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СОЙЫЛҒАННАН КЕЙІНГІ ЖЫЛҚЫ ЖӘНЕ ҚОЙ  ЕТІНДЕГІ АВТОЛИЗДІК ӨЗГЕРІСТЕРДІҢ ЕРЕКШЕЛІКТЕРІ

  Кіріспе.

 Жылқы етін өндірістік өңдеу, мұздату және аспаздық  мақсатқа арналғанын бағалау үшін оның бұлшық етінің беріктік және су байланыстыру қабілеті маңызды роль атқарады. Ол етте жүретін автолиздің даму тереңдігіне байланысты. 

Малды сойғаннан кейін бұлшықет ұлпасына оттегі бармауының нәтижесінде зат алмасудың аэробты фазасы өшеді, бұл еттің құрамы мен қасиетіне, құрылымына айтарлықтай  өзгеріс береді. Осыған орай еттің сыртқы түрін, сойғаннан кейін жүретін процесстерді ескере отырып шартты түрде үш этапқа бөлуге болады: сойғаннан кейін сіресу, сіресуді босату, жетілдіру. Бұлар еттің  мынадай спецификалық  өзгерістерімен сипатталады: қаттылық, су байланыстырғыш қасиеті, дәм, аромат, ас қорыту ферменттерінің  әрекеттеріне тұрақтылығы. Осыған байланысты еттің төрт түрлі жағдайы практикалық түрде қызығушылық тудыруда. Олар: булы ет, сірескен ет, сіресуді босату жағдайындағы ет және жетілген ет.

Сойып алынған булы етте бұлшықет  ұлпасы жұмсақ, жоғары ылғал байланыстырғыштық қасиетке ие, рН 7 – ге   жақын. Мұндай ет пісірілген шұжық өнімдерін дайындауға қолайлы келеді. Бірақ булы еттің  жетілген еттегідей жеткілікті түрдегі дәм мен ароматы болмайды.

Сойғаннан кейінгі сіресу периодында бұлшықеттер қатайады, су байланыстырушы қасиеті күрт төмендейді, механикалық төзімділігі және деформацияға кедергісі  жоғарылайды, ас қорыту ферменттерінің әсеріне  төзімділігі көбейеді.

Сойғаннанкейін сіресуден соң оның босауы жүреді. Бұл кезде еттің қаттылығы төмендеп, су байланыстырғыштық қасиеті жоғарылайды.

Жетілу периоды кезінде автолиз тереңдігінің нәтижесінде  ет жақсы айқындалған аромат пен дәмге ие болып, шырынды және жұмсақ, ас қорыту ферменттерінің іс – әрекетіне  тұрақтана бастайды.

Автолиз процесі кезінде жылқы етіндегі белгілі бір аминқышқылдарының құрам бөлігінің өзгерісі, сонымен қатар олардың санының өзгерісі байқалды. Бұл өзгерістер сыртқы және ішкі факторларға байланысты, протеолиздің дәрежесі және сипатымен, сонымен қатар аминқышқылдарының өзгерісінің  интенсивтілігімен анықталады.
Зерттеу тәсілдері мен объектілері.

Автолиз процестерін зерттеу үшін гистологиялық ілімнің микроскопиялық анализ әдісі қолданылды, осы кезде жылқы және қой етінің бұлшықет ұлпасында автолиздік процестердің динамикасы анықталған. Бұлшықет талшықтары ісінген, бір-біріне тығыз жабысқақ. Олардың арасындағы шекараларын ядроларының орналасуы бойынша ғана ажыратуға болады. Кесу жазығында барлық талшықтары түзу, тек кейбіреулері ғана иілген 6-12 сағаттан соң бұлшықет талшықтарының арасындағы шекаралары анығырақ көрінеді. Талшықтардың көбісі түзу немесе біраз ғана толқын тәрізді конфигурациясы бар. Көлденең жолақтары жақсы көрінеді. Дәнекер тканді талшықтары қысқару жағдайында болады. Бұл кезде жылқы, қой еттері бұлшықеттерінің бостығымен,   максималды  емес  гидратациясымен  және   ісінуімен сипатталады.

Қой етінің ұлпасында оттегінің келуі тоқтаған кейін онда гликогеннің анаэробты гидролитикалық ыдырауы сүт қышқылының түзілуімен қатар жүреді. Сүт қышқылы түзіліп біткен соң рН ортасының белгілі маңызы орнайды, оны соңғы белесі деп тану керек.
Автолиз процесі кезінде жылқы етіндегі белгілі бір аминқышқылдарының құрам бөлігінің өзгерісі, сонымен қатар олардың санының соммасының өзгерісі байқалды. Бұл өзгерістер сыртқы және ішкі факторларға байланысты, протеолиздің дәрежесі және сипатымен, сонымен қатар амин қышқылдарының өзгерісінің  интенсивтілігімен анықтаймыз.
Нәтижелер.

Жылқы етінде жүретін  автолизді зерттеу нәтижелері көрсеткендей 2-4ºC температурада бұлшықет ұлпасында бейорганикалық фосфат және қантты  редуцирлейтін  сүт қышқылы жиналып гликоген төмендейді.

Сойғаннан кейін биохимиялық процестердің жылдамдығы мен сипаттамасының көрсеткіші автолиз процесінің нөтижесінде бұлшықет ұлпасының рН өзгерісі болып табылады. Бұл өзгеріс еттің жетілуімен, ақуыз құрылымымен байланысты. Сойғаннан кейін 1 сағаттан соң еттің рН-ы 5,95-тен 7,15-ке дейін өзгереді, бұл 22%-ке тең.
Бұлшықет тканінің ақуыздарының ылғалды ұстап тұру қабілеттілігі рН көрсеткішіне байланысты. Зерттеулер көрсеткендей ылғалды ұстап тұру қабілеттілігі жаңа сойылған жылқы етінде максималды. Автолиз процесінің нәтижесінде ылғалды ұстап тұру қабілеттілігі төмендейді және 4-5 тәуліктен кейін өзінің минималды дәрежесіне жетеді. Ары қарай сақтаған кезде бұлшықет тканінің ақуыздарының ылғалды ұстап тұру қабілеттілігі жоғарылайтыны байқалған. Автолиз процесі кезінде (алғашқы 3 тәулік кезінде) сульфгидрилді топтар азаяды, ал 5 тәуліктен кейін көбейеді. Бұл өзгерістердің жалпы сипаттамасы сиырдың етіне ұқсас. Сақтаудың соңына таман сульфгидрилді топтардың реактивтілігінің төмендеуі ақуыздардың агрегациялы әсерлесуімен байланысты. Бос аминқышқылдарының құрамын зерттеу бұлшықет тканіндегі протеолиттік процестердің жылдамдығы мен тереңдігін білуге мүмкіндік береді.

Даусыз қызықтыратыны жаңа сойылған жылқыда ауыстырылмайтын аминқышқылдарының мөлшері - 11,44 мг % . Мұнда ең көбі лизин - 4,61 мг% және лейцин 2,63 мг% содан кейін фенилаланин - 2,50 мг% және валин+метионин - 1,70мг%. Бос аминқышқылдар ақуыздардың ыдырауының аралық өнімдері болып табылады. 

Қойдың бұлшық ет ұлпасында рН төмендеуі, сиыр мен шошқа етіндегідей жүреді, сөйтіп ең ұзақ  уақыт 24-48 сағат сақтауға жарайды. Осы уақытқа дейін сүт қышқылының түзілуімен барлық гликоген гидролизделінеді. Автолиздің бастапқы фазасында - еттің толық өлуі қойда 24 сағат. 
Кесте 1 - Автолиз процесінде саркоплазматикалық ақуыз ертінділерінің өзгеруі (жалпы азотқа % қатысы)

	Еттүрі
	Автолиз ұзақтығы, сағ.

	
	0
	24
	48
	72
	96
	120

	Қойеті
	26,9±1,3
	26,1±1,2
	25,7±1,3
	26,2 ±1,2
	26,3±1,2
	26,4±1,4


 Қой етіндегі саркоплазматикалық ақуыздың ерігіштігі аздап өзгеріп отырады, ол автолизге байланысты. Сонымен қатар салқындату мен сақтау процесінде миофибрилярлы ақуыздардың ерігіштік айырмашылығы анықталады.

Кесте 2 - Автолиз процесінде миофибриллярлы ақуыз ертіндісінің өзгеруі (жалпы азоттық % қатысы)
	Еттүрі
	Автолиз ұзақтығы, сағ.

	
	0
	24
	48
	72
	96
	120

	Қойеті
	16,2±1,3
	12,1±1,4
	12,6±1,2
	13,5±1,4
	13,8±1,6
	14,3±1,3


Автолиз барысындақойетіндегімиофибриллиярлықақуыздыңерігіштігісойылғанмалдыңжансыздануыкезіндетөмендейді. Содансоңбірте-біртекөбейеді.
Кесте 3 - Автолиз барысында қойдың бұлшық ет ұлпасының су байланыстырғыш қабілеті мен структуралық-механикалық қасиетінің өзгеруі
	Көрсеткіштер
	Автолиз ұзақтығы, сағат

	
	0
	24
	48
	72
	96
	120

	Су байланыстырғышқабілеті
	65,16± 0,54
	52,34± 0,48
	53,65± 0,37
	55,18± 0,35
	56,47± 0,44
	57,14± 0,55

	Сою күші қозғаудың
	16,6±
0,2
	17,8±0,4
	18,5±
0,3
	17,1±0,4
	16,4±
0,3
	15,8±0,4

	Шектеулікернеу
	25,4±
0,3
	26,7±0,4
	28,1±
0,3
	27,3±0,4
	26,2±
0,3
	25,1±0,3


Белоктыкжүйедегі биохимиялықайналулареттіңкөрсеткіштерініңструктуралық-механикалықөзгерулерінеәкеліпоның нәзіктігін байқамайды. Қойетісойылғананкейін 5 тәулікбойынаструктуралық-механикалық өзгерулеріне әкеліп,оның нәзіктігін байқамады.
Қорытынды.

Қой етінің өндірістік өңдеуге дайындығын бағалау үшін маңызды шешуші орын алатын рН қасиеті мен бұлшық етте субайланыстыру тәсілінің көрсеткіштері. Жаңа сойылған етте малды сойғаннан кейін алынатын бұлшықет босаң, жоғары субайланыстырушы қасиетке, рН айтарлықтай маңызға ие болады.  
 Қойдың бұлшық ет ұлпасында рН төмендеуі, сиыр мен шошқа етіндегідей жүреді, сөйтіп ең ұзақ  уақыт 24-48 сағат сақтауға жарайды. Осы уақытқа дейін сүт қышқылының түзілуімен барлық гликоген гидролизделінеді. Автолиздің бастапқы фазасында - еттің толық өлуі қойда 24 сағат. 
Автолиз процесі кезінде жылқы етіндегі белгілі бір аминқышқылдарының құрам бөлігінің өзгерісі, сонымен қатар олардың санының соммасының өзгерісі байқалды. Бұл өзгерістер сыртқы және ішкі факторларға байланысты, протеолиздің дәрежесі және сипатымен, сонымен қатар амин қышқылдарының өзгерісінің  интенсивтілігімен анықталады.
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