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Мақалада сарысудың негізгі қасиеттері мен сипаттамалары, сарысу негізіндегі сарысу ірім-
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В статье предоставлены основные качества и характеристики сыворотки, результаты 

получения сывороточных сыров на основе сыворотки. Определены все свойства сыворотки, также 

разработаны рецептуры нового продукта. Также был разработана рецептура сывороточного сыра на 

основе разных видов сыворотки. 
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The article provides the main qualities and characteristics of whey, the results of obtaining whey-based 

cheeses. All the properties of the serum have been determined, and the formulations of the new product have 

also been developed. Whey cheese formulations based on different types of whey have also been developed. 
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Кіріспе 

Сүт өнеркәсібі қазіргі таңда халықты 

азық-түлікпен қамтамасыз ететін агроөнер-

кәсіп кешенінің маңызды саласының бірі 

болып табылады. Ол қайта өңдеу кәсіп-

орындарының кең тараған желісі болып 

табылады және аса маңызды салаларды 

қамтиды: қаймағы алынбаған сүт өндірісі, 

май жасау, ірімшік жасау, конденсация-

ланған және құрғақ сүт консервілері, бал-

мұздақ, балалар тағамы өндірісі. Әр сектор-

лардың әрқайсысының өзіндік ерекшеліктері 

және маңыздылығы бар. 

Әлемдік тәжірибе негізінде сүт өңдеу 

өнеркәсібін қазіргі таңда сапалы және заманға 

сай жаңа деңгейге шығару жоспарлануда, бұл 

өндірілетін өнім көлемін жаңартуды, олардың 

сапасын жақсартуды, шикізаттың номенкла-

турасын және өңдеу тереңдігін айтарлықтай 

арттыруды қамтамасыз етеді, сонымен қатар 

қайталама шикізаттыда өңдеуді жатқызуға 

болады. Қойылған міндеттерді шешу үшін 

кәсіпорындарды заманауи құрал-жабдық-

тармен жарақтандыру, сондай-ақ қуаттылығы 

аз өңдеу кәсіпорындарында қолданылатын 

жабдықтардың технологиялық деңгейін айтар-

лықтай жақсарту қажет [1]. 

Сүт сарысуы Ежелгі Грецияда емдік өнім 

болып саналған. Гиппократ оны туберкулезді, 

сарғаюды, әртүрлі тері ауруларын және т.б. Сүт 

сарысуында ағзаға оңай сіңетін белоктардың, 

көмірсулардың, минералды заттардың және 

витаминдердің болуы ежелден адам үшін оны 

ұтымды пайдалану міндетін қойды. 18 ғасырда 

сарысумен емдеу шарықтау шегіне жетті. 

Арнайы ауруханалар ұйымдастырылды, оларда 

сүт сарысуы негізгі ем ретінде қызмет етті [2]. 

Сүт өнімдерін қолдан өндіру кезеңінде 

сарысудың дәрілік және тағамдық мақсаттарда 

кеңінен қолданылуы оның жеке өндірушілерде 
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төмен концентрациясымен түсіндіріледі. Ірі 

ірімшік және қалалық сүт зауыттарының құры-

луымен жанама өнімдерді, оның ішінде сары-

суды пайдалану мәселесі туындады. Сарысуды 

кәрізге ағызып, су айдындарына жіберу тек эко-

номикалық тұрғыдан ғана емес, қоршаған орта-

ны қорғау тұрғысынан да ақталған. Әрине, көп-

теген сүт өңдеу кәсіпорындарында сарысуы бар 

ағынды суларды тазарту құрылыстарын құру 

екіталай, оның бір ғана баламасы бар – оны 

өнеркәсіптік, мүмкін болса қалдықсыз өңдеу [3]. 

Қазіргі таңда сүт өнеркәсібінің күнде-

лікті ауысымына 3 - 500 тоннаға дейін сүт 

өңдейтін кәсіпорындардың жұмыс істеуімен 

сипатталады. 

Сонымен қатар сүт өнеркәсібінің тағы 

бір кемшілігі сүт өнімдерінің өндірісінен 

қалатын сарысудын шамадан тыс көп болуы. 

Сүт сарысуы қазіргі таңдағы биоло-

гиялық құнды тағамдық өнімі болып табы-

лады. Сарысудың барлық түрлері соның 

ішінде ірімшікті, сүзбелі және казеинді сары-

су бірдей қасиеттерге ие болып табылады. 

Сарысудың энергетикалық құндылығы қай-

мағы алынбаған сүтпен салыстырғанда 36% 

ды құрайды [4]. 

Қазіргі таңда Қазақстан Республикасы-

ның агроөнеркәсіптік кешенін (АӨК) дамытуға 

арналған мемлекеттік бағдарламасында сүт 

сарысуын ұтымды пайдалану басты міндет 

болып табылады. Сүт өнеркәсібінде ғылым мен 

техниканың соңғы жетістіктері негізінде әзір-

ленген қалдықсыз технологияларды кеңінен 

енгізу арқылы сүт шикізатын оның барлық 

компоненттерін пайдалана отырып өңдеудің қо-

лайлы бағыттарын іздестіру өндіріс тиімділігін 

арттыру резервтерінің бірі болуы мүмкін. Осы-

ған байланысты тамақ өнімдерінің ассорти-

ментін кеңейту үшін негізгі шикізат ретінде 

сарысуды пайдалану тиімді болуы керек. 

Сарысуды ірімшік өндіруге шикізат 

ретінде алдық. Сарысудың биологиялық құн-

дылығы оның құрамындағы ақуыз азотты 

қосылыстарға, көмірсуларға, липидтерге, 

минералды тұздарға, витаминдерге, органи-

калық қышқылдарға, ферменттерге және 

микроэлементтерге байланысты. Сүт сары-

суының негізгі құрамдас бөлігі лактоза 

болып табылады, оның массалық үлесі 

сарысудың 70 % құрайды [5]. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу объектілері ірімшік сарысуы 

мен сүзбе сарысуы, сонымен қатар оларды 

өндіру технологиясы болып табылады. 

Тәжірибе жұмыстары «Сәкен Сейфуллин 

атындағы Қазақ агротехникалық университеті» 

ҰАО-ның тамақ және өңдеу өнеркәсібі техно-

логиясы кафедрасының зертханасында жүргі-

зілді. Негізгі көрсеткіштер майлылығы, тығыз-

дығы және қышқылдығы ретінде анықталды. 

Өндірістік цехта әзірленген рецепт 

бойынша ірімшік сарысуы мен сүзбе сарысуы-

нан екі түрлі ірімшіктері шығарылды. Сондай-

ақ олар Қазақстан Республикасының 

стандарттарына сәйкес белгілі бір талдаулар 

үшін зерттелді. 

ҚР СТ ИСО 2446-2011 сәйкес. Сүт 

майлылығын анықтау әдісі. (ISO 2446:2008 

Сүт – майдың құрамын анықтау, IDT) сарысу 

майының құрамы анықталды. 

Тығыздығын анықтау ҚР СТ 1483-2005 

«Сүттің құрамы мен тығыздығының 

көрсеткіштерін анықтаудың сынау әдістері». 

Жұмсақ ірімшік өндірудің әзірленген тех-

нологиясы келесі операциялар тізбегінен тұра-

ды. Ірімшік өндірушіден келетін сарысу орта-

лықтан тепкіш тазалауға жіберіледі, онда кон-

центрат және тазартылған сарысу алынады. 

Алынған концентратты гомогенизацияға жібе-

ріледі, ал сарысу кері осмос арқылы сусыздан-

дыру қондырғысына жіберіледі. Қатты заттар-

дың массалық үлесі 16-17% болатын қоюлан-

дырылған сарысу ұзақ мерзімді пастерлеу 

ваннасы (ЛТП) ретінде пайдалануға болатын 

арнайы ірімшік өндірушіге жіберіледі. Алынған 

гомогенизацияланған концентраты мен майдың 

массалық үлесі 10% қаймақта осында қосы-

лады. Қоспаның құрамдас бөліктерінің арақа-

тынасы алдын ала зертханалық зерттеулердің 

нәтижелері бойынша есептеледі. Алынған қос-

паны 30-34°С температурада 7-10 минут аралас-

тырады. рН 4,7-4,8 бірлік шегінде болуы керек 

белсенді қышқылдық бойынша қалыпқа келтіру 

үшін қоспаның үлгісі 200 мл мөлшерде алы-

нады және ірімшік өндірісінде қолданылатын 

15% сүт (лимон) қышқылының ерітіндісімен 

бақылау титрлеуі жүргізіледі. Титрлеу нәти-

желері бойынша қышқылдың қажетті мөлшері 

есептеледі, ол коагуляцияға жұмсалады. 

Қоспаны біркелкі қыздыру үшін үнемі 

ара-ластыра отырып, 95°C температураға дейін 

қыздырады. Белгіленген температураға жет-

кеннен кейін қышқылдың дайындалған мөл-

шерін қосады, 4-5 минут бойы қарқынды ара-

ластырады, содан кейін оны 25-27 минутқа 

қалдырады. Ірімшік жасайтын ваннаның бетін-

де термиялық қышқыл ұйығы пайда болғаннан 

кейін оны арнайы шөмішпен жинап, сарысуды 
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ағызу үшін тесілген пішіндерге салады. Екін-

шілік сарысуды жинап, салқындату және 

кейінгі өңдеуге жібереді. Ірімшік пішінінің 

сыйымдылығы 200-ден 500 г-ға дейін болуы 

мүмкін.Ірімшік массасы цехтағы сөрелерде 

салқындатылады және 35-37 °C температураға 

жеткеннен кейін буып-түюге, содан кейін 

сақтауға жіберіледі. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Әртүрлі зерттеулер нәтижесінде сары-

су негізіндегі жұмсақ ірімшіктің екі түрінің 

рецептісі жасалды: 

1. Ірімшік сарысуы негізінде жасалған 

жұмсақ ірімшік құрамы: 

Сүт мөлшері 3,2% майлылықты - 1л 

(250 мл); Ірімшік сарысуы - 8л (2л) 

Сірке суы 9% - 50 мл (12,5 мл) 

Жасау технологиясы:Сүтті сарысумен 

араластырып, пастерлейді. Пастерлеу 930С 

температурада жүргізіледі. 

Қоспаға есептелген мөлшерде сірке 

суын қосып, мұқият араластырып, бөлме 

температурасында 10 минутқа қалдырады. 

Сарысуды бөліп алғаннан кейін, қалған 

ірімшік дәнін престеуге жібереді, 12-16 сағат 

бойы престің астында ұстайды. Алынған 

ірімшік 3 күн ішінде 10% тұзды ерітіндіде 

сақталады. Содан кейін сақтауға жіберіледі. 

2. Сүзбе сарысуы негізінде жасалған 

жұмсақ ірімшікқұрамы: 

Сүзбе сарысуы – 3л 

Лимон қышқылы - 6 гр 

Кілегей 

Сүт қышқылды бактериялары 

Жасау технологиясы: Сүзбе сарысуы 

сүз-гіден кейін кілегей қосу арқылы қалыпқа 

келтіріледі, содан кейін пастерленеді. Қоспаны 

тұрақтандыру үшін лимон қышқылын қосады. 

Содан кейін қоспаны ашыту температурасына 

дейін суытады. 35 0С температурада сүтқыш-

қылды бактериялар енгізіліп, одан әрі техно-

логия ірімшік алудың стандартты схемасына 

сәйкес жүзеге асырылады.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Сурет 1. Сарысу негізіндегі жұмсақ ірімшіктің технологиялық сұлбасы 

 

Әрі қарай зерттеу әдісімен ірімшік-

тердегі құрғақ заттардың мөлшері анықталды. 

Сарысудың негізгі компоненттерінің 

құрғақ заттарының мөлшері 1 кестеде 

көрсетілген.

 

Сүзбе сарысуы Кілегей 

Сарысуды 

фильтрлеу 

Концентрат 
жинау 

Сарысуды 

қоюландыру 
Концентратт

ы 

гомогендеу 
Құрамын майлылығы бойынша қалыпқа 

келтіру 

Өнімді пастерлеу(95-96 С) 

Қышқылды 

енгізу(pH=4,7) 

Ұйытқының пайда болуы 

Cүтті 

қышқылдыбактер

иялар 

Қаптау және сақтау 

Ірімшікті формалау 
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1-кесте –Сарысудыңқұрамдықкөрсеткіштері 

 

Сарысу құрамы Құрғақ зат мөлшері 

г/100мл % 

Лактоза 4,66 71,7 

Ақуызды заттар 0,91 14,0 

Минералды заттар 0,50 1,7 

Сүт майы 0,37 5,7 

Тағы басқалары 0,06 0,9 

Барлығы 6,50 100,0 

 

Сүт сарысуында майдың көп мөлшері 

жоқ (0,1-0,2%), алайда бұл майдың «сапасы» 

жоғары, оның ішінде атеросклеротикалық 

бағытқа қатысты. Бұл май неғұрлым дисперсті 

және диаметрі 2 микроннан аз май түйіршік-

тері 72,6%, ал сүтте олар 51,9% болады. 

Зерттеу барысында түрік ірімшігі Лор 

Пейнирдің рецепті бойынша сарысу ірім-

шігінің тәжірибелік түрі шығарылды. Ірімшік-

терді өндіру үшін шикізат ретінде сүзбе сары-

суы мен ірімшік сарысуы таңдалды. 

Оның қасиеттері мен сандық сипатта-

маларын, сондай-ақ негізгі көрсеткіштерін 

анықтайтын сарысулардың құрамдас құрамы 

2 кестеде көрсетілген. 

 

 
2-кесте – Сарысудың физико-химиялық көрсеткіші 

 

 Ірімшік сарысуы Сүзбе сарысуы 

Қышқылдылығы 65Т 35Т 

Майлылығы 0,2% 0,3% 

Тығыздығы 1010г/см3 1020г/см3 

 

Сарысудың әртүрлі түрлерінен жасал-

ған ірімшік құрылымы мен сыртқы түрі 

бойынша жұмсақ буратто ірімшігіне ұқсай-

ды. Ол кілегей тәрізді ақ түсті. Сүзбе 

құрттың дәміне қарай нәзік сүтті дәм. Сары-

сулы ірімшіктердің негізгі көрсеткіштері 

төменде 4-кестеде көрсетілген.

 
3-кесте–Сарысу ірімшігінің негізгі көрсеткіштері 

 

 Ірімшік сарысуынан 

жасалған жұмсақ ірімшік 

Сүзбесарысуынан 

жасалған жұмсақ ірімшік 

Қышқылдылығы 60Т 17Т 

Майлылығы 7% 7% 

Тығыздығы 1020г/см3 1020г/см3 

 

Қорытынды 

Ірімшік сарысуы және сүзбе сарысуы 

негізінде ірімшік сарысуының екі рецепті 

әзірленді, сонымен қатар технологиялық өн-

діріс процесі жасалды. 

Ірімшік өндірудің технологиялық про-

цесінің жалпы сұлбасы 1-суретте көрсе-

тілген. Жұмсақ ірімшік өндіру технология-

сын кәсіпорында өндірілетін жартылай қатты 

ірімшік өндіру технологиясымен бірге қарас-

тыру қисындырақ. Екі технологияны син-

хрондау кәсіпорынның жылу және энерге-

тикалық ресурстарын барынша тиімді пайда-

лануға және өндірістегі ысырапты азайтуға 

мүмкіндік береді. Майды анықтау талдау-

лары сарысулы ірімшіктердің төмен кало-

риялы өнім екенін көрсетеді. Сонымен, 

сарысу биологиялық құнды тағамдық өнім 

болып табылады, оның негізінде алуан түрлі 

өнімдерді дайындауға болады. 

Сарысулы ірімшікті пайдалану спорт-

шылар мен ауыр дене еңбегімен айналы-

сатын адамдарға күш-қуатты қалпына келті-

руге көмектеседі. Оның ауыр аурулардан 

кейін қалпына келтіру кезеңінде көмегі көп. 

Ұсынылған ғылыми-зерттеу жұмысы 

2ПЦФ/МСХ-21 BR10764998 «Арнайы диета-

лық тағам өнімдерін өндіруде пайдалы 

микроорганизмдердің, ферменттердің, қо-

ректік заттардың және басқа компонент-
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тердің жаңа штаммдарын қолданатын 

технологияларды жасау» мақсатты бағдар-

ламасы, «Сарысудан жасалған эконом-класс 

сүт өнімдерінің ресурс үнемдейтін техно-

логиясын әзірлеу (сарысу ірімшігі, сергітетін 

және сергітетін сусындар)» жобаның ішкі 

жобасы аясында жүзеге асырылды.  
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Ягоды играют важную роль в антиоксидантной защите, профилактике и лечении заболеваний 

организма человека, поэтому многие виды ягод широко используются как в пищевой, так и в других 

промышленностях. Целью настоящей статьи является изучение химического состава ягод различ-

ных видов, произрастающих на территории Казахстана. В статье представлены результаты органо-

лептической оценки ягод, в сравнительном аспекте изучен минеральный и углеводный состав, а так-

же определена антиоксидантная активность ягод различных видов. В исследованиях применялись 

общепринятые органолептические, химические и аналитические методы. Результаты выполненных 

экспериментов будут использованы при разработки требований к сырью для переработки, а именно 

ягод казахстанского производства при сублимационной сушке. 
 

Ключевые слова: ягоды, органолептический анализ, химический состав, углеводы, 

антиоксидантная активность, макро- и микроэлементы. 
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