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Бөдене етінің құрамында ақуыз мөлшері көп те, май мөлшері аз. Майының аз болуы консистенциясы мен түсі, дәмі және энергетикалық құндылығына әсер етеді. Бөдене еті минералды заттар, сонын ішінде, темір, кальций, калий элементтеріне бай. Бөдене етінің құрамында ретинол, токоферол, рибофлавин секілді витаминдердің болуы тағамдық құндылығы жөнінен басқа да еттерден  еш кемшілігі жоқ.

Бөдене етінің химиялық құрамына келер болсақ: су-70,2 %, ақуыз-22%, май- 6,8 %  және күл – 1 %.

Кесте-1-Бөдене етінің минералдық  және витаминдік құрамы, салыстырмалы түрде :

	Көрсеткіштер
	                    Құрамы, мг/100г етке

	
	Бөденеде
	Бройлер балапанында

	Минералды заттар:

Фосфор
	190
	160

	Кальций
	21
	14

	Калий
	257
	236

	Натрий
	35
	70

	Магний
	25
	19

	Темір
	3,2
	1,3

	Витаминдер :

А (ретинол)
	0,31
	0,04

	В1 (тиамин)
	0,10
	0,09

	В2 (рибофлавин)
	0,26
	0,16

	Е (токоферол)
	1,35
	Қалдықтар



Әрбір тағамдық өнім құрамында  дұрыс зат алмасуға  қажетті компонет  болуы керек. Өмір сүру барысында адам энергия мен азықтық заттарды: ақуызды, майды, көмірсуларды, аминқышқылдарды, май қышқылдарын, минералды тұздарды, микроэлементтерді, витаминдерді  қажет етеді. Бұлардың көпшілігі адам ағзасында синтезделмейді, бірақ биологиялық дамуына аса қажетті заттар болып табылады.

Бөдене етінің ерекшелігі: нәзік консистенциялы, шырынды, ароматты және жоғары дәмділікті сапаға ие. Еттің химиялық құрамы оның тағамдық құндылығы мен тұтынушылық қасиетін айқындайтын маңызды көрсеткіш болып табылады.

2-кестеде аминқышқылдық құрамын экспериментті зерттеудің салыстырмалы нәтижелері көрсетілген. Бөдене етінде маңызды аминқышқылдар оптималды мөлшерде ғана бар. Бұл етте лимиттелетін аминқышқылдар мүлде жоқ.

Кесте-2- Бөдене етінің аминқышқылдық құрамы

	Аминқышқылдар
	Ақуыздағы құрамы, мг/г
	Еттегі аминқышқылдардың шапшаңдығы,  %

	
	Бөдене
	Бройлер балапаны
	Бөдене
	Бройлер балапаны

	Валин
	5,460
	4,802
	109,21
	96,04

	Изолейцин
	4,453
	3,858
	111,33
	96,45

	Лейцин
	9,100
	7,528
	130,01
	107,54

	Лизин
	6,844
	8,629
	124,43
	156,89

	Метионин+ цистин
	5,694
	3,640
	162,68
	104,00

	Треонин
	4,682
	4,310
	117,05
	107,75

	Триптофан
	1,624
	1,600
	162,40
	116,83

	Фенилаланин+тирозин
	6,636
	7,010
	110,60
	160,00


 3-кестеде бөдене етінің биологиялық құндылығының сандық көрсеткіштері келтірілген.

Кесте-3- Бөдене етінің биологиялық құндылығы

	Ет
	Аминқышқылдық шапшаңдықтың айырмашылық коэффициенті, %
	Биологиялық құндылық,  %
	Аминқышқылдық құрамның утилитарлық коэффициенті, ед.
	Салыстыруға болатын артық көрсеткіш, мг

	Бөдене
	19,25
	80,75
	0,88
	47,4

	Бройлер балапаны
	22,15
	77,85
	0,84
	70,8


4-кестеде  бөдене етін пайдаланғанда ересек адамның  аминқышқылға деген қажеттілігінің қанағаттандырылуы көрсетілген.

Кесте-4- Аминқышқылға деген тәуліктік қажеттілік

	Көрсеткіш
	 Ересек адамның орташа тәуліктік қажеттілігі, г
	Мөлшері, 100 г етте
	100 г етті пайдаланғандағы тәуліктік қажеттіліктің қанағаттандырылуы

	Ақуыздар
	90-100
	-
	-

	Соның ішінде жануар текті
	50
	22
	44

	Ауыстырылмайтын аминқышқылдар

	Валин
	3-4
	1,20
	34

	Изолейцин
	3-4
	0,98
	28

	Лейцин
	4-6
	2,00
	40

	Лизин
	3-5
	1,51
	38

	Метионин
	2-4
	0,77
	31

	Треонин
	2-3
	0,99
	40

	Триптофан
	1
	0,33
	33

	Фенилаланин
	2-4
	1,43
	48

	Ауыстырылатын және жартылай ауыстырылатын аминқышқылдар

	Гистидин
	1,5-2
	0,97
	55

	Аргинин
	5-6
	1,21
	22

	Цистин
	2-3
	0,45
	18

	Тирозин
	3-4
	0,16
	4

	Аланин
	3
	1,28
	43

	Серин
	3
	0,72
	24

	Глутамин қышқылы
	16
	2,42
	15

	Аспарагин қышқылы
	6
	1,50
	25

	Пролин
	5
	1,13
	23

	Глицин
	3
	1,18
	39


Берілген мәліметтерге бойынша көретініміз 100 г бөдене еті адамның жануартекті ақуыздарға деген тәуліктік қажеттілігін 44 %, ағзаның ауыстырылмайтын аминқышқылдарға деген қажеттілігін 28-48 % қанағаттандырады.

 Қорыта айтқанда бөдене еті тағамдық және биологиялық құндылығы жоғары өнім болып табылады.
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