көп 
мөлшері тілде, желінде, бастың етінде, құйрықта, сондықтан олардың 
калориясы жоғары, ал мида май тектес (фосфатидтер,холестерин) заттар көп. 
Субөнімдердің құрамында минералды заттар бар, мысалы бүйректе, жүректе, 
мида фосфор көп, ал бауырда одан басқа темір көп. Бауыр мен бүйректе 
дәрумендер және гормондық заттар мол, сондықтан олар емдік бағытта 
пайдаланылады.  

Тағамдық құндылығы жағынан тіл, ми, бауыр, бүйрек еттен кем емес 
және деликатес өнімдерге жатады. 

Тағамдық құндылығына байланысты субөнімдер екі категорияға 
бөлінеді. Бірінші категорияға тағамдық қасиеттері еттен кем түспейтін 
субөнімдер – бауыр, бүйрек, тіл, ми, көк ет, ет кесінділері, қой мен сиырдың 
құйрығы жатады. Екінші категорияға – тазаланған қарын, шошқаның 
асқазаны, көмекей, өңеш еті, шошқаның құйрығы, өкпе, кеңірдек, көкбауыр, 
сирақтар, құлақтар, тіл мен миы алынған бас, ерін жатады. Субөнімдерді 
өңдегеннен соң сатуға шығарады немесе тағамдық құндылығына сәйкес 
өндірісте қолданады. 

Субөнімдерді ұшалардан бөліп, ветеринарлық тексеруден өткізгеннен 
соң сапасын сақтау үшін дереу өңдеу қажет. Өңделмеген субөнімдерді бір 
тәулік ұстауға болмайды, өйткені олар қарайып, шырыштанып иісі өзгереді. 
Сонымен қатар оларды ары қарай өңдеу қиындайды, тауарлық түрі 
нашарлайды. Субөнімдердің әрбір тобын  бекітілген технологиялық 
инструкцияларға сәйкес өңдейді. Өңдеу кезінде оларды жуып, ластан 
тазартады, басқа бөгде заттарды аластайды – жүн, шырышты қабық, 
майсыздандырады. Тағамдық құндылығын жоғарылату үшін және 
технологиялық өңдеуді жеңілдету үшін кейбір субөнімдер – бауыр, өкпе, 
көкбауыр, желін, ет кесінділерін майсыздандырылмайды. Субөнімдер 
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негізінен тасқынды- механикаландырылған желілерде өңделінеді, онда еңбек 
өнімділігі және өңдеу сапасы жоғары, жұмысшылардың еңбегі жеңілдеп, 
цехтың тазалығы жақсарады. Желілер субөнімдерді толық өңдеуге қажет 
жеке машиналардан тұрады, оларды өзара байланыстыру тасымалдағыш 
немесе оларды әртүрлі биіктікте орналастыру арқылы іске асырылады. 

Тағамдық мақсатта өңделетін субөнімдер сау малдан алынған және 
өңделген соң МЕМСТ-қа сай болу керек. Сапалы өнімдердің тығыз, серпімді 
ет тіні бар, сыртқы түрі, иісі әр субөнімге сай. Өңделген субөнімдерді 
сұрыптап, дереу тоңазытуға немесе мұздатуға жібереді, ары қарай қолдану 
түріне байланысты сатуға немесе өндірісте ұқсатуға жібереді. Техникалық 
субөнімдер құрғақ мал жемдерін алуға қолданылады. 

 
Ет-сүйекті субөнімдерді өңдеу. 

Сиырдың басы терісіз және құлақсыз келеді. Оларды мал сою 
бөліміндегі бас конвейерінде тексереді. Қалқанша бездерін алып, басты 
жуады, тіл мен көмекейді алады, мүйізін кеседі. Кейде көздерін алып, дәрі-
дәрмек жасауға пайдаланады. Мүйізді арнаулы дөңгелек арамен кеседі (В2-
ФР-2М). Субөнімдер цехында басты төмендегідей жолмен өңдейді: 

ерінді кесу, терісін толық сыпыру, төменгі жақты еттен тазалау, жақты 
бөліп алу, бас сүйектің етін айыру, басты екіге бөлу, миды алу, гипофизды 
алу және тазарту, миды және етті, сүйектерді жуу.  

Ірі кәсіпорындарда басты В2-ФГЛ тасқынды желісінде өңдейді, ол 
төменгі жақты айыратын машинадан, басты екіге бөлетін гильотинадан 
тұрады. Бастан мөлшермен 34% ет, 3% - ми, 54% - сүйек, 2,5% - май, 4,7% - 
еріндер т.б. алынады. Ет-сүйекті құйрықтарды жылы сумен жуып, жүн мен 
теріден толық тазалайды, 20-30 мин суынан сорғытады. 

 
Жұмсақ субөнімдерді өңдеу. 

Тілдер тіл етімен, көмекеймен бірге келеді. Олардыы барабанды 
қондырғыда жуып тазалайды. Үстелде көмекейден және еттен бөліп алады. 
Қабықшадан тазалап, майсыздандырады, созылған күйінде табақшаларға 
салады. Тілдерді шұжық өндірісінде қолдану үшін олардан мүйізденген 
шырыш қабығын центрифугада температурасы 70-800С сумен алады. Сиыр 
тілдерін 3-4 мин, шошқанікін- 1,5-2 мин, қойдікін – 1-1,5 мин өңдейді. Дайын 
тілдерді суық сумен  жуады. 

Ливерді (өкпе, бауыр) душ астында немесе арнаулы барабанды 
қондырғыда жуады. Кеңірдектен темір ілгішке іліп, майдан тазалап, жеке-
жеке бөлшектейді. Өңделген өнімдерді тасымалдау үшін табақшалы таспалы 
тасымалдағыш қолданылады. Бауырды мұқият қарап, тексереді. Онда 
құрттар немесе микроорганизмдер болуы мүмкін. Қатты немесе өзгерген 
жерлерін кесіп алып тастайды. Қабықшадан, лимфа тамырларынан тазалап, 
майын алады және жуады. Өкпені майдан тазалайды, екіге бөліп жуады. 
Жүректі майдан айырады, құлақшаларын алып, кесіп, қаннан тазалап, жуады. 
Кеңірдектен майды кесіп алады, диафрагманы бөліп алады, жуады. Көк 
бауырды тазалап жуады, екі-үш бөлікке бөледі. Бүйректі майдан тазалап, қан 

тамырларынан тазартады және жуады. Желінді екі-үш бөлікке бөліп, тазалап 
жуады. 

 
Шырышты субөнімдерді өңдеу. Негізгі операциялар- майсыздандыру, 
тазалау, шырыштан арылту. Қой мен сиырдың қарындарын үшке бөледі: тор 
көз қарын (сетка), қарын (рубец), жалбыршақ қарын (книжка), ұлтабар. Мал 
сою бөлімінен қарын тазаланып, майсыз, жуылып келеді. Оларды ілініп 
тұрған күйінде өңдейді.  

Ірі кәсіпорындарды қарынды тасқынды-механикаландырылған 
желілерде өңдейді. Ванналардағы сумен келген қарынды темір күршектерге 
іліп отырады. Оларды майдан тазалап, жидіту астауына (чан) жібереді. 
Жидіту 65-680С-та 5-8 мин жүргізіледі. Жидітілген қарын МОС-3С маркалы 
центрифугаға тазалауға түседі. Жидіту кезінде қарынның шырыш қабығы 
босап, тазалауға дайын болады. Тазаланған қарынды ағынды суда ваннада 
жуып әрі суытып, суы аққанша рамаларда ұстайды.  

Жалбыршақ қарынды центрифугада немесе ваннада жидітеді. 
Температура – 65-680С, уақыты-5 мин. Центрифугада шырыш қабаттан 
тазалайды. Суық суда тазалап, салқындатады, 20-30 мин суын ағызады. 

Ұлтабарды ферменттерді сақтау үшін температурасы 250С-тан төмен, 
ағыны әлсіз суда 3-5 секунд жуады. Шырышты қабықты мал сойылған соң 
45-60 мин. ішінде алу керек, ол үшін ұлтабарды кесіп, арнаулы ағаш 
дөңбекшеге кигізеді. Пышақпен абайлап шырышты қабықты кесіп алады. 
Шырышты қабықта май және қарын кесінділері болмау керек, әйтпесе 
шырышты қабық медициналық препараттар алуға жарамайды. Дайын 
ұлтабарды жуып тазалайды. Шырышты қабатты алу қажет болмаса, ұлтабар 
мен шошқа асқазанын центрифугада жидітіп, тазалап жуып, суын ағызып, 
тоңазытуға жібереді.  

Ірі кәсіпорындарда барлық  шырышты субөнімдерді өңдеу үшін 
тасқынды-механикаландырылған желілер ЛОСС қолданылады. Желінің  
өнімділігі- сағатына 500кг. Корзиналарға субөнімдерді салып, ваннада сумен 
65-670С-та 8-10 мин жидітеді. Корзиналарды арнаулы көтергішпен 
центрифугаға апарып, субөнімдерді ыстық суға салады. Центрифугада 
тазалау 6-10 мин жүргізіледі. Соңғы тазалау мен жуу екінші центрифугада 
іске асырылады. 

 
Жүнді субөнімдерді өңдеу. 

Өңдеу кезінде тамаққа қолдануға келмейтін бөліктерді (жүн, қыл, тұяқ, 
эпидермис), ластарын тазалайды. Негізгі операциялар – жуу, жидіту, жүнді 
аластау, үйту, жанған бөлшектерден тазалау, жуу. Сиыр, шошқа аяқтарынан 
үйтуден кейін тұяқты алады. Шошқа немесе қой басын (терісімен) миын алу 
үшін екіге бөледі. 

Жидіту температурасы термореттегіш арқылы бақыланады: ол сиыр 
субөнімдері үшін – 65-680С, шошқа – 60-630С; қойдың басы үшін – 60-700С. 

Одан жоғары температурада жүннің ұсталу күші артады, оны алу 
қиындайды. 
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тамырларынан тазартады және жуады. Желінді екі-үш бөлікке бөліп, тазалап 
жуады. 

 
Шырышты субөнімдерді өңдеу. Негізгі операциялар- майсыздандыру, 
тазалау, шырыштан арылту. Қой мен сиырдың қарындарын үшке бөледі: тор 
көз қарын (сетка), қарын (рубец), жалбыршақ қарын (книжка), ұлтабар. Мал 
сою бөлімінен қарын тазаланып, майсыз, жуылып келеді. Оларды ілініп 
тұрған күйінде өңдейді.  

Ірі кәсіпорындарды қарынды тасқынды-механикаландырылған 
желілерде өңдейді. Ванналардағы сумен келген қарынды темір күршектерге 
іліп отырады. Оларды майдан тазалап, жидіту астауына (чан) жібереді. 
Жидіту 65-680С-та 5-8 мин жүргізіледі. Жидітілген қарын МОС-3С маркалы 
центрифугаға тазалауға түседі. Жидіту кезінде қарынның шырыш қабығы 
босап, тазалауға дайын болады. Тазаланған қарынды ағынды суда ваннада 
жуып әрі суытып, суы аққанша рамаларда ұстайды.  

Жалбыршақ қарынды центрифугада немесе ваннада жидітеді. 
Температура – 65-680С, уақыты-5 мин. Центрифугада шырыш қабаттан 
тазалайды. Суық суда тазалап, салқындатады, 20-30 мин суын ағызады. 

Ұлтабарды ферменттерді сақтау үшін температурасы 250С-тан төмен, 
ағыны әлсіз суда 3-5 секунд жуады. Шырышты қабықты мал сойылған соң 
45-60 мин. ішінде алу керек, ол үшін ұлтабарды кесіп, арнаулы ағаш 
дөңбекшеге кигізеді. Пышақпен абайлап шырышты қабықты кесіп алады. 
Шырышты қабықта май және қарын кесінділері болмау керек, әйтпесе 
шырышты қабық медициналық препараттар алуға жарамайды. Дайын 
ұлтабарды жуып тазалайды. Шырышты қабатты алу қажет болмаса, ұлтабар 
мен шошқа асқазанын центрифугада жидітіп, тазалап жуып, суын ағызып, 
тоңазытуға жібереді.  

Ірі кәсіпорындарда барлық  шырышты субөнімдерді өңдеу үшін 
тасқынды-механикаландырылған желілер ЛОСС қолданылады. Желінің  
өнімділігі- сағатына 500кг. Корзиналарға субөнімдерді салып, ваннада сумен 
65-670С-та 8-10 мин жидітеді. Корзиналарды арнаулы көтергішпен 
центрифугаға апарып, субөнімдерді ыстық суға салады. Центрифугада 
тазалау 6-10 мин жүргізіледі. Соңғы тазалау мен жуу екінші центрифугада 
іске асырылады. 

 
Жүнді субөнімдерді өңдеу. 

Өңдеу кезінде тамаққа қолдануға келмейтін бөліктерді (жүн, қыл, тұяқ, 
эпидермис), ластарын тазалайды. Негізгі операциялар – жуу, жидіту, жүнді 
аластау, үйту, жанған бөлшектерден тазалау, жуу. Сиыр, шошқа аяқтарынан 
үйтуден кейін тұяқты алады. Шошқа немесе қой басын (терісімен) миын алу 
үшін екіге бөледі. 

Жидіту температурасы термореттегіш арқылы бақыланады: ол сиыр 
субөнімдері үшін – 65-680С, шошқа – 60-630С; қойдың басы үшін – 60-700С. 

Одан жоғары температурада жүннің ұсталу күші артады, оны алу 
қиындайды. 
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Шошқаның тұяғы центрифугада түсіп қалады. Ірі қараның аяқтары 
центрифугадан шыққанда тұяқпен болады. Оны алу үшін арнаулы машина 
МКС-1 қажет. Тұяқпен бірге ет сыдырылмас үшін, тұяқты центрифугадан 
бұрын 3-5 минут қыздыру қажет. 

Құлақтар мен еріндерді тазалау кезінде оларға сиырдың немесе 
шошқаның аяғын қосып өңдейді. Бұл тазалау үдерісін жылдамдатады. Су 
болған өнімдерді үйіткен кезде күйе көп болады. Сондықтан оларды үйтуден 
кейінгі шыққан жылы ауамен кептіріп алған дұрыс. Субөнімдерді үйіту 
пешіне бункер арқылы тиейді. Көлбеу барабанның тұтас бөлігінде олар кеуіп, 
ары қарай тесігі бар жеріне жеткенде жалынмен үйтіледі, Барабан айналып 
тұрған соң, олар араласа бастайды. Өңдеу кезінде эпидермис пен қалған жүн 
күйеді. Үйту температурасы – 700-9000 С, кептіру – 300-4500С. Ұзақтығы – 
аяқтар мен еріндер үшін – 4-6 мин, шошқа аяғы, құлақ, құйрық – 2-4 мин, 
қойдың басы – 3-5 мин. Жидіту мен күйеден тазарту үшін МОС-3Ш 
центрифугасы қолданылады, бір тиегені – 100кг, өнімділігі – сағатына 750кг. 
Жүнді субөнімдерді ірі кәсіпорындарда ЛОШС маркалы тасқынды 
механикаландырылған желілерде өңдейді. Шағын кәсіпорындарда жүнді 
субөнімдердің барлық түрі (шошқа басынан басқа) бір желіде өңделеді. 

Шошқаның басы мал сою бөлімінен құлақсыз және тілсіз келіп түседі. 
Алғашқы рет бастар 65-680С-та 8 мин жидітіледі. Содан кейін қылдан 
арнаулы ұрғыштары бар машинада тазаланады. Үйту айналдыра отырып 
пештерде 3-5 мин өткізіледі. Пештерде газ арқылы жалынсыз үйту өте тиімді. 
Күйіктен тазарту үшін резеңке ұрғыштары бар тазарту машинасы 
қолданылады. Келесіде бастарды екіге бөледі. Миды, гипофизді алып, 
жуады. Бастарды ілгіштерге іледі. Ми мен гипофизді табақшаға салады. 
Алынған қылды жинайды. Ет комбинаттарында шошқа бастарын  ФГС-150 
маркалы арнаулы агрегатта өңдейді. Агрегаттағы жидіту астауына су 
құйылып, оның температурасы автоматты түрде ұсталады. Оператор шошқа 
бастарын істіктерге салып отырады. Бастар астауда жидітіліп, қырғыш 
машинада тазарып, үйтіліп, күйеден тазартылады. Істіктер агрегатта айналып 
отырады. Түсетін участокта бастар өз салмағымен істіктен шығып, тесік 
арқылы үстелге түседі. Үстелде ми мен гипофиз алынады. 

Қойдың басынан тіл мен көз алынады. Бастар жидітіліп, центрифугада 
65-680С-та сумен 5-7 мин тазаланады. Ми мен гипофиз алу үшін басты екіге 
бөледі. Бұл қажет болмаса, қойдың басын пышақпен терісін сыпырып 
өңдейді. Қарағанды ет комбинатында қойдың басын өңдейтін (терісін 
сыпырып) механикаландырылған желі жасалған. Бас сүйекті бөлетін, терісін 
сыпыратын машиналар қолданылады. 
Ішек шикізатын өңдеу. 

Ет комбинаттарында ішек комплектілерін: ірі қара мен шошқаның – 
жіңішке және жуан ішектерін, қуығын; қойдың – жіңішке және жуан 
ішектерін; жылқылардың – жіңішке ішектерін өңдейді. Сүт еметін 
бұзаулардың ұлтабары өңделеді. 

Ішек шикізаты тез бұзылады, сондықтан өндірісте оны неғұрлым тез 
өңдеу қажет. Өндірістік өңдеу түріне байланысты ішек жиынтығын мынадай 

түрлерге бөледі: жаңа алынған шикізат – ішіндегісінен тазартылып, жуылған, 
шарбы майы алынып, бөлектенген ішектер; 

тұздалған шикізат – ішіндегісінен тазартылып, жуылған, бөлектенген, 
орамдарға оралып, тұздалған немесе мұздатылған; 

жартылай фабрикат-ішектер - ішіндегісінен және артық қабаттарынан 
тазартылып, майсыздандырылған, тұздалған немесе кептірілген, бірақ сапасы 
мен калибріне қарай сұрыпталмаған ішектер; 

фабрикат-ішектер – толығымен өңделген, тұздалған немесе кептірілген, 
сапасы мен калибріне қарай сұрыпталған, шұжық өндірісінде қолдануға 
дайын ішек жиынтығы; 

қуық мойындығынан, денесінен және үстіңгі бөліктен тұрады. 
Ішектің қабырғасы берік және созымды, төрт қабаттан тұрады : ішкі 

шырышты, шырыш асты, екі қабатты бұлшықет және сыртқы сероз қабаты. 
Шырышты қабат ішектің ішкі бетін жауып тұрады. Бұл қабатта мал 

сойылған соң өте көп микроорганизмдер сақталып, ішекті бұзады, сондықтан 
шырышты қабатты ішек өңдегенде алып тастайды. Шырыштың астындағы 
қабат коллаген және эластин талшықтарының жиі байланысқан торларынан 
тұрады, әрі қан тамырлары орналасқан. Өз талшықтарымен басқа қабаттарды 
байланыстырып, ішектің негізгі тінін құрайды. Шырыш асты қабатын 
тұтастай сақтау керек, өйткені ол шұжық өндірісіне қажет негізгі қабат 
болып табылады. Жұқа шошқа және қой ішектерін өңдегенде осы қабатты 
ғана қалдырады. 

Ішектің құрамына ақуыздар – 9-10%, майлар – 1-2%, минералды заттар – 
1%, су – 85-88% кіреді. Сонымен қатар ішектерде ферменттер мен 
дәрумендер бар. Малдың түріне, жасына және қоңдылығына байланысты 
ішектердің құрамы өзгереді. Мысалы, шошқа ішегінде су аз, май көп болады. 
Жылқының ішектерінен он екі елі ішек, ащы ішек, тоқ ішек, тік ішек (қарта) 
қолданылады. Ішектер жылқы етінен жасалатын шұжық түрлері үшін және 
ұлттық тағамдар жасау үшін пайдаланылады. 

 
 

Ішектерді өңдеу технологиясы. 
Ішек құрылысы мал дәрігері қараған соң ішек өңдеу бөліміне түседі. 

Оны дереу өңдеу керек. Малдың ішінен алғаннан соң 30 мин дейін 
ішіндегісінен тазартылмаса микроорганизмдердің әсерінен ішек қарайып 
кетеді, қабырғалары әлсірейді, сапасы төмендеп, майы қатып қалады да,оны 
айыру қиындайды. Ішектерді өңдеу кезіндегі негізгі операциялар: 
жиынтықты жеке ішектерге бөлу, ішіндегісінен босату; майсыздандыру, 
ішіндегі шырыш қабығын алу; кейбір ішектердің сероз немесе етті қабатын 
алу, салқындату, сапасы мен мөлшеріне қарай бөлу (диаметрі бойынша – 
калибрлеу, ұзындығы бойынша – метрлеу); тауарлық бірліктерге байлау 
(байлам,қорап); сүрлемелеу (тұздау, кептіру); ыдысқа салу, буып-түю, белгі 
салу. Ішек шикізатын өңдеудің екі түрі бар: толық және толық емес. Толық 
емес өңдеу кезінде тұздалған немесе мұздатылған шикізат не жартылай 
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түрлерге бөледі: жаңа алынған шикізат – ішіндегісінен тазартылып, жуылған, 
шарбы майы алынып, бөлектенген ішектер; 

тұздалған шикізат – ішіндегісінен тазартылып, жуылған, бөлектенген, 
орамдарға оралып, тұздалған немесе мұздатылған; 

жартылай фабрикат-ішектер - ішіндегісінен және артық қабаттарынан 
тазартылып, майсыздандырылған, тұздалған немесе кептірілген, бірақ сапасы 
мен калибріне қарай сұрыпталмаған ішектер; 

фабрикат-ішектер – толығымен өңделген, тұздалған немесе кептірілген, 
сапасы мен калибріне қарай сұрыпталған, шұжық өндірісінде қолдануға 
дайын ішек жиынтығы; 

қуық мойындығынан, денесінен және үстіңгі бөліктен тұрады. 
Ішектің қабырғасы берік және созымды, төрт қабаттан тұрады : ішкі 

шырышты, шырыш асты, екі қабатты бұлшықет және сыртқы сероз қабаты. 
Шырышты қабат ішектің ішкі бетін жауып тұрады. Бұл қабатта мал 

сойылған соң өте көп микроорганизмдер сақталып, ішекті бұзады, сондықтан 
шырышты қабатты ішек өңдегенде алып тастайды. Шырыштың астындағы 
қабат коллаген және эластин талшықтарының жиі байланысқан торларынан 
тұрады, әрі қан тамырлары орналасқан. Өз талшықтарымен басқа қабаттарды 
байланыстырып, ішектің негізгі тінін құрайды. Шырыш асты қабатын 
тұтастай сақтау керек, өйткені ол шұжық өндірісіне қажет негізгі қабат 
болып табылады. Жұқа шошқа және қой ішектерін өңдегенде осы қабатты 
ғана қалдырады. 

Ішектің құрамына ақуыздар – 9-10%, майлар – 1-2%, минералды заттар – 
1%, су – 85-88% кіреді. Сонымен қатар ішектерде ферменттер мен 
дәрумендер бар. Малдың түріне, жасына және қоңдылығына байланысты 
ішектердің құрамы өзгереді. Мысалы, шошқа ішегінде су аз, май көп болады. 
Жылқының ішектерінен он екі елі ішек, ащы ішек, тоқ ішек, тік ішек (қарта) 
қолданылады. Ішектер жылқы етінен жасалатын шұжық түрлері үшін және 
ұлттық тағамдар жасау үшін пайдаланылады. 

 
 

Ішектерді өңдеу технологиясы. 
Ішек құрылысы мал дәрігері қараған соң ішек өңдеу бөліміне түседі. 

Оны дереу өңдеу керек. Малдың ішінен алғаннан соң 30 мин дейін 
ішіндегісінен тазартылмаса микроорганизмдердің әсерінен ішек қарайып 
кетеді, қабырғалары әлсірейді, сапасы төмендеп, майы қатып қалады да,оны 
айыру қиындайды. Ішектерді өңдеу кезіндегі негізгі операциялар: 
жиынтықты жеке ішектерге бөлу, ішіндегісінен босату; майсыздандыру, 
ішіндегі шырыш қабығын алу; кейбір ішектердің сероз немесе етті қабатын 
алу, салқындату, сапасы мен мөлшеріне қарай бөлу (диаметрі бойынша – 
калибрлеу, ұзындығы бойынша – метрлеу); тауарлық бірліктерге байлау 
(байлам,қорап); сүрлемелеу (тұздау, кептіру); ыдысқа салу, буып-түю, белгі 
салу. Ішек шикізатын өңдеудің екі түрі бар: толық және толық емес. Толық 
емес өңдеу кезінде тұздалған немесе мұздатылған шикізат не жартылай 
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фабрикат алынады. Толық өңдеу кезінде тұздалған немесе құрғақ буып-
түйілген  фабрикат шығарылады. 

Жиынтықты құрамды бөліктерге  ажырату үшін ішектерді шарбы 
майдан босатып, ішектерді жеке-жеке бөледі. Ішек құрылысын жалпы жуған 
соң қуық пен тік ішекті, жіңішке ішектерді, соңында  тоқ ішек пен соқыр 
ішекті бөліп алады. Жіңішке ішектерді (қой мен шошқадан басқасын) шарбы 
майдан пышақпен ажыратады. Сиырдың жіңішке ішектерін майдан ажырату 
үшін ұзындығы бірдей екі бөлікке бөледі. Ішек жиынтықтарын бөлу үшін 
арнаулы темір немесе темір-бетон үстелдер қолданылады, оларда бұрылатын 
су шүмектері, ішектердің ішіндегісін жинайтын сүзгі т.б. тетіктер бар. 
Үстелдер тұрақты немесе конвейерлі болады. 

Жіңішке ішектерді босату сығу арқылы сусыз, ал жуан ішектер сумен 
босатады. Өңеш пен бүйенді іші –сыртынан сумен жуады. Жіңішке ішектерді 
ішіндегісінен босату үшін сығу біліктері қолданылады. Оларға бір мезетте   
2-3 ішектердің ортасын қыстырады. Ішектердің созымдылығын қамтамасыз 
ету үшін, майды жұмсарту және жуу үшін біліктерді жылы сумен суарып 
отырады. 

Жуан ішектерді бір жағынан шүмекке кигізіп, жартылай сумен 
толтырады, ішіндегісін ағызып, келесі жағынан осылай қайталайды. Қысқа 
ішектерді шүмек арқылы жылы сумен тазалайды. 

Ішектерді майсыздандыру үшін қол жұмысы немесе машина 
қолданылады. Қысқа жуан ішектерді қолмен майсыздандырады, ол үшін ұшы 
доғал қисық қайшы қолданылады. Қолайлы болу үшін ішектерді үстелдегі 
металл ілгектерге іліп қояды. Май жұмсақ болу үшін ішектерді жылы су 
құйылған ваннаға салып қояды да, толық тазалау үшін машинадан өткізеді. 
Қой мен шошқаның ішектерін ілмей-ақ майсыздандыруға болады. Ұзын 
жіңішке ішектерді майсыздандыру үшін щеткалы, резеңке қалақтары бар 
және Стрид машиналары қолданылады. Щеткалы машинада бір мезетте екіге 
бүктелген 12 ішекті өңдеуге болады, ал резеңке қалақты машинада 1-2 ішек 
өңделеді. Майсыздандыру кезінде ішектер жылы сумен жуылып отырады. 

Ішектерді тазалау кезінде артық қабаттар алынады. Барлық ішектерден 
шырышты қабатты алып тастайды. Сиырдың жіңішке ішектері мен қойдың 
соқыр ішегінен басқа ішектердің сероз қабатын тазалайды. Бұлшықет 
қабатын ішектің беріктігін сақтау үшін қалдырады. Сиырдың өңешінен 
бұлшықет қабатын қолмен алады. Шырыш қабатын сылу үшін диаметрі 
үлкен ішектерді теріс айналдырады. Қой, шошқа жіңішке ішектерін 
айналдырмайды.  

Ішектерді айналдыру үшін су қолданылады. Шырышты қабықты 
арнаулы машиналарда тазалайды. Ол үшін ішектерді 40-500С жылы суда     
40-60 мин жібітеді. Бұл кезде шырышты қабат ісініп, жұмсарады. 

Қысқа ішектерді тазалау барабанында өңдейді. Барабанның тесік 
қабырғалары мен қалақтарға үйкелу арқылы ішектер тазаланады. Судың 
температурасы -35-400С. Өңдеу кезінде ішектер бір-бірімен байланысып 
қалмауын қадағалау керек. 

Микроорганизмдердің әрекетін жою үшін артық қабаттарынан 
тазаланған ішектерді ағынды суық сумен ванналарда 20-50 мин 
салқындатады. Ары қарай сапасы мен диаметріне қарай сұрыптауға жібереді. 
Ішектердің калибрін сумен немесе ауамен толтырып анықтайды, ол үшін 
калибрлерге сәйкес ойықтары бар ағаш немесе пластмасса сызғыш 
қолданылады.Мысалы,  1-сұрыпты жіңішке ішектер (черева) – экстра 
(диаметрі 44мм-ден жоғары), жалпақ (37-44мм), орташа (32-37мм) және 
жіңішке (27-32мм) деп бөлінеді. Сұрыптағаннан соң ішектердің ұзындығын  
өлшеуіш рейкамен өлшейді, оларды байламдарға, будаларға, қапшықтарға 
біріктіріп, байлайды. Бір байламда ішектің бір ғана түрі болады. Мысалы, 
сиыр жіңішке ішектерін 18,5м-ден, шошқанікін -12м-ден, қойдікін – 22-26м-
ден байлайды. Қысқа жуан ішектерді қапшықтарға жинап, байлайды. 
Мысалы, соқыр ішекті, тік ішекті  10-нан, жеңіл ішектерді 25-тен жинайды. 
Ішектерді тұздау және кептіру 

Сақтау және қолдану кезінде ішектердің шіріп-бұзылуы болмас үшін 
оларды консервілеу қажет. Негізгі тәсілдерге тұздау мен кептіру жатады. 
Тұздау алдында олардың сапасын сақтау үшін  ішектерді суда немесе ауада 
6-90С-қа дейін салқындатады. Ішектерді сапасы стандартқа сай келетін ас 
тұзымен тұздайды. Тұз таза, құрғақ, 1-сұрыптан төмен емес, ұнтақталу 
дәрежесі  вакуумдық, № 0, № 1, № 2 болу керек. Бірінші үш түрлі тұз шошқа 
мен қойдың жіңішке ішектерін, ал № 2 тұз қалған ішек түрлерін тұздау үшін 
қолданылады. Өйткені, ұсақ тұз жылдам еріп, ағып кетеді де, ішекке сіңбей 
қалады. Ішектерді үшін құрғақ және ылғалды тұздау әдіс қолданылады. 
Құрғақ әдіс кезінде ішекті ас тұзымен тұздайды, тұздықты ағызады және 
қосымша тұздайды. Ішектерді шеттері биік арнаулы үстелдерде тұздайды. 
Оларды таза ас тұзымен мұқият ысқылайды, әсіресе байланған жерлерді, 
содан кейін тесіктері бар ағаш немесе пластмасса жәшіктерге сұрыптары 
бойынша салып, 11-ден 24 сағатқа дейін ұстайды. Бұл кезде пайда болған 
тұздық ағып, ішектер 30%-ке дейін массасын жоғалтады. Ылғалдың көп 
мөлшерінің жоғалуы микроорганизмдердің дамуын болдырмайды. 
Диффузиялық-осмостық тұздалу үдерісі кезінде ішек ұлпасы сусызданумен 
қатар тұзбен микробтардың дамуын тоқтататын дәрежеге дейін қанығады. 

Тұздық аққаннан кейін ішектерді қосымша тағы тұздап,сұрыптап, 
бөшкелерге қатарлап салады. Ыдыс ретінде 100,150 және 200л ағаш 
бөшкелер қолданылады. Ішектерді мұқият нығыздап, ауыр жүкпен 
жаныштайды. Үстіңгі қатарға ағаш бирка салып, оған ішектің сұрыпы, 
калибрі, байлам саны көрсетіледі. Бөшкелерді жауып, стандартқа сәйкес 
таңбалайды. 

Ылғалды тұздау әдісі шошқа мен ұсақ малдардың жіңішке ішектерін 
байлам түрінде тұздау үшін қолданылады. Оларды астаулар мен ванналарда 
тұздағаннан кейін пайда болған тұздықта 4-5 тәулік ұстайды, осы тұздықта 
шайқап алып, 2-3 сағат арнаулы үстелдерде тұздықтан сорғытады. 
Байламдарды үстелде 10-нан қатарлап салады, кейін бөшкеге салып, тұздық 
шығу үшін ауыр жүкпен бастырады. Тұздықты ағызып, тағы ішек салып 
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Микроорганизмдердің әрекетін жою үшін артық қабаттарынан 
тазаланған ішектерді ағынды суық сумен ванналарда 20-50 мин 
салқындатады. Ары қарай сапасы мен диаметріне қарай сұрыптауға жібереді. 
Ішектердің калибрін сумен немесе ауамен толтырып анықтайды, ол үшін 
калибрлерге сәйкес ойықтары бар ағаш немесе пластмасса сызғыш 
қолданылады.Мысалы,  1-сұрыпты жіңішке ішектер (черева) – экстра 
(диаметрі 44мм-ден жоғары), жалпақ (37-44мм), орташа (32-37мм) және 
жіңішке (27-32мм) деп бөлінеді. Сұрыптағаннан соң ішектердің ұзындығын  
өлшеуіш рейкамен өлшейді, оларды байламдарға, будаларға, қапшықтарға 
біріктіріп, байлайды. Бір байламда ішектің бір ғана түрі болады. Мысалы, 
сиыр жіңішке ішектерін 18,5м-ден, шошқанікін -12м-ден, қойдікін – 22-26м-
ден байлайды. Қысқа жуан ішектерді қапшықтарға жинап, байлайды. 
Мысалы, соқыр ішекті, тік ішекті  10-нан, жеңіл ішектерді 25-тен жинайды. 
Ішектерді тұздау және кептіру 

Сақтау және қолдану кезінде ішектердің шіріп-бұзылуы болмас үшін 
оларды консервілеу қажет. Негізгі тәсілдерге тұздау мен кептіру жатады. 
Тұздау алдында олардың сапасын сақтау үшін  ішектерді суда немесе ауада 
6-90С-қа дейін салқындатады. Ішектерді сапасы стандартқа сай келетін ас 
тұзымен тұздайды. Тұз таза, құрғақ, 1-сұрыптан төмен емес, ұнтақталу 
дәрежесі  вакуумдық, № 0, № 1, № 2 болу керек. Бірінші үш түрлі тұз шошқа 
мен қойдың жіңішке ішектерін, ал № 2 тұз қалған ішек түрлерін тұздау үшін 
қолданылады. Өйткені, ұсақ тұз жылдам еріп, ағып кетеді де, ішекке сіңбей 
қалады. Ішектерді үшін құрғақ және ылғалды тұздау әдіс қолданылады. 
Құрғақ әдіс кезінде ішекті ас тұзымен тұздайды, тұздықты ағызады және 
қосымша тұздайды. Ішектерді шеттері биік арнаулы үстелдерде тұздайды. 
Оларды таза ас тұзымен мұқият ысқылайды, әсіресе байланған жерлерді, 
содан кейін тесіктері бар ағаш немесе пластмасса жәшіктерге сұрыптары 
бойынша салып, 11-ден 24 сағатқа дейін ұстайды. Бұл кезде пайда болған 
тұздық ағып, ішектер 30%-ке дейін массасын жоғалтады. Ылғалдың көп 
мөлшерінің жоғалуы микроорганизмдердің дамуын болдырмайды. 
Диффузиялық-осмостық тұздалу үдерісі кезінде ішек ұлпасы сусызданумен 
қатар тұзбен микробтардың дамуын тоқтататын дәрежеге дейін қанығады. 

Тұздық аққаннан кейін ішектерді қосымша тағы тұздап,сұрыптап, 
бөшкелерге қатарлап салады. Ыдыс ретінде 100,150 және 200л ағаш 
бөшкелер қолданылады. Ішектерді мұқият нығыздап, ауыр жүкпен 
жаныштайды. Үстіңгі қатарға ағаш бирка салып, оған ішектің сұрыпы, 
калибрі, байлам саны көрсетіледі. Бөшкелерді жауып, стандартқа сәйкес 
таңбалайды. 

Ылғалды тұздау әдісі шошқа мен ұсақ малдардың жіңішке ішектерін 
байлам түрінде тұздау үшін қолданылады. Оларды астаулар мен ванналарда 
тұздағаннан кейін пайда болған тұздықта 4-5 тәулік ұстайды, осы тұздықта 
шайқап алып, 2-3 сағат арнаулы үстелдерде тұздықтан сорғытады. 
Байламдарды үстелде 10-нан қатарлап салады, кейін бөшкеге салып, тұздық 
шығу үшін ауыр жүкпен бастырады. Тұздықты ағызып, тағы ішек салып 
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жүкпен басады, үстіңгі қабатқа тұз себеді, бирка салып, бөшкелерді жауып, 
таңбалайды. Тұздалған ішектерді 50С –та сақтайды. 

Ішектерді табиғи жағдайда немесе арнаулы құрылғылары бар 
кептіргіштерде 35-500С-та 4-6 сағат кептіреді. Негізінде бүйенді, жіңішке 
ішектерді, тік ішекті, өңешті кептіреді. Оларды ауамен толтырып, кендір 
жіппен байлайды, осы күйінде көлемін сақтау үшін кептіреді. Кепкен 
ішектердің ылғалдылығы 8-10%, олар қатайып, сынғыш келеді. Кейін 
ішектердің созымдылығын қалпына келтіру үшін оларды ылғалдылығы 
жоғары (60-80%) бөлмеде 150С-та ұстап, ылғалдылығын 15%-ке дейін 
жеткізеді. Кептірілген ішектерді машинада біліктерден өткізіп, түзу таспа 
түрінде алады да, тай етіп (тюк) буып-түйеді. Тайларды (тюктерді) престеп, 
құрғақ қараңғы бөлмеде сақтайды. Қара күйе мен қоңыздан сақтау үшін 
кепкен ішектерге  қызыл бұрыш себеді. 

Кептірудің артықшылығы - ішектердің массасы азаяды, буып-түю 
арзандайды, кемшілігі – жәндіктер мен кеміргіштер құртады. 

Ішектерді мұздату үшін табиғи суық немесе тоңазытқыш қолданылады. 
Тұздауға дайындалған сияқты ішектерді бөшкелер мен жәшіктерге қатарлап 
салып, әрбір қатарды тұзбен себелейді. Кейін – 20 -: -120 С-та оларды 
мұздатады. Мұздатылған ішектерді -5 -: -100С-та сақтайды. Мұздатылған 
ішектердің сапасы төмендейді, сондықтан бұл тәсіл ерекше жағдайларда ғана 
қолданылады.  

Сақтау кезінде ішектерде әртүрлі ақаулар пайда болуы мүмкін. Олардың 
бетінде қызыл таңдақ, тот таңдағы, шіру, қоңыздың қуыршағы, мүк т.б. пайда 
болуы мүмкін. Қызыл немесе қызғылт таңдақтар тұздалған ішектерде тұзға 
шыдамды микрорганиздерден пайда болады. Олар ішектің беткі қабатында 
пайда болып, оның ішіне өтуі мүмкін. Микробтар ішек қабырғаларын бұзып, 
оның беріктігін азайтады. Қызғылт таңдақтар ішекпен бірге ыдысты, құрал-
жабдықтарды да басады, сондықтан барлығын 0,01%-дық марганец қышқыл 
калий ерітіндісімен, күшті тұздықпен, сумен  жуу қажет.  

Тот таңдақтары кальций мен темір қоспалары бар тұзбен тұздау кезінде 
өсетін ерекше микробтардан пайда болады. Тот таңдақтарын сумен жуып 
кетіреді немесе кесіп алып тастайды. Ылғалдылығы жоғары бөлмелерде 
кептірілген ішектерде мүк пайда болуы мүмкін.  

Ішектерді сапасын төмендетпей дұрыс сақтау үшін технологиялық 
нұсқауларда көрсетілген тәртіпті қатаң сақтау керек. 
Терілерді өңдеу. 

Ірі қара және ұсақ малдың, шошқаның, қоянның т.б. жануарлардың 
терілері былғары және үлбір өндірістері үшін шикізат болып табылады. 
Жоғары ылғалдылығы, қоректік заттардың болуы және жоғары 
температурасы теріде шіріткіш микробтардың дамуына қолайлы жағдай 
жасайды, бұл терінің сапасын төмендетеді, оны бұзады. Сондықтан мал 
денесінен сыпырғаннан кейін 2 сағат ішінде теріні тұздау керек. Теріні 
өңдеген кезде алынатын ет және май кесінділері, тері асты клетчаткасы, тері 
кесінділері желім, жемдік ұн және техникалық май алу үшін қолданылады. 

Терінің құрылымы мен сапасына жануарлардың түрі, жынысы, тұқымы, 
жасы, ұстау және жемдеу жағдайы, сою уақыты үлкен әсер етеді. Тері үш 
қабаттан тұрады: эпидермис, дерма және тері асты клетчаткасы. 
Эпидермистің  қалыңдығы терінің қалыңдығының 0,2-5% құрайды. Сыртқы 
қабаты мүйізденген. Былғары жасағанда эпидермисті алып тастайды. 
Былғары жасайтын негізгі қабат – дерма, ол коллаген, эластин және 
ретикулин талшықтарының күрделі байланысуынан тұрады. Коллаген мен 
ретикулин талшықтары дерманың беріктігін, ал эластин – созымдылығын 
қамтамасыз етеді. Талшықтардың арасы негізгі затпен толтырылған. 
Дерманың эпидермиспен арасы жұқа қабықшамен жабылған. Өңделген 
былғарыда оны беті деп атайды. Тері асты клетчаткасы – қопсыған 
біріктіргіш ұлпа, ішінде май клеткалары жинақталған. Тері өңдеу кезінде 
бөлінген тері асты клетчаткасын шел (мездра) деп атайды.  

Терінің сыртқы жағы жүнмен жабылған. Әрбір жүн талшығы түбірі мен 
сабағынан тұрады. Сабағы тері үстінде, түбірі тері ішінде орналасады. 

Терідегі су мөлшері жануарлардың түріне, жасына және қоңдылығына 
байланысты. Жас және қоңдылығы төмен малдың терісінде су көп болады. 

Жаңа сыпырылған теріде әдетте 60-70% су 
бар. Терідегі құрғақ заттың негізгі бөлігі 
(95%-тей) ақуыздар – коллаген, эластин, 
ретикулин т.б. Коллаген суда ерімейді, 
бірақ жақсы ісінеді. Дермадағы минерал 
заттардың мөлшері         0,3-0,5%. 
1-тері қауғасы; 2- тері жағасы; 3-тері 
едені; 4-тері шабы; 5-тері кекілі; терінің 
6-тері шенгелі; 7-терінің сан тұсы; 8- 
терінің саплы бөлігі (7 және 8- малдың 
жон терісі) 
12-сурет. Терінің топографиясы 
Терінің топографиясы және жіктелуі. 

Өңделген былғарының сапасы және 
тауарлық құндылығы шикі терінің бір қатар 

қасиеттерімен анықталады. Терінің жеке бөліктерінің қалыңдығы, 
тығыздығы,т.б. қасиеттері  әртүрлі. Малдың арқа және артқы бөлігінде 
(чепрак) тері ең қалың және тығыз. Екі жанында жұқа, бауырында және 
аяқтарының ішкі жағында ең жұқа. Терінің қалыңдығы мен тығыздығы 
былғарының созымдылығына, беріктігіне, ауа өткізбеуіне әсер етеді. Терінің 
массасы оның ауданына, қалыңдығына және тығыздығына байланысты. 

Терілерді жіктеу негізіне олардың құрылымы мен қасиеттері алынды. 
Былғары шикізаты ұсақ, ірі және шошқа шикізаты деп бөлінеді. Ұсақ 
шикізатқа – салмағы 10 кг-ға дейінгі бұзаулардың терілері,  үлбір алуға 
жарамайтын қойдың және ешкінің терілері; ірі шикізатқа – салмағы 10кг-нан 
жоғары ірі қара малдың барлық терілері жатады. Шошқа шикізатына салмағы 
0,75-1,5кг торайлардың терілері және  шошқа терілері жатады. Қойдың 
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Терінің құрылымы мен сапасына жануарлардың түрі, жынысы, тұқымы, 
жасы, ұстау және жемдеу жағдайы, сою уақыты үлкен әсер етеді. Тері үш 
қабаттан тұрады: эпидермис, дерма және тері асты клетчаткасы. 
Эпидермистің  қалыңдығы терінің қалыңдығының 0,2-5% құрайды. Сыртқы 
қабаты мүйізденген. Былғары жасағанда эпидермисті алып тастайды. 
Былғары жасайтын негізгі қабат – дерма, ол коллаген, эластин және 
ретикулин талшықтарының күрделі байланысуынан тұрады. Коллаген мен 
ретикулин талшықтары дерманың беріктігін, ал эластин – созымдылығын 
қамтамасыз етеді. Талшықтардың арасы негізгі затпен толтырылған. 
Дерманың эпидермиспен арасы жұқа қабықшамен жабылған. Өңделген 
былғарыда оны беті деп атайды. Тері асты клетчаткасы – қопсыған 
біріктіргіш ұлпа, ішінде май клеткалары жинақталған. Тері өңдеу кезінде 
бөлінген тері асты клетчаткасын шел (мездра) деп атайды.  

Терінің сыртқы жағы жүнмен жабылған. Әрбір жүн талшығы түбірі мен 
сабағынан тұрады. Сабағы тері үстінде, түбірі тері ішінде орналасады. 

Терідегі су мөлшері жануарлардың түріне, жасына және қоңдылығына 
байланысты. Жас және қоңдылығы төмен малдың терісінде су көп болады. 

Жаңа сыпырылған теріде әдетте 60-70% су 
бар. Терідегі құрғақ заттың негізгі бөлігі 
(95%-тей) ақуыздар – коллаген, эластин, 
ретикулин т.б. Коллаген суда ерімейді, 
бірақ жақсы ісінеді. Дермадағы минерал 
заттардың мөлшері         0,3-0,5%. 
1-тері қауғасы; 2- тері жағасы; 3-тері 
едені; 4-тері шабы; 5-тері кекілі; терінің 
6-тері шенгелі; 7-терінің сан тұсы; 8- 
терінің саплы бөлігі (7 және 8- малдың 
жон терісі) 
12-сурет. Терінің топографиясы 
Терінің топографиясы және жіктелуі. 

Өңделген былғарының сапасы және 
тауарлық құндылығы шикі терінің бір қатар 

қасиеттерімен анықталады. Терінің жеке бөліктерінің қалыңдығы, 
тығыздығы,т.б. қасиеттері  әртүрлі. Малдың арқа және артқы бөлігінде 
(чепрак) тері ең қалың және тығыз. Екі жанында жұқа, бауырында және 
аяқтарының ішкі жағында ең жұқа. Терінің қалыңдығы мен тығыздығы 
былғарының созымдылығына, беріктігіне, ауа өткізбеуіне әсер етеді. Терінің 
массасы оның ауданына, қалыңдығына және тығыздығына байланысты. 

Терілерді жіктеу негізіне олардың құрылымы мен қасиеттері алынды. 
Былғары шикізаты ұсақ, ірі және шошқа шикізаты деп бөлінеді. Ұсақ 
шикізатқа – салмағы 10 кг-ға дейінгі бұзаулардың терілері,  үлбір алуға 
жарамайтын қойдың және ешкінің терілері; ірі шикізатқа – салмағы 10кг-нан 
жоғары ірі қара малдың барлық терілері жатады. Шошқа шикізатына салмағы 
0,75-1,5кг торайлардың терілері және  шошқа терілері жатады. Қойдың 
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терілері жүннің ұзындығына байланысты жүнді (6см-ден жоғары), жартылай 
жүнді (2,5-6см) және тақыр (2,5см-ге дейін) деп бөлінеді (12-сурет). 

Теріні тұздауға дайындау. Терілердің жүнді жағы көп ластанған күйде 
болады, әсіресе малды  дұрыс емес жағдайда ұстағанда. Малдың жүніне қи 
мен лас жабысып, алынуы қиын қақ кесектерге (навал) айналады. Тері тұздау 
бөлімінде оларды қарап, ластанған және таза деп екіге бөледі. Ластанған 
терілерді тазартуға, ал тазаларын жууға жібереді. 

Жүнге жабысқан ластарды тазалау үшін оларды жібітеді. Терілерді 
стеллаждарға немесе арбашаларға 20-30 данадан жүн жағын үстіне қаратып 
салып, душ астында суық сумен немесе шланг арқылы суғарады. Навалды 
кетіру үшін арнаулы машиналар қолданылады. Негізгі жұмыс органы- өткір 
емес пышақ білігі, теріні өңдегенде ол пневматикалық білікке қысылады. 
Тазалау кезінде тері мен біліктер сумен суғарылып отырады. Тазаланған 
терілерді жуу және салқындату үшін душ астында немесе барабандарда 
жуады. Терідегі артық су мөлшері 1 сағ ішінде ағып кетеді, немесе арнаулы 
барабандарда, білікті сығу машиналарында кетіріледі. Шошқа мен ұсақ 
малдардың терілері жуылмайды. 

Терідегі ет пен май қалдықтарын және тері асты клетчаткасын алу үшін 
терілерді шелдейді. Бұл мақсатта тері шелдейтін ММ-4, ММ-2-47 
машиналары қолданылады, олардың өткір пышақты біліктері бар. Машинада 
шелдеуден бұрын терілерді алдын-ала, дерма кесіліп кетпес үшін, 
қалыңдығына байланысты сұрыптайды. Шелдеу терілердің массасын 
азайтады, тұздау кезінде тұздың сіңуін жылдамдатады және тасымалдауды 
жеңілдетеді.  

Терілерді сұрыптау. Терілерді өңдеу ерекшеліктері, олардың ақаулары, 
массасы, ауданы өндірілетін былғары мен үлбірдің сапасын анықтайды. 
Терілерді тасқынды желілерде өңдегенде оларды сұрыптау тұздағаннан кейін 
жүргізіледі. Терілерді арнаулы үстелде жайып, екі жағынан мұқият қарайды. 
Ол үшін күндізгі жарық шамы, рефлекторлар қолданылады. Шошқа мен ұсақ 
малдың терілерінің ауданын, басқа малдың терілерінің массасын өлшейді. 
Қосымша қойдың жүнділігін анықтайды. Терінің ауданын планиметр немесе 
дециметраж тақтасының көмегімен есептейді. 

Былғары алуға шикізат есебінде қолданылатын терілерді түріне, массасы 
мен мөлшеріне қарай 4 топқа бөледі. 1-топқа тумаған немесе өлі туған 
бұзаулар мен құлындардың терілері; 5кг-ға дейінгі құлындардың терілері, 
ауданы 30-дан 70дм-ге дейінгі шошқа терілері, барлық қой және ешкі 
терілері жатады. 

2- топқа өсіп қалған бұзаулардың терілері, 10кг-ға дейінгі жылқының, 
боталардың, есектердің терілері, 71-ден 120дм-ге дейінгі шошқа терілері 
жатады. 

3- топқа салмағы 10-нан 17 кг-ға дейінгі ірі қара, түйе, жылқы, қодас, 
бұлан, есек терілері, ауданы 121-ден 200дм-ге дейінгі шошқа терілері 
жатады. 

4- топқа салмағы 17кг-нан ауыр ірі қара, жылқы, түйе, т.б. мал терілері, 
ауданы 201дм-ден асатын шошқа терілері жатады. 

Анықталған ақаулардың санына, мөлшеріне, орналасуына байланысты 
сапасы бойынша терілерді 4 сұрыпқа бөледі. 4-сұрыпқа жатпайтын ұсақ 
малдың терілері стандартқа сәйкес емес деп бағаланады. 

Терілердің ақаулары малдың тірі кезінде, сойған соң терісін сыпыру 
кезінде, тұздау және сақтау кезінде пайда болады.  

Терілерді сақтау үшін оларды тұздау, кептіру т.б. әдістер қолданылады. 
Тұздықта тұздау, құрғақ тұзбен жайып тұздау, тұздап-кептіру, тұзсыз 
кептіру, тұз-қышқыл қоспасымен тұздау әдістері кең тараған. Тұздық 
дайындау үшін № 2, ал құрғақ тұзбен тұздау үшін №1 ұсақталған тұз 
қолданылуы тиіс.Тұздың ылғалдылығы 5%- тен көп емес, минерал қоспалар 
мейлінше аз болу керек. Тұздың сүрлемелік қасиеттерін күшейту үшін оған 
антисептиктер қосады. Олар бактерицидтік қасиеттерге ие, тұздың 
ерітіндісінде жақсы еруі тиіс, жұмысшыларға зиянсыз болуы қажет. Тері 
тұздау кезінде төмендегідей антисептиктер қолданылады: бисульфит, хлорлы 
цинк, нафталин, парадихлорбензол, фенол, хлорамин, крезол т.б. 

Тұздықтау кезінде теріні тұздың 10-15%-тік ерітіндісімен 16-180С-та 
өңдейді. Тері таза, созымды әрі тығыз болып шығады. Құрғақ тұзбен 
тұздағанға қарағанда бұл әдіс жылдамдау. Теріден ылғал тұздыққа көбірек 
өтеді, сондықтан оның массасы төмендейді. Тұздықтаған соң терінің 
ылғалдылығы - 52-54%.  

Терілерді антисептиктер қолданып, қысқа мерзімге сүрлемелеу өте 
тиімді әдіс және 10 еседей арзанға түседі. Олардың ерітіндісін теріге себеді, 
немесе терілерді арнаулы барабанда ерітіндімен өңдейді. Тұздыққа қосылған 
антисептиктер терінің сақталу мерзімін ұзартады, әрі тұз шығынын 10- 15%-
ға азайтады. Сондықтан тұздық құрамына 1л-ге шаққанда 0,75- 1г натрий 
кремнефторидін қосу ұсынылды, ол терілердің 7 тәулікке дейін бұзылмауын 
қамтамасыз етеді. 

Ұзақ сақталатын терілерді жайып құрғақ тұзбен және тұздықтау арқылы 
тұздайды. Ірі қара мал мен шошқа терілерін арнаулы астауларда (чан), 
гашпилдерде, барабандарда тұздықтайды. Ірі қара мал терілерін 12-18сағ, 
шошқа терілерін – 4-6сағ өңдейді. Тұздаған соң терілерді алып, 2сағ суын 
ағызады. Келесіде оларды қабаттап жинап, құрғақ тұзбен тұздап, 2 тәулік 
ұстайды. Дұрыс тұздалған терілерде тұз 12%-дан аз, су 48%-дан артық 
болмау керек. Үлкен кәсіпорындарда көн мөлшердегі терілерді үздіксіз өңдеу 
үшін  ПШАК маркалы шнекті барабандар қолданылады. Оларда ірі қара 
малдың терілерін өңдеу 7,2сағ, шошқанікін – 4,5сағ-қа созылады. 
Тұздықтаған соң тұздықтың артық мөлшерін механикалық жолмен, немесе 
құрғақ тұзбен тұздап, 2 тәулік ұстау арқылы шығару қажет. 

Тұздалған терілердің салмағының азаюы - 17%, ал шошқа терісі үшін – 
8,5%, ауданының кішіреюі 10%-ке тең. 

Аспалы барабандарда теріні тұздау тасқынды желілерді құру ды 
қамтамасыз етеді. Бұл әсіресе үлкен қуатты ет комбинаттары үшін тиімді. 

Мысалы. ПК-3 маркалы желі ірі қара мал мен шошқа терілерін өңдеу 
үшін қолданылады. Өнімділігі – сағатына ірі қара малдың 50, шошқаның 100 
терісі. Жалпы өңдеу ұзақтығы – 10-10,5сағат. Теріні тиеу және түсіру 
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Анықталған ақаулардың санына, мөлшеріне, орналасуына байланысты 
сапасы бойынша терілерді 4 сұрыпқа бөледі. 4-сұрыпқа жатпайтын ұсақ 
малдың терілері стандартқа сәйкес емес деп бағаланады. 

Терілердің ақаулары малдың тірі кезінде, сойған соң терісін сыпыру 
кезінде, тұздау және сақтау кезінде пайда болады.  

Терілерді сақтау үшін оларды тұздау, кептіру т.б. әдістер қолданылады. 
Тұздықта тұздау, құрғақ тұзбен жайып тұздау, тұздап-кептіру, тұзсыз 
кептіру, тұз-қышқыл қоспасымен тұздау әдістері кең тараған. Тұздық 
дайындау үшін № 2, ал құрғақ тұзбен тұздау үшін №1 ұсақталған тұз 
қолданылуы тиіс.Тұздың ылғалдылығы 5%- тен көп емес, минерал қоспалар 
мейлінше аз болу керек. Тұздың сүрлемелік қасиеттерін күшейту үшін оған 
антисептиктер қосады. Олар бактерицидтік қасиеттерге ие, тұздың 
ерітіндісінде жақсы еруі тиіс, жұмысшыларға зиянсыз болуы қажет. Тері 
тұздау кезінде төмендегідей антисептиктер қолданылады: бисульфит, хлорлы 
цинк, нафталин, парадихлорбензол, фенол, хлорамин, крезол т.б. 

Тұздықтау кезінде теріні тұздың 10-15%-тік ерітіндісімен 16-180С-та 
өңдейді. Тері таза, созымды әрі тығыз болып шығады. Құрғақ тұзбен 
тұздағанға қарағанда бұл әдіс жылдамдау. Теріден ылғал тұздыққа көбірек 
өтеді, сондықтан оның массасы төмендейді. Тұздықтаған соң терінің 
ылғалдылығы - 52-54%.  

Терілерді антисептиктер қолданып, қысқа мерзімге сүрлемелеу өте 
тиімді әдіс және 10 еседей арзанға түседі. Олардың ерітіндісін теріге себеді, 
немесе терілерді арнаулы барабанда ерітіндімен өңдейді. Тұздыққа қосылған 
антисептиктер терінің сақталу мерзімін ұзартады, әрі тұз шығынын 10- 15%-
ға азайтады. Сондықтан тұздық құрамына 1л-ге шаққанда 0,75- 1г натрий 
кремнефторидін қосу ұсынылды, ол терілердің 7 тәулікке дейін бұзылмауын 
қамтамасыз етеді. 

Ұзақ сақталатын терілерді жайып құрғақ тұзбен және тұздықтау арқылы 
тұздайды. Ірі қара мал мен шошқа терілерін арнаулы астауларда (чан), 
гашпилдерде, барабандарда тұздықтайды. Ірі қара мал терілерін 12-18сағ, 
шошқа терілерін – 4-6сағ өңдейді. Тұздаған соң терілерді алып, 2сағ суын 
ағызады. Келесіде оларды қабаттап жинап, құрғақ тұзбен тұздап, 2 тәулік 
ұстайды. Дұрыс тұздалған терілерде тұз 12%-дан аз, су 48%-дан артық 
болмау керек. Үлкен кәсіпорындарда көн мөлшердегі терілерді үздіксіз өңдеу 
үшін  ПШАК маркалы шнекті барабандар қолданылады. Оларда ірі қара 
малдың терілерін өңдеу 7,2сағ, шошқанікін – 4,5сағ-қа созылады. 
Тұздықтаған соң тұздықтың артық мөлшерін механикалық жолмен, немесе 
құрғақ тұзбен тұздап, 2 тәулік ұстау арқылы шығару қажет. 

Тұздалған терілердің салмағының азаюы - 17%, ал шошқа терісі үшін – 
8,5%, ауданының кішіреюі 10%-ке тең. 

Аспалы барабандарда теріні тұздау тасқынды желілерді құру ды 
қамтамасыз етеді. Бұл әсіресе үлкен қуатты ет комбинаттары үшін тиімді. 

Мысалы. ПК-3 маркалы желі ірі қара мал мен шошқа терілерін өңдеу 
үшін қолданылады. Өнімділігі – сағатына ірі қара малдың 50, шошқаның 100 
терісі. Жалпы өңдеу ұзақтығы – 10-10,5сағат. Теріні тиеу және түсіру 
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механикаландырылған, яғни тасымалдағыштар арқылы іске асырылады (13-
сурет). 

 
 

 
1 және 13- тері түсетін орын; 2- терініні жууға арналған барабан; 3- 

үстөл; жуып шаятын машина; 5,6,7,9,14-тасымалдағыштар; 8- аспалы 
барабан; 10-сығу машинасы; 11- сұрыптау конвейрі; 12- таразы; 15- 

консервілеу ерітіндісін дайндайтын қондырғы 
13-сурет. Терілерді тұздауға арналған ПК-3 тасқынды желісі 

 
Соңғы жылдары  пульсация әдісі  тері тұздауды жылдамдату үшін 

қолданылады. 
Технологиялық ереже бойынша, тұзды сумен тұздаған кезде терінің 

сапасы өте жақсы болады. Теріні тұздауды жылдамдату үшін төртбұрышты 
бетон астауларда (чан) пульсациялық араластыру тетігі қолданылады. Ол 
төртбұрышты аппараттан, төрт гидравликалық сауыттан – пульсокамерадан, 
тартқыш құбырлардан, гидравликалық түтіктерден (сопло), золотникті 
таратқыш механизмнен тұрады. 
Терілерді жайып тұздау. Бұл әдіс барлық терілердің түрлерін тұздау үшін 
қолданылады. Шағын кәсіпорындар үшін қолайлы, бірақ көп қол жұмысын 
талап етеді. Терілерді тұздау үшін арнаулы стеллаждарға шелдеу жағын 
үстіне қаратып салады. Алдын-ала стеллаждарға  қалыңдығы 20-50мм тұз 
себеді. Бірінші теріге тұз себелеп, оған екінші теріні жабады, осылай 
қабаттап терілерді салып, биіктігі 1,5–2м болатын штабель тұрғызады. Оның 
үстін 1 см-дей тұз қабатымен жабады. Тұздауға кететін тұз мөлшері шикізат 
массасына шаққанда 35-50%. Теріге салынған тұз ондағы суды сіңіріп, ериді 
және тұздық пайда болады. Тұздық пен ұлпа сұйықтығы арасында 
диффузиялық алмасу жүреді: тұз теріге сіңеді, теріден су шығады. 
Нәтижесінде теріде тұз жиналып, тері сусызданады. Ірі қара мал терілерінің 
массасы 13%-ға, ал шошқа терісі – 10%-ға азаяды. Тұздау ұзақтығы ірі қара 
мал мен шошқа терілері үшін 6-7 тәулік, қой терілері үшін – 4 тәулік. Тұздау 
18 – 200 С температурада жүргізіледі. 

Құрғақ тұздау әдісі. Терілерді тұздап, кейін кептіреді. Кептірер алдында 
терілерден артық тұзды немесе тұздықты кетіреді. Терілерді камералық 
кептіргіштерде кептіреді. Ауаның температурасы 300С, кептіру ұзақтығы 16-

18сағ.  Жазғы уақытта терілерді ашық ауада керменің астында кептіреді. Бұл 
әдіс көбінесе қой терілері үшін қолданылады. Құрғақ тұздау кезінде терілер 
50%-ға дейін массасын жоғалтып, ауданы 6%-ға азаяды. Олардың 
ылғалдылығы – 180- 20%. 

Қышқылдық – тұздау әдісі. Қой терісінің құрылымының өзгешелігіне 
байланысты олардың сапасы қышқыл-тұздау кезінде жақсарады. Тұздың 
орнына қоспа қолданады, ол 85% ас тұзынан, 7,5% хлорлы аммонийдан 
немесе аммоний сульфатынан және 7,5% алюминий-калий тұздарынан 
тұрады. Тұздау кезінде қоспаның ішіндегі тұздар еріп, қышқылдар және 
қышқыл тұздар пайда болады. Олар теріні сусыздандырып, қышқылдығын 
арттырып, микроорганизмдердің дамуын тоқтатады. Қой терілерін 4-7 күн, 
қоян терілерін 2-3 күн өңдейді. Өңделген қой терілері 12 айға дейін 
сақталады. 
Терілерді сақтау және буып-түю. Терілерді штабельдерде жайып немесе 
түктерге буып сақтайды. Ұзақ сақтау кезінде терілерді жайып, антисептиктер 
қосылған тұз сепкен дұрыс. Терілерді бумаларға  80кг-нан буады (қоян 
терілерін – 50кг-нан). Бір бумада бір әдіспен тұздалған, бір түрлі, бір 
сұрыптағы терілер болуы тиіс. 

Тұздықпен тұздалған терілерді жазғы уақытта алысқа жіберу үшін 
бумаларға шелдеу жағымен салып, ас тұзына парадихлорбензол немесе 
кремний - фторлы натрий қосып, терінің салмағына 5% мөлшерде тұздайды. 
Құрғақ тұздалған қой және ешкі терілерін жазда тиегенде міндетті түрде жүн 
жағынан нафталинмен, парадихлорбензолмен немесе кремний-фторлы 
натриймен (бір теріге 5г-нан) өңдейді. Тұздықталған терілерді 
стеллаждардағы штабельдерде 5-200С-та, ауаның 75-80%-дық 
ылғалдылығында сақтайды. Температура штабельдің ішінде көтерілсе, оны 
бұзып, терілерді қарап, олардың қызу себептерін анықтайды. 

Құрғақ терілерді сақтаудың тиімді тәртібі: ауаның салыстырмалы 
ылғалдылығы – 65-70%, температура – 100С. Терілерді штабельге жинар 
алдында бұзылмас үшін антисептиктермен өңдейді. Тиер алдында 
штабельдерді бөлшектеп, терілерді антисептиктерден тазалап, жаңа 
препараттармен өңдеп, бумаларға байлайды. Ылғал әдіспен өңделген 
терілерді байламай тиеуге болады. 

Шошқа мен ірі қара малдың қылдарын өңдеу. Қылдар - щетка, бояғыш, 
киізден жасалатын бұйымдар үшін таптырмайтын шикізат. Қылдың тауарлық 
құндылығы оның физикалық қасиеттеріне байланысты: түзулік, ұзындығы, 
қалыңдығы, серпімділігі, иімділігі және үзуге беріктігі. Шошқаның ең бағалы 
қылы терінің арқа жағында болады. Жидіту алдында арқадағы қылды 
ілгекпен суырады немесе машинкамен қырқады. Қолмен суырған қылдың 
сапасы өте жоғары, бірақ бұл үдеріс көп қол жұмысын қажет етеді және 
конвейерде малды өңдегенде тиімсіз. Алынған қылды түсіне қарай 
сұрыптайды, байламдарға буады, ары қарай 40-600С-та кептіруге жібереді. 

Жидіту кезінде алынған шошқа қылын қырғыш машинадан кейін жинап, 
майсыздандырады, эпидермистен тазартады. Осындай қыл жұлынған қылға 
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18сағ.  Жазғы уақытта терілерді ашық ауада керменің астында кептіреді. Бұл 
әдіс көбінесе қой терілері үшін қолданылады. Құрғақ тұздау кезінде терілер 
50%-ға дейін массасын жоғалтып, ауданы 6%-ға азаяды. Олардың 
ылғалдылығы – 180- 20%. 

Қышқылдық – тұздау әдісі. Қой терісінің құрылымының өзгешелігіне 
байланысты олардың сапасы қышқыл-тұздау кезінде жақсарады. Тұздың 
орнына қоспа қолданады, ол 85% ас тұзынан, 7,5% хлорлы аммонийдан 
немесе аммоний сульфатынан және 7,5% алюминий-калий тұздарынан 
тұрады. Тұздау кезінде қоспаның ішіндегі тұздар еріп, қышқылдар және 
қышқыл тұздар пайда болады. Олар теріні сусыздандырып, қышқылдығын 
арттырып, микроорганизмдердің дамуын тоқтатады. Қой терілерін 4-7 күн, 
қоян терілерін 2-3 күн өңдейді. Өңделген қой терілері 12 айға дейін 
сақталады. 
Терілерді сақтау және буып-түю. Терілерді штабельдерде жайып немесе 
түктерге буып сақтайды. Ұзақ сақтау кезінде терілерді жайып, антисептиктер 
қосылған тұз сепкен дұрыс. Терілерді бумаларға  80кг-нан буады (қоян 
терілерін – 50кг-нан). Бір бумада бір әдіспен тұздалған, бір түрлі, бір 
сұрыптағы терілер болуы тиіс. 

Тұздықпен тұздалған терілерді жазғы уақытта алысқа жіберу үшін 
бумаларға шелдеу жағымен салып, ас тұзына парадихлорбензол немесе 
кремний - фторлы натрий қосып, терінің салмағына 5% мөлшерде тұздайды. 
Құрғақ тұздалған қой және ешкі терілерін жазда тиегенде міндетті түрде жүн 
жағынан нафталинмен, парадихлорбензолмен немесе кремний-фторлы 
натриймен (бір теріге 5г-нан) өңдейді. Тұздықталған терілерді 
стеллаждардағы штабельдерде 5-200С-та, ауаның 75-80%-дық 
ылғалдылығында сақтайды. Температура штабельдің ішінде көтерілсе, оны 
бұзып, терілерді қарап, олардың қызу себептерін анықтайды. 

Құрғақ терілерді сақтаудың тиімді тәртібі: ауаның салыстырмалы 
ылғалдылығы – 65-70%, температура – 100С. Терілерді штабельге жинар 
алдында бұзылмас үшін антисептиктермен өңдейді. Тиер алдында 
штабельдерді бөлшектеп, терілерді антисептиктерден тазалап, жаңа 
препараттармен өңдеп, бумаларға байлайды. Ылғал әдіспен өңделген 
терілерді байламай тиеуге болады. 

Шошқа мен ірі қара малдың қылдарын өңдеу. Қылдар - щетка, бояғыш, 
киізден жасалатын бұйымдар үшін таптырмайтын шикізат. Қылдың тауарлық 
құндылығы оның физикалық қасиеттеріне байланысты: түзулік, ұзындығы, 
қалыңдығы, серпімділігі, иімділігі және үзуге беріктігі. Шошқаның ең бағалы 
қылы терінің арқа жағында болады. Жидіту алдында арқадағы қылды 
ілгекпен суырады немесе машинкамен қырқады. Қолмен суырған қылдың 
сапасы өте жоғары, бірақ бұл үдеріс көп қол жұмысын қажет етеді және 
конвейерде малды өңдегенде тиімсіз. Алынған қылды түсіне қарай 
сұрыптайды, байламдарға буады, ары қарай 40-600С-та кептіруге жібереді. 

Жидіту кезінде алынған шошқа қылын қырғыш машинадан кейін жинап, 
майсыздандырады, эпидермистен тазартады. Осындай қыл жұлынған қылға 
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қарағанда сапасы төмен, беріктігі мен серпімділігі аз, түзу емес және бір-
бірімен матасқан. 

Іоі қара малдан алынған қылдың негізгі сапалық көрсеткіштері: 
ұзындығы, беріктігі және серпімділігі. Оны ірі қара малдың құлағының ішкі 
жағынан, құйрығының ұшынан жинайды. Жиналған қылды 20-350С-та 
кептіріп, байламдарға буады. 

 
3.6. Тағамдық майларды өндіру. 

Тағамдық мал майлары негізінен кулинарлық мақсатта тағамдар 
дайындау үшін, май қоспаларын (маргарин, жиынтық май) алу үшін және 
шұжық, консерві, кондитерлік өндірісте шикізат ретінде қолданылады. 

Ет комбинаттарында сиыр, шошқа, қой, сүйек, құс майлары, әртүрлі май 
шикізаттарының қоспалары өндіріледі. Алынған майдың сұрыптары оның 
қышқылдық санына, ылғалдылығына, органолептикалық көрсеткіштеріне 
және мөлдірлігіне байланысты анықталады. 

Қышқылдық сан деп 1г майдағы бос май қышқылдарын 
бейтараптандыру үшін қажет күйдіргіш калидің миллиграмм мөлшерін 
айтады. Жоғары сұрыпы май үшін ол 1,2-ден көп болмау керек. 1-сұрып үшін 
– 2,0-ден (құс майы үшін -2,2), жиынтық май және 2-сұрыпты құс майы үшін 
– 3,5-тен төмен болуы керек. 

Майдағы ылғал мөлшері жоғары сұрып үшін- 0,2% (сиыр, қой), 0,25% 
(шошқа,суйек майы), 1-сұрып үшін - 0,3%, жиынтық және 2-сұрып үшін - 
0,5%. 

Жоғары сұрыпты жануарлар майлары және 1-сұрыпты құс майы табиғи 
түсті болу керек: сиыр май – сарғыштан сарыға дейін, қой майы – ақтан 
сарғышқа дейін, шошқа майы – ақ, сүйек майы – ақ және сары, құс майы –
ақшыл немесе сарғыш түсті болады. Сұрғылт немесе көкшіл рең тек қана 
жиынтық майда болуы мүмкін. Майды сақтау кезінде көкшіл түстің пайда 
болуы ондағы пигменттердің тотығуын білдіреді. Шошқа майының сарғаюы 
оның аши бастағанын көрсетеді. 

Жоғары сұрыпты мал және 1-сұрыпты құс майлары ерітілген күйінде 
мөлдір болуы тиіс. Жиынтық және 2-сұрыпты құс майы үшін лайлану рұқсат 
етіледі. Майлардың иісі мен дәмі жас шикізаттан алынған өнімге сәйкес болу 
керек. 1-сұрыпты май үшін сәл қуырылған дәм болуы мүмкін. Жиынтық 
майда шыжықтың қуырылған дәмі мен иісі, дәмдеуіш пен қақталған иіс 
болады. Майдың иісі мен дәмі олардағы тотығу өзгерістерінің басталуының 
сыртқы көрсеткіштері болып табылады. Майлардың консистенциясы 15-
200С-та қатты (сиыр,қой),езбе (шошқа,сүйек,құс,жиынтық) және сұйық 
(сүйек,жиынтық) болады. 

 
Майлардың құрамы мен қасиеттері. 
Мал майлары үш глицеридтердің қоспасы болып табылады. Сонымен 

қатар олардың құрамында табиғи және техникалық қосындылар кездеседі. 
Глицеридтер глицерин мен жоғары молекулалы май қышқылдарының 

күрделі эфирлері болып табылады. Майлардың құрамына кіретін қышқылдар 

қаныққан және қанықпаған деп бөлінеді. Майлардың қанықпау мөлшері 
олардың йодтық санымен белгіленеді. Йод саны деп 100г майға біріккен 
иодтың грамм мөлшерін айтады. Сиыр майының иодтық саны - 32-56, қой – 
31-46, шошқа – 46-66, сүйек – 43-56, тауық – 67-81, қаз – 60-90. 

Май құрамындағы табиғи қосындыларға фосфатидтер, холестерин, 
пигменттер, дәрумендер жатады. Фосфатидтерден лецитин мен кефалин көп 
тараған. Лецитин жақсы эмульгатор және тотықсыздандырғыш болып 
табылады. Фосфатидтер негізінен майларды өндіру кезінде ыдырайды. 
Холестерин Д дәрумені құралатын негізгі шикізат болып табылады. 

Пигменттер – каротин және ксантофил майға белгілі бір түс береді, 
олар сиыр және сүйек майында болады, қой майында аз мөлшерде кездеседі. 
Майларда аз мөлшерде майда еритін дәрумендер А – сиыр майында, Е – 
шошқа майында болады. Бұл дәрумендер әрі тотықсыздандырғыш 
қасиеттерге ие, тамақтың физиологиялық қажетті бөлігі болып есептеледі. 
Майларда өте аз мөлшерде К және Д дәрумендері болады. 

Техникалық қосындылар – азотты және минералдық заттардың аз 
мөлшері, су. Олардың саны май шикізатын тазалаудың сапасына және өндіру 
тәртібіне байланысты. Техникалық қосындылар майға ерекше иіс беріп, оны 
қарайтады. Рафинация кезінде көптеген қосындылар аластанады. Хош иісті 
заттарды бөлу үдерісі дезодорация деп аталады. 

Мал майларын энергия көзі ретінде пайдаланады: 1г майдан 9ккал, 1г 
ақуыздан 7ккал энергия бөлінеді. 

Полиқанықпаған май қышқылдары адам ағзасына өте қажет, бірақ онда 
түзілмейді. Қанықпаған май қышқылдары көп майлар өте пайдалы. 

Майлардың биологиялық құндылығы өте жоғары, өйткені олар 
организмге қажет және жартылай басқа заттармен алмастырылмайды. 
Майлардың сіңімділігі олардың балқу температурасына және эмульсия түзу 
қабілетіне байланысты. Балқу температурасы адам денесінің 
температурасынан жоғары болса, ол нашар сіңеді. Неғұрлым майда 
қанықпаған қышқылдар көп болса, соғұрлым оның балқу температурасы 
төмен болады. 

Шошқа майының сіңімділігі – 96-98%, сиыр майы - 80-94%, қойдың 
майы - 80-90%. 

Майлар гидролизге және тотығу үдерісіне ұшырауы мүмкін. Гидролиз 
кезінде бос май қышқылдары және глицерин пайда болады. Май 
ұлпасындағы фермент – липаза жоғары температурада (ықтимал 35-400С)  
гидролизді жылдамдатады, ол үшін май эмульсия түрінде болу керек, әрі 
сілті немесе күкірт қышқылы қосу керек. Гидролиз майды бұзбайды, бірақ 
қышқыл саны жоғарылап, түтін түзу температурасы төмендейді және тотығу 
үдерісі жылдамдайды. 

Майдың глицерин мен май қышқылдарына ыдырауын сабын және 
глицерин өндіру үшін пайдаланады. Май қышқылдарына сілтімен әсер етсе, 
ол қышқылдардың тұздары – сабын түзіледі. 

Майлардың тотығуы олардың ашуын және қызуын туғызады, яғни түсі 
мен дәмі бұзылады. Май қызған кезде оксиқышқылдар пайда болып, ол 
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қаныққан және қанықпаған деп бөлінеді. Майлардың қанықпау мөлшері 
олардың йодтық санымен белгіленеді. Йод саны деп 100г майға біріккен 
иодтың грамм мөлшерін айтады. Сиыр майының иодтық саны - 32-56, қой – 
31-46, шошқа – 46-66, сүйек – 43-56, тауық – 67-81, қаз – 60-90. 

Май құрамындағы табиғи қосындыларға фосфатидтер, холестерин, 
пигменттер, дәрумендер жатады. Фосфатидтерден лецитин мен кефалин көп 
тараған. Лецитин жақсы эмульгатор және тотықсыздандырғыш болып 
табылады. Фосфатидтер негізінен майларды өндіру кезінде ыдырайды. 
Холестерин Д дәрумені құралатын негізгі шикізат болып табылады. 

Пигменттер – каротин және ксантофил майға белгілі бір түс береді, 
олар сиыр және сүйек майында болады, қой майында аз мөлшерде кездеседі. 
Майларда аз мөлшерде майда еритін дәрумендер А – сиыр майында, Е – 
шошқа майында болады. Бұл дәрумендер әрі тотықсыздандырғыш 
қасиеттерге ие, тамақтың физиологиялық қажетті бөлігі болып есептеледі. 
Майларда өте аз мөлшерде К және Д дәрумендері болады. 

Техникалық қосындылар – азотты және минералдық заттардың аз 
мөлшері, су. Олардың саны май шикізатын тазалаудың сапасына және өндіру 
тәртібіне байланысты. Техникалық қосындылар майға ерекше иіс беріп, оны 
қарайтады. Рафинация кезінде көптеген қосындылар аластанады. Хош иісті 
заттарды бөлу үдерісі дезодорация деп аталады. 

Мал майларын энергия көзі ретінде пайдаланады: 1г майдан 9ккал, 1г 
ақуыздан 7ккал энергия бөлінеді. 

Полиқанықпаған май қышқылдары адам ағзасына өте қажет, бірақ онда 
түзілмейді. Қанықпаған май қышқылдары көп майлар өте пайдалы. 

Майлардың биологиялық құндылығы өте жоғары, өйткені олар 
организмге қажет және жартылай басқа заттармен алмастырылмайды. 
Майлардың сіңімділігі олардың балқу температурасына және эмульсия түзу 
қабілетіне байланысты. Балқу температурасы адам денесінің 
температурасынан жоғары болса, ол нашар сіңеді. Неғұрлым майда 
қанықпаған қышқылдар көп болса, соғұрлым оның балқу температурасы 
төмен болады. 

Шошқа майының сіңімділігі – 96-98%, сиыр майы - 80-94%, қойдың 
майы - 80-90%. 

Майлар гидролизге және тотығу үдерісіне ұшырауы мүмкін. Гидролиз 
кезінде бос май қышқылдары және глицерин пайда болады. Май 
ұлпасындағы фермент – липаза жоғары температурада (ықтимал 35-400С)  
гидролизді жылдамдатады, ол үшін май эмульсия түрінде болу керек, әрі 
сілті немесе күкірт қышқылы қосу керек. Гидролиз майды бұзбайды, бірақ 
қышқыл саны жоғарылап, түтін түзу температурасы төмендейді және тотығу 
үдерісі жылдамдайды. 

Майдың глицерин мен май қышқылдарына ыдырауын сабын және 
глицерин өндіру үшін пайдаланады. Май қышқылдарына сілтімен әсер етсе, 
ол қышқылдардың тұздары – сабын түзіледі. 

Майлардың тотығуы олардың ашуын және қызуын туғызады, яғни түсі 
мен дәмі бұзылады. Май қызған кезде оксиқышқылдар пайда болып, ол 
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түссізденеді, жағымсыз иіс пен дәм шығады, балқу температурасы 
жоғарылайды. Бұл үдеріс жарықта жылдам жүреді. Майлардың тотығу 
жылдамдығына оларды алу және сақтау жағдайлары әсер етеді. Ашу үдерісі 
жарықта, температура жоғарылағанда, катализатор қосылғанда 
жылдамдайды. Қанықпаған май қышқылдары көп май жылдам ашиды. 
Тотықсыздандырғыштар майлардың бұзылуын тежейді. Жасанды 
тотықсыздандырғыштар ретінде бутилокситолуол, бутилоксианизол, 
пропилгалат қолданылады. 

Майлар күрделі қоспаларға жатады, сондықтан олардың бірдей балқу 
температурасы жоқ. Майдың балқу температурасы ретінде ол толықтай еріп, 
мөлдір күйге енетін ең жоғары нүкте алынады. Балқу температурасы майдың 
түріне және анатомиялық орналасуына, жемделу түріне, қоңдылығына, ауа-
райына  байланысты. Сондықтан балқу температурасы сиыр майы үшін – 32-
520С, қойдікі – 37-550С, шошқанікі – 28-480С, сүйек майы- 16-440С, жылқы 
майы- 29-430С, т.б. 

Майлардың тұтқырлығы судың көрсеткіштерінен жоғары. Ол 
температура жоғарылағанда төмендейді. Май суда нашар ериді, эфир, 
бензин, хлороформ, т.б. органикалық еріткіштерде жақсы ериді. Өңдеу 
кезінде майда еріген ауаның оттегісі оны сақтау кезінде тотығуына себеп 
болады.  

Май сумен ара қатынасына байланысты әртүрлі дисперсиялық жүйелер 
түзеді – майдағы су эмульсиясы немесе судағы май эмульсиясы. 
Эмульсиядағы май көп болса, ол екі біртектес фазаларға – май мен суға 
бөлініп кетеді. Эмульгаторлар қолданған кезде эмульсиялардың 
тұрақтылығы артады. Май өндірісінде эмульсиялардың түзілуі оның 
ылғалдылығының артуына, сұрыптығының төмендеуіне және сорпамен бірге 
май жоғалтуға әкеліп соғады. Эмульсияларды жою үшін деэмульгаторлар 
(мысалы, қышқылдар) және дестабилизаторлар (мысалы, электтролиттер, ас 
тұзы) қолданылады. 

Майлардың жылу сыйымдылығы қанықпаған май қышқылдарының 
мөлшеріне байланысты және температура өскенде ұлғаяды. Майдың жылу 
өткізгіштігі, электр өткізгіштігі өте аз. Май қышқылданған кезде және бос 
май қышқылдары көбейген кезде бұл көрсеткіштер артады. 

Тағамдық май алу үшін шикізат ретінде малдың әртүрлі органдары мен 
ұша бөлшектерінің май ұлпалары (жұмсақ май шикізаты) және қаңқа 
сүйектері (қатты май шикізаты) қолданылады.  

Жұмсақ май шикізатына ішкі май ұлпасы және жартылай тері асты майы 
жатады. Мал сойғанда қарын майы, бүйрек майы, құйрық май, ұшаны және 
теріні тазалағандағы май кесінділері алынады. Ішкі органдарды, ішектерді 
өңдегенде олардан да май алады.  Тағамдық май алу үшін құстың іш майы да 
қолданылады. 

Май шикізатының негізгі бөлігін іш май мен бүйрек майы, шарбы май  
құрайды. Май шикізатының мөлшері малдың қоңдылығына, жасына, 
жынысына және тұқымына байланысты. 

Түріне және анатомиялық орналасуына байланысты май шикізатының 
құрамы мен органолептикалық қасиеттері өзгереді. мысалы, сиырдың май 
шикізаты - әртүрлі реңдегі сары түсті, қойдікі – ақшыл, шошқанікі – ақ 
болады. Май шикізатының құрамы мен қасиеттері дайын өнімнің сапасы мен 
шығымына әсер етеді, сондықтан өңдеу тәртібі мен шарттары соларға 
байланысты таңдап алынады. Өңдек алдында май шикізатын түріне және 
майлылығына байланысты сұрыптайды. 

Тағамдық ерітілген майлар алу үшін тек қана таза, малдәрігерлік 
сараптаудан өткен сау малдан алынған шикізат қолданылады. Май шикізаты 
қаннан, ластан, ішек пен қарынның ішіндегіден, ет кесіндісінен, ішек, безден 
таза болу керек. Шикізатты 2-3 тәулік төменгі оң температурада жақсы ауа 
алмасу кезінде сақтауға болады. Ұзақ сақтау үшін (3-4 айға дейін) шикізатты 
мұздатады немесе тұздайды. Өңдеу алдында май шикізатын міндетті түрде 
жуу қажет. 

Қатты май шикізаты – сүйекті қуыс (жіліктер), желатин (жалпақ 
сүйектер) алатын және желім алатын (күрделі сүйектер) деп бөледі.  

Сүйек майын алу үшін көп май беретін, бірақ тағамдық мақсатта (көже 
жиынтығы) қолданылмайтын сүйектер пайдаланылады. Сүйек майын 
көбінесе сиыр сүйектерінен алады. Сүйек жаңа алынған, таза, ет 
қалдықтарынан ажыратылған болу керек, оны еттен ажыратқан соң – 4-6 
сағат ішінде өңдеу керек. 

Технологиялық үрдіс. Май өндіру төмендегі операциялардан тұрады: 
шикізатты дайындау, майды бөліп алу, шыжықты өңдеу, майды тазалау, 
салқындату, буып-түю және сақтау. 

Жиналған май шикізатын жарты сағаттай ағынды суда жуады. Осы кезде 
шикізатты суға бататын және батпайтын деп екіге бөледі. Жуу және 
салқындатуды темір астауларда (чан) жүргізеді. Жуу ағып шыққан су 
тазарғанда аяқталады. Май шикізатын қатты қысылған ауа күшімен көлбеу 
құбырлар арқылы, аспалы шөміштерде немесе арбашалармен тасымалдайды. 
Шикізатты температурасы 2-40С суда 5 сағат салқындатады, бірақ суда ұзақ 
ұстау май шығымын төмендетеді. Салқындату кезінде гидролиз бен тотығу 
баяулайды, бөгде иістер аластанады, ұсақтауға қолайлы тығыз консистенция 
алынады. Жуылып салқындатылған шикізаттың тор көзде 30 мин суын 
ағызады.  

Май алу үшін жылумен еріту, экстракция, гидромеханикалық 
(импульстік) әдіс қолданылады. Әртүрлі әдістермен еріту кезінде май 
шикізаты балқу температурасына дейін қызады, сондықтан май ұлпадан 
шығады. Бұл ең қарапайым, көп тараған әдіс, бірақ кемшілігі – майды толық 
алуды қамтамасыз етпейді. 

Экстракция – май шикізатынан майды ұшпалы майеріткіштермен бөлу. 
Бұл әдістің артықшылығы – майды толығымен айырып алады, кемшілігі – 
бағасы қымбат әрі жарылғыш еріткіштермен жұмыс істеу қажет. Ет 
өнеркәсібінде бұл әдіс желім және желатин өндірісінде шикізатты 
майсыздандыру үшін қолданылады.  
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Түріне және анатомиялық орналасуына байланысты май шикізатының 
құрамы мен органолептикалық қасиеттері өзгереді. мысалы, сиырдың май 
шикізаты - әртүрлі реңдегі сары түсті, қойдікі – ақшыл, шошқанікі – ақ 
болады. Май шикізатының құрамы мен қасиеттері дайын өнімнің сапасы мен 
шығымына әсер етеді, сондықтан өңдеу тәртібі мен шарттары соларға 
байланысты таңдап алынады. Өңдек алдында май шикізатын түріне және 
майлылығына байланысты сұрыптайды. 

Тағамдық ерітілген майлар алу үшін тек қана таза, малдәрігерлік 
сараптаудан өткен сау малдан алынған шикізат қолданылады. Май шикізаты 
қаннан, ластан, ішек пен қарынның ішіндегіден, ет кесіндісінен, ішек, безден 
таза болу керек. Шикізатты 2-3 тәулік төменгі оң температурада жақсы ауа 
алмасу кезінде сақтауға болады. Ұзақ сақтау үшін (3-4 айға дейін) шикізатты 
мұздатады немесе тұздайды. Өңдеу алдында май шикізатын міндетті түрде 
жуу қажет. 

Қатты май шикізаты – сүйекті қуыс (жіліктер), желатин (жалпақ 
сүйектер) алатын және желім алатын (күрделі сүйектер) деп бөледі.  

Сүйек майын алу үшін көп май беретін, бірақ тағамдық мақсатта (көже 
жиынтығы) қолданылмайтын сүйектер пайдаланылады. Сүйек майын 
көбінесе сиыр сүйектерінен алады. Сүйек жаңа алынған, таза, ет 
қалдықтарынан ажыратылған болу керек, оны еттен ажыратқан соң – 4-6 
сағат ішінде өңдеу керек. 

Технологиялық үрдіс. Май өндіру төмендегі операциялардан тұрады: 
шикізатты дайындау, майды бөліп алу, шыжықты өңдеу, майды тазалау, 
салқындату, буып-түю және сақтау. 

Жиналған май шикізатын жарты сағаттай ағынды суда жуады. Осы кезде 
шикізатты суға бататын және батпайтын деп екіге бөледі. Жуу және 
салқындатуды темір астауларда (чан) жүргізеді. Жуу ағып шыққан су 
тазарғанда аяқталады. Май шикізатын қатты қысылған ауа күшімен көлбеу 
құбырлар арқылы, аспалы шөміштерде немесе арбашалармен тасымалдайды. 
Шикізатты температурасы 2-40С суда 5 сағат салқындатады, бірақ суда ұзақ 
ұстау май шығымын төмендетеді. Салқындату кезінде гидролиз бен тотығу 
баяулайды, бөгде иістер аластанады, ұсақтауға қолайлы тығыз консистенция 
алынады. Жуылып салқындатылған шикізаттың тор көзде 30 мин суын 
ағызады.  

Май алу үшін жылумен еріту, экстракция, гидромеханикалық 
(импульстік) әдіс қолданылады. Әртүрлі әдістермен еріту кезінде май 
шикізаты балқу температурасына дейін қызады, сондықтан май ұлпадан 
шығады. Бұл ең қарапайым, көп тараған әдіс, бірақ кемшілігі – майды толық 
алуды қамтамасыз етпейді. 

Экстракция – май шикізатынан майды ұшпалы майеріткіштермен бөлу. 
Бұл әдістің артықшылығы – майды толығымен айырып алады, кемшілігі – 
бағасы қымбат әрі жарылғыш еріткіштермен жұмыс істеу қажет. Ет 
өнеркәсібінде бұл әдіс желім және желатин өндірісінде шикізатты 
майсыздандыру үшін қолданылады.  
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Біраз уақыт бұрын сүйектен май алудың гидромеханикалық тәсілі 
қолданыла бастады. Ол май клеткаларының қабырғаларын импульспен 
бұзып, олардан май шығаруға негізделген. Гидравликалық импульстардың 
көзі ретінде айналып тұратын балғалар немесе ұрғыштар (билы) 
қолданылады. Май шығару қыздырусыз іске асырылады, сондықтан алынған 
майдың және сүйектегі коллагеннің сапасы жақсы. Зерттеулер көрсеткендей, 
майдың шығуы гидравликалық импульс пен пайда болған кавитацияның 
нәтижесі болып табылады. Майдың өте таза алынуына қарамастан (қалдығы-
2% ), сүйектің өте ұсақталып кетуі қиыншылық туғызады. 30% -ға дейін 
жеткен ұсақ сүйекті желім және желатин өндіруге қолдану қиын.  

Импульс разрядын май алуда қолдану сумен кетіп қалатын май 
мөлшерін, аса ұсатылып кететін сүйекті және электр энергиясы шығынын 
1,5-2 есе азайтады. Сүйек пен судың ара қатынасы 1:2 ден 1:4-ке дейін 
болғанда аталған көрсеткіштерге қол жеткізеді. Гидромеханикалық әдіс 
ұсақталған сүйекке гидромеханикалық әсер етуге негізделген- кавитациялық 
импульстер мен үлкен жиіліктегі күшті гидравликалық соққылардың 
әсерінен май клеткалары, жартылай сүйек ұлпасы бұзылып, шыққан май су-
май эмульсиясын түзеді. Сүйек пен суды қыздырмай-ақ бірнеше секундтың 
ішінде май алынады. Балғалы ұсатқышта сүйекті алдын-ала ұсату дәрежесіне 
және импульстердің күшіне байланысты майдың 90 пайызы шығарылады. 
Әдістің кемшілігі – сүйек тым ұсақталып кетеді, оны желатин өндірісінде 
қолдану қиындайды. 

Май өндіру кезінде құрғақ (сусыз) және ылғал (шикізат мөлшеріне 20-50 
пайыз су қосу) еріту (шыжғыру) әдістері қолданылады. Құрғақ әдіс 
атмосфералық қысым кезінде (ашық қазандықтарда), үлкен қысымда 
(автоклавта), вакуумда (вакуум-көлбеу қазандықтарда) іске асырылады. 
Ылғал әдіс атмосфералық және жоғары қысымда қолданылады. 

 
14-сурет. Тағамдық май өндіретін АВЖ тасқынды желісі. 

 
Кең тараған әдіске майды ашық екі қабат қабырғалы, араластырғышы 

бар қазандықта шыжғыру жатады. Шикізатты қазандыққа үлестеп салады: 
бірінші үлесті – 35-400С-та, екіншіні – 40-450С-та, үшіншіні – 45-550С-та, 
төртінші үлесті – 55-650С-та салады. Технологиялық үдеріс 65-750С-та 3-3,5 
сағатқа созылады. 

Әдістің кемшіліктері – май ұлпасынан май толық шықпайды, еріту 
соңында қазандықта май, су, шыжықтан тұратын масса жиналып қалады, 

шыжықты қосымша өңдеу қажет, май ауадағы оттегімен қосылып, сақтау 
кезінде жылдам бұзылады. 

 
15-сурет.  Ортадан тепкіш май шикізатын ұсақтайтын машина. 

 
Құрғақ әдіс кезінде қатты қысымнан ақуыздар гидролизге ұшырап, иісі 

бар заттар пайда болады, күйген шыжық иісі бар және қышқыл саны жоғары 
қарайған май алынады. Сондықтан бұл әдіс қолданбайды. 

Шикізат түрлеріне байланысты майды вакуум-көлбеу қазандықтарда бір, 
екі немесе үш фазада ерітеді. Бірінші фазада 700С-та төменгі вакуумда 
(2,7х104  Па) май шикізаты кептіріледі. Екінші фазада – қысым арқылы 
(1,7х105 Па) 1150С-та шикізат пісіріледі. Үшінші фазада – терең вакуумда 
(6,7х104 – 8х104 Па) 65-850С-та шикізат кептіріледі. Бүкіл үдерістің ұзақтығы 
– 4-5 сағат. Бұл әдістің артықшылығы – ерітілгеннен соң шыжық құрғақ және 
престеу алдында қосымша өңдеу қажет емес, ал май оттегімен аз түйіседі. 
Кемшілігі – ұзақтығы және үздікті жұмыс істеу. 

 
Шыжықты өңдеу. Ашық қазандықта май еріту кезінде алынған  

шыжықта көп мөлшерде су мен май    қалады. Көлбеу әмбебап қазандықтарда 
шикізат өңдегенде алынған шыжықта 35-40 пайыз май қалады, сондықтан 
оны қосымша майсыздандыру, кейде ылғалсыздандыру қажет. 

Ылғал шыжықты қосымша майсыздандыру үшін суда қайнатады, су 
майды ығыстырып шығады. Қайнату 2,5 сағат ашық қазандықтарда 1000С-та 
немесе 2 сағат автоклавта өткізіледі. Алынған майды тұндырып, ағызады. 
Майдың сұрыпы төмен болып шығады. Қалған суды май ұстағыштан 
өткізеді. 

Шыжықты майсыздандырғаннан соң вакуум-көлбеу қазандықтарда 
8х104 Па вакуумда 750С-та  3-4 сағат  6-8 пайыз ылғалдылыққа дейін 
кептіреді. 

Ашық қазандықтарда сүйектен май алған соң  оларда 11 пайызға дейін 
май қалады. Сондықтан сүйекті айналмалы барабандарда ыстық сумен 80-
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шыжықты қосымша өңдеу қажет, май ауадағы оттегімен қосылып, сақтау 
кезінде жылдам бұзылады. 

 
15-сурет.  Ортадан тепкіш май шикізатын ұсақтайтын машина. 

 
Құрғақ әдіс кезінде қатты қысымнан ақуыздар гидролизге ұшырап, иісі 

бар заттар пайда болады, күйген шыжық иісі бар және қышқыл саны жоғары 
қарайған май алынады. Сондықтан бұл әдіс қолданбайды. 

Шикізат түрлеріне байланысты майды вакуум-көлбеу қазандықтарда бір, 
екі немесе үш фазада ерітеді. Бірінші фазада 700С-та төменгі вакуумда 
(2,7х104  Па) май шикізаты кептіріледі. Екінші фазада – қысым арқылы 
(1,7х105 Па) 1150С-та шикізат пісіріледі. Үшінші фазада – терең вакуумда 
(6,7х104 – 8х104 Па) 65-850С-та шикізат кептіріледі. Бүкіл үдерістің ұзақтығы 
– 4-5 сағат. Бұл әдістің артықшылығы – ерітілгеннен соң шыжық құрғақ және 
престеу алдында қосымша өңдеу қажет емес, ал май оттегімен аз түйіседі. 
Кемшілігі – ұзақтығы және үздікті жұмыс істеу. 

 
Шыжықты өңдеу. Ашық қазандықта май еріту кезінде алынған  

шыжықта көп мөлшерде су мен май    қалады. Көлбеу әмбебап қазандықтарда 
шикізат өңдегенде алынған шыжықта 35-40 пайыз май қалады, сондықтан 
оны қосымша майсыздандыру, кейде ылғалсыздандыру қажет. 

Ылғал шыжықты қосымша майсыздандыру үшін суда қайнатады, су 
майды ығыстырып шығады. Қайнату 2,5 сағат ашық қазандықтарда 1000С-та 
немесе 2 сағат автоклавта өткізіледі. Алынған майды тұндырып, ағызады. 
Майдың сұрыпы төмен болып шығады. Қалған суды май ұстағыштан 
өткізеді. 

Шыжықты майсыздандырғаннан соң вакуум-көлбеу қазандықтарда 
8х104 Па вакуумда 750С-та  3-4 сағат  6-8 пайыз ылғалдылыққа дейін 
кептіреді. 

Ашық қазандықтарда сүйектен май алған соң  оларда 11 пайызға дейін 
май қалады. Сондықтан сүйекті айналмалы барабандарда ыстық сумен 80-
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900С-та жуады, жуылған суды май ұстағыштан өткізеді. Сүйектің салмағына 
шаққанда 2% май алынады. Майсыздандырылған сүйекті сүйек ұнын алуға 
жібереді.  

 
ТАПАСЫРМАЛАР 

Ұшпа май қышқылдарының  мөлшерін анықтау. 
Бұзылған етте, амин қышқылдарынан аминнің бөлінуі мен ұлпадағы 

майдың ыдырауына арқасында, ұшпа май қышқылдары пайда болады. Май 
алғашқыда ыдырайды (гидролиз), кейіннен бөлінген май қышқылдарынан 
төмен молекулалы ұшпа май қышқылдар түзіледі (капрон, изокапрон, т.б.).  
Жалпы ұшпа май қышқылдарының мөлшері еттегі ақуыздар мен майдың 
жағдайын белгілейді. Ұшпа май қышқылдарының мөлшері еттің бұзылу 
дәрежесіне сәйкес келеді. Ұшпа май қышқылдарының мөлшерін анықтау 
әдісі сақталған еттегі жиналған қышқылды бөліп, оның тазартылған 
ерітіндідегі мөлшерін калий (натрий) гидрототығымен титрлеу негізінде 
жүргізіледі. 

Жұмысқа қажеттті құрал-жабдықтар мен реактивтер. Ет 
тартқыштан өткізілген ет сынамасы; зертханалық таразы; ұшпалы заттарды 
бөлуге арналған құрал; конус пішінді колбалар; тамызғыштар және 
микробюреткалар, бюретка (ағылш. burette) - талдау жасағанда сұйық 
заттарды өлшеуге қолданылатын шыны түтік.; 250мл-лік өлшегіш 
цилиндрлер; 2%-ды күкірт қышқыл ерітіндісі, 1%-ды фенолфталеиннің 
ерітіндісі; 0,1н калийдің судағы тотығы немесе (натрий судағы тотығы); 
дистилденген су. 

Жұмысты орындау тәртібі. Ұшпалы заттарды су буының көмегімен 
айдауға арналған аспаптың көмегімен жүргізіледі. 

0,01г ет қимасын түбі дөнгелек (конус) колбаға салып, үстіне 150мл 
2%-ды күкірт қышқылының ерітіндісі құйады. Колбадағы қоспа 
араластырылып тығындалады. Мұздатқыштың астына сиымдылығы 250мл 
конус пішінді колба қойылып, оның 200мл көлемі белгіленеді. Жалпақ түпті 
колбаға құйылған дистилденген су қайнағанша қыздырылып, бумен ұшпа 
май қышқылдары айырылады. Ұшпа май қышқылдарын айыру мұздатқыш 
астындағы колбаға 200мл дистилденген су жиналғанша жүргізіледі. Жұмыс 
барысында ет қимасы салынған колбаны да қыздырып отырады. Алынған  
200мл тазартылған суды титрлеу 0,1н калийдің судағы тотығының көмегімен 
(натрийдің судағы тотығының) өшпейтін қоңыр қызыл түске боялғанша 
жүргізіледі. Титрлеу алдында тазартылған суға 3-5 тамшы фенолфталеин 
ерітіндісі қосылады (16-сурет). 

Етті зерттеу жұмысымен қатар, дистилденген суға кететін калийдің 
судағы тотығының шамасын анықтау үшін ет қосылмаған күкірт 
қышқылынан да ұшпалы  заттарды анықтау жүргізіледі. 100гр еттегі ұшпалы 
май қышқылдарының мөлшері (X) төмендегі формула бойынша есептеледі 
(100гр еттегі калийдің судағы тотығының  миллиграмдық мөлшері). 

 

 
16-сурет. Ұшпа май қышқылын 
анықтауға арналған құрал. 
1-1000мл конустық колба; 2-250мл 
конустық колба; 3-4 шарлы 
тоңазытқыш 200мм; колба ішіндегі 
ыдыс; 5-біріктіру түтікшелері; 6-
иілген түтікшелер; 7-тығын; 
құрылғыны жалғауға арналған 
бөлшегі. Құрылғының көлемі, мм - 
131х305х475 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Мұнда  У — 25гр еттен алынған 200мл айырындыны титрлеуге кеткен 0,1н 
калий (натрий) судағы тотығы  мөлшері, мл;   Уо — күкірт қышқыл 
ерітіндісінен (бақылау) алынған 200мл айырындыны титрлеуге кеткен 0,1н 
калий (натрий) судағы тотығының  мөлшері, мл; 

К — 0,1н калий (натрий) судағы тотығының титріне түзету; 
5,61 — Iмл 0,1н ерітіндідегі калий (натрий) судағытотығының 
титріне түзету; 
М - зерттеуге алынған ет массасы, г. 
Зерттеу нәтижесі болып қатар жүргізілген екі тәжірибенің 

арифметикалық орта саны алынады. Есептеуде калий судағы тотығының 
ауытқу мөлшері екі тәжірибеде 0,01мг-нан аспауы шарт. 

Жас етте калий судағы тотығының мөлшерімен есептелген ұшпалы  
май қышқылдарының шамасы 4мг-ға дейін, сапасы күмәнді етте 4 , 1 - 9 мг-
ға, ал бұзылған етте 9мг-нан артық болады. 

 
Физикалық – химиялық әдістер 
Әртүрлі малдардың майының еру температурасын және майының сыну 

коэффициентін зерттеу арқылы май қандай малға тиісті екендігін анықтауға 
болады. Бұл көрсеткіштер қаныққан және қанықпаған май қышқылдарының 
ара қатынасына байланысты болады.  
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16-сурет. Ұшпа май қышқылын 
анықтауға арналған құрал. 
1-1000мл конустық колба; 2-250мл 
конустық колба; 3-4 шарлы 
тоңазытқыш 200мм; колба ішіндегі 
ыдыс; 5-біріктіру түтікшелері; 6-
иілген түтікшелер; 7-тығын; 
құрылғыны жалғауға арналған 
бөлшегі. Құрылғының көлемі, мм - 
131х305х475 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Мұнда  У — 25гр еттен алынған 200мл айырындыны титрлеуге кеткен 0,1н 
калий (натрий) судағы тотығы  мөлшері, мл;   Уо — күкірт қышқыл 
ерітіндісінен (бақылау) алынған 200мл айырындыны титрлеуге кеткен 0,1н 
калий (натрий) судағы тотығының  мөлшері, мл; 

К — 0,1н калий (натрий) судағы тотығының титріне түзету; 
5,61 — Iмл 0,1н ерітіндідегі калий (натрий) судағытотығының 
титріне түзету; 
М - зерттеуге алынған ет массасы, г. 
Зерттеу нәтижесі болып қатар жүргізілген екі тәжірибенің 

арифметикалық орта саны алынады. Есептеуде калий судағы тотығының 
ауытқу мөлшері екі тәжірибеде 0,01мг-нан аспауы шарт. 

Жас етте калий судағы тотығының мөлшерімен есептелген ұшпалы  
май қышқылдарының шамасы 4мг-ға дейін, сапасы күмәнді етте 4 , 1 - 9 мг-
ға, ал бұзылған етте 9мг-нан артық болады. 

 
Физикалық – химиялық әдістер 
Әртүрлі малдардың майының еру температурасын және майының сыну 

коэффициентін зерттеу арқылы май қандай малға тиісті екендігін анықтауға 
болады. Бұл көрсеткіштер қаныққан және қанықпаған май қышқылдарының 
ара қатынасына байланысты болады.  
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Майдың еру температурасын анықтау. Майдың еру температурасы 
құрамындағы қаныққан және қанықпаған май қышқылдарының қатынасына 
байланысты. Жылқы және шошқа майларының еру температурасы өте төмен, 
ал сиыр мен қойдың майының еру температурасы жоғары болады. Бірақ та, 
түрі бірдей малдардың еру температурасы жынысына, азықтану түрлеріне 
байланысты өзгеріп отырады. Сонымен қатар, тері астындағы май іш майға 
(бүйрек майы, шарбы т.б.) қарағанда  жылдам ериді.  

Майдың еру температурасы бойынша еттің түрін анықтау еру 
температурасында өте көп айырмашылық болған жағдайда ғана 
қолданылады. Мысалы: қойдың майын, сиырдың майын, жылқының 
майынан ажыратуға болады.  

Анықтау тәсілі. Диаметрі 1,4 - 1,5мм, ұзындығы 1,5 – 2см капиллярды 
(жіңішке шыны түтікті) еріген маймен толтырып, тоңазытқышқа салып 
қатырғаннан кейін оны жіңішке резеңкемен термометрге бекітеді. 
Термометрді капиллярмен бірге кең шыны ыдысқа салады. Шыны түтікті су 
құйылған шыны ыдысқа салады. Шыны ыдысты ақырындап қыздыра 
бастайды, содан соң термометрдің көрсеткіші мен капиллярдағы майдың 
күйін мұқият қадағалау керек. Майдың мөлдір болған сәтін майдың еру 
температурасы деп белгілейді. Алынған сандарды мына кестедегі 
көрсеткіштермен салыстыру арқылы майдың түрін анықтайды. 

 
               Жануарлар майларының еру температурасы         1 кесте 
Май түрі Еру температурасы, 0С 
Қой майы 50 – 55 
Сиыр майы 47 – 50 
Шошқа майы 40 – 44 

 
Бақылау сұрақтары: 
1. Ет және ет өнімдерін сақтауда қолданылатын құрылғыларды атаңыз. 
2. Еттің автолизі дегеніміз не? 
3. Жұмсақ суб өнімдерді атаңыз. 
4. Терілерді өңдеу технологиясын атаңыз. 
5. Жүнді субөнімдерді атаңыз. 
6. Шыжық дегеніміз не? 
7. Ет-сүйекті субөнімдерден өндірілетін өнімдерді атаңыз. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ІV БӨЛІМ. Сойыс малдарының қоңдылығының көрсеткіштері.  
4.1. Ет және еттің құрамы. 
 
Ет – малды сойып және алғашқы өңдеуден кейін алынатын яғни  және 

әртүрлі тіндер – бұлшықет, жалғаушы, май, сүйек т.б. жиынтығынан тұратын 
ұша немесе ұша бөлігі. Бұл жоғары құнды тамақтанудағы маңызды өнім. 

Ет өндірісінде етке арнайы бағылған мал пайдаланылады. Сонымен 
қатар басқа өнім үшін бағылған малды да ет өндірісіне қолданады. Етке 
арнайы өсірілген етті тұқымды малдан алынған еттің сапасы жоғары болады. 
Мал сою орындарына түсетін малды сойыс малы деп атайды.  

Ет ұлпасы – талшықтардан, яғни бір-бірімен байланысып ет бумасын 
құрайды, олардың сырты дәнекер қабықшамен (фасция) жабылған. Әр 
буманың арасында жақсы жылжу үшін сірілі зат кілегей немесе (муцин 
болады. Ол еттердің жиырылып жазылу барысында жылжуын жақсартады.  

Ақуызды зат миоглобиннің болуына байланысты бұлшықеттер қызыл 
түсті болады. Түсінің жақсы боялуы малдың түріне, жасына және 
қоңдылығына байланысты болады. Мысалы: ірі қара малдың еті малина 
түстес қызыл, шошқа еті - ашық қызыл немесе қызғыш қоңыр, жылқы, қой, 
ешкінікі – кірпіш түсті қызыл.  

(Мио  және глобин – гемоглобиннің ақуызды бөлігі) – күрделі ақуыз; 
омыртқалы жануарлар мен адамның бұлшықеттерінде оттекті тасымалдайтын 
глобулярлы ақуыз. 

Негізгі азықтық құндылықты ет ұлпалары түзеді. Ол адамға қажетті 
барлық - май, ақуыз, көмірсу, минералды элементтер, дәрумендер және 
экстрактивті заттардан тұрады. Етте адамға кажетті ауыстырылмайтын амин 
қышқылдары бір-бірімен бір қалыпты байланысып жақсы әсер етеді.  

Дәнекер ұлпа – байламдарды,  сіңірді, ет арасындағы қатпары, ет 
қапшығын және қан тамырлардың қабырғаларын құрайды.  Ұшада дәнекер 
ұлпаның мөлшері 9,6-14% дейін. Бірақ жануарлардың жасы ұлғайған сайын 
дәнекер ұлпа мөлшеріде ұлғаяды. Сонымен қатар организм қартайған сайын 
дәнекер ұлпасы тығыздалып коллаген мен эластикалық талшықтар 
жуандайды, соның арқасында ет қатты болады. Мысалы: кәрі малдың еті 
піскенде қатты болады, ал жас мал еті жұмсақ және тез піседі. Ұрғашы 
малдарға қарағанда піштірілмеген малдарда дәнекер ұлпа көп. Дәнекер 
ұлпасы жұмысшы малдарда, әсіресе қоңдылығы төмен малдарда жоғары 
болады.   

Дәнекер ұлпаның азықтық құндылығы аз – коллаген және эластин 
ақуыздарынан тұрады. Сондықтан етте дәнекер ұлпасы көп болған жағдайда 
азықтық құндылығы төмендейді.  

Май ұлпасы – еттің ең негізгі бөлігі болып есептеледі. Ол етке ерекше 
дәм беріп, қуаттылығын жоғарлатады. Май өте көп болған жағдайда еттегі 
ақуыз азайтып, соның арқасында азықтық құндылығы төмендейді. 
Жануарлардың түріне, жынысына, жасына және қоңдылығына байланысты 
ұшада май мөлшері 2-40% дейін.  

Сүйек ұлпасы – мал ұшасының түріне, тұқымына және қоңдылығына 
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ІV БӨЛІМ. Сойыс малдарының қоңдылығының көрсеткіштері.  
4.1. Ет және еттің құрамы. 
 
Ет – малды сойып және алғашқы өңдеуден кейін алынатын яғни  және 

әртүрлі тіндер – бұлшықет, жалғаушы, май, сүйек т.б. жиынтығынан тұратын 
ұша немесе ұша бөлігі. Бұл жоғары құнды тамақтанудағы маңызды өнім. 

Ет өндірісінде етке арнайы бағылған мал пайдаланылады. Сонымен 
қатар басқа өнім үшін бағылған малды да ет өндірісіне қолданады. Етке 
арнайы өсірілген етті тұқымды малдан алынған еттің сапасы жоғары болады. 
Мал сою орындарына түсетін малды сойыс малы деп атайды.  

Ет ұлпасы – талшықтардан, яғни бір-бірімен байланысып ет бумасын 
құрайды, олардың сырты дәнекер қабықшамен (фасция) жабылған. Әр 
буманың арасында жақсы жылжу үшін сірілі зат кілегей немесе (муцин 
болады. Ол еттердің жиырылып жазылу барысында жылжуын жақсартады.  

Ақуызды зат миоглобиннің болуына байланысты бұлшықеттер қызыл 
түсті болады. Түсінің жақсы боялуы малдың түріне, жасына және 
қоңдылығына байланысты болады. Мысалы: ірі қара малдың еті малина 
түстес қызыл, шошқа еті - ашық қызыл немесе қызғыш қоңыр, жылқы, қой, 
ешкінікі – кірпіш түсті қызыл.  

(Мио  және глобин – гемоглобиннің ақуызды бөлігі) – күрделі ақуыз; 
омыртқалы жануарлар мен адамның бұлшықеттерінде оттекті тасымалдайтын 
глобулярлы ақуыз. 

Негізгі азықтық құндылықты ет ұлпалары түзеді. Ол адамға қажетті 
барлық - май, ақуыз, көмірсу, минералды элементтер, дәрумендер және 
экстрактивті заттардан тұрады. Етте адамға кажетті ауыстырылмайтын амин 
қышқылдары бір-бірімен бір қалыпты байланысып жақсы әсер етеді.  

Дәнекер ұлпа – байламдарды,  сіңірді, ет арасындағы қатпары, ет 
қапшығын және қан тамырлардың қабырғаларын құрайды.  Ұшада дәнекер 
ұлпаның мөлшері 9,6-14% дейін. Бірақ жануарлардың жасы ұлғайған сайын 
дәнекер ұлпа мөлшеріде ұлғаяды. Сонымен қатар организм қартайған сайын 
дәнекер ұлпасы тығыздалып коллаген мен эластикалық талшықтар 
жуандайды, соның арқасында ет қатты болады. Мысалы: кәрі малдың еті 
піскенде қатты болады, ал жас мал еті жұмсақ және тез піседі. Ұрғашы 
малдарға қарағанда піштірілмеген малдарда дәнекер ұлпа көп. Дәнекер 
ұлпасы жұмысшы малдарда, әсіресе қоңдылығы төмен малдарда жоғары 
болады.   

Дәнекер ұлпаның азықтық құндылығы аз – коллаген және эластин 
ақуыздарынан тұрады. Сондықтан етте дәнекер ұлпасы көп болған жағдайда 
азықтық құндылығы төмендейді.  

Май ұлпасы – еттің ең негізгі бөлігі болып есептеледі. Ол етке ерекше 
дәм беріп, қуаттылығын жоғарлатады. Май өте көп болған жағдайда еттегі 
ақуыз азайтып, соның арқасында азықтық құндылығы төмендейді. 
Жануарлардың түріне, жынысына, жасына және қоңдылығына байланысты 
ұшада май мөлшері 2-40% дейін.  

Сүйек ұлпасы – мал ұшасының түріне, тұқымына және қоңдылығына 
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байланысты сүйек ұлпасы болады. Сүйек ұлпасы іІрі қара мал ұшасының - 
7,1%, жылқы ұшасының - 13-15%, қой ұшасының - 8-17%, шошқа ұшасының 
- 5-9% құрайды. Сүйек ұлпасының  26-52% -құрғақ зат, 48-74% -органикалық 
және минералды заттар құрайды. Сүйек ұлпасындағы органикалық затардың 
негізгі салмағы коллагеннен тұрады. 

Минералды заттар – еттің 0,9-1,2% құрайды. Қазіргі кезде 
Д.И.Менделеевтің химиялық  жүйесіндегі 107 элементтің,  80-ні еттің 
құрамында кездеседі. Минералды заттар макро және микроэлементтерге 
бөлінеді. Макроэлементтер: кальций, фосфор, калий, натрий, магний, күкірт 
және т.б элементтер адам мен жануарлар ағзасында негізгі мағанасы бар. Ал 
микроэлементтерден: темір, йод, мырыш, марганец, кобальт, селен, фтор, 
және т.б элементтер өмір үшін ең қажетті болып саналады. Минералды заттар 
ағзада барлық физиологиялық үдерістерге,  зат алмасуға,  улы қосылыстарды 
зарарсыздандыруға қатысады және кейбір ақуыздардың, ферменттердің, 
дәрумендер мен гормондардың құрамына енеді.  

Экстрактивті заттар - етте 3-3,5% шамасында кездеседі. Оның екі 
түрін ажыратады. Азотты және азотсыз экстрактивті заттар. Азотты 
экстрактивті заттарға – креатин, мочевина, карпозин, аденин, гистамин және 
т.б заттар жатады. Азотсыз экстрактивті заттарға – көмірсулар, соның ішінде 
гликоген, глюкоза, мальтоза және т.б. жатады. Жалпы көмірсулар 0,5-2% 
құрайды. Мұның жартысын гликоген құрайды. Көмірсулар гликогеннің 
ыдырауы (гликолиз) барысында сүт және орта фосфор қышқылдарына дейін 
ыдырап еттің жетілуіне әсер етеді.  

Экстрактивті заттар сорпаға дәм және өзіне тән иіс береді.  Жас 
малдарға қарағанда ересек малдардың еттері экстрактивті заттарға өте бай 
болады. Сондықтан қайнату барысында экстрактивті заттар сорпаға шығады.  

Дәрумендер. Етте дәрумендердің сандық және сапалық құрамы 
жануарлардың жасына, түріне, азықтандырылуына, жыл мезгіліне және т.б 
әсерлерге байланысты. Жануарлар етінің барлық түрлері В тобының 
дәрумендеріне өте бай. Әсіресе В4 және В1, В2, В3, В5, В6 дәруменінің көзі 
болып табылады, ол өсімдік тектес өнімдерде кездеспейді. Дәруменнің ең 
жақсы көзі бауыр болып есептеледі.  

Малдың тірілей салмағы мен қоңдылығы — сойыс малының 
сапасының негізгі көрсеткіштерінің бірі.  Малдың күйін оның етінің 
жетілуіне және тері астына жиылған май мөлшеріне қарап анықтайды. Ол 
үшін        малдың сыртқы пішініне, арқасының тегістілігіне, құрсағына, сан, 
жауырын еттерінің толықтығына назар аударады және тepi астындағы май 
жиналған орындарын  ұстап көреді. Астына май жиналған орындағы тepici 
оңай қозғалады. Tepi астына май алдымен құйымшақ, соңғы қабырғаларына 
жиналады, сонан соң алдыңғы тұсына тарайды. Аса ceміз малда май 
жауырын және алдыңғы қабырғаларда қалыптасады. Жас малда май тері 
астына қарағанда еттің арасына, ал кәpi малда ішкі ағзаларда және тері 
астына көбірек жиналады. 
Малдың қоңдылығы-бұлшықет пен май шөгіндісінің даму дәрежесі. 
Қоңдылықты бағалау жануар денесіндегі май қорының жағдайын көрсетеді. 

Бұл қорлар оның энергия қажеттілігі үшін қажет болғанша көп жеуге 
қабілетті емес кезеңдерде пайдаланылуы мүмкін.  
Жануарды қоңдылықтың қандай да бір санатына жатқызу критерийі 
бұлшықет ұлпасының даму дәрежесі және тері асты майының шөгіндісі 
болып табылады. 
Жоғары өнімді сиырларда бұл әдетте лактацияның басында орын алады, 
сондай-ақ, сиыр сапасы нашар жем-шөп пен азызықтандырылған жағдайда. 
Салмақ жоғалту кезеңінен кейін сиырлар қалыпты қоңдылығын қалпына 
келтіру үшін өзінің әдеттегі талаптарынан артық азықтандырылуы тиіс. 
Сиырлардың қоңдылығын бағалау және оны сүттілік кезеңнің қандай да бір 
сатысына сәйкес келетін ережемен салыстырылады.  
Етті түрі, жынысы, жасы, күйлілігі және термиялық күйі бойынша жіктейді. 
Ет түрі бойынша: ірі қара мал, ұсақ мал, шошқа, жылқы, бұғы, түйе, аю, қоян 
еттері және т.б. бөлінеді. 
      МЕМСТ 7595-79 сәйкес «Союға дайындалатын және тапсырылатын ірі 
қара малдың қоңдылығын анықтау»:  
Күйлілік санаты бойынша ет ересек және жас сиыр еті, І және ІІ санаттты 
болып бөлінеді. 
   Ет күйлілігін бұлшықет ұлпасының дамуы, сүйектердің шығыңқы болу 
дәрежесі және майдың (тері асты және бұлшықет аралық) жиналуы бойынша 
анықтайды. 
 

4.2. Сойыс малдарының қоңдылығын анықтау көрсеткіштері 
 

Ірі қара малдың қоңдылығының әдістемесі. 
 МЕМСТ - 5110-87 сәйкес ірі қара мал 4 топқа бөлінеді: 
1 топ-үш және одан жоғары жастағы сиырлар, өгіздер және қашарлар; 
2 топ-үш және одан жоғары жастағы сиырлар мен бұқалар; 
3 топ-1 айдан 1 жасқа дейінгі жас төл (қашарлар, құнажындар, бұқашықтар, 
бұқалар) ; 
4 топ-жынысына қарамастан 14 күннен 1 айға дейінгі бұзаулар 
Сиырлар мен еркек малдардың  қоңдылығы мен  санаттарын анықтау 
мынадай талаптарға сәйкес жүргізіледі: 
       Ересек малдан алынған  жоғары санатты сиыр еті келесі талаптарға сай 
болуы керек: бұлшықеті жақсы дамыған; дененің пішіні дөңгелек; 
жауырындары шамалы байқалатын; жамбас жақсы орыныққан; бел 
омыртқаларының сүйір өсінділері шығып тұрмайды; тері асты майдың 
шөгінділері құйрықтың түбінде, сербекте, соңғы екі қабырғада, жеткілікті 
серпімді жинақталған. 
        Ересек малдан алынған І санатты сиыр еті келесі талаптарға сай болуы 
керек. Бұлшықеті қанағаттанарлық дамыған. Жілігі (омыртқа өскіні) күрт 
шығыңқы емес. Тері асты майы 8 қабырғадан басталып әр жерінде 
жинақталады. Мойынында, жауырынында, алдыңғы қабырғасында, санының 
кішкене бөліктерінде май жинақталған. 
      Ересек малдан алынған ІІ санатты сиыр етінде бұлшықеті 
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Бұл қорлар оның энергия қажеттілігі үшін қажет болғанша көп жеуге 
қабілетті емес кезеңдерде пайдаланылуы мүмкін.  
Жануарды қоңдылықтың қандай да бір санатына жатқызу критерийі 
бұлшықет ұлпасының даму дәрежесі және тері асты майының шөгіндісі 
болып табылады. 
Жоғары өнімді сиырларда бұл әдетте лактацияның басында орын алады, 
сондай-ақ, сиыр сапасы нашар жем-шөп пен азызықтандырылған жағдайда. 
Салмақ жоғалту кезеңінен кейін сиырлар қалыпты қоңдылығын қалпына 
келтіру үшін өзінің әдеттегі талаптарынан артық азықтандырылуы тиіс. 
Сиырлардың қоңдылығын бағалау және оны сүттілік кезеңнің қандай да бір 
сатысына сәйкес келетін ережемен салыстырылады.  
Етті түрі, жынысы, жасы, күйлілігі және термиялық күйі бойынша жіктейді. 
Ет түрі бойынша: ірі қара мал, ұсақ мал, шошқа, жылқы, бұғы, түйе, аю, қоян 
еттері және т.б. бөлінеді. 
      МЕМСТ 7595-79 сәйкес «Союға дайындалатын және тапсырылатын ірі 
қара малдың қоңдылығын анықтау»:  
Күйлілік санаты бойынша ет ересек және жас сиыр еті, І және ІІ санаттты 
болып бөлінеді. 
   Ет күйлілігін бұлшықет ұлпасының дамуы, сүйектердің шығыңқы болу 
дәрежесі және майдың (тері асты және бұлшықет аралық) жиналуы бойынша 
анықтайды. 
 

4.2. Сойыс малдарының қоңдылығын анықтау көрсеткіштері 
 

Ірі қара малдың қоңдылығының әдістемесі. 
 МЕМСТ - 5110-87 сәйкес ірі қара мал 4 топқа бөлінеді: 
1 топ-үш және одан жоғары жастағы сиырлар, өгіздер және қашарлар; 
2 топ-үш және одан жоғары жастағы сиырлар мен бұқалар; 
3 топ-1 айдан 1 жасқа дейінгі жас төл (қашарлар, құнажындар, бұқашықтар, 
бұқалар) ; 
4 топ-жынысына қарамастан 14 күннен 1 айға дейінгі бұзаулар 
Сиырлар мен еркек малдардың  қоңдылығы мен  санаттарын анықтау 
мынадай талаптарға сәйкес жүргізіледі: 
       Ересек малдан алынған  жоғары санатты сиыр еті келесі талаптарға сай 
болуы керек: бұлшықеті жақсы дамыған; дененің пішіні дөңгелек; 
жауырындары шамалы байқалатын; жамбас жақсы орыныққан; бел 
омыртқаларының сүйір өсінділері шығып тұрмайды; тері асты майдың 
шөгінділері құйрықтың түбінде, сербекте, соңғы екі қабырғада, жеткілікті 
серпімді жинақталған. 
        Ересек малдан алынған І санатты сиыр еті келесі талаптарға сай болуы 
керек. Бұлшықеті қанағаттанарлық дамыған. Жілігі (омыртқа өскіні) күрт 
шығыңқы емес. Тері асты майы 8 қабырғадан басталып әр жерінде 
жинақталады. Мойынында, жауырынында, алдыңғы қабырғасында, санының 
кішкене бөліктерінде май жинақталған. 
      Ересек малдан алынған ІІ санатты сиыр етінде бұлшықеті 
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қанағанаттанарлық дамыған, санындағы жілігі анық шығып тұрады. Тері 
асты майлары бөлек кішкене бөлік түрінде ұшаның артқы бөлігінде (соңғы 
қабырға және белдеме аймағында) жиналады.       

Жас малдан алынған І санатты сиыр етінің бұлшықеті 
қанағанаттанарлық дамыған, жілігі шамалы шығыңқы, тері асты майы 
құйрық негізінде, сан етінің ішкі бөлігінің бетіне жинақталған, май қабаты 
төсте, 4-5 омыртқа өскіндерінің арасында байқалады 
   Жас малдан алынған ІІ санатты сиыр етінің қоңдылық санаты ересек 
малдан алынған ІІ санатты сиыр етінің қоңдылық көрсеткіштерімен бірдей, 
бір айырмашылығы май жинақталмауында. 
     Қоңдылық көрсеткіштері ІІ санаттан төмен ет арық етке жатады, оны тек 
қана тағамдық мақсатта кәсіптік өңдеуде қолданады. 
Қоңдылығына қарай бұзау еті І және ІІ санатты болып бөлінеді.  

І санатқа сүтті бұзау, ІІ санатқа бұзау жатады 
І санатты сүтті бұзау етінде қызғылт түсті бұлшықеті жақсы дамыған, 

майы бүйрек және жамбас аймағында, қабырғаларында, санның әр жерінде 
жинақталған болуы керек. Арқа және белдеме омыртқаларының өскіндері 
шығыңқы болмауы керек. 

ІІ санатты бұзау еті қызғылт түсті қанағанаттанарлық дамыған бұлшықет 
ұлпасына ие. Майлар  аз мөлшерде бүйрек және жамбас бөліктерінде 
жинақталған. Арқа және белдеме өскіндері шамалы шығыңқы. І және ІІ 
санатқа жатпайтын бұзау еті арық болып есептелінеді. 
 
Шошқаның қоңдылығын анықтау әдістемесі 
Шошқа ұшасының қоңдылығы  МЕМСТ 1213 -74 
Тері асты майының қалыңдығына, ұша массасына және жасына байланысты 
шошқа ұшасын бес қоңдылық санатқа бөледі. 
Бірінші санат: жас шошқалардың ұшасында бұлшықеттер жақсы жетілген, 
майы тығыз, аздап ақ түсті, қызғылт болуы мүмкін, ұша бойына бірқалыпты 
жайылған. Арқа омыртқаларының қанаттары үстіндегі (6-7 кеуде 
омыртқаларындағы) майдың қалыңдығы 1,5 -3,5см. Мойынындағы май ( ең 
жуан бөлігіндегі) қалыңдығы 1,5см аспауға тиіс. Майдың қалыңдығын 
өлшейтін тұста ет пен май қабаты саны екіден кем болмауы тиіс және 6-7 
қабырғалардың арасындағы майдың қалыңдығы бұлшықет талшығының екі 
қабатынан кем болмауға тиіс. Жарты ұшаның ұзындығы бірінші қабырғаның 
төс сүйегіне қосылатын жерінен жамбас жілігінің қосылатын жеріне дейін 
75см - ден кем болмауы керек. Ұшаның терісімен қоса жалпы салмағы 
кемінде 53кг. Терісі дақсыз, қатпарланбаған, ісігі және жарақаттары жоқ. 
Екінші санат: Жас шошқалар мен толыспаған шошқалардың ұшасы. 
Терісімен қоса жалпы салмағы 39кг., терісіз жалпы салмағы кемінде 34кг, 
үйтілген салмағы кемінде 37кг, тері асты майының қалыңдығы 1,5 - 4,0см. 
Жетіле бастаған шошқа ұшаларының терісімен қоса жалпы салмағы кемінде 
12кг. Терісіз салмағы кемінде 10кг, тері асты майының қалыңдығы кемінде 
1,0см. болуы керек. 

Үшінші санат: тері асты майының қалыңдығы 4,1см және одан да қалың 
шошқа ұшасы. Салмағы есепке алынбайды. 
Төртінші санат: аналық және піштірілмеген қабандардың тері асты 
майының қалыңдығы 1,5-4см., ұша салмағы есептелінбейді. 
Бесінші санат: Жалпы салмағы 3-6кг-нан төмен емес терілері ақ, бөрітпелері 
мен жарақаттары жоқ, қатпарланбаған торай ұшалары. Омыртқа 
қанаттарының басы мен қабырғалары білінбейді. 
 
Жылқының қоңдылығын анықтау әдістемесі 
Жылқы ұшасының қоңдылығы (МЕМСТ 20079-74) 
Жылқы ұшасы қондылығына байланысты 2 категорияға бөлінеді, ал құлын 
ұшасы бір ғана категорияға бөлінеді. 
Бірінші категория: Дене тұрпаты жұмыр болып келеді, еттері жақсы 
жетілген, арқа және белдеме қанаттары білінбейді. Үлкен малдарда 
қабырғасы байқалмайды, тері асты майы жал мен құйрықтың түбінде, қолмен 
басқанда жақсы байқалады. Төлдерде сербек пен шонданай төмпешігі 
шамалы шығынқы болуы мүмкін. Тері асты майы мойынында жиналады.  
Екінші категория: Дене тұрпаты бұрыштанып келеді. Еттері орташа 
жетілген. Арқа белдеме қанаттары, сербек шонданай төмпешіктері шығынқы. 
Жалдан шамалы ғана тері асты майының жиналғаны байқалады.  
Бірінші категория: Құлындардың еттері орташа дамыған. Дене тұрпаты 
шамалы бұрыштанып келеді. Арқа белдеме қанаттары, сербек, шонданай 
төмпешіктері шамалы шығынқы, қабырғалары шамалы байқалады, жалында 
аздаған май жиналуы мүмкін.  
        
Қой мен ешкінің қоңдылығын анықтау әдістемесі 
Қой ұшасының қоңдылығы (МЕМ СТ 5111 -87) 
Қой ұшаларын қоңдылығы бойынша үш категорияға бөледі: жоғарғы, орташа 
және ортадан төмен.  
Жоғарғы қоңдылықтағы қой еті 
Бұлшықеттері жақсы дамыған. Арқа омыртқа қанаттарының сүйек ұштары 
шығыңқы емес. Тері асты майы ұшаның барлық тұсын жауып тұрады. 
Орташа қоңдылықтағы қой еті 
Бұлшықеттері қанағаттанарлық дамыған. Арқа омыртқаларының қанаттары 
шығыңқы. Арқа тұсында, белдемеде, жамбаста және құйымшақта жұқа май 
ұлпаларының қабаты бар екені байқалады. 
Ортадан төмен қоңдылықтағы қой еті 
Бұлшықеттері нашар дамыған, сүйек ұштары жақсы байқалады. Тері астында 
май ұлпалары жиналмаған. Май ұлпалары жиналған жағдайда, ол өте жұқа 
қабықша түрінде ұшырасады. 
Тапсырмалар 

2 кесте. 
1-тапсырма. МЕМСТ - 5110-87 бойынша  « Ірі  қара малының қоңдылығын 
анықтау" сипаттамасын  құрыңыз 
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Үшінші санат: тері асты майының қалыңдығы 4,1см және одан да қалың 
шошқа ұшасы. Салмағы есепке алынбайды. 
Төртінші санат: аналық және піштірілмеген қабандардың тері асты 
майының қалыңдығы 1,5-4см., ұша салмағы есептелінбейді. 
Бесінші санат: Жалпы салмағы 3-6кг-нан төмен емес терілері ақ, бөрітпелері 
мен жарақаттары жоқ, қатпарланбаған торай ұшалары. Омыртқа 
қанаттарының басы мен қабырғалары білінбейді. 
 
Жылқының қоңдылығын анықтау әдістемесі 
Жылқы ұшасының қоңдылығы (МЕМСТ 20079-74) 
Жылқы ұшасы қондылығына байланысты 2 категорияға бөлінеді, ал құлын 
ұшасы бір ғана категорияға бөлінеді. 
Бірінші категория: Дене тұрпаты жұмыр болып келеді, еттері жақсы 
жетілген, арқа және белдеме қанаттары білінбейді. Үлкен малдарда 
қабырғасы байқалмайды, тері асты майы жал мен құйрықтың түбінде, қолмен 
басқанда жақсы байқалады. Төлдерде сербек пен шонданай төмпешігі 
шамалы шығынқы болуы мүмкін. Тері асты майы мойынында жиналады.  
Екінші категория: Дене тұрпаты бұрыштанып келеді. Еттері орташа 
жетілген. Арқа белдеме қанаттары, сербек шонданай төмпешіктері шығынқы. 
Жалдан шамалы ғана тері асты майының жиналғаны байқалады.  
Бірінші категория: Құлындардың еттері орташа дамыған. Дене тұрпаты 
шамалы бұрыштанып келеді. Арқа белдеме қанаттары, сербек, шонданай 
төмпешіктері шамалы шығынқы, қабырғалары шамалы байқалады, жалында 
аздаған май жиналуы мүмкін.  
        
Қой мен ешкінің қоңдылығын анықтау әдістемесі 
Қой ұшасының қоңдылығы (МЕМ СТ 5111 -87) 
Қой ұшаларын қоңдылығы бойынша үш категорияға бөледі: жоғарғы, орташа 
және ортадан төмен.  
Жоғарғы қоңдылықтағы қой еті 
Бұлшықеттері жақсы дамыған. Арқа омыртқа қанаттарының сүйек ұштары 
шығыңқы емес. Тері асты майы ұшаның барлық тұсын жауып тұрады. 
Орташа қоңдылықтағы қой еті 
Бұлшықеттері қанағаттанарлық дамыған. Арқа омыртқаларының қанаттары 
шығыңқы. Арқа тұсында, белдемеде, жамбаста және құйымшақта жұқа май 
ұлпаларының қабаты бар екені байқалады. 
Ортадан төмен қоңдылықтағы қой еті 
Бұлшықеттері нашар дамыған, сүйек ұштары жақсы байқалады. Тері астында 
май ұлпалары жиналмаған. Май ұлпалары жиналған жағдайда, ол өте жұқа 
қабықша түрінде ұшырасады. 
Тапсырмалар 

2 кесте. 
1-тапсырма. МЕМСТ - 5110-87 бойынша  « Ірі  қара малының қоңдылығын 
анықтау" сипаттамасын  құрыңыз 
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Жыныстық-жас тобы Қоңдылығы  Сойыс малдарының 
қоңдылығын  сипаттайтын 
көрсеткіштер 

Үлкен мал   
Бұқа    
Сиыр    
Тұмса құнажын   
Жас мал   
   
   
 

3 –кесте. 
2-тапсырма. МЕМСТ 1213 -74 бойынша  "Союға арналған шошқалар  
қоңдылығын  анықтау"  сипаттамасын  құрыңыз 
Қоңдылық санаты жануарлардың қоңдылығын 

сипаттайтын көрсеткіштер 
Бірінші  

  Екінші  
Үшінші  
Төртінші  
Бесінші  
3-тапсырма. Келесі сипаттамалар бойынша сиырлардың қоңдылығының 
санатын анықтаңыз: ………………………….....- бұлшықет жақсы дамыған, 
дененің пішіні дөңгелек, жауырындары, мен ершіктер аздап байқалады, 
омыртқа және бел омыртқаларының жілігі шығып тұрмайды , тері асты 
майының шөгінділері құйрығының түбінде , ершең дауылдарда,  соңғы екі 
қабырғада, қуыс жақсы орындалған және жеткілікті серпімді. 
4-тапсырма. Келесі сипаттамалар бойынша сиырлардың қоңдылығының 
санатын анықтаңыз: ………………………….....- бұлшықет қанағаттанарлық 
емес дамыған, денесінің пішіні бұрыштық, жауырындары, сербек пен 
ершіктер, омыртқа және бел омыртқаларының сүйекті өсінділері байқалады, 
тері асты майының шөгінділері байқалмайды немесе ершіктің түбі мен 
белінде шағын аймақтар түрінде болуы мүмкін. 
Бақылау сұрақтары  
1. Мал сою үшін ірі қара малды қандай жас топтарына бөледі?  
2. Ірі қара малының қоңдылығының санаты.  
3. Шошқаның қоңдылығының санаты. 
4. Жылқылардың қоңдылығының санаты.  
5. Қой мен ешкінің қоңдылығы. 
 
4.3. Еттің термиялық күйін зерттеу. 
           Еттің термиялық күйі - жаңа сойылған, суып қалған,суытылған, өте 

суыған, тоңазытылған, мұздатылған, ерітілген болып бөлінеді.  
         Жаңа сойылған ет – булық ет температурасы 33-38ºС болатын мал 
сойылғаннан кейін алынады. Жаңа сойылған етті пісірілген шұжық, 
шұжықша (сосиска), қысқа шұжықтар (сарделка) жасау үшін пайдаланады. 
Аспаздық мақсатта қолдану үшін етті суытады немесе мұздатады. 

Булы (парлы) ет – союдан кейінгі алынған ет, еттің қалың бөлігіндегі 
температура малдың тірі кезіндегі температураға жақын. Реакциясы бейтарап 
(нейтральный), ұшада жұқа қабықша  әлі түзілмеген. Булы етті сатуға 
болмайды.  

Суыған ет – деп сыртқы орта температурасымен бірдей, шошқадан 
басқа сыртында жұқа кепкен қабықшасы бар. Ірі қара еті мен шошқа етінің 
кебу уақыты 6 сағаттан кем болмауы тиіс. 

 Суып қалған ет – табиғи жағдайда немесе арнайы  желдетілген 
камераларда 12-15 ºС дейін суытылған ет. Суып қалған етте кеуіп қалған қыр 
болады, беті ылғалданбаған, бұлшықетін саусақпен басқанда пайда болған 
шұңқыр бастапқы орнына келеді. Суып қалған етті аспаздық мақсатта, 
шұжық, қақталған өнім, жартылай өнімдер жасауға қолданады. Сапасы 
суытылған еттен төмен.     

     Суытылған ет – бұлшықет температурасы 4ºС дейін табиғи немесе 
жасанды жолмен суытылған ет. 
         Өте суыған ет – бұлшықет температурасы -1,5 тен -3ºС болатын, кескен 
кезде мұзы болмайтын ет. Өте суыған ет аспаздық ерекшелігі бойынша 
суытылған етке сәйкес, бірақ беті қоңыр түсті. Бұл етті аспаздық мақсатта, 
шұжық, консерві  жасауға қолданады 

 Салқындатылған ет – бұлшықет қабатының ең қалың жерініңдегі 
температурасы 0-ден 4°С болатын ет. Мұндай еттің консистенциясы мықты, 
бетінің түсі қошқыл түстес және суыған етке қарағанда кебу қабықшасы 
тығыздау болады. 

Тоңазытылған ет - сойылғаннан кейін тікелей бұлшықет қабатында 
минус 2°С-тан минус 3°С-қа дейінгі температураға дейін тоңазытылғаннан 
кейінгі алынған жас ет.  

Мұздатылған ет - ұшалар мен ұшалар бөлшектерін сою желісінде 
бұлшықет қабатында минус 8°С-тан - минус 18°С-қа дейінгі температураға 
дейін мұздатылғаннан кейінгі ет. 

Терең мұздатылған ет - бұлшықет қабаты минус 18°С-тан аспайтын 
температураға дейін мұздатылғаннан кейінгі ет. 
       Жібітілген ет  - арнайы камераларда -1ºС және одан жоғары 
температураға дейін ерітілген ет. Жібітілген ет  тығыз біртекті 
консистенцияға ие, себебі баяу еріту нәтижесінде ет біртіндеп еридіде, ет 
шырыны сіңіріледі.         Еріген ет-   температуралық тәртіпті қадағаламай 
табиғи жағдайда ерітілген ет. 

 
ТАПСЫРМАЛАР 

Еттің қай түлікке жататынын анықтау. 
Ет үлгілерін сезімдік көрсеткіштері бойынша, етті сүйек және ішкі 

Жыныстық-жас тобы Қоңдылығы  Сойыс малдарының 
қоңдылығын  сипаттайтын 
көрсеткіштер 

Үлкен мал   
Бұқа    
Сиыр    
Тұмса құнажын   
Жас мал   
   
   
 

3 –кесте. 
2-тапсырма. МЕМСТ 1213 -74 бойынша  "Союға арналған шошқалар  
қоңдылығын  анықтау"  сипаттамасын  құрыңыз 
Қоңдылық санаты жануарлардың қоңдылығын 

сипаттайтын көрсеткіштер 
Бірінші  

  Екінші  
Үшінші  
Төртінші  
Бесінші  
3-тапсырма. Келесі сипаттамалар бойынша сиырлардың қоңдылығының 
санатын анықтаңыз: ………………………….....- бұлшықет жақсы дамыған, 
дененің пішіні дөңгелек, жауырындары, мен ершіктер аздап байқалады, 
омыртқа және бел омыртқаларының жілігі шығып тұрмайды , тері асты 
майының шөгінділері құйрығының түбінде , ершең дауылдарда,  соңғы екі 
қабырғада, қуыс жақсы орындалған және жеткілікті серпімді. 
4-тапсырма. Келесі сипаттамалар бойынша сиырлардың қоңдылығының 
санатын анықтаңыз: ………………………….....- бұлшықет қанағаттанарлық 
емес дамыған, денесінің пішіні бұрыштық, жауырындары, сербек пен 
ершіктер, омыртқа және бел омыртқаларының сүйекті өсінділері байқалады, 
тері асты майының шөгінділері байқалмайды немесе ершіктің түбі мен 
белінде шағын аймақтар түрінде болуы мүмкін. 
Бақылау сұрақтары  
1. Мал сою үшін ірі қара малды қандай жас топтарына бөледі?  
2. Ірі қара малының қоңдылығының санаты.  
3. Шошқаның қоңдылығының санаты. 
4. Жылқылардың қоңдылығының санаты.  
5. Қой мен ешкінің қоңдылығы. 
 
4.3. Еттің термиялық күйін зерттеу. 
           Еттің термиялық күйі - жаңа сойылған, суып қалған,суытылған, өте 

Жыныстық-жас тобы Қоңдылығы  Сойыс малдарының 
қоңдылығын  сипаттайтын 
көрсеткіштер 

Үлкен мал   
Бұқа    
Сиыр    
Тұмса құнажын   
Жас мал   
   
   
 

3 –кесте. 
2-тапсырма. МЕМСТ 1213 -74 бойынша  "Союға арналған шошқалар  
қоңдылығын  анықтау"  сипаттамасын  құрыңыз 
Қоңдылық санаты жануарлардың қоңдылығын 

сипаттайтын көрсеткіштер 
Бірінші  

  Екінші  
Үшінші  
Төртінші  
Бесінші  
3-тапсырма. Келесі сипаттамалар бойынша сиырлардың қоңдылығының 
санатын анықтаңыз: ………………………….....- бұлшықет жақсы дамыған, 
дененің пішіні дөңгелек, жауырындары, мен ершіктер аздап байқалады, 
омыртқа және бел омыртқаларының жілігі шығып тұрмайды , тері асты 
майының шөгінділері құйрығының түбінде , ершең дауылдарда,  соңғы екі 
қабырғада, қуыс жақсы орындалған және жеткілікті серпімді. 
4-тапсырма. Келесі сипаттамалар бойынша сиырлардың қоңдылығының 
санатын анықтаңыз: ………………………….....- бұлшықет қанағаттанарлық 
емес дамыған, денесінің пішіні бұрыштық, жауырындары, сербек пен 
ершіктер, омыртқа және бел омыртқаларының сүйекті өсінділері байқалады, 
тері асты майының шөгінділері байқалмайды немесе ершіктің түбі мен 
белінде шағын аймақтар түрінде болуы мүмкін. 
Бақылау сұрақтары  
1. Мал сою үшін ірі қара малды қандай жас топтарына бөледі?  
2. Ірі қара малының қоңдылығының санаты.  
3. Шошқаның қоңдылығының санаты. 
4. Жылқылардың қоңдылығының санаты.  
5. Қой мен ешкінің қоңдылығы. 
 
4.3. Еттің термиялық күйін зерттеу. 
           Еттің термиялық күйі - жаңа сойылған, суып қалған,суытылған, өте 
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суыған, тоңазытылған, мұздатылған, ерітілген болып бөлінеді.  
         Жаңа сойылған ет – булық ет температурасы 33-38ºС болатын мал 
сойылғаннан кейін алынады. Жаңа сойылған етті пісірілген шұжық, 
шұжықша (сосиска), қысқа шұжықтар (сарделка) жасау үшін пайдаланады. 
Аспаздық мақсатта қолдану үшін етті суытады немесе мұздатады. 

Булы (парлы) ет – союдан кейінгі алынған ет, еттің қалың бөлігіндегі 
температура малдың тірі кезіндегі температураға жақын. Реакциясы бейтарап 
(нейтральный), ұшада жұқа қабықша  әлі түзілмеген. Булы етті сатуға 
болмайды.  

Суыған ет – деп сыртқы орта температурасымен бірдей, шошқадан 
басқа сыртында жұқа кепкен қабықшасы бар. Ірі қара еті мен шошқа етінің 
кебу уақыты 6 сағаттан кем болмауы тиіс. 

 Суып қалған ет – табиғи жағдайда немесе арнайы  желдетілген 
камераларда 12-15 ºС дейін суытылған ет. Суып қалған етте кеуіп қалған қыр 
болады, беті ылғалданбаған, бұлшықетін саусақпен басқанда пайда болған 
шұңқыр бастапқы орнына келеді. Суып қалған етті аспаздық мақсатта, 
шұжық, қақталған өнім, жартылай өнімдер жасауға қолданады. Сапасы 
суытылған еттен төмен.     

     Суытылған ет – бұлшықет температурасы 4ºС дейін табиғи немесе 
жасанды жолмен суытылған ет. 
         Өте суыған ет – бұлшықет температурасы -1,5 тен -3ºС болатын, кескен 
кезде мұзы болмайтын ет. Өте суыған ет аспаздық ерекшелігі бойынша 
суытылған етке сәйкес, бірақ беті қоңыр түсті. Бұл етті аспаздық мақсатта, 
шұжық, консерві  жасауға қолданады 

 Салқындатылған ет – бұлшықет қабатының ең қалың жерініңдегі 
температурасы 0-ден 4°С болатын ет. Мұндай еттің консистенциясы мықты, 
бетінің түсі қошқыл түстес және суыған етке қарағанда кебу қабықшасы 
тығыздау болады. 

Тоңазытылған ет - сойылғаннан кейін тікелей бұлшықет қабатында 
минус 2°С-тан минус 3°С-қа дейінгі температураға дейін тоңазытылғаннан 
кейінгі алынған жас ет.  

Мұздатылған ет - ұшалар мен ұшалар бөлшектерін сою желісінде 
бұлшықет қабатында минус 8°С-тан - минус 18°С-қа дейінгі температураға 
дейін мұздатылғаннан кейінгі ет. 

Терең мұздатылған ет - бұлшықет қабаты минус 18°С-тан аспайтын 
температураға дейін мұздатылғаннан кейінгі ет. 
       Жібітілген ет  - арнайы камераларда -1ºС және одан жоғары 
температураға дейін ерітілген ет. Жібітілген ет  тығыз біртекті 
консистенцияға ие, себебі баяу еріту нәтижесінде ет біртіндеп еридіде, ет 
шырыны сіңіріледі.         Еріген ет-   температуралық тәртіпті қадағаламай 
табиғи жағдайда ерітілген ет. 

 
ТАПСЫРМАЛАР 

Еттің қай түлікке жататынын анықтау. 
Ет үлгілерін сезімдік көрсеткіштері бойынша, етті сүйек және ішкі 

Жыныстық-жас тобы Қоңдылығы  Сойыс малдарының 
қоңдылығын  сипаттайтын 
көрсеткіштер 

Үлкен мал   
Бұқа    
Сиыр    
Тұмса құнажын   
Жас мал   
   
   
 

3 –кесте. 
2-тапсырма. МЕМСТ 1213 -74 бойынша  "Союға арналған шошқалар  
қоңдылығын  анықтау"  сипаттамасын  құрыңыз 
Қоңдылық санаты жануарлардың қоңдылығын 

сипаттайтын көрсеткіштер 
Бірінші  

  Екінші  
Үшінші  
Төртінші  
Бесінші  
3-тапсырма. Келесі сипаттамалар бойынша сиырлардың қоңдылығының 
санатын анықтаңыз: ………………………….....- бұлшықет жақсы дамыған, 
дененің пішіні дөңгелек, жауырындары, мен ершіктер аздап байқалады, 
омыртқа және бел омыртқаларының жілігі шығып тұрмайды , тері асты 
майының шөгінділері құйрығының түбінде , ершең дауылдарда,  соңғы екі 
қабырғада, қуыс жақсы орындалған және жеткілікті серпімді. 
4-тапсырма. Келесі сипаттамалар бойынша сиырлардың қоңдылығының 
санатын анықтаңыз: ………………………….....- бұлшықет қанағаттанарлық 
емес дамыған, денесінің пішіні бұрыштық, жауырындары, сербек пен 
ершіктер, омыртқа және бел омыртқаларының сүйекті өсінділері байқалады, 
тері асты майының шөгінділері байқалмайды немесе ершіктің түбі мен 
белінде шағын аймақтар түрінде болуы мүмкін. 
Бақылау сұрақтары  
1. Мал сою үшін ірі қара малды қандай жас топтарына бөледі?  
2. Ірі қара малының қоңдылығының санаты.  
3. Шошқаның қоңдылығының санаты. 
4. Жылқылардың қоңдылығының санаты.  
5. Қой мен ешкінің қоңдылығы. 
 
4.3. Еттің термиялық күйін зерттеу. 
           Еттің термиялық күйі - жаңа сойылған, суып қалған,суытылған, өте 

Жыныстық-жас тобы Қоңдылығы  Сойыс малдарының 
қоңдылығын  сипаттайтын 
көрсеткіштер 

Үлкен мал   
Бұқа    
Сиыр    
Тұмса құнажын   
Жас мал   
   
   
 

3 –кесте. 
2-тапсырма. МЕМСТ 1213 -74 бойынша  "Союға арналған шошқалар  
қоңдылығын  анықтау"  сипаттамасын  құрыңыз 
Қоңдылық санаты жануарлардың қоңдылығын 

сипаттайтын көрсеткіштер 
Бірінші  

  Екінші  
Үшінші  
Төртінші  
Бесінші  
3-тапсырма. Келесі сипаттамалар бойынша сиырлардың қоңдылығының 
санатын анықтаңыз: ………………………….....- бұлшықет жақсы дамыған, 
дененің пішіні дөңгелек, жауырындары, мен ершіктер аздап байқалады, 
омыртқа және бел омыртқаларының жілігі шығып тұрмайды , тері асты 
майының шөгінділері құйрығының түбінде , ершең дауылдарда,  соңғы екі 
қабырғада, қуыс жақсы орындалған және жеткілікті серпімді. 
4-тапсырма. Келесі сипаттамалар бойынша сиырлардың қоңдылығының 
санатын анықтаңыз: ………………………….....- бұлшықет қанағаттанарлық 
емес дамыған, денесінің пішіні бұрыштық, жауырындары, сербек пен 
ершіктер, омыртқа және бел омыртқаларының сүйекті өсінділері байқалады, 
тері асты майының шөгінділері байқалмайды немесе ершіктің түбі мен 
белінде шағын аймақтар түрінде болуы мүмкін. 
Бақылау сұрақтары  
1. Мал сою үшін ірі қара малды қандай жас топтарына бөледі?  
2. Ірі қара малының қоңдылығының санаты.  
3. Шошқаның қоңдылығының санаты. 
4. Жылқылардың қоңдылығының санаты.  
5. Қой мен ешкінің қоңдылығы. 
 
4.3. Еттің термиялық күйін зерттеу. 
           Еттің термиялық күйі - жаңа сойылған, суып қалған,суытылған, өте 
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мүшелердің құрылысы бойынша, майдың еру температурасы, гликоген және 
преципитация реакциялары бойынша қай түлікке жататынын анықтау. 

1. Ұша құрылысын, еттің түсі бойынша сезімдік зерттеу. 
2. Әр түрлі сүйек және ішкі мүшелердің құрылысын зерттеу. 
3. Майдың физикалық – химиялық көрсеткіштерін зерттеу. 
4. Гликоген реакциясы. 
5. Преципитация реакциясы 
6. Еттің қай түлікке жататыны туралы қорытынды беру.  
Құрал – жабдықтар: 200-300г әр бір түліктің еті, жілігі, қысқыштар, 

пышақтар, қайшы, етті қайнатуға арналған ыдыстар, электр плиткалары,  
зертханалық  таразы, ұшпалы заттарды бөлуге арналған құрал,  химиялық 
және преципитация реакциясына қажетті шыны ыдыстар, цилиндр, доғал 
пішінді колба, тамызғыштар, микро бюреткалар- сұйық заттарды өлшеуге 
қолданылатын шыны түтік, сүзгіш қағаздар, Пастер тамызғыштары 
(пипетка), рН метр – 410 «Аквилон», «Филин»люминесценциялық аспабы, әр 
түрлі преципитациялаушы малдардың қансарысулары, физиологиялық 
ерітінді, дистилденген су. 

Реактивтер: күкірт қышқылы, люголь ерітіндісі, қансарысулары, 
күкірт қышқылды калий, 33-40% күйдіргіш натрий ерітіндісі, 0,1 Н күкірт 
қышқылы, Несслер реактиві, Таширдің аралас индикаторы, 10% мыс 
сульфаты, эфир, хлороформ, дистилденген су, Фелинг реактиві, 1,5% глюкоза 
ерітіндісі, 1% натрий сульфаты, 2-2,5% тұз қышқылы, 3% сірке қышқылы, 1% 
крахмал, құм.  

Әдістемелік нұсқаулар: 
Ветеринарлық тәжірибеде әртүрлі жағдайларға байланысты еттің қай 

түлікке жататындығын анықтауға тура келеді. Ол үшін еттің сезімдік, 
физикалық, химиялық әдістері және жіліктің анатомиялық құрылысы мен 
ағзаларының ерекшеліктері бойынша анықтау әдістері қолданылады.  

Сезімдік әдіс.  
Әр түлік малдың етін бір – бірінен ажырату үшін, ветеринарлық 

санитарлық сараптаудан өткізгенде, бірінші  сыртқы морфологиялық  
көріністеріне көңіл аударады. Сондай- еттің иісі, түсі, пішіні, ет тығыздығы 
және қаңқа жілігінің ерекшеліктері ескеріледі. 

Сиыр еті  ашық – қызыл түсті, өгіз етіне қарағанда жұмсақ, ет 
талшықтары ұзын әрі жіңішке, хош иісті. Тері астындығы май ақ немесе 
сарғыш түсті. Ал іш майлары ақ сарғыш, сарғыш, қатқыл. Жас малдың еті 
ақшыл, қызыл түсті. Ет талшықтары жіңішке, тері асты әдетте майсыз, 
ішмайы ақ түсті, қатқыл.  

Қой еті ашық қызыл немесе қоңыр қызыл түсті. Ет тығыздығы  
жұмсақ, ет талшықтары қысқа. Өзіндік иісі бар. Қозы еті ақшыл қызыл түсті, 
иіссіз, жұмсақ. Тері асты майы ақ түсті, қатқыл, үгілмелі, ішмайы ақ немесе 
ақ сұр түсті. 

Ешкі еті қой етіне қарағанда майы аздау, еті ашық қызыл түсті, ал сақа 
ешкі қоңыр қызыл түсті. 

Жылқы еті қою қызыл түсті, қатқыл, талшықтары қысқа, жуан. Еттің  

түсі мәрмәр түсті. Тері астындағы май әдетте мойында (жал) ғана кездеседі. 
Майы сарғыш түсті, қолда ериді.  

Шошқа еті жас шошқаның еті қызғылт, сақа шошқа еті қызыл түсті, еті 
жұмсақ, талшығы ұзын, жіңішке. Тері астындағы май ақ, кейде қызғылт, 
жұмсақ, ішмайы ақ түсті келеді.  

4 кесте. 
Балғын және суытылған еттердің сезімдік көрсеткіші 

Балғын Күдікті Жеуге жарамсыз 
Сыртқы түсі мен түрі (көру арқылы зерттеу) 
Сыртқы қабықшасы 
құрғақ,  малдың түріне 
қарай еттің түсі 
алқызыл түстен қара 
қошқыл қызыл түске 
дейін болады. Етті 
кескенде шамалы ғана 
ылғалданады, сүзгі 
қағазын қойғанда. Ет 
шырышы түссіз. 

Ет жұқа қабығы қара 
түсті зең немесе шырыш 
немесе зең басқан 
саусақтарға жабысады. 
Етті кескенде қара түсті 
ылғалды жабысқақ 
келеді. Сүзгі қағазында 
дақтар қалады. Ет 
шырышы көмескі. 

Еттің беткі жағы 
қатты құрғаған немесе 
сұр түсті өте ылғалды, 
зең басқан немесе 
қоңыршыл-сұр түсті 
шырышпен қапталған. 
Етті кескенде 
ылғалды, сүзгі 
қағазында ылғалды 
дақтар қалдырады. Ет 
шырышы көмескі. 

Еттің тығыздығын анықтау (етті саусақпен басып, пайда болған 
шұңқырдың орнына келу жылдамдығы арқылы анықтау) 
Жаңа сойылған еттің 
тығыздығы серпімді, ал 
суыған еттікі 
серпілмелі, яғни 
шұңқыр тез орнына 
келеді. 

Серпімділігі шамалы 
төмендеу яғни 
шұңқырдың орнына 
келуі жай жүреді. (1 мин 
ішінде) 

Босаң шұңқыр орнына 
келмейді немесе етті 
басқанда жыртылып 
кетеді. 

Еттің иісін анықтау (15-20°С температурада алғашқыда еттің беткі 
қабатының иісін, кейін таза пышақпен кесіп ішкі жағының иісін 
анықтаймыз. 
Сыртқы бөлігінен және 
кескен кездеде әр 
түліктің өзіне тән ет 
иісі байқалады. 

Жағымсыз, жеңіл, 
(қышқылды, шіріген) 
иісі байқалады. 

Өте жағымсыз, терең 
кескен кезде де 
шіріген иісі 
байқалады. 

Майды зерттеу 
Түсі, иісі және 
тығыздығы әр түліктің 
өзіне тән. Беті жылтыр. 
Қой мен шошқа майы-
ақ түсті; сиыр майы-
ақшыл сарыдан сарыға 
дейін; жылқы майы-
ашық сарыдан- 

Майдың беті күңгірт сұр 
түсті. Тығыздығы 
жұмсақ, Иісі жеңіл 
жағымсыз (шіріген, 
ашы). 

Майдың беті күңгірт 
қошқыл-сұр, қоңыр 
немесе жасыл түсті. 
Өте жағымсыз иісті. 
Тығыздығы жұмсақ. 
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түсі мәрмәр түсті. Тері астындағы май әдетте мойында (жал) ғана кездеседі. 
Майы сарғыш түсті, қолда ериді.  

Шошқа еті жас шошқаның еті қызғылт, сақа шошқа еті қызыл түсті, еті 
жұмсақ, талшығы ұзын, жіңішке. Тері астындағы май ақ, кейде қызғылт, 
жұмсақ, ішмайы ақ түсті келеді.  
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құрғақ,  малдың түріне 
қарай еттің түсі 
алқызыл түстен қара 
қошқыл қызыл түске 
дейін болады. Етті 
кескенде шамалы ғана 
ылғалданады, сүзгі 
қағазын қойғанда. Ет 
шырышы түссіз. 

Ет жұқа қабығы қара 
түсті зең немесе шырыш 
немесе зең басқан 
саусақтарға жабысады. 
Етті кескенде қара түсті 
ылғалды жабысқақ 
келеді. Сүзгі қағазында 
дақтар қалады. Ет 
шырышы көмескі. 

Еттің беткі жағы 
қатты құрғаған немесе 
сұр түсті өте ылғалды, 
зең басқан немесе 
қоңыршыл-сұр түсті 
шырышпен қапталған. 
Етті кескенде 
ылғалды, сүзгі 
қағазында ылғалды 
дақтар қалдырады. Ет 
шырышы көмескі. 

Еттің тығыздығын анықтау (етті саусақпен басып, пайда болған 
шұңқырдың орнына келу жылдамдығы арқылы анықтау) 
Жаңа сойылған еттің 
тығыздығы серпімді, ал 
суыған еттікі 
серпілмелі, яғни 
шұңқыр тез орнына 
келеді. 

Серпімділігі шамалы 
төмендеу яғни 
шұңқырдың орнына 
келуі жай жүреді. (1 мин 
ішінде) 

Босаң шұңқыр орнына 
келмейді немесе етті 
басқанда жыртылып 
кетеді. 

Еттің иісін анықтау (15-20°С температурада алғашқыда еттің беткі 
қабатының иісін, кейін таза пышақпен кесіп ішкі жағының иісін 
анықтаймыз. 
Сыртқы бөлігінен және 
кескен кездеде әр 
түліктің өзіне тән ет 
иісі байқалады. 

Жағымсыз, жеңіл, 
(қышқылды, шіріген) 
иісі байқалады. 

Өте жағымсыз, терең 
кескен кезде де 
шіріген иісі 
байқалады. 

Майды зерттеу 
Түсі, иісі және 
тығыздығы әр түліктің 
өзіне тән. Беті жылтыр. 
Қой мен шошқа майы-
ақ түсті; сиыр майы-
ақшыл сарыдан сарыға 
дейін; жылқы майы-
ашық сарыдан- 

Майдың беті күңгірт сұр 
түсті. Тығыздығы 
жұмсақ, Иісі жеңіл 
жағымсыз (шіріген, 
ашы). 

Майдың беті күңгірт 
қошқыл-сұр, қоңыр 
немесе жасыл түсті. 
Өте жағымсыз иісті. 
Тығыздығы жұмсақ. 
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қызғылт сарыға дейін; 
Майдың тығыздығы: 
қой мен сиырда - 
серпімді, қатты; жылқы 
майы сұйық; шошқа 
майы жұмсақ. Иістері 
өзіне тән. 
Сіңірлердің жағдайын зерттеу (ұстап көру) 
Тығыз, серпімді, беті 
тегіс жылтыр. Буын 
сұйықтықтары 
(синовиалық 
сұйықтық) түссіз. 

Жұмсарған, күңгірт, сұр 
түсті. Буынның беті 
шырышпен азғана 
қапталған,  Буын 
сұйықтықтары көмескі. 

Сулы, сұр түсті, 
шырышпен қапталған, 
буын сұйықтықтары 
қызыл түсті буынның 
беті шырышпен 
қапталған. 

Қайнатқан сорпаның жайы (60 мл суға 20-30г етті салып, бетін шынымен 
жауып, 80°С дейін қыздырамыз) 
Сорпасы мөлдір немесе 
шамалы бұлынғыр, иісі 
жағымды, хош иісті 
сорпаның бетінде ірі 
май тамшылары 
жиналады. Дәмі 
жағымды, тәбетті 
ашады. 

Көмескі, хош иісі жоқ, 
май тамшылары майда, 
қышқылтым дәмі бар 

Өте көмескі үлпектері 
бар, жағымсыз иісті. 
Май тамшылары жоқ. 
Дәмі жағымсыз 
(шіріген). 

 
Гликогенді сапалы реакциямен анықтау. Зерттеуге арналған етті 

жақсылап ұсақтап турайды, оған 1 : 4 есебінде дистилденген су құйып, 30 
минут қайнатады (25г ет + 100мл су). Содан соң, оны суытып, қағаз сүзгіш 
арқылы сүзіп алады. Таза шыны ыдысқа  3-5мл тұнық сорпа және 5-10 
тамшы Люголь ( 2г кристалды йод + 4г калий йодиді + 100мл су) ертіндісін 
құяды. Реакция нәтижелі болса, 800С–та жоғалып, суытқанда қайта пайда 
болатын сорпа күрең қызыл түске боялады. Теріс реакция болса – сары, 
күмәнді реакция болса - сарғыш түске боялады.  

Жылқының, түйенің және аюдың еттері көбінесе гликогенге нәтижелі 
реакция береді. Қой, ешкі, ірі қара және шошқа еттері нәтижесіз реакция 
береді. Гликоген реакциясы бойынша соңғы қорытынды жасауға болмайды. 

Мысалы, барлық жас малдың еті гликогенге нәтижелі реакция береді, 
ал енді сақа және ауру малдардың еті, сонымен қатар бас пен мойыннан 
алынған еттер, әр уақытта гликогенге нәтижесіз реакция береді. 

Преципитация реакциясы. Преципитация реакциясы өзінің 
антигеніне сәйкес сарысудың әсерінен тұнба түсуіне негізделген, Бұл әр түрлі 
жануарлар етін, ол жас ет болса да, тұздалса да, жылумен өңделсе де  
анықтайтын өте дәл әдіс. Преципитация реакциясын қою үшін арнайы 
сәйкестендірілген сарысулар, әртүрлі жануарлардың қалыптағы қан сарысуы 
қажет. Алғашында сарысулардың титрі мен сәйкестігін анықтайды.  Әртүрлі 

жануарлардың қалыптағы қан сарысуынан 1:100; 1:1000; 1.5000; 1:10000 
езінділер дайындайды. Әрі қарай жануарлар түріне байланысты жапсырма 
(этикетка) көрсетілген нұсқауды қолданады. Езінділерге шағын шыны 
ыдыстар пайдаланылады. 0,9 мл қалыптағы сарысуға Пастер пипеткасымен 
0,1 мл шөгу сарысуын қабаттастырып енгізеді. Егер жануар сарысуының 
ақуыз 1:10000 езіндісінде тұнбаға түсірсе, сарысу жарамды деп есептеледі.  

 
Бақылау сұрақтары: 

1. Ет ұлпасы дегеніміз не? 
2. Экстрактивті заттарды атаңыз. 
3. Ірі қара малдың қоңдылығының анықтау МЕМСТ түсіндіріңіз. 
4. Шошқа қоңдылығының анықтау әдістемесін түсіндіріңіз 
5. Қой мен ешкі  қоңдылығының анықтау әдісін түсіндіріңіз 
6. Жылқының қоңдылығының анықтау көрсеткіштерін атаңыз. 
7. Дәрумендер дегеніміз не? 
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жануарлардың қалыптағы қан сарысуынан 1:100; 1:1000; 1.5000; 1:10000 
езінділер дайындайды. Әрі қарай жануарлар түріне байланысты жапсырма 
(этикетка) көрсетілген нұсқауды қолданады. Езінділерге шағын шыны 
ыдыстар пайдаланылады. 0,9 мл қалыптағы сарысуға Пастер пипеткасымен 
0,1 мл шөгу сарысуын қабаттастырып енгізеді. Егер жануар сарысуының 
ақуыз 1:10000 езіндісінде тұнбаға түсірсе, сарысу жарамды деп есептеледі.  

 
Бақылау сұрақтары: 

1. Ет ұлпасы дегеніміз не? 
2. Экстрактивті заттарды атаңыз. 
3. Ірі қара малдың қоңдылығының анықтау МЕМСТ түсіндіріңіз. 
4. Шошқа қоңдылығының анықтау әдістемесін түсіндіріңіз 
5. Қой мен ешкі  қоңдылығының анықтау әдісін түсіндіріңіз 
6. Жылқының қоңдылығының анықтау көрсеткіштерін атаңыз. 
7. Дәрумендер дегеніміз не? 
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V БӨЛІМ. Сойыс малдарының ұшасын аспаздық қасаптау. 
 
5.1. Сиыр  ұшасын  аспаздық  қасаптау және сіңірсіздендіру. 

Етті мүшелеу. Бір ұшаның әртүрлі  мүшелерінің (бөліктерінің) тағамдық 
және биологиялық құндылығы, дәмдік қасиеті мен аспаздық тағайындалуы 
бойынша бірдей емес. 

Сойылған малдың тұтас, жартылай ұшалары тамақтану кәсіпорнының ет 
цехына түседі. Мұнда оны қасаптау әрекеттері жүргізіледі. Тұтас ұшаны 
мемлекеттік стандарт бойынша алдыңғы және артқы екі бөлікке 
қасаптайды.Одан әрбір бөлік жеке- жеке омыртқа жотасы бойымен екіге 
бөлінеді. Кеуде бөлігінен алдыңғы 1/4 бөліктер, ал бөкседен артқы 1/4 
бөліктер алынады.  

Толық құнды ақуыздары көп, толық құнсыз ақуыздары аз, яғни ақуызды 
сапалық көрсеткіші (триптофанның оксипролинге қатынасы) жоғары еті бар 
ұша бөліктері едәуір құнды болып келеді. Әдетте толық құнды ақуыздардың 
көзі бұлшықет тіні болғандықтан, бұлшық тіні көп және жалғаушы тіні аз, 
әсіресе бұлшықет ішілік жалғаушы ұлпасы аз, сүйегі аз мүшелері жоғары 
сапалы болып табылады. 
      Қазіргі кезде сауда желілеріне ет ұша, жартылай ұша немесе ширек ұша 
түрінде түседі. Оларды дүкеннің қосымша бөлмесінде мүшелейді және сұрып 
бойынша іріктейді. 
       

 
1-жамбас бөлігі; 2- белдеме; 3- арқа мүшесі; 4- жауырын; 5 қол еті; 6-төс; 

7 – мойын; 8 - шап еті; 9- ауыз омыртқа; 10- алдыңғы сирағы;  
11- артқы сирақ 

17-сурет. Сиыр ұшасын мүшелеу сызбасы. 
 

Сиырдың жарты ұшасын 11 бөлікке бөледі. Алынған мүшелерді 3 тауарлық 
санаттың біріне жатқызады (17-сурет). 
     1-ші сұрыпқа сапасы бойынша ең жақсы мүшелер жатады: жамбас-сан, 
белдеме, арқа, жауырын (жауырын, иық асты бөліктері), қол еті (иық бөлігі 

және иық алды), төс. Күйлілігі І санатты ет үшін бұл мүшелердің жалпы 
шығыны жарты ұша массасының 88%-н құрайды. 
      2-ші сұрыпқа мойын және шап еті жатады. Бұл мүшелердің шығыны 
жарты ұша массасының 7%-н құрайды. 
      3-ші сұрыпқа құндылығы төменірек мүшелер жатады – ауыз омыртқа, 
алдыңғы және артқы сирақтары. Олардың шығымы жарты ұша массасының 
5%-ін құрайды. 
    Сиыр жарты ұшасын мүшелерге бөлу аймағы (қаңқа жілігі бойынша) және 
олардың әрқайсысындағы сүйек құрамы  17-суретте көрсетілген. 
    Қой және ешкі бөлшек саудаға бүтін ұша түрінде түседі. Сату алдында әр 
ұшаны көлденеңінен 10-шы және 11-ші қабырға арасынан омыртқаларға 
қарама-қарсы бағытта 2 бөлікке бөледі – алдыңғы және артқы бөлігіне. Әр 
жарты бөліктерін 6 мүшеге мүшелеп, ет сапасына байланысты 1-ші немесе 2-
ші сұрыпқа жатқызады. 
     1-ші сұрыпқа – жамбас-сан, белдеме (шап етін қоса), жауырын-арқа 
мүшесі (төс және мойын етін қоса) жатады. Олардың орташа шығымы ұша 
массасының 9% құрайды. 
     2-ші сұрыпқа мойын омыртқа, қол, артқы сирағы жатады. Орташа 
шығымы ұша массасының 7% құрайды. Мүшелерді бөлу сызығы 19-суретте 
келтірілген (18-сурет). 

 
І, ІІ сандармен сұрыптары белгіленген. 1- жамбас-сан; 2- белдеме; 3- арқа-

жауырын мүшесі; 4- мойын омыртқа; 5- қол еті; 6- сирақ 
18-сурет. Қой және ешкі етін мүшелеу нобайы. 

 
            Сіңірсіздендіру — бұл еттен жілігін ажыратқаннан  кейін қалған 
сүйектерді, сіңірлерді, шеміршектерді, қан тамырлары мен қабыршақтарды 
бөліп алып, оларды май және дәнекер ұлпасының құрамына қарай 
сұрыптарға бөлу үдерісі (19-сурет). 
        Етті сіңірсіздендіру  арнайы кең ұзын жүзді пышақпен қолмен жүргізеді. 
Ұшаның әртүрлі бөліктерінен алынған етті сіңірсіздендіру барысында 
жұмыстың жалпы тәсілдері қолданылады, олар келесідей  болады: 
    Бұлшықет ұлпасы бұлшықеттердің түйіскен бойымен кішкене кесектерге 
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және иық алды), төс. Күйлілігі І санатты ет үшін бұл мүшелердің жалпы 
шығыны жарты ұша массасының 88%-н құрайды. 
      2-ші сұрыпқа мойын және шап еті жатады. Бұл мүшелердің шығыны 
жарты ұша массасының 7%-н құрайды. 
      3-ші сұрыпқа құндылығы төменірек мүшелер жатады – ауыз омыртқа, 
алдыңғы және артқы сирақтары. Олардың шығымы жарты ұша массасының 
5%-ін құрайды. 
    Сиыр жарты ұшасын мүшелерге бөлу аймағы (қаңқа жілігі бойынша) және 
олардың әрқайсысындағы сүйек құрамы  17-суретте көрсетілген. 
    Қой және ешкі бөлшек саудаға бүтін ұша түрінде түседі. Сату алдында әр 
ұшаны көлденеңінен 10-шы және 11-ші қабырға арасынан омыртқаларға 
қарама-қарсы бағытта 2 бөлікке бөледі – алдыңғы және артқы бөлігіне. Әр 
жарты бөліктерін 6 мүшеге мүшелеп, ет сапасына байланысты 1-ші немесе 2-
ші сұрыпқа жатқызады. 
     1-ші сұрыпқа – жамбас-сан, белдеме (шап етін қоса), жауырын-арқа 
мүшесі (төс және мойын етін қоса) жатады. Олардың орташа шығымы ұша 
массасының 9% құрайды. 
     2-ші сұрыпқа мойын омыртқа, қол, артқы сирағы жатады. Орташа 
шығымы ұша массасының 7% құрайды. Мүшелерді бөлу сызығы 19-суретте 
келтірілген (18-сурет). 

 
І, ІІ сандармен сұрыптары белгіленген. 1- жамбас-сан; 2- белдеме; 3- арқа-

жауырын мүшесі; 4- мойын омыртқа; 5- қол еті; 6- сирақ 
18-сурет. Қой және ешкі етін мүшелеу нобайы. 

 
            Сіңірсіздендіру — бұл еттен жілігін ажыратқаннан  кейін қалған 
сүйектерді, сіңірлерді, шеміршектерді, қан тамырлары мен қабыршақтарды 
бөліп алып, оларды май және дәнекер ұлпасының құрамына қарай 
сұрыптарға бөлу үдерісі (19-сурет). 
        Етті сіңірсіздендіру  арнайы кең ұзын жүзді пышақпен қолмен жүргізеді. 
Ұшаның әртүрлі бөліктерінен алынған етті сіңірсіздендіру барысында 
жұмыстың жалпы тәсілдері қолданылады, олар келесідей  болады: 
    Бұлшықет ұлпасы бұлшықеттердің түйіскен бойымен кішкене кесектерге 
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кесіледі. Жеке бұлшықеттерді сол қолыңызбен кесу барысында бұлшықеттің 
ұшын ұстайды, ал  оң жағынан дәнекер ұлпасынан ажыратады. Өңделген ет 
кесектерін  үстелге дәнекер ұлпасы төмен түсіріп, одан пышақпен бөлінеді. 
Кесу үдерісінде салмағы 400-500 г ет кесектері кесіліп, дәнекер ұлпасының 
және майдың құрамына байланысты сұрыпталады. 
         Етті жіліктен ажырату және сіңірсіздендіру  барысында шеміршекті, 
сіңірлерді, майларды толығымен алып тастауға және еттің дұрыс 
сұрыптамауға  жол берілмейді. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

19-сурет. Етті сіңірсіздендіру 
 

 
Сиыр ұшасын сіңірсіздендіру.  
Дәнекер ұлпасының және майдың құрамына байланысты кез-келген  қоңды 
(майлы) сиыр еті үш сұрыпқа бөлінеді. 
     Ең жоғары сұрыпқа майсыз, тамырсыз, қабыршақсыз және басқа қоспасыз 
таза бұлшықет тіндері кіреді; 
      1-сұрып  бойынша – бұл ет массасының 6% аспайтын қабықтар түрінде 
дәнекер ұлпасының болуына рұқсат етілген бұлшықет тіні; 
      2 сұрыпқа – дәнекер тіннің және майдың 20%-ға дейін тұратын бұлшықет 
тіні, бұдан басқа, ірі қабықтарды қоспағанда, ұсақ тамырлардың, сіңірлердің, 
қабықтардың болуына жол беріледі. Сойылған малдан алынған және майлы 
шөгінділері бар етті сіңірлегенде, құрамында 35% - дан аспайтын май және 
дәнекер тіндері бар майлы ет бөлек бөлінеді. Бұл ет негізінен тері асты және 
бұлшықет майынан және бұлшықет ұлпасынан тұрады. Ол шұжықтың кейбір 
сұрыптарын дайындау үшін қолданылады. 
         Жоғары санатты сиыр еті, ең алдымен, ұшаның жамбас және жауырын 
бөліктерінен, сондай-ақ омыртқа бұлшықетінен алынады; 
      I санатты ет-ұшаның барлық бөліктерінен; 
      II санатты ет — кеуде және мойын бөліктерінен, сүбеден, жіліннен, 
сирақтардан және басқа да құнды емес бөліктерден алынады. 
Майлы етті мойын мен жауырын бөлігінен басқа ұшаның алдыңғы 
бөліктерінен алған дұрыс. 

Сіңірленген еттің сұрыптары бойынша орташа шығуы (сіңірленген еттің 
массасына % - бен) келесі: 
  жоғары сұрып 15-20%;  I сұрып 45-50%;   II сұрып 35%, Бұл ереже. 
Май сиыр етінің І санатты ұшалардан шығуы, сүйектегі ет салмағының 9% - 
ға дейін құрайды. 

 
20-сурет. Етті жіліктеу (мүшелеу) 

 
     Қолданыстағы ережелерге сәйкес, I және II санаттағы сиыр еті сүйектегі ет 
салмағына 3 және 4% дәнекер тіні мен шеміршектерді бөліп алады және ет 
салмағының 4 және 5,6% - ы сүйексіз.  
 Төменде жартылай ұшаның жеке бөліктерінің етін сіңірсіздендірудің ең 
тиімді тәсілдері келтірілген. 
     Арқа-қабырға бөлігінен етті жиектеу. Қабырға аралық ет, қабырғадан 
бұлшықет ұлпасының бір бөлігі, Алдын ала артық майды алып тастайды, 
негізінен II сұрыпқа жатады. Омыртқа бұлшықетін тарамдау барысында 
жоғары, I және II санаттқа бөліп алады. 
        Арқа бұлшықетін тақтайға қойып, сіңірлерді кеседі. Бұлшықет 
талшықтарының бойымен пышақтың қозғалысы бұлшықет ұлпасының 
жоғарғы бөлігін кеседі. Келесі кезең таза бұлшықет ұлпасын пышақтың 
қозғалысымен кеседі. Бұл ретте пышақ тері астына сырғиды. Арқа-қабырға 
бөліктен тұратын етті  жоғары, I және II сұрыпқа сұрыптайды. 
        Етті  бел бөлігінен сіңірсіздендіру. Талшық жолдары омыртқа 
бұлшықетінің талшық етінде бірдей.  Ет жоғары, I және II сұрыпқа 
сұрыпталады. 
       Етті кеудеден сіңірсіздендіру.  Еттің жіліктен ажыратылған  бөлігін 
тақтайға салады және май кесектерін кеседі. Ет I және II сұрыпқа 
сұрыпталады. 
        Жауырын  бөлігінен етті сіңірсіздендіру. Еттің кесілген бөлігін тақтайға 
салады. Егер бар болса, жауырын шеміршек және пышақтың қозғалысымен 



85

Сіңірленген еттің сұрыптары бойынша орташа шығуы (сіңірленген еттің 
массасына % - бен) келесі: 
  жоғары сұрып 15-20%;  I сұрып 45-50%;   II сұрып 35%, Бұл ереже. 
Май сиыр етінің І санатты ұшалардан шығуы, сүйектегі ет салмағының 9% - 
ға дейін құрайды. 

 
20-сурет. Етті жіліктеу (мүшелеу) 

 
     Қолданыстағы ережелерге сәйкес, I және II санаттағы сиыр еті сүйектегі ет 
салмағына 3 және 4% дәнекер тіні мен шеміршектерді бөліп алады және ет 
салмағының 4 және 5,6% - ы сүйексіз.  
 Төменде жартылай ұшаның жеке бөліктерінің етін сіңірсіздендірудің ең 
тиімді тәсілдері келтірілген. 
     Арқа-қабырға бөлігінен етті жиектеу. Қабырға аралық ет, қабырғадан 
бұлшықет ұлпасының бір бөлігі, Алдын ала артық майды алып тастайды, 
негізінен II сұрыпқа жатады. Омыртқа бұлшықетін тарамдау барысында 
жоғары, I және II санаттқа бөліп алады. 
        Арқа бұлшықетін тақтайға қойып, сіңірлерді кеседі. Бұлшықет 
талшықтарының бойымен пышақтың қозғалысы бұлшықет ұлпасының 
жоғарғы бөлігін кеседі. Келесі кезең таза бұлшықет ұлпасын пышақтың 
қозғалысымен кеседі. Бұл ретте пышақ тері астына сырғиды. Арқа-қабырға 
бөліктен тұратын етті  жоғары, I және II сұрыпқа сұрыптайды. 
        Етті  бел бөлігінен сіңірсіздендіру. Талшық жолдары омыртқа 
бұлшықетінің талшық етінде бірдей.  Ет жоғары, I және II сұрыпқа 
сұрыпталады. 
       Етті кеудеден сіңірсіздендіру.  Еттің жіліктен ажыратылған  бөлігін 
тақтайға салады және май кесектерін кеседі. Ет I және II сұрыпқа 
сұрыпталады. 
        Жауырын  бөлігінен етті сіңірсіздендіру. Еттің кесілген бөлігін тақтайға 
салады. Егер бар болса, жауырын шеміршек және пышақтың қозғалысымен 
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олардың қосылыстары бойынша жеке бұлшықеттерге кесіледі. Бұлшықет 
ұлпасын қабықтан (қабықтан) кеседі. Сіңірсіздендіру  барысында жауырын  
ет жоғары, I және II сұрыпқа сұрыпталады. 
      Артқы аяқтан етті сіңірсіздендіру. Еттің жіліктен ажыратылған  бөлігін 
тақтайға қойып, кеседі. Пышақтың қозғалысымен етті жеке бұлшықетке 
кесіп, сіңірді алып тастайды. Бұлшықеттің ұшын сол қолмен ұстай отырып, 
пышақтың қозғалысымен бұлшықеттерді жолақтар мен кесектерге үлестік 
бағытта кеседі. Бұл кезеңді орындау барысында бұлшықет ұлпасын қабықтан 
кеседі. Артқы аяғынан сіңірленген  ет жоғары, I және II сұрыпқа 
сұрыпталады. 
       Мойын бөлігінен етті сіңірсіздендіру. Еттің кесілген бөлігін тақтайға 
салады. Сіңірлерді алып тастайды және пышақтың қозғалысымен бұлшықет 
талшықтарының орналасуын бойлай бұлшықет ұлпасының қабатын (II 
санатты ет) жоғарыдан кеседі. Содан кейін, сол қолмен бұлшықет ұлпасының 
төменгі бөлігін тері асты қабығымен (пленкасымен) ұстай отырып, 
пышақтың қозғалысымен бұлшықет ұлпасын кеседі (I санатты ет). Мойын 
бөлігінен алынған ет әдетте I және II сұрыпқа сұрыпталады.  
 
Шошқа етін сіңірсіздендіру.  
Сіңірсіздендіру  барысында шошқа етін май ұлпасының құрамына 
байланысты үш сұрыпқа бөледі: 
10% - дан аспайтын майлы тіннен  тұратын майсыз; 
жартылай майлы-30-50% майлы тін 
майлы-50-80% майлы тін. Майлы тін бұлшықет аралық және жұмсақ 
майлардан тұрады. 
Жіліктен ажыратылған шошқа етінен май (шпик), ұсақ сүйектер, 
шеміршектер, сан талшықтары және ірі сіңірлер бөлінеді. Қоңдылығы II, III 
және IV санаттағы шошқа еті сіңірленген кезде сүйектегі ет салмағынан 
дәнекер тіннің және шеміршектің тиісінше 2,1 және 1,33% - ын немесе 
сүйексіз ет салмағының 2,5 және 1,5% - ын бөліп алады. 
        Шошқа етінің сұрыптары бойынша орташа шығуы (бөлшектелген 
шошқа салмағына%) келесі: майсыз- 40; жартылай майлы - 40; майлы - 20. 
           Жауырын  бөлігінен етті тарамдау. Сүйегі сылынған етті тақтайға 
салады. Алдымен жауырын шеміршегін  кеседі. Содан кейін сіңірлерді алып 
тастайды және бұлшықет ұлпасын кеседі. 
        Жауырыннан алынған ет негізінен майсыз және жартылай майлы шошқа 
етін бөлшектейді. Жіліктен ажыратылған  етінде бұлшықет аралық май және 
қыртыс май (шпик) кесіктері көп болған жағдайда  бөлшектеу барысында 
майлы  шошқа етін бөліп алады. 
        Етті арқа  бөлігінен сіңірсіздендіру. Жіліктен ажыратылған  етті тері 
асты жағымен тақтайға салады. Етті сіңірсіздендіру  барысында сүбе майлы 
шошқа етіне жіберіледі. Бел бұлшықетінен майсыз шошқа етін кеседі. Қалған 
ет негізінен шошқа етіне жіберіледі. 
         Сан етін сіңірсіздендіру. Жіліктен ажыратылған сан  етті тақтайға 
салады. Алдымен тізе қақпағын  кеседі, содан кейін сіңірді алып тастайды 

және бұлшықет ұлпасын кеседі. Жіліктен ажыратылған еті бар сан етті 
майсыз және жартылай майлы шошқа етіне бөлшектейді, ал бұлшықет 
аралық май және қыртыс май (шпик) кесіндісі болған жағдайда майлы 
шошқа етін бөледі.  Шошқа етінен алдын ала қыртыс майын (шпикті) алмай-
ақ сіңірсіздендіру  барысында қыртыс майы (шпигі) бар жіліктен 
ажыратылған еттің екі үлкен бөлігі алынған жағдайда, оларды бөлшектеу 
былайша жүзеге асырылады. 
          Алдыңғы бөлікті сіңірсіздендіру. Кесілген еттің бір бөлігін үстелге 
қыртыс майы мен (шпикпен) қояды. Алдымен жауырын шеміршекті кесіп, 
сіңірлерді алып тастайды және бұлшықет ұлпасын кеседі. Бұлшықет ұлпасын 
бел бұлшықеті мен жауырынның бұлшықет ұлпасынан майды кесу әдісімен 
шошқа етін кеседі. Қалған ет негізінен жартылай жуылған шошқа етіне 
жіберіледі. Алдыңғы бөлікті бөлшектеу аяқталғаннан кейін бөлшектеуге 
жіберілетін шпик алынады. 
        Артқы бөлікті жиектеу. Кесілген еттің кесектерін үстелге майымен 
салып, тізе қақпағын  кеседі. Содан кейін сіңірлерді алып тастайды және 
бұлшықет ұлпасын кеседі, май және жартылай майлы шошқа етін бөліп, 
бөлшектеуден кейін алынған май бөлікке жіберіледі. 
         Қыртыс майды (шпикті) бөлу және бөлшектеу. Шошқа ұшасынан 
өндірісті ұйымдастыруға байланысты қолмен жіліктен ажырату  алдында 
аспалы жолдарда немесе үстелдерде қыртыс май (шпик) алынады. Қыртыс 
май (шпик) қабаты бойынша тұтас жолақпен сүбе және жақ сүйегімен бірге 
кесіледі. Алынған қыртыс май (шпик) жоталы және бүйірлі бөлікке 
жіберіледі. 
 
5.2. Етті сүйектен ажырату. Бұл – етті  жіліктен  бөліп  алу  үдерісі. Етті  
жіліктен  бөлу  үдерісі  өте  мұқият  жүргізіледі. Себебі  сүйекте  ет  қалмауы  
және  алынған  етте  терең  тіліктер  болмауы  керек.  
Жартылай ұшаларды бөлуді аспалы жолда немесе арнайы бөлу үстелінде, 
жеке бөліктер үшін еңіс түсірумен жүргізеді:  
бірінші кезең- кеуде бөлігі мен жауырынды жалғайтын, бұлшықет 
арасындағы жауырын жілігін кеседі,  
екінші кезең- соңғы мойын және бірінші омыртқа арасындағы мойын бөлігін 
кеседі; 
 үшінші кезең- кеуде бөлігін қабырға шеміршегін пышақпен кеседі, егер кәрі 
мал  ұшасы болса, онда кеуде сүйегін  балтаман шабады.;  
төртінші кезең- соңғы қабырға мен бірінші бел омыртқасының арасындағы 
бел бөлігінен омыртқа-қабырға бөлігін кесіп тастайды, бұл ретте барлық 
қабырға омыртқа-қабырға бөлігінде қалады; 
 бесінші кезең- соңғы бел омыртқасы мен сегізкөз сүйегінің арасында өтетін 
сызық бойынша сүбемен бел бөлігінің жамбас-сан бөлігінен кесіледі;  
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және бұлшықет ұлпасын кеседі. Жіліктен ажыратылған еті бар сан етті 
майсыз және жартылай майлы шошқа етіне бөлшектейді, ал бұлшықет 
аралық май және қыртыс май (шпик) кесіндісі болған жағдайда майлы 
шошқа етін бөледі.  Шошқа етінен алдын ала қыртыс майын (шпикті) алмай-
ақ сіңірсіздендіру  барысында қыртыс майы (шпигі) бар жіліктен 
ажыратылған еттің екі үлкен бөлігі алынған жағдайда, оларды бөлшектеу 
былайша жүзеге асырылады. 
          Алдыңғы бөлікті сіңірсіздендіру. Кесілген еттің бір бөлігін үстелге 
қыртыс майы мен (шпикпен) қояды. Алдымен жауырын шеміршекті кесіп, 
сіңірлерді алып тастайды және бұлшықет ұлпасын кеседі. Бұлшықет ұлпасын 
бел бұлшықеті мен жауырынның бұлшықет ұлпасынан майды кесу әдісімен 
шошқа етін кеседі. Қалған ет негізінен жартылай жуылған шошқа етіне 
жіберіледі. Алдыңғы бөлікті бөлшектеу аяқталғаннан кейін бөлшектеуге 
жіберілетін шпик алынады. 
        Артқы бөлікті жиектеу. Кесілген еттің кесектерін үстелге майымен 
салып, тізе қақпағын  кеседі. Содан кейін сіңірлерді алып тастайды және 
бұлшықет ұлпасын кеседі, май және жартылай майлы шошқа етін бөліп, 
бөлшектеуден кейін алынған май бөлікке жіберіледі. 
         Қыртыс майды (шпикті) бөлу және бөлшектеу. Шошқа ұшасынан 
өндірісті ұйымдастыруға байланысты қолмен жіліктен ажырату  алдында 
аспалы жолдарда немесе үстелдерде қыртыс май (шпик) алынады. Қыртыс 
май (шпик) қабаты бойынша тұтас жолақпен сүбе және жақ сүйегімен бірге 
кесіледі. Алынған қыртыс май (шпик) жоталы және бүйірлі бөлікке 
жіберіледі. 
 
5.2. Етті сүйектен ажырату. Бұл – етті  жіліктен  бөліп  алу  үдерісі. Етті  
жіліктен  бөлу  үдерісі  өте  мұқият  жүргізіледі. Себебі  сүйекте  ет  қалмауы  
және  алынған  етте  терең  тіліктер  болмауы  керек.  
Жартылай ұшаларды бөлуді аспалы жолда немесе арнайы бөлу үстелінде, 
жеке бөліктер үшін еңіс түсірумен жүргізеді:  
бірінші кезең- кеуде бөлігі мен жауырынды жалғайтын, бұлшықет 
арасындағы жауырын жілігін кеседі,  
екінші кезең- соңғы мойын және бірінші омыртқа арасындағы мойын бөлігін 
кеседі; 
 үшінші кезең- кеуде бөлігін қабырға шеміршегін пышақпен кеседі, егер кәрі 
мал  ұшасы болса, онда кеуде сүйегін  балтаман шабады.;  
төртінші кезең- соңғы қабырға мен бірінші бел омыртқасының арасындағы 
бел бөлігінен омыртқа-қабырға бөлігін кесіп тастайды, бұл ретте барлық 
қабырға омыртқа-қабырға бөлігінде қалады; 
 бесінші кезең- соңғы бел омыртқасы мен сегізкөз сүйегінің арасында өтетін 
сызық бойынша сүбемен бел бөлігінің жамбас-сан бөлігінен кесіледі;  
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Carnitec  eтті жіліктен ажырату жүйесі 

21- сурет. Сиыр жарты ұшасын бөлу 
 
 

Сиыр жарты ұшасының етін жіліктен ажырату   үшін 7 бөлікке бөледі  
 

 
1-жауырын бөлік; 2-мойын бөлігі; 3-кеуде бөлігі; 4-арқа-қабырға бөлігі; 5-бел 

бөлігі; 6-жамбас бөлігі; 7-құйымшақ бөлігі. 
22-сурет. Сиырдың жарты ұшасын  бөлу сызбасы. 

 
7-кесте.  

Сиыр ұшасының төрттен бір бөлігінің етін жіліктен ажырату  және 
сіңірсіздендіру барысындағы шығу ережелері: 

Жартылай өнім  
Алдыңғы ширегі  Артқы ширегі 

Суытылған, 
балғын  Мұздатылған Суытылған 

балғын  Мұздатылған 

Ұзын арқа 
бұлшықеті 3,5 - 3,0 - 

Сіңірленген ет  72,3 75,8 76,6 79,6 

Шикі-май, соның 
ішінде.: 1,0 4,5 15,0 13,0 

Жоғарғы санатты 
сиыр еті, шұжыққа 
арналған сиыр еті 

67,8 67,г 54,1 54,1 

Шикі-май 3,5 3,5 7,5 7,5 

Сүйек  21,6 21,6 16,3 16,3 

Техникалық тазарту 0,4 0,4 0,1 0,1 

Барлығы: 100,0 100,0 100,0 100,0 
 

Сиырдың етін жіліктен ажырату 
Жауырын бөліктің етін жіліктен ажырату сол жақ жауырын бөлігін 

сыртқы бетімен үстелге қояды, жауырын бөлігінің басын етті сүектен 
қасапшыға қаратып. Пышақтың тоқпантан иық буынына дейінгі 
қозғалысымен етті тоқпан жіліктен бөліп алады, ал пышақ жалпағынан келеді 
(23- сурет): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

23- сурет. Жауырын бөліктің етін жіліктен ажырату 
Келесі қимылмен сол жақ тоқпан және жаурын еттерін кеседі  (31-сурет): 
 



89

Ұзын арқа 
бұлшықеті 3,5 - 3,0 - 

Сіңірленген ет  72,3 75,8 76,6 79,6 

Шикі-май, соның 
ішінде.: 1,0 4,5 15,0 13,0 

Жоғарғы санатты 
сиыр еті, шұжыққа 
арналған сиыр еті 

67,8 67,г 54,1 54,1 

Шикі-май 3,5 3,5 7,5 7,5 

Сүйек  21,6 21,6 16,3 16,3 

Техникалық тазарту 0,4 0,4 0,1 0,1 

Барлығы: 100,0 100,0 100,0 100,0 
 

Сиырдың етін жіліктен ажырату 
Жауырын бөліктің етін жіліктен ажырату сол жақ жауырын бөлігін 

сыртқы бетімен үстелге қояды, жауырын бөлігінің басын етті сүектен 
қасапшыға қаратып. Пышақтың тоқпантан иық буынына дейінгі 
қозғалысымен етті тоқпан жіліктен бөліп алады, ал пышақ жалпағынан келеді 
(23- сурет): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

23- сурет. Жауырын бөліктің етін жіліктен ажырату 
Келесі қимылмен сол жақ тоқпан және жаурын еттерін кеседі  (31-сурет): 
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24-сурет. Сол жақ тоқпан және жауырын еттерін кесу 
 
Содан кейін сол қолмен асықты жілікті ұстай отырып, бұлшықетті 

кеседі, пышақтың қозғалысымен тоқпан жілігінің оң жағынан бөлінеді                 
(25-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

25-сурет. Бұлшықетті оң жақ тоқпан жіліктен ажырату 
 
Содан кейін бұлшықет ұлпасын кәрі жілікті оң жағынан кеседі (26-27 

суреттер). Бұл ретте пышақ кәрі жілік  және тоқпан жіліктің мүшеленуінен 
өзіне жібереді: 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
26-сурет. Кәрі жіліктің оң жағындағы бұлшықет ұлпасының 

бөлімшесі 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
27-сурет. Тоқпан жіліктің сол жағынан бұлшықет ұлпасының 

бөлінуі 
 
Пышақтың қозғалысымен тоқпан жіліктің шығыңқы етін кесіп, 

пышақтың қозғалысымен тоқпан буынының сіңірін солдан оңға қарай кесіп, 
тоқпан және кәрі жіліктерін иықтан бөліп алады (сурет-28). Тоқпан және кәрі 
жілігі, сүйек аралық кеңістікті қоспағанда (бұлшықет ұлпасының шамалы 
іздері рұқсат етілетін жерде): 
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26-сурет. Кәрі жіліктің оң жағындағы бұлшықет ұлпасының 

бөлімшесі 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
27-сурет. Тоқпан жіліктің сол жағынан бұлшықет ұлпасының 

бөлінуі 
 
Пышақтың қозғалысымен тоқпан жіліктің шығыңқы етін кесіп, 

пышақтың қозғалысымен тоқпан буынының сіңірін солдан оңға қарай кесіп, 
тоқпан және кәрі жіліктерін иықтан бөліп алады (сурет-28). Тоқпан және кәрі 
жілігі, сүйек аралық кеңістікті қоспағанда (бұлшықет ұлпасының шамалы 
іздері рұқсат етілетін жерде): 
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28-сурет. Тоқпан және кәрі жілікті бөлу 
  
Жауырынды 180° өзіне бұрап, Жауырын жіліктің басын тазалайды, 

бөлінген бұлшықет ұлпасынан тілік жасайды, оған сол қолдың саусақтарын 
қояды және бір уақытта сол қолды күшейте отырып және пышақтың жіліктің 
бетіне қарай қозғалысымен етті ішкі жауырын жіліктен өткізеді (35-сурет). 
Оң қолмен жауырын сүйегінің бастарын ұстай отырып, сол қолмен етті 
жұлып, жауырын шеміршегін сындырады (29-сурет). Кейбір жағдайларда 
шеміршекті кеспейді, одан бұлшықет ұлпасын кеседі. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    29-сурет. Жауырын жіліктен бұлшықет тіндерін  
                    бөлу - ішкі бетінен тазарту 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

30-сурет. Жауырынды сүйекті-шеміршектің  
үстімен бұлшықет ұлпасын бөлу 

 
Содан кейін тоқпан жілік буынының сіңірлерін кесіп, үстелдің шетіне 

жауырын беріп, жауырын сол аяқтың жамбасымен ұстай отырып, Жауырын 
жіліктің сыртқы жағынан және тұмсық тәрізді өсіндіні тазалайды (31-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
31-сурет. Жауырынның басы мен тұмсық тәрізді  

өсіндісін сыртқы жағынан тазалау 
  
Бұл ретте сол қол тоқпан жілігінен жауырынды ұстайды. Сол қолмен 

жұлқып бұлшықет ұлпасынан жауырын сүйекті бөліп алады (32-сурет) оң 
қолмен тоқпан жілігінің басына бір мезгілде тіреледі. 
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30-сурет. Жауырынды сүйекті-шеміршектің  
үстімен бұлшықет ұлпасын бөлу 

 
Содан кейін тоқпан жілік буынының сіңірлерін кесіп, үстелдің шетіне 

жауырын беріп, жауырын сол аяқтың жамбасымен ұстай отырып, Жауырын 
жіліктің сыртқы жағынан және тұмсық тәрізді өсіндіні тазалайды (31-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
31-сурет. Жауырынның басы мен тұмсық тәрізді  

өсіндісін сыртқы жағынан тазалау 
  
Бұл ретте сол қол тоқпан жілігінен жауырынды ұстайды. Сол қолмен 

жұлқып бұлшықет ұлпасынан жауырын сүйекті бөліп алады (32-сурет) оң 
қолмен тоқпан жілігінің басына бір мезгілде тіреледі. 
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32-сурет. Жауырын сүйекті мүшелеу. 
 

 Жауырын  сүйегінің сыртқы және ішкі беттері қабықтан тазартылады. 
Жауырынды жіліктің басындағы бұлшықет ұлпасының шамалы іздеріне жол 
беріледі. Пышақтың дөңгелек қозғалысымен тоқпан жіліктің жоғарғы басын 
етінен тазалайды (33-сурет). Тоқпан жіліктің жоғарғы басы мен денесі 
толығымен тазаланады. Төменгі жақта бұлшықет ұлпасының шамалы іздері 
рұқсат етіледі: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
               33-сурет. Тоқпан жіліктің ішкі жағынан  
                         бұлшықетті ұлпасын сылу 
  
Оң жауырын мүшелеу тәсілдері сол жауырынды мүшелеу барысындағы 

тәсілдерге ұқсас, бірақ оларды басқа ретпен орындайды. Оң жақтағы 
жауырынды сыртқы бетімен үстелге білекпен қоршауға салады. Тоқпан 
буынынан бастап пышақтың қозғалысымен ет тоқпан жіліктің сол жағынан 
тоқпан жілік буынына дейін кесіледі. Содан кейін, сол қолмен бөлінген 
бұлшықет ұлпасын соза отырып, пышақтың қозғалысымен етті сол жақтан, 

содан кейін тоқпан және кәрі жілігінен бөліп алады. Бұлшықет ұлпасын 
тоқпан жілігінен кеседі. 

Пышақтың қозғалысымен солдан оңға қарай тоқпан буынын кесіп, сол 
қолмен тоқпан жілііктің шығыңқысын ұстай отырып, пышақтың жоғарыдан 
төмен қарай қозғалысымен білекті түпкілікті бөліп алады. Содан кейін 
жауырын 180° жауырын сүйекпен бұрады және пышақтың қозғалысымен 
бұлшықет ұлпасын  тоқпан және жауырын жіліктің сол жағынан бөліп алады. 

Жауырын жіліктің ішкі жағынан етті алады, сол қолмен бұлшықет 
ұлпасына тілік жасайды. Содан кейін сол қолды күшейте отырып, бұлшықет 
ұлпасын созады және пышақтың қозғалысымен оны жауырын жіліктен кесіп 
алады. Содан кейін сол қолмен етті жауырын сүйегінің бетінен алып, 
шеміршекті бөледі. 

Жаурынды кеседі, жауырын үстелдің шетіне түсіреді, оны тігінен 
қойып, сол аяқтың жамбасымен үстелге қысып қояды, пышақтың 
қозғалысымен солдан оңға қарай жауырындағы өсіндіні тазалайды. Бұл ретте 
жауырын тоқпан жіліктен сол қолмен ұсталады. Сол қолмен жұлқып 
жауырын сүйекті бұлшықет ұлпасынан бөліп алады, сонымен бір мезгілде оң 
қолмен тоқпан жілік басын ұстайды. Пышақтың қозғалысымен тазаланады, 
содан кейін тоқпан жілікті бөледі. 

Жауырын бөлікті бөлудің ең прогрессивті әдісі-кәрілік және тоқпан 
жілікті бөлмей-ақ, сол жауырын мүшелеу барысында етті тоқпан жілік 
бетінен, кәрі және жауырын жілігінің сол жағынан, сондай-ақ тоқпан және 
кәріжілікті оң жағынан бөлу тәсілдері жоғарыда сипатталған тәсілдерге 
ұқсас. 

Көрсетілген тәсілдерді орындағаннан кейін тоқпан жілік буынын 
кеспей және кәрі жілікпен тоқпан жілігін бөлмей, сол жауырынды 180°- қа 
өзіне бұрады. Пышақтың қозғалысымен солдан оңға қарай иық буынын кесіп, 
жауырын сүйегін иықтан бөліп алады. Содан кейін жоғарыда сипатталған 
жауырын сүйегін бөліп алады. Жауырын сүйек бөлінгеннен кейін сол 
жауырынды тоқпан жілік буынымен өзіне қарай 90° бұрайды. 

Сол қолмен кәрілік сүйек үшін ұстай отырып, етті тоқпан сүйегінің 
ойпатынан тазалайды. Содан кейін, жауырын 180° иық сүйегімен өзіне бұрап, 
пышақтың жоғарғы бастарынан бастап өз-өзінен қозғала отырып, бұлшықет 
ұлпасын кәрі жіліктің сол жағынан жіліктің төменгі басына қарай бағытына 
қарай кеседі, әрі сол қолмен тоқпан буынына ұстайды. Соңғы тәсіл арқылы 
етті кәрілік және иық жілігінен пышақтың өзіне және өзінен ажыратады 

Оң жауырынның бөлігі құлатылған кезде иық және кәрі жілігінің сол 
жағынан, сондай-ақ кәрінің оң жағынан және тоқпан жілігінің шығыңқы 
жағын жоғарыда сипатталғандай бөліп алады. Осы тәсілдерді орындағаннан 
кейін тоқпан буынын кеспей және тоқпан және кәрі жілігін бөлмей, оң 
жауырын 180° жауырын сүйекпен өзіне бұрады. Пышақтың қозғалысымен 
етті иық және жауырын жілігінің сол жағынан бөліп алады. Пышақтың 
қозғалысымен солдан оңға қарай иық буынын кесіп, жауырын сүйегін иықтан 
бөліп алады. Содан кейін жауырын сүйекті бөліп алады, содан кейін жауырын 
өз алдына 90° тоқпан буынына бұрады. Иық буынынан білегіне қарай 



95

содан кейін тоқпан және кәрі жілігінен бөліп алады. Бұлшықет ұлпасын 
тоқпан жілігінен кеседі. 

Пышақтың қозғалысымен солдан оңға қарай тоқпан буынын кесіп, сол 
қолмен тоқпан жілііктің шығыңқысын ұстай отырып, пышақтың жоғарыдан 
төмен қарай қозғалысымен білекті түпкілікті бөліп алады. Содан кейін 
жауырын 180° жауырын сүйекпен бұрады және пышақтың қозғалысымен 
бұлшықет ұлпасын  тоқпан және жауырын жіліктің сол жағынан бөліп алады. 

Жауырын жіліктің ішкі жағынан етті алады, сол қолмен бұлшықет 
ұлпасына тілік жасайды. Содан кейін сол қолды күшейте отырып, бұлшықет 
ұлпасын созады және пышақтың қозғалысымен оны жауырын жіліктен кесіп 
алады. Содан кейін сол қолмен етті жауырын сүйегінің бетінен алып, 
шеміршекті бөледі. 

Жаурынды кеседі, жауырын үстелдің шетіне түсіреді, оны тігінен 
қойып, сол аяқтың жамбасымен үстелге қысып қояды, пышақтың 
қозғалысымен солдан оңға қарай жауырындағы өсіндіні тазалайды. Бұл ретте 
жауырын тоқпан жіліктен сол қолмен ұсталады. Сол қолмен жұлқып 
жауырын сүйекті бұлшықет ұлпасынан бөліп алады, сонымен бір мезгілде оң 
қолмен тоқпан жілік басын ұстайды. Пышақтың қозғалысымен тазаланады, 
содан кейін тоқпан жілікті бөледі. 

Жауырын бөлікті бөлудің ең прогрессивті әдісі-кәрілік және тоқпан 
жілікті бөлмей-ақ, сол жауырын мүшелеу барысында етті тоқпан жілік 
бетінен, кәрі және жауырын жілігінің сол жағынан, сондай-ақ тоқпан және 
кәріжілікті оң жағынан бөлу тәсілдері жоғарыда сипатталған тәсілдерге 
ұқсас. 

Көрсетілген тәсілдерді орындағаннан кейін тоқпан жілік буынын 
кеспей және кәрі жілікпен тоқпан жілігін бөлмей, сол жауырынды 180°- қа 
өзіне бұрады. Пышақтың қозғалысымен солдан оңға қарай иық буынын кесіп, 
жауырын сүйегін иықтан бөліп алады. Содан кейін жоғарыда сипатталған 
жауырын сүйегін бөліп алады. Жауырын сүйек бөлінгеннен кейін сол 
жауырынды тоқпан жілік буынымен өзіне қарай 90° бұрайды. 

Сол қолмен кәрілік сүйек үшін ұстай отырып, етті тоқпан сүйегінің 
ойпатынан тазалайды. Содан кейін, жауырын 180° иық сүйегімен өзіне бұрап, 
пышақтың жоғарғы бастарынан бастап өз-өзінен қозғала отырып, бұлшықет 
ұлпасын кәрі жіліктің сол жағынан жіліктің төменгі басына қарай бағытына 
қарай кеседі, әрі сол қолмен тоқпан буынына ұстайды. Соңғы тәсіл арқылы 
етті кәрілік және иық жілігінен пышақтың өзіне және өзінен ажыратады 

Оң жауырынның бөлігі құлатылған кезде иық және кәрі жілігінің сол 
жағынан, сондай-ақ кәрінің оң жағынан және тоқпан жілігінің шығыңқы 
жағын жоғарыда сипатталғандай бөліп алады. Осы тәсілдерді орындағаннан 
кейін тоқпан буынын кеспей және тоқпан және кәрі жілігін бөлмей, оң 
жауырын 180° жауырын сүйекпен өзіне бұрады. Пышақтың қозғалысымен 
етті иық және жауырын жілігінің сол жағынан бөліп алады. Пышақтың 
қозғалысымен солдан оңға қарай иық буынын кесіп, жауырын сүйегін иықтан 
бөліп алады. Содан кейін жауырын сүйекті бөліп алады, содан кейін жауырын 
өз алдына 90° тоқпан буынына бұрады. Иық буынынан білегіне қарай 
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жүрумен кәрі жіліктің оң жағынан ет кесіледі. Содан кейін пышақтың өзімен 
және өзіне қозғалысымен иық және кәрі жілігін бір мезгілде тазалай отырып, 
жұмсақтан бөліп алады. Осы қабылдауды орындау үшін жіліктен бөлінген 
етті сол қолмен ұстау қажет. 

Жауырын бөлігінен кесілген сүйектер, ет пен майдан жақсы тазалануы 
тиіс. Жауырын сүйегін бөлу барысында жауырынды бекіту үшін ілгекті 
қолдану ұсынылады. Иық сүйегі ілгекпен бекітіледі және сол қолдың күрт 
қозғалысымен жауырынның сүйегін бөліп алады, бұл қасапшылардың дене 
күшін едәуір жеңілдетеді және жауырынды шабу уақытын қысқартады. 
 
Сиыр етінің омыртқа-қабырға  бөлігінен етті сылу. 

 Омыртқа-қабырға бөлігіне барлық омыртқалар мен қабырғалар кіреді 
(омыртқа - қабырға бөлігінің әрбір жартысында 13-тен). Омыртқалар бір-
бірімен шеміршектер мен байламдармен байланысады. Қабырғалар ұзын 
жазық доға тәрізді сүйектер. Қабырғалардың бір ұштары омыртқаларымен 
біріктіріледі, басқалары төс сүйегімен байланысты қабырғалы 
шеміршектермен аяқталады. 

Омыртқа-қабырға бөлігін екі негізгі әдіспен еттен ажыратады. 
Алдымен қабырғалардың және омыртқаларының өткір өсінділерінің сыртқы 
жағындағы еті кеседі, содан кейін қабырға аралық бұлшықет ұлпасын кеседі 
және  омыртқаларын тазалайды. Конвейерлік үстелдерде етті сылу 
барысында бұл тәсілдер әртүрлі. Әрбір қабылдауды бір қасапшы орындайды. 
Сүйектерді еттен ажырату барысында, қабырға аралық етті білікті қасапшы 
кесуі мүмкін. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   34-сурет. Көк ет (диафрагма) қалдықтарын тазалау 
 
Омыртқа-қабырға бөлігін бір қасапшы мүшелеу барысында омыртқа-

қабырға бөлігінің оң және сол жартысын алады. Әрбір жартысының етін 
сылған кезде етті бірінші тәсілмен екі үлкен кесек түрінде алады. Оң жақ 
жартысын сыртқы жағымен үстелге жатқызып, көк ет (диафрагма) 
қалдықтарынан тазалайды (34-сурет): 

 Содан кейін пышақтың қозғалысымен 1-ден 13-ке дейінгі бағыт 

бойынша омыртқасынан етті кеседі (35-сурет): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                   35-сурет. Омыртқадан етті кесіп алу 
 

Омыртқа-қабырғалы бөліктің өсінділерін өзіне бұрып, пышақтың 
қозғалысымен жебесін кеседі (35-сурет). Осы кезең барысында пышақты 
үстелге көлбеу ұстау керек. 14-ші қабырғадан бастап 1-ші қабырғаға 
бағыттай сүйек өсінділер еттен тазартады. Бұл кезең омыртқадан басталып, 
бағыт бойынша өсіндінің соңына қарай жүргізіледі (37-сурет). Пышақтың 
бірінші қозғалысымен өсінді бетінің етін кеседі, екінші кезеңде омыртқа 
бұлшықетін кеспей, өсінділердің арасындағы етті кеседі. Бұл кезеңде сол 
қолдың сұқ және ортаңғы саусақтарыды кесіп алмау үшін байқап орындауды 
қажет етеді: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    36-сурет. Сүйекті өсінділері бар құрақ талды бөлу 
 

 



97

бойынша омыртқасынан етті кеседі (35-сурет): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                   35-сурет. Омыртқадан етті кесіп алу 
 

Омыртқа-қабырғалы бөліктің өсінділерін өзіне бұрып, пышақтың 
қозғалысымен жебесін кеседі (35-сурет). Осы кезең барысында пышақты 
үстелге көлбеу ұстау керек. 14-ші қабырғадан бастап 1-ші қабырғаға 
бағыттай сүйек өсінділер еттен тазартады. Бұл кезең омыртқадан басталып, 
бағыт бойынша өсіндінің соңына қарай жүргізіледі (37-сурет). Пышақтың 
бірінші қозғалысымен өсінді бетінің етін кеседі, екінші кезеңде омыртқа 
бұлшықетін кеспей, өсінділердің арасындағы етті кеседі. Бұл кезеңде сол 
қолдың сұқ және ортаңғы саусақтарыды кесіп алмау үшін байқап орындауды 
қажет етеді: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    36-сурет. Сүйекті өсінділері бар құрақ талды бөлу 
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37-сурет. Омыртқаларының сүйекті өсінділерін тазалау 
 

 Сүйек өсінділерін еттен тазалап, омыртқа-қабырғалы бөлігін сыртқы 
жағын жоғары қарай бұрап, бел омыртқалармен 13-ші қабырғаның ортасынан 
бастап 1-ші бағытқа қарай өзіне бұрап, бұлшықет ұлпасының қиғаш тілігін 
қабырғаға қарай жасайды (38-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
 
   38-сурет. Бұлшықет ұлпасын қабырғадан бөлу 

 
Содан кейін пышақтың қозғалысымен, содан кейін қабырғаға арқа 

бұлшықетін кеседі (39-сурет): 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                   39-сурет. Қабырғалардың түбінде омыртқа 
                                         бұлшықетін кесу 

  
Етті сол қолмен созған кезде саусақтар пышақтың қозғалыс сызығынан 

біраз қашықтықта болуы тиіс. Содан кейін пышақтың омыртқадан жіліктің 
ұшына қарай қозғалысымен омыртқа бұлшықетін жіліктен бөліп алады (40-
сурет). Ет 13-ші қабырғадан бастап 1-ші бағытқа қарай бөлінеді. Ет 
бөлгеннен кейін омыртқаның сүйекті өсінділерінің бетінде еттің кішкене 
кесінділері (жұқа қабаты) қалады. Содан кейін ет 13-ден бастап 1-ші бағытқа 
қарай, пышақтың қозғалысымен бөлінеді. Ет әр қабырғадан және қабырғалар 
арасындағы бұлшықеттер де кесіледі: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     40-сурет. Омыртқа бұлшықетін сүйекті өсінділерінен бөлу 
 

Пышақтың алғашқы қозғалысымен қабырғалардың оң жағындағы еті 
кесіледі (41-сурет), пышақтың екінші қозғалысымен қабырға бетіндегі ет (42-
сурет) үшінші қозғалысымен – қырларының еті кесіледі. (43-сурет): 
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                   39-сурет. Қабырғалардың түбінде омыртқа 
                                         бұлшықетін кесу 

  
Етті сол қолмен созған кезде саусақтар пышақтың қозғалыс сызығынан 

біраз қашықтықта болуы тиіс. Содан кейін пышақтың омыртқадан жіліктің 
ұшына қарай қозғалысымен омыртқа бұлшықетін жіліктен бөліп алады (40-
сурет). Ет 13-ші қабырғадан бастап 1-ші бағытқа қарай бөлінеді. Ет 
бөлгеннен кейін омыртқаның сүйекті өсінділерінің бетінде еттің кішкене 
кесінділері (жұқа қабаты) қалады. Содан кейін ет 13-ден бастап 1-ші бағытқа 
қарай, пышақтың қозғалысымен бөлінеді. Ет әр қабырғадан және қабырғалар 
арасындағы бұлшықеттер де кесіледі: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     40-сурет. Омыртқа бұлшықетін сүйекті өсінділерінен бөлу 
 

Пышақтың алғашқы қозғалысымен қабырғалардың оң жағындағы еті 
кесіледі (41-сурет), пышақтың екінші қозғалысымен қабырға бетіндегі ет (42-
сурет) үшінші қозғалысымен – қырларының еті кесіледі. (43-сурет): 
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    41-сурет. Оң жағынан қабырғалардан етті сылу. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
               42-сурет. Омыртқалардан етті сылу. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         43-сурет. Сол жақ қабырғалардан етті сылу. 
 

Арқа омыртқаларын қабырға еттерімен бірге сылу (44-сурет): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

            44-сурет. Сол жақ қабырғалардан етті алу 
 

Қасапшы омыртқа-қабырға бөлігін мүшелеу және қабырға аралық етті 
кесу барысы өзге реттілікпен жүзеге асырылады. Ет қабырғалардың сыртқы 
бетінен пышақтың қозғалысымен, сол қолмен кесілген етті созып кеседі, бұл 
ретте қабырғалардың арасындағы бұлшықеттер кесілмейді. Қабырға аралық 
етті одан әрі кесу кезеңдері келесі төрт тәсілмен басқа жұмысшы орындайды. 
Омыртқа-қабырға бөлігін сыртқы жағымен жоғарыға қарай үстелге омыртқа 
бағанымен қояды. 

Пышақтың қозғалысымен қабырғаның оң жағындағы бұлшықет 
ұлпасын кеседі. Пышақтың екінші қозғалысымен қабырғаның оң жақ 
ортасынан бастап омыртқаға дейін бұлшықет ұлпасын кесіп өтеді, және де 
қабырғалық дөңеспен омыртқасының өткір өсіндісінің арасында пышақпен 
бұлшықет ұлпасын кеседі. 

Содан кейін пышақтың қозғалысымен келесі қабырғаның сол жағынан 
келесі қабырғаның ортасынан қабырғп қырының ұшына қарай, ал пышақтың 
өзіне қарай қозғалысымен - келесі қабырғаның сол жағынан, ортасынан 
бастап омыртқаға дейін бұлшықет ұлпасы бөліп алады. Пышақты оңға 
бұрып, бұлшықет ұлпасы арасындағы омыртқаның өсіндісіне қарай 
бағыттайды. Сүйектер етінен мұқият тазаланады. Қабырғалардың сыртқы 
және ішкі жағында жұқа қабық (пленка) түріндегі етт кесінділеріне жол 
беріледі, бірақта қабырғалардың басндағы ет толық тазартылуы тиіс. 
Қабырғалар басында, қабырға өсінділерде және омыртқаларда еттің жұқа 
қабатының болуына жол беріледі. Сол жақ артқы-қабырға бөлігінде 
омыртқаның өткір өсінділерінде ет қалмауы қажет.  

Сол жақ жартысы келесідей орындалады. Омыртқа- қабырға бөлігін 
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Арқа омыртқаларын қабырға еттерімен бірге сылу (44-сурет): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

            44-сурет. Сол жақ қабырғалардан етті алу 
 

Қасапшы омыртқа-қабырға бөлігін мүшелеу және қабырға аралық етті 
кесу барысы өзге реттілікпен жүзеге асырылады. Ет қабырғалардың сыртқы 
бетінен пышақтың қозғалысымен, сол қолмен кесілген етті созып кеседі, бұл 
ретте қабырғалардың арасындағы бұлшықеттер кесілмейді. Қабырға аралық 
етті одан әрі кесу кезеңдері келесі төрт тәсілмен басқа жұмысшы орындайды. 
Омыртқа-қабырға бөлігін сыртқы жағымен жоғарыға қарай үстелге омыртқа 
бағанымен қояды. 

Пышақтың қозғалысымен қабырғаның оң жағындағы бұлшықет 
ұлпасын кеседі. Пышақтың екінші қозғалысымен қабырғаның оң жақ 
ортасынан бастап омыртқаға дейін бұлшықет ұлпасын кесіп өтеді, және де 
қабырғалық дөңеспен омыртқасының өткір өсіндісінің арасында пышақпен 
бұлшықет ұлпасын кеседі. 

Содан кейін пышақтың қозғалысымен келесі қабырғаның сол жағынан 
келесі қабырғаның ортасынан қабырғп қырының ұшына қарай, ал пышақтың 
өзіне қарай қозғалысымен - келесі қабырғаның сол жағынан, ортасынан 
бастап омыртқаға дейін бұлшықет ұлпасы бөліп алады. Пышақты оңға 
бұрып, бұлшықет ұлпасы арасындағы омыртқаның өсіндісіне қарай 
бағыттайды. Сүйектер етінен мұқият тазаланады. Қабырғалардың сыртқы 
және ішкі жағында жұқа қабық (пленка) түріндегі етт кесінділеріне жол 
беріледі, бірақта қабырғалардың басндағы ет толық тазартылуы тиіс. 
Қабырғалар басында, қабырға өсінділерде және омыртқаларда еттің жұқа 
қабатының болуына жол беріледі. Сол жақ артқы-қабырға бөлігінде 
омыртқаның өткір өсінділерінде ет қалмауы қажет.  

Сол жақ жартысы келесідей орындалады. Омыртқа- қабырға бөлігін 
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омыртқа діңгегімен үстелге сырт жағымен жатқызып, қасапшы өзіне тартып, 
көк етке (диафрагмаға) дейін сыртқы жағынан омыртқамен жоғары қарай 
бұрап, 1-ші қабырғаның ортасынан бастап 13-ші қабырға бағытқа қарай 
пышақтың қозғалысымен, қабырғалардың бетінің үштен бір бөлігінен етті 
кеседі. Содан кейін үлкен омыртқа бұлшықетін 1-ден 13-ші қабырға бағытта 
кеседі. Қабырға аралық бұлшықет жоғарыда сипатталғандай кесіледі. 

Омыртқа-қабырға бөлігін пайдалану барысында сорпалық жиынтық 
еттін қабырғалардан бөліп, қабырға аралық етті кесіп, оны қабырғалардың 
түбінен 5 см-ден аспайтын қашықтықта қалдырып, омыртқа қырлары мен 
қабырғаларды біріктіріп кеседі. 

Соңғы жылдары омыртқа-қабырғалық бөлікті мүшелеуде прогрессивті 
технологиясы кеңінен қолданылуда. Омыртқа-қабырға бөлігінің оң жартысын 
сыртқы жағымен үстелге сүйекті өсінділермен салады. Пышақтың 
қозғалысымен бұлшықет ұлпасының қалдықтарын омыртқадан бөліп, сол 
қолмен бұлшықет ұлпасын созады. 

Бұл бөлікті жіліктеу барысында солға бұрайды және пышақтың 
қозғалысымен желкелі-байламды кеседі. Содан кейін бұлшықет ұлпасын 
өсінділер бетінен пышақтың солдан оңға қарай қозғалысымен тазалайды, 
пышақты омыртқадан қалқан өсіндінің соңына қарай бағыттайды. Сүйекті 
өсінділерді тазалап, омыртқа-қабырғалы бөлігін сыртқы жағымен 
омыртқаларымен солға қарай бұрап, 13-ші қабырғадан бастап 1-ші қабырға 
бағытқа қарай етті көлденең кеседі. Содан кейін пышақтың қозғалысымен, 
қабырғалардың соңдарынан бастап, қабырғалардың негізіне қарай, сол 
қолмен бұлшықет ұлпасын соза отырып, етті қабырғалардан бөліп алады. Сол 
қолдың саусақтары пышақтың қозғалыс сызығынан біраз қашықтықта болуы 
тиіс. Пышақтың солдан оңға қарай қозғалысы омыртқа бұлшықетін өткір 
өсінділерден бөліп алады. 

Осыдан кейін арқаны-қабырғалы бөлігін сүйекті өсінділермен бұрайды 
және пышақтың бір қозғалысымен әрбір қабырғадан 13-ші қабырғадан 
бастап бұлшықет ұлпасын біртіндеп кеседі. 

Пышақтың келесі қозғалысымен қабырғаның оң жағынан бұлшықет 
ұлпасын бөліп алады және пышақтың қозғалысымен басқа қабырғаның сол 
жағынан бұлшықет ұлпасын кесіп алады, сонымен бірге сол қолмен қабырға 
аралық етті ұстайды. Екінші қозғалыста, қабырғалар арасындағы бұлшықет 
ұлпасын пышақпен кеседі. Сүйекті ет қалдықтарынан тазалау мақсатында 
пышақты оңнан солға қарай бағыттап, қабырғаларды диафрагмма мен 
майдың қалдықтарынан тазарту үшін ішкі жағын жоғары бұрады, ал 
пышақты өзінен қабырғаның соңына қарай бағыттайды. 

Артқы-қабырға бөлігінің сол жақ жартысын мынадай түрде орындайды. 
Сол жақ жартысын сыртқы жағымен үстелге мойын бөлігімен қабырғалармен 
орналастырады. Пышақ қозғалысымен бұлшықет ұлпасының қалдықтарын 
омыртқадан бөліп алады. Содан кейін артқы-қабырғаның сыртқы жағын 
жоғары қаратып, қабырғалардың ұштарымен оңға бұрап, алдыңғы үшінші 
және төртінші қабырғадан пышақтың қозғалысымен солға қарай бұлшықет 
ұлпасын сылып алады. 

Осыдан кейін 5-ші қабырғаның ортасынан 14-ші қабырғаға дейін 
пышақтың қозғалысымен бұлшықет ұлпасын кеседі, содан кейін 
қабырғалардың соңынан олардың негізіне қарай бірнеше рет пышақ 
қозғалысымен қабырғалардың бетінен бұлшықет ұлпасын кеседі 

Келесі тәсіл арқылы арқалы-қабырғалы бөлігін қасапшы өзіне бұрап, 
бұлшықет ұлпасын 13-ші қабырғадан өзіне қарай бөліп алады, содан кейін 
пышақтың қозғалысымен 13-ші қабырғадан бастап 1-ші қабырғаға қарай 
біртіндеп, бұлшықет ұлпасын әрбір қабырғаның сол жағынан кесіп алады. 
Содан кейін омыртқа-қабырғалық бөлігінің қырларын және қабырға аралық 
етті 13-ші қабырғадан бастап келесі әдістермен кеседі. Пышақтың 
қозғалысымен бұлшықет ұлпасын қабырға аралық етті сол қолмен ұстай 
отырып, кеседі. Бұл әдістер әрбір қабырға арасындағы етті кесу барысында 
қайталанады. 

Соңғы кезеңде қабырғаларды диафрагма мен майдың қалдықтарынан 
тазартады. Бұл үшін арқа-қабырғалы бөлігін ішкі жағынан жоғары қарай 
бұрап, пышақтың қозғалысымен бұлшықет ұлпасы мен майды әр қабырғадан 
кеседі.  

 
Сиыр ұшасының жамбас-сан бөліктерін жіліктеу. 

 Артқы аяқтардың жілігіне жамбас, ортан жілік және жіліншік жатады. 
Жамбас мықын, ершең және Лон жілігінен тұрады және құйымшақ 

сүйегімен байланыстырылады. Жіліктің жоғарғы сыртқы бөлігі сербек деп 
аталады. 

Ортан жілік - түтік тәрізді. Жоғарғы ұшында бірнеше бұдырлы 
өсінділері (вертлюгтар) және буын басы орналасқан, олар жамбас жілігімен 
(жамбас буыны) қосылады. Ортан жіліктің төменгі ұшы тізе буынының 
жіліншігімен біріктірілген. Сирақ үлкен және кіші Асықты жіліктен тұрады. 
Үлкен асықты жілік-түтікше. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      45-сурет. Жамбастың ішкі жағынан бұлшықет 
                              ұлпасының бөлінуі 
Оң жақ артқы аяқты сыртқы бетімен үстелге жамбас сүйегін мықын, 

шап, шонданай. Пышақтың өзі қозғалысымен, шонданай сүйегінен бастап 
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Осыдан кейін 5-ші қабырғаның ортасынан 14-ші қабырғаға дейін 
пышақтың қозғалысымен бұлшықет ұлпасын кеседі, содан кейін 
қабырғалардың соңынан олардың негізіне қарай бірнеше рет пышақ 
қозғалысымен қабырғалардың бетінен бұлшықет ұлпасын кеседі 

Келесі тәсіл арқылы арқалы-қабырғалы бөлігін қасапшы өзіне бұрап, 
бұлшықет ұлпасын 13-ші қабырғадан өзіне қарай бөліп алады, содан кейін 
пышақтың қозғалысымен 13-ші қабырғадан бастап 1-ші қабырғаға қарай 
біртіндеп, бұлшықет ұлпасын әрбір қабырғаның сол жағынан кесіп алады. 
Содан кейін омыртқа-қабырғалық бөлігінің қырларын және қабырға аралық 
етті 13-ші қабырғадан бастап келесі әдістермен кеседі. Пышақтың 
қозғалысымен бұлшықет ұлпасын қабырға аралық етті сол қолмен ұстай 
отырып, кеседі. Бұл әдістер әрбір қабырға арасындағы етті кесу барысында 
қайталанады. 

Соңғы кезеңде қабырғаларды диафрагма мен майдың қалдықтарынан 
тазартады. Бұл үшін арқа-қабырғалы бөлігін ішкі жағынан жоғары қарай 
бұрап, пышақтың қозғалысымен бұлшықет ұлпасы мен майды әр қабырғадан 
кеседі.  

 
Сиыр ұшасының жамбас-сан бөліктерін жіліктеу. 

 Артқы аяқтардың жілігіне жамбас, ортан жілік және жіліншік жатады. 
Жамбас мықын, ершең және Лон жілігінен тұрады және құйымшақ 

сүйегімен байланыстырылады. Жіліктің жоғарғы сыртқы бөлігі сербек деп 
аталады. 

Ортан жілік - түтік тәрізді. Жоғарғы ұшында бірнеше бұдырлы 
өсінділері (вертлюгтар) және буын басы орналасқан, олар жамбас жілігімен 
(жамбас буыны) қосылады. Ортан жіліктің төменгі ұшы тізе буынының 
жіліншігімен біріктірілген. Сирақ үлкен және кіші Асықты жіліктен тұрады. 
Үлкен асықты жілік-түтікше. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      45-сурет. Жамбастың ішкі жағынан бұлшықет 
                              ұлпасының бөлінуі 
Оң жақ артқы аяқты сыртқы бетімен үстелге жамбас сүйегін мықын, 

шап, шонданай. Пышақтың өзі қозғалысымен, шонданай сүйегінен бастап 
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және сербекті тазалап, бұлшықет ұлпасын жамбастың ішкі бетінен бөліп 
алады.  

 Артқы аяқтың мүшелеу барысында үш негізгі қабылдау қолданылады: 
жамбас, ортан содан кейін асықты жілікті бөледі (45-46суреттер). 

 Пышақ үстелдің жазықтығына тік бұрыш астында өзіне бағыттай 
отырып, құрсақтың кесілуін болдырмау үшін бұл жұмысты әсіресе сақтықпен 
орындау қажет. Пышақтың қозғалысымен жамбастың сыртқы жағынан 
бұлшықет ұлпасын бөліп алады (46-сурет.): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    46-сурет. Жамбастың сыртқы жағынан бұлшықет 
                                   ұлпасын бөлу 
 
Содан кейін жамбас сүйегін өзіне тартып, сол қолмен қысып, 

пышақтың қимылымен және жамбас сүйегін ортан жілікті жалғайтын 
сіңірлерді кесеі (47-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   47-сурет. Жамбас-ортан жілік буынының сіңірін кесу 
 
Содан кейін жамбас сүйегін ажыратады (48-сурет). Осы кезеңдерді 

орындау барысында сол қолдың саусақтарын кесу мүмкін. Сондықтан етті 

созған кезде сол қолды пышақтың жүзінен алыстатып ұстау керек. Бұлшықет 
ұлпасын мықын сүйегінен мүшелейді. Жамбас-ортан жілік бөлігін мүшелеу 
барысында тізе тостағандары сіңдірілген қаппен бірге қалдырылады, оларды 
талшық үдерісінде алып тастайды. Ортан және асықты жілікті бөлшектемей 
жамбас бөлігін ойып алуға жол беріледі:  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

              48-сурет. Ортан жіліктен етті сылу 
  
Жамбас бөлінгеннен кейін аяқты 180° бұрып, асықты жіліктен 

пышақтың қозғалысымен бұлшықет ұлпасын сол жағынан бөліп алады. Сол 
қолдың саусақтарын кесіп алмау мақсатында саусақтарды пышақ жүзінен 
және пышақтың қозғалыс сызығынан тыс ұстау қажет. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    
 
49-сурет. Сол жақ асықты жіліктен бұлшықет  
                             ұлпасын бөлу 
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созған кезде сол қолды пышақтың жүзінен алыстатып ұстау керек. Бұлшықет 
ұлпасын мықын сүйегінен мүшелейді. Жамбас-ортан жілік бөлігін мүшелеу 
барысында тізе тостағандары сіңдірілген қаппен бірге қалдырылады, оларды 
талшық үдерісінде алып тастайды. Ортан және асықты жілікті бөлшектемей 
жамбас бөлігін ойып алуға жол беріледі:  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

              48-сурет. Ортан жіліктен етті сылу 
  
Жамбас бөлінгеннен кейін аяқты 180° бұрып, асықты жіліктен 

пышақтың қозғалысымен бұлшықет ұлпасын сол жағынан бөліп алады. Сол 
қолдың саусақтарын кесіп алмау мақсатында саусақтарды пышақ жүзінен 
және пышақтың қозғалыс сызығынан тыс ұстау қажет. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    
 
49-сурет. Сол жақ асықты жіліктен бұлшықет  
                             ұлпасын бөлу 
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50-сурет. Оң жақ асықты жіліктен бұлшықет ұлпасын бөлу. 
 

Бұл ретте асықты жіліктің етін сол және оң жағынан бөледі: асықты 
жілікті, ортан жілікті, жамбасты алып тастайды. Алғашында жамбас  бөлігін 
құймышақпен бірге сылады. Бұл жағдайда алдымен құймышақ бөлігін, содан 
кейін – жамбас, ортан жілік бөлігінің етін сылады. 

Пышақтың қозғалысымен тізе буынының сіңірін кесіп, жамбасты ортан 
жіліктен бөліп алады (51-сурет). Асықты жіліктің денесі мен төменгі бөлігі 
толығымен тазаланады. Асықты жіліктің жоғары бастарындағы еттің шамалы 
қалдықтарының қалуына рұқсат етіледі. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                   51-сурет. Ортан жілікті мүшелеу. 
 
Жоғарғы басынан пышақтың төменгі қозғалысына қарай ортан жіліктің 

сол жағынан бұлшықет ұлпасын кеседі (52-сурет). Пышақты жоғарғы 

басынан бастап төменгі жағына қарай жамбастың оң жағынан бұлшықет 
ұлпасын тазалайды. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                         52-сурет. Сол жақ ортан жілікті бұлшықет 
                                         ұлпасынан ажырату. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                       53-сурет. Оң жақ жамбасты бұлшықет  
                                 ұлпасының ажырату. 

 
 Сол қолмен ортан жілікті алып, оны 90° бұрып, бұлшықет ұлпасын 

жіліктен жоғарыдан төмен қарай пышақ қозғалысымен ажыратады                       
(54-сурет): 
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басынан бастап төменгі жағына қарай жамбастың оң жағынан бұлшықет 
ұлпасын тазалайды. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                         52-сурет. Сол жақ ортан жілікті бұлшықет 
                                         ұлпасынан ажырату. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                       53-сурет. Оң жақ жамбасты бұлшықет  
                                 ұлпасының ажырату. 

 
 Сол қолмен ортан жілікті алып, оны 90° бұрып, бұлшықет ұлпасын 

жіліктен жоғарыдан төмен қарай пышақ қозғалысымен ажыратады                       
(54-сурет): 
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           54-сурет. Ортан жілікті бұлшықет ұлпасынан ажырату. 
  
Тізе тостағанын сіңірмен бірге бұлшықет ұлпасында қалдырады. 

Жамбастың денесі мен жоғарғы бөлігі етінен толық тазаланады. Жамбастың 
төменгі бөлігінде бұлшықет ұлпасының шамалы қалдықтарының болуына 
жол беріледі. 

Артқы сол аяқты мүшелеу тәсілдері оң аяқты мүшелеуден айтарлықтай 
айырмашылығы жоқ. Сол артқы аяқты сыртқы бетімен үстелге 
орналастырады. Артқы аяқтың ойпаты қасапшының оң жағында болуы тиіс. 
Пышақ қозғалысымен жамбастың ішкі жағынан бұлшықет ұлпасын бөледі. 
Пышақтың қозғалысын шонданай сүйегінен бастайды және сербекті 
тазартумен аяқталады. Содан кейін бұлшықетті жамбастың ішкі жағынан 
тазартып, жамбас буынының сіңірін кеседі. Сол қолмен жамбас сүйегін 
алады және бұлшықет ұлпасын мықын сүйегінен кесіп, жамбас сүйегін 
бөледі. 

Жамбасты бөлгеннен кейін артқы аяқты 180° ортан жілік тұсына 
бұрайды. Содан кейін пышақтың қозғалысымен асықты жілікті сол және оң 
жағынан етті кеседі. Тізе буынының сіңірлерін кесіп, асықты жілікті бөледі. 
Пышақтың жоғарыдан  төмен қарай қозғалысымен бұлшықет ұлпасын сол 
жағынан, содан кейін жамбас сүйегінің оң жағынан кеседі.  

Артқы аяқтарды ортан және асықты жілігін бөлшектемей жара аласыз. 
Бұл жағдайда оң жақ жамбас сүйегін өзіне тартып, алдымен ішкі жағынан, 
одан кейін сыртқы жағынан етті бөліп алады, содан кейін сүйек тазаланып, 
алынып тастайды. Асықты жілікті өзіне бұрып, асықты жіліктің сол және оң 
жағындағы бұлшықет ұлпалары кесіледі, ортан жілік пен асықты жілік 
байламдарын ажыратады, асықты және ортан жілікті еттен тазартып, сүйекті 
жояды. 
 
Сиыр етінің арқа  бөлігінен етті сылу (филе) 

Сүбенің оң және сол жартысын бел бұлшықеттерімен (ойынды етпен)  
сылады. Арамен кесу барысында оң жағында омыртқаның қанатты өсінділері 
қалады. Әрбір жартысы сылынған  кезде етті екі бүтін кесекпен кеседі. 

 Сүбенің оң жақ жартысын үстелге сыртқы бетімен  төмен қарай 
орналастырып, бел омыртқаларын көлденең өсінділермен солға қарай еттен  
тазалайды (55-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  55-сурет. Қанатты бел омыртқаларды  еттен ажырату 
 
Пышақтың қозғалысы: оңнан солға қарай көлденең өсінділерден ет 

кесіледі (56-сурет). Пышақтың қозғалысымен сыртқы бетімен сүбені бұрап, 
бұлшықет ұлпасын көлденең өсінділердің сол жағынан кеседі: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
             56-сурет. Бел омыртқасының бұлшықетін  
              көлденең өсінділерін ішкі жағынан кесу. 
 
Содан кейін шеміршегінен  тазартылған көлденең өсінділермен оңға 

бұрап және басқа жағындағы өсінділер етін кеседі (57-сурет). Пышақтың 
жүзін айқастыра жүргізіп, бел омыртқаларының жота өсінділерінен етті 
кеседі. Етті созған кезде сол қол саусақтарын пышақтың артынан ұстау керек: 
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 Сүбенің оң жақ жартысын үстелге сыртқы бетімен  төмен қарай 
орналастырып, бел омыртқаларын көлденең өсінділермен солға қарай еттен  
тазалайды (55-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  55-сурет. Қанатты бел омыртқаларды  еттен ажырату 
 
Пышақтың қозғалысы: оңнан солға қарай көлденең өсінділерден ет 

кесіледі (56-сурет). Пышақтың қозғалысымен сыртқы бетімен сүбені бұрап, 
бұлшықет ұлпасын көлденең өсінділердің сол жағынан кеседі: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
             56-сурет. Бел омыртқасының бұлшықетін  
              көлденең өсінділерін ішкі жағынан кесу. 
 
Содан кейін шеміршегінен  тазартылған көлденең өсінділермен оңға 

бұрап және басқа жағындағы өсінділер етін кеседі (57-сурет). Пышақтың 
жүзін айқастыра жүргізіп, бел омыртқаларының жота өсінділерінен етті 
кеседі. Етті созған кезде сол қол саусақтарын пышақтың артынан ұстау керек: 
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   57-сурет. Бел омыртқасының жоталы өсінділерінен бұлшықет        
                                          ұлпаларын кесу 

 
Пышақты омыртқаның  оң жағынан солға қарай бағытталған  

қозғалысымен белдік көлденең өсінділерді еттен тазарту (58-сурет): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   58-сурет. Бел омыртқаларының көлденең өсінділерінің сыртқы  
                            жағынан бұлшықет ұлпасын бөлу 

 
Сүбенің сол жақ жартысын сылу  барысында пышақтың қозғалысымен 

бел омыртқасынан бұлшықет ұлпасын кеседі. Содан кейін пышақтың оң жақ 
қозғалысымен бел омыртқаларының көлденең өсінділерінен солға қарай  
бөледі. 

Жон етті  сол жаққа бұрап пышақтың қарама қайшы бағыттағы 
қозғалысымен омыртқаның сыртқы бетіндегі етті кеседі.  

 Етті омыртқадан сылғаннан кейін  өсінділердің бетінде, сондай-ақ 
көлденең, өсінділер мен омыртқа денесінің арасындағы тереңдете ет 

кесінділерінің болуына жол беріледі.  
Сорпа жиынтығына бел бөлігін пайдалану барысында ет тек бел 

омыртқаларының өсінділерінің және көлденең-қабырғалық өсінділердің 
сыртқы бетінен кесіледі. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   59-сурет. Бұлшықет ұлпасын өткір өсінділерден бөлу 
 
Мойын омыртқаларын еттен ажырату.  
Мойын омыртқаларының морфологиялық құрылымы бойынша 

көптеген өсінділер мен шығыңқылары бар, бұл мойын бөлігінің мүшелеуін 
қиындатады. Мойын омыртқасы өткір өсіндіден, көлденең өсіндіден және 
омыртқа денесінен тұрады. Мүшелеуге  мойын бөлігінің екі жартысы түседі. 
Арамен кесу барысында омыртқа өсінділері мойын бөлігінің оң жартысымен 
қалады. Ұшаның мойын бөлігін мүшелеу барысында шеміршектер жігінен 
кесуге рұқсат етілмейді, себебі бұл ет тарамдарын қиындатады. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

         60-сурет.  Сол жағынан атлантты (ауыз омыртқа) тазалау. 
 
 

 Мойын бөлігінің сол жақ жартысын үстелге арамен кесілген бөлікпен 
жоғарыға қояды және пышақтың қозғалысымен атлант бірінші мойын 
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кесінділерінің болуына жол беріледі.  
Сорпа жиынтығына бел бөлігін пайдалану барысында ет тек бел 

омыртқаларының өсінділерінің және көлденең-қабырғалық өсінділердің 
сыртқы бетінен кесіледі. 
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көптеген өсінділер мен шығыңқылары бар, бұл мойын бөлігінің мүшелеуін 
қиындатады. Мойын омыртқасы өткір өсіндіден, көлденең өсіндіден және 
омыртқа денесінен тұрады. Мүшелеуге  мойын бөлігінің екі жартысы түседі. 
Арамен кесу барысында омыртқа өсінділері мойын бөлігінің оң жартысымен 
қалады. Ұшаның мойын бөлігін мүшелеу барысында шеміршектер жігінен 
кесуге рұқсат етілмейді, себебі бұл ет тарамдарын қиындатады. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

         60-сурет.  Сол жағынан атлантты (ауыз омыртқа) тазалау. 
 
 

 Мойын бөлігінің сол жақ жартысын үстелге арамен кесілген бөлікпен 
жоғарыға қояды және пышақтың қозғалысымен атлант бірінші мойын 
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омыртқа еті сол жағынан кесіледі (60-сурет.): 
Мойын омыртқаларын өсінділермен жоғары бұрап, пышақтың қарама 

қайшы бағыттау қозғалысымен сүйекті өсінділерден етті кеседі (67-сурет): 
Содан кейін мойын бөлігі арамен кесілген бөліктермен үстелге 

орналастырылады, пышақтың қозғалысымен мойын омыртқаларының арамен 
кесілген дөңес шығыңқыларынан, содан кейін ортаңғы дөңес 
шығыңырларының екінші бастарынан етті бөліп алады. Сол қолдың 
саусақтарының кесілуін болдырмау үшін бұлшықет ұлпасын сұқ және 
ортаңғы саусақпен тарту керек, төртінші және кішкентай саусақтар бүгулі 
қалыпта болуы шарт. Мойын бөлігін 180° бұрап, оң жақ қозғалыс арқылы ет 
қатпарларын солға қарай бөледі, содан кейін пышақтың қозғалысымен мойын 
омыртқаның ортаңғы дөң тәрізді шығыңқы өсінділері жағынан етті бөледі. 
(61-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

61-сурет. Мойын омыртқаның орташа дөңес өсінділерінен сол 
жағына қарай бұлшықет ұлпасын сылу. 

  
Мойын омыртқасының бұлшықет ұлпасын пышақ қозғалысымен етті 

тұтастай бөліп алады. Мойын бөлігінің оң жартысын үстелге орналастырып, 
ауыз омыртқа мен сүйекті өсінділердің сол жағындағы етті кеседі (62-сурет). 

Мойын бөлікті кесілген жағымен үстелге бұрып,  біржола еттен  
тазартады. Осыдан кейін 7-ші омыртқа етінен және пышақтың қозғалысымен 
орташа дөңес шығыңқыларының сол жағынан және осы шығыңырлардың 
бірінші бастарының арасындағы ет кесіледі:   

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                            62-сурет. Мойын омыртқасынан бұлшықет  
                                          ұлпасын тұтастай сылып алу 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

63-сурет. Бұлшықет ұлпасын сүйекті өсінділерден және 
          ауыз омыртқаны (атлант) сол жағынан бөлу 
 
Пышақтың қозғалысымен 2-ші омыртқаның сүйегінен және үшінші 

дөңес шығыңқыларының оң жағынан ет кесіледі. Мойын бөлікті ауыз 
омыртқаға қарай (атлант) 180 ° бұрып, ет орта түтікшелі доғалардан және 
ортаңғы түтікшелі доғалардың екінші бастары арасынан кесіледі.  
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                            62-сурет. Мойын омыртқасынан бұлшықет  
                                          ұлпасын тұтастай сылып алу 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

63-сурет. Бұлшықет ұлпасын сүйекті өсінділерден және 
          ауыз омыртқаны (атлант) сол жағынан бөлу 
 
Пышақтың қозғалысымен 2-ші омыртқаның сүйегінен және үшінші 

дөңес шығыңқыларының оң жағынан ет кесіледі. Мойын бөлікті ауыз 
омыртқаға қарай (атлант) 180 ° бұрып, ет орта түтікшелі доғалардан және 
ортаңғы түтікшелі доғалардың екінші бастары арасынан кесіледі.  
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64-сурет. Бұлшықет ұлпасын орта шығыңқы бастарының  
                            арасындағы ойықтан бөлу 
  
Пышақтың қозғалысымен, етті сол қолмен соза отырып, еттің бірінші 

бөлігін аршылған шығыңқы доғалар бетінен бөліп алады (65-сурет): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

65-сурет. Шығыңқы доғалардан еттің бірінші кесегін бөлу 
  
Мойын бөлігін ауыз омыртқа (атланттан) бұрап, пышақты оңнан солға 

қарай бағыттап еттің екінші бөлігін мойын омыртқа өсінділерінен бөліп 
алады. 

Мойын бөлігінің етін бір бағытпен бөлу жақсы нәтиже береді. Мойын 
бөлігін мүшелеу барысында ауыз омыртқаның көлденең өсінділерінде және 
өсінділер арасындағы ойыстарда, сондай-ақ көлденең өсінділердің төменгі 
тармағы мен омыртқа денелерінің арасында еттің шағын кесуіне жол 
беріледі. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 66-сурет. Сүйекті өсінділерден еттің екінші бөлігін бөлу. 
  
Төс  сүйегін ажырату. Кеуде ішкі бетімен қойылады. Ет және май 

сыртқы бөлігінен тұтас кесіледі (67-суретте бейнеленген). Кеуденің ішкі 
жағынан ет пен майды кеседі, содан кейін қабырға шеміршектері арасындағы 
ет кесіледі. Кеудені етпен бірге сылған кезде олардың шеміршектерін 
кеспеуді қадағалау керек, себебі бұл тарамды қиындатады: 
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 66-сурет. Сүйекті өсінділерден еттің екінші бөлігін бөлу. 
  
Төс  сүйегін ажырату. Кеуде ішкі бетімен қойылады. Ет және май 

сыртқы бөлігінен тұтас кесіледі (67-суретте бейнеленген). Кеуденің ішкі 
жағынан ет пен майды кеседі, содан кейін қабырға шеміршектері арасындағы 
ет кесіледі. Кеудені етпен бірге сылған кезде олардың шеміршектерін 
кеспеуді қадағалау керек, себебі бұл тарамды қиындатады: 
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а-бұлшықет ұлпасын сыртқы жағынан алып тастау; 
б-бұлшықет ұлпасының ішкі жағынан бөлу; 

в-шеміршек қабырғалары арасындағы бұлшықет ұлпаларын тазалау 
67-сурет. Төсті сылу 

 
Қабырға шеміршектері арасындағы сыртқы және ішкі бұлшықет 

ұлпасының елеусіз кесінділеріне жол беріледі. Кеуде бөлігінің сорпалық 
жиынтығын өндіруде ет кеуденің сыртқы бетінен ғана кесіледі. 

 Құйымшақ бөлігін ажырату. Сегізкөз бөлігі үстелге өткір өскіндермен, 
буынды өскіндермен орналастырылады. Пышақты жіліктің сол жағынан 
салып, етті сылады. Құйымшақ бөлігін 180 бұрап, пышақтың қозғалысымен 
өсінділердің екінші жағынан бұлшықет ұлпасын кеседі. 

Қой етін бөлшектеу, сылу және сіңірден ажырату. Қой етін және басқа 
да ет түрлерін бөлу,  жару және тарамдау: "етті жару және тарамдау жөніндегі 
технологиялық нұсқаулыққа", "сиыр етінен, шошқа етінен, қой етінен (ешкі 
етінен) ірі кесекті жартылай фабрикаттарды өндіру жөніндегі технологиялық 
нұсқаулыққа", сондай-ақ белгіленген тәртіппен бекітілген басқа да 
нормативтік құжаттарға сәйкес жүргізіледі. 

Сүйектерде етті салқындатылған, ерітілген, буланған және ұшалар, 
жартылай ұшалар түрінде суыған күйде құяды. 

 Бөлшектеуге, мүшелеуге және тарамдауға түсетін еттің бұлшықет 
қалыңдығы үстіңгі жағынан кемінде 6 см тереңдіктегі температурасы бірдей 
болуы тиіс: 

-  салқындатылған және мұздатылған 1 °С-ден 4 °С-қа дейін; 
-  булы - 35 °С төмен емес;  
-  суыған - 12 °С жоғары емес. 
Ұшаны, жартылай ұшаны, мүшелеу алдында ветеринариялық дәрігер 

тексеріп-қарау барысында рұқсат береді.  
 Бөлшектеуге және мүшелеуге тапсырар алдында етті санаты бойынша 

өлшейді, содан кейін тағамдық қызғылт бояумен салынғандардан басқа 
таңбаларды кеседі. Жартылай ұшалар әдетте кесусіз қайта өңдеуге түседі. 

 
5.3. ҚОЙ ҰШАСЫН ӨҢДЕУ 
 Ұшаны жіліктен ажырату  алдында үш бөлікке бөлінеді: жауырын, 

кеуде және артқы (68-сурет.): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          1-жауырын  бөлігі; 2-кеуде бөлігі; 3-артқы бөлігі 
                   68-сурет. Қой ұшасын бөлу нобай 

. 
 Бірінші кезең. Өңдеу барысында жауырын бөлігін жауырын шабу 

бойымен бөліп алады.  
 Екінші кезең. Артқы бөлікті бөлу үшін сепкішпен лонмен өсірілген-

Лон және сеппелі сүйектердің симфизі.  
 Үшінші кезең. Оң және сол жақ артқы аяқтарын құйымшақ сүйегінің 

түйілген жерінде және соңғы бел омыртқалары мен құйымшақ сүйегінің 
қанаты деңгейінде құйымшақ бөлігі арасында өтетін сызық бойынша кеседі. 

6.1. Қой етін бөлу 
 Жіліктен етті ажырату алдын ала бөлшектелген қой ұшасының 

бөліктерін жібереді: 
 Жауырын қабаты, орта, артқы аяқ. 
     
Қойдың жауырын бөлігін еттен ажырату. 
 Жауырынның сол және оң қолдарын мүшелеу тәсілдері ұқсас. 
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Сүйектерде етті салқындатылған, ерітілген, буланған және ұшалар, 
жартылай ұшалар түрінде суыған күйде құяды. 

 Бөлшектеуге, мүшелеуге және тарамдауға түсетін еттің бұлшықет 
қалыңдығы үстіңгі жағынан кемінде 6 см тереңдіктегі температурасы бірдей 
болуы тиіс: 

-  салқындатылған және мұздатылған 1 °С-ден 4 °С-қа дейін; 
-  булы - 35 °С төмен емес;  
-  суыған - 12 °С жоғары емес. 
Ұшаны, жартылай ұшаны, мүшелеу алдында ветеринариялық дәрігер 

тексеріп-қарау барысында рұқсат береді.  
 Бөлшектеуге және мүшелеуге тапсырар алдында етті санаты бойынша 

өлшейді, содан кейін тағамдық қызғылт бояумен салынғандардан басқа 
таңбаларды кеседі. Жартылай ұшалар әдетте кесусіз қайта өңдеуге түседі. 

 
5.3. ҚОЙ ҰШАСЫН ӨҢДЕУ 
 Ұшаны жіліктен ажырату  алдында үш бөлікке бөлінеді: жауырын, 

кеуде және артқы (68-сурет.): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          1-жауырын  бөлігі; 2-кеуде бөлігі; 3-артқы бөлігі 
                   68-сурет. Қой ұшасын бөлу нобай 

. 
 Бірінші кезең. Өңдеу барысында жауырын бөлігін жауырын шабу 

бойымен бөліп алады.  
 Екінші кезең. Артқы бөлікті бөлу үшін сепкішпен лонмен өсірілген-

Лон және сеппелі сүйектердің симфизі.  
 Үшінші кезең. Оң және сол жақ артқы аяқтарын құйымшақ сүйегінің 

түйілген жерінде және соңғы бел омыртқалары мен құйымшақ сүйегінің 
қанаты деңгейінде құйымшақ бөлігі арасында өтетін сызық бойынша кеседі. 

6.1. Қой етін бөлу 
 Жіліктен етті ажырату алдын ала бөлшектелген қой ұшасының 

бөліктерін жібереді: 
 Жауырын қабаты, орта, артқы аяқ. 
     
Қойдың жауырын бөлігін еттен ажырату. 
 Жауырынның сол және оң қолдарын мүшелеу тәсілдері ұқсас. 
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Жауырынды мүшелеу барысында жауырын шеміршекті жауырын сүйекпен 
бірге алып тастайды. Тоқпан және кәрі жілікті ажыратпауға да болады. 

Жауырынды үстелге ішкі жағынан жайғастырып, бұлшықет ұлпасын 
тоқпан жілігінің оң және сол жағынан пышақ қозғалысымен бөледі. 
Бұлшықет ұлпасы кәрі және тоқпан жілігі мен тоқпан жілік дөңесінің оң 
жағынан алдымен пышақты өзіне қарай бағыттап, содан кейін ажыратады. 
Осыдан кейін жауырынды 180° бұрады. 

Бұлшықет ұлпасын тоқпан жілігінің үлкен бастарынан, жауырын 
сүйегінің басы мен оң жақ жиегінен пышақтың қозғалысымен бөледі. Сол 
қолмен шеміршекті бұлшықетті кеседі. Иық буынын кесіп, содан кейін 
жауырынды ішкі жағынан үстелге бұрады, пышақпен жауырын бастарын 
қысып, тоқпан жілік пен кәрі жілікті бөледі. 

Жауырынды алып тастай отырып, тоқпан жілік пен кәрі жілікті 
бұлшықет ұлпасынан ажыратады. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     69-сурет.  Тоқпан жіліктен бұлшықет ұлпасын бөлу 
  

Содан кейін ет тоқпан жілікпен жауырынның сол жағынан кесіледі.                     
(70-сурет): 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

70-сурет. Тоқпан жіліктің және жауырынның сол жағынан 
бұлшықет ұлпасын бөлу 

 Сол қолмен кәрі жілікті  ұстай отырып, пышақтың қозғалысымен 
тоқпан жілігін оң жағынан бөлінеді (71-сурет): 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
71-сурет.  Тоқпан жіліктің оң жағындағы бұлшықет ұлпасын бөлу 

 
Содан кейін бұлшықет ұлпасын кәрі жіліктің оң жағынан кеседі        

(72-сурет) және тоқпан жіліктің сол жағынан. Бұл ретте пышақ кәрі және 
тоқпан жілігін мүшелейді. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                72-сурет. Кәрі жіліктің оң жағындағы бұлшықет  
                                                 ұлпасын бөлу 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
               73-сурет. Тоқпан жілігінің сол жағынан бұлшықет  
                                           ұлпасының бөліну 

Пышақтың қозғалысымен тоқпан жіліктің шығыңқы етін кесіп, тоқпан 
буынының сіңірін солдан оңға қарай кесіп, тоқпан және кәрі жілікті иықтан 
бөліп алады (74-сурет). Тоқпан және кәрі жілікте бұлшықет ұлпасының 
шамалы қалдықтарына рұқсат етіледі: 
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71-сурет.  Тоқпан жіліктің оң жағындағы бұлшықет ұлпасын бөлу 

 
Содан кейін бұлшықет ұлпасын кәрі жіліктің оң жағынан кеседі        

(72-сурет) және тоқпан жіліктің сол жағынан. Бұл ретте пышақ кәрі және 
тоқпан жілігін мүшелейді. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                72-сурет. Кәрі жіліктің оң жағындағы бұлшықет  
                                                 ұлпасын бөлу 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
               73-сурет. Тоқпан жілігінің сол жағынан бұлшықет  
                                           ұлпасының бөліну 

Пышақтың қозғалысымен тоқпан жіліктің шығыңқы етін кесіп, тоқпан 
буынының сіңірін солдан оңға қарай кесіп, тоқпан және кәрі жілікті иықтан 
бөліп алады (74-сурет). Тоқпан және кәрі жілікте бұлшықет ұлпасының 
шамалы қалдықтарына рұқсат етіледі: 
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74-сурет. Алдыңғы қолдың кәрі жілігін тоқпан жілігінен бөлу. 
 

 Жауырынды 180°С өзіне бұрап, жауырын басын тазалайды, бөлінген 
бұлшықет ұлпасында тілік жасайды, оған сол қолдың саусақтарын қояды 
және бір уақытта сол қолды күшейтіп және пышақты жіліктің бетіне қарай 
бағыттай отырып, жауырынның ішкі бетіндегі етті шығарады (75-сурет). Оң 
қолмен жауырын сүйегінің бастарын ұстай отырып, сол қолмен етті алып, 
жауырын шеміршегін сындырады (76-сурет). Кейбір жағдайларда шеміршекті 
кеспейді, ондағы бұлшықет ұлпасын кесіп алады. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

           75-сурет. Жауырынның бұлшықет ұлпаларын  
                                бөлу-ішкі бетінен тазарту 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

76-сурет. Жауырынды сүйекті-шеміршектің үстімен бұлшықет 
ұлпасын бөлу 

 
Содан кейін тоқпан жілік буынының сіңірін кеседі, үстелдің шетіне 

жауырынды шығарып, жауырын өсіндісін сыртқы жағынан тазалайды. 
 Бұл ретте сол қол тоқпан жілік пен жауырын ұстайды. Оң қолмен 

тоқпан жілікті басып, сол қолмен бұлшықет ұлпасынан жауырынды бөліп 
алады (77-сурет). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                   77-сурет. Жауырынды бөліп алу. 
 
 
 Жауырын сүйегінің сыртқы және ішкі беттері қабықтан тазартады. 

Жауырын басында бұлшықет ұлпасының шамалы іздеріне жол беріледі. 
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76-сурет. Жауырынды сүйекті-шеміршектің үстімен бұлшықет 
ұлпасын бөлу 

 
Содан кейін тоқпан жілік буынының сіңірін кеседі, үстелдің шетіне 

жауырынды шығарып, жауырын өсіндісін сыртқы жағынан тазалайды. 
 Бұл ретте сол қол тоқпан жілік пен жауырын ұстайды. Оң қолмен 

тоқпан жілікті басып, сол қолмен бұлшықет ұлпасынан жауырынды бөліп 
алады (77-сурет). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                   77-сурет. Жауырынды бөліп алу. 
 
 
 Жауырын сүйегінің сыртқы және ішкі беттері қабықтан тазартады. 

Жауырын басында бұлшықет ұлпасының шамалы іздеріне жол беріледі. 
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Пышақтың дөңгелек қозғалысымен тоқпан жілігінің жоғарғы басын етінен 
тазалайды (78-сурет). Тоқпан жілігінің жоғарғы басы мен денесі толығымен 
тазаланады. Төменгі баста бұлшықет ұлпасының шамалы іздері рұқсат 
етіледі. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      78-сурет. Тоқпан жіліктің ішкі жағынан бұлшықет 
                                         ұлпасын бөлу 
  
Омыртқа-қабырға бөлігін оң жағымен үстелге орналастырады, мойын 

бөлігін өзінен солға қарай соңғы бел омыртқасынан бастап, ортаңғы бөлігінің 
оң және сол жағынан бұлшықет ұлпасын көлденең өсінділердің ұштарынан, 
соңғы қабырғадан және қабырғалық шеміршектердің бетінен бөліп алады. 
Содан кейін артқы-қабырға бөлігінің сол және оң жағынан кеудеге қарай 
кесіледі және оны сыртқы жағынан тазалайды. Пышақ қозғалысымен бел 
бөлігін ішкі жағынан тазалайды. Осыдан кейін қорапты сол жақ жағына 
жатқызып, үстелге қояды және пышақ қозғалысымен арқа омыртқа 
қабырғалары біріктірілген жерлерде бұлшықет ұлпасын кеседі. 

Бел омыртқалардың бұлшықет ұлпасы оң жағындағы көлденең 
өсінділерден пышақтың қозғалысымен бөлінеді. Пышақтың оң жағынан 
солға қарай қозғалысы арқылы бел және арқа бұлшықеттерін бел және арқа 
омыртқаларының сүйекті өсінділерінен омыртқа-қабырға бөлігінің оң 
жағынан алып тастайды. 

Үлкен омыртқа бұлшықетін бөлгеннен кейін омыртқа-қабырға бөлігіне 
қарай өсінділермен мойын бөлігін солға бұрады және соңғы қабырғадан 
бастап 1-ші қабырғаға қарай бұлшықет ұлпасын оң жақтағы қабырғадан 
келесі түрде бөледі (79-сурет). Сол қолмен соңғы қабырғадағы бұлшықет 
ұлпасын созады және пышақты үстінен төмен қарай қозғап, бұлшықет 
ұлпасын қабырғаның сол және оң жағынан бір мезгілде бөледі. Пышақ 
қабырғалардың жазық бетінде сырғуы керек. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     79-сурет.  Бұлшықет ұлпасын қабырғалардан бөлу 
  
Мойын омыртқасынан бұлшықет ұлпасын кесу (80-сурет). Ол үшін 

мойын бөлігінің артқы-қабырға бөлігін 45 бұрышпен  бұрып, пышақтың 
жүзімен мойын омыртқаларының оң жағынан бұлшықет ұлпасын алып 
тастайды. Сылуды соңғы мойын омыртқасынан ауыз омыртқаға (атлантқа) 
дейін орындайды. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   80-сурет. Бұлшықет ұлпасын мойын омыртқасынан бөлу 
  
Омыртқа-қабырға бөлігін 180° мойын бөлігінен бұрап, пышақтың жүзін 

мойын омыртқаларының төменгі бөлігіндегі бұлшықет ұлпасын бөледі. Оның 
мойын бөлігінің оң жағына пышақ салып, мойын омыртқасының бұлшықет 
ұлпасын бөліп алады. 

Соңғы қабырғадан бастап, мойын омыртқалары бағытында, пышақтың 
қимылымен бұлшықет ұлпаларын қабырға асты омыртқаларымен бірге кесіп 
алады. Бел омыртқасының сол жағындағы көлденең бұлшықет ұлпасын 
пышақты жылжыту арқылы кесіп алады. 



123

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     79-сурет.  Бұлшықет ұлпасын қабырғалардан бөлу 
  
Мойын омыртқасынан бұлшықет ұлпасын кесу (80-сурет). Ол үшін 

мойын бөлігінің артқы-қабырға бөлігін 45 бұрышпен  бұрып, пышақтың 
жүзімен мойын омыртқаларының оң жағынан бұлшықет ұлпасын алып 
тастайды. Сылуды соңғы мойын омыртқасынан ауыз омыртқаға (атлантқа) 
дейін орындайды. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   80-сурет. Бұлшықет ұлпасын мойын омыртқасынан бөлу 
  
Омыртқа-қабырға бөлігін 180° мойын бөлігінен бұрап, пышақтың жүзін 

мойын омыртқаларының төменгі бөлігіндегі бұлшықет ұлпасын бөледі. Оның 
мойын бөлігінің оң жағына пышақ салып, мойын омыртқасының бұлшықет 
ұлпасын бөліп алады. 

Соңғы қабырғадан бастап, мойын омыртқалары бағытында, пышақтың 
қимылымен бұлшықет ұлпаларын қабырға асты омыртқаларымен бірге кесіп 
алады. Бел омыртқасының сол жағындағы көлденең бұлшықет ұлпасын 
пышақты жылжыту арқылы кесіп алады. 



124

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

81-сурет. Бұлшықет ұлпасын бірінші қабырғадан бөлу 
 
Пышақтың қарама қайшы бағыттағы қозғалысымен соңғы қабырғадан 

бастап сегізкөз бөлігіне дейін, содан кейін оң жағынан солға қарай қысқа 
пышақ қозғалысымен, соңғы бел омыртқасынан бастап, бел және арқа 
бұлшықеттерін, арқа-қабырға бөлігінің сол жағындағы бел және арқа 
омыртқаларының сүйекті өсінділерінен бөліп алады. Содан кейін оны 45 
бұрышқа бұрап, соңғы қабырғадан бастап 1-ші қабырғаға қарай кеуде 
қорабының сол жағындағы қабырғадан бұлшықет ұлпасын келесі ретпен 
бөледі: сол қолмен соңғы қабырғадағы бұлшықет ұлпасын созады және 
пышақтың жоғарыдан төмен қарай қозғалысымен бұлшықет ұлпасын оң 
және сол жағынан бір мезгілде кеседі. Пышақ қабырғалардың тегіс бетіне 
сырғуы керек (81-сурет): 

Пышақтың екі қозғалысы арқылы кіші арқа бұлшықетін кесіп алады. 
(82-сурет): 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

             82-сурет. Кіші арқа бұлшықетін бөліп алу. 
 
Қойдың жамбас бөлігін еттен ажырату. Сол және оң аяқтарды 

мүшелеу бірдей орындалады. Артқы аяқты мүшелеу барысында ортан жілік 
және асықты жілігін ажыратпауға болады, тізе тостағанын жілікте қалдыру 
керек. Артқы аяқты үстелге ішкі жағымен  жоғары қаратып  қояды. Бұлшықет 
ұлпасын жамбастың бетінен қойды мүшелеу барысында аяқтарды сиыр етінің 
артқы аяқтарын мүшелеу сияқты алып тастайды.  Жамбас сүйегін кескеннен 
кейін асықты жілікті өзіне бұрады және пышақтың қозғалысымен сіңірлерді 
кеседі. (83-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

              83-сурет. Ахил буынындағы сіңірді кесу 
  
Бұлшықет ұлпасы ортан жілік бетінен пышақтың қозғалысымен 

кесіледі. Содан кейін бұлшықет ұлпасы ортан және асықты жіліктердің сол 
жағынан алып тасталады (84-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

84-сурет. Жамбастың сол жағындағы бұлшықет ұлпасын бөлу 
  
 Пышақ қозғалысымен сүйектердің оң жағындағы бұлшықет ұлпасын 

алып тастайды (85-сурет) және бұлшықет ұлпасын ортан және асықты 
жілігінен ажыратады: 
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мүшелеу бірдей орындалады. Артқы аяқты мүшелеу барысында ортан жілік 
және асықты жілігін ажыратпауға болады, тізе тостағанын жілікте қалдыру 
керек. Артқы аяқты үстелге ішкі жағымен  жоғары қаратып  қояды. Бұлшықет 
ұлпасын жамбастың бетінен қойды мүшелеу барысында аяқтарды сиыр етінің 
артқы аяқтарын мүшелеу сияқты алып тастайды.  Жамбас сүйегін кескеннен 
кейін асықты жілікті өзіне бұрады және пышақтың қозғалысымен сіңірлерді 
кеседі. (83-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

              83-сурет. Ахил буынындағы сіңірді кесу 
  
Бұлшықет ұлпасы ортан жілік бетінен пышақтың қозғалысымен 

кесіледі. Содан кейін бұлшықет ұлпасы ортан және асықты жіліктердің сол 
жағынан алып тасталады (84-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

84-сурет. Жамбастың сол жағындағы бұлшықет ұлпасын бөлу 
  
 Пышақ қозғалысымен сүйектердің оң жағындағы бұлшықет ұлпасын 

алып тастайды (85-сурет) және бұлшықет ұлпасын ортан және асықты 
жілігінен ажыратады: 
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85-сурет. Жамбастың оң жағындағы бұлшықет ұлпасын бөлу. 
  
Шағын қой етін өңдеу кәсіпорындарында кеңінен таралған әдіс. Әрбір 

қасапшы ұшаны жауырын бөлігінен, артқы аяқтарынан және ортаңғы 
бөлігінен бөліп алады, сондай-ақ бір мезгілде барлық бөліктерді мүшелейді. 

Бұл әдістің ерекшеліктері: 
Жауырын бөлікті мүшелеу барысында жауырын шеміршегін кеспей 

жауырын бөлігімен бірге алып тастайды, төсті етінен қабырға 
шеміршектермен бірге ұшадан бөледі.   

 Омыртқаның сүйекті өсінділерін тазалау және бел және омыртқа 
бұлшықетін бөлу барысында еттен желкенің байламдарын қоса кеседі.   

 Артқы аяқтың мүшелеу барысында ортан және асықты жіліктерді 
бөлшектелмей, тізе тостағандары мен сіңірлері осы сүйектермен бірге 
қалдырылады.   

 Өңдеу барысында ет екі сұрыпқа сұрыпталады (майсыз және майлы).  
 Қой ұшасын  сүрту тәсілдері жоғарыда сипатталған әдістермен 

жүргізіледі. 
 

5.4. Шошқаның жартылай ұшаларын бөлу техникасы 
  Аспалы жолдарда немесе шошқаның жартылай ұшасы бар үстелдерде 

мүшелеу алдында май алынады. Оны жоталы және бүйірге бөледі. 
Омыртқаның бойымен (ауыз омыртқадан (атланттан) құйрық 

омыртқасына дейін) жотаның майын арқаның ұзын бұлшықеттерінің 
сызығымен бөледі. Жота майына қабатталған ет кесінділерінің кетуіне жол 
берілмейді. Жота шпигінің қалыңдығы-1,5 см-ден кем  болмауы тиіс. Ұшадан 
алынған бүйір және басқада майлар, жотаның, шандырдың және құрсақ 
бөлігінен басқа, қабаттарда 25% - ға дейін ет кесінділерін ал төс бөлігінен-
10% - ға дейінгі ет кесінділері кездеседі. 

Етті тарамдау барысында майды жеке алуға жол беріледі. 
Шошқа ұшаларын аспалы жолдарда 1-сызба  бойынша дискілі 

пышақпен немесе 2-сызба бойынша үстелдерде бөледі. Аспалы жолдарда 

бөлу барысында шошқа ұшасын мынадай бөліктерге бөледі: алдыңғы, 
ортаңғы, артқы (86-сурет, а). 

  Шошқа етін дискілі пышақпен бөлу барысында артқы бөлігін соңғы 
және соңғы бел омыртқаларының арасынан, алдыңғы бөлігі - төртінші және 
бесінші омыртқа арасынан бөледі (бұл ретте алдыңғы бөлігінде 4 қабырға 
қалады). 

Құйымшақ бөлігін таспалы арамен жамбасынан бөледі. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  а) 1 - алдыңғы бөлік; 2 - ортаңғы бөлік; 3-артқы бөлік. 

               б) 1 - жауырын бөлігі; 2 - кеуде бөлігі; 3-артқы бөлігі  
86-сурет. Шошқаның жартылай ұшаларын бөлу сызбасы: 

 
Аспалы жолдарда немесе стационарлық үстелдерде бөлшектеу 

барысында шошқа етін мынадай бөліктерге бөледі: жауырын, кеуде бөлігін, 
мойын мен артқы бөлігін қоса алғанда (93-сурет, б). 

  Бұл бөлу барысында алдымен жауырын сүйекті алдыңғы бөлікке 
қосатын бұлшықет арасына, содан кейін кеуде бөлігін, оның ішінде мойын 
және соңғы бел омыртқалары арасынан бөліп алады.  

– бірінші кезең  –  алдыңғы бөлігін кеседі (жауырын және алдыңғы 
бөлігін); 

– екінші кезең  – кеуде бөлігін кеседі; 
– үшінші кезең – жамбас бөлігін құйымшақпен бірге бөліп алады. 
4.2 Шошқа етін сылу  
4.2.1. Жауырын бөлікті сылу 
 Шошқаның жауырын бөліктері сиырдың жауырын бөлігін бөлу 

сияқты, яғни негізгі тәсілдер: алдымен кәрі жілікті, содан кейін тоқпан 
жілікті, кейіннен жаурынды мүшелейді. 

 Сол жақ жауырынды сыртқы беті үстімен үстелге орналастырып, 
пышақты тоқпан жіліктен иық буынына дейінгі қозғалысымен етті тоқпан 
жіліктен бөліп алуда пышақты жалпағынан салады.(87-сурет): 
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бөлу барысында шошқа ұшасын мынадай бөліктерге бөледі: алдыңғы, 
ортаңғы, артқы (86-сурет, а). 

  Шошқа етін дискілі пышақпен бөлу барысында артқы бөлігін соңғы 
және соңғы бел омыртқаларының арасынан, алдыңғы бөлігі - төртінші және 
бесінші омыртқа арасынан бөледі (бұл ретте алдыңғы бөлігінде 4 қабырға 
қалады). 

Құйымшақ бөлігін таспалы арамен жамбасынан бөледі. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  а) 1 - алдыңғы бөлік; 2 - ортаңғы бөлік; 3-артқы бөлік. 

               б) 1 - жауырын бөлігі; 2 - кеуде бөлігі; 3-артқы бөлігі  
86-сурет. Шошқаның жартылай ұшаларын бөлу сызбасы: 

 
Аспалы жолдарда немесе стационарлық үстелдерде бөлшектеу 

барысында шошқа етін мынадай бөліктерге бөледі: жауырын, кеуде бөлігін, 
мойын мен артқы бөлігін қоса алғанда (93-сурет, б). 

  Бұл бөлу барысында алдымен жауырын сүйекті алдыңғы бөлікке 
қосатын бұлшықет арасына, содан кейін кеуде бөлігін, оның ішінде мойын 
және соңғы бел омыртқалары арасынан бөліп алады.  

– бірінші кезең  –  алдыңғы бөлігін кеседі (жауырын және алдыңғы 
бөлігін); 

– екінші кезең  – кеуде бөлігін кеседі; 
– үшінші кезең – жамбас бөлігін құйымшақпен бірге бөліп алады. 
4.2 Шошқа етін сылу  
4.2.1. Жауырын бөлікті сылу 
 Шошқаның жауырын бөліктері сиырдың жауырын бөлігін бөлу 

сияқты, яғни негізгі тәсілдер: алдымен кәрі жілікті, содан кейін тоқпан 
жілікті, кейіннен жаурынды мүшелейді. 

 Сол жақ жауырынды сыртқы беті үстімен үстелге орналастырып, 
пышақты тоқпан жіліктен иық буынына дейінгі қозғалысымен етті тоқпан 
жіліктен бөліп алуда пышақты жалпағынан салады.(87-сурет): 
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    87-сурет. Тоқпан жіліктен бұлшықет ұлпасын бөлу 
 Содан кейін жауырын сол жағынан кесіледі (87-сурет): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

88-сурет. Тоқпан жілік пен жауырынның сол жағынан  
                            бұлшықет ұлпасын бөлу 
  
Сол қолмен кәрі жілікті ұстай отырып, пышақтың қозғалысымен 

тоқпан жіліктің оң жағынан бөледі (89-сурет): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

89-сурет. Тоқпан жіліктің оң жағындағы бұлшықет ұлпасын бөлу 
  
 

Содан кейін бұлшықет ұлпасын кәрі жіліктің оң жағынан (90-сурет) 
және тоқпан жіліктің сол жағынан кеседі (98- сурет). Бұл ретте кәрі және 
тоқпан жілігі  мүшеленеді. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

90-сурет. Кәрі жіліктің оң жағындағы бұлшықет ұлпасын бөлу 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
91-сурет. Тоқпан жіліктің сол жағынан бұлшықет ұлпасын бөлу 

  
Пышақ қозғалысымен тоқпан жіліктің шығыңқы етін кесіп, пышақпен 

тоқпан буынының сіңірін солдан оңға қарай кесіп, тоқпан және кәрі жілікті 
иықтан бөліп алады (92-сурет.). Тоқпан және кәрі жілікте, сүйек аралық 
кеңістікті қоспағанда (бұлшықет ұлпасының шамалы іздері қалуына рұқсат 
етіледі): 

Жауырын 180° жауырын сүйекпен өзіне бұрап, жауырынның басын 
тазалайды, бөлінген бұлшықет ұлпасында тілік жасап, оған сол қолдың 
саусақтарын қояды және бір уақытта сол қолды күшейтіп, пышақтың 
қозғалысымен жіліктің бетіне қарай етті ішкі жауырыннан шығарады (93-
сурет). 
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Содан кейін бұлшықет ұлпасын кәрі жіліктің оң жағынан (90-сурет) 
және тоқпан жіліктің сол жағынан кеседі (98- сурет). Бұл ретте кәрі және 
тоқпан жілігі  мүшеленеді. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

90-сурет. Кәрі жіліктің оң жағындағы бұлшықет ұлпасын бөлу 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
91-сурет. Тоқпан жіліктің сол жағынан бұлшықет ұлпасын бөлу 

  
Пышақ қозғалысымен тоқпан жіліктің шығыңқы етін кесіп, пышақпен 

тоқпан буынының сіңірін солдан оңға қарай кесіп, тоқпан және кәрі жілікті 
иықтан бөліп алады (92-сурет.). Тоқпан және кәрі жілікте, сүйек аралық 
кеңістікті қоспағанда (бұлшықет ұлпасының шамалы іздері қалуына рұқсат 
етіледі): 

Жауырын 180° жауырын сүйекпен өзіне бұрап, жауырынның басын 
тазалайды, бөлінген бұлшықет ұлпасында тілік жасап, оған сол қолдың 
саусақтарын қояды және бір уақытта сол қолды күшейтіп, пышақтың 
қозғалысымен жіліктің бетіне қарай етті ішкі жауырыннан шығарады (93-
сурет). 
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92- сурет. Тоқпан және кәрі жілікті тоқпан жілігінен бөлу 
  
Оң қолмен жауырын сүйегінің бастарын ұстай отырып, сол қолмен етті 

тартып, жауырын шеміршегін сындырады (94-сурет). Кейбір жағдайларда 
шеміршекті кеспей, одан бұлшықет ұлпасын кеседі: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      93-сурет. Жауырыннан бұлшықет тіндерін бөлу:  
                                  ішкі бетінен тазарту 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

94-сурет. Жауырын сүйегінен шеміршек үсті бұлшықет 
                                   ұлпасын бөлу 
 

 Содан кейін тоқпан жілік буынының сіңірлерін кесіп, үстелдің шетіне 
жауырынды қойып, оны сол қолмен ұстай отырып, жауырының сыртқы 
жағынан өсіндіні тазалайды (95-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
   95-сурет. Жауырын өсіндісін сыртқы жағынан тазалау 
  
Бұл ретте сол қол тоқпан жілігі мен жауырыннан ұстап, сол қолмен 

бұлшықет ұлпасынан тартып,  тоқпан жілігінің басына оң қолмен бір 
мезгілде тіреп, жауырынды бөліп алады (96-сурет)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

96-сурет. Жауырын сүйегін бөліп алу 
  
Жауырын сүйегінің сыртқы және ішкі беттері қабықтан тазартады. 

Жауырын басында бұлшықет ұлпасының шамалы іздеріне жол беріледі. 
Пышақтың дөңгелек қозғалысымен тоқпан жілігінің жоғарғы басын етінен 
тазалайды (97-сурет). Тоқпан жіліктің жоғарғы басы мен денесі толығымен 
тазаланады. Төменгі баста бұлшықет ұлпасының шамалы іздері рұқсат 
етіледі. 

Оң жақ жауырынды мүшелеу тәсілдері сол жауырын мүшелеу 
барысындағы тәсілдерге ұқсас, бірақ оларды басқа ретпен орындайды. Оң 
жақтағы жауырынды сыртқы бетімен үстелге білекпен бекемдеп қояды. 
Тоқпан буынынан бастап пышақтың қозғалысымен ет тоқпан жілігінің сол 
жағынан иық буынына дейін кесіледі. Содан кейін, сол қолмен бөлінген 
бұлшықет ұлпасын соза отырып, пышақтың қозғалысымен етті сол жақтан, 
содан кейін тоқпан жілік пен кәрі жіліктен бөліп алады. Бұлшықет ұлпасын 
тоқпан жілігінен кеседі. 
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 Содан кейін тоқпан жілік буынының сіңірлерін кесіп, үстелдің шетіне 
жауырынды қойып, оны сол қолмен ұстай отырып, жауырының сыртқы 
жағынан өсіндіні тазалайды (95-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
   95-сурет. Жауырын өсіндісін сыртқы жағынан тазалау 
  
Бұл ретте сол қол тоқпан жілігі мен жауырыннан ұстап, сол қолмен 

бұлшықет ұлпасынан тартып,  тоқпан жілігінің басына оң қолмен бір 
мезгілде тіреп, жауырынды бөліп алады (96-сурет)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

96-сурет. Жауырын сүйегін бөліп алу 
  
Жауырын сүйегінің сыртқы және ішкі беттері қабықтан тазартады. 

Жауырын басында бұлшықет ұлпасының шамалы іздеріне жол беріледі. 
Пышақтың дөңгелек қозғалысымен тоқпан жілігінің жоғарғы басын етінен 
тазалайды (97-сурет). Тоқпан жіліктің жоғарғы басы мен денесі толығымен 
тазаланады. Төменгі баста бұлшықет ұлпасының шамалы іздері рұқсат 
етіледі. 

Оң жақ жауырынды мүшелеу тәсілдері сол жауырын мүшелеу 
барысындағы тәсілдерге ұқсас, бірақ оларды басқа ретпен орындайды. Оң 
жақтағы жауырынды сыртқы бетімен үстелге білекпен бекемдеп қояды. 
Тоқпан буынынан бастап пышақтың қозғалысымен ет тоқпан жілігінің сол 
жағынан иық буынына дейін кесіледі. Содан кейін, сол қолмен бөлінген 
бұлшықет ұлпасын соза отырып, пышақтың қозғалысымен етті сол жақтан, 
содан кейін тоқпан жілік пен кәрі жіліктен бөліп алады. Бұлшықет ұлпасын 
тоқпан жілігінен кеседі. 
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                     97-сурет. Тоқпан жіліктің ішкі жағынан 
                                   бұлшықет ұлпасын бөлу 

 
Пышақтың қозғалысымен солдан оңға қарай тоқпан буынын кесіп, сол 

қолмен тоқпан шығыңқысын ұстай отырып, пышақтың жоғарыдан төмен 
қарай қозғалысымен білекті түпкілікті бөліп алады. Содан кейін жауырын 
180° жауырынмен бұрады және пышақтың қозғалысымен бұлшықет ұлпасын 
тоқпан жілікпен жауырынның сол жағынан бөліп алады. 

Жауырын жіліктің ішкі жағынан етті алады, сол қолмен бұлшықет 
ұлпасына тілік жасайды. Содан кейін сол қолды күшейте отырып, бұлшықет 
ұлпасын созады және пышақтың қозғалысымен оны жауырын жіліктен кесіп 
алады. Содан кейін сол қолмен етті жауырын сүйегінің бетінен алып, 
шеміршекті бөледі. 

Жаурынды кеседі, жауырын үстелдің шетіне түсіреді, оны тігінен 
қойып, сол аяқтың жамбасымен үстелге қысып қояды, пышақтың 
қозғалысымен солдан оңға қарай жауырындағы өсіндіні тазалайды. Бұл ретте 
жауырын тоқпан жіліктен сол қолмен ұсталады. Сол қолмен жұлқып 
жауырын сүйекті бұлшықет ұлпасынан бөліп алады, сонымен бір мезгілде оң 
қолмен тоқпан жілік басын ұстайды. Пышақтың қозғалысымен тазаланады, 
содан кейін тоқпан жілікті бөледі. 

Жауырын бөлікті бөлудің ең прогрессивті әдісі - кәрі және тоқпан 
жілікті бөлмей-ақ, сол жауырын мүшелеу барысында етті тоқпан жілік 
бетінен, кәрі және жауырын жілігінің сол жағынан, сондай-ақ тоқпан және 
кәрі жілікті оң жағынан бөлу тәсілдері жоғарыда сипатталған тәсілдерге 
ұқсас. 

Көрсетілген тәсілдерді орындағаннан кейін тоқпан жілік буынын 
кеспей және кәрі жілікпен тоқпан жілігін бөлмей, сол жауырынды 180°- қа 
өзіне бұрады. Пышақтың қозғалысымен солдан оңға қарай иық буынын кесіп, 
жауырын сүйегін иықтан бөліп алады. Содан кейін жоғарыда сипатталған 
жауырын сүйегін бөліп алады. Жауырын сүйек бөлінгеннен кейін сол 
жауырынды тоқпан жілік буынымен өзіне қарай 90° бұрайды. 

Сол қолмен кәрі сүйек ұшын ұстай отырып, етті тоқпан сүйегінің 
ойпатынан тазалайды. Содан кейін, жауырын 180° иық сүйегімен өзіне бұрап, 

пышақтың жоғарғы бастарынан бастап өз-өзінен қозғала отырып, бұлшықет 
ұлпасын кәрі жіліктің сол жағынан жіліктің төменгі басына қарай бағытына 
қарай кеседі, әрі сол қолмен тоқпан буынына ұстайды. Соңғы тәсіл арқылы 
етті кәрі және иық жілігінен ажыратады. 

Оң жауырынның бөлігі құлатылған кезде иық және кәрі жілігінің сол 
жағынан, сондай-ақ кәрінің оң жағынан және тоқпан жілігінің шығыңқы 
жағын жоғарыда сипатталғандай бөліп алады. Осы тәсілдерді орындағаннан 
кейін тоқпан буынын кеспей және тоқпан және кәрі жілігін бөлмей, оң 
жауырын 180° жауырын сүйекпен өзіне бұрады. Пышақтың қозғалысымен 
етті иық және жауырын жілігінің сол жағынан бөліп алады. Пышақтың 
қозғалысымен солдан оңға қарай иық буынын кесіп, жауырын сүйегін иықтан 
бөліп алады. Содан кейін жауырын сүйекті бөліп алып, жауырынды өз 
алдына 90° тоқпан буынына бұрады. Иық буынынан білегіне қарай жүрумен 
кәрі жіліктің оң жағынан ет кесіледі. Содан кейін пышақтың өзімен және 
өзіне қозғалысымен иық және кәрі жілігін бір мезгілде тазалай отырып, 
жұмсақтан бөліп алады. Осы қабылдауды орындау үшін жіліктен бөлінген 
етті сол қолмен ұстау қажет. 

Жауырын бөлігінен кесілген сүйектер ет пен майдан жақсы тазалануы 
тиіс. Жауырын сүйегін бөлу барысында жауырыншені бекіту үшін ілгекті 
қолдану ұсынылады. Иық сүйегі ілгекпен бекітіледі және сол қолдың күрт 
қозғалысымен жауырынның сүйегін бөліп алады, бұл қасапшылардың дене 
күшін едәуір жеңілдетеді және жауырынды шабу уақытын қысқартады. 

 
5.4.1. Шошқаның мойын  және бел омыртқаларының еттерін сылу. 

  Мойын және бел омыртқаларымен, сондай-ақ кеуде жілігімен бірге 
бөлшектеледі. 

   Мойын және бел омыртқаларын үстелге сыртқы жағымен төмен 
қарата, мойын бөлігін солға қарата, омыртқа бағанасымен орналастырылады. 
Бұлшықет ұлпасын омыртқадан алдын-ала бөліп, сүбенің ішкі жағынан кіші 
бел бұлшықетін пышақтың қозғалысымен солға қарай, соңғы бел 
омыртқасынан бастап соңғы омыртқасына қарай кесіледі (98-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                98-сурет. Кіші бел бұлшықетін бөлу 
 Содан кейін артқы-қабырға бөлігінің ішкі жағын көк еттен 

(диафрагма), май қалдықтарынан тазалайды және алдыңғы алты омыртқаның 
ішкі жағынан етті кеседі. 
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пышақтың жоғарғы бастарынан бастап өз-өзінен қозғала отырып, бұлшықет 
ұлпасын кәрі жіліктің сол жағынан жіліктің төменгі басына қарай бағытына 
қарай кеседі, әрі сол қолмен тоқпан буынына ұстайды. Соңғы тәсіл арқылы 
етті кәрі және иық жілігінен ажыратады. 

Оң жауырынның бөлігі құлатылған кезде иық және кәрі жілігінің сол 
жағынан, сондай-ақ кәрінің оң жағынан және тоқпан жілігінің шығыңқы 
жағын жоғарыда сипатталғандай бөліп алады. Осы тәсілдерді орындағаннан 
кейін тоқпан буынын кеспей және тоқпан және кәрі жілігін бөлмей, оң 
жауырын 180° жауырын сүйекпен өзіне бұрады. Пышақтың қозғалысымен 
етті иық және жауырын жілігінің сол жағынан бөліп алады. Пышақтың 
қозғалысымен солдан оңға қарай иық буынын кесіп, жауырын сүйегін иықтан 
бөліп алады. Содан кейін жауырын сүйекті бөліп алып, жауырынды өз 
алдына 90° тоқпан буынына бұрады. Иық буынынан білегіне қарай жүрумен 
кәрі жіліктің оң жағынан ет кесіледі. Содан кейін пышақтың өзімен және 
өзіне қозғалысымен иық және кәрі жілігін бір мезгілде тазалай отырып, 
жұмсақтан бөліп алады. Осы қабылдауды орындау үшін жіліктен бөлінген 
етті сол қолмен ұстау қажет. 

Жауырын бөлігінен кесілген сүйектер ет пен майдан жақсы тазалануы 
тиіс. Жауырын сүйегін бөлу барысында жауырыншені бекіту үшін ілгекті 
қолдану ұсынылады. Иық сүйегі ілгекпен бекітіледі және сол қолдың күрт 
қозғалысымен жауырынның сүйегін бөліп алады, бұл қасапшылардың дене 
күшін едәуір жеңілдетеді және жауырынды шабу уақытын қысқартады. 

 
5.4.1. Шошқаның мойын  және бел омыртқаларының еттерін сылу. 

  Мойын және бел омыртқаларымен, сондай-ақ кеуде жілігімен бірге 
бөлшектеледі. 

   Мойын және бел омыртқаларын үстелге сыртқы жағымен төмен 
қарата, мойын бөлігін солға қарата, омыртқа бағанасымен орналастырылады. 
Бұлшықет ұлпасын омыртқадан алдын-ала бөліп, сүбенің ішкі жағынан кіші 
бел бұлшықетін пышақтың қозғалысымен солға қарай, соңғы бел 
омыртқасынан бастап соңғы омыртқасына қарай кесіледі (98-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                98-сурет. Кіші бел бұлшықетін бөлу 
 Содан кейін артқы-қабырға бөлігінің ішкі жағын көк еттен 

(диафрагма), май қалдықтарынан тазалайды және алдыңғы алты омыртқаның 
ішкі жағынан етті кеседі. 
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 Пышақтың қозғалысымен кеуде-қабырға бөлігінің сыртқы жағынан    
5-6см тереңдікте бұлшықет ұлпасын кеседі. Содан кейін 7-ші қабырғадан 
бастап соңғы қабырғаға қарай тіліп, 1-ші қабырғаға қарай пышақ 
қозғалысымен кеудені бөледі (99-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                         99- сурет. Кеудені бөлу 
 
Осыдан кейін кеуде қорабының сыртқы бетін омыртқа бағанымен 

жоғары бұрады. Соңғы бел омыртқаның 1-ші қырына қарай пышақтың 
қозғалысымен бұлшықет ұлпасын бел омыртқаларының көлденең 
өсінділерінен және қабырғалардың сыртқы бетінен омыртқасына дейін 
бөлінеді. Содан кейін пышақтың қозғалысымен солдан оңға қарай бұлшықет 
ұлпасын омыртқалардың көлденең өсінділерінен, бел омыртқаларының дөңес 
шығыңқыларынан бөліп алады.  

 Мойын омыртқасынан бұлшықет тіні соңғы мойын омыртқасынан 
бастап 1-ші бағытқа қарай пышақтың қозғалысымен және өзіне бөлінеді 
(100-101-суреттер): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    100-сурет. Ұшаның  оң жақ жартысындағы мойын  
            омыртқасынан бұлшықет ұлпасын бөлу 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     101-сурет. Ұшаның сол жақ жартысындағы мойын  
               омыртқасынан бұлшықет ұлпасын бөлу 

 
 Әдетте, омыртқа-қабырғалық бел және мойын бөлігіндегі етті кеседі. 

Етінен қорғалмаған бөлік жартылай фабрикаттарды (раганы) өндіруге немесе 
шошқа қақтамаларын (шошқа қабырғаларын) өндіруге жіберіледі. Әйтпесе, 
қабырға аралық бұлшықет ұлпасын кеседі. Қабырғаның ортасынан бастап 
пышақтың қозғалысымен қабырғаның оң жағынан бұлшықет ұлпасын кеседі. 
Содан кейін пышақтың қозғалысымен ортасынан бастап, қабырғаның оң 
жағынан омыртқаға дейін бұлшықет ұлпасын кеседі. (102-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
      102-сурет. Қабырғасының сол жағында бұлшықет 
                                   ұлпасын бөлу 
  
 Сол қолмен ет жолағын соза отырып, сол жақ ортасынан бастап 

пышақтың қозғалысымен қабырға аралық етті сылады.(103-сурет): 
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     101-сурет. Ұшаның сол жақ жартысындағы мойын  
               омыртқасынан бұлшықет ұлпасын бөлу 

 
 Әдетте, омыртқа-қабырғалық бел және мойын бөлігіндегі етті кеседі. 

Етінен қорғалмаған бөлік жартылай фабрикаттарды (раганы) өндіруге немесе 
шошқа қақтамаларын (шошқа қабырғаларын) өндіруге жіберіледі. Әйтпесе, 
қабырға аралық бұлшықет ұлпасын кеседі. Қабырғаның ортасынан бастап 
пышақтың қозғалысымен қабырғаның оң жағынан бұлшықет ұлпасын кеседі. 
Содан кейін пышақтың қозғалысымен ортасынан бастап, қабырғаның оң 
жағынан омыртқаға дейін бұлшықет ұлпасын кеседі. (102-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
      102-сурет. Қабырғасының сол жағында бұлшықет 
                                   ұлпасын бөлу 
  
 Сол қолмен ет жолағын соза отырып, сол жақ ортасынан бастап 

пышақтың қозғалысымен қабырға аралық етті сылады.(103-сурет): 
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     103-сурет. Омыртқаларындағы қабырға аралық етті тазалау 
 

 Ортаңғы бөлігін үстелге сыртқы жағын төмен қарата орналастырып, 
мойын бөлігін оңға бұрып, омыртқа бағанына қояды. Омыртқа денесінен 
бастап, бел омыртқасының омыртқа өсіндісінің шетіне қарай пышақтың 
қозғалысымен кіші бел бұлшықеттерін ішкі жағынан кеседі. Пышақтың оң 
жағынан солға қарай қозғалысымен артқы-қабырға бөлігінің ішкі жағын көк 
ет пен (диафрагма) майдың қалдықтарынан тазалайды: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   104-сурет. Көк ет (Диафрагма) қалдықтарын тазалау 
  
Кеуде қабырғасының сыртқы жағынан бұлшықет ұлпасын 4-6 см 

тереңдікте пышақтың солдан оңға қарай жылжуымен кеседі. Кеуде алдымен 
пышақтың 4-ші қабырғадан 1-ші бағытқа қарай қозғалысымен, содан кейін 
пышақтың соңғы қырға қарай қозғалысымен бөледі. Омыртқа-қабырға 
бөлігін сыртқы жағы жоғары қарай бұрап, омыртқа бағанын өзіне, соңғы бел 
омыртқасынан бастап 1-ші қырына қарай, бұлшықет ұлпасын бел 
омыртқаларының көлденең өсінділерінен және қабырғалардың сыртқы 
бетінен омыртқаларына дейін бөліп алады. Бұл ретте пышақ солдан оңға 
қарай қозғалады. Омыртқа-қабырға бөлігін бұрап, пышақтың қозғалысымен 
бел омыртқаларының сүйекті өсінділерінен бұлшықет ұлпасын бөліп алады 

(мойын омыртқасына қарай бел омыртқасынан қозғалады). Соңғы мойын 
омыртқасынан бастап біріншіге қарай бұл омыртқадан пышақтың 
қозғалысымен және өзіне қарай бұлшықет ұлпасын кеседі. 

Содан кейін пышақтың қозғалысымен, қабырғалардың түбінде 
орналасқан омыртқа бұлшықетін кеседі. Қабырға аралық етті ұшаның 
ортаңғы бөлігінің оң жақ жартысын мүшелеу барысында сипатталғандай 
әдістердің көмегімен кеседі. 

4.4. Сан етін сылу 
Сүйектерді сылу барысында сан етін сылу кезінде  негізгі үш тәсіл 

қолданылады: алдымен жамбас, содан кейін асықты, содан кейін жамбас 
жілігі бөлінеді. 

 Артқы аяқтардың жілігіне жамбас белі, жамбас және жіліншік жатады. 
Жамбас белдігі екі атаусыз жіліктен тұрады, олардың әрқайсысы 

мықын, ершең және лон жілігінен тұрады және құйымшақ сүйегімен 
байланыстырылады. Жіліктің жоғарғы сыртқы бөлігі маклак деп аталады. 

 Сан сүйегі - түтік тәрізді. Жоғарғы ұшында бірнеше бұдырлы өскіндер 
(вертлюгтар) және буын басы орналасқан, олар жамбас жілігімен (жамбас 
буыны) қосылады. Жамбастың төменгі ұшы тізе буынының жіліншігімен 
біріктірілген. Сирақ үлкен және кіші Асықты жілігінен тұрады. Үлкен 
Асықты сүйегі - түтікше. 

 
5.4.2. Шошқаның сан еттерін сылу. 

 Оң жақ сан етін сылу  үшін артқы аяқты үстелге төмен қарай, жамбас 
сүйегімен орналастырады. Алдымен жамбас сүйегін кесіміз. Ол үшін 
бұлшықет ұлпасын жамбастың ішкі жағынан пышақтың қозғалысымен 
бөледі: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

105-сурет. Оң жақ сан етті жіліктеу 
  
Содан кейін пышақтың қозғалысымен бұлшықет ұлпасын ершіктің 

сүйегінен бөліп алады (105-сурет): 
 
 



137

(мойын омыртқасына қарай бел омыртқасынан қозғалады). Соңғы мойын 
омыртқасынан бастап біріншіге қарай бұл омыртқадан пышақтың 
қозғалысымен және өзіне қарай бұлшықет ұлпасын кеседі. 

Содан кейін пышақтың қозғалысымен, қабырғалардың түбінде 
орналасқан омыртқа бұлшықетін кеседі. Қабырға аралық етті ұшаның 
ортаңғы бөлігінің оң жақ жартысын мүшелеу барысында сипатталғандай 
әдістердің көмегімен кеседі. 

4.4. Сан етін сылу 
Сүйектерді сылу барысында сан етін сылу кезінде  негізгі үш тәсіл 

қолданылады: алдымен жамбас, содан кейін асықты, содан кейін жамбас 
жілігі бөлінеді. 

 Артқы аяқтардың жілігіне жамбас белі, жамбас және жіліншік жатады. 
Жамбас белдігі екі атаусыз жіліктен тұрады, олардың әрқайсысы 

мықын, ершең және лон жілігінен тұрады және құйымшақ сүйегімен 
байланыстырылады. Жіліктің жоғарғы сыртқы бөлігі маклак деп аталады. 

 Сан сүйегі - түтік тәрізді. Жоғарғы ұшында бірнеше бұдырлы өскіндер 
(вертлюгтар) және буын басы орналасқан, олар жамбас жілігімен (жамбас 
буыны) қосылады. Жамбастың төменгі ұшы тізе буынының жіліншігімен 
біріктірілген. Сирақ үлкен және кіші Асықты жілігінен тұрады. Үлкен 
Асықты сүйегі - түтікше. 

 
5.4.2. Шошқаның сан еттерін сылу. 

 Оң жақ сан етін сылу  үшін артқы аяқты үстелге төмен қарай, жамбас 
сүйегімен орналастырады. Алдымен жамбас сүйегін кесіміз. Ол үшін 
бұлшықет ұлпасын жамбастың ішкі жағынан пышақтың қозғалысымен 
бөледі: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

105-сурет. Оң жақ сан етті жіліктеу 
  
Содан кейін пышақтың қозғалысымен бұлшықет ұлпасын ершіктің 

сүйегінен бөліп алады (105-сурет): 
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106-сурет. Құйымшақтан бұлшықет ұлпасын сылу 
 

        Жамбастың сыртқы бөлігінен, шонданай өсіндісінен бастап, мықын 
сүйегіне қарай кеседі. (107-сурет). Бұл жіліктеуді қасапшы  алдымен өзінен 
алға, кейіннен пышақтың өзіне қарай  қозғалысымен орындайды. Жамбас 
сүйегін сол қолмен ұстап, жамбас сүйегін ортан жілікке қосатын сіңірлерді 
кеседі. Бұлшықет ұлпасын құйымшақ  сүйегінің төменгі жағынан кесіп, 
бұлшықет ұлпасын жамбас сүйегінен тазалайды.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

     107-сурет. Бұлшықет ұлпасын жамбас сүйегінен бөлу 
  
Сол қолмен жамбас сүйегі мен құймышақ сүйегіне ұстап, сол қолмен 

жамбас сүйегін алып тастайды. Бұл әдісті орындау барысында бұлшықет 
ұлпасын оң қолмен ұстайды, жамбас сүйегін алып, асықты жілікті   кесуге 
кіріседі. Бұл үшін асықты жілікті  180° өзіне бұрады және пышақтың 
қозғалысымен асықты жіліктің сол жағынан бүкіл ұзындығы бойынша 
бұлшықет ұлпасын бөліп алады. (108-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                       108-сурет. Асықты жіліктің  сол жағынан  
                                         бұлшықет ұлпасын сылу. 

  
Содан кейін бұлшықет ұлпасын асықты жіліктің оң және сол жағынан 

пышақтың қозғалысымен бөледі (108-109суреттер) және асықты жілікті 
пышақтың жоғарыдан төмен қарай жамбасқа қарай қозғалысымен бөледі.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    109-сурет. Бұлшықет ұлпасының оң жағынан бөлу 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

110-сурет. Ортан жілікті асықты жіліктен  бөлу. 
 Жамбасты бөлу үшін келесі әдістерді орындайды. Алдымен бұлшықет 

ұлпасын бүкіл ұзындығы бойынша жамбастың сол жағынан пышақтың өзіне 
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                       108-сурет. Асықты жіліктің  сол жағынан  
                                         бұлшықет ұлпасын сылу. 

  
Содан кейін бұлшықет ұлпасын асықты жіліктің оң және сол жағынан 

пышақтың қозғалысымен бөледі (108-109суреттер) және асықты жілікті 
пышақтың жоғарыдан төмен қарай жамбасқа қарай қозғалысымен бөледі.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    109-сурет. Бұлшықет ұлпасының оң жағынан бөлу 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

110-сурет. Ортан жілікті асықты жіліктен  бөлу. 
 Жамбасты бөлу үшін келесі әдістерді орындайды. Алдымен бұлшықет 

ұлпасын бүкіл ұзындығы бойынша жамбастың сол жағынан пышақтың өзіне 
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қарай қозғалысымен кеседі (111-сурет): 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

111-сурет. Жамбастың сол жағында бұлшықет ұлпасын бөлу 
  
 Содан кейін пышақтың қозғалысымен бұлшықет ұлпасын ортан жілік 

сүйегінен сол және оң жағынан кеседі. Сол қолмен жамбас сүйегін ұстап, оны 
90° бұрып, бұлшықет ұлпасын жамбас сүйегінен пышақтың жүзін салып  
басынан төмен қарай қозғалыспен бөледі (112-сурет): 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    112-сурет. Жамбастан бұлшықет ұлпасын толық бөлу 

 
Сол жақ сан етін сылу үшін: 

- артқы аяқты үстелге орналастырып, жамбас сүйегін өзіне қаратады; 
- пышақтың қимылымен, бекіту тесігінен бастап, бұлшықет ұлпасын мықын 
сүйегінен ажыратады; 
 - пышақтың солдан оңға қарай қозғалысымен, жамбас ортан жілік буынынан 
бастап, бұлшықет ұлпасын шонданай - мықын сүйектерінен алып тастайды. 
– пышақ қозғалысымен жамбасты сіңірлерінен ажыратады; 
- пышақ қозғалысымен бұлшықет ұлпасын шонданай-ершік сүйегінің төменгі 
жағынан кеседі. Сол қолмен жамбас сүйегін шонданай - ершеңдік өсуінен 
алып, жұлқып (сол қолмен) алып тастайды. Мұны орындау барысында 
бұлшықет ұлпасын оң қолмен ұстайды. 
          Бұлшықет ұлпасын асықты жіліктен бөлу үшін оң жақ мүшелеу 
барысындағы әрекеттер орындалады. 

Ет өңдеу кәсіпорындарының қатарында бұлшықет ұлпасын асықты 
жіліктен бөледі. 

- Санды 180° асықты жіліктен өзіне бұрады. 
- Пышақтың қозғалысымен етті асықты жіліктің төменгі жағынан бөліп 

алады. 
- Содан кейін пышақпен осы жіліктер арасындағы етті кеседі. 
- Пышақты солдан оңға қарай салып, тізе буынының сіңірін кесіп, 

төмен қарай бұлшықет ұлпасын асықты жіліктен алып тастайды. 
Шағын кәсіпорындарда шошқа етінің сараланған мүшелеуін 

ұйымдастыру мүмкін емес, сондықтан басқаша бөлшектеу және мүшелеу 
әдісін қолданады: 

-    Жарты ұшаның үстелге ішкі жағы жоғары, арқасының бір бөлігін 
қояды және екі бөлікке бөлінеді: тілік сызығы соңғы қабырға шекарасының 
бойымен өтеді. 

 - Алдыңғы бөлікте барлық қабырғаларды қалдырады. 
Бөлшектенгеннен кейін бөліктердің ішкі жағынан кіші бел бұлшықеті, көк ет 
(диафрагма) қалдықтары, мойын омыртқаларының еті кесіледі. Осыдан кейін 
алдыңғы бөліктен мойын, арқа омыртқалары мен қабырғалары кесіледі. 
Омыртқа аралық ет кесілмейді, өйткені бұл бөлік жартылай фабрикаттар 
немесе ысталған өнімдерді өндіруге жіберіледі. Содан кейін жауырын, иық, 
тоқпан және кәрі жілігін алады. 

 Артқы бөлігі: 
- Артқы бөлігінде бел омыртқалары, жамбас, асықты және ортан жілігі 

бірдей кесіледі.  
 

ТАПСЫРМАЛАР 
Сойыс малдарының жіліктерін бір-бірінен ажырату білік дағдыларын 

қалыптастыру мақсатында төмендегі төмендегі сүйектерді ажырата білуді 
үйренеді. 

Құрал – жабдықтар: әр түлік малдардың сүйектері, жіліктері, 
омыртқалары, қабырғалары, жаурын сүйектері, дезинфекциялық ертінділер 
сабын, сүлгі.  
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Ет өңдеу кәсіпорындарының қатарында бұлшықет ұлпасын асықты 
жіліктен бөледі. 

- Санды 180° асықты жіліктен өзіне бұрады. 
- Пышақтың қозғалысымен етті асықты жіліктің төменгі жағынан бөліп 

алады. 
- Содан кейін пышақпен осы жіліктер арасындағы етті кеседі. 
- Пышақты солдан оңға қарай салып, тізе буынының сіңірін кесіп, 

төмен қарай бұлшықет ұлпасын асықты жіліктен алып тастайды. 
Шағын кәсіпорындарда шошқа етінің сараланған мүшелеуін 

ұйымдастыру мүмкін емес, сондықтан басқаша бөлшектеу және мүшелеу 
әдісін қолданады: 

-    Жарты ұшаның үстелге ішкі жағы жоғары, арқасының бір бөлігін 
қояды және екі бөлікке бөлінеді: тілік сызығы соңғы қабырға шекарасының 
бойымен өтеді. 

 - Алдыңғы бөлікте барлық қабырғаларды қалдырады. 
Бөлшектенгеннен кейін бөліктердің ішкі жағынан кіші бел бұлшықеті, көк ет 
(диафрагма) қалдықтары, мойын омыртқаларының еті кесіледі. Осыдан кейін 
алдыңғы бөліктен мойын, арқа омыртқалары мен қабырғалары кесіледі. 
Омыртқа аралық ет кесілмейді, өйткені бұл бөлік жартылай фабрикаттар 
немесе ысталған өнімдерді өндіруге жіберіледі. Содан кейін жауырын, иық, 
тоқпан және кәрі жілігін алады. 

 Артқы бөлігі: 
- Артқы бөлігінде бел омыртқалары, жамбас, асықты және ортан жілігі 

бірдей кесіледі.  
 

ТАПСЫРМАЛАР 
Сойыс малдарының жіліктерін бір-бірінен ажырату білік дағдыларын 

қалыптастыру мақсатында төмендегі төмендегі сүйектерді ажырата білуді 
үйренеді. 

Құрал – жабдықтар: әр түлік малдардың сүйектері, жіліктері, 
омыртқалары, қабырғалары, жаурын сүйектері, дезинфекциялық ертінділер 
сабын, сүлгі.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



142

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 - кәрі жілік; 2 - кәрі жіліктің буын құрастыратын ойығы; 3 – тоқпан 
жіліктің төмпешігі; 4 -  тоқпан сүйегінің өсіндісі; 5 – тоқпан сүйегі; 6 - 

алдыңғы иық жілігінің сүйек аралық кеңістігі; 7–кәрі жіліктің біз тәрізді 
өсіндісі; 8 – тоқпан жіліктің біз тәрізді өсіндісі. 

113- сурет. Мүйізді ірі қараның (I), жылқының (II), шошқаның (III) иық 
жілігінің өсіндісі 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 – көлденең өсінді; 2 - көлденең өсіндінің қабырға басының ойықтары; 3 – 
краниалды қабырға шұңқыры; 4 – омыртқаның басы; 41–омыртқа шұңқыры; 
5 – омыртқа денесі; 6 – омыртқаның латералды тесігі; 7 – краниалды буын 

өсінділері; 71каудалды буын өскіні; 8– омыртқа сағағы; 9 – омыртқаның 
каудалды ойығы. 

114- сурет. Мүйізді ірі қараның (I), жылқының(II), шошқаның (III) 
омыртқалары 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 - буын ойығымен буын бұрышы; 2 – буынның жоғарғы дөңесі; 3 – 
жауырынның мойыны; 4 – акрамион; 5 –жауырын қыры; 6 – жауырын 
қырының төмпешігі; 7 – жауырын қырарты шұңқыры; 8 – жауырын 

қыралды шұңқыры; 9 – жауырынның негізі; 10 – жауырынның шеміршегі. 
115-сурет. Мүйізді ірі қараның (I), жылқының(II), шошқаның (III) 

жауырындары 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

1 - дорсальды доға; 2 - вентральды доға; 3 - атланттың қанаты; 4 - 
қанаттың тесігі; 41 - қанаттың ойығы; 5 - омыртқа аралық тесік; 6 - 

қанатаралық тесік; 7 - тіс тәрізді өсіндінің буын беті; 8 - каудалды буын 
шұңқыры. 

116- сурет. Мүйізді ірі қараның (I), қойдың (II), ешкінің (III), жылқының 
(IV), шошқаның (V) ауыз омыртқалары (атланты) 
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1 - буын ойығымен буын бұрышы; 2 – буынның жоғарғы дөңесі; 3 – 
жауырынның мойыны; 4 – акрамион; 5 –жауырын қыры; 6 – жауырын 
қырының төмпешігі; 7 – жауырын қырарты шұңқыры; 8 – жауырын 

қыралды шұңқыры; 9 – жауырынның негізі; 10 – жауырынның шеміршегі. 
115-сурет. Мүйізді ірі қараның (I), жылқының(II), шошқаның (III) 

жауырындары 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

1 - дорсальды доға; 2 - вентральды доға; 3 - атланттың қанаты; 4 - 
қанаттың тесігі; 41 - қанаттың ойығы; 5 - омыртқа аралық тесік; 6 - 

қанатаралық тесік; 7 - тіс тәрізді өсіндінің буын беті; 8 - каудалды буын 
шұңқыры. 

116- сурет. Мүйізді ірі қараның (I), қойдың (II), ешкінің (III), жылқының 
(IV), шошқаның (V) ауыз омыртқалары (атланты) 

 



144

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
1 – тіс тәрізді өскін; 2 – краниалды буын өскіні; 3 - қанатаралық тесік; 4 – 

вентралды жота қыры; 5 – көлденең өскін; 6 - каудалды буын өскіні; 7 - 
эфистрофейдің қыры; 8 – омырқааралық тесік. 

117- сурет. Мүйізді ірі қараның (I), қойдың (II), ешкінің (III), жылқының 
(IV), шошқаның (V) екінші мойын омыртқалары (эфистрофей) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1-ортан жілік сүйегінің басы; 2- ортан жілік  басының ойығы; 3- мойыны; 
4- кіші ұршық; 5-үлкен ұршық; 6- ұршық шұңқыры; 7- ұршық жотасының 
арасы; 8- үшінші ұршық; 9-ортаңғы ұршық; 10- айдаршық үстінің ойығы 
(кедір-бұдырлы, дөңес); 11- тіректің бүйірлік және 11!  ортаңғы айдаршығы; 
12- айдаршық аралық ойық. 
118- сурет. Сиырдың (I), жылқының (II), шошқаның (III) ортан жілктері 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
а - бірінші қабырға;  б- бесінші қабырға; 1- қабырғаның басы; 2- қабырғаның 
мойыны; 3- қабырғаның төмпешігі; 4- қабырғаның бұрышы;  

5- қабырғаның денесі. 
119- сурет. Сиырдың (I), жылқының (II), қабырғалары 

 
8 кесте.  

Сойыс малдарының  етінің, жілігінің және ағзаларының құрылымы 

Көрсеткіштер Жылқы Сиыр 

Ауыз 
омыртқасы 
 

Қанатында көлденең 
тесік бар 

Қанатында көлденең 
тесік болмайды 

Білікті толғау 
омыртқа 
(эпистрофей) 

Тісше өсіндісі сүргі тәріздес. 
Қыры жақсы дамыған, артқы 
тұсы екіге бөлінген. 

Тісше өсіндісі жартылай  
цилиндр тәріздес, қыры 
нашар дамыған, артқы 
тұсы екіге бөлінбейді, 
көтеріңкі. 

Арқа (көкірек) 
омыртқалары 

Омыртқа денесі қысқа, 
омыртқа қыры бітетін жері 
жуандау. Омыртқалар саны 
18 (17-19). Омыртқа арасында 
қиық бар. 

Омыртқа денесі ұзын, 
жоталық өсіндісі жұқа, 
жалпақ, омыртқалар 
Саны 13, барлық 
омыртқаларының бүйірінде 
тесік бар. 

Төс сүйегі 

Екі бүйірі қысыңқы, 
шеміршек төс сүйегінің 
вентральды бетінің қыры 
жанай орналасқан. Шеміршек 
қабырғасы үшін 8 буын орны 
бар. 

Дорсалды вентралды 
жағынан қысыңқы, қыры 
жоқ. Төстің екі жағында 6-
дан буын орны бар. 

Жауырын Жауырын қырында акромион 
өсіндісі болмайды. 

Жауырын қыры мойнына 
дейін созылады. Акромион 
өсіндісі бар. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
а - бірінші қабырға;  б- бесінші қабырға; 1- қабырғаның басы; 2- қабырғаның 
мойыны; 3- қабырғаның төмпешігі; 4- қабырғаның бұрышы;  

5- қабырғаның денесі. 
119- сурет. Сиырдың (I), жылқының (II), қабырғалары 

 
8 кесте.  

Сойыс малдарының  етінің, жілігінің және ағзаларының құрылымы 

Көрсеткіштер Жылқы Сиыр 

Ауыз 
омыртқасы 
 

Қанатында көлденең 
тесік бар 

Қанатында көлденең 
тесік болмайды 

Білікті толғау 
омыртқа 
(эпистрофей) 

Тісше өсіндісі сүргі тәріздес. 
Қыры жақсы дамыған, артқы 
тұсы екіге бөлінген. 

Тісше өсіндісі жартылай  
цилиндр тәріздес, қыры 
нашар дамыған, артқы 
тұсы екіге бөлінбейді, 
көтеріңкі. 

Арқа (көкірек) 
омыртқалары 

Омыртқа денесі қысқа, 
омыртқа қыры бітетін жері 
жуандау. Омыртқалар саны 
18 (17-19). Омыртқа арасында 
қиық бар. 

Омыртқа денесі ұзын, 
жоталық өсіндісі жұқа, 
жалпақ, омыртқалар 
Саны 13, барлық 
омыртқаларының бүйірінде 
тесік бар. 

Төс сүйегі 

Екі бүйірі қысыңқы, 
шеміршек төс сүйегінің 
вентральды бетінің қыры 
жанай орналасқан. Шеміршек 
қабырғасы үшін 8 буын орны 
бар. 

Дорсалды вентралды 
жағынан қысыңқы, қыры 
жоқ. Төстің екі жағында 6-
дан буын орны бар. 

Жауырын Жауырын қырында акромион 
өсіндісі болмайды. 

Жауырын қыры мойнына 
дейін созылады. Акромион 
өсіндісі бар. 
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а - бірінші қабырға;  б- бесінші қабырға; 1- қабырғаның басы; 2- қабырғаның 
мойыны; 3- қабырғаның төмпешігі; 4- қабырғаның бұрышы;  

5- қабырғаның денесі. 
119- сурет. Сиырдың (I), жылқының (II), қабырғалары 

 
8 кесте.  

Сойыс малдарының  етінің, жілігінің және ағзаларының құрылымы 

Көрсеткіштер Жылқы Сиыр 

Ауыз 
омыртқасы 
 

Қанатында көлденең 
тесік бар 

Қанатында көлденең 
тесік болмайды 

Білікті толғау 
омыртқа 
(эпистрофей) 

Тісше өсіндісі сүргі тәріздес. 
Қыры жақсы дамыған, артқы 
тұсы екіге бөлінген. 

Тісше өсіндісі жартылай  
цилиндр тәріздес, қыры 
нашар дамыған, артқы 
тұсы екіге бөлінбейді, 
көтеріңкі. 

Арқа (көкірек) 
омыртқалары 

Омыртқа денесі қысқа, 
омыртқа қыры бітетін жері 
жуандау. Омыртқалар саны 
18 (17-19). Омыртқа арасында 
қиық бар. 

Омыртқа денесі ұзын, 
жоталық өсіндісі жұқа, 
жалпақ, омыртқалар 
Саны 13, барлық 
омыртқаларының бүйірінде 
тесік бар. 

Төс сүйегі 

Екі бүйірі қысыңқы, 
шеміршек төс сүйегінің 
вентральды бетінің қыры 
жанай орналасқан. Шеміршек 
қабырғасы үшін 8 буын орны 
бар. 

Дорсалды вентралды 
жағынан қысыңқы, қыры 
жоқ. Төстің екі жағында 6-
дан буын орны бар. 

Жауырын Жауырын қырында акромион 
өсіндісі болмайды. 

Жауырын қыры мойнына 
дейін созылады. Акромион 
өсіндісі бар. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
а - бірінші қабырға;  б- бесінші қабырға; 1- қабырғаның басы; 2- қабырғаның 
мойыны; 3- қабырғаның төмпешігі; 4- қабырғаның бұрышы;  

5- қабырғаның денесі. 
119- сурет. Сиырдың (I), жылқының (II), қабырғалары 

 
8 кесте.  

Сойыс малдарының  етінің, жілігінің және ағзаларының құрылымы 

Көрсеткіштер Жылқы Сиыр 

Ауыз 
омыртқасы 
 

Қанатында көлденең 
тесік бар 

Қанатында көлденең 
тесік болмайды 

Білікті толғау 
омыртқа 
(эпистрофей) 

Тісше өсіндісі сүргі тәріздес. 
Қыры жақсы дамыған, артқы 
тұсы екіге бөлінген. 

Тісше өсіндісі жартылай  
цилиндр тәріздес, қыры 
нашар дамыған, артқы 
тұсы екіге бөлінбейді, 
көтеріңкі. 

Арқа (көкірек) 
омыртқалары 

Омыртқа денесі қысқа, 
омыртқа қыры бітетін жері 
жуандау. Омыртқалар саны 
18 (17-19). Омыртқа арасында 
қиық бар. 

Омыртқа денесі ұзын, 
жоталық өсіндісі жұқа, 
жалпақ, омыртқалар 
Саны 13, барлық 
омыртқаларының бүйірінде 
тесік бар. 

Төс сүйегі 

Екі бүйірі қысыңқы, 
шеміршек төс сүйегінің 
вентральды бетінің қыры 
жанай орналасқан. Шеміршек 
қабырғасы үшін 8 буын орны 
бар. 

Дорсалды вентралды 
жағынан қысыңқы, қыры 
жоқ. Төстің екі жағында 6-
дан буын орны бар. 

Жауырын Жауырын қырында акромион 
өсіндісі болмайды. 

Жауырын қыры мойнына 
дейін созылады. Акромион 
өсіндісі бар. 
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Тоқпақ жілік 
Жоғарғы шетінде үш сүйек 
төмпешігі және екі төмпешік 
аралық сайы болады. 

Жоғарғы шетінде екі сүйек      
төмпешігі және бір 
төмпешік аралық сайы 
болады. 

Кәрі жілік және 
тоқпан сүйек 

Кәрі жілікпен, тоқпан 
сүйекпен арада бір ғана сүйек 
аралық саңылау болады 

Кәрі жілікпен тоқпан сүйек 
ұзындығы бірдей, екі сүйек 
аралық саңылау болады. 

Қабырғалар Жіңішке, жалпақтығы 
біркелкі. Саны 18. 

Жалпақ, төменгі жағына 
қарай жалпақтана түседі. 
Саны 13. 

Ортан жілік 
Ұршық қыры болмайды, 
айдаршық үсті шүңқыр, 
терең. 

Ортан жілік қысқалау, 
шұңқыры таяз. 

Сирақ 

Асықты жілік жеке сүйек 
ретінде дамыған шыбық 
сүйегінің басынын қалдығы 
ретінде сақталған. 

Асықты жіліктен (шыбық 
сүйегі жетілмеген) тұрады. 
 

Қуыс 
сүйектердің 
шабындысы 

Жота өсінділері бірікпеген. 
Жота өсінділерін бір-
бірімен тұтас байланысқан, 
қыр құрайды. 

Мойын 
Жіңішке, ұзын, жоғарғы 
жағында (жал) май болуы 
мүмкін. 

Жалпақ, қысқа, жоғарғы 
жағында май болмайды. 

Еттің түсі Қызыл-қоңыр, түсті. Ашық қызылдан, қою 
қызылға дейін. 

Майдың түсі Ашық сарғыш. Ашық-сарыдан сарыға 
дейін. 

20С-тағы 
майдың күйі 

Жұмсақ, саусақ арасында 
ериді. 

Тығыз, саусақ арасында 
үгіледі. 

Бүйрегі Тегіс тұтас бір бөлік. Бірнеше бөліктен тұрады. 
(16 – 18 бөліктер). 

Өкпесі Сол өкпе 2, оң өкпе 3 
бөліктен тұрады. 

Сол өкпе-3, оң өкпе 4-5 
бөліктен тұрады, бөлік 
арасы жақсы білінеді. 

Бауыры Жақсы көрінетін 3 бөліктен 
тұрады, өт қабы болмайды. 

3 бөлікке бөлінуі нашар 
білінеді, өті қабы болады. 

Көкбауыр Тегіс, үшбұрышты, иілген 
(орақ тәріздес). Тегіс, созылған, сопақша. 

Тілі Дәнекер шеміршекті болады. Арқа бетінде тіл- жастығы 
болады. 
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                    Қой жілігінің ерекшеліктері             9 кесте 
Көрсеткіштер Қой 
Ауыз омыртқа Қанаты қалың, көлденең 

тесігі болмайды 
Білікті толғау 
омыртқа  
(эпистрофей) 

Тіс тәріздес, өсіндісі сүргі 
тәріздес. 

Арқа (көкірек 
омыртқалары)  

Омыртқа денесі ұзын, саны 
13. Біріншіден оныншыға 
дейінгі қанаттары артқа 
қарай, ал қалғандары- 
жоғары бағытталған. 

Жауырын Ұшбұрышты, акромион 
өсіндісі бар. 

Қабырғалары Иіліңкіреп келеді. 
Бел омыртқалары Саны-6, көлденең қабырға 

өсіндісі, горизонталды 
бағытталған. 

Тоқпан жілік Латеральды төмпешігі 
медиальды төмпешікке 
қарағанда биіктеу, ішке 
қарай иіліп тұрады 

 
Бақылау сұрақтар: 
1. Етті сіңірсіздендіру дегеніміз не? 
2. Қасаптау деген ұғымға анықтама беріңіз. 
3. Сиырдың алдыңғы қолының жіліктерін атаңыз. 
4. Қойдың артқы сан етін жіліктеу әдісін көрсетіңіз. 
5. Сиыр ұшасын мүшелеу сызбасы түсіндіріңіз. 
6. Сиырдың жарты ұшасын  неше бөлікке бөнінеді? 
7. Қой ұшасы неше бөлікке бөлінеді? 
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Қорытынды 
 
Жалпы алғанда тамақтану адамның өмір сүру барысында ең маңызды 

факторлардың бірі, ал азық түлік өнімдерінің өндірісі – тұтынушылардың 
қажеттіліктерін қанағаттандыратын бірден-бір өндіріс саласы болып 
табылады. Халық тұтынатын азық түлік өнімдерінің сапасы, олардың әр 
алуан түрлілігімен және жүйелі түрде тамақтану адамзат өміріне тікелей әсер 
етеді. Соның ішінде ет өнеркәсібінің маңызы өте зор өйткені ол ет, шұжық, 
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Глосарий 
 

Бекон (ағылш. bacon) — арнайы бордақыланған шошқа еті. 
Булы (парлы) ет – союдан кейінгі алынған ет. 
Бюретка (ағылш. burette) - талдау жасағанда сұйық заттарды өлшеуге 

қолданылатын шыны түтік. 
Вольферц В.Ю.  пышағы – ші қуыс таза қан алуға арналған пышақ. 
Дәнекер ұлпа – адам мен жануарлар организмдерінің барлық мүшелері 

құрамына кіретін, денедегі ең көп тараған ұлпа. 
Дәрумен – адам мен жануарлардың тіршілігіне, олардың ағзасындағы 

зат алмасудың бірқалыпты болуы үшін аз мөлшерде өте қажетті биологиялық 
активті органикалық қоспалар. 

Есеңгірету –  жануарды сояр алдында есінен тандыру. 
Ет комбинаты – орталыққа бағындырылған, технологиялық үдерістері 

біріктірілген ет өндірісіндегі негізгі кәсіпорын. 
Ет – сойылған малдан алынған бұлшықет, май, біріктіргіш және сүйек 

ұлпаларының жиынтығынан тұратын ұша немесе оның бөлігі. 
Етті мүшелеу – сойылған малдың етін жілік-жілігімен бөлшектеу 
Ет ұлпасы – талшықтардан, яғни бір-бірімен байланысып ет бумасы. 
Қан (гр. нaemo-қан) – ағзадағы ішкі сұйық ортаның бірі 
Қан плазмасы – қанның сұйықтық бөлімі 
Ливерлелік мүшелер – жүрек, өкпе, бауыр және талақ 
Май ұлпасы – май жасушалары — липоциттерден (адипоциттерден) 

құралған дәнекер ұлпасының бір түрі. 
Миоглобин (мио және глобин – гемоглобиннің ақуызды бөлігі) – 

күрделі ақуыз; омыртқалы жануарлар мен адамның бұлшық еттерінде оттекті 
тасымалдайтын глобулярлы ақуыз. 

Мұздатылған ет - ұшалар мен ұшалар бөлшектерін сою желісінде 
бұлшықет қабатында минус 8°С-тан - минус 18°С-қа дейінгі температураға 
дейін мұздатылғаннан кейінгі ет. 

Нутровка – мал ұшасынан ішкі мүшелерді алу. 
Үдемелі (прогрессивті) есеңгірету – электр тоғымен жануарды 

есенгірету. 
Санитарлық қасапхана – ауру немесе ауруға күдікті малдардың 

ұшасын қайта өңдейтін орын. 
Сүтті ет – 14 күннен 3 айға дейінгі бұзау, қозы және торай, 1 жылға 

дейінгі құлындар, ботаның 2 жасқа дейінгі ұшалары жатады. 
Субөнімдер – еттен басқа малдың тағамдық өнімдері 
Суытылған ет – бұлшықет температурасы 4ºС дейін табиғи немесе 

жасанды жолмен суытылған ет. 
Тоңазытылған ет - сойылғаннан кейін тікелей бұлшықет қабатында 

минус 2°С-тан минус 3°С-қа дейінгі температураға дейін тоңазытылғаннан 
кейінгі алынған жас ет.  
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