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Өсімдік тектес шикізаттарды сүке қосу арқылы жоғары сапалы өнімдер өндіру сүт өнеркәсібінде кең өріс алған. Сүтке әртүрлі қоспалар қосу, өндірілетін өнімнің физико-химиялық құрамын жоғарлатуға, өнімнің ассортиментін кеңейтуге және де шикізатты үнемді пайдалануға мүмкіндік береді. 

Өсімдік тектес шикізаттардың түрі әр алуан, солардың ішінен бұршақ тұқымдас өсімдік-жасымыққа кеңінен тоқталсақ.  Жасымық – тағамда ертеден қолданып келе жатқан бұршақ тұқымдас өсімдік. Ол дәмді, пайдалы және экологиялық таза өнім. Жасымықтың ерекшелігі, оның нитраттарды, радионуклидтерді және де басқа зиянды заттарды жинамайтындығында. 

Жасымықтың пайдасы өте зор, ол күнделікті тамақтану рационын түрлендірумен қатар, ағзадағы әртүрлі ауру тудыратын мәселелердің алдын алуға қолайлы жағдай туғызады.

Жасымық аминқышқылдарына, минералды заттарға және дәрумендерге бай болып келеді, жәнеде улы заттарды өзінде жинамайды. Сондықтанда жасымықты экологиялық таза өнім деп атайды.  100 г өнімдегі жасымықтағы ақуыздың мөлшері, г – 24, майы- 1,5, көмірсулары-46,3, тағамдық талшықтары-11,5, суы-14, каллорясы-295Ккал. [1, 2].

Жасымық – ақуызға бай өнім, сондықтан вегетарианды тамақтанушылар оны нәрлілігі жағынан етке теңестіреді.
Қант диабетімен, асқазан-ішек жолдары ауыратын адамдарға дәрігерлер рациондарына жасымықты қосуды ұсынады. Тағамдануда жасымықты пайдалану иммунитетті көтеруге, ағзаның жұмысын қалыпқа келтіруге және онкологиялық аурулардың пайда болуының алдын алуға мүмкіндік береді. 
Жоғарыда келтірілген мәліметтерді ескере отырып, Алматы технологиялық университетінің «Тағам өнімдерінің технологиясы» кафедрасында ешкі сүтіне жасымықты қосу арқылы сүтқышқылды сусын өндірудің технологиясы жасалды. Зерттеулер барысында ешкі сүтіне жасымықты қосу мөлшері, жолдары анықталды. 

Зерттеулер барысында майлылығы бойынша қалыпқа келтірілген ешкі сүтіне пастерлеу процессінің алдында жасымық 1 ден 5 % аралығында қосылды. Жасымықты пастерлеу процессінің алдында қосу, қоспаның ластануын төмендетеді. Жасымық қосылған үлгілерді 74-760С температурада пастерлеп, 33 0С дейін салқындатады. Осы температурада сүтқышқылды сусындарға арналған ашытқы қосылып, үлгілер ұйытуға, тыныштыққа қалдырылады. Ұю процесі аяқталғаннан кейінгі өнімнің органолептикалық көрсеткіштері төменгі 1 кестеде келтірілген.
1 кесте- жасымық  қосылған сүтқышқылды сусындардың сипаттамасы

	Ешкі сүтіне қосылған жасымықтың мөлшері, %
	Органолептикалық көрсетекіштері

	
	Дәмі
	Исі
	Консистенциясы

	1
	Таза сүтқышқылды
	Сүтқышқылды сусындарға тән
	Барлық массасында біртекті қою, сарсуы бөлінбеген

	2
	Таза сүтқышқылды
	Сүтқышқылды сусындарға тән
	Барлық массасында біртекті қою, сарсуы бөлінбеген

	3
	Сүтқышқылды, аздаған татымы бар
	Сүтқышқылды сусындарға тән
	Ұйытындысы біртекті емес, әлсіз

	4
	Сүтқышқылды, айрықша сезілетін  татымы бар, ащы
	Айрықша сезілетін қышқыл исі бар
	Ұйытындысы біртекті тығыз емес, аздап сарсуы бөлінген

	5
	Сүтқышқылды, айрықша сезілетін  татымы бар, ащы
	Айрықша сезілетін, өткір қышқыл исі бар
	Ұйытындысы біртекті есем, сарсуы бөлінген


1 кестеден алынған мәліметтерден ешкі сүтіне 2% жасымық қосу арқылы консистенциясы тығыз, сүтқышқылды дәмі мен исі бар сусын алуға болатындығы анықталды. 
Ары қарай зерттеулер сүтке 2% жасымық қосумен жүргізілді. Жасымық қосылған сусындардың физико-химиялық, микробиологиялық көрсеткіштерін, тағамдық құндылықтарын тексеру бойынша зерттеу жұмыстары «Тағам қауіпсіздігі» аккредиттелген зертханасында жүргізілді. 

Осыған орай, ешкі сүтіне жасымық қосу арқылы сүтқышқылды сусын өндіру жоғары сапалы, қауіпсіз өнім алуға мүмкіндік туғызады.
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