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Халыққа алуан және жоғары сапалы, адам ағзасының қажеттілігін қанағаттандыратын және де технолог ретінде тек ағзаға пайдалы ғана емес экономикалық көрсеткіш жағынан  өндіру барысында аз шығын жұмсалатын тамақ өнімдерімен қамтамасыз ету қажет. Осыған байланысты  ҚР президентінің «Дұрыс тамақтану туралы 2020 жылға жедел мемлекеттік саясаты» дәлел бола алады. Сондықтан  балқытылған сыр  шаруашылығын өркендетуде оны барынша дұрыс дамыту маңызы  өте зор. Арнайы емдік, тағамдық,  профилактикалық  тамақтануға арналған  сыр өнімдерін  және жаңа қоспалармен байытылған сыр өнімдерін шығару көңіл бөлінетін мәселе ретінде қарастырып отырмын.  

Еліміздің және шет ел ғалымдары осы тақырып төңірегінде көптеген еңбектер жазып,адам ағзасына пайдалы өнім шығаруга пайдасын тигізуде.Атап айтсақ  профессор Алимарданова М.К, Горбатова К.К, Инихов Г.С., Брио Н.П.,Крусь Г.Н., Шалыгина А.М., Волокитина З.В.Ізденіс барысында бұл ғалымдардың еңбектері қаралып,сыр өнімі туралы көптеген мағұлматтар алынды.

Балқытылған сыр – бұл ағзаға жеңіл сіңімді пайдалы тағам болып табылады.100г өнім 150г ет өнімін толыққанды ауыстыра алатын құндылыққа ие.Балқытылған сыр ағзада 100 % га дейнгі дәрежеде сіңеді. Май мен ақуыздың негізгі көзі десе де болады,сонымен қатар қурамында басқа өнімдермен салыстырғанда холестерин болмайды.Сондықтан журек ауруларына шалдыққан адамдарға улкен жастагы адамдар ағзасына пайдасы өте зор.Күніне 100-150г тұтынсақ кальцидың бир күндік нормасын ауыстыра алады,кальции тек бір ғана жастағы адамдар емес қазіргі кезде көптеген халықтын ағзасына жеткіліксіз болып  жатқаны белгілі.

     Жалпы балқытылған сыр өндірісінде ең негізгісі бұл тек денсаулыққа  ғана емес сонымен қатар жоғарыда атап өткен өндірістік шығынның аз болуы өте маңызды.Өндіру барысында қалдық ретінде қалатын сары суды іске жарату сияқты мүмкіндіктер қарастырылды.
       Біз қосқалы отырған фито қоспа ол терн ағзада бүйрек,бауыр,асқазан және цестид тіпті денедегі тері ауруларына ем болады.Сондықтан тернді қоспа ретінде алуга шешім қабылдадық.

     Құрамында айта кететін тағыда керек заттардың бірі ол витаминдер А,В2,Е сияқты витаминдер ағзамызға өте пайдалы.Балқытылған сырдың ең бір тиімді жағы ол құрамына көптеген қоспалар соның ішінде атап айтсақ:түрлі өсімдіктер мен жеміс-жидектер,саңырауқұлақтар мен химиялық қоспалар,көкөністермен байытуға тиімді өнім болып табылады. 

     А дәрумені (ретинол) ағзаның өсуіне, дамуына әсер етіп, түрлі ауруларға қарсы тұра алу әрекетін арттырады. Іңірде, түнде көруді жақсартады. А дәрумені шаштың, тырнақтың өсуі мен терідегі жасушалардың мүйізденуіне әсер етеді. Ол жетіспегенде тері құрғап жарылып, түсі күңгірттенеді. Май бездерінің құрамы өзгереді, көздің қасаң қабығы бұзылады. Адам іңірде, түнде нашар көреді. Бұл ауруды ақшам соқыр (куриная слепота) деп атайды.

     В2 дәрумені (рибофлавин), басқа да дәрумендер сияқты ағзаның бірқалыпты өсуіне қажетті, ол биологиялық тотығу процестеріне қатысады. Жарақаттардың тез жазылуына мүмкіндік береді, көздің жақсы көру қабілетін сақтайды. Бұл дәрумен жетіспеген жағдайда ерін құрғап, кезереді, ұшық шығады, денеге түскен жарақат баяу жазылады.

      Е дәруменi(токоферол) бұлшық еттердің және жыныс бездерінің қызметін жақсартады

Тағам өнеркәсібінде әртүрлі  өнімнің дәмдік, биологиялық қасиетін арттыру және бағалы шикізат өнімдерін үнемдеу мақсатында қолдану жолдары іздестірілуде. Сондықтан да қазіргі таңда физиологиялық және функциональдық қасиеті толық анықталған балқытылған сыр өндіру және өңдеу мәселесі маңызды орын алады. Қазіргі  мезгілде  қоректік  азық  түлік  өндірісінде  балқытылған сыр тек  аз  ғана  мөлшері  қолданылады. Сондықтан  осы  балқытылған сыр рационалды  түрде  сыр  өндірісінде  пайдалану  өзекті  мәселе  болып  табылады. Мысалы сырды  алатын болсақ тағамдық құндылығы жоғары, ауыстырылмайтын ақуыздар, дәрумендер және т.б заттарға бай. Оны тұтастай және өңдеу арқылы тұтынады.  Басқа да тағамдық өнімдерге қосып тағамдық құндылығы мен сапасын арттырады. Ол әрі тиімді және пайдалы. Осыған орай салауатты тағамдық өнімдер шығаруда  жаңа қоспамен байытылған сырды қолдану барлық жағынан жауап береді..
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