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Біздің елімізде халық қажетін өтеуге және ет өндіруді арттыруға баса назар аударылады. Нарықты азық – түлік тағамдарымен толықтыру республикадағы экономика дамуының ең негізгі бағыттарының бірі болып табылады және халықты отандық өндірушілер өндіретін жоғары сапалы өніммен қамтамасыз етуге мүмкіндік туғызады. Қазақстан Республикасында ет өндіру саласы дәстүрлі түрде ауыл шаруашылығында үлкен орын алады. 
        Еліміздегі халықты өсіп жатқан сұранысына сәйкес азық – түлік тағамымен қажетті мөлшерде қамтамасыз ету үшін өндіретін өнім шығымын 2,0 – 2,5 % - ке көбейтіп отыру керек. Алайда, соңғы жылдардағы мал басының күрт қысқаруы тек шикізат көзінің төмендеуіне ғана емес, сондай – ақ елдегі ет өндіретін кәсіпорындарының жалпы күйіне кері әсерін тигізбей қоймады.  
Қазақстан үшін ет өндірісіндегі шикізат ресурсының қайнар көзі болып түйе шаруашылығы табылады. Солай бола тұрса да, еттің бұл түрін түйе етінің әдеттегі емес және өзінің дәмі болғанына байланысты пайдалану шектелген. Түйе өсіріп, одан өнім өндіру – еліміздегі мал шаруашы​лы​ғының дәстүрлі салаларының бірі. Қазақстанда бұл саланың тарихи дамуына жайылымдық жерлердің жартысынан астамын шөл және шөлейт алқаптардың алып жатуы себеп болған. Зерттеудің бір қатар қорытындысынан көретініміз түйе еті талшықтар құрылымы ұлпаларының дөрекілігімен және тәтті дәмімен ерекшеленеді. Түйеде де басқа малдар сияқты бұлшық еті мен дәнекер ұлпаларының қасиеті атқаратын функциясына байланысты әр түрлі болып келеді [1].

Қауіпсіз ет және ет өнімдерін өндірудің міндетті шарты оларды өндіру, қаптау, сақтау, тасымалдау және сату кезінде тамақтан уланудың және дайын өнімді тамаққа қолдану кезінде жұқпалы аурулардың туындау мүмкіндігінің алдын алатын гигиеналық талаптарды орындау болып табылады.

Соңғы жылдары ауыл шаруашылығымен қатар мал шаруашылығында, өнеркәсіптік өңдеу салаларында қарқынды өзгерістер байқалуда. Ғылымның негізін қалаушы ретінде микробиологияны білу, оны игеру маңызды рөл атқарады. Себебі, микроорганизмдердің морфологиясын, физиологиясын білу арқылы олардың табиғатта таралуы, ішкі орта шарттарының микроорганизмдердің дамуына, генетикаға және селекцияға әсері микроорганизмдердің қатысуымен өнімдердің биохимиялық өзгеруі, оларды өнеркәсіптік өңдеу саласында технологиялық үрдістерді қарқындату мақсатында тиімді қолдануға мүмкіндік береді. Экологиялық таза өнім өндіру мәселесі адамзат алдында тұрған ең басты мәселелердің бірі деуге болады. Микроорганизмдер жер шарының кез келген экологиялық жүйесінен табылуы мүмкін. Ет-сүт өнімдеріне әсер ететін топырақ, су, ауаның микробиотасының тигізетін зияны зор[2, 3].
Зерттеу нәтижелері негізінде Алматы Технологиялық Университетінің зертханасында және сертификаттау орталық кәсіпорындарында өнімнің микробиологиялық көрсеткіштері анықталды.

Бастапқы кезеңдегі зерттеулердің мақсаты түйе етін қауіпсіздік көрсеткіштеріне анықтау болды. 

Кесте 1. Түйе етінің қауіпсіздік микробиологиялық көрсеткіштері
	Шикізаттар тобы
	КМАФАнМ*

КОЕ 1 грамм,

көп  емес
	Шикізат массасы (г, см3),

қолдануға жіберілмейді

	
	
	БГКП

(колиформалар)
	Патогенді микроорганизмдер, соның ішінде сальмонеллалар

	· Балғын ет
· Буға піскен ет в  бөлшектері (жартылай ұша,1/4 бөлігі)

· Салқындатылған және мұздатылған ет бөлшектері
	10

1•103

	1,0

0,1
	25

25

	Тоңазытылған ет

· Ет бөлшек тері(жартылай ұша,1/4 бөлігі)
	1•104

	0,01
	25

	Табиғи етті жартылай фабрикаттар (салқындатылған,
тоңазытылған)
	5•105

	0,001
	25


Ескерту: КМАФАнМ* - мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің саны.

Кестеде көрсетілген мәліметтер бойынша ет және ет өнімдерін бактериологиялық тексеру барысында, онда зардапты микробтардың жоқтығын көрсетті. Сонымен бірге, ет өнімдерінде микробтардың жалпы   саны және тазалықты көрсеткіш микроорганизмдер саны бекітілген МСТ-қа   сәйкестігін, яғни еттің жеуге жарамдылығын көрсетті.

2016 жылы наурыз бен маусым аралығында Алматы қаласындағы базарға,   Алматы және Жамбыл облыстарының шаруашылықтарынан келіп түскен 5 ет және ет өнімдерінің сынамаларын кешенді бактериологиялық тексеру    барысында, онда зардапты микробтардың жоқтығы, сонымен қатар   микробтардың жалпы саны және тазалықты көрсеткіш микроорганизмдер   саны бекітілген МСТ-қа сәйкестігін, яғни ет пен шұжықтың жеуге   жарамдылығы айқындалады.

Жұмыста жүргізілген зерттеулердің нәтижелері түйе етінің және өнімінің қауіпсіздік көрсеткіштері мен органолептикалық қасиеттері стандартқа сай, өнімді тұтынуға және ет өнімдерінің өндірісінде қолдану болып саналады, сонымен қатар арзан бағаға сатып алуға болатыны көрініп отыр. 
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