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ЖЫЛҚЫ ЕТІ ФУНКЦИОНАЛДЫҚ ТАМАҚТАНУДЫҢ КЕЛЕШЕГІ ЗОР КОМПОНЕНТІ 
РЕТІНДЕ: ҒЫЛЫМИ ШОЛУ 

 

Аңдатпа: Бұл мақала жылқы етін Орталық Азия халықтарының мәдениетінде құнды және 
дәстүрлі тағам көзі ретінде қарастырып, оның ерекше тағамдық артықшылықтарын көрсетеді. 
Мақаланың негізгі мақсаты - жылқы етіне қатысты негізгі зерттеулерді ғылыми тұрғыда шолу 
жасап, оның перспективалық зерттеу бағыттарын анықтау. Сиыр, шошқа және құс етімен 
салыстырғанда жылқы етінде май мен холестерин мөлшері 20%-ға төмен, ал қанықпаған май 
қышқылдары мен темірдің деңгейі жоғары, бұл оны пайдалы балама өнім ретінде қарастыруға 
мүмкіндік береді. Дегенмен, жылқы еті тағамдық өнім ретінде салыстырмалы түрде шектеулі 
зерттелген. Өзгермелі климат жағдайында азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін жылқы 
етін одан әрі зерттеу қажеттілігі негізделген. Мақалада жылқы етін өңдеудің әртүрлі әдістері, 
соның ішінде ферментация мен термиялық өңдеу, жаңа өнімдерді әзірлеу, сондай-ақ малдың жасы 
мен сақтау шарттары сияқты факторлардың ет сапасына әсері талқыланады. Сонымен қатар, 
әртүрлі дәм мен диеталық қажеттіліктерді қанағаттандыра алатын жаңа өнімдерді (шұжықтар, 
консервілер, жартылай дүмбілдер) әзірлеудің инновациялық тәсілдері қарастырылады. Жылқы 
етінің технологиялық сипаттамалары зерттеліп, оның тамақ өнеркәсібінде тиімді пайдалану 
жолдары талқыланады. 

Түйін сөздер: жылқы еті, өңдеу, физикалық-химиялық көрсеткіштер, функционалды өнім, 
тағам. 
 

Кіріспе  
Қазіргі таңда жаһандық азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету, халық денсаулығын 

сақтау және функционалдық тағам өнімдерін дамыту мәселелері өзектілікке ие. Осы контексте 
баламалы және дәстүрлі емес ет түрлеріне, соның ішінде жылқы етіне деген ғылыми әрі 
өндірістік қызығушылық артып отыр.  

Жылқы етінің тағамдық шикізат көзі ретіндегі Орталық Азия халықтарының 
мәдениетінде терең тарихи тамырларға ие. Сонымен қатар, жылқы етін болашағы зор азық-
түлік өнімі ретінде зерттеу қажеттілігі көптеген ғылыми еңбектерде негізделген [1-9]. 

Жылқы еті жеңіл сіңімділігімен, толыққанды ақуыздың жоғары мөлшерімен, 
полиқанықпаған май қышқылдарының болуымен және үйлесімді аминқышқылдық құрамымен 
ерекшеленеді. Жылқы етін тұрақты тұтыну полиқанықпаған май қышқылдарының тағам 
рационына түсуіне, сондай-ақ сау адамдарда липидтік профильдің жақсаруына және темір 
деңгейінің  артуына ықпал етуі мүмкін [10].  

Жылқы етінің физика-химиялық құрамы мәселелеріне арналған бірқатар зерттеулер 
жүргізілген [11-18]. 

Шошқа, сиыр және құс етімен салыстырғанда жылқы етінің құрамында май мен 
холестерин мөлшері төмен (20%-ға) анықталған [19]. Жылқы етінде қанықпаған май 
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қышқылдарының үлесі (55%-дан астам), сондай-ақ темір мөлшері де елеулі деңгейде 
кездеседі [16, 19]. Жылқы етіндегі ауыстырылмайтын және ауыстырылатын 
аминқышқылдарының арақатынасы (0,81) оның тағамдық құндылығын қосымша дәлелдейді 
[20]. 

Аталған артықшылықтар жылқы етін басқа ет түрлеріне пайдалы балама ретінде 
қарастыруға мүмкіндік береді [21-23]. 

Сонымен қатар, жоғары әлеуетіне қарамастан, болашағы зор азық-түлік өнімі ретінде 
жылқы етінің қасиеттері мен мүмкіндіктерін зерттеуге арналған ғылыми еңбектер жоғарыда 
көрсетілген ет түрлеріне қатысты зерттеулермен салыстырғанда әлі де шектеулі деңгейде 
қалып отыр. 

Жылқы етінің қасиеттерін зерттеу қажеттілігі бірнеше маңызды факторлармен 
негізделеді. Біріншіден, жылқы еті ерекше тағамдық бейінге ие: оның құрамында толыққанды 
ақуыз, темір, В тобы дәрумендері және полиқанықпаған май қышқылдары мол, бұл оны 
салауатты тамақтану тұрғысынан құнды өнім ретінде сипаттайды. Екіншіден, климаттың 
өзгеруі және ақуыз көздерін әртараптандыру қажеттілігі жағдайында жылқы еті азық-түлік 
қауіпсіздігін қамтамасыз етуде маңызды рөл атқара алады. 

Жылқы етінен жасалған бұйымдарды әзірлеу болашағы бар бағыт болып табылады. Ет 
өнеркәсібіндегі инновациялар тұтынушылардың әртүрлі дәмдік талғамдары мен диеталық 
қажеттіліктерін қанағаттандыра алатын жаңа өнімдерді жасауға мүмкіндік береді. Бұл бағытқа 
шұжықтар, консервілер, өңделген ет, сондай-ақ қосымша пайдалы қасиеттері бар 
функционалды тағам өнімдерін әзірлеу кіреді. 

Бұл мақаланың мақсаты - жылқы етінің қасиеттерін зерттеуге қатысты негізгі 
аспектілерді ашып көрсету және осы ет түрінен жаңа өнімдерді әзірлеудің маңыздылығын 
айқындау. Осы мақсатқа сәйкес мақалада жылқы етінің технологиялық және сенсорлық 
сипаттамалары қарастырылып, оның тамақ өнеркәсібінде одан әрі зерттеулер мен 
инновациялар арқылытиімді қолдану әлеуеті талқыланады. 

Зерттеу шарттары мен әдістері  
Жылқы етін өңдеудегі заманауи үрдістерді талдау мақсатында осы саладағы соңғы 

жетістіктер мен инновацияларды қамтитын шолу зерттеуі жүргізілді. Зерттеудың негізгі 
мақсаты жылқы етiнiң құрамын, технологиялық сипаттамаларын зерделеуге және жаңа 
өнiмдерді әзiрлеуге қатысты жарияланымдарды жүйелi түрде талдау болды. 

Зерттеу барысында келесі әдістер пайдаланылдыі: 
– ғылыми жарияланымдарды талдау - рецензияланған журналдарда, конференциялар 

жинақтарында және патенттік құжаттамада ұсынылған отандық және шетелдік дереккөздерді 
қарастыру; 

– жылқы етінің сапасына әртүрлі факторлардың әсерін талдау – малдың жасы, 
тұқымдық ерекшеліктері, ұстау жағдайлары, өңдеу және сақтау әдістері, сондай-ақ 
органолептикалық және физика-химиялық сипаттамаларына қатысты зерттеулерді жүйелеу; 

– өңдеудің инновациялық технологияларын талдау - құрама ет өнімдерін әзірлеуді қоса 
алғанда, жылқы етінен жаңа өнім түрлерін өндірудің заманауи әдістерін қарастыру. 

Әдеби деректерді талдау нәтижесінде жылқы етін зерттеу және қайта өңдеу 
саласындағы ізденістердің негізгі үрдістері мен перспективалы бағыттары айқындалды. 

Зерттеу нәижелері 
Зерттеулердің үлкен тобы жылқы етінің әртүрлі бөліктерінің физика-химиялық және 

аминқышқылдық құрамын, жылқы етінің жетілуі кезіндегі құрылымы мен технологиялық 
сипаттамаларының өзгеруін, сондай-ақ жылқы жасының және өңдеу әдістерінің еттің сапалық 
көрсеткіштеріне әсерін зерттеуге арналған. 

Бірніші және екінші сұрыпты жылқы етінің әртүрлі бөліктерінің физикалық-химиялық 
құрамы, май қышқылдарының бейіні және сенсорлық қасиеттері зерттелді. Нәтижелер ет 
сұрыпының липидтер мен ылғал мөлшеріне, текстуралық сипаттамаларға, сондай-ақ 
пальмитолеин және стеарин қышқылдарының деңгейіне есеулі әсер ететінің көрсетті. Екінші 
сұрыпты белдеме етінде басқа бөліктермен салыстырғанда pH мәні төмен екені анықталды 
[24]. 

Ересек жылқыдан алынған ұзынша және жартылай сіңірлі бұлшықеттерінің химиялық 
құрамы мен физика-химиялық қасиеттері салыстырылды. Ұзынша бұлшықет жоғары ылғал 
ұстау қабілетімен және жоғары энергетикалық құндылығымен сипатталады, алайда жартылай 
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сіңірлі бұлшықетпен салыстырғанда ондағы су мен ақуыз мөлшерінің төмен екені анықталды 
[25]. 

Жылқы етінің технологиялық қасиеттеріне, түсіне, консистенциясына және сенсорлық 
сипаттамаларына кесілген бөліктің түрі мен жетілдіру (ұстау) кезеңінің әсері зерттелді [26]. 
Зерттеу үшін 28 айлық жылқылардың белдемше еті, жаурын еті, асық жілік, сан етінің сыртқы 
бөлігі, филей еті, жаурын бұлшық еті, төс еті және сан етінің жоғарғы бөлігі мен бел омыртқа 
бөлігі алынды. Нәтижелер әртүрлі ет кесінділерінде ылғал жоғалту, рН деңгейі және түс 
сипаттамалары бойынша айтарлықтай айырмашылықтар бар екенін көрсетті. Сонымен қатар, 
жетілдіру кезені  кейбір кесінділердің, мысалы, жіліншік етінің текстуралық қасиеттерін, атап 
айтқанда жұмсақтықты жақсартады. Ең айқын өзгерістер 20-30 күндік жетілдіруден кейін 
байқалады, әсіресе бел омыртқа бөлігі мен филей кесінділерінде. 

Басқа бір зерттеуде 32 айлық Jeju тұқымды жылқыларының (N=9) әртүрлі ет 
кесінділерінің химиялық құрамы, сапалық және тағамдық сипаттамаларына әсері зерттелді 
[27]. Сойылғаннан кейін 24 сағат өткен соң ұшалар 10 бөлікке кесілді. Нәтижелер 
көрсеткендей, ылғал, ақуыз, май және холестерин мөлшері кесінділер арасында айтарлықтай 
өзгеріп отырды. Әртүрлі кесінділер бойынша химиялық құрамның диапазоны (минималды 
және максималды мәндері) мынандай болды: ылғалдылық – 65,06-71,69%; ақуыз – 19,07-
21,28%; коллаген – 1,40-2,45%; май – 2,56-12,14%; холестерин – 55,76-79,50 мг/100 г. Жаурын 
бөлігінің суды ұстау қабілеті жоғары болса, ал жоғарғы бөлігінің пісіру кезіндегі шығыны ең көп 
болған. Сонымен қатар, зерттелген кесінділердің көпшілігі полиқанықпаған (PUFA) және 
қаныққан май қышқылдары (SFA), омега-3 және омега-6 май қышқылдары, сондай-ақ 
ауыстырылмайтын және ауыстырылатын амин қышқылдарының қатынасы жағынан қолайлы 
сипатталды. 

Бірқатар зерттеулер жылқы етінің сапасына әсер ететін  факторларды, сонын ішінде 
жануарлардың жасы мен салқындатылған немесе мұздатылған сақтау жағдайларын 
қарастырған [28-31]. Зерттеулердің негізгі мақсаты – жылқы етінің физика-химиялық, 
сенсорлық және текстуралық қасиеттерін жақсарту арқылы оның тұтынушылық 
тартымдылығын арттыру және технологиялық үдерістерді оңтайландыру. Авторлардың 
нәтижелеріне сүйене отырып, аталған факторлардың жылқы етінің сапасына әсері туралы 
қорытынды жасауға болады. 

Жануарлардың жасы еттегі май мөлшерінің, текстуралық сипаттамалардың (шайнау, 
қаттылық, жабысқақтық) және түс параметрлерінің қалыптасуында маңызды рөл атқарады. 
Кәрі жылқылардың еті майлылығы мен қаттылығы жоғары деңгейде болады, бұл оны текстура 
жағынан азырақ тартымды етеді, дегенмен тағамдық құндылығы жоғары болуы мүмкін. 
Осылайша, еттің жұмсақтылығы мен шырындылығы сияқты сенсорлық сипаттамалары жылқы 
жасына және өңдеу жағдайларына айтарлықтай тәуелді. 

-22°С температурада мұздату және ұзақ сақтау еттің түсінің қарайуына,  гидратациялық 
қасиеттерінің нашарлауына, текстуралық көрсеткіштердің (қаттылық, шайнау қабілеті, 
серпімділік) төмендеуіне және қышқылдылықтың артуына әкелді. Сонымен қатар, 
салқындатылған күйде сақтау еттің сипаттамаларын мұздатуға қарағанда аз өзгертеді, 
сондықтан қысқа мерзімді сақтау үшін тиімді. 

Жылқы етінің сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету мақсатында жаңа сойылған етті  
салқындату әдісі әзірленді [32]. Вакуумдық қаптамадағы жылқы етінің ішкі температурасы 4°C 
немесе одан төменге жеткенше салқындатылады, бұл өнімнің мұздатылмай, салқын күйде 
сақталуын қамтамасыз етеді. 

Mұздату технологиясында сұйытылған көмірқышқыл газын қолдану жылқы етін 
дәстүрлі ауамен салқындату әдісіне қарағанда оның тұтынушылық және экспорттық 
мақсаттарға жарамдылығын арттыратын тиімді әдіс болып табылады [33]. 

Әртүрлі бактериалды ашытқылар тотығу арқылы болатын бұзылуды тиімді төмендетіп, 
салқындатылған жағдайда сақтау кезінде pH өзгерістерін бақылауға мүмкіндік береді. 
Бромелайнмен өңдеу жылқы етінің жұмсақтығын, ылғал ұстау қабілетін және 
органолептикалық қасиеттерін айтарлықтай жақсартты, ең елеулі әсер шприцтеу әдісі арқылы 
байқалды [34].  

Сонымен қатар, басқа зерттеулер тобы жылқы етінен жасалған өнімдердің сапасын 
жақсартуға, жаңа өнім түрлерін әзірлеуге және сақтау мерзімін ұзартуға бағытталған. 
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Маринадтау үшін қолданылатын заттар – тағамдық қышқылдар (сүт, алма, лимон 
қышқылы), фосфаттар, кальций және натрий хлоридтері, сондай-ақ олардың комбинациясы – 
еттің белсенді қышқылдығына, текстурасына және түсіне айтарлықтай әсер етеді [30, 35]: 

 сүт қышқылы еттің түсінің ашықтығын арттырғанымен, сенсорлық бағалау көрсеткішін 
төмендетті; 

 алма қышқылы pH деңгейін төмендетіп, еттің қызыл реңкін азайтып, сары түстің 
күшеюіне себеп болды, бұл әсіресе жас жылқылардың етінде айқын байқалды; 

 қышқылдармен бірге қолданылған фосфаттар текстурасы мен ылғалды ұстау 
қасиеттерін жақсартты; 

 кальций хлориді (0,3 М) етті ең көп ағартқанымен, оның ылғалды ұстап тұру қабілетін 
төмендетті. 
Фосфаттар жеке қолданылған жағдайда еттің текстурасы мен түс сипаттамаларын 

жақсартуда ең төмен әсер көрсетті. 
Көп компонентті тұзды ерітінділер еттің ылғал ұстау қабілетін және құрылымдық-

механикалық қасиеттерін жақсартты, бұл қой және жылқы етінде байқалды [36]. Механикалық 
өңдеу сойылғаннан кейінгі алғашқы 24 сағат ішінде ылғал ұстауды қабілетін арттыруда ең 
үлкен әсер көрсеткен. 

Жылқы етінің ылғал ұстау қабілетін ультрадыбыстық өңдеу арқылы да арттыруға 
болады [37]. Термиялық емес өңдеу әдісі тек текстуралық қасиеттерді, мысалы кесу кернеуін 
төмендетуді жақсартып қана қоймай, сонымен қатар патогенді микроорганизмдердің 
мөлшерін азайтты. 

Құрамында 10% арабиногалактан бар көп компонентті тұздықты пісірілген жылқы 
етінен жасалған өнімдерге қолдану олардың функционалдық, технологиялық және дәмдік 
сипаттамаларын айтарлықтай жақсартты [38]. Зерттеу табиғи полисахаридтерді пайдалану 
арқылы етті өңдеу және текстурасын жақсартуға байланысты мәселелерді шешуге мүмкіндік 
беретінін көрсетті. Бұл өз кезегінде жылқы етін азық-түлік өнеркәсібінде кеңінен пайдалануға 
жол ашады, әсіресе импортты алмастыру жағдайында. Аталған тәсіл өндірістік деңгейде 
бейімдеуге жарамды және жылқы етін тұтынушылар үшін тартымды етіп, гастрономия 
саласында жаңа мүмкіндіктер ашады. 

Жылқы етінен дайындалған турамаға 15-20% мөлшерінде биотехнологиялық тәсілмен 
өңделген тауық айдарынан мақта майынан және судан тұратын ақуызды-майлы эмульсияны 
қосу фарштың реологиялық параметрлерін оңтайлы деңгейге жеткізуге мүмкіндік береді [39]. 
Сонымен қатар, мұндай мөлшерде ақуыз-май эмульсия қосу өнімнің тағамдық құндылығын 
төмендетпейді. 

Жылқы етінің қаттылығын папаин, бромелайн, пепсин және панкреатин сияқты 
ферменттермен өңдеу арқылы төмендету ұсынылады [40]. Зерттеулер нәтижесінде аталған 
ферменттер етінің қаттылығы мен серпімділігін айтарлықтай төмендеткен. Бұл жылқы етінен 
жұмсақ текстуралы, технологиялық сипаттамалары қанағаттанарлық және 
алмастырылмайтын май қышқылдарымен байытылған өнімдер өндіруге мүмкіндік береді. 

Бір қатар зарттеулерде жылқы еті негізіндегі жартылай дүмбілдерге дегидрокверцетин 
мен аскорбин қышқылы сияқты антиоксиданттарды қосу олардың сақтау мерзімін 
айтарлықтай ұзартып, липидтердің тотығу реакцияларының алдын алатыны анықталды [41-
43]. Статистикалық әдістер арқылы авторлар антиоксиданттардың оңтайлы концентрациясын 
анықтады: 0,03% L-аскорбин қышқылы (0,3 г/кг) және 0,03% дегидрокверцетин (0,3 г/кг). 

Sous-vide әдісімен өңдеу жылқы етінен жасалған өнімдердің сақтау мерзімін 72 сағатқа 
ұзартуға мүмкіндік берді, бұл олардың микробиологиялық қауіпсіздігін қамтамасыз ету арқылы 
жүзеге асты: өңделген үлгілерде микроорганизмдер өсуі 3-5 есеге азайды [44]. Температура 
мен өңдеу уақытына бақылау жасау жоғары органолептикалық көрсеткіштерге қол жеткізуге 
мүмкіндік берді. Сондай-ақ, sous-vide әдісімен өңдеу кезінде жылқы етінің текстурасының 
жақсарғаны байқалды [45]. 

Жаңа өнімдерді әзірлеу саласындағы зерттеулер жылқы етін басқа ет түрлерімен 
үйлестіру, сондай-ақ тағам құрамын теңгерімдеу мақсатында өсімдік компоненттерімен 
байыту бағытында жүргізілуде. 

Мысалы, жылқы еті, сиыр еті және тауық филесінің комбинациясы етті чипстерге 
арналған фарштың оңтайлы құрамын қамтамасыз етеді [46]. Ауалық конвекция әдісі өндіріс 
уақытын 9 сағатқа дейін қысқартуға мүмкіндік беріп, өнімнің жоғары тағамдық және 



ISSN 2788-7995 (Print) 
ISSN 3006-0524 (Online) 

Шәкәрім университетінің хабаршысы. Техникалық ғылымдар № 1(21) 2026 

Bulletin of Shakarim University. Technical Sciences № 1(21) 2026 

384 

 

биологиялық құндылығын сақтауды қамтамасыз етті. Бастапқы ингредиенттердің минералдық 
құрамы олардың негізгі макроэлементтер (калий, фосфор, магний, натрий) бойынша шамалас 
деңгейде екенін көрсетті. 

Жылқы еті, құс еті және баклажан негізінде ет-өсімдікті жартылай дүмбілдердің 
рецептуралары әзірленді [47]. Тәжірибелік үлгілер шикізаттың оңтайлы арақатынасынан 
айқындап, жоғары органолептикалық бағалауға және дайын өнімнің жоғары шығымына қол 
жеткізуді қол жеткізуді қамтамасыз етті. Аталған жартылай дүмбілдер жоғары сапасымен және 
тұрақты технологиялық қасиеттерімен сипатталды. 

Жылқы етінен дайындалған котлеттер құрамына 20% мөлшерінде асқабақ қосу өнімді 
көмірсулармен, кальциймен, сондай-ақ А және С дәрумендерімен айтарлықтай байытатыны 
анықталды [48]. 

Жылқы етін өңдеу әдістері оның адам ағзасына сіңірілу дәрежесіне айтарлықтай әсер 
ететіні анықталды: қуырылған жылқы етінен дайындалған өнімдерді тұтынғанда 
ауыстырылмайтын аминқышқылдарының сіңірілу коэффициенті 0,81 болса, буға пісірілген 
өнімдерде бұл көрсеткіш 0,88-ге дейін жетеді [49]. 

Жоғары сапалы, белгілі бір құрылымдық сипаттамалары бар өнімдер алу мақсатында 
құрамында ірі ақуыз бөлшектері бар ақуыздық композиция әзірленді, олардың мөлшері жалпы 
құрамның кемінде 75%-ын құрайды [50]. Ірі бөлшектерге ұзындығы шамамен 4 см талшықтар, 
3 см жіпшелер және шамамен 2 см кесінділер жатады. Бұл бөлшектержалпы композиция 
массасының шамамен 15%-ын құрайды және жоғары кесу беріктігімен (кемінде 1400 г) 
сипатталады. Аталған өнертабыс осы композицияны өндіру тәсілдерін және оны қайта 
құрылымдалған ет, көкөніс немесе жеміс негізіндегі өнімдерде қолдану мүмкіндігін қамтиды. 
Шикізат ретінде ірі қара, шошқа, қой, ешкі етімен қатар, жылқы еті, кит еті және басқа 
сүтқоректілердің, сондай-ақ құс пен балық еттері пайдаланылуы мүмкін.  

Жылқы етінен дайындалған пісірілген шұжықтарды әзірлеу кезінде негізгі шикізат 
массасының 10-15% мөлшерінде ақуызды-майлы эмульсия енгізіледі. Эмульсия құрамында  
оның массасының 8-9%-ын құрайтын биологиялық белсенді қоспа қосылады [51]. Бұл тәсіл 
жылқы етінен жасалған пісірілген шұжықтарды селенмен байытуға, дайын өнім шығымын 
арттыруға, сондай-ақ олардың функционалдық-технологиялық қасиеттерін жақсартуға 
мүмкіндік береді. Биологиялық белсенді қоспа бидай дәндерін 0,03-0,04% концентрациядағы 
натрий селениті ерітіндісінде жібіту, оларды көктеу, өскіндерін бөліп алу және кейін ұнтақтау 
арқылы алынады. 
 Ғылыми нәтижелерді талқылау  

Жүргізілген зерттеулер жылқы етінің азық-түлік өнімі ретіндегі бірегей 
артықшылықтарын айқындайды. Физика-химиялық көрсеткіштерді талдау нәтижелері жылқы 
етінің басқа ет түрлерімен салыстырғанда май мен холестерин мөлшерінің төмен екенін 
көрсетті, бұл оның пайдалы балама өнім ретіндегі маңызын дәлелдейді. Жылқы етінің әртүрлі 
анатомиялық бөліктерін зерттеу оның химиялық құрамы мен текстуралық сипаттамалары ет 
сортына, жануардың жасына және өңдеу тәсілдеріне байланысты елеулі өзгерістерге 
ұшырайтынын анықтады. 

Жылқы етінің әр түрлі анатомиялық бөліктері ылғалды ұстау қабілеті мен пісіру кезіндегі 
массалық шығындары бойынша да ерекшеленеді. Зерттеу нәтижелері жауырын бөлігінің 
ылғалды ең жақсы сақтайтынын, ал жоғарғы бөліктін аспаздық өңдеу барысында ең жоғары 
шығынға ұшырайтынын көрсетті. Етті жетілдіру мерзіміне қатысты деректерді ерекше атап 
өткен жөн: 20-30 тәулік бойы жетілдіруден кейін текстуралық қасиеттердің жақсаруы 
байқалады, бұл еттің тұтынушылық сапасын арттыру үшін жетілдіру үдерісін 
оңтайландырудың тиімділігін дәлелдейді. Сонымен қатар, жылқы жасы май мөлшеріне, 
текстуралық ерекшеліктеріне және ет түсіне елеулі әсер етеді. Кәрі жылқылардың еті жоғары 
қаттылығымен және майлылығымен сипатталады. 

Мұздату еттің түсіне, гидратациялық қасиеттеріне және текстурасына кері әсер етеді, 
ал салқындатылған күйде сақтау аталған көрсеткіштерге салыстырмалы түрде аз ықпал етеді. 

Маринадтау, фосфаттармен, сондай-ақ кальций және натрий тұздарымен өңдеу 
сияқты технологиялық тәсілдер еттің түсін, текстурасын және ылғалды ұстау қабілетін 
жақсартуға мүмкіндік береді. Сүт қышқылын қолдану түсінің ашықтығын арттырғанымен, 
өнімнің сенсорлық бағасына теріс әсер етуі мүмкін. 

Ультрадыбыстық өңдеу және sous-vide сияқты инновациялық технологиялар жылқы 
етінің дәмдік және текстуралық қасиеттерін айтарлықтай жақсартып, оның сақтау мерзімін 
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ұлғайтуға мүмкіндік береді. Бұл әдістер өнім сапасын арттырып қана қоймай, жылқы етін тамақ 
өнеркәсібінде кеңінен қолдануға жағдай жасайды және оны әртүрлі тұтынушы топтары үшін 
тартымды етеді. Сонымен қатар, жылқы еті өнімдерінің рецептурасына табиғи 
полисахаридтер мен антиоксиданттарды енгізу олардың тағамдық құндылығын арттырудың 
және жарамдылық мерзімін ұзартудың тиімді тәсілі болып табылады. 

Жылқы етін басқа ингредиенттермен үйлестіре отырып жаңа өнім түрлерін әзірлеу 
белгілі бір дәрумендер мен минералдарға бай функционалдық тағам өнімдерін жасауға 
мүмкіндік береді, бұл арнайы диеталық қажеттіліктерді қанағаттандыруға жағдай жасайды. 

Ұсынылған зерттеулер жылқы етінің сапасы мен қасиеттеріне әсер ететін көптеген 
факторлардың бар екенін дәлелдейді және оны тамақ өнеркәсібінде кең ауқымда әрі әртүрлі 
бағытта тиімді пайдалануға мүмкіндік беретінін көрсетеді. 

Қорытынды 
Ұсынылған зерттеулердің талдауы жылқы етінің маңызды тағамдық, технологиялық 

және инновациялық әлеуетке ие екенін көрсетеді, дегенмен, оның зерттеу мен өнеркәсіптік 
қолдану көлемі мен деңгейін әлі де арттыру қажет.    

Біріншіден, жылқы еті құнды қоректік заттармен сипатталады: май мен холестериннің 
төмендетілген мөлшері, толыққұнды ақуыздың, темірдің және полиқанықпаған май 
қышқылдарының жоғары деңгейі, сондай-ақ үйлесімді аминқышқылды құрамы.  

Екіншіден, жылқы етінің сапасы биологиялық және технологиялық факторларға 
байланысты айтарлықтай өзгереді. Физика-химиялық, текстуралық және сенсорлық 
сипаттамларға жануардың жасы, анатомиялық бөлігі, ұстау шарттары мен ұзақтығы, сондай-
ақ сақтау жағдайлары айтарлықтай әсер етеді. 20-30 күн ішінде ұстау жеке анатомиялық 
бөліктердің нәзіктігін жақсартатыны, ал мұздату салқындатуға қарағанда еттің түсін, ылғал 
ұстау қабілетін және текстурасын нашарлататыны анықталды.  

Үшіншіден, заманауи өңдеу әдістері жылқы етінің қасиеттерін қажетті бағытта реттеуге 
мүмкіндік береді. Органикалық қышқылдармен маринадтау, фосфаттарды, кальций және 
натрий тұздарын қолдану, ферментативті және ультрадыбыспен өңдеу, көп компонентті 
тұздықтарды, табиғи полисахаридтерді, ақуыз-май эмульсияларын және антиоксиданттарды 
қолдану ылғал ұстау қабілетін арттыруға, текстура, түс, реологиялық қасиеттер және сақтау 
мерзімін ұзартуға ықпал етеді. Sous-vide технологиялары сонымен қатар микробиологиялық 
қауіпсіздікті және жоғары органолептикалық қасиеттерді қамтамасыз етеді. 

Сонымен қатар, жаңа ет, ет-өсімдік және аралас жылқы өнімдерін әзірлеу белсенді 
дамып келеді. Өсімдік компоненттермен, функционалды қоспалармен байыту және басқа ет 
өнімдерімен үйлестіру белгілі бір құрылымдық, тағамдық және диеталық сипаттамалары бар 
өнімдерді өндіруге мүмкіндік береді. Бұл тұтынушылық сегментті кеңейтеді және жылқы етінің 
өнеркәсіптік тартымдылығын арттырады.   

Осылайша, жылқы еті функционалды және жоғары сапалы тамақ өнімдерін өндіру үшін 
перспективалы шикізат болып табылады. Биологиялық факторларды кешенді ескеру, сақтау 
жағдайларын оңтайландыру және инновациялық өңдеу технологияларын енгізу тамақ 
өнеркәсібінде жылқы етін кеңінен пайдаланудың ғылыми және технологиялық негізін жасайды.   
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КОНИНА КАК ПЕРСПЕКТИВНЫЙ КОМПОНЕНТ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ:  
НАУЧНЫЙ ОБЗОР 

 
Данная статья рассматривает конину как ценный и традиционный источник пищи в 

культуре народов Центральной Азии, подчеркивая её уникальные питательные преимущества. 
Основная цель статьи – провести научный обзор ключевых исследований, посвященных конине, и 
определить перспективные направления для ее дальнейшего изучения. По сравнению с говядиной, 
свининой и мясом птицы, конина содержит на 20% меньше жира и холестерина, при этом 
отличается высоким уровнем ненасыщенных жирных кислот и железа, что позволяет 
рассматривать ее как полезную альтернативу другим видам мяса. Вмете с тем конина как 
пищевой продукт остается сравнительно недостаточно изученной. В условиях изменяющегося 
климата подчеркивается необходимость дальнейших исследований конины для обеспечения 
продовольственной безопасности. В статье обсуждаются различные методы переработки 
конины, включая ферментацию и термическую обработку, разработки новых продуктов, а также 
влияние таких факторов, как возраст животных и условия хранения, на качество мяса. Кроме того, 
рассматриваются инновационные подходы к созданию новых продуктов (колбасных изделий, 
консервов, полуфабрикатов), способных удовлетворить разнообразные вкусовые и диетические 
потребности. Изучаются технологические характеристики конины и пути ее эффективного 
применения в пищевой промышленности. 

Ключевые слова: конина, переработка, физико-химические показатели, функциональный 
продукт. 
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The article examines horsemeat as a valuable and traditional food source in the culture of people of 
Central Asia, highlighting its unique nutritional benefits. The main aim of the article is to provide a scientific 
review of key research on horsemeat and to identify prospective directions for its further study. Compared to 
beef, pork and poultry, horsemeat contains 20% less fat and cholesterol, while being rich in unsaturated fatty 
acids and iron, which allows it to be considered a healthy alternative to other types of meat, At the same time, 
horsemeat as a food product remains relatively under-researched. In the context of a changing climate, the 
need for further studies on horsemeat to ensure food security is justified. The article discusses various methods 
of horsemeat processing, including fermentation and thermal treatment, the development of new products, as 
well as effects of factors such as animal age and storage conditions on meat quality. In addition, innovative 
approaches to creating new products (sausages, canned goods, semi-finished products) that can satisfy 
diverse taste and dietary needs are considered. The technological characteristics of horsemeat ana analyzed, 
along with ways to use it effectively in the food industry.  

Key words: horse meat, processing, physicochemical indicators, functional product. 
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