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Соңғы жылдары түйіршікті сүзбе өнімдерінің технологиясының сапасын жақсарту, дайын 

өнімнің биологиялық және тағамдық құндылығын, сақтау мерзімін арттыру үшін өсімдік майын 

қосып жетілдіру перспективасы кеңінен қолданылуда. Жұмыс барысында зығыр майы қосылған 

түйіршікті сүзбе құрамының мөлшері анықталды, технологиялық сызба жасалды. Физика-химиялық 

және микробиологиялық өзгерістер зерттеліп, нәтижесінде алынған өнімнің энергетикалық 

көрсеткіші есептелді. (100 г өнімге 774кДж/178 ккал: майлар 10,42 г (52%); ақуыз 18 г (40%);көмірсулар 

3,3 г (8%)). 

 

Негізгі сөздер: түйіршікті сүзбе, өсімдік майы, зығыр майы, тағамдық құндылық, 

пайдалы май қышқылдары. 
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В последние годы широкое применение получила перспектива совершенствования технологии 

зерненого творога с использованием льняного масла, для совершенствования и сохранения их качест-

ва, повышения биологической и пищевой ценности готового продукта, увеличения срока годности. В 

ходе выполнения работы подобрано количество компонентов зерненого творога с добавлением 

льняного масла, разработана технологическая схема. Исследованы физико-химические, микробио-

логические изменения, рассчитана энергетическая ценность полученного продукта. (на 100г 

продукта: 774кДж/178 ккал: жиры 10,42 г. (52%); белки 18 г. (40%); углеводы 3,3 г. (8%)). 

 

Ключевые слова: зерненый творог, растительное масло, льняное масло, пищевая 

ценность, полезные жирные кислоты. 
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In recent years, the prospect of improving the technology of cereal cottage cheese using linseed oil has 

been widely used to improve and maintain their quality, increase the biological and nutritional value of the 
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finished product, and increase the shelf life. In the course of the work, the number of components of the cottage 

cheese with the addition of linseed oil was selected, a technological scheme was developed.  Physicochemical and 

microbiological changes were investigated, and the energy value of the resulting product was calculated.  (per 

100 g of product: 774kj/178 kcal: fats 10.42 g (52%); protein 18 g (40%); carbohydrates 3.3 g (8%)). 

 

Keywords: cottage cheese, vegetable oil, linseed oil, nutritional value, useful fatty acids. 

 

Кіріспе 

Түйіршікті сүзбе - көптеген елдерде 

өндірілетін дәмді сүт өнімі. Қазіргі кезде 
пайдалы әрі тиімді өнім ретінде оның өзек-

тілігі өсіп жатыр. Түйіршікті сүзбе - бұл сәл 

тұздалған кілгеймен араласқан жұмсақ сүзбе 
түйіршіктері. Ол өзінің аналогтарынан дәмі 

мен сапасы жағынан ерекшеленеді [1]. 

Өнімнің жоғары биологиялық құнды-
лығы организм үшін маңызды аминқыш-

қылдарының, әсіресе метионин мен лизиннің 

көп болуына байланысты. Құрамында мине-

ралды заттардың көп болуы сүйектің мықты 
болуына оң әсер етеді. 9 ас қасық сүзбе 

құрамында ақуызбен кальцийдің адамға 

қажет күнделікті нормасы бар. Сүзбе өндірі-
сінің заманауи технологиясы жоғары сапалы 

ақуыз өнімін алуға мүмкіндік береді[2,3]. 

Әдетте, құрамының 20% құрғақ зат 
құрайды, ал ылғалдың мөлшері - 80%. Өнім-

нің жарамдылық мерзімін өндіруші СанПиН 

2.3.2.1324-03 «сақтау мерзіміне қойылатын 

гигиеналық талаптарға және тағам өнімдерін 
сақтау жағдайларына» сәйкес орнатады. 

Сүзбе дәстүрлі ақуызды, сүт қышқыл-

ды, жоғары тағамдық және емдік-диеталық 
қасиеті бар өнім. Оны пастерленген тұтас 

немесе майсыз сүтті ұйытып және алынған 

ұиытындыдан сарысудың бір бөлігін бөлу 

арқы-лы өндіреді [4]. 
Сүзбе технологиясының ерекшеліктері 

қолданылатын жабдыққа байланысты. Қазіргі 

уақытта еңбек шығыны мен шикізат шығынын 
азайту, өнімділік пен өндіріс мәдениетін 

арттыру мақсатында жеке жұмыстар орнына 

механикаландырылған және автоматтанды-
рылған желілер құрылды. Ішінара механика-

ландыруға мысал ретінде сүзбе өндіргіш TI-

4000 бола алады. Онда перфорацияланған 

ванна бар, ол бізге сарысуды бөлу жұмыста-
рын механикаландыруға мүмкіндік береді [5]. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу нысандары - сүт, зығыр майы 
және түйіршікті сүзбе. Зерттеу әдістері: май-

дың массалық үлесін анықтау (мест 5867-90), 

ақуызды анықтау (мест 25179-2014), көмір-
сулардың мөлшерін анықтау (мест р 54667-

2011). сондай-ақ, сүт өнімінің энергетика-

лық құндылығын есептеу.  

Сүзбе өндірісінде майсыз сүттегі құрғақ 
зат мөлшері өте маңызды, бұл түйіршік құры-

лымына және оның өнімділігіне ғана емес, 

сонымен қатар сүтті ашыту жылдамдығына да 
әсер етеді. 

Қажетті ашытқыны таңдау өте маңызды 

және екі негізгі факторға байланысты, қажетті 
соңғы өнім мен сүттің физиологиялық және 

бактериологиялық жағдайы [5]. 

Түйіршікті сүзбе өндірісінде Lcс. lactis, 

Lc. diaсetilactis, Lc. cremoris штамдарынан 
тұратын ашытқы 2:1:2 қатынаста қолданы-

лады. Кейбір жағдайларда дайын өнімдегі 

қалған микрофлораны көбейту үшін Str. 
thermophilius термофильді стрептококк қосы-

лады, белсенді сүт қышқылы процесінің 

дамуына ықпал етеді. Ашытқы құрамына 
көміртегі диоксидінің көп мөлшерін құрайтын 

штаммдар кірмеуі қажет, себебі ол өндіріс 

барысында түйіршікті өзгертуі мүмкін[3]. 

Микроорганизмдер саны дайын өнім-
нің сақталу мерзіміне әсер етеді. Микро-

организмдер қаншалықты көп болса, кілегей 

соғұрлым тез коагуляцияланып, қайтадан 
қаймаққа айналады. Екінші жағынан түйір-

шіті сүзбе, сүзбе өніміретінде кемінде 106 

КОЕ/г болуы керек. Str. thermophilius -ті 

ашытқы культурасы ретінде пайдалану 
қажетті көрсеткіштерді қамтамасыз етеді, 

бұл микроорганизмдер төмен температурада 

баяу дамиды, сондықтан дайын өнімнің 
жарамдылық мерзімін ұзартады [2]. 

Түйіршікті сүзбе ерекше органолеп-

тикалық сипаттамаларына байланысты тұты-
нушылар арасында танымал бола бастады. 

Тамақ өнімдерінің Кемерово технологиялық 

институтының ғалымдары кілегей құрамына 

пребиотиктерді және бифидобактерияларды 
пробиотиктерді қосу арқылы ерекше техно-

логиясын жасады. Бұл технологияны пайда-

лану қою кілегей консистенциясыналуға, 
сақтау мерзімін ұзартуға және дайын өнімнің 

шығымдылығын арттыруға көмектеседі [6,1]. 

Әдебиет деректерін талдауына сүйен-
сек өсімдік майы бар түйіршікті сүзбе өндірі-

http://www.gostrf.com/normadata/1/4293855/4293855459.pdf
http://www.gostrf.com/normadata/1/4293855/4293855459.pdf
http://docs.cntd.ru/document/1200113442


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2021. №4. 

 

 

7 
 

сінің инновациялық технологиясын өндіріске 

енгізу өзекті болып табылады. Өсімдік майы 

бар түйіршікті сүзбе полиқанықпаған май 
қышқылдарына бай, сондықтан қатерлі ісік, 

атеросклероз гипертония және т.б аурудың 

профилактикасы ретінде қызмет ете алатын 

функционалды өнім. 

Зығыр майын сүзбеге қосу оның пай-

далы қасиеттерін едәуір арттырады. Зығыр 

тұқымдарының құрамында адам ағзасына 
пайдалы әсер ететін пайдалы заттар көп. Бұл 

тағамды қолдану дененің сауығуына ықпал 

етеді [7].  

Нәтижелер және оларды талдау 

Сүтті қабылдау 

 
Тазалау 

 
Сепарирлеу 

Майсыз сүт                   Кілегей 

                                                                                                               
Пастеризация                                                                            Пастеризация 

                          
Салқындату            Салқындату 

                               
Ашытқы енгізу          Гомогенизация 

                        
Кальций хлоридін және фермент енгізу              Салқындату 

                        
Араластыру                   Тұз қосу 

                             
Ұйыту 

         
Ұйытындыны кесу 

  
Сарысуды бөлу  

  
Су қосу 

         
Араластыру 

         
Қыздыру 38 ° C  

         
Қыздыру 48-55 ° С  

         
Араластыру 

         
Сарысуды бөлу 

         
Сумен жуу(2рет) 

         
Түйіршікті кептіру 

         

 
Түйіршікті сүзбе, қаймақ және зығыр майын араластыру 

 
Қаптау, сақтау 

 

Сызба 1.Зығыр майы қосылған түйіршікті сүзбе өндірісінің технологиясы 
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Зығыр майы қосылған 100 г. түйіршікті сүзбе май 10,42 г (52%), ақуыз 18 г (40%), көмірсу 

3,3 г (8%) тұрады. 
 

Кесте 1. Түйіршікті сүзбедегі дәрумендермен минералды заттардың мөлшері 

 

Минералды заттар Мг Дәрумендер мг 

Фосфор 0.19 Тиамин 0.04 

Кальций 0.12 Рибофлавин 0.25 

Калий 0.12 Никотин қышқылы 4 

Хлор 0.11 Пантотен қышқылы 0.20 

Натрий 0.04 Пиридоксин 0.19 

Магний 0.02 Фолий қышқылы 0.04 

Темір 0.003 Цианокобаламин 0.001 

 

Зығыр майы - бұл зығыр тұқымдары-

нан алынған өсімдік майы. Зығыр майының 

құрамында Е дәрумені, фоли қышқылы және 
фитоэстрогендер бар. Зығыр майы полиқа-

нықпаған линолен - 44-61%, линол (омега-3) 

- 15-30%, олеин (омега-6) - 13-29%, қанық-

қан қышқылдардың мөлшері 9-11% май 
қышқылдарына бай [8]. 

 
Кесте 2. Зығыр майының құрамы 

 

Өнім Су, % Майдың массалық 

үлесі, % 

Дәрумен Е, α-

токоферол,мг 

Фосфор, мг Қанықпаған 

майлар, г 

Зығыр майы 2,2 99,8 2,1 2,0 67.7 

 
Сүзбе зығыр майымен бірге қолда-

нылған кезде, ақуыз көздерімен бірге денеге 

Омега-3 қосылыстары енеді. Зығыр майын 
сүзбеге қосу кезінде суда еритін Омега-3 

алынады, ол адам ағзасында оңай сіңеді. Бұл 

қосылыстардың жетіспеушілігінен әр түрлі 
аурулар пайда болады, өйткені қаныққан май 

қышқылдары адам ағзасындағы көптеген 

процестерді реттейді. Олар «жаман» холесте-

риннің деңгейін төмендетеді және атероскле-
роздың, қабыну процестерінің дамуына жол 

бермейді, иммунитетті арттырады. Майлы 

қышқылдар қант диабеті, ісік, бауырдың 
дұрыс жұмыс істемеуі кезінде денеге жақсы 

әсер етеді[9]. 

Көбінесе дәрігерлер зығыр майын опе-

рация жасаған адамдарға қабылдауға кеңес 
береді. Зығыр майын үнемі қолданған кезде 

терінің және шаштың жағдайы жақсарады. 

Зығыр майы бар түйіршікті сүзбе тәуелсіз 
тағам ретінде және ингредиент ретінде қол-

даныла алады. Зығыр майы бар түйіршікті 

сүзбені қабылдау әйел денесін сүт безі қатер-

лі ісігінің дамуына жол бермейтін альфа-

линолен қышқылымен байытады [10]. 

Зығыр майы мен сүзбе біріктірген кезде 
шынымен керемет тағам болады. Алғаш рет 

мұндай комбинацияның ғылыми негіздемесін 

қатерлі ісікті зерттеу саласындағы Еуропаның 
жетекші биохимигі доктор Джоана Бадвиг 

ұсынды. Джоанның өзі 95 жасқа дейін өмір 

сүріп, 2013 жылы қайтыс болды. Қатерлі ісікті 

емдеу саласындағы көрнекті жаңалықтары 
үшін дәрі-гер жеті рет Нобель сыйлығына 

ұсынылды. 

Түйіршікті сүзбені 8-10°C температу-
рада сақтау мерзімі 5 күннен аспайды, ал 2-

4°C температурада 7 күннен аспайды. Басқа 

сүзбелерге қарағанда түйіршікті сүзбе сырт-

қы микрофлоралардан қорғалмаған, өйткені 
оның қышқылдылығы төмен және сүт қыш-

қылды бактериялары аз. Дайын өнімнің жа-

рамдылық мерзімі көбінесе шикізаттың сапа-
сы, технологиялық жабдықты таңдау, сақтау 

және тасымалдау жағдайларына байланысты. 

Жабдықтар мен өндірістік қондырғыларға 
қызмет көрсетудің жетілдірілген гигиеналық 
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әдістерін қолданған кезде дайын өнімнің 

сақтау мерзімін 30 күнге дейін арттыруға 

болады [11-12]. 

Қорытынды 

Жүргізілген жұмыстың нәтижесінде 

келесі қорытындылар жасалды: 

- түйіршікті сүзбенің сапасын сақтау, 
сонымен қатар дайын өнімнің тағамдық құн-

дылығын арттыру және оны пайдалы май 

қышқылдарымен байыту үшін өндіріске 
зығыр майын енгізу мүмкіндігі зерттелді; 

- зығыр майы қосылған түйіршікті 

сүзбе өндірісінің технологиясы жасалды; 

- СТ РК 1993-2010 талаптарына сәйкес 
сүзбе сапасының физика-химиялық және 

микробиологиялық көрсеткіштерінің өзгеру 

динамикасы зерттелді; 
- сүзбеге енгізілетін компоненттердің 

оңтайлы мөлшері анықталды, ол сапа көрсет-

кіштері мен дайын өнімнің қауіпсіздігіне 
әсер етпейді, TR TS 022/2011 техникалық 

регламенттерінің талаптарына сәйкесекендігі 

анықталды; 

- дайын өнімнің тағамдық және энер-
гетикалық құндылығы есептелді. 
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