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БИЕ СҮТІНЕН АШЫТҚЫ САҢЫРАУҚҰЛАҒЫН ҚОЛДАНУ АРҚЫЛЫ
АЛЫНҒАН ӨНІМНІҢ ТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ ЖӘНЕ ВЕТЕРИНАРЛЫҚ

САНИТАРЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІ

Рамазанова А.

Қазақстан Республикасында нарықтық жағдаймен тікелей байланыста
өндірілетін өнімдердің сапасын қалай жоғарылату, дәстүрлі шикізат түрлерін
қолдану арқылы өзіне тән органолептикалық көрсеткіштерге ие жаңа технология
бойынша өнімдерді өңдеу мәселесі тұр [1].

Тұрғындардың денсауылығын анықтауда тамақтану ең негізгі фактор болып
саналады. Тағамдарға баланс жасау мәселесі адамдардың өмірі мен денсаулығына
тікелей қатысты.  Сүт қышқылды ашу процесінде пайда болатын сүт қышқылды ас
қорыту жолы бездерінің секрециясына себеп болады және ішек жиырылуылын
күшейтеді. Сүтқышқылды өнімдер ересек адамдар мен қарттарға ғана емес,
балаларға да пайдалы. Олардың аурудан кейін әлсіреген, сонымен бірге зат алмасу,
ас қорыту жұмысы бұзылған организмдер үшін маңызы зор. Себебі, сүт қышқылды
бактериялар (никозин, низин) антибиотиктерін, (В тобы) витаминдерін түзуге
қатысады. Сүт қышқылды бактериялар бөлетін арнаулы заттар (лактолин, лактомин)
патогенді микробтарға ( туберкулез, мастит – желінің қабынуы, пневмония – өкпенің
қабынуы) бактериоцидті әсер етеді, сондықтан сүтқышқылды өнімдерді пайдалану
қабыну процестерінде жақсы нәтиже көрсетеді [2,3].

Соңғы жылдары барлық дүние жүзінде сүт және сүт қышқылды өнімдері
кеңінен қолданылуда, олар негізінен әртүрлі ауруларды емдеуде үлкен қолданысқа
ие болып отыр. Сүт қышқылды өнімдерін тұтынудың жоғарлауының басты себебі
олардың құрамында ақуыздың мол, ыңғайлы, көптеген зат алмасу үрдістерін
жақсартатын пайдалы және төмен калориялы тағам болуында. Сонымен қатар сүт
тағамдары профилактикалық диетаның негізгі компоненті болып табылады.
Адамның рационды тамақтануында сүт қышқылды тағамдар ерекше рөл атқарады,
олар әр түлі асқазан-шек және басқа да ауруларға емдік және профилактикалық
қызмет атқарады.

Сүт өнеркәсібі Қазақстан Республикасының тамақ өнеркәсібіндегі маңызды
бөлігі болып табылады. Қазіргі уақытта Республикада өзіндік ерекше биологиялық
және тағамыдық құндылыққа ие, мүлтіксіз ұлттық технологиямен дайындалатын
тағамдық өнімдердің, яғни сүт және ашытылған сүт өнімдерінің ассортиментін
көбейтуге үлкен көңіл бөлінуде.  Соңғы жылдарда айран, қатық, ірімшік сияқты
ұлттық сүт өнімдерін өнеркәсіпте шығару қолға алынды. Соның ішінде, әсіресе, сүт
қышқылы өнімдерін өндіруде  шикізат ретінде бие сүтін пайдалану ісі әлі толығымен
қолға алына қоймады.

Бие сүтінің химиялық құрамы өте күрделі. Химиялық құрамы жағынан
салыстырғанда бие сүтінде сиыр сүтіне қарағанда дәрумедер мен минералдық заттар
мөлшері анағұрлым көп. Бие сүтінде адам ағзасына қажетті барлық дәрумендер бар
деп айтуға болады. Әсіресе А және С дәрумендеріне бай [4].



Көптеген ғылыми зерттеулер бойынша сүтқышқылды өнімдерді өндірудің жаңа
бағыттарымен таныса отырып, ашытқы саңырауқұлағымен қымыз ашыту
ұсынылатын жұмыстың өзектілігін көрсетеді.

Жұмыстың мақсаты ашытқы саңырауқұлағын қосу арқылы сүтқышқылды
өнімдердің биологиялық және тағамдық құндылығын арттыру. Жұмыстың жаңалығы
ашытқы саңырауқұлағы арқылы бие сүтінен жаңа сүтқышқылды өнім алу және
технологиялық, ветеринарлық – санитарлық көрсеткіштерін анықтау.

Ашытқы сағырау құлағы – ішек жолдары, бүйрек, бауыр, жүрек, қаназдықта
және т.б. ауруларды емдеуде қолданылады. Сондай – ақ ол тәбетті ашуға, ағзаның
өзін – өзі қорғануға, жұмысқа деген қабілетінарттыруға көмектеседі.

Ашытқы саңырауқұлағы құрамына адам өмірі үшін қажетті барлық заттар
толығымен бар деуге болады: А, В1, B2, B6, B12, РР дәрумендерімен бірге, кальций,
темір, йод, цинк, фоли қышқылы, сүт бактериялары, спирт, адам организміне көп
пайдалы әсерін тигізетін ферменттер, қышқылдар мен жеңіл сіңетін ақуыздар
полисахаридтер, сонымен қатар D дәрумені бар /4/.

Зерттеу жұмыстарын жүргізу үшін келесідей тапсырмалар қойылады:
 Бие сүтінің, ашытқы саңырауқұлағының құрамын зерттеу;
 Ашытқы саңырауқұлағын қолдану негізінде жасалған сүтқышқылды

өнімнің технологиясын жасау;
 Алынған сүтқышқылды өнімінді технологиялық және

ветеринарлық-санитарлық көрсеткіштерін анықтау.
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