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Халықтың дұрыс тамақтануының негізгі факторлардың бірі ­ толық құнды тамақтану болып табылады. Салауатты тамақтану – маңызды және күрделі үрдістердің бірі, ол халықтың өмір сүру сапасына, адамның денсаулығына, тамақтану деңгейіне, сонымен қатар ағзаны энергия көзімен қамтамасыз ететін тағамдық өнімдерге байланысты. Дұрыс емес тамақтану ағзаның зақымдалуына әкеп соқтырады. Тамақтану тек адамға қорек болмайды, сонымен қатар оңтайлы даму мен оның еңбекке қабілеттілігін, сыртқы ортаға бейімделуіне әсер етеді, бір сөзбен айтқанда адамды белсенді және ұзақ өмір сүруіне себебші болады. 

Қазіргі кезде өсімдік тектес толықтырыштармен байытылған кешенді сүт өнімдер, соның ішінде теңгерімді құрамы мен биологиялық құндылыққа ие сүзбелі өнімдер дамып жатыр. Сүзбелі өнімдер кең ассортиментте: паста тәріздес, йогурт тәріздес, езбе түрінде жасауға болады. Кең ассортимент тұтынушыға таңдау мүмкіндігін береді. Сондай өнімдер төменде көрсетілен.
Сүт өнімін бифидобактериялармен байыту арқылы сүзбе өнімінің алу технологиясы зерттелген. Мезофильді және термофильді сүтқышқылды стрептококкалар мен бифидобактериялар 1:1:2 қатынаста қолданылды. Сүттің ашу ұзақтылығы 6 сағатты құрайды, сонымен қатар ашытқының өмір сүруге қабылеттілігі (1 см3-та  109) жасушаларға байланысты. Сүзбені алу ашыту үрдісі арқылы қышқылды-мәйекті жолмен алынған, 5 % ашытқы, 80-100 г CaCl2 және 0,7-0,8 г сүтті ұйытқыш ферментті 1 т сүтке салынады. Ойластырылған әдіске сай ашу ұзақтылығы 8 сағаттан 4 сағатқа қысқарса, ферментті қолдану 35-40  % төмендетілді. Алынған сүзбе жоғары емдәмдік қасиетке және жоғары құндылыққа ие [1]. 

Десертті сүзбелі паста тәріздес өнімнің ішінде келесі алу әдісі белгілі, оның құрамында майсыздандырылған немесе 5% майлылықтағы, немесе 9% майлылықтағы, толық құнды сүт, сода, 1,3224 г/см3 тығыздығымен қант сиропы 66 %, стабилизатор және су.  Бұдан басқа сүзбелі паста құрамына: 20 % майлылықтағы кілегей 14,2 – 39,0 немесе өсімдік майы 4,65-8,6, немесе сары май – 7,18, сонымен қатар ароматты қоспалар – 0,005-2,50 [2].
Омскде жаңа диеталық жұмсақ сүзбенің технологиясы жетілдірілді. Ол жартылай сұйық, паста тәріздес, жағымды дәмге және таңқурай иісіне ие. Жаңа «Бархотка» сүзбесінің қолданылатын кілегей майлылығының аздығынан және қант алмастырғышпен алмастыру себебінен өзіндік бағасы төмендеді. Зерттеу нәтижелеріне сәйкес жаңа сүзбе өнімде бақылау нұсқасынан  12,4 және 1,1 есе дәрумендер мен минералды заттар жоғарғы дәрежеде, қаныққан полиқышқылдар 6,9 есе кездеседі. 100 г өнімде 144 ккал энергетикалық құндылыққа ие [3]. 
Cүзбелі өнімдері көбінесе майсызданған сүттен жасалған. Солардың бірі шырғанақтың езбесінен дайындалған сүзбе өнім. Өнімнің рецептурасына сәйкес  қант, сүзбе, щырғанақты езбе мен суды биомассаға  өсімдік майын қосып араластырып, 50-60oС қыздырып гомогендейді. Қоспаны 10 мм қалыңдықта жайып, температурасы  -23oС жеткенге дейін суытып, одан кейін қысым 66,5-133 Па сублиматорда вакумды сублимациялық  кептіру жүргізіледі [4].

Сүзбелі өнімнің тағамдық құндылығын жоғарлату үшін ақуызға бай дәнді дақылдармен байытуға болады. Соның бірі қарақұмық пен тары қосып жасалған өнім болып табылады. Дәнді дақылдарды алдын ала суға салып өсіреді, алынған өскіндерді 1-2 мм көзшелері шыққанша 4-5 сағатқа ұстап, температурасы 50-55°С 20 минут қыздырады. Біртекті массаға жеткенге дейін ұсақтайды. 25°С температурада суға салынып, 1:4-1:5 20-25 минут экстракция жүргізіледі, фильтрден өткізіп 65-70°С температурада 5-10 минут пастеризация жүргізіледі. Ары қарай желатинді өсімдік экстракттысына  40 минут салып ерітеді, фруктоза, сүзбе, шабдалы нектары, бидай дәндерін қосып, үздіксіз араластырып, термиялық өңдеуден өткізіп, салқындатады. Дайын өнімді буып түйіп орайды [5].
Одан басқа бақшалы мәдениетті көкөніс өкілдері мен гүл аталығының қосып жасалған өнім алынған. Өнімнің ерекшелігі бақшалы өкілдерге жататын көкөністерден (қарбыз, асқабақ, қауын) өсімдік майын алу кезінде күнжараны қалдық өнімді қолдану болып табылады. Күнжара ақуыз, өсімдік майы, соның ішінде қанықпаған полимай қышқылдар, тағамдық талшықтар, дәрумендер, минералды заттар және басқа құнды заттарға бай. Ал гүл аталығы ара шаруашылығының табиғи өнімі болып табылады. Ол 250 жуық адам өміріне қажетті заттарға бай,   бірақ өнімді жылулық өңдеу кезінде тағамдық құндылығын жоғалтады, сондықтан гүл аталығын жылулық өндеуден өткізбей қосу қажет [6]. 

Сүзбелі өнімді алу белгілі бір мәселені шешеді. Емдәмдік, балалар мен қарт адамдардың тамақтануына арналған өнімдерді алу профилактикалық немесе диеталық мақсатта қолданылады. Екіншілік сүт шикізатын қолдану арқылы қалдықсыз өнім алуға мүмкіндік береді. Адамның денсаулығына жақсы әсер етіп қана қоймай,  қолданудың тиімді және рационалды шешу бағыты болып табылады. 
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