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Бүгінгі таңда адам ағзасын барлық пайдалы қоректік заттармен толтыра 

алатын және әртүрлі аурулардың алдын алуға көмектесетін жаңа 

функционалды тамақ өнімдерін жасау үрдісі байқалады. Мұндай өнімдердің 

бір түрі - табиғи шикізаттан алынған және табиғи компоненттер қосылған 

сүтқышқылды өнім [1]. 

Заманауи тамақ гигиенасы талаптарына және қалдықсыз технологияға 

сәйкес келетін жаңа буын өнімдерін өндірудің ғылыми-техникалық 

негіздерін жасау өзекті болып табылады. Сүтқышқылды өнімдері тағамдық 

физиология тұрғысынан өте маңызды. Сүт қышқылының әсерінен сүт казеині 

ұсақ қабыршық түрінде коагуляцияланып, сүтқышқылды өнімдерінің 

сіңімділігі жоғарылайды. Сонымен, сүтқышқылды өнімдері адам ағзасына 

бір сағат ішінде 90%, ал сүт 32% ғана сіңеді. 

Сүтқышқылды өнімдерінің басты артықшылығы - бұл тірі өнім болуы. 

Олардың құрамында қоздырғыштар мен шіріткіш микроорганизмдердің өсуі 

мен дамуын тежейтін сүтқышқылды мен бифидобактериялар бар [2]. 

Айран атты сүтқышқылды сусын жеңіл дәмімен және кілегейлі 

консистенциясымен ерекшеленеді. Тарихи тұрғыдан айран пробиотикалық 

микроорганизмдер мен функционалды органикалық заттардан тұратын 

пайдалы тағам деп саналды. Бұл ферменттелген сусынның тұтынылуы 

бактерияға қарсы, саңырауқұлаққа қарсы, аллергияға қарсы және қабынуға 

қарсы қасиеттері сияқты әр түрлі денсаулық қасиеттерімен танылды. 

Сонымен қатар, айран құрамындағы биоактивті қосылыстардың 

кейбіреулері, соның ішінде полисахаридтер (кефиран), пептидтер, амин 

қышқылдары, этанол, СО2, ацетальдегид, ацетоин, диацетил, фолий 

қышқылы, кальций және витаминдер (B1, B12, және K) денсаулыққа ықпал 

етеді және микробқа қарсы әсер береді [3]. 

Жаңартылатын жанама өнімдерден алынған кальций фосфаттарын 

бағалау қалдықтарды басқару тұрғысынан да маңызды. Балық сүйегі 

пайдасыз деп саналады; дегенмен, бұл кальций фосфаттарының бай қоры 

ретінде арзан әрі мол материал. Балық сүйектерін қайта пайдалану қоршаған 



ортаға лақтыру шығындарын және қоршаған ортаның ластану қаупін 

төмендетуі мүмкін. Балық сүйектері - биологиялық белсенділікті көрсететін, 

улы емес кальций фосфаттарын алудың керемет көзі [4]. 

Әдетте негізгі тағамдарды байыту дәрумендер мен минералдардың 

күнделікті қажеттілігін қамтамасыз етудің тиімді әдісі ретінде қабылданады. 

Кальциймен байытылған өнімдер кальцийді тұтыну деңгейінің 

жоғарылауына, әсіресе лактозаның төзімсіздігіне байланысты сүт пен сүт 

өнімдерін жеткіліксіз тұтынатын топтарға пайдалы болады. Дамушы елдерде 

кальциймен байытылған кең таралған тамақ өнімдеріне сүт және сүт 

өнімдері, бидай ұны, жүгері ұны, тұз, қант, май және май кіреді. Бұл өнімдер 

кальций карбонаты, кальций цитраты және трикальций фосфаты сияқты 

өндірістік кальций тұздарын қолдану арқылы байытылған, ал балықтың 

сүйегі сияқты табиғи кальций көздерін пайдалану тұтынушыларға өте 

қолайлы және кальций фосфат қосылысының экзистанциясы тұрғысынан 

тиімді болады. адамның сүйек компоненттеріне ұқсас [5]. 

Зерттеу барысында табиғи минералды қоспамен байытылған 

сүтқышқылды өнімінің микроанализі қарастырылды және кәдімгі қоспасыз 

өніммен салыстырмалы талдау жүргізілді. 

 

Кесте 1 - Сүтқышқылды өнімдерінің органолептикалық талдау бойынша 

көрсеткіштері 
Сыртқы түрі, 

консистенциясы 

Дәмі мен иісі Түсі 

Минералды қоспамен байытылған айран 

Сұйық, біркелкі емес Дәмі татымды, қоспаның 

дәмі мен иісі бар 

Ақшыл 

Минералды қоспамен байытылмаған айран 

Қою, созылмалы және 

біркелкі 

Иісі әлсін қышқыл, дәмі 

жағымды, өнімге тән 

Кілегейлі 

 

Органолептикалық талдау жүргізілу кезінде минералды қоспа қосылған 

өнім мен қоспа қосылмаған өнім арасында біршама өзгешілік бар екеніне көз 

жеткізілді. 

Сондай-ақ, дайындалған екі түрлі сүтқышқылды өнімдердің сақталу 

мерзімі қаншалықты созылуы мүмкін екендігі белгіленді. 

 

Кесте 2 - Минералмен байытылған сүтқышқылды өнімнің сақталу 

уақыты бойынша анықталған өзгеріс көрсеткіштері 

 
Сақталу күні Тұтастай сипаттамасы Ашыған белгілері 

05.11.2020 (жасалу күні) Өнімнің консистенциясы 

сұйық, біркелкі емес, 

көпіршіктері бар, ақшыл 

түске ие, иісі жағымды 

Жоқ 

09.11.2020 Көпіршіктер мен ұсақ 

түйіршіктері бар 

консистенция, иісі жағымды 

Жоқ 



13.11.2020 Сұйық консистенциялы, 

көпіршікті, иісі жағымды 

Жоқ 

20.11.2020 Сұйық, көпіршік пен 

түйіршіктер бар, иісінде 

аздап қоспаның иісі 

белгіленген 

Жоқ 

 

2-ші кестеге сүйенсек, қоспа қосылған сүтқышқылды өнімнің сақтау 

мерзімі 15 кунге дейн өзгеріссіз созылуы мүмкін екендігіне көз жеткізуге 

болады. Бұл оның -2..+2 оС температуралары арасында сақталуы кезіндегі 

орнатылған көрсеткіштер болып табылады. 

Осы жұмыстың соңында сүтқышқылды өнімі өздігінен пайдалы, егер 

оған табиғи тектес қоспалар қосылса, оның пайдалы қасиеттері едәуір артады 

деген пікір ақталды. Бірақ сонымен бірге дәмі мен иісі жағынан ерекше 

өзгеріс байқалмайды. 
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