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Ірімшік өндірісі көптеген қосылыстардың ыдырауымен жүретін биохимиялық процестерге негізделген. Ірімшік өндірісінде негізгі биологиялық агент ретінде мәйек және сүтқышқылды бактериялардың ферменттері қолданылады. Сүтқышқылды бактериялар протеолитикалық энзимдермен жабдықтаушы ғана емес, сонымен қатар олар даму периодында лактозаны ашытып, энзиматикалық реакцияларға және өнімнің сапасына әсер ететін жағдай туғызады. Ірімшіктің пісіп - жетілуі - ірімшік массасының құрамындағы заттардың ретімен жүретін күрделі биохимиялық өзгерістердің жүйесі. Бұл өзгерістер тірі микроорганизмдердің, бактериялық эндоферменттердің және мәйек ферментінің әсерінен дайын өнімнің органолептикалық қасиеттерін қалыптастыратын, ірімшік массасындағы ыдырау өнімдерінің жиналуына жағдай туғызады.

Ірімшік өндірісінде сүтқышқылды микрофлоралар жоғары дәрежелі мағынаға ие болады. Олар лактозаны сүтқышқылына дейін ашытып, ары қарай ірімшік массасының ферментативті өзгеруіне қолайлы жағдайлар (ортаның реакциясы, тотығу-тотықсыздану потенциалы) туғызады. Бактериялар өмір сүру кезеңінде тек сүт қышқылдарын ғана бөліп шығармайды, сонымен қатар олар өнімге дәм беретін бірқатар заттарды бөліп шығарады. Ірімшіктің пісіп - жетілуіне микрофлоралардың әсері олардың жасушалары өліп қалғаннан кейін де жүріп жатады, өйткені автолиз кезінде бөлініп шыққан бактериялды ферменттер жүйесі ірімшік массасының компоненттерімен әрекеттесіп, олардан көптеген қосылыстар түзіп шығарады.

Көптеген жұмсақ ірімшіктер сүтқышқылды және ферментті ұйыту жолымен өндіріледі. Бұдан басқа да термоқышқылды әдіс бар, бұл кезде жоғарғы температура мен қышқылдықтың біріккен әсерінен тез арада сүт ақуыздарының барлық фракциялары тұнбаға түседі.

Ірімшіктердің қалыптасуына сүтқышқылды микрофлоралар белсенді үлес қосатындығын айта кету керек. Ол сүтті өңдеуге дайындауда, сүт ұйығанда қатысады, ірімшік массасының рН деңгейін анықтайды, ірімшік өндірісінде физико-химиялық процестерді жеделдетеді, коагуляциядан бастап ірімшіктің пісіп - жетілу кезеңіне дейінгі арада өнімнің қалыптасуына қатысып, оның органолептикалық көрсеткіштеріне әсерін тигізеді. Бірақ, ірімшік өндірісінде сүтті термоқышқылды жолмен ұйытқанда, сүтқышқылды микрофлораларды пайдаланбайды. Сүтті жоғарғы температурамен өңдеу, сүт ақуыздарының коагуляциясы кезінде микрофлоралардың негізгі массасының жойылуына әкеледі. Осының салдарынан алынған ірімшік, сүттің ферменттелмеген «ақуызды – май» концентраты түрінде болады. Осыған байланысты, термоқышқылды ірімшіктердің массасын арнайы дайындалған ортада ұстау арқылы, ферменттеу әдістері жасалған. Арнайы орта ретінде, сүтқышқылды бактериялардың таза культураларымен ашытылған ірімшік сарсуы қолданылған.

Микроорганизмдердің дамуы ірімшіктің құрамындағы ылғалдылыққа байланысты болады. Ылғалдылықтың мөлшерінің жоғарылауы микрофлоралардың өмір сүруіне қолайлы жағдайлар туғызады. Жұмсақ ірімшіктердің ылғалдылықтың мөлшері жоғары болады (48-52 %), бұл ашытқы және беттік микрофлоралардың тез дамуына ықпалын тигізеді [1, 2].

Ірімшік өндіру технологиясы бастапқы өнімдегі судың мөлшерін төмендететін процестердің жиынтығынан тұрады. Сүттегі бұл судың физико-химиялық күйі, алдымен сүттің ұю механизіміне, содан кейін ұйытындыдан сарсудың бөлінуіне және соңында ірімшіктің пісіп - жетілуіне әсерін тигізеді. Ұйытындының түзілуі әртүрлі әрекеттердің әсерінен: сүттің қышқылдығының жоғарылауынан, сүт қанты мен минералды тұздарды қосу немесе бөліп алудан, пісіп - жетілу процесі кезінде молекулярлы салмағы төмен молекулалардың пайда болуынан, біртіндеп өзгерістерге ұшырайды.

Ірімшікті өндірудің бастапқы екі кезеңі (сүтті ұйыту және сарсуды бөліп алу) ұйытындының түзілуіне ықпал ететін казейннің концентрациясы мен бөлінуін қамтамасыз етеді. Ұйытындының құрамында сүтің басқа да ерімейтін құрамдас бөліктері, негізінен май болады, ал судың және сүттің еритін құрамдас бөлігінің жартысы, яғни сүт сарсуы, ұйытындыдан бөлініп шығады. Сарсудың бөлініп шығу процесінің соңында алынған субстраттың тұрақтылығы ешқашан толығымен аяқталмайды, бұл пісіп - жетілу кезіндегі субстратта өтетін өзгерістерді жүргізуге мүмкіндік береді.

Пісіп - жетілу процесінің бастапқы мақсаты, субстраттың құрамының терең өзгерісі салдарынан, оның жаңа физико-химиялық қасиеттерін қалыптастыру.

Технологиялық тұрғыдан қарағанда бұл факторлардың ролі әртүрлі болатынын атап айта кету керек. Ал физико-химиялық тұрғыдан, ірімшіктер мен өзгерістердің арасындағы айырмашылықтар, оларда жүретін ферменттер мен микроорганизмдердің әсеріне, ең бастысы активті қышқылдыққа (рН) және судың белсенділігінің көрсеткішіне (аw) негізделген.

Тамақ өнімі ретінде ірімшіктің ерекшелігі, аталған факторлардың (рН, аw) бірігіп әрекет етуінен, ұзақ уақыт сақталуы болып табылады. Осыған байланысты ірімшік, аралық ылғалдылығы бар тұрақталған өнімдермен, сақталатын өнімдер арасындағы, өнімдер класына жатады. Субстратта ірімшіктің сапасы үшін қолайлы бағытта өзгерістер жүргізу мүмкіндіктері, аталған ерекшеліктердің салдары болып табылады. Пісіп - жетілудің мақсаты дәл осы өзгерістерге негізделген. Бұл өзгерістер агенттердің, жекелеп алғанда, ферменттер мен микроорганизмдердің әсерінен жүреді және судың болуы бұлардың белсенділіктеріне белгілі мөлшерде әсерін тигізеді. 

Сонымен қатар, ірімшіктегі микрофлоралардың дамуы ірімшік массасының активті қышқылдығынан да тәуелді болады. Әлсіз қышқыл орта (рН 6,5-6,6) сүтқышқылды бактериялардың өмір сүруіне оптималды болып табылады. Ал активті қышқылдылық (рН) жоғарыласа олардың дамуы тежеледі және де сүт қышқылды стрептакокктар үшін рН 4,0-4,2, сүтқышқылды таяқшалар үшін рН 3,2-3,4 болғанда, олардың дамуы толығымен тоқталады [3]. 

Активті қышқылдылықтың (рН) мөлшерінің өзгеруі, бактериялар бөліп шығаратын ферменттердің құрамына әсерін тигізеді. Көптеген жұмсақ ірімшіктердің пісіп - жетілуі сүтқышқылды бактериялардың ферменттерімен қоса, микроскопиялы саңырауқұлақ ферменттері және ірімшік шырышының бактерияларының қатысуымен жүреді. 
Микробиологиялық және биохимиялық процестердің дамуы көбінесе ірімшіктің сулы фазасындағы тұздың концентрациясына тәуелді болады. Микроорганизмдердің әртүрлі топтарының тұзға қатынасы біркелкі болмайды. Ірімшіктегі тұздың концентрациясы 1,0 % тең болса, ол барлық сүтқышқылды стрептакокктардың дамуына жағдай жасайтыны анықталған. Ал концентрацияны 2,0 % дейін жоғарылату, бактериялардың жеке түрлерінің дамуын тежей бастайды. Ары қарай тұздың мөлшерін 5-6 % жоғарылату, сүтқышқылды стрептакокктардың барлық түрлерінің дамуын күрт төмендетеді. 

Жоғарыда қарастырылған мәліметтер, жоғары сапалы ірімшіктерді микробиологиялық процестерді дұрыс жүргізу арқылы өндіруге болатындығын көрсетті. Бұл кездегі негізгі міндет – керекті микрофлоралардың дамуына оптималды жағдай жасау және бөгде микрофлоралардың дамуының алдын алу.
Осыған орай, Алматы технологиялық университетінің «Тағам өнімдері технологиясы» кафедрасында қалыпқа келтірілген сүттен өндірілетін ірімшіктердің пісіп-жетілу процессін зерттеу бойынша бағытталған жұмыстар жүргізілуде. Зерттеу барысында сүтке әрүтрлі штаммдағы ашытқылар қосу арқылы пісіп-жетілу процессінің қарқындылығы зерттелді.
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