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Еуразиялық экономикалық одаққа мүше болу отандық сапалы өнім өндіруді, жаңа технологияларды жасауды талап етеді. Қазіргі кезде өмір сүру талаптарының өзгеруіне байланысты, тұтынушылар сапалы өнімдерге, дұрыс және салауатты тамақтануға көп көңіл бөлуде. Тамақ өнімдерінің ішінде сүт өнімдері, сүтқышқылды өнімдер, май, ірімшік, күнделікті тамақтану рационына кіреді. Сонымен қатар, өнімдер тағамдық және биологиялық құндылығы жағынан тағамдық талшықтармен, минералды заттармен, дәрумендермен байытылған т.б., болу қажет. Осы талаптарға сәйкес келетін және бәсекеге тұрақты сүт өнімдерін өндіру үшін, өндірісте қолдануға болатын, сәйкес келетін ингредиенттерді пайдалану өнімнің ассортиментін кеңейтуге, сапасын, органолептикалық көрсеткіштерін және технологиялық тиімділігін арттыруға көптеген мүмкіндіктер береді.

Қазіргі кезде сүт өндірісінде табиғи полисахарид-пектинді қолдану кең өріс алуда. Пектиннің құрылымы, өсімдіктің түріне байланысты болып келеді, яғни пектиннің физико-химиялық қасиеттері де әртүрлі болады. Пектинді сүт өндірісінде қолдануды негіздейтін маңызды қасиеті-гельтүзуі, бұл үшөлшемді кеңістіктік құрылым түзуге, яғни тізбектердің екі және одан да көп учаскелері бір-бірімен жақындасуы арқылы, пектин тізбектерінің ассоцияциясының қалыптасуына негізделген. Ассоциацияның көптеген түрлері бар және де олар этерификация дәрежесімен анықталады.
Этерификация реакциясында, карбон қышқылдары мен спирттерді минерал қышқылдар қатысында әрекеттестіріп, нәтижесінде күрделі эфир мен су түзіледі. 

Гельтүзілу жылдамдығымен түзілген гельдің құрылымы этерификация дәрежесіне тәуелді болады. Бірдей жағдайда және жоғары температурада этерификация деңгейі жоғары пектиндер аз уақыт арасында гель түзеді. Түзілген гельдің тұрақтылығы, мықтылығы ортаның қышқылдығына, пектинннің қасиетіне, концентрациясына және ерігіш құрғақ заттардың мөлшеріне тәуелді болады. 
Әртүрлі өсімдік көздерінен алынған пектиндерде қасиеттері бойынша айтарлықтай өзгерістер болады. Өнімнің әрбір түрін өндіру үшін арнайы құрылымы мен этерификация дәрежесі бар пектиндер қолданылады.
Сүт өнімдерін өндіруде перспективті қолданылатын пектиндердің түрлерін анықтау үшін, Воронеж мемлекеттік аграрлық университеті ғалымдары алмадан, цитрус қабықтарынан, шетен жемістерінен, күнбағыстан қышқылды әдіспен алынған пектиндерді зерттеп, нәтижесінде цитрус қабықтарынан алынған пектиндер сүт өнімдерінің өндірісінде қолданғанда өнімге жақсы құрылымдық және реологиялық қасиет беретінін анықтаған [1, 2].
Сонымен қатар пектиннің пайдалы қасиеттерін, атап айтсақ зат алмасу процессін және ас қорыту органдарының жұмысын жақсартатындығын, ауыр металлдар мен токсиндерді шығаратынын атап өткен жөн. Сүт өнімдерінде пектиндерді қолдану адам ағзасындағы пайдалы ішек микрофлораларының белсенділігі мен көбеюіне әсер етеді. 

Ірімшік өндірісіндегі ең маңызды технологиялық процесстің бірі - сүтті ұйыту және жақсы ұйытынды алу. Қазіргі кезде сүтті ұйытудың көптеген жолдары, әдістері және де ұйыту үшін пайдаланылатын ферменттер мен қоспалардың алуан түрлері жетілдірілген.
Алматы технологиялық университетінде ірімшік өндіруде ұйыту процессі үшін табиғи қоспа, пектиндерді қолданып, ұйытындының түзілу жылдамдығын және құрылымын, өнімнің сапасын, консистенциясын анықтау бойынша зерттеу жұмыстары жүргізілуде. Зерттеу барысында сүтке қосылатын пектиннің мөлшерінің ұйытынды түзілу уақытына, синерезисіне әсері, түзілген ұйытындының органолептикалық, реологиялық қасиеттері зерттелді.
Осыған орай, кең технологиялық мүмкіндіктермен пектиндердің адам ағзасына жағымды әсер етуі жаңа сүт өнімдерін жасауға көп перспективалар береді. 
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