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Оңтайлы тамақтану тұрғындардың тағамының құрамында негізгі нутриенттер,
соның ішінде микронутриенттер бар өнімдерді тұтынуын қарастырады, оларға
дәрумендер мен минералды заттар жатады. Соңғылары тәуліктік қажеттілігі
миллиграмм және микрограммдар болғанына қарамастан, тамақтануда маңызды
орын алады. Статистикалық мәліметтерге сүйенсек, шамамен 80% адамдардың ас
үлесінде қандай да бір бұзушылықтар бар: шамамен 20% шамадан тыс тамақтанса,
60% оңтайлы емес тамақтанады, яғни ас үлесінде сүт өнімдері, балық, көкөністер
және жемістерге қарағанда, жоғары құрамды жануар майы бар ет және ұнды өнімдер
басым болады. Бұл мәселені шешу жолы дәрумендер мен минералды заттармен
байытылған табиғи тағамдық ингредиенттерді рецептураларда қолдану арқылы
толыққұнды тамақтану ас үлесін құруға негізделеді. Жануар тектес өнімдердің
арасында маңызды орынды сүт және сүт өнімдері алады [1].

Қазіргі таңда сүт және сүт өнімдерінің ассортименті кең болғанына қарамастан,
олардың көбі гигиеналық қағидаларды және сипаттамаларды,  тамақтану
ғылымындағы соңғы жетістіктерді ескере бермейді, осыған байланысты әлеуметтік
топтарға арналған арнайы тағамдардың ассортименті шектелген. Сүт шикізатынан
алынған азық – түлік өнімдерінің ғылыми дәлелденген рецептурасын және
технологиясын жетілдіру, жануар және өсімдік тектес шикізат негізінде өндірісті
арттыру маңызды міндеттерге жатады. Осының бәрі, азық – түлік өнімдердің
спецификалық сапасын арттыра отырып, өзіндік құнын, яғни сату бағасын
төмендетіп, халқымыздың тамақтану құрылымын елеулі түрде жақсартуы тиіс [2].

Ғылымның соңғы жетістіктері, атап өткендей, ескеріле бермейді. Шет елдерде
сүтқышқылды өнімдерді әр түрлі факторлармен байыту кең таралған. Үндістанның
Amity университеті, функционалды азық-түлік өнімдері және нутрицевтика
зертханасында жасалған тәжірибелерде сүтқышқылды өнімдерге өніп кеткен
дәндерді, соның ішінде жасымықтың өніп кеткен дәндерін қосу арқылы,
Lactobacillus және Bifidobacterium негізі көзі ретінде, олардың технологиясын
жақсартуы үшін қолданылатынын дәлелдеді [3].

Ресейде сүтқышқылды өнімдерге долана, итмұрын, емдік шөптерді, әр түрлі
татымдықтарды қосу арқылы емдік-профилактикалық өнімдердің рецептурасын
және технологиясын құрастыруда.

Біз өз алдымызға өсімдікті шикізат қосу арқылы сүтқышқылды өнімнің
дәруменді-минералды құрамын теңдестіру міндетін қойдық.

Әдеби мәліметтерді талдау барысында бифидобактериялар сүтте нашар
дамитыны белгілі болды. Сүттегі бифидобактериялардың дамуын әр алуан табиғи
заттар ынталандырады: өсімдік және микроб экстракттары, дәрумендер,
микроэлементтер, моно-, олиго- және полисахаридтер, т.б. Қазіргі таңда
бифидогенді фактор ретінде өніп кеткен дәндерді қолдану тиімді. Сүтқышқылды
өнімдердің органолептикалық, физика-химиялық көрсеткіштеріне өніп кеткен
дәндердің енгізу мөлшерінің әсерін зерттеу барысында 1,3,5,7 % сынамалар алынды.



Өніп кеткен дәндердің массалық үлесі өскен сайын ұйыту үрдісінде сынамаларда
титрлі қышқылдыдықтың аздаған өсуі және рН мөлшерінің төмендеуі байқалады.
Өніп кеткен дәндердің ақуызының биологиялық құндылығы өніп кетпеген
дәндермен салыстырғанда екі есе артық. Өну барысында дәрумендердің құрамы
артады.

Итмұрын жемістері жабайы өсетін өсімдіктердің арасында табиғи биологиялық
белсенді заттар құрамы бойынша алдыңғы қатарда: аскорбин қышқылы,
каротиноидтар, В2, Р, Е дәрумендері, флавоноидтар, көмірсулар, пектинді заттар,
органикалық  қышқылдар және стериндер. Жоғары биологиялық белсенділігіне
байланысты итмұрын азықтық өнеркәсіпте әр түрлі тағамдарды дәрумендермен
байыту үшін қолданылады [4].

Сүтқышқылды өнімдердің құрамына өніп кеткен дәндермен бірге итмұрын
шәрбатын енгізгенде жақсы органолептикалық және физика-химиялық, сонымен
қоса жақсы консистенцияға ие өнімді алуға болады. Өнім тәтті шәрбат және
жағымды өсімдікті өніп кеткен дәндердің дәміне ие болады [5].

Ресей мен басқа СНГ елдерінде жоғары сұранысқа ие сүтқышқылды өнімдер
республикамызда өнеркәсіптік масштабта өндірілмейді. Статистикалық
мәліметтерге сүйенсек, тек  39% тұрғындар сүтқышқылды өнімдерді тұтынады,
салыстырмалы түрде қарайтын болсақ, Ресейде 75% дейін. Сонымен қатар елімізде
«ФудМастер», «Астана өнім», «ДЕП» және т.б компаниялары сүтқышқылды
өнімдерді әр түрлі жеміс – жидекті қоспалармен, лактобактериялармен жасайды.
Дегенмен, функционалды тағайындалған өнімдердің, соның ішінде пайдалы
дәстүрлі емес шикізат қосылған өнімдердің ассортименті  аз. Ал ол денсаулыққа
пайдасымен бірге, экономикалық тұрғыдан тиімді.

Қазіргі заманда функционалды азық – түлік өнімдерінің нарығы шектелген, ал
біз құрастырған сүтқышқылды өнім осы нарықта лайықты орын алатынына сенеміз!
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