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Қазіргі таңда қоршаған орта жағдайы нашарлауына байланысты, адам
организімін дәстүрлі азық-түлік өнімдерінің оптимальды қажетті қоректі заттар
мөлшерімен қамтамасыз ету өте қиын. Сондықтан адам организміне пайдалы
медико-биологиялық әсер ететін арнайы азық-түлік өнімдерін өндіруді мақсат
ету ұсынылуда.

Бұл мәселенің шешімі технологиялық азық-түлік өнімдердің бірі –
сусындар. 90-шы жылдары әлем бойынша тағамдық биологиялық активті
қоспалар кең ауқымды дами бастады. Оларға тағамдық талшықтарды
тасымалдағыштар, дәрумендер, минералды заттар, микроэлементтер және
пробиотиктер жатады. Сусындардың функциональды категорияларына
дәруменді және минеральды қоспалар қосылған шырындар, «тірі» сүт өнімдері -
табиғи сүт қышқылды өнімдер.

Функциональды тамақтану өнімдері дәріге жатпайды, ең дұрысы
профилактикалық құрал, ауруларды алдын ала ескертуге және организімнің
қартаюын тежеуге көмек беретін құрал.

Функциональды сусындарды жалпы және арнайы қолдану топтарына
бөлуге болады. Жалпы қолданыстағы сусындар құрамына байланысты келесі
топтарға бөлінеді: шырынды, өсімдіктекті және жануартекті дәрілік шикізат
негізінде, құрамдастыру арқылы дайындалған және құнарландырылған
сусындар. Сүт негізінде, дәнді-дақылдар культуралары негізінде, табиғи емдік
минералды сусындар негізінде және ара шаруашылығы өнімдері негізінде
шырынды дәрілік өсімдіктер экстрактілерімен бірге жасалған құрамдастырылған
сусындар құрамын көрсетуге болады. Құнарландырылған сусындар құрамы жеке
микронутриеттер, арнайы жинақталып тендестірілген микронутриенннер
қоспасы, биологиялық активті қоспалардың дәрілік және басқада шикізаттар
концентраттарынан тұрады. Құнарландырылған сусындарға шырындар, дәрілік
өсімдіктер экстрактілері және тұнбалары, сүт сарысулары және басқа
шикізаттары қосымша қосылуы мүмкін. Арнайы қолданыстағы функциональды
сусындарға спортсмендерге арналған сусындарды, энергетикалық, диетикалық,
балаларға арналған және басқа шырындар жатады.

Қазіргі таңда арнайы әдебиеттерде сүт және шырынды шикізат негізінде
жасалған сусын өндіру технологиялар сипаттамалары кездеседі.

Сүт шикізатына қоспа ретінде қазірге кезде айтарлықтай кең ассортиментті
жеміс-жидекті жартылай фабрикаттарды (шырындар, езбелер, шірнелер)
қолдануда.



Воронеж мемлекеттік технологиялық академиясындағы шырынды
құрамдастырылған сүт өнімдерін зерттеу мұндай сусындардың диетикалық және
профилактикалық тамақтануға ұсынуға болатындығын көрсетті.

Майсыздандырылған сүт негізінде «балғын» және майлылығы
төмендетілген сүт қышқылды сусындар өндірілуде. Дәмдік қасиеттерін және
қортылуын жоғарлату үшін сусындарды дайындау үрдісінде дәмдік қоспаларды
және энергияны көп қажет ететін заттарды (қант, бал) енгізеді. Кейбір
сусындарды өнімге дәруменді препарат қосу немесе ақуызбен құнарландыру
арқылы дәрумендендіреді, сонымен қатар биологиялық құндылығын көтереді.

Венгрияда шоколадты сүт өндіреді, оның құрамы  9% сахарозадан және
3% какао ұнтағынан тұрады. Органалептикалық қасиеттерін жақсарту үшін 0,2%
К-караген енгізеді, ал сақтау мерзімін жоғарлату үшін қайтадан 90°C
температурада пастерлеуге жібереді.

Англияда төмен майлылықты шоколадты сүт рецептурасы дайындалған.
Оны дайындауда тәтті заттар ретінде фруктоза немесе гидролизденген лактоза
және фруктоза қоспасы қолданылады.  Мұндай өнімдер төмен калориялығымен
айрықша.

Жана Зеландияда сүт және грейпфрут негізінде жасалынған құнарлы сусын
рецептурасы ұсынылған.  Дайын өнімнің органалептикалық қасиеттерін
жақсарту үшін қоспа пастерлеу алдында екеулік гомогенизациядан өтеді. 76°С
температурада 15с аралығында  пастерленген сусын бөтелкеге немесе банкаға
құйылады.

Германияда бал сүтін өндіру әдісі патенттелінген, майсыздандырылған
сүтті 138°С температурада 10с аралығында стерилдеу және 80°С температурада
14% ара балын қосу арқылы дайындалған. Гомогенді құрылымын сақтау үшін
сақтау үрдісінде сүт пен бал қоспасы гомегенделеді. Дайын өнімнің стерилденуі
және асептикалық жағдайда құйылуы бал сүтінің сапасының бірнеше апта бойы
сақталуына мүмкіндік туғызады .

Ал Швеция мен Данияда жеңілдетілген дәруменді сүт өндіреді.
Майсыздандырылған сүтке майда ерітілген А және Д дәруменін енгізеді.
Нәтижесінде алған өнімнің құрамындағы Д дәрумені 7 есе, ал А дәрумені 30%
көп болады, қарапайым сүтке қарағанда.

Жемісті шырын қосылған сүт сусындарын су және сүт сарысуы, жеміс
шырынының концентраты, қант және тәттілендіргіштер,  стабилизаторлар және
ароматизаторлар, бояғыштар, дәрумендер және майсыздандырылған немесе
майсыздандырылған қайта қалпына келтірілген қоспадан өндіреді. Сусынның
құндылығы жеміс дәмі және дәрумендердің, микро- және макроэлементтердің
және жеміс шырынының үйлесімділігінде.

Сүт сарысуымен дайындалған сусындардың түрі көп. Ағартылған
сарысудан дайындалған сарысу сусындары, мөлдір және дәстүрлі алкогольсіз
сусындарға жақын. Ақуыздарды 90-98°С температурада жылулық
денатурациялау арқылы бөледі. Ақуыздың жақсы бөлінуі үшін сарысуды
қышқылдандырады, жоғарғы активті заттарды қосады. Денатуацияға ұшыраған
ақуыздар үлпектеніп, сыйымдылықтың түбіне тұнады. Жоғарғы бөлігін, яғни
ақуызсыз бөлігін фильтрлейді немесе ортадан тепкіш апаратына жібереді.



Осындай әдіспен ағартылған сарысуды сусын дайындауда негіз ретінде
қолданады.

Томат шырыны қосылған сарысу сусының ағартылған сүт сарысуынан
(150кг 1 тоннаға) және ас тұзынан (0,5) дайындайды. Сусынды құйып болған соң
6°С температурада 5-6 сағат жетілуге қалдырады. Пастерленген сүт сарысуы
және сонын негізінде жасалған сусындар жағымды сергіткіш дәмді,
профилактикалық және терапевтикалық әсер етеді.

Осы мәліметтер өсімдіктекті қоспалар қосылған сүт сусынын өндіру
технологиясын дайындауға негіз болды. Мұндай технология емдік-
профилактикалық тамақтанумен байланысты мәселенің шішімі.

Көптеген ғылыми зерттеулер бойынша сүт сусындардың жаңа
бағыттарымен танысып, өсімдіктекті қоспаларды қосу ұсынылатын жұмыстын
өзектілігін көрсетеді. Бүгінгі күнде сүт өнеркәсібінің ең маңызды мәселесі
сүттің дәстүрлі емес шикізаттар қосылған түр-түрін көбейтіп, сапасы мен
қоректілігін көтеру болып саналады. Сондай-ақ ырғайды қолдану әлі
қарастырылмаған тақырып болып есептелінеді.

Ырғай жидегі – Ақмола облысында таралған раушан гүлділер
тұқымдасына жататын өсімдік. Аталған ғылыми жұмыста хош иістендірілген
табиғи ырғай қосу арқылы сүт сусынының тағамдық және биологиялық
құндылығын арттыру жолдары қарастырылды.

Ырғай жидектері дәмінің тәтті болуы, оның құрамында қанттың көп болуы
және органикалық қышқылдардың аз болуына байланысты. Ырғай шырынының
химиялық құрамын ескеретін болсақ, әсіресе соның ішінде дайын өнімге әсер
ететін құрамындағы С дәрумені және басқа да химиялық элементтер бар, яғни
ырғай жидегін тамақ өнеркәсібінде  орынды пайдалануға болады.

Әдеби талдаудың нәтежесі сүт сусындарын дайындау мәселесі өзекті
екендігін көрсетті, тіпті сүт саласының дамуы ауыл шаруашылық министрі А.С.
Мамытбековтың баяндамасында да бірінші кезектегі мәселелердің бірі.
Жоғарыда айтылған сөздерді ескере отырып, зерттеудің мақсаты  Солтүстік
Қазақстан өңірінде өсімдіктекті шикізат түріндегі ырғай негізінде дайындалған
сүт сусындарының технологиясын жетілдіру.  Зерттеудің басты міндеттері:
ырғайдың химиялық құрамын зерттеу, перспективалы және экономикалық өзектi
технологияларды және тиісті рецептураларды әзірлеу.


