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АСҚАБАҚ НЕГІЗІНДЕ СҮТҚЫШҚЫЛДЫӨНІМДІ β-КАРОТИНМЕН
БАЙЫТУ
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Жұмыста қышқылсүт өнімдерінің ассортиментін дамытудың перспективалық бағыттарының бірі өсімдік
ресурсынан алынған нутриеттермен байыту. Зерттеулерінің мақсаты өсімдік құрамындағы изопреноидты
көмірсутектер - β-каротинді қосылыстармен азық-түлік өнімдерін байыту арқылы жаңа тағамдық сүтқы-
шқылды өнім алу технологиясына негізделген. Жұмыста қышқылсүт өнімдерінің ассортиментін дамыту-
дың перспективалық бағыттарының бірі өсімдік ресурсынан алынған нутриеттермен байыту. Осы тұрғыда
сүтқышқылды өнімді асқабақпен байыту, оның құрамдық заты - β-каротиндердің көп болуы жаңа алынатын
өнімнің физиологиялық қасиеті мен тағамдық құндылығын арттыруға зор мүмкіндік туғызады. Сонымен
қатар, өсімдік толтырғыштарын дайындау тәсілдерін анықтау - сүзбе десертіне арналған шикізатты, өсімдік
компоненттерін іріктеу қарастырылды.

Сүзбе десертінің микробиологиялық көрсеткіштері, тағамдық және биологиялық құндылығы зерттелді.
Полизакваскадағы микроорганизмдердің ара-қатынасы қарастырылды. Асқабақ және асқабақ дәні қосы-
лған сүзбе өнімінің органолептикалық, физика-химиялық көрсеткіштерінің пайыздық мөлшері анықталды.
Өсімдік сүзбе десертіндегі витаминдік, аминқышқылдық және минералдық құрамдары зерттеледі. Асқа-
бақ пюресі мен асқабақ тұқымынан толтырғышы бар әзірленген сүзбе десерті мен асқабақ тұқымдарын
сақтаудың оңтайлы мерзімдері белгіленді.

Зерттеу идеясының жаңалығы халықты табиғи байытылған функционалдық өніммен қамтамасыз етуді
ұсынуда асқабақ езбесі қосылған жаңа β-каротинге бай сүтқышқылды өнімі алынды.
Түйін сөздер:функционалды тамақ, сүтқышқылды өнім, компоненттер, β-каротин, байытылған сүтқы-

шқылды өнімдер, асқабақ, асқабақ езбесі, асқабақ дәндерінің сүзбе десерті.
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Цель исследования основана на технологии получения нового пищевого молочнокислого продукта пу-
тем обогащения пищевых продуктов изопреноидными углеводородами - β-каротиновыми соединениями,
содержащимися в растениях.

Одним из перспективных направлений развития ассортимента кисломолочной продукции является обо-
гащение питательными веществами, полученными из растительных ресурсов. Обогащение молочнокислого
продукта тыквой, ее компонентом - большим количеством β-каротинов, создает прекрасную возможность
повышения физиологических свойств и пищевой ценности вновь полученного продукта. Одновременно
рассматривалось определение способов приготовления растительных наполнителей - подбор сырья и рас-
тительных компонентов для творожного десерта.

Изучены микробиологические показатели, пищевая и биологическая ценность творожного десерта. Рас-
смотрены взаимоотношения микроорганизмов в полисакве. Определено процентное соотношение органо-
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лептических, физико-химических показателей тыквы и творожного продукта из семян тыквы. Изучен ви-
таминный, аминокислотный и минеральный состав творожного десерта. Определены оптимальные сроки
хранения разработанного творожного десерта, обогащенной тыквенным пюре.

Новизна идеи исследования заключалась в обеспечении населения натуральным функциональным про-
дуктом: на основе тыквенного пюре получен новый богатый β-каротином молочнокислый продукт.
Ключевые слова:функиональное питание, кисломолочный продукт, компоненты, β-каротин, обого-

щенные кисломолочные продукты, тыква, тыквенное пюре, творожный десерт.
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The purpose of the research of this article is based on the technology of obtaining a new
food lactic acid product by enriching food products with isoprenoid hydrocarbons - β-carotene compounds

contained in plants. In this work, one of the promising directions for developing the range of fermented milk
products is the enrichment with nutrients obtained from plant resources. In this regard, the enrichment of the
lactic acid product with pumpkin, its component - a large amount of β-carotenes, creates an excellent opportunity
to increase the physiological properties and nutritional value of the newly obtained product.

At the same time, the determination of methods for preparing vegetable fillers was considered - the selection
of raw materials and plant components for curd dessert.

Microbiological indicators, nutritional and biological value of curd dessert were studied. The relationships
between microorganisms in a polysac are considered.

The percentage of organoleptic, physicochemical parameters of pumpkin and curd product made from pumpkin
seeds was determined. The vitamin, amino acid and mineral composition of the vegetable and curd dessert has
been studied. The developed curd dessert filled with pumpkin puree and pumpkin seeds and the optimal storage
time for pumpkin seeds were determined.

The novelty of the research idea was to provide the population with a naturally enriched functional product: a
new lactic acid product rich in β-carotene was obtained based on pumpkin puree.
Keywords: functional food, fermented milk product, components, β-carotene, enriched fermented milk products,

pumpkin, pumpkin puree, curd dessert made from pumpkin seeds.

Кіріспе. Қазақстан Республикасы халқының ра-
ционын сапалы, қауіпсіз және теңдестірілген өнім-
дермен қамтамасыз ету мемлекеттік әлеуметтік сая-
саттың басты бағыттарының бірі және өзекті мәселе.
Функционалды өнімдер тағам өнеркәсібіндегі жаңа
және болашағы бар бағыт болып табылады, оның
мақсаты адам денсаулығын жақсарту және ең көп
таралған аурулардың алдын алу. Сондықтан функ-
ционалдық тамақтану тұрғысында соңғы жылдары
негізгі тамақ ингредиенттерін тұтыну, дұрыс та-
мақтану жолына бейімделулерін сипаттайды. Жер-
гілікті отандық арзан шикізат көзін пайдалана оты-
рып (өсімдік ресурсын) өндірісте қолдану және алы-
натын жаңа өнімді ағзаға пайдалы минералды, бел-
окты т.б. заттармен байыту зерттеу тақырыбы үшін

маңызды. Сондай жұмыстардың бір қатары, сүт
өнімдерінің табиғи өсетін жеміс-жидектер шикіза-
тымен 12 түрлі композициясы ұсынылған [1-4].
Сүттен алынатын өнімдер және сүттен қайта өңдеу
арқылы алынған өнімдердің түрлері өте көп және
алуан түрлі ассортиментті болғанымен, бұл бағыт-
тың зерттелмеген қырлары, яғни табиғи функци-
оналды ингредиенттермен толықтырылып байыты-
лған өнім жасау Қазақстан халқы үшін негізгі өзекті
мәселе.

Қазіргі заманауи тамақтану теориясына сәйкес,
тамақтану функциясы үш сатыдан тұрады: бірін-
ші – ағзаны толық құнды энергиямен қамтамасыз
ету, екінші – ағзаны қорғайтын пластикалық заттар,
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оның ішінде ең бастысы ақуыз, май және көмірсу-
лармен қамтамасыз етілуі, үшінші – адам ағзасы-
ның тіршілік балансын реттеуге қажетті биология-
лық белсенді заттармен – фермент және гармондар-
мен қамтамасыз ету. Кейін келе пайда болған та-
мақтанудың төртінші қызметін айта кетсек, ол адам
бойында иммунитеттің қалыпты болуы және олар-
ды қалыпты мөлшерде өндіру ақуыздар мен дәру-
мендердің құрамына байланысты [5]. Мысалы, сүт
өнімдерінің көптеген ассортименттерін шығара оты-
рып, отандық шикізат ресурсын пайдалану сүт құра-
мының биологиялық құндылығын арттырады, ашы-
ту процесін жеделдетеді, минералдық заттар мен ви-
таминдермен байытылады [6-8]. Өсімдік материа-
лын немесе тағамдық қоспа ретінде рецептураны өз-
герте отырып өнімді композициялау немесе байыту
мақсатында ғалымдар көптеген еңбектер жасаған [1-
3]. Алайда, әлі де елімізде сүт өнімдерінің тағам-
дық құндылығын жақсарту үшін олардың құрамын-
да ақуыздың, витаминдік, минералдық қосынды-
лар құрамын көтеру қажет. Демек, отандық шикізат
өнімдерін пайдалана отырып сүт өнімдерінің құра-
мын байытылған шикізат өнімдерімен толтыру, ба-
сты мақсат [3-4]. Сүтқышқыл өнімдерінің ассорти-
ментін дамытудың перспективалық бағыттарының
бірі өсімдік ресурсынан алынған – нутриеттермен
байыту. Сондай нутриеттерге бай асқабақ, құрамын-
дағы β-каротиндер және басқа да каротиноидтер-
дің болуынан антиоксиданттық қасиеттер көрсетеді.
Асқабақ жемісі қабынуға қарсы, бактерицидті, ан-
дрогендік және иммуностимуляциялық қасиеттері
бар. Асқабақ құрамындағы пектин және пектинді
заттар, антисептикалық қасиеттерге ие және ас қо-
рыту процестерін реттейді, сондай-ақ, тағамның кал-
лориялығын төмендетеді, майлар мен витаминдер-
дің сіңірілуіне әсер етеді [9-13]. Функционалдық ар-
найы (диеталық) және емдік-профилактикалық қа-
сиеттеріне байланысты асқабақтың құрамында бо-
латын β-каротиндер және басқа да каротиноидтар-
дың болуы сүтқышқылды өнімдерді байыту мақ-
сатында рецептураларына композициялау негізін-
де коллоидтық жүйеге өсімдікті нутриенттер енгі-
зу болады. Зерттеу жүргізуде ашытылған сүт өнім-
дерінің ассортиментін кеңейту мақсатында құрам-
дық өзгеріске асқабақ негізінде каротині бар өнім
- сүзбе десертін жасау қарастырылады. Сондықтан
жұмыстың мақсаты тамақ өнеркәсібінде жаңа на-
рық санатын ашуға мүмкін болатын, яғни сүтқы-
шқылды өнімді асқабақ негізінде β-каротинмен бай-
ыту арқылы жаңа өнім алу болып табылады. Осыған
байланысты келесі міндеттер алға қойылды, шикі-
затты, өсімдік компоненттерін іріктеу, яғни бинар-

лық жүйелерді дамытудың қиындықтары мен мүм-
кіндіктерін ғылыми терең зерттеу; сүт: асқабақ ез-
бесі жүйесінің соңғы тенденциялары, сондай-ақ, бұл
жүйенің композициясын құрудағы шектеулер мен
артықшылықтарын зерттеу; сүтқышқылды өнімге
өсімдік құрамдық компоненттерін (ақуыз, көмірсу-
лар, каратиноидтар және β-каротиндердің т.б.) енгі-
зу тағамның сенсорлық профиліне қалай әсер ететін-
дігін қарастыру, алынатын жаңа өнім үшін сүзбе де-
сертіне арналған ұйытқыларды негіздеу және таң-
дау, сүзбе десертін физика-химиялық, микробиоло-
гиялық зерттеу, жаңа өнімнің тағамдық және биоло-
гиялық құндылығын зерттеу.

Жұмыстың зерттеу нысаны ретінде жаңадан са-
уылған сиыр сүті Ақмола облысының «Агрофирма
Родина» ЖШС шаруашылығынан алынды. Зерттеу
жүргізу үшін Мичуринск елді мекенінен жиналып
алынған асқабақ және кептірілген асқабақ дәндері
қолданылды [14].
Материалдар мен әдістер. Жұмысты орын-

дауда шикізат пен өнімнің сапа көрсеткіштерін
анықтауда органолептикалық, аналитикалық түр-
лі әдістер, физика-химиялық, микробиологиялық,
СаНж/еЕ, қауіпсіздік талаптары, кезінде, мысалы,
шикізат пен тамақ өнімдерінің сапасы мен нәтиже-
сін сандық талдау әдістері, қолданыстағы стандарт-
тар пайдаланылды. Зерттеуді жүргізу үшін асқа-
бақ және кептірілген асқабақ дәндері, сүзбе, асқа-
бақ пюресі, глюкоза сиробы, жаңадан сауылған сүт
пайдаланылды. Зерттеу барысында ірімшік десер-
тінің жаңа түрін алу технологиясында шикізат ретін-
де сиыр сүті таңдап алынды. Шикізат және өнім
сапасы келесі нормативті құжаттарға: сүтқышқыл-
ды ашытудың қоздырғыштарын қолдануда СаНж/еЕ
2.3.2.560-96 «Азық-түлік шикізаты мен тамақ өнім-
дері сапасы» және «Медициналық-биологиялық та-
лаптарға және азық-түлік шикізаты мен тамақ өнім-
дері сапасы» Санитарлық Нормасымен негізделді.

Шикізат ретінде алынған асқабаққа сенсорлық
талдау (органолептикалық сипаттамалары) ГОСТ
7975-2013 бойынша жүргізілді. ГОСТ 7502-98
талабымен жемістің мөлшері өлшеу таспасымен
анықталды. Алынған асқабақ жемісінің физика-
химиялық көрсеткіштері стандартталған методика-
лармен және арнайы методикалық нұсқаулықтарға
сәйкес жүргізілді. 9404-88 МеМ СТ негізделіп же-
міс (асқабақ) ылғалдығы анықталды.

Жаңа өнім-асқабақ қосылған сүзбе пюре десер-
тінің сапалық және сандық көрсеткіштерін зерттеу
МеМ СТ пен ГОСТ бойынша: ылғалдылығы, салмақ
үлесі 3626-73 ГОСТ-пен және қышқылдық белсен-
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ділігі 32892-2014 ГОСТ бойынша анықталып баға-
ланды.

Шикізаттардың сапасын бағалау әдістері асқа-
бақта уытты элементтердің, пестицидтердің, нитрат-
тардың, радионуклидтердің, гельминттер жұмыр-
тқаларының және ішек патогенді қарапайым циста-
ларының болуын бақылау МемСТ ҚР талаптарға
сәйкес жүргізілді.

Құрамында каротин бар толтырғыштың сүзбе
десертінің құрылымдық-механикалық қасиеттеріне
әсерін қарастыруда үлгі дайындау үшін пайдаланы-
латын сүзбе ГОСТ 31453-2013 «Сүзбе. Техникалық
жағдайлар» стандарты бойынша органолептикалық
көрсеткіштері реттелді [14].

Жұмыстың зерттеу нысаны ретінде жаңадан са-
уылған сиыр сүті Ақмола облысының «Агрофирма
Родина» ЖШС шаруашылығынан алынды. Зерттеу
жүргізу үшін Мичуринск елді мекенінен жиналып
алынған асқабақ және кептірілген асқабақ дәндері
қолданылды [14].
Нәтижелермен талқылау. Ірімшік десертін өн-

діру үшін жеміс-көкөніс қоспалары ретінде кон-
сервіленген пюрені пайдалану арқылы сүт өнімдерін
(аралас түрде ашыған) өндірудің кезеңді маусым-
дылығы болуын шектей аламыз. Зерттеу объектісі
ретінде құрамы каротинді қоспасы бар асқабақ және
сүтқышқылды өнім алынды [14].

Жұмысқа Ақмола облысының Родина елді ме-
кенінің «Агрофирма Родина» жауапкершілігі шек-
теулі серіктестік шаруашылығы алынды. бұдан
жаңадан сауылған сиыр сүті зерттеу нысаны ретінде
көрсетілді. Жалпы анализ зерттеулерді жүргізу үшін
Мичуринск елді мекенінен жиналып алынған асқа-
бақ және кептірілген асқабақ дақылдары және сүз-
бе, асқабақ пюресі, глюкоза сиропы, пайдаланылды.
Функционалдық бағыттың компоненті ретінде асқа-
бақ пюресі таңдалды, себебі, асқабақ жоғары өнім-
ді, жақсы сақталатын, жергілікті арзан шикізат. Сон-
дықтан сүзбе десерттерінде аралас қоспа толықты-
рғышы ретінде асқабақты пайдалану экономикалық
жағынан тиімді [14]. ГОСТ 31453-2013 «Сүзбе. Тех-
никалық жағдайлар» стандарты бойынша салыстыр-
малы бақылау нұсқасы ретінде сүзбе десерті алын-
ды.

Сүзбе десертін алуға арналған ұйытқыларды
негіздеу және таңдауға талдау жасай кетсек. Ірімшік-
тен сүзбе десертінің жаңа түрін әзірлеу мақсатын-
да шикізат ретінде сиыр сүті таңдалып, қолданылған
сүтқышқылды ашытудың қоздырғыштары СанПиН
2.3.2.560-96 талабына сай. Сүтқышқылды ашу нәти-

жесінде пайда болатын лактоза сүтқышқылды өнім-
дерін өндіруде казеиннің коагуляциялануы ашытқы-
ның құрамына кіретін сүтқышқылды бактериялар-
дың түріне байланысты процесс жүреді. Нәтиже-
сінде түзілген заттар қосылыстары дайын өнімдер-
ге ерекше қышқылдық дәм мен иіс береді. Өнім-
ге хош иіс түзуге әсер ететін стрептококк топта-
ры бактериялары және бағалы ашытқы дақылдары,
сүтқышқылды бактериялары, пирожүзім қышқылы-
нан сүтқышқылымен және сірке суы альдегиді си-
яқты маңызды хош иісті заттар бөле жүреді.

Str.diacetilactic, Str.acetonicuc, Str.citrovorus бакте-
рияларынан культивирленген ұйытқының құрамы
сүтқышқылды өнімдердің органолептикалық си-
паттарын (дәмін) ғана емес, беріктігін, сондай-
ақ, құрылымдық-механикалық қасиеттерін анықта-
удағы маңызды фактор. Берік ұйындымен алынған
өнімді шайқап араластырғанда структуралық құры-
лымының жоғарғы тұтқырлығының әсерінен қал-
пына келу қабілеттілігімен сипатталады және құра-
мындағы Str. thermophilus бактерия ұйытқысы және
кілегей стрептококктарын, термофильді таяқшалар-
ды пайдалану арқылы сарысудың бөлінуіне кедергі
жасауға мүмкіндік береді. Зерттеулер ашытқылар-
ды сүтқышқылды бактериялардың әртүрімен сенер-
гизмдік қасиеттері арқылы қажетті консистенциялы
ұйытқы алу мүмкіндігін берді. Ол үшін зерттеуде
алдымен сүт стерильдену әдісімен ашытылды. Сүтті
ашытуға арналған ашытқының құрамы Streptococcus
Thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus
acidophilus бактериялардан тұрады және ашытуға
5%-ды ашытқы мөлшері, ашу үшін 1 тәулік (24 сағ.)
қажет. Ашу процесі аяқталғаннан соң, өнімнен 24
сағат ішінде ғана сары су бөлінеді.

Сүзбе десертіне арналған шикізатты, өсімдік
компоненттерін іріктеуге тоқталсақ. Сүзбе десер-
тін пастерленген сүтті Lactobacillus asidophilus,
Streptococcus Thermophilus, Lactobacillus bulgaricus
ашытқылармен аралас ашыту жолымен өсімдік қос-
паларын енгізу арқылы жасалады. Алынатын өнім-
нің органолептикалық қасиеттері (дәмдік және
хош иісті көрсеткіштерін) жақсарту мақсатында
өсімдік толтырғыштарын пайдаланып жаңа өнім-
ді өндіру кезінде аралас ашытқыны (Lactobacillus
asidophilus, Streptococcus Thermophilus, Lactobacillus
bulgaricus) қолдануда микроорганизмдердің өмір-
шеңдігін қарқындату қажет, өйткені сүт шикізатын
өсімдік толтырғыштарымен ішінара алмастыру қы-
шқылдың пайда болу процесін тежейді. Алынатын
сүзбе өнімнің көмірсу құрам мөлшерін арттыру
мақсатында, дәмдік қасиетін реттеуге қант қосылды.

218



Ашытқының құрамына кіретін қышқыл түзгіш-
тер өнімнің рН өзгертетін белсенді заттар қосылды.
Зерттеулер нәтижесі әдебиеттік мәліметтерге талдау
жасай келе жұмыста шикізат - толтырғыштар ретін-
де каротинге өте бай жемісті-көкөніс - асқабақ пен
асқабақ дәні таңдап алынды. Асқабақ және асқабақ
дәні қоспасынан алдымен пюре дайындалды [14].

Алынатын жаңа өнімнің – асқабақ нігізінде
сүзбе десертінің сапасы мен қауіпсіздігі физика-
химиялық, микробиологиялық зерттеулер жүр-
гізіліп дәлелденді, тағамдық, биологиялық құнды-
лығы анықталды.

Сүтқышқыл өнім алудың зерттеу барысында мик-

роорганизмдердің белгілі ара-қатынасымен поли-
заквасканың (ацидофильді таяқшасы, термофильді
стрептококк және Болгар таяқшасы) 3 түрлі нұсқа-
сы таңдалынып алынды (5-кесте). Олардың негізінде
аралас ашыту әдісінде микроорганизмдердің оңтай-
лы сандық ара қатынасын анықтау бойынша зертте-
улер жүргізілді (1-кесте). Полизакваскадағы микро-
организмдердің [2, 3] оңтайлы ара -қатынасын аны-
қтау келтірілген параметрлер бойынша зерттеу жүр-
гізілді.

Зерттеуде белсенді қышқылдық, титр қышқыл-
дығы және органолептикалық көрсеткіштер балдық
жүйемен талданды. Балдық жүйе 0-5 балл бойынша
жүргізілді.

1-Кесте - Полизакваскадағы микроорганизмдердің ара-қатынасы

Үлгі: Микроорганизмдердің түрі арақатынасы
1 ацидофильді таяқша: термофильді стрептококк: Болгар таяқшасы 2:02:02
2 ацидофильді таяқша: термофильді стрептококк: Болгар таяқшасы 2:02:01
3 ацидофильді таяқша: термофильді стрептококк: Болгар таяқшасы 2:01:01

Зерттеу нәтижелері: Сүтқышқылының ең қо-
лайлы нұсқасы ацидофильді таяқша: термофиль-
ді стрептококк: Болгар таяқшасы, (2:2:1) арақаты-
насында 2-нұсқадағы микроорганизмдердің полиза-
кваска бактерияларын өсіру кезінде пайда болды (1-

кестеде және 1-суретте көрсетілген).
Полизаквасканы өсіру кезінде сүт қоспасының

титр қышқылдығының өзгертуі 1-суретте көрсетіл-
ген.

1 – Сурет- Полизаквасканы өсіру кезінде сүт қоспасының титр қышқылдығының өзгеруі

1-Суретте көрсетілгендей, 3-нұсқада қышқылдық
титрі 1200Т, қышқылдық белсенділігі 5,16 тең, яғни
бұл қышқылдықтың артатыны көрсетеді. Микроор-
ганизмдердің өміршеңдігін қарқындату қажет, өйт-
кені сүт шикізатын өсімдік толтырғыштарымен іші-

нара алмастыру қышқылдың пайда болу процесін те-
жейді.

Микроорганизмдердің 2-нұсқадағы арақатынасы
(2:2:1) полизакваска бактерияларын өсіру кезінде
пайда болады (2-кестеде). Органолептикалық баға-
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лау (2-кесте) кезінде микроорганизмдердің полиза-
кваскамен ашытылған 2-нұсқадағы өнімінің арақа-

тынасы ең жоғары балмен бағаланды.

2 - Кесте-Полизакваска бактерияларының (2:2:1) арақатынасындағы өнімнің физикалық - химиялық,
органолептикалық көрсеткіштері

Микроорганизм
дердің
арақатынасы

Белсенді
қышқылдық,
рН

Тирт
қышқылдығы,
0Т

Консистенцияның
балдық көрсеткіші,
балл

Дәмі, иісінің
балдық көрсеткіші,
балл

1 нұсқа 4,38 98 3,5 3,8
2 нұсқа 4,75 100 5 4,8
3 нұсқа 5,16 120 4,2 4

Өсімдік толтырғыштарын ашыған сүтқышқыл
өніміне қосу және жаңа өнімнің сапа көрсеткіш-
теріне тоқталып өтсек. Сүзбе десертін алу үшін
2-нұсқа бойынша ашытылған сүтқышқыл өніміне

зерттеу жұмыстарында қосылатын толықтырғыштар
компоненттер ретінде асқабақ және асқабақ дәні-
нен жасалған пюресі рецепт [14] бойынша таңдалып
алынып, эксперимент жүргізілді.

3 - Кесте – Сүзбе десертінің физика -химиялық көрсеткіштері

Көрсеткіштер атауы Асқабақ және асқабақ дәні қоспасы- сүзбе
десерті сипаттамасы/нормасы

Ылғалдық үлес салмағы,% 65+0,9
Сахаразонаның үлес салмағы,% 22+ 0,8
Белсенді қышқылдылық, рН 5,6
фосфатаза -
Құрғақ зат құрамындағы майдың үлес салмағы,

% (кем емес болу) 6
Асқабақ пюресінің үлес салмағы,% 20
Асқабақ дәнінің үлес салмағы, % 10
Қышқылдық, ˚Т 120
Температура, °С 2-4

Сүзбе десертін микробиологиялық зерттеу. Алы-
нған шикізат - сүт құрамы пастеризация процесімен
өңделді. Сонымен қатар, технологиялық операция
процестері кезінде дайын өнімге түсуі мүмкін бо-
латын микроорганизмдерге - шартты патогенді мик-

роорганизмдер (мезофильді аэробты және факуль-
тативті - анаэробты микроорганизмдер), ішек таяқ-
шалары тобы бактериялары (КМАФАнМ) болуына
зерттелді [14]. Зерттеу нәтижелері 4-кестеде көр-
сетілген.
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4 -Кесте - Сүзбе десертінің микробиологиялық көрсеткіштері

Көрсеткіштер атауы Нормасы Нақты факті
Мезофильді аэробты және
факультативті-анаэробты микроорганизмдер 1·105 1·105
Ішек таяқшалары тобы бактериялары 0,01 см3 өнім
(КМАФАнМ), КОЕ/ см3, артық емес

Жол берілмейді Табылған жоқ

25 см3 өнімдегі патогенді микроорганизмдер,
сальмонелла саны Жол берілмейді Табылған жоқ
0,1 см3 дегі S.aureus Жол берілмейді Табылған жоқ
Дрожжи, (КОЕ/1 г, артық емес) 50 50
Зең саңырауқұлақтары, (КОЕ/1 г, артық емес) 50 50
Патогенді микроорганизмдер, сальмонеллалар (50
см3 өнімдегі)

Жол берілмейді Табылған жоқ

Зерттеу нәтижелері бойынша дайын өнім - сүз-
бе десертінің микробиологиялық көрсеткіштері (Са-
нЕжН 4.01.047.97 (2.3.2560-96) 6.2.1.6. бойынша
сәйкес) 5-кестеде көрсетілген. Кестеде сүзбе десерті

өндірісінің әртүрлі технологиялық регламенті дай-
ын өнімде [14] патогенді микрофлораның болмауы
өнімнің гигиеналық қауіпсіздігіне кепілдік береді.

5-Кесте-Сақтау кезінде асқабақ және асқабақ дәні қосылған сүзбе десертінің органолептикалық сапа
көрсеткіштері

Сапалық көрсеткіші Сақталу мерзімі, тәулік
0 2 4 7

дәмі (балл, max 5,0) 5,0±0,0 4,9±0,0 4,8±0,0 4,0±0,0
иісі (балл, max 5,0) 5,0±0,0 4,9±0,1 4,8±0,1 4,3±0,1

консистенциясы және сыртқы түрі (балл, max 5,0) 5,0±0,0 4,9±0,4 4,80±0,4 4,4±0,2
түсі (балл, max 5,0) 5,0±0,0 4,9±0,0 4,9±0,0 4,0±0,2

Жалпы барлығының қосындысы (балл, max 20,0) 20,0±0,0 19,7±0,0 19,3±0,9 16,7±0,8

Алғашқы 2 күн ішінде асқабақ пюресінен алы-
натын сүзбе десертінің жоғары органолептикалық
көрсеткіштерге ие және өте жақсы сақталатындығын
көрсетті.

4 тәулік сақталғаннан кейін, сүзбе десертінің дәмі,
иісі, түсі мен құрылымында шамалы өзгеріс, конси-
стенциясы жабысқақ, жағымсыз иіс бар екендігі бай-
қалады. Нақты ешнәрсе болмағандықтан, өнім қа-
нағаттанарлық деп бағаланды.

Әрі қарай сақтау кезінде органолептикалық сапа
көрсеткіштерінде айтарлықтай өзгерістер болады. 7
тәулік сақтаған соң, өнімнің дәмі, исі, түсі мен құры-
лымында өзгерістер байқалды (5-кесте).

Әзірленетін ірімшік десертін өндіру үшін ком-
поненттерді таңдап іріктеу өнімнің өзіндік құны-

ның төмендейтінін көрсетеді және импортты алма-
стыруына ықпал етеді. Биологиялық және тағамдық
құрамы жоғары өнім алуда, органолептикалық және
физика-химиялық, микробиологиялық сапа көрсет-
кіштері өнімнің сапасын көрсетеді. Өнімнің негізгі
көрсеткіштерінің бірі сақтау мерзімі болып табыла-
ды.

Тағамның сапалық көрсеткіштерінің бірі ақуы-
здық шикізаттың аминқышқылдық (АҚ) құрамын
бағалаумен байланысты.

Жаңа өнім - сүзбе десертінің тағамдық және био-
логиялық құндылығын зерттеу.

Сүтқышқыл өнімдерінің аминқышқылдық құра-
мының көрсеткіштері 6-кестеде мг/ 100 г мөлшерін-
де келтірілген.
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6-Кесте - Сүтқышқылды өнімдеріндегі аминқышқылдардың құрамы

Аминқышқылдарының атауы Сүзбе десерті контроль, мг
Асқабақ пен асқабақ
дәндерінен жасалған
сүзбе десерті, мг

Алмастырылмайтын АҚ.: 1177 1191
Валин 135 177
Изолейцин 43 35
Лейцин 277 235
Лизин 212 230
Метионин 81 81
Треонин 110 185
Триптофан - -
Фенилаланин 141 132
Ауыстырылатын АҚ, оның ішінде: 1689 1800
Аланин 106 91
Аргинин 105 93
Аспаргин қышқылы 216 312
Гистидин 78 76
Глицин 46 47
Глутамин қышқылы 497 636
Пролин 272 282
Серин 185 124
Триозин 155 119
Цистин 29 30

endtable
Өсімдік толықтырғышымен байытылған жаңа өнім-сүзбе десертінің дәрумендік құрамы бойынша де-

ректер (7-кесте) келтірілді.

7-Кесте - Өсімдік сүзбе десертіндегі витаминдердің құрамы

Сүтқышқылды өнім Витаминдер мг, 100 г өнімге шағып есептегенде
В1 В2 РР С b А

Бақылау - Сүзбе десерті 0,0051 0,32 0,31 0,5 0,06 0,1
Асқабақ пен асқабақ дәндерінен
жасалған сүзбе десерті

0,11 0,16 0,5 4,81 0,2 0,52

7 - кестенің деректерінен алынған жаңа өнімді
(сүзбе десертін) салыстыруды бақылау нұсқасымен
жүргізгенде, суда және майда еритін витаминдер-

дің құрамы ұлғаюын көруге болады. Дайын сүтқы-
шқылды өнімдердің минералдық құрамы 8-кестеде
келтірілген.
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8-Кесте - Сүтқышқылды сүзбе десерті өнімінің минералдық құрамы

Көрсеткіштің атауы Бақылау
Сүзбе десерті

Асқабақ пен асқабақ
дәндерінен жасалған
сүзбе десерті

Макроэлементтер, г 100 г есептегенде
К (калий) 117 147
Са (кальций) 120 122
Na (натрий) 14 52
Mg (магний) 24 15
P (фосфор) 189 100
Микроэлементтер, кг 100 г есептегенде
Fe (темір) 0,3 0,74
Mn (марганец) 8 15
Cu (мыс) 60 68
Zn (мырыш) 364 421

Өсімдік қоспасымен байытылған сүзбе десертін-
дегі минералды заттардың құрамы бақылау үлгісі-
мен салыстырғанда артты.

Тағамдық талшықтардың мөлшерімен өнімнің

тағамдық құндылығы берілген, құрамындағы ком-
поненттердің талшықтары бойынша теңдестірілген
құрамдық толықтандырылу дәрежесі 25% құрайды
(9-кесте).

9-Кесте - Өнімдегі тағамдық талшықтардың құрамы

Өнім Құрамы, г /100 г
Клетчатка Гемицеллюлоза Пектинді заттар Барлығы

Асқабақ пен асқабақ дәндерінен
жасалған сүзбе десерті 0,250.01 0,050,01 0,150,01 0,450,01

Көрсетілген мәліметтер нәтижелері әзірленген
сүзбе десерті алмастырылмайтын аминқышқылда-
ры бойынша, ақуыз, витаминдер, тағамдық талшы-
қтармен теңдестірілген, бай көзі болып табылады
және мектеп жасындағы балалардың профилактика-
лық тамақтануы үшін ұсынылуы мүмкін деген қо-
рытынды жасауға мүмкіндік береді.

Асқабақ пюресінен дайындалған сүзбе десертінің
жарамдылық мерзімін анықтау үшін 2-6°C темпера-
турада әр тәулік сайын, 7 тәулік бойы зерттеу жүр-
гізіліп, органолептикалық, физика-химиялық және
микробиологиялық сапа көрсеткіштері анықталды.
Қорытынды. Зерттеу жұмысының негізгі мақса-

ты бойынша өсімдік толтырғыштарын қосып жаңа
өнім – сүзбе десерті жасалды. Оның сапасын: ор-
ганолептикалық, физика-химиялық, микробиологи-
ялық түрлі әдістермен талданды. Талдау барысын-
да көрсеткіштері ГОСТ 7975-2013 стандарты нор-
ма талаптарымен салыстырылып дәлелденді. Сүзбе
десертін жасау технологиясы өте қарапайым және

тиімді болуы өндіріс үшін қолайлы [14].
Сүзбе десертін алуға арналған полизакваска ұй-

ытқысын таңдап алу үшін талдауда ацидофиль-
ді таяқша: термофильді стрептококк: Болгар та-
яқшасы, (2:2:1) ара қатынасындағы нұсқа тиімді
болғаны анықталды. Полизаквасканы өсіру кезінде
сүт қоспасының титр қышқылдығының өзгерісінің
мәні анықталып тежегіш қоспа тағайындалды. Сүз-
бе десертін алуға өсімдік толықтырғышы ретінде
β-каротинге бай асқабақ және асқабақ дәні қоспа-
сы пюре түрінде алынды. Пюре рецепт бойынша
[14] реттелді. Талдау ҚР МеМСТ талаптар нормасы
негізінде талдана келіп, асқабақ және асқабақ дәні
қоспасы қосылған жаңадан жасалған сүзбе десертін-
де өнімінің майсыз сүзбе түрі үшін ылғал құрамы
80%-дан аспау керек деген тұжырым жасалды.

Зерттеу барысындағы эксперименттік көрсеткіш-
тер асқабақ пен асқабақ дәнінің пюресі қосылып жа-
салған сүзбе десертінің органолептикалық қасиет-
тері, физика - химиялық көрсеткіштері анықталды
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және микробиологиялық зерттеу жасалып нормаға
сәйкестігі реттелді. Сүзбе десертін сақтаудың оңтай-
лы сақталу режимі анықталды. Мерзімі 7 тәулікке
дейін сақталатыны белгілі болды. Бұл сақтау мерзі-
мінде жаңа өнім сүзбе десерті өзінің бастапқы қаси-
еттерін жоғалтпайтындығы дәлелденді.

Толықтырылып байытылған жаңа жасалған сүз-
бе десертінің минералдық, көмірсу, витаминдер, сол
сияқты макро-, микро- элементтерге, каратиноид-
тар, талшықтардың құрамы анықталды. Сонымен
қатар, темірге де бай болуы өнімнің тағамдық құн-

дылығының жоғары сапалылығын көрсетеді.
Зерттеу нәтижелері бойынша жаңа модификация-

ланған тағам сүзбе десертінің рецептурасы мен тех-
нологиялық схемасы [14] жасалған.

Зерттеу бойынша, сүтқышқылды сүзбе десер-
тінің биотехнологиясы қосымша шығындарды талап
етпейді және кез келген кәсіпорында игеруге қол
жетімді. Өнімнің химиялық құрамын оңтайландыру
бағытында, құрылымдық-механикалық қасиеттерін
зерттеу жұмыстарын одан әрі жүргізу қажет.
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