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Сүт қышқылды өнімдерді дайындағанда сүтке қажетті микрофлораны енгізетін жол ашытқы. Ашытқы қосқанда сүт микрофлорамен жетіледі және микофлораның дамуына қолайлы жағдай туғызғанда өнімде осы өнімге тән дәмдік заттар жиналады. Сүт қышқылды өнімдер үшін ашытқылар сүт қышқылын түзетін гомоферментативті микроорганизмдермен (сүт қышқылды стрептококктар, сүт қышқылды таяқша, болгар таяқшасы және ацидофильді таяқша, бифидофильді таяқша) қатар өнімдердің өзіне тән дәмі мен иісін түзетін гетероферментативті (аромат түзуші) бактериялар қолданылады [1] . 

Ашытқылар - қышқыл сүт өнімдері бастапқы микрофлораларының ең негізгі маңызы болып саналады. Оларды қосқанда сүт микроорганизмдері 10-100 есе көбейеді. Сондықтан болса керек ашытқылар микробиологиясы бұл өнімдердің ең маңызды бөлігі болып есептеледі. 

Бөлініп алынған ашытқы саңырау құлақтардың морфологиялық, физиологиялық және биохимиялық негізгі қасиеттері зерттеледі. 

Сүт өнімдердегі микроорганизмдер құрамы жайлы мәліметтер ашытқыны жасауда негізге алынады. Дайындалған қышқыл сүт өнімдердің сапасы қолданылатын ашытқы дақылдарының жиынтығына тәуелді болады. Ашытқының сапасын реттеудің бір мәселесі - дақылдардың метаболиттік деңгейде әрекеттесетін түрлі құрамын басқару. Ашытылған сүт бактериялардың дақылдарын ұзақ жылдар бойына, сүт өнеркәсібінде тағамның дәмін жақсартуда, өнімді ұзақ сақтауда қолданылып келеді. 

Ашытқыны құрастыру үшін әдетте сүтті шапшаң ұйытатын ең белсенді қышқылдығы жақсы, жағымды дәмі мен хош иіс түзе алатын штамдар қоспасын қолданады. Ашытқыларды құрастыру үшін дақылдарды сұрыптап алу олардың қышқыл түзушілік қуатына, антагонистік белсенділігіне және антибиотиктерге тұрақтылығымен сезімталдығына қатты назар аударылуы тиіс. Консорцуим құрамына лактозаны ашытатын ашытқы қосылады. Осыған байланысты ашытқыны құрастыру үшін консорциумдағы штамдардың өзіндік үйлесімділік жағдайын зерттеуге тура келеді [2]. 

Култураларды сұрыптап алуда олардың ерекше қасиеттерін ескеріп, әсіресе дайын өнімнен алған қолайлы болады. Шипалық қасиеттері бар өнімдерді алу мақсатында, ашытқы құрамына ацидофиль бактериялары мен ерекше тәсілмен сұрыпталған ашытқы саңырауқұлақтарды қосады. Өндірістік ашытқыларды даярлау үшін, сүтке 0,5-1,0% зертханалық ашытқыны қосады. Егерде өндірістік ашытқыны азғана мөлшерде даярлайтын болса, онда ашытқылар пайызын 2-3 есе көбейтуге болады. Мұндайда сүттің ашуы шапшаңдайды. Құрғақ немесе сұйық ашытқыларды сүтке қосқанан кейін зертхана ашытқыларын мұхият араластырады, одан соң қоймалжың түзілгенше тыныштықта қалдырады (65-750Т). Өндірістік белсенді ашытқыларды өсіру температурасы 26-280С болуы тиіс [3].

Ашытқының сүтті ашыту мерзімі олардың түріне байланысты. Жаңадан даярланған ашытқылар, әсіресе қышқыл тузу қуаты жағынан едәуір белсенділік көрсетеді. Ашығаннан соң ашытқы өндірісте қолданылуы тиіс. Егер мұндай мүмкіндік болмай қалса, оның температурасы 3-100С-қа дейін төмендету арқылы салқындату керек. Ашыған соң өндірістік ашытқыларды жалпы сақтау ұзақтығы 24 сағаттан аспауы тиіс. Бұдан әрі сақтағанда бөгде микроорганизмдер өсіп кетуі ықтимал. Ашытқыны 24 сағат сақтаған кезде, ондағы қышқылдық артуы 100Т-ден аспағаны жөн. Салқындатылған ашытқыны қолданғанда ондағы микрофлораның тіршілігін жандандыру керек. Ашытқының белсенділігінің жақсы көрсеткіші - көбік түзілуі, оның ішуге даяр болуы, әсіресе араластыру кезінде анық байқалуы тиіс. 

Қазіргі кезде  ашыған сүт өнімдерінің құрамындағы С витаминін 2-4 есе, РР витаминін 20-50 есе, В2 витаминінің мөлшерін 1,5-2 есе арттыратын сүт қышқылды бактериялардың штаммалары табылды. Құрамында В1, В2, В12 витаминдері, фоллий қышқылы бар көп витаминді препаратты пропион қышқылды бактерияларды, ацидофиль таяқшасын, ашытқыны культиверлеу арқылы алады және оны мал шаруашылығында, сонымен бірге сүт өнімдерін витаминдеуде пайдалануға болады. Сүт өнімдерін витаминдеу мен толықтырудың технология тұрғысынан алғанда да маңызы зор. Мысалы, каротинді сүт өнімдері үшін Е витаминін табиғи бояғыш ретінде, сары майды сақтағанда беріктік беру мақсатында тотығуға қарсы зат ретінде пайдаланылады. В2 витамині суда еритін бояғыш, ал С витамині- тотықсыздандырғыш болып табылады. Ашытқы сүт қышқылды  бактериялардың екі тобынан дайыедалады – сүт қышқылды стрептококтар және сүт қышқылды таяқша [4]. 

Температураға байланысты сүт қышқылды стрептококктерді мезофильді және темофилді деп екі топқа бөледі. Мезофилді стрептококктердің ішінде сүт өнімдерін алуда маңызы барлары сүт стрептокогы. Сүт стрептокогы – қатық, қаймақ, сүзбе, ірімшіктің кейбір қатты түрлерін дайындайтын ашытқы микрофлораның негізгі құрамдас бөлігі. Оның негізгі ашу өнімі - сүт қышқылы.

Сүт қышқылды стрептококктар. Бұл микроорганизмдер тек қана сүт қышқылын түзеді. 30-350С жылылықта жақсы өсіп өніп, сүттің қышқылдығын 1300Т-ге дейін көтереді. Хош иіс түзетін стрептококктар. Олар 25-280С жылылықта жақсы өсіп –өніп, сүттің қышқылдығын 1000Т-ге дейін ғана жеткізе алады.  Кефир грибоктары-сүт қышқылы таяқша бактерияларынан, ашытқылардан хош иіс түзетін  бактериялардан тұрады. Олар 18-200С жылылықта жақсы дамиды. Ашытқы сүтті 3-6 сағат ішінде ұйытуы тиіс: егер ашытқы осы уақытта сүтті ұйыта алмаса, онда сүтті ұйытуға қажет тірі клетка жоқ болғандығы немесе жетіпегендігі. Айта кететін бір жай ұйындының түзілуінің кешеуілдеуі ашытқының қышқылдығының төмен, ал ұйытатын сүттің қышқылдығының жоғары болып, сүттегі жиналып қалған сүт қышқылының ашытқының микроорганизмдеріне әсер етуінен болуыда мүмкін. Сүт қышқылы көп болғанда, ұйынды түзімейді де.

Сүт қышқылды өнімдердің биохимиялық қасиеттері сүт қышқылының және сүт қанытының спирттік ашу, протеолиз деңгейінде және басқа процестердің жүру қарқынына байланысты. Ол сүт қышқылы, этил спирті, көмір қышқылы, жұпар иісті заттар, азоттың ерігіш түрлері, витаминдер, антибиотиктер және тағы басқалардың жиналуымен сипатталады. Сүт қышқылының пайда болуының маңызы зор, себебі олар қышқыл сүт өнімдерінің консистенциясын анықтайтын белоктық қойырпақ түзілуіне  әсер етеді. Сүт қышқылы өнімге жағымды қышқылтым дәм береді. Өнімдегі оның мөлшері сүт пен бактериялық ашытқы құрамында, өндірістік технологиялық тәртібіне байланысты. Ортаның рН 4,7 деңгейіне дейін тусіру нәтижесінде  казеиннің құрамындағы кальций бөлініп шығып орнын сутегі басуына байланысты изоэлектірлік нүкте пайда болады. 

Қышқыл сүт өнімдеріндегі спирт пен көмір қышқыл газының мөлшері ашытқы түріне, сүттегі сүт қанытының мөлшеріне, температураға, орта рН мен өнімнің толығу ұзақтығын байланысты. Жұпар иісті заттардың жиналуына жұпар иіс түзуші және басқа сүт қышқылды бактериялар  мен ашытқылар әсер етеді. Олардың мөлшері бактериалы ашытқы құрамына және өнімнің ұйып толығу жағдайына байланысты. Сүт қышқылды бактериялар протеолитті фермент түзеді. Ашытқы микроорганизмдердің суда еритін витаминдерді түзу қабілеті бар және қышқыл сүт өнімдеріндегі витамин мөлшерін арттыру үшін неғұрлым белсенді штаммаларды іріктеп алу керек. 

Сүт қышқылды өнімдерді өндіру өнеркәсібіндегі ең басты толғандырар мәселелердің бірі - ашытқы құрамына кіретін сүт қышқылы бактериялардың штамдарында бактерирфагтардың пайда болып, олардың фаголизиске ұшырауы. Нәтижесінде сүт қышқылы бактерияларының фагтары сүт қышқылы ашу процестерін бұзып, алынатын өнімнің сапасын төмендетеді. 
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