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Сыра бүгінгі таңда әлемдегі ең көп тұтынылатын алкогольсіз сусындардың бірі болып табылады.Өкінішке орай, дәстүрлі шикізаттан дайындалған сыраны тұтыну - арпа, глютенсіздіктен немесе целиакия пациенттерінен зардап шегетін адамдар үшін қауіпсіз емес.
Целиакия ауруы асқазан-ішек жолдарының аутоиммунды ауруы болып табылады.Глютен-ақуыздық төзімсіздікке генетикалық бейімділікпен ие адамдарда кездесетін,кейбір дәнді дақылдарда орналасқан[1].Соңғы эпидемиологиялық зерттеулерге сәйкес, бүкіл әлем бойынша 100 адамның біреуі целиакия ауруы бар, бұл ауру азық-түлікке деген төзімсіздіктің кеңтаралған түрі [2]. 

Глютенсіз өнімдер нарығы целиакия ауруы туралы халықтың хабардарлығын арттыру, сондай-ақ салауатты өмір салтын қалыптастыру үрдісінің өсуі салдарынан глютенсіз өнім өсіп келеді, сондықтан тұтынушылар  глютені аз өнімдерді тұтынуға тырысады.
Егер глютенсіз сыраны дамытудағы қазіргі үрдістерді қарастырсақ, келесі бағыттарды анықтай аламыз: қолданылатын шикізатқа өзгерістер енгізу және сыра қайнату технологиясының өзгеруі.Дәстүрлі емес шикізаттардын қатарына  қарақұмық, күріш, қонақжүгері, амарант ұныкіреді [3]. Бұл дәнді-дақыл өнімдері глютенсіз сыраны алуға мүмкіндік береді.Алайда, мұндай сыра көбінесе дәмі әлсіз болады, төмен көбік мөлшері және дәстүрлі сырадан айтарлықтай айырмашылығы бар.
Дәстүрлі емес шикізатты қолдануда, глютенсіз сыра өндіру үрдістерінің қатарында келесі бағыттарды атап өтуге болады:уыт өсіру технологиясында, ысқылау, қайнату,ферменттерді қолдану,силикагельді және басқа протеинді сүзгіштерді, астықтан шыққан астықтың ферменттелген қанттары үшін негізгі шикізатты ауыстырылып өзгерістер енгізіледі[4]. 
Заманауи сыра қайнату технологиясындаысқылау процесі экономикалық тиімділік пен жоғары сапа стандарттарының талаптарына сай болуы керек.Алдын-ала жоспарланған мақсаттарға қол жеткізуге құрал-жабдықтар, ұнтақтау түрі, пайдаланылған шикізаттың сапасы әсер етеді.Ысқылау- астықтың құрамдағы (крахмалды, ақуыздарды, майларды, полифенолды заттарды және т.б.)ферментативті, физикалық және химиялық әсерімен алу әдісі. 
Зерттеу нысандары: арпа уыты, қарақұмық уыты және күріш .Ақшыл арпа уытының экстрактивтілігі- 82,8%, қарақұмық уытының экстрактивтілігі-65%.

Ысқылау процесінің сапасын анықтаудың негізгі индикаторы ретінде бастапқы сорттының экстракт сығындысы қабылданады.Зерттеу нәтижесі арнайы мақсаттағы сыраларды өндірудің оңтайлы рецепті және технологиялық режимдерін таңдауға мүмкіндік берді.

1-кестеде арпа сортты, қарақұмық сортты және күріш салуға зерттелген қатынастар  туралы деректер келтірілген.
Кесте 1 – Рецептураға енгізілетін шикізаттың ара қатынасы 
	Қатынас, %

	Үлгілер
	1
	2
	3
	4
	5

	Ақшыл арпа уыты
	45
	45
	45
	45
	45

	Қарақұмық уыты
	50
	45
	40
	35
	30

	Күріш
	5
	10
	15
	20
	25


1-кестеден көріп отырғанымыздай, қарақұмық жармасы мен күріштің ара қатынасы ғана өзгерді,арпа шикізатының көлемдік үлесі барлық 5 үлгілерде өзгеріссіз қалды жәнебір бөлігінің жалпы көлемінің 45% -ын құрады.Бұл пропорция барлық зерттеулер кезінде сақталды, себебі дәстүрлі сыраның негізгі сипаттамаларын сақтау үшін.Сонымен қатар, қарақұмықтағы крахмал глютенсіз болғанымен, затор 50% -дан жоғары болған жағдайдазаторды қою және өте тәтті кылады.

Зерттелгенбір бөлігінің көлемі 250 грамм болып қабылданды, соған сәйкес қажетті астық шикізаты есептелді.
Құрамында гумми заттардың бар болғанымен, күріш ұнтағын мөлшерін жоғарлаған сайын, затордың қоюлығы өседі, сондықтан үлгілердің құрамына Ультрафло, белсенді бета глюконаза заты бар, ферментті препаратын енгізуін жөн көрдік. Қосу мөлшері 1000 мл затораға 2 мл құрады.
Арнайы бағыттағы сыраның өндіру процессі келесі түрде жүргізілді: күріш,қалдықтардантазартылды, зертханалық диірменде ұсақталды, сумен қосып (біріктірілді) және технологиялық режиммен қамтамасыз етілген барлық үзілістерсақталды.
Сонымен қатар дәнекерлеу алдын-ала дайындалған арпа және қарақұмық сортымен біріктірілді, ал аралас өнім сыра қайнатудың ІІ технологиялық режиміне жүргізіледі

Мальтоза үзілістің соңында йод сынағы арқылы қантталу сынақ өткізіледі, оны анықтау үшін ыдысқа кішкене сусланы алып, аз мөлшерде йод ерітіндісі қосады.Барлық крахмаларды қантқа ауыстырған жағдайда, йод ерітіндісі көгілдір дақ қалдырмайды.
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Сурет 1 -  Бастапқы суслоның экстракт мөлшері
1-суретте көрсетілген нәтижелерге сүйенсек, бір бөлігі дәстүрлі емес шикізатпен алмастырылғанына қарамастан, барлық сынақ үлгілері сығындылардың жоғары сапаны көрсетті, бұл сыра қайнатқышының тиімділігіне оң әсерін тигізеді.

Осылайша, зерттеудің нәтижелері глютені аз сыраны алу мүмкіндігін көрсетеді Дәстүрлі емес шикізаты оңтайлы қатынасын алу және температуралық үзілісті дұрыс тандай білу қажет.
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