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Қазақстан Республикасында ет өндіру ауыл шаруашылығындағы негізгі бағыттарының бірі болып табылады. Еліміздің ет өндірісі дамуының басым бағыттарының бірі ет өңдеу өнеркәсібінде бар барлықмүмкіндіктерінқолдана отырып, ет өнімдерінің жаңа түрлерін жасап шығару болып табылады. Өнімдердің жаңа түрлерін жасап шығару әр-түрлі шикізатты, сонымен қатар қазіргі кезде көп сұранысқа ие болмағанхалқымыздың дәстүрлі ақуызға, аминқышқылдарға және т.б. пайдалы элементерге бай ет шикізаттарын,оның ішінде түйе етін және өсімдік қоспаларын қолданылуын қарастырады. 
Қазіргі кездегі экономикалық жағдайды ескере отырып, ет технологиясы мен дұрыс тамақтану салаларын жаңаша қарастырғанда, құны төмен қол жетімді шикізат көзін рационалды пайдалана отырып, жоғары сапалы ет өнімдерінің технологиясын жасау аса қажет болып келеді. 

Қазақ тамақтану академиясының зерттеулері бойынша дәрумендер, макро- және микроэлементтер, толыққұнды ақуыздардың жетіспеушілігі және олардың рационалды емес қатынаста болуына байланысты, еліміздің тұрғындарының арасында толыққұнды тамақтанудың бұзылуы байқалған. 

Биологиялық құндылығы тағамдық өнімдерде физиологиялық қажеттілігімен ерекшелінеді, органолептикалық және физико- химиялық көрсеткіштеріне қарай тірі ағзада деген қажеттілігін оптимальды дәрежеде, себебі одан дайындалған тағамдық өнімдер биоактивті қасиетке ие. 

Зерттелетін мал түрінің қоңдылығына қарай отырып, ұшасын бөлшектеуде жаңа сүлбені қолдану үшін, олардың анатомды – морфологиялық құрамын ескеру қажет. Сонымен қатар, ұшаның ткань құрамына да үлкен көңіл бөлу қажет. 

Түйелердің бұлшық еті жақсы дамыған. Жұмсақ етінің оптимальды шығымы  72-74% құрайды, жануардың тамақтануына және жасына тәуелді.

Түйелердің әртүрлі жас тобына қарай еттің таза салмақ шығымында нақты айырмашылық байқалмайды.

Түйе ұшасындағы жұмсақ ет және сүйекті ет қатынасы 3,3-3,7:1 шегінде ауытқиды, яғни бұл олардың жақсы дамыған толық еттілігін байқатады. Майлы ұлпасы негізінен өркеш және ішкі  май бөліктерін құрайды. 

Бұлшықет арасындағы және тері астындағы май саны кәрі малғақарағанда жас малға біршама төмен. 

Түйе майы ақ түсті, кейде азғантай кремді түс көрсетеді,әлсіз спецификалық иісті, тығыз консистенциялы. 

Түйе ұшасының бөлшектеген кезде майы және етінің таза салмақ шығымы 72,2- 73,6% құрайды, ірі қара малға қарағанда ( 75,5%) біршама төмен.

Қазіргі уақытта Қазақстан Республикасында түйе етінің үлесі 25%- ға жетті. Соңғыжылдарытүйе басы 150 мыңбастықұрады.

ҚазақстанРеспубликасындатүйенің 20-дан астамтұқымынжәнетұқымдастобынөсіруде, олартүрлітабиғи-экономикалықзоналарғабейімделген.
 Химиялыққұрамыбойыншатүйеетіндеақуыз көп және май аз болуыменерекшеліенеді, оныңүстіне май етталшықтарынабірдейжайылаорналасып, еттіңерекшедәмдіжәнедайындаубарысындажұмсақболуынаәсеретеді. Түйеніңтірідейсалмағынанкептірілгенеті 75 - 77%  құрайды. Сөйтіптүйееті 1 категория талабынасайкеледі, тіптіасыпкетеді.

ҚазақстанРеспубликасындадайындалғантүйеетініңбөлігіхалыққаеттүріндесатыладынемесекөпшіліктамақтанатынжүйегеқою, тамақдайындауғапайдаланылады. Тек аздағанбөлігіғананегізіненмаусымаралықкезеңдетүйеетішұжық-асханалықшикізаттары мен консервілершығаруғапайдаланылады, әрине, оныңассортиментібасқаелдергеқарағанда аз мөлшерде.

Бұныңбәрітүйеетінөңдеудіңмүдделіәдістеріндайындауға, тұздалғанделикатестер, шұжық-аспаздықөнімдері мен етконсервілеріндайындауғаарналғанғылымизерттеулержүргізуқажеттілігінтудырғанындәлелдейді.

Түйе етінің бұлшықет ұлпасының консистенциясы тығыз және майының консистенциясы жұмсақ болады. Бұлшықет талшықтары жуан, қимасында ірі түйірлер байқалады. Майлары  семіз малда тері астында және бүйрек маңында, мойының бел жағының беткі жағында, жамбастық сыртқы жағында, қарынның ішкі қабырғасында орналасқан. 
Түйе еті бағалы сапалық ерекшеліктерге (шыдамдылық, тез пісу, ет және майдың көп мөлшерде шығымы, сыртта жыл бойы жем шөп тауып жеуі) ие. Түйе етін және майын жартылай өнімдерді, емдеу-профилактикалық және басқа да ет өнімдерін өндіруде қолдануға болады.Түйе шаруашылығын өркендету ет бағытындағы бірден бір маңызды ет өндірісіндегі шикізат ресурстарының көзі болып табылады.
Сонымен, түйе шаруашылығын өркендету бірден бір маңызды ет өндірісіндегі шикізат ресурстарының көзі болып табылады.Осыған байланысты, міндетті түрде осы ет түрінің морфологиялық, химиялық құрамын, сонымен қатар, биологиялық құндылығын және адам организміне сіңірілуін білуіміз қажет.
Қазіргі таңда түйе етінен дайындалатын өнім ассортименті аз. Өнім ассортиментін кеңейту мақсатында Алматы технологиялық университетінің ғылыми – зерттеу орталығының мамандары түйе етінен дайындалатын ет өнімдерді жасау технологиясында алғашқы рет, өсімдік-ақуыз кешенін алу жəне қолдану ғылыми негізделген, ет өнімінің ылғалды ұстау қасиетін жоғарлататын, дайын өнімінің шырыңдылығын жəне шығымын, сақтау мерзімін арттыру, өнімнің тағамдық, биологиялық құндылығын арттырудың технологиялық режимдерді анықтау жұмыстары жүргізіліп жатыр. Сонымен қатар, түйе етінен жасап шығарылған «Сергек», «Сарбаз», «Қуат», «Номад-тағамы» өнімдері халықаралық көрмелерде жоғары бағаланып алтын белгілермен және бірінші дәрежелі дипломдармен марапатталды.
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