ӘӨЖ 663.41

Сыраның сапасына иондардыңәсер етуін зерттеу
Усукеева А.Д., магистр технических наук, преподаватель;
Джекшембекқызы А.

Алматинский Технологический Университет 

e-mail: altynai_usukeeva@mail.ru
Сыра өндіру саласында өндіру көлемінің өсу қарқыны, қазіргі уақытта барлық өндіріс салаларының аналогиялық көрсеткіштерінен жоғары. Қазіргі уақытта тағам өнеркәсібінің әртүрлі салаларында үлкен мағынаны, нарықта оның бәсекелестікке қабілеттігін қамтамасыз ету мақсатымен өнімнің жоғары сапасын сақтап, өз бағасын төмендету проблемасы қарқын алуда. Сондықтан сыраға сұраныс өсіп келе жатқан жағдайларында, өнім сапасының жоғарылауы бірінші реттік міндет болып табылады[1].
Ақшыл сыра алуда жаңа ғылыми-негізделген технологияларды жасау, шикізаттарды ысқылау процесін жетілдіру негізінде, ашитын ашытқылар үшін комплексті препараттар көмегімен жасалған және дайын сыраның тұрақты жағдайы ақуызды-коллоидты сыра суслосын жоғары белсенді биотехнологияны жасау өз уақытылы, басты және перспективті болып табылады [2].
Негізгі метаболизм өнімдері, яғниашытқылардың түзілуіне шикізат сапасын таңдау және затор құрамының әсерін анықтау, сыра қайнату өнімдерінің сапасы мен ассортименттерін кеңейту көптеген мақсаттарды шешу алғы-шарт болып табылады. Сондықтан жоғары сапалы экологиялық таза ұзақ мерзімде сақталатын сыраны алу, ғылыми зерттеулердің нәтижелері қойылған міндеттерді оңай шешуге мүмкіндік береді [3].
Сыра қайнату өндірісінің алдына қойылған алғы-шарттарды орындаудың міндеттері, ол сыра суслосының ашу процесіне әсер етуіне бағытталған биохимиялық айналулардың негізінде жасалған жаңа технологиялық амалдар мен әдістерді жасау болып табылады [4].

Сыраның сапасына технологиялық құрал-жабдықтардың деңгейі, шикізат сапасы мен сыра қайнатудың технологиялық амалдары сияқты көптеген факторлар әсер етеді. Қазіргі уақытта көпшілік өндірістер заманауи өнімділігі жоғары жабдықтармен қамтамасыз етілген.  Сыраны құю және мөлдірлетуді жетілдіруге ерекше үлкен көңіл бөлінеді. 

Сыраны дайындау кезінде көптеген физика-химиялық, биохимиялық және басқа да процестер өтеді, олар дайын өнімнің сапалық және дәмдік қасиеттерін негіздейді. Осы процестреді басқару және жоғары сапалы сусын алу – жұмысшылардың технология және жабдықтар жөнінде білімдерінің жоғары болуын және жұмыс істеу әдістерін білуді, жоғары жауапкершілікті талап етеді.
Зерттеу жұмысымыздың негізгі мақсаты – кальций және хлор иондарының сыра сапасына әсер етуін зерттеу болып табылады.
Бұл жұмыстың нысаны ретінде әртүрлі ел-өндірушілерінің уыт және құлмақтың үлгілері қолданылды. 
Кальций ионы, темір, цинк, мыс және бикарбонат-иондар айтарлықтай басты рөл атқаратындығы бізге мәлім. Яғни, сыра дәмін анықтайтын хлоридті-сульфатты тепе-теңдікті көптеген ғалымдар мойындаған негізгі мінездеме. Сыра қайнатуда бұл иондарға және басқа да өлшемдерге әсерін қайта тексеру керек. Хлор иондары ашытқылардың флокуляциясын тежейді, ал суда 0,5мг/л-ден көп концентрацияда бос хлор иондары, әсіресе ерекше егер су органикалық заттардың (мысалы, фенолдар) жолдары болса, сыра дәмін бұзады деген мәліметтер бар.

Сырада кальций және хлор иондарын анықтау бойынша жұмыстар жүргізілді.Кальций иондары ашытқылардың флокуляциясы процесінде маңызды рөлді атқарады.
Сыраның әртүрлі сынамалары мен сыраның импортты сынамаларында жағымсыз өткір иісті және жағымды дәмі бар сыраның, біруақытта хлор иондарының санын анықтады. Кальций және хлор иондарын анықтау мәліметтері 1-кестеде келтірілген.
1 кесте. Сыра сынамаларында кальций және хлор иондарының құрамы

	Сыра
	Иондарқұрамы, мг/дм³
	Дәмі

	
	Хлор
	Кальций
	

	Невское 
	172
	22
	жағымды

	Кулер 
	344
	62
	өткірқышқылт

	Дербес
	732
	264
	өткірдәмді, сырағаұқсамайтынөтеащы

	Балтика 
	210
	
	жұмсақдәмді

	Алма-ата
	231
	50
	жағымды

	Ирбис 
	248
	49
	сәлқышқылтым

	Tuborg
	284
	56
	қышқыл

	Heineken
	230
	50
	жағымды

	Тянь-Шань
	177
	-
	өтежұмсақ

	Жигулевское
	268
	-
	жағымды

	Efes
	160
	-
	жұмсақ


Отандық өндірушілер сырасын орташа алғанда хлор иондары 172-ден 284 мг/дм³ дейін ауытқиды деп, тексеру мағлұматы куәландырады. 230 мг/дм³ жоғары хлор иондары мен қалып қалатын қышқылдың ұлғаюының ара-қатынасы көрінеді. 172,177 және 160 мг/дм³ хлор иондары бар сыраның дәмі бойынша жұмсақ болды.

Орташа көрсеткіштен екі есе жоғары болған, 400 мг/дм³ хлор иондары бар сырада жағымсыз, ащы, өткір дәмі байқалды.
Қорыта айтсақ, хлор және кальций иондары сыра сапасын 
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