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Аңдатпа.Теңдестірілген құрамы бар  майонездің  рұқсат етілген сақтау
мерзімдерін  белгілеу  үшін  оларға  микробиологиялық  талдау  жүргізілді.
Мақалада  өсімдік  майларының(күнбағыс,  зығыр  және  сафлор)
85:15:00,80:15:05,75:15:20 қоспасы негізінде теңдестірілген құрамы бойынша
ɷ-3 және ɷ-6 май қышқылдарының үйлесімді құрамы бар полиқанықпаған
май  қышқылдарының  жаңа  функционалды  өнімінің  сақтау  кезіндегі
микрофлорасының  өзгеруі  анықталды.[4]  Микробиологиялық
сипаттамалары  бойынша  алынған  майонез  өнімі  оларға  қойылатын
нормативтік құжаттардың талаптарына толық сәйкес келетіндігі анықталды.
Бақылаудың  негізгі  үлгісі  өсімдік  майларының  (күнбағыс,  зығыр  және
мақсары)қоспасына  негізделген  ɷ-3  және  ɷ-6  май  қышқылдарының
теңдестірілген құрамы бар жаңа теңдестірілген құрамы бар функционалды
майонез тұздығы өнімі болды.Зерттеу барысында келесі микробиологиялық
көрсеткіштер  анықталды;  патогенді  микроорганизмдер  (оның  ішінде
салмонелла),  ашытқы және зең саңырауқұлақтар,  ішек таяқшасы тобының
бактериялары (коли-нысандары).

Кіріспе.Майонез тұздығы өнеркәсібі кәсіпорындарындағы санитарлық-
бактериологиялық бақылаудың негізгі міндеті шығарылатын өнімнің жоғары
сапасын  қамтамасыз  ету  болып  табылады.[1]Бұл  міндет  барлық
технологиялық  байланыстарды  және  өндірістің  санитарлық-гигиеналық
жағдайын қатаң бақылау арқылы жүзеге асырылуы мүмкін. Майонез тұздығы
өндірісіне  шикізатпен  ақуыздарды,  көмірсулар  мен  майларды ыдырататын
микроорганизмдер  кіре  алады.  Бұл  Bacillus,  Clostridium,  Proteus,
Pseudomonas,  Сandida  ашытқысы,  Lipolytica  және  Aspergillus,  Penicillium
және  т.б.  тұқым  қуалайтын  бактериялар[2].Майонез  тұздығының  бүліну
түрлері өте көп солардың бірі: газ түзілуі-гетероферментативті сүт қышқылы
бактериялары  мен  ашытқылардан  болады.  Бомбаж-Clostridium  тектес
бактериялар мен ашытқылардан туындаған. Ащы дәм-ақуызды ыдырататын
шірік  бактериялардан  туындаған.  Ондағы  микроорганизмдердің  дамуына
әсер  ететін  майонез  тұздығының  негізгі  компоненті-сірке  қышқылы,  оған
қосылған  кезде  майонез  тұздығының  белсенді  қышқылдығы  рН  4,0-4,4
бірлікке  дейін  төмендейді[6].  рН-ның  бұл  мәні  шірік  бактериялардың,



сондай-ақ  ішек  бактерияларының  дамуы  мен  өлімінің  баяулауына
әкеледі.Зерттеу  барысында  теңдестірілген  қүрамы  бар  майонез
тұздығыныңсанитарлық-бактериологиялық  бақылау  жұмысы  жүргізіліп
нәтижелері кесте және сурет түрінде көрсетілген.

Зерттеу  нәтижелері  және  оларды  талдау.Май  және  май  өнімдеріне
арналған  СанПиН-ге  сәйкес  майонез  тұздығының  қамтитын
микробиологиялық  көрсеткіштер  келесідей  болуы керек:  ашытқы ≤  5×102
КОЕ/г  ;  зең  саңырауқұлақтары ≤  50  КОЕ/г  ;ІТТБ (коли-нысандары)  –  0,1
г,патогенді  микроорганизмдер,соның  ішінде  салмонеллалар,  -25.  Зерттеу
объекті  ретінде  Қазақстанда  жасалған  өсімдік  майларының  қоспасы:
күнбағыс,  мақсары және зығыр  майы,  сондай-ақ  осы өсімдік  майларының
қоспасы  негізіндегі  Теңдестірілген  құрамы  бар  майонез  тұздығы  болды.
[5]Ашыту  сынамасын  жүргізу  нәтижесінде   ІТТБ  титрін  анықтау  кезінде
пробиркалардың  біреуінде  емес,  бүкіл  сақтау  мерзімі  ішінде  қоршаған
ортаның бұлдырлығы мен газдың пайда болуы байқалмағандықтан, одан әрі
зерттеу  (колонияларды кейіннен  микроскопиялаумен  Эндо  ортасына  себу)
жүргізілген жоқ,осылайша Титр жүргізілген жоқ, ІТТБ белгіленген нормадан
(0,1 см3) жоғары болды.

1-Кесте.Өсімдік  майларына  негізделген  майонез  тұздығының
қауіпсіздігінің көрсеткіштерін арақатынаста анықтау
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1-Сурет.Теңдестірілген  құрамы  бар  майонез  тұздығының  14  тәулік
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Ашытқы мен коли-формалардың өсуі барлық сақтау уақыты мерзімінде
байқалмады.Нәтижесінде,  майонез  тұздығыны  үшін  рұқсат  етілген  сақтау
ұзақтығы 36 сағат 0....+ 6ОС.[5] Сақтау кезеңінде өнімнің микробиологиялық
тұрақтылығын  қамтамасыз  ететін  факторлардың  бірі-хитозанның
бактериостатикалық әсері болып табылады.

Қорытынды.Өсімдік  майларының(күнбағыс,  зығыр  және  сафлор)
қоспасынан дайындалған майлы өнім сапасын зерттеу барысында үш сынама
алынды, 85:15:00,80:15:05,75:15:20.Өсімдік майын өндіру және сақтау тотығу
және  гидролиз  процестерімен  бірге  жүреді,  бұл  қоректік  құндылықтың
төмендеуіне  және  қауіпсіз  пайдалануға  әкеледі.  Дәстүрлі  физикалық  және
жиі  қолданылатын  қышқыл,  йод,  пероксид  және  басқа  да  көрсеткіштер
сияқты  химиялық  көрсеткіштер  майдың  сапасын  анықтау  биохимиялық
процестерді толық көрсетпейді.[7]Теңдестірілген құрамы бойынша ɷ-3 және
ɷ-6  май  қышқылдарының  үйлесімді  құрамы  бар  полиқанықпаған  май
қышқылдарының  жаңа  функционалды  өнімінің  сақтау  кезіндегі  рұқсат
етілмейтін  өнімнің салмағы табылған жоқ кедендік одақтың статистикалық
нормасы бойынша және МЕМСТ шарттары бойынша колиформдар 0,1 см3,
Патогенді  микроорганизмдер  берілген  эмульсиялы  өнімнің  құрамында
кездесетін жұмыртқа сарысынан зерттелді және оның ішінде сальмонеллалар
–  25.  Теңдестірілген  құрамы  бар  майонез  тұздығының  рецептуралық
сызбасын  жасау  барысында  алынған  өнім  барлық  талап  көрсеткіштеріне
сәйкес және сақтау,тасымалдау барысында нарықтағы майонез тұздығынан
ұзақ  сақталатыны  зерттелді.  Құрамындағы  май  қоспаларының(күнбағыс,
зығыр  және  сафлор)   түрлі  көрсеткіштік  қасиеттерінің  тұрақты  болуына
сәйкес микробиологиялық сипаттамалары бойынша алынған майонез өнімі
оларға  қойылатын  нормативтік  құжаттардың  талаптарына  толық  сәйкес
келетіндігі анықталды.
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