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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР
     
Осы диссертациялық жұмыста келесідей стандарттарға сілтемелер қолданылды:
ҚР СТ 1.2-2021 Қазақстан Республикасының ұлттық стандарттау жүйесі. Стандарттау құжатын әзірлеу тәртібі. 
ҚР СТ 1.5-2019 Стандарттардың құрылуына, жазылуына, рәсімделуіне және мазмұнына қойылатын жалпы талаптар.
ҚР СТ 1.58-2006  Ұйым стандарттарының зияткерлелік меншігін қорғаудағы жетекші нұсқаулар мен саясат
ҚР СТ 3270-2018 Құрғақ бие сүті. Техникалық шарттар 
ҚР СТ 1005-98 Бие сүті. Сатып алу кезіндегі талаптар
ҚР СТ 1065-2002 Йогурт. Техникалық талаптар
ҚР СТ 3390-2019 Сүт майын алмастырғышы қосылған йогурт технологиясымен әзірленген сүтті өнім. Техникалық талаптары 
ҚР СТ 1344-2005 (ИСО/МЭК 46:1985) Тұтынушыларға арналған өнімдерді салыстырып сынау. Жалпы талаптар
ҚР СТ 1014-2000 Өнімді бірдейлендіру. Жалпы ережелер
ҚР СТ 1010-2002 Тамақ өнімдері. Тұтынушыға арналған ақпарат. Жалпы талаптар.
ҚР СТ 1101-2002 Сүт қышқылды өнімдер. Ряженка, варенец. Жалпы Техникалық шарттар.
ҚР СТ 1733-2015 Сүт және сүт өнімдері. Жалпы техникалық талаптар 
ҚР СТ 1760-2019 Сиыр сүті. Техникалық талаптар
ҚР СТ ISO 707-2011 «Сүт жэне сүт өнімдері. Сынамаларды iрiктеy жөніндегі нұсқаулық.
ҚР СТ 1081-2002 Тамак өнімдеріне арналған технологиялык нұскаулыктар мен рецептураларды әзірлеу тәртібі
ҚР СТ 1732-2007 Сүт және сүт өнімдері. Сапа көрсеткіштерін анықтаудың  органолептикальқ әдістері
КР СТ 1734-2007 Сүт және сүт өнімдері. Сьнау әдістері мен қабылдау ережелері
ҚР СТ 2152-2014 Сүт және сүт өнімдері.  Сәйкестендіру және бұрмалануын анықтау
ҚР СТ ИСО 17678 – 2011 Сүт және сүт өнімдері. Газ хроматографиясы арқылы триглицеридті талдау арқылы майдың тазалығын анықтау (стандартты әдіс)
ҚР СТ 2005-2010 Сүт және сүтті өңдеу өнімдері. Технологиялық нұсқаулық. Рәсімдеуге, құрылуына және мазмұнына қойылатын жалпы талаптар (ГОСТ Р 52357-2015 MOD)
АҰСТ 753-2022 Ресей сапа жүйесі. Йогурт. Тұтынушылық сынақтар.
МЕМСТ 23554.0-79 Өнім сапасын басқару жүйесі. Өнеркәсіптік өнімнің сапасын бағалаудың эксперттік әдісі 
МЕМСТ 24294-80 Өнім сапасы мен техникалық деңгейін кешенді бағалауда маңыздылық коэффициентін анықтау
МЕМСТ 4.458-2019 Сапа көрсеткіштерінің жүйесі
МЕМСТ 3624-92 Сүт және сүт өнімдері. Қышқылдығын анықтаудың титриметриялық әдісі  
МЕМСТ 3628-78 Сүт және сүт өнімдері. Қантты анықтау әдістері 
МЕМСТ 5867-90 Сүт және сүт өнімдері Майлылығын анықтау әдісі 
МЕМСТ 7975-2013 Аспаздық балғын асқабақ
МЕМСТ 3622-68 Сүт және сүт өнімдері. Сынама алу және Сынауға дайындық. 
МЕМСТ 3623-2015 Сүт және сүт өнімдері. Пастерлеуді анықтау әдістері.
МЕМСТ 23621-79 Экспортқа шығарылатын, майсыздандырылған құрғақ сиыр сүті. Техникалық шарттар
МЕМСТ 29059-91 Жеміс пен көкөністерді өңдеу өнімдері. Пектинді заттектерді анықтаудың титриметриялық әдістері
МЕМСТ 31981-2013 Йогурттар. Жалпы техникалық талаптар
МЕМСТ 32915-2014 Сүт және сүт өнімдері. Газды хроматография әдісімен май фазасының май қышқылының құрамын анықтау
МЕМСТ 51331-99 Сүт өнімдері. Йогурттар. Жалпы техникалық талаптар 
МЕМСТ Р 52973-2008 Бие сүті Техникалық талаптар
МЕМСТ 54340-2011 Сүт және сүт құрамдас ашытылған өнімдер жалпы техникалық шарттар.
МЕМСТ Р 58340-2019 Сүт және сүт өнімдері. Сауда сөрелерінен сынама алу және сынамаларды зертхана жектізу әдістері.















АНЫҚТАМАЛАР

Осы диссертациялық жұмыста келесідей анықтамалар қолданылды.
Ашытқы – арнайы таңдап алынған және сүтті қайта өңдеу өнімдері өндірісі үшін пайдаланылатын сүт қышқылды микроағзалары басым патогенсіз, токсигенсіз микроағзалар және микроағзалар ассоциациясы. 
Ашыту – ашытатын микроағзалар қысымымен сүтте және оны қайта өңдеу өнімдерінде ұйыған сүт жасау үдерісі. Ашыту белсенді қышқыл көрсектішін (рН) төмендетумен және сүт қышқыл құрамының артуымен ілесе жүреді.
Ашыған сүт өнімдері – тірі ашытқы микроағзалары қосылған, рН төмендеуіне, ақуыздың ұюына ықпал ететін ашытқылы микроағзаларды пайдалана отырып, сүттің құрамдас бөліктерін ауыстыру мақсытндаенгізілетін сүт пен сүт өнімдерін және олардың сүтке жатпайтын құрамдас бөліктердің қоспаларын ашыта отырып әзірленетін сүт немесе сүт құрамды өнім.
Басты нүктелер әдісі - өнім сапасының мәндері мен негізгі нүктелердегі сәйкес сараптық бағалау мәндері арасындағы тәуелділікті анықтау негізінде өнім сапасының бағасының  сараптық қисықтарын құру әдісі
Байыту – сүтке және сүтті қайта өңдеу өнімдеріне ақуызы бар заттектерді, микроэлементтерді, макроэлементтерді, фосфолипидтерді, пробиотиктерді, дәрумендерді, тағамдық талшықтарды енгзу үрдісі
Биологиялық құндылық - ақуыз синтезі үшін ағзаның аминқышқылдарына қажеттілігінің, аминқышқылдарымен сәйкестігін көрсететін тағамдық ақуыз сапасының көрсеткіші.
Йогурт – әртүрлі сүтті емес қоспалары бар, әр 1 г жалпы саны 107 КТБ кем емес термофильді сүт қышқылды стрептококктар (Streptococcus thermophilus) мен сүт қышқылды болгар таяқшаларының (Lactobacillus delbmecki subsp. bulgaricus) қоспасынан тұратын микроағзалардың құрамасын пайдалана отырып өндірілген құрғақ майсыздандырылған сүт заттектерінің мөлшері жоғары ұйытындысы бұзылған немесе бұзылмаған сүт қышқылды өнім.     
Құрғақ табиғи сүт – құрғақ сүт өнімі, онда құрғақ заттардың салмақ үлесі 95%, сүттің құрғақ майсыздандырылған заттарындағы ақуыздың салмақ үлесі кемінде 34% және майдың салмақ үлесі 20% құрайды. 
Құрғақ табиғи сүт – құрғақ сүт өнімі, онда құрғақ заттардың салмақ үлесі 95%, сүттің құрғақ майсыздандырылған заттарындағы ақуыздың салмақ үлесі кемінде 32% және майдың салмақ үлесі 1,5% құрайды. 
Маңыздылық коэффициенті – өнімнің нақты бір сапа көрсеткішінің басқа сапа көрсеткіштерінің арасында маңыздылығының сандық сипаттамасы.
Өнімнің сапа көрсеткіштерінің номенклатурасы - бұл өндіріс өнімі және қажеттілікті қанағаттандыру құралы ретінде оның сапалық сенімділігін білдіретін өнім қасиеттерінің сипаттамаларының жиынтығы (тізбесі).
Өнім сапасының индексы – осы өнімнің сапа көрсеткіштерінің салыстырмалы мәндерінің өлшенген орташа мәніне тең қаралып отырған интервалда шығарылған гетерогенді өнім сапасының кешенді көрсеткіші
Өнімнің техникалық құжаты – өнімнің өмірлік кезеңінің әрбір сатысында пайдалануға қажетті және жеткілікті құжаттардың жиынтығы
Пастерлеу – өнімнің бастапқы құрамынан кемінде 98,00 % микроағзалардың патогендік және вегетативтік жасушаларын жоюды қамтамасыз ететін 650С-1000С дейінгі температура да термикалық өңдеу үдерісі  
Пероксидаза - сүтті 850С дейін қыздырғанда кездегі пастерлеу сапасын бақылау үшін қолданылатын фермент
Пробиотикалық микроағзалар – асқорыту жүйесінің микрофлорасының    биологиялық белсенділігін және құрамын қалпына келтіретін, адам ағзасына пайдалы әсері бар тағам өнімдерімен бірге келетін тірі микроағзалар.  
Сүт өнімі - сүттен немесе оның құрамдас бөліктерінен және қосымша шикізатты  сүт майымен ақуызын қолданбай жасалатын тағамдық өнім.
Сүт құрамдас өнім - сүттен не оның құрамдас бөліктерінен екінші ретті сүт шикізаты мен май ақуыздан немесе құрғақ заттың үлесі 25 % аспайтын сүт шикізатына жатпайтын басқа да қоспалар.
Сақталу мерзімі - стандартпен немесе басқада нормативті құжатпен белгіленген шекті жағдайда азық-түлік шикізаттарының, тағамдық өнімдердің белгілі бір уақыт ішінде сапасын сақтауы.
Суыту – технологиялық үдерістірдеің талаптарына сәйкес өнім температураны төмендету.
Сүтке жатпайтын құрамбөліктер – сүтті өңдеу барысында қосылатын, минералдардан, өсімдіктерден, малдан алынатын тағам өнімдері
Сүт – осы өнімге қандай да қоспа қосылмай немесе одан қандай да бір заттар алып тасталмау, сауын малдың лактация кезеңінде жиналған, ауыл шаруашылығы жануарлары сүт безінің қалыпты физиологиялық секрециясы өнімі
Сүттің құрамдас бөліктері – сүт ақуызы, сүт қанты (лактоза), сүт майы, дәрумендер, минералды заттектер, ферменттерден құралған құрғақ заттектер мен су.
Тағамдық құндылық - тағамдық өнімнің пайдалы қасиеттерін толық көрсететін, сонымен қатар адамның негізгі тағамдық заттарға физиологиялық қажеттілігімен қамтамасыз ету дәрежесін, энергияны және органолептикалық қасиетін қосып көрсететін түсінік.
Табиғи сүт – сүттің құрамдас құрамбөліктері реттеуге ұшырамаған сүт.
Табиғи сүт өнімі – табиғи сүттен дайындалатын сүт өнімі.
Термоөңдеу – шикі сүтті немесе сүтті өнімдерді мұздату, патерлеу, ультрапастерлеу, стерилизациялау сияқты әртүрлі температуралық режимдерде термикалық өңдеу үдерісі
Ұйытқы – сүт қышқылды өнім өндіруде пайдаланатын сүт-қышқылды бактериялар
Ұйым стандарты – ұйым өз мақсаттарын іске асыру үшін дербес қабылдаған стандарттау жөніндегі құжат
Ұйытылған өнім – сүт қышқылды өнім өндіру технологиясын сәйкес өндірілген және олармен сәйкесетін органолептикалық, физикалық-химиялық қасиеттерге ие құрамында сүті бар өнім 
Ұйыту – сүттегі және оның қайта өңдеу өнімдеріндегі ақуыздың коагуляциялану (ұю) үдерісі. Ұйыту сүт ұйытқыш ферменттер препараттарды және ақуыз коагуляциясына ықпал ететін заттар мен факторлар әсерімен асырылады.
Фосфотаза – сүтті 700С дейін қыздырған кездегі пастерлеу сапасын бақылау үшін қолданылатын фермент.  
Энергетикалық құндылық - адам ағзасының физиологиялық функциясын қамтамассыз етуге қажет тағамдық өнімнен босап шыққан энергияның килокалориялық мөлшері.

























БЕЛГІЛЕУЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР

Осы диссертациялық жұмыста келесідей белгілеулер мен қысқартулар  қолданылады:
ДДҰ – дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы
ГХ – газды хрмоатография
МҚ – май қышқылдары
ҚМҚ – қаныққан ай қышқылдары
МҚМҚ – моноқанықпаған май қышқылдары
ПҚМҚ – полиқанықпаған май қышылдары 
МК – маңыздылық коэффиценті
СИ  - сапа индексы
АҰСТ – Алдын ала ұлттық стандарт
ҚР СТ – Қазақстан Республикасының ұлттық стандарты
ҰС – ұйым стандарты
ЖШС – жауапкершілігі шектеулі серіктестік,
г/мл – грамм/милилитр.
мг/мл- милиграмм/милилитр
рН-  белсенді қышқылдық
мг/г – милиграмм/грамм
Ca- кальций
Р - фосфор
Na - натрий
C дәрумені – аскорбин қышқылы 
А дәрумені – ретинол
В1 - тиамин
В2 - рибофлавин
мг/кг – милиграмм/килограмм
0Т – Тернер градусы.
В6 - пиридоксин
В12- цианкобаламин
МЕМСТ – мемлекеттік стандарт
Кг/м3 – килограмм/метр куб
ИТӘ – иерархиялық талдау әдісі
БК – біртектілік коэффициенті
IY – сәйкестік индексі
BY – біртектілік индексі
ҚМСҚ – құрғақ майсыздандырылған сүт қалдығы
        кДж - килоджоуль


КІРІСПЕ
Диссертациялық жұмыстың өзектілігі
[bookmark: _Hlk181249945]"Қазақстан-2050" Стратегиясы: қалыптасқан мемлекеттің жаңа саяси бағыты" үндеуімен мемлекет басшысы Қ.К. Тоқаевтың Қазақстан халқына Жолдауында әлемнің ең дамыған 30 елінің қатарына кіру, сондай-ақ қазақстандықтардың күтілетін өмір сүру ұзақтығын 84 жасқа дейін арттыру стратегиялық мақсаты айқындалды. 2018 жылы әлем елдерінің экономикалық дамуының ең талқыланатын рейтингтерінің бірі Дүниежүзілік экономикалық форумның Жаһандық бәсекеге қабілеттілік индексі индикаторлардың пішімі мен жаңаруына ұшырады. "Салауатты өмір сүру ұзақтығы" индикаторын қабылдауға байланысты ел "Денсаулық сақтау" факторы бойынша 97 позицияға ие болды (2017 жылы – 94 позиция). Дамыған елдердегі халықтың қартаюының жаһандық үрдісі азаматтардың белсенді ұзақ өмір сүруі үшін жағдай жасауды талап етеді. Тиісінше әрбір қазақстандықты денсаулықты сақтау процесіне белсенді қатысушы ету міндеті туындайды [1,2,3]. 
Қазақстанда ишемиялық жүрек ауруларының негізгі ауыртпалығы (өлім себептерінің 90% астамын құрайды) қауіптің жетекіш 7 факторына негізделген, олар: жоғары қан қысымы, темекі, алкоголь, қандағы холестеринның жоғары олуы, дененің артық салмағы, көкністер мен жемістерді жеткіліксіз тұтыну және қимыл-қозғалысы аз өмір салты [4]. 
Қазақ тағамтану академиясының деректері бойынша стационарларға түсетін науқастар мен зардап шеккендердің басым бөлігінде әлсіреу және толық тамақтанбау (20%) липидтік алмасудың бұзылуы (50%), гипо және авитаминоз (90%) иммундық мәртебенің өзгеруі (50%) түрінде көрінетін тамақтану  мәртебесінің елеулі бұзушылықтары бар. Ауру жағдайдағы, тыныс алу жолдарының ауруларына, оның ішінде COVID-19-ға, қант диабетіне, қабынау процестеріне, қатерлі ісіктерге шалдыққан науқастарда қоректенудің жетіспеушілігінің өршу қаупі едәуір артады (50-80% ) [5].
Қазіргі уақытта ДДҰ-ның бағалауы бойынша Қазақстанда қант, транс-майларды тұтынуды төмендету бойынша мемлекеттік деңгейде қажетті шаралар қабылданбайды, тұзды тұтынуға қатысты саясат жоқ, дұрыс тамақтану жарнамасы нашар жүргізілуде, халықты бұқаралық спорт пен дене шынықтыруға тарту және қозғалыс белсенділігін арттыру жөніндегі іс-шаралар өте қарапайым жүргізілуде [6]. 
Тамақтану – адам денсаулығына үнемі әсер ететін тұрақты факторларға жатады. Бірақ, соңғы он жылдықта адамның тамақтану рационында тұтынатын өнімдердің құрамындағы қант және көмірсудің мөлшері жоғары, витаминдер, минералды заттар, белоктар, әсіресе жануартекті белоктар аз
ДДҰ ұсынымы бойынша тамақ өнімдерін қайта қалыптастыру, қоғамдық орындарда, БАҚ-та компаниялардың тиісті жағдайлар жасау және орамдарда ескертулерді енгізу, тамақ өнеркәсібінде транс-майларды пайдалануға тыйым салу, құрамында қант бар сусындарға тиімді салық салу сияқты жекелеген жобаларды іске асырудың арқасында Англияда, Голландияда, Канадада, АҚШ-та басқа да елдерінде қол жеткізілді [7].
[bookmark: _Hlk181250150][bookmark: _Hlk181250205]Осындай статистикаға байланысты Қазақстан соңғы жылдар функционалды өнімдер нарығының қарқынды дамуымен сипатталады, оның сауықтыру әсері функционалды тамақ ингредиенттерінің жоғары құрамымен және оны үнемі қолданумен байланысты. Құрама сүт өнімдері тұтынушыларда салауатты өмір салтымен байланысты күнделікті тұтынуға жарамды танымал тағам өнімдері болып табылады. Сүт шикізаты функционалды өнімдер желісін құру үшін ең қолайлы негіз болып табылады. Сүт және өсімдік өнімдерінің пайдалы қасиеттерін комбинацияда қолдану құрамы мен қасиеттері бойынша үйлесімді композиттер алуға мүмкіндік береді. 
Бірегей диеталық қасиеттері және бие сүтінің жеңіл сіңімділігі бар йогурттың тағамдық құндылығын бір өнімде біріктіру осы өнімнің тұтынушылық қасиеттерін күрт арттыруға және балалар мен егде жастағы контингенттерді қоса алғанда, тұтынушылық сұранысты кеңейтуге мүмкіндік береді. Сондықтан бие сүтін пайдалана отырып, йогурт технологиясын әзірлеу маңызды әлеуметтік-экономикалық әсері бар өзекті мәселе болып табылады. Алайда, біздің республикамыздағы сүт өнеркәсібі өзін 100% сүт өнімдерімен қамтамасыз ете алмай қана қоймайды, сонымен қатар сүт өнеркәсібі кәсіпорындарында дамыған сүт өнеркәсібі бар елдермен салыстырғанда арнайы тұтынушылар тобы үшін қызығушылық тудыратын сүт ассортименті жеткіліксіз. 
Бұл орайда Қазақстан Республикасының Үкіметіне талқылауға берілген 2024-2028 жылдарға арналған ауыл шаруашылығы өнімдері мен тамақ өнеркәсібін қайта өңдеуді дамыту жөніндегі іс-шаралардың кешенді жоспарында  агроөнеркәсіптік кешендегі өңделген өнімнің үлесін (сүт, ет, майлы дақылдар, күріш, жүгері, қарақұмық) 2028 жылы 70% дейін жеткізу көзделген. Сонымен қатар ауыл шаруашылығы өнімін қайта өңдеу және тамақ өнеркәсібі саласындағы ұлттық стандарттардың тізбесін (жаңа стандарттарды әзірлеу есебінен) кеңейту мәселесі көтерілген [8-10].  
Сүт өнеркәсібі дамыған елдерде соңғы жылдары өсімдік тектес компоненттерді қоса отырып, сүт шикізатынан өндірілетін аралас шикізат құрамды өнімдерін жасаудың тұрақты үрдісі байқалды. Мұндай өнімдерді жасаудың мақсаты дәстүрлі тамақ өнімдерін алмастыру емес, тамақтану туралы ғылымның талаптары мен халықтың сұраныстарын ескере отырып, ассортиментті кеңейту болып табылады. Аралас шикізаттан құралған өнімдерді әзірлеудің маңыздылығы мен орындылығы  Алимарданова М.К., Галеева Т.М., Шумяк Т.Л., Дорофеев Е.Г.,  Киселев Е.Г., Сабурова К.М., Липатов Н. Н., Надирова С.А., Шиллер Г. Г.,  Лутчмедиал М., Чуграни Ф., Ахмед М., Баракат Х., Мусульманова М.М., Гиноян Р.В., Назарова Н.Е., Бондарева Ю.Н., Щадрин  Краншенин П.Ф. және тағы басқа ғалымдардың еңбектерінде дәлелденді [11-25]. 
Экономикалық әл-ауқаттың төмендеуіне байланысты қарапайым халықты құндылығы жоғары, дәрумендермен бай, пайдалы тағаммен қамтамасыз ету өзекті проблема болып отыр. Осы орайда бақшалық дақыл – асқабақтың алатын орны ерекше. Оның құрамында сүт өнімдерінде кездеспейтін биологиялық белсенді қосылыстардың едәуір мөлшері бар. Асқабақ - қоректік заттар мен бірнеше биологиялық белсенді компоненттердің қоймасы, яғни дәрумендердің, минералдардың және басқа да көптеген қоректік заттардың бай көзі [26]. Пайдасына қарамастан, олардың көпшілігі маусымында толық пайдаланылмағандықтан бұзылып кетіп жатады. Асқабақтың  бәсекеге қабілеттілігін арттыру үшін жаңа өнімдерді әзірлеу және танымал ету қажет. 
Йогурт - бүкіл әлемде ең танымал ашытылған сүт өнімдерінің бірі. Бұл денсаулыққа пайдалы және құрамында шоғырланған ақуыздардың, көмірсулардың және майлардың қоректік мөлшері сүтке қарағанда көп деп саналады. Йогурт сүтті ашыту арқылы өндіріледі, бұл жағдайда Lactobacillus bulgaricus және Strерtococcus thеrmoрhillus сияқты бактериялардың штамдары қолданылады. Йогурттың сүтке қарағанда артықшылығы осы бактериялар мен биологиялық белсенді компоненттердің болуына байланысты. 
Мордор Интеллиженс нарықты зерттеу компаниясының йогурт нарығының 2029 жылға дейінгі көлемі мен үлесін талдау нәтижелеріне сәйкес Азия-Тынық мұхит аймағы 2022 жылы жалпы тауардың 44,55% құрады, және бұл көрсеткіш 2023 жылға қарай 10,68% өсетіні болжанды. Нарықтың өсуінің басты себепшарттары шикі сүт өндірісінің жоғары болуы, тұтынушылардың апалы сүт өнімдеріне сұраныстың кюбеюі, сүт өнімдерінің өндірісі мен саудасын дамытуға ықпал ететіндей қисынды реттеу [27].   
Бие сүті негізгі компоненттердің құрамы бойынша басқа ауылшаруашылық жануарларының сүтінен айтарлықтай ерекшеленеді. Бие сүтінде шамамен 2% ақуыз бар, яғни сиырға қарағанда 1,5 есе аз (3,0–3,3%) [28]. Бие сүтінде оңай сіңетін альбумин, казеин мен глобулиннің ұсақ фракциялары бар. Егер сиыр сүтінде ақуыздардың 100 бөлігіне казеин 85% және альбумин 15% болса, бие сүтінде казеин мен альбумин бірдей болады, сондықтан ол альбуминдік сүт деп аталады. Қышқылдың әсерінен коагуляция кезінде альбумин сүті қою тромб түзбейді, себебі альбумин қорғаныс коллоиді бола отырып, казеиннің коагуляциясында (қышқылдықтың жинақталуы нәтижесінде) нәзік тромб пайда болуына ықпал етеді. Казеин сүтте кальций казеині түрінде болады, бірақ сиыр мен бие сүтінің казеиніндегі айырмашылықтар өте үлкен. Сиыр сүтінің казеині қышқылданған кезде тығыз тромб береді. Бірақ бие казеині өте кішкентай қабыршақтар түрінде түседі, олар тілде сезілмейді және сұйықтықтың консистенциясын өзгертпейді. Әйел сүтінің казеині суда оңай ериді, бие казеині біршама қиын, ал сиыр сүтінің казеині суда ерімейді [29-31].
Бие сүті жасуша мембраналарының құрылымдық және функционалды тұтастығын реттеуге, иммунитетті қалыптастыруға және денені антиоксидантты қорғауға қатысатын полиқанықпаған және қанықпаған май қышқылдарының жоғары құрамымен сипатталады. Атерогендік және тромбогендік индексі, сондай-ақ бие сүтінің май қышқылының құрамының бірегейлігі туралы мәліметтер оны тиімді ажыратады және бағытталған антиатерогендік және гиполипидемиялық қасиеттері бар балалар тағамын қоса алғанда, функционалды өнімдерді жобалау үшін оны кеңінен қолдану перспективасын көрсетеді. Бие сүтінің артықшылығы-оның құрамындағы ω-3 май қышқылдарының жеткілікті жоғары деңгейі (сүттің басқа түрлерінен айырмашылығы), сондай-ақ май қышқылдарының трансизомерлерінің болмауы [32-34].  
Тағам өнімдерін байыту - бұл денсаулық сақтау тұрғысынан тағамдық құндылықты арттырудың өте үнемді процесі. Қазіргі уақытта жоғары функционалды қасиеттері бар жаңа буынның тамақ өнімдерін құруға мүлдем басқа көзқарас қажет, өйткені қазіргі технологиямен барлық өнімдер шамадан тыс өңдеуден өтіп, нәтижесінде биологиялық белсенді заттардың көп бөлігін жоғалтады. Оған қоса дұрыс тамақтанбау проблемасы бар және дұрыс емес тамақтану мен артық салмақпен байланысты аурулардың өсіп келе жатқан ауыртпалығы айтарлықтай қауіп төндіреді. Соңғы онжылдықтарда Қазақстанда, Орталық Азияның басқа республикаларындағыдай, тамақтану рационының құрылымында да өзгерістер орын алуда: қаныққан майларды, транс май қышқылдарын, бос қант пен тұзды тұтынудың өсуі байқалуда. Қазақстанда диеталық ұсынымдарды, әсіресе тұзды тұтынудың өте жоғары деңгейін сақтамау артериялық гипертензия мен жүрек-қан тамырлары ауруларының, артық салмақ/семіздіктің, II типті қант диабетінің және обырдың кейбір түрлерінің таралуына алып келеді [5,6]. 
Ғалымдардың зерттеуінше созылмалы аурулардың 95%, адам ағзасының тозуы тоқ ішек пен аш ішекте көп мөлшерде тіршілік ететін микроағзаларға байланысты [30-37]. Құрамында пробиотиктері бар сүт қышқылды өнімдерді пайдалану арқылы шірік бактериаларының тіршілігін жоюға немесе ең болмағанда тез көбею қарқынын төмендетуге болады. 
Бие сүтінің құрамындағы ақуыз лактоферрин, лизоцим иммуноглобулиндер адам ағзасына қауіпті ауру тудыратын бактериялар мен вирустармен күреседі. Бие сүтін ішінара алмастырып сүт өнеркәсібінің шикізаты ретінде қолдану және ғлыми негізделген технологиясын зерттеу Қазақстан халқы үшін экономикалық және әлеуметтік маңызға ие   
Сиыр мен бие сүті негізінде құрамдастырылған өнімдерді қалыптастырудың негізгі заңдылықтарын, көкөніс толтырғыштарын және  тағамдық құндылығы жоғары, функционалдық әсері зор сүт өнімдерін өндіру үрдісін зерттеу азық-түлік өндірісінің тұрақты дамуына ғана әсер етіп қоймай, сонымен бірге тұтынушыларға сипаттамалары жақсарылған жаңа өнім ассортиментін ұсынады. Осындай иновациялық өнімнің сапа критерийлерін анықтап, ұйым стандартын әзірлеу диссертациялық жұмыс тақырыбының өзектілігін ашады. 
Тақырыптың зерттелу дәрежесі: Сүт қышқылды өнім өндіруде  қолданылатын шикізаттың альтернативасы ретінде бие сүтін пайдалану мүмкіндігін отандық ғалымдарымыз өз зерттеулерінде жүргізген: Алимарданова М.К., Тултабаева Т.Ч., Толекова Ш.Н., Шарманов Т.Ш., Синявский Ю.А.,  Надирова С.А:, Сабурова К.М., Мусульманова М.М., Ахатова И.А. Бие сүтінің  негізгі аспектілері келесі авторлардың монографиялары мен мақалаларында кеңінен қамтылған: Галеева Т.М., Мария Лутчмедиал,  Чоушрани Фадела, Ахмед М., Баракат Н., Хассан М.Ф.И, Алиарданова М.К., Шумяк Т.Л.,Канарейкина С.Г., Канарейкина В.И.  [28-50]. Асқабақ жұмсағымен байытылған йогурт өндіруді бірқатар шет елдік ғалымдар Ахмед М., Баракат Х., Бакирджи С.,  Роксана Н., Сичрамаз Х. өз жұмыстарында талқылаған [127-136]. 
Осылайша алиментарлы құрамы жағынан күрделі, әртүрлі сүт шикізаты негізінде өндірілген йогурттар мен йогурт өнімдері сияқты өнімдердің сапалық параметрлері жан-жақты зерттеуді қажет етеді. 
Жұмыс гипотезасы өсімдік және сүт компоненттерінің оңтайлы үйлесімін, сондай-ақ оларды өңдеудің ұтымды режимдерін зерттеу халықтың тамақтануындағы ақуыз мен полиқанықпаған май қышқылдарының жетіспеушілігін ішінара толтыруға мүмкіндік беретін жоғары биологиялық құнды өнімін алуға мүмкіндік береді деген болжамға негізделген.
Ғылыми жаңалығы: Асқабақ, бие сүті мен сиыр сүтіне негізделген сүтті-өсімдік йогуртының химиялық құрамын, физикалық-химиялық және квалиметриялық көрсеткіштерін кешенді зерттеу негізінде жаңа өнімнің сапа параметрлері бекітілді. Бие сүтін 700С температурада 10 мин, сиыр сүтін 900С температурада 10 мин, асқабақ жұмсағын 950С 5 мин ұстау арқылы термикалық өңдеуден алынған йогуртта синерезис байқалмайтыны анықталды. Алғаш рет бие сүті, сиыр сүті және асқабақ жұмсағының оңтайлы комбинацияларын таңдау арқылы құрғақ заттардың салмақ үлесі жоғары сүт қышқылды өнім алудың технологиялық параметрлері негізделді. Зерттеудің ғылыми жаңалығы ҚР пайдалы модельге патентпен расталған.   
Зерттеу нысаны.
Бие сүті мен сиыр сүтінің әртүрлі қатынастағы құрама қоспаға асқабақ жұмсағын қосып ұйытылған сүт қышқылды өнім. 
Сиыр сүті мен бие сүтінің шикізаты Алматы облысы Қарасай ауданы, Қырғауылды ауылында орналасқан «Мөлдір» ЖК шаруа қожалығынан келісім-шарт негізінде жеткізілді. Асқабақ жемістері Алматы облысының әр түрлі аударынан жеткізілді.  
Зерттеудің тәжірибелік бөлігі ҚазҰАЗУ «Тағам өнімдерінің технологиясы және сапасы ғылыми-білім беру инновациялық орталығы» және Қазақстан-Жапон инновациялық орталығында жүргізілді. 


Докторлық диссертацияның мақсаты мен негізгі міндеттері: 
Зерттеудің мақсаты – сүт өнімдерінің ассортиментін кеңейту және сапа көрсеткіштерін жақсарту мақсатында асқабақтың жұмсағын қосып, бие мен сиыр сүті негізінде құрамдастырылған шикізаттан әзірленген йогурттың жаңа түрін әзірлеу, дайын өнімнің сапа көрсеткіштерін зерттеу және өңдеу үрдісінің параметрлерін бекіту.  Осы мақсатқа сәйкес келесі міндеттер қойылды:
1. Диссертация тақырыбы бойынша нормативтік құжаттарды (халықаралық стандарттар: ИСО, Codеx Alimеntarius және Кеден одағы елдерінің техникалық регламенттері) зерделеу;
2. Асқабақ тіндерінің йогурттың құрылымыдық қасиеттеріне, ұйыту үрдісіне әсер етуін зерттеу;
3. Құрама сүттен жасалған асқабақты-сүт йогуртының май қышқылының құрамын және тағамдық құндылығын зерттеу 
4. Асқабақ қосылған құрама сүттен әзірленген йогурттың тұтынушылық қалауын иерархиялық талдау әдісімен анықтау
5. Жаңа сүт қышқылды өнімнің жарамдылық мерзімін анықтау
6. Құрама сүт-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурттың ұйым стандартының жобасын әзірлеу 
       Ғылыми әдістер – дедукция, индукция, абстракциялау және талдау секілді ғылыми ізденудің теорилық әдістері, сонымен қатар тәжірибелік мәліметтерді математикалық статистикалық талдау; сызықтық және параметрлік бағдарламалау; монографиялық; эксперименталдық; есептік-конструктивтік; теңгерімдік, хроматографиялық, әлеуметтік әдістер қолданылды. 
Тәжірибелік маңыздылығы
· Зерттеу деңгейінде асқабақ қосылған йогурт әзірлеу тәсіліне №6735 «Асқабақ қосылған йогурт әзірлеу тәсілі» Пайдалы модельге патент және «Сүтті асқабақ йогурты» ұйым стандарты әзірленіп, бекітілді.  
· Жаңа сүтті-асқабақ йогуртының жарамдылық мерзімі 0-60С температурада сақтаған жағдайда 21 тәулік деп бектілді.  
· Бие сүті мен сиыр сүтінің қоспасына асқабақ жұмсағын қосып әзірленген йогурттың өндіру технологиясы ЖШС «LF Company» сүт зауытында аробациядан өтіп, өндіріске енгізілді. 
· Бие сүтінің биологиялық құндылығының бірегейлігінің есебінен пайдалы қасиеті жоғарыланған және өсімдік қоспасымен байыту арқылы тұтынушылық қасиеттері жақсартылған жаңа өнім алуға мүмкіндік берді.
· Диеталық  тамақтанудың табиғи толтырғыштарымен сиыр және бие сүті негізіндегі сүт өнімдерінің өндіріс технологиясын дамыту арқылы, нарықта отандық сүт өнімдерінің номенклатурасы түрлендірілді.
· Жұмыс нәтижелері бойынша дайындалған нормативтік құжаттар отандық сүт өңдеу зауыттарына енгізіледі және «Стандарттау және сертификаттау» білім беру бағдарламасы бойынша білім алушыларды дайындау барысындағы оқу үрдісінде қолданылады.
Диссертациялық жұмысты қорғауға шығаратын негізгі тұжырымдар:
- йогурт өндірісінде бие сүті, сиыр сүті мен асқабақ езбесінің қоспасын пайдалану негіздемесі;
- құрама сүтті-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурттың технологиясы;
- құрама сүтті-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурттың май қышқылдық құрамы, тағамдық, биологиялық және энергетикалық құндылығы.
- асқабақ қосылған құрама сүттен әзірленген йогурттың тұтынушылық қалауын иерархиялық әдіспен талдау;
- жаңа сүт қышқылды өнімнің жарамдылық мерзімін анықтау
- құрама сүт-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурттың сапа параметрлері мен өндіру үрдістерін стандарттау. 
Жұмыстың апробациясы. Жұмыстың негізгі нәтижелері 2019-2022 жылдар аралығында ҚазҰАУ "Тағам өнімдерін технологиясы және қауіпсіздігі" кафедрасының отырысында баяндалды, сонымен бірге 2020 ж Анкара қаласында өткен «Еуропа және түркі әлемі: Ғылым, инженерия және технология» V халықаралық ғылыми-практикалық конференция материалдарының жинағында жарияланды.  
Жарияланымдар.
[bookmark: _Hlk181250940]Зерттеу жұмысының негізгі нәтижелері халықаралық ғылыми-тәжірибелік конференциялардың еңбектер жинағында жарияланды. Диссертациялық жұмыс материалдары бойынша 6 ғылыми жұмыс, оның ішінде 1 мақала Scoрus базасына кіретін  «Food Рroduction, Рrocеssing and Nutrition» (импакт-фактор 6,9, Q1, Agricultural and Biological Sciеncеs/ Food Sciеncе процентиль 81) журналында жарияланған: Iztilеuov, Maxat & Osрanov, Assan & Dikhanbayеva, Fatima & Smailova, Zhuldyz & Zhunussova, Gulzat. (2024). Quality and safеty of nеw tyреs of dairy рroducts basеd on cow’s and marе’s milk with vеgеtablе additivеs. Food Рroduction, Рrocеssing and Nutrition. httрs://doi.org/10.1186/s43014-023-00218-0.    
Сонымен қатар: 
2020 ж Анкара қаласында өткен «Еуропа және түркі әлемі: Ғылым, инженерия және технология» V халықаралық ғылыми-практикалық конференция материалдарының жинағында жарияланған мақала: «Қазақстан нарығындағы сүт өнімдерінің май қышқылдық құрамын зерттеу нәтижелері»;
«Валидация технологических процессов производства кисломолочного продукта в интегрированной системе менеджмента» - V халықаралық ғылыми-практикалық конференция материалдарының жинағында жарияланған мақала: «Қазақстан нарығындағы сүт өнімдерінің май қышқылдық құрамын зерттеу нәтижелері». Май 6-8,2020 (Анкара, Турция). Том І.- Анкара, 2020. - С.324-334.
 «Использование молочно-тыквенной смеси в производстве йогурта» - Вестник Алматинского технологического университета. 2020;(4):53-58. httрs://doi.org/10.48184/2304-568X-2020-4-53-58 
«Құрама сүттен жасалған асқабақты-сүт йогуртының тағамдық құндылығын зерттеу нәтижелері». - Вестник Алматинского технологического университета. 2024;(2):63-58. https://doi.org/10.48184/2304-568X-2024-2-116-126
Асқабақты-сүт йогуртының тұтынушылық қалауын иерархиялық талдау әдісімен бағалау. Вестник Алматинского технологического университета. 2024;(4):63-58. https://doi.org/10.48184/2304-568X-2024-4-122-132  
Модификация подхода к технологии подготовки проб молока и молочной продукции для определения жирнокислотного профиля с применением метода газовой хроматографии. Вестник Алматинского технологического университета. 2022;(3):5-13. httрs://doi.org/10.48184/2304-568X-2022-3-5-13  
"Ұлттық зияткерлік меншік институты" РМК сараптамасынан 10.12.2021 ж өткен № 6735 «Асқабақпен йогурт дайындау тәсілі» пайдалы модельге патент жарияланды. 
Диссертацияның құрылымы және көлемі: Диссертациялық жұмыс кіріспеден және төрт бөлімнен, қортындыдан, қолданылған әдибеттер тізімімен қосымшалардан тұрады. Жұмыстың негізгі бөлігі 137 бетте берілген, 24 сурет және 44 кесте бар. Пайдаланылған әдибеттер тізімі 206 атаудан тұрады.





















1 СҮТ ҚЫШҚЫЛДЫ ӨНІМ ӨНДІРУ ТЕХНОЛОГИЯСЫНА, НАРЫҚТАҒЫ ЖАҒДАЙЫНА БИБЛИОГРАФИЯЛЫҚ ШОЛУ
1.1  Сүт өнімдерінің адамның рационында алатын орны 
Қазақстандық сүт өнімдерін өндірушілер үшін нарық жағдайындағы белсенділік күрделі мәселелермен және елеулі тәуекелдермен байланысты болды. Аграрлық сектор дәстүрлі түрде ұлттық экономиканы дамытуда маңызды рөлге ие болғанына қарамастан, бірінші кезекте, сүт өнеркәсібін дамыту үшін лайықты шикізат базасы төмендеген, өндірушілер мен талдаушылар саланың өсуінің төмендеуін, ал импорттың артуын айтуда. Сонымен қатар, сүт өнімдерінің бағалары аса қолжетімді деп айтуға болмайды, бүгінгі күннің өзінде кейбір категорияларға жататын тұтынушылар ірімшік немесе қаймақ секілді өнімдерді күнделікті тұтына алмайтынын айтады. Сонымен қатар, сүт өнімдерін тұтыну халық денсаулығына тікелей әсер етеді және қоғамның әл-ауқатының деңгейін көрсетеді. Егер 1980-шы жылдардың бірінші жартысында қазақстандықтар күніне 600 тонна сүт өнімдерін тұтынса, онда дағдарысты 90-шы жылдар кезінде бұл көрсеткіш күніне 125 тоннаға дейін төмендеген. Қазіргі кезеңдегі жаһандық дағдарыс сүт өнімдері нарығының жағдайына әсер етті, алайда алдағы жылдары сарапшылардың айтуынша, олардың тұтынылуы құлдырамайды, керісінше өседі. Дүние жүзі бойынша сүт өнімдерін тұтынуы бойынша Қазақстан 189 елдердің арасында 25-ші орында тұр, 2022 жылдың есебі бойынша 5504,00 килотонна құрады. 2022 жылғы қаңтар-желтоқсан айларында Қазақстанда сүт және сүт өнімдерін тұтынудың орташа мөлшері жас басына шаққанда 226 кг құрады, бұл 2021 жылмен салыстырғанда 7,1% аз [38].  
Сарапшылардың айтуынша, 2017 жылға дейін әлемдік сүт өндірісі тұтынудан асып түсті, нәтижесінде 2015-2016 жылдары сүт бағасы тарихи минимумға дейін төмендеді. 2017 жылы АҚШ-та, ЕО-да, Ресейде, Мексикада, Солтүстік Африкада, Таяу Шығыста және Азия-Тынық мұхиты елдерінде сүт өнімдеріне сұраныстың төмендегені байқалды [39].
Сатудан асып түсетін сұраныс сүт өнімдерінің бағаларының өсуіне әкеліп соқты. Мәселен  жыл ішінде сүт өнімдерін өндірудің негізгі құрамдас бөлігі болып табылатын сүт ұнтағы 90%, сары май - 66%, ірімшік - 50% қымбаттады. Сүт өнімдерін тұтынудың өсу тенденциясы бүгінгі күні өзекті болып отыр. Сүт өнімдері нарығының индексі бойынша, өткен жылы Tеtra Рak компаниясы тамақ өнімдерін өндіруде және қаптауда, әлемдік тұтынудағы сүт және басқа да сұйық сүт өнімдері (соя өнімдері мен басқа сүтті алмастырғыштарды қоспағанда) ұсынған жартыжылдық баяндамада бұрын-соңды болмаған 258 миллиард литр деңгейінде. Егер осы деректерге соя, күріш, жаңғақ және астық сүті қосылса, бұл көрсеткіш 280 миллиард литрге дейін артады. Мәселен, 2017 жылмен салыстырғанда сұйық сүт өнімдерінің әлемдік тұтынуы 4 млрд литрге немесе 1,6% -ға өсті, ал соңғы төрт жылда жаһандық тұтынудың жалпы өсу қарқыны 2,4% -ды құрады [38].
Ұлттық статистика агенттігінің мәліметтеріне сәйкес 2019 жылы Қазақстанда 27,8 тонна бие сүі өндірілді. Бие сүтін өндірудің негізгі үлесі Қарағанды облысына тиесілі – 7490,4 тонна, оданкейін ТҮркістан облысы – 5931,7 тонна және Шығыс Қазақстан облысы – 2861,8 тонна. Соңынан Жамбыл облысы – 2367,3 тонна, Алматы облысы – 1846,8 тонна [40]. 
Дамушы нарықтарға келетін болсақ, сарапшылар сүт өнімдерінің жаһандық тұтынуының 96% -ға жуығын құрайтынын болжайды. Соңғы жылдары, атап айтқанда, Үндістан, Пәкістан, Қытай және Таяу Шығыс елдерінің нарығы сүт өнімдерін тұтынудың өсу қарқыны бойынша көш бастап тұр. Сарапшылардың пікірінше, бұл үрдіс осы елдердің демографиялық өсуіне, тұрғындарының кірісінің өсуіне, сүт өнімдерінің қолжетімділігіне, сондай-ақ тамақтанудағы жаңа үрдістерге байланысты [10]. 
Сонымен қатар,  2017 жылдан 2019 жылға дейінгі кезеңде Қытайда сұйық сүт өнімдерін тұтынудың жылдық жиынтық өсімі 13,4% құрады, ал 2020 жылы тұтыну деңгейі 27 млрд литрді құрады; егер біз соя сусындарын және сүтті алмастырғыштарды тұтыну көлемін қоссақ, бұл көрсеткіш 39,4 млрд. литр болады [41]. 
Сүт өнімдерін тұтынудың деңгейінің жоғары көрсеткіші біздің солтүстік көршіміздің нарығында байқалды. Ресейдің статистика комитетінің деректері бойынша ағымдағы жылдың бірінші тоқсанында табиғи сүт өнімдерін тұтыну (сүт, сүт өнімдері, кілегей, қаймақ және сүзбе) өткен жылдың сәйкес кезеңімен салыстырғанда 1,4% -ға артты. Сарапшылардың пікірінше, нарықтың өсуі негізінен сүт өнімдерінің бағаларын тұрақтандыруды айқындады.Ресейде, сондай-ақ бүкіл әлемде, оралған сүтке деген сұраныс өсе түсуде - Tеtra Рak мәліметтері бойынша, ресейлік оралған сүт нарығы 2009 жылдың бірінші тоқсанында өткен жылдың сәйкес кезеңімен салыстырғанда 11% -ға өсті. Сондай-ақ, ең жоғары өсім қарқыны ультра пастерленген сүт нарығында байқалады - 2020 жылдың бірінші тоқсанымен салыстырғанда 16% ке дейн көтерілген. Сарапшылардың пікірі бойынша, ресейлік сүт нарығы жыл сайын 4-5% -ға өсіп келеді, сонымен қатар классикалық сүзбе мен майдан басқа, сүт өнімдерінің барлық ассортименті бойынша өндіріс пен тұтынудың өсу динамикасы байқалады [42].
Ресми деректер бойынша 2022 жылы Евразиялық экономикалық одақ аймағында өндірілген сүттің көлемі 48,2 млн. тонна сүт, оның ішінде Ресейде – 30,8 млн. тонна, Беларусияда – 8,0 млн. тонна, Қазақстанда-6,2 млн. тонна, Қырғызстанда-2,5 млн. тонна және Арменияда – 0,7 млн. тонна сүт өндірілген [9].
Халықтың жан басына шаққандағы ең көп сүт өндірісі Беларуссияда байқалады - 2020 жылы 743 кг, бұл басқа мүше мемлекеттерге қарағанда орта есеппен 3 есе көп. 2015-2020 жылдар кезеңінде жалпы ЕАЭО бойынша бір адамға жылына сүт өндіру 11 келіге – 259 келіден 248 келіге дейін азайды, оның ішінде Қазақстанда – 37 кг-ға 293 кг-ға дейін, Қырғызстанда-13 кг-ға 249 кг-ға дейін, Ресейде– 13 кг – ға 210 кг-ға дейін , ал Армения мен Беларуссияда жан басына шаққандағы сүт өндірісі айтарлықтай өсті - шамамен 45 кг [9,40,41].
2015-2020 жылдар аралығында сүт өнімдерін өндіру динамикасын 1-суреттен көруге болады. Аталған кезең аралығында сұйық сүт өндірісі 17%-ға, сары май – 20%-ға, сыр - 32%-ға өскен [9].



1 сурет  – 2015-2020 жж ЕвразЭО сүт өнімдерінің кейбір түрлерін өндіру динамикасы, мың тонна

2019 жылдың соңы елдің сүт нарығында күйзеліс кезеңі болды. Сүт шикізатына қойылатын талаптардың күші 31-желтоқсанда мерзімі аяқталды, содан кейін сүт зауыттары жоғары сапалы шикі сүтті өңдеуге кірісуі керек еді. Мұндай ережелер ЕАЭО-дағы сүт өнімдерінің қауіпсіздігін реттейтін Кеден одағының 033-2013 техникалық регламентімен бекітілген.
Қазақстанның Евразиялық экономикалық одақ елдеріне сүт өнімерін экспорттау үлесі өте мардымсыз, Ресей, Беларусь, Қырғызстан кенже қалып отыр, тек Арменияның алдына шығып тұр (2-сурет).



2 сурет – ЕАЭО мүше мемлекеттердің сүт өнімдерінің экспортындағы үлесі, құнынан %
Қазақстан бойынша 2016-2020 жылдар аралығында сүт қышқылды өнім саудасы тұрақты жоғары деңгейде болып тек Ресейден озып-қалып отырса, 2021 жылға қарай сауда деңгейі күрт төмендеді [9]. Оның себебі сауда сөрелерінің Белоруссия мен Ресейден, Қырғызстаннан жеткізілген бағасы отандық өнімдерден төмен сүт өнімдерімен толтырылуы деп санаймыз. Отандық өнжірушілер мұндай бәсекелетіктен тағамдық құндылығы жоғары, функционалдық қасиеті бар жаңа өнім ассортиментін енгізу арқылы озып шыға алады.  
Сүттің және одан жасалатын өнімдердің құрамында адам организмінің қалыпты жетілуіне, дамуына қажетті барлық заттар бар, сол себепті құнды. Сонымен қатар ол организмде жеңіл қорытылады және өте сіңімді. Сүт және сүт өнімдерінің кейбір нутриенттерінің функционалдық қасиеттері 1-кестеде берілген [43]. 
Сүт құрамындағы казеин қышқыл ортаға төзбейді. Оның құрамындағы сүт қанты сүт қышқылына айналады, ол тез ұйып, аши бастайды. Оның бұл қасиеті иогурт, сүзбе жасауда керек. Лактоза сүт қышқылды микроорганизмдердің әсерімен сүт қышқылына айналып, ашиды. Сондықтан одан иогурт, қаймақ, ақ ірімшік, сүзбе сияқты ашытылатын көптеген өнімдер жасайды [44].
Қазіргі уақытта сүт казеинінің құрамында биологиялық активті пептидтер мөлшерінің жоғарылығына байланысты жүргізілетін зерттеулір кең ауқым алуда [45-47]. Оларға, асқорыту кезінде β– және α-казеиннен түзілетін, химозин және фосфопептидтердің әсерінен χ-казеиннен бөлініп шығатын гликомакропептидтер жатады. Олар белок ұйытындысының дисперстілігін қамтамасыз етеді. Одан басқа олар ауруды басатын, тыныштандыратын қасиеттерге ие [48,49].

1 кесте – Сүт және сүт өнімдерінің кейбір нутриенттерінің функционалдық қасиеттері [43] 

	Тамақ өнімдерінің функционалды ингредиенттері
	Функционалдық қасиеттері
	Адам ағзасына профи-лактикалық әсері

	1
	2
	3

	Амин қышқылдары: метионин, серин
	липидтердің алмасуын реттейді (липотропты заттар)
	жүрек – қан тамыры ауруларының профилактикасы

	Құрамында  күкірті бар амин қышқылдары: метионин, цистин
	еритін және тез бөлінетін қоспалардың түзілуіне қатысады, ал амин қышқылдарының сульфги-дрил топтары у түзуі мүмкін. Цезий – 137 және стронций – 90 бөлінуін жылдамдатады және жиналу жылдамдығын баяулатады.
	Ксенобиотиктердің биотрансформациялық процесін реттейтін.

Радиопротекторлық әсер 


1-ші кестенің жалғасы

	1
	2
	3

	Витаминдер: холин
	липидтердің алмасуын реттейді (липотропты заттар)
	жүрек – қан тамыры ауруларының профилактикасы 

	Витаминдер: тиамин, рибофлавин
	кейбір мутагендердің кері әсерін тежейді; радиацияға кері әсері бар
	ксенобиотиктердің биотрансформациялық процесін реттейтін.

	Ниацин 
	геномдардың тұрақтылы-ғын қамтамасыз етеді
	ксенобиотиктердің биотрансформациялық процесін реттейтін.

	Құрамында холині бар фосфотидтер: лецитин
	липидтердің алмасуын реттейді (липотропты заттар)
	жүрек – қан тамыры ауруларының профи-лактикасы, антибактер-иялдық қасиетке ие

	Сілті валенттіліктерінің ингредиенттері
	зәр реакциясын сілтіге қарай өзгертеді
	созылмалы жүрек – қан тамыры ауруларының  профилактикасы

	Кальций және оның тұздары
	жоғары биожеткілікті; ағзадағы қорғасын инток-сикациясын төмендетеді; радиоактивті стронцийдың антидотасы болып табылады
	ксенобиотиктердің биотрансформациялық процесін реттейтін;
радиопротекторлық қасиет



       Сүт майының тағамдық құндылығы қаныққан және қанықпаған май қышқылдарына, фосфолипидтердің қасиетіне негізделген. Адам ағзасына қажетті линол, линолен, арахидон секілді моно және полиқанықпаған май қышқылдарының мөлшері жоғары, олар өзінің химиялық белсенділігіне байланысты зат алмасу процесінде маңызды орын алады. Мәселен жасушааралық зат алмасу үдерістеріне қатысады, жүйке жасушаларының қызметіне қатысады, қандағы холестерин мөлшерін реттейді, қантамырлардың серпімділігін арттырады, сонымен қатар простагландин синтезіне де белсенді қатысады [32,50].
Сүт майының дисперстілігі жоғары, қабықшасы бар және бөлшектерінің электр заряды болғандықтан басқа майларға қарағанда алдын-ала липолитикалық ферменттермен ыдырамай, табиғи күйінде организм клеткасына ене алады [50,51]. Сүт майының жақсы сіңімділігіне (98%) оның төмен балқу температурасы (28-31°С) әсер етеді. Сүттің оның ішінде әсіресе бие сүтінің майындағы адам ағзасына қажетті май қышқылдары мен фосфолипидтердің болуы сүттің тағамдық құндылығын негіздейді, яғни сүт липидтері майда еритін А, Д, Е, К дәрумендерінің тасымалдаушысы қызметін атқарады. 
Швейцария ғалымдарының зерттеулерінде сүт майының құрамында көкөніс майымен салыстырғанда ауыстырылмайтын май қышқылдарының мөлшері аз болғаны анықталған. Құрамындағы арахидон қышқылы мен қысқа тізбекті май қышқылдарының мөлшері жеткіліксіз болғанымен, сүт майындағы фосфолипидтер, А, Д витаминдері оның тағамдық құндылығын арттырады [52].
Американдық ғалымдардың зерттеулері күнделікті сүт өнімдерін қабылдау – бауырдағы холестериннің биосинтезін тежейтінін және оның қан сарысуындағы мөлшерін төмендететіндігін көрсетті. Осы авторлардың зерттеулері бойынша холестерин биосинтезі кезіндегі процесті ингибирлейтін ацетаттың бірі сиыр сүтінің құрамында көп мөлшерде болатын қышқылға байланысты [48, 53].
Соңғы он жылдықта комбинирленген немесе май құрамы аралас сүт өнімдерін (сары май, қаймақ, балмұздақ, қойылтылған сүт, сүзбе, йогурт, балқытылған ірімшік) алу үшін көкөніс майлары қолданылуда. Бірақ, май фазасы комбинирленген сүт өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасына бізде және шетелдерде әрдайым кепілдік беріле бермейді. Өкінішке орай, өндірушілер шикізатты үнемдеу мақсатында арзан өсімдік майларын (пальма, рапс және т.б.) немесе сүт майын алмастыратын, құрамында май қышқылының трансизомері жоғары май алмастырғыштарды пайдаланады [50,51,54]. 
Сүт қышқылды өнімдердің құрамында белок және сүт майынан басқа лактоза (сүт қанты) бар. Лактозаның бір компоненті – глюкоза – жас организмнің көмірсуы – гликогенді синтездеуші, екінші компоненті – галактоза – мида гангликозидтің түзілуі үшін қажет. Лактозаның құнды қасиеттерінің бірі – ішек жолдары арқылы кальцидің сіңірілуін қамтамасыз етеді.
Функционалды тамақтануға бағытталған өнім – адамның ішек жолдарында патогенді микрорганизмдердің дамуына қарсыласатын бифидобактерия және лактобактериядан тұратын микрофлораның жұмысын қалыптастырады [55].
Патогенді бактерияларының тіршілік әрекетінен түзілетін токсиндердің қатысуымен ішек микрофлорасының қалыпты қызметінің бұзылуы, дизбактериощ асқорыту жүйесінің ауруларын тудырады, өмір сапасын төмендетеді. Оған қарсы сүт қышқылды өнімдерде шоғырланғңан лактулозаны пайдалану халықтың денсаулығын жақсарту мәселелерін шешеді. Сәйкесінше, лактулозаны тек балалар тамақтануында ғана емес, сонымен қатар ересектердің тамақтануындағы сүт өнімдерінің құрамын байыту үшін қосса, онда еліміздегі халықтың денсаулығын жақсарту мәселелері аз да болса шешілер еді.
Сүт және сүт өнімдерінің тағамдық құндылығы ондағы кальций мөлшеріне де байланысты (сүтте оның мөлшері –120 мг, сүзбеде –150 мг, қатты сырларда – 850–1100 мг). Кальций сүйек тінінің және тістің негізгі компоненті, ол барлық кальцидің 99 %–ын құрайды. Оның қалған мөлшері клетка және тіндердегі сұйықтарда болады. Кальциqдің жеткіліксіз мөлшерінен балалардың тістері бұзылады және рахит, ересектерде – остеопороз (сүйек тінінің деминерализациясы) пайда болады. Сүзбеде кальцидің мөлшері фосформен жақсы қатынаста, яғни олардың қатынасы 1:2. РАМН тамақтану институты ересектерге 1:1,5, балаларға – 2,3:1 қатынаста тұтынуды ұсынады [56]. 
Тағаммен түсетін кальций суда ерімейді және ішектерде нашар сіңіріледі. Бірақ, сүт өнімдерімен түсетін кальцидің ерекшелігі, оған лактоза әсер етіп, жеңіл сіңіріледі. Осылайша, кальцидің 75 %–ы сүзбе, ақ ірімшік, сыр және т.б. сүт өнімдерінен түседі [57]. 
Сүт қышқылды өнімдерде макроэлементтер: калий, натрий, магний, хлор, сонымен қатар, витамин, гормон және ферменттердің түзілуіне қатысатын – мырыш, кобальт, марганец, мыс, темір, йод сияқты микроэлементтер бар.
Сүт қышқылды өнімдерде калий және натрий тұздары хлорид, фосфат және цитраттарды жақсы диссоциялайтын ионды-молекулярлы күйде болады. Олар жоғары физиологиялық мәнге ие. Натрий және калий хлоридтері қалыпты тіршілік процестері үшін маңызды болып келетін қандағы осмостық қысымды реттейді. Олардың фосфаттары және корбанаттары сутек иондарының шекті концентрациясын тұрақтандыратын буферлік жүйеге кіреді. Сонымен қатар калий және натрий фосфаттары мен цитраттары суда нашар еритін кальцидің (және магнидің) сүтте еруіне жағдай жасайды. Йод қалқанша бездің қызметі үшін, темір – гормондар мен кейбір ферменттердің құрамына кіреді. Мыс – организмдегі тотығу-тотықсыздану процестерінің катализаторы. Кобальт В12 витаминінің құрамына кіреді [46,47].
Сүт қышқылды өнімдер ұйытындысында магний және микроэлементтер – темір, йод, селен (кейде цинктің) мөлшерінің жетіспеушілігі жүрек бұлшықеті жұмысының бұзылуына, жүрек-қан тамыры ауруларына, анемия, балалардың дене бітімінің және ақыл-ойының дамымай қалуына және иммунодефицитке алып келуі мүмкін. Қазіргі уақытта сүт қышқылды өнімдеріне көкөністекті қоспа қосу арқылы, сәйкесінше микроэлементтер – темір, йод және селенмен толықтыру жұмыстары жүргізілуде. 
Сүт және сүт өнімдері организмге түсетін витаминдердің негізгі көзі болып табылады. Организмнің тәуліктік рибофлавинге 50-70% және цианкобаламинге 20-70%  қажеттілігін сүт және сүт қышқылды өнімдер  арқылы өтеуге болады. Сары май мен сырлар А және Д витаминдерінің, ал сүзбе және сүзбе өнімдері В тобындағы витаминдердің көзі [47].
Сүт қышқылды өнімдер тұтынушылардың арнайы тобына, мәселелен қарт кісілерге, балаларға, жүкті әйелдерге, сонымен қатар өкпе және сүйек туберкулезінде, асқазан, бүйрек ауруларына қарсы пайдалы бар.
Сүт ақуызының  функционалды қасиеттерінің болуы, оның концентратын  әртүрлі комбинирленген тамақ өнімдері өндірісінде құнды компонент ретінде қолдануға мүмкіндік береді. Оларға су байланыстырғыш, тұтқырлық, гель түзгіш, эмульгирлейтін, көбік түзгіш және т.б. қасиеттері жатады. 
Қазіргі уақытта сүт-белокты өнімдерді дайындау үшін толықтырғыш ретінде дақылды қоспалармен қатар көкөністекті қоспаларды қосу – зерттеу жұмыстарында кең ауқымды алып отыр [58].                                       
Алматы Технологиялық Университетінің техника ғылымдарының докторы М.К.Алимарданова ҚҰСӨ негізінде функционалдық бағыттағы “Қатық”, “Ірімшік”, “Сүзбе”, “Құрт”, “Жент”, “Көже” және т.б. сүт өнімдерін жасап шығарды. Олардың функционалдық қасиеттерін зерттеу негізінде құрамына көкөністі, жеміс-жидекті, дәстүрлі емес көкөністекті қоспалар, дақылды, дақыл-бұршақты және жарма культурасы, БАҚ қосылды. Сонымен қатар сүт-белокты паста және брынза сиқты ҚҰСӨ жасаған. Жаңа өнімнің технологиясы СССР және ҚР авторлық куәліктерімен қорғалған [11-13].
Сүт өндірісінде активті биологиялық қоспалардың жаңа технологиясы жетілдірілген. Оның ішінде: сүт өнімдерін, сүт десерттерін, киселдерді белоктармен, витаминдермен және минералды заттармен байыту мақсатында БАҚ қолдануға көп көңіл аударылуда [59,60].
Сүт өнімдері өндірісінде белокты-витаминдік байытқыш ретінде құны арзан, сонымен қатар витаминдерге және белоктарға бай шикізат, соның ішінде: дәнді культуралар, олардың қалдықтары, мысалы, бидай ұрығын пайдаланады. Осылайша жарма культурасымен толықтырылған сүт өнімдері құрамындағы ауыстырылмайтын амин қышқылы, витаминдер, микроэлемент-тер, тағамдық талшықтар және басқа да пайдалы заттардың болуына байланысты жоғары биологиялық құндылыққа ие.
Сүтті ұйытатын фермент негізін қолдану арқылы сүт-көкөністі өнімнің жаңа комбинирленген түрлері жасалды. Ұнтақталған дәнді-дақылдар негізіндегі толықтырғыштардың сүтті ұйытушы ферменттермен қатынасы белгілі бір дәрежеде тағамдық тұрақтандырғыштарға жатады. Негізгі атқаратын қызметтеріне мыналарды жатқызуға болады:
1. Сүт өнімдерін, десертті пішіндеу кезіндегі коагуляциялы дисперсті құрылымда құрылым түзу процесін реттейді;
1. Белокты макромолекуланың адсорбционды қабаттарында фазааралық адгезияны реттейді;
1. Өнім құрылымында суды ұстап тұруға қабілетті;
1. Өнімнің жоғары тұтынушылық қасиетін қамтамасыз ету үшін қажетті тұтқырлық береді.
Паста тәрізді сүт өнімдерінің өндірісінде дәстүрлі емес көкөністекті қоспалар (амарант) пайдаланады. Амарант ұнын паста тәрізді өнімдер өндірісінде қолдану ұю ұзақтығына және өнімнің органолептикалық қасиеттеріне, химиялық құрамына, активті және титрлік қышқылдығына, сақтау мерзіміне әсер етеді [61].
Сонымен қатар, паста тәрізді өнімдердің тағамдық және биологиялық құндылығын көтеру, өнімнің шығымын прототиппен салыстырғанда 10-15 %-ға арттыру жолдары бақыланып отыр. Алғаш рет, жануартекті шикізатпен салыстырғанда экономикалық шығынды қажет етпейтін көкөніс шикізатын өсіріп, рационалды қолдану оң шешімін табуда [62]. 
Бұл өнімдер жүрек-қан тамыры және ісік ауруларында, аллергиялық аурулармен ауыратындар, сонымен қатар экологиялық қауіпті қоршаған ортада жұмыс істейтіндер үшін пайдалы.
Сүт саласындағы ғалымдар, мамандар осы мәселені шешудің перспективті жолы ретінде сүт негізіндегі комбинирленген өнімдерді, оның ішінде емдік – сауықтыру өнімдерін жасап шығаруды ұсынуда.
Сонымен қатар қызылша, сәбіз, асқабақ және басқа ұнтақтарында бастапқы шикізаттың барлық биологиялық белсенді заттар кешенінен тұратыны көрсетілген. Конвективті кептіру арқылы алынған көкөніс ұнтақтары  құрғақ заттардың жоғары мөлшерімен ерекшеленеді; қызылша – 91,45%, сәбіз – 96,57% және кәді - 95,00%. Сонымен қатар ұнтақтар көкөніс түріне тән жағымды дәмі мен иісі бар және өзіне тән түсі бар сусымалы біртекті масса болып табылады Осы ұнтақтарда жасұнық (8,29-12,71%) және пектин заттардың (7,62-11,70%) жоғары мөлшері бар, бұл емдәмдік өнімдер (энергетикалық құндылығы төмен) өндіру кезінде тәжірибелік маңызы бар. Сәбіз ұнтағында -каротиннің жоғары мөлшері (75,23 мг %) анықталған [63-65].
Көкөніс ұнтақтарын қосу сүзбе өнімдеріне иілгіш консистенция, жақсы дәм ерекшеліктерін береді, ақуызды тағамдық шикізаттыі қосымша көзі болып табылады.
Мысалы, Ақтөбе ауданында «Сублимация» кәсіпорнында асқабақ жұмсағынан ұнтақ алады. «Плавленые сыры и масло» ЖШС бұндай ұнтақтарды қолдана отырып, «Тыковка», «Помидорчик», «Морковка», «Яблоко», «Свеколка», «Кабачок», «Баклажан» ірімшіктерін өндіруге кірісті. Әртүрлі көкөніс текті қоспалар (қызылша, асқабақ, сәбіз, кәді ұнтақтары) қосылған сүтқышқылды өнімдер құрамы зерттелген. Ең оңтайлысы 10-15% ұнтақ қосу болып табылатыны орнатылған. Көкөніс ұнтақтары есебінен сүтқышқылды өнімдердің құрамы жеңіл сіңетін көмірсулармен, витаминдермен, минералды заттармен байытылады [60,66]. Аталған өнімдер асқазан-ішек жолы аурулармен ауыратын адамдарды емдеу және профилактикасы үшін ұсынылады 
Волгоград ғылыми-зерттеу технологиялық институтымен тамақтану физиологиясы көзқарасынан  барлық қажетті құрамдас бөліктерден тұратын көкөніс ұнтақтарының технологиясы құрастырылған. Бұл ұнтақтардың бәрқатар құнды технологиялық қасиеттері бар: сақтау мерзімі ұзағырақ, тасымалдауда үнемді, қолдануға ыңғайлы, жеңіл қалпына келеді, сонымен қатар табиғи теңгерілген ақуыздар, көмірсулар, минералды заттар мен витаминдер, сонымен қатар асқорыту мен зат алмасуды қалыптауға қажетті ауыстырылмайтын амин қышқылдары мен ферменттерден тұрады [67,68]. 
Ресейдің технологиялық ғылымдар академиясында тамақ өндірісінің туынды өнімдеріне (шырғанақ күнжарасы, айва сығындысы, алма ұнтағы, сәбіз ұнтағы) ауыр металдарды байланыстыру қабілеті зерттелген [69]. 
Табиғи көкөніс езбелері қосылған сүт өнімдерінің ішінде балмұздақ танымал өнім. Казіргі уақытта сүт өнеркәсібінде толтырғыштар ретінде көкөніс пасталары, езбелер, жартылай фабрикаттар кең қолданыс тапты. Олар өнімді құнды тағамдық құрамдастармен (минералды заттар, көкөніс текті талшықтар, пектин заттары және басқа) байытады [70].
Езбе езгіленген гомогенді масса болып табылады. Оны герметикалық ыдыста консервілейді, бұндай түрде ол дайын өнім болып табылады, бірақ көбіне оны құрама сүт өнімдерін дайындау үшін қолданады. Езбенің тағамдық құндылығының басты көрсеткіші құрғақ зат мөлшері болып табылады, сондықтан оны өңдеу үшін құрғақ зат мөлшері жоғары сұрыптарды қолданған жөн.
Сүт қышқылды өнімге жоғары құрылымдық - реологиялық қасиеттер беру үшін езбенің желе түзу қабілетінің болуы аса маңызды. Ол үшін көкөніс шикізаты пектинге, қышқылдарға және витаминдерге бай болу керек [60,79].
Санкт - Петербург тағам академиясында энергетикалық құндылығы төмендетілген және теңгерілген амин қышқылдық, витаминдік, минералды құрамы бар йогурт типті толтырғыштар қосылған өнімдердің технологиясына зерттеулер жүргізілген. Толтырғыш ретінде қызыл қызылшаның гомогенделген езбесі және оның жеміс-жидек езбелерімен комбинациясы қолданылды [71].
Могилев технологиялық институтында көкөністер мен сүт сарысуынан езбе (қызылша, сәбіз, асқабақ және кәді) өндіру технологиясы жасалған. Көкөніс езбесі біртекті масса болып табылады. Дәмі мен иісі табиғи, айқын білінетін, көкөністерге тән, сүтқышқылды дәммен. Түсі - көкөніс түсіне сәйкес. Консистенциясы - езбе тәрізді [72].
Красноярсктің жаппай тамақтану кәсіпорындарында Краноярск коммерциялық институтымен құрастырылған жидек - көкөніс жартылай фабрикаттары мен ақуыз кремдері рецептуралары апробацияланған. Зерттеу нысандары қайнатылған ақуыз кремі, асқабақ , ит бүлдірген, шырғанақ, қызылша және сәбіз езбелері болды. Осыған орай осы толтырғыштардың құрылымдық - механикалық, органолептикалық, физико - химиялық сапа көрсеткіштерін әсері зерттелу, негізгі шикізаттың бір бөлігін алмастыру үшін крем рецептурасына қосылатын қоспа мөлшері анықталды. Кремге жеміс -көкөніс жартылай фабрикаттарын қосу осы өнімді  витаминдермен, минералды және пектин заттармен, органикалық қышқылдармен  байытады. Жаңа кремдердің калориялығы дәстүрлі кремдерден орта есеппен  12% аз [73,74].
Биологиялық құндылығы жоғарылатылған сүт өнімдерін алу үшін толтырғыш ретінде қолжетімді, арзан және өңделуі қарапайым шикізат – қызыл рябина қолдану ұсынылды. Эксперимент жүзінде жақсы органолептикалық көрсеткіштерді қалыптастыратын шетен езбесінің, қанттың және сүт негізінің оңтайлы қатынасы анықталды. Зерттеулер негізінде жаңа сүт өнімдерінің рецептурасы мен технологиясы жасалды: «Рябинка» сүзбесі, «Рябинушка» сүзбешесі, «Десертная» қаймағы [75,76].
Киевте ультрасүзу әдісімен алынған сарысу ақуыздары концентратымен, қара қарақат, асқабақ  және алма езбелерімен байытылған емдәмдік сүт қышқылды өнімдерді алу мүмкіндігі зерттелді. Қара қарақат пен алма езбелерінің сәйкесінше 8,5 және 18% мөлшерінде қосу С дәруменінің мөлшерін 30 мг/кг дейін ұлғайтуға болатынын көрсетті [77]. 
Вологдалық сүт институтымен сәбіз езбесі қосылған майсызданған сүт концентраты негізінде сүтқышқылды сусын құрастырылған. Жаңа құрама өнімнің биологиялық құндылығын анықтай отырып, ақуыздардың теңгерілу дәрежесі жоғары болатыны туралы қорытынды жасалды [78]. 
Қазіргі кезде көкөніс толтырғыштары қосылған құрама сүт өнімін өндіру технологиясы құрастырылған. Құрама  бөліктер ретінде майсызданған сүт, сәбіз және қызылша езбесі, жұмыртқа ұнтағы, сахароза және «Бифидолакт-А» бакконцентраты қолданылды. Майсызданған сүттің қышқыл гельдерінің сәбіз езбесімен синерезисі толтырғыш қосылмаған үлгілерге қарағанда аз екені  орнатылды. Көкөніс толтырғышы сүт-қышқыл үдерісті реттеді. Өсімдіктердің құрамындағы тағамдық талшықтар тек сүт қнімдеріне ғана емес, ет өнімдеріне де функционалдық қасиет беретіні анықталған [80]
Мұндай заттардың ең көп мөлшерімен асқабақ ерекшеленеді. Онда полисахаридтер пектиндер радиоактивті заттар мен ауыр металдардың иондарымен әрекеттеседі, ал пектин молекулаларындағы бос карбоксил топтарының көп мөлшері адам мен жануарлар денесінен ауыр металл иондарын байланыстыруға және шығаруға мүмкіндік береді. Осыған байланысты халықты зиянды заттарды ағзадан шығаруға ықпал ететін асқабақ пектинін қолдану негізінде детоксикация қасиеттері бар тағамдармен қамтамасыз ету өте өзекті және маңызды әлеуметтік маңызы бар
Осылайша, ғылыми-зерттеу жұмыстарының нәтижесі бойынша жарияланымдарда әдеби мәліметтерге шолу – әртүрлі текті қоспаларды сүт өнімдеріне қосу арқылы алынған – құрама өнім өндірісінің өзектілігін және мақсаттылығын көрсетеді. Қазақстанда өсетін көкөністердің витаминдік және минералдық құрамы бойынша жоғары қасиеттері осы бағыттағы өндірістің динамикалық және қарқынды дамуына әсер етеді.

1.2  Бие сүтін ашыған сүт өндірісінде қолдану
Бірқатар авторлардың пікірінше [81-83] бие сүті құрамы мен қасиеттері адам үшін ана сүтіне ең жақын тамақ өнімі болып табылады. 
Бие сүті негізгі компоненттердің құрамы бойынша басқа ауылшаруашылық жануарларының сүтінен айтарлықтай ерекшеленеді. Бие сүтінде шамамен 2% ақуыз бар, яғни.сиырға қарағанда 1,5 есе аз (3,0–3,3%). Бие сүтінде оңай сіңетін альбумин, казеин мен глобулиннің ұсақ фракциялары бар. Егер сиыр сүтінде ақуыздардың 100 бөлігіне казеин 85% және альбумин 15% болса, бие сүтінде казеин мен альбумин бірдей болады, сондықтан ол альбумин сүті деп саналады. Қышқылдың әсерінен коагуляция кезінде альбумин сүті өрескел көрінетін тромб түзбейді, өйткені альбумин қорғаныс коллоиді бола отырып, казеиннің коагуляциясында (қышқылдықтың жинақталуы нәтижесінде) нәзік тромб пайда болуына ықпал етеді. Казеин сүтте кальций казеині түрінде болады, бірақ сиыр мен бие сүтінің казеиніндегі айырмашылықтар өте үлкен. Сиыр сүтінің казеині қышқылданған кезде тығыз тромб береді. Бірақ бие казеині өте кішкентай қабыршақтар түрінде түседі, олар тілде сезілмейді және сұйықтықтың консистенциясын өзгертпейді. Адам сүтінің казеині суда оңай ериді, бие казеині баяу ериді, ал сиыр сүтінің казеині суда ерімейді. Бие сүтінде ақуыздың жалпы мөлшері сиыр сүтімен салыстырғанда төмен болғанымен, лизоцим мен лактоферринге бай келеді [84].  
  Бие сүті лактозаға бай. Оның құрамында 6–дан 7% - ға дейін сүт қант бар, бұл сиыр сүтінен 1,3-1,5 есе көп. Бұл көрсеткіш бойынша бие сүті барлық басқа ауылшаруашылық жануарларының сүтінен айтарлықтай ерекшеленеді және адам сүтіне ұқсас. Бие сүтінің сүт қанты жоғары белсенді бифидогендік фактор болып табылады. Бұл балалар мен емдік алдын алу тағамдарының өнімдерінде оның алмастырылмаушылығын анықтайды [30-34]. 
Бие сүті жасуша мембраналарының құрылымдық және функционалды тұтастығын реттеуге, иммунитетті қалыптастыруға және денені антиоксидантты қорғауға қатысатын полиқанықпаған және қанықпаған май қышқылдарының жоғары құрамымен (13-51%) сипатталады. Атап айтқанда линол және линолен қышқылына бай. Атерогендік және тромбогендік индексі, сондай-ақ бие сүтінің май қышқылының құрамының бірегейлігі туралы мәліметтер оны тиімді ажыратады және бағытталған антиатерогендік және гиполипидемиялық қасиеттері бар балалар тағамын қоса алғанда, функционалды өнімдерді жобалау үшін оны кеңінен қолдану перспективасын көрсетеді. Бие сүтінің артықшылығы-оның құрамындағы ω-3 май қышқылдарының жеткілікті жоғары деңгейі (сүттің басқа түрлерінен айырмашылығы), сондай-ақ май қышқылдарының трансизомерлерінің болмауы [28,29].
Бие сүтінің майы сиры сүтінің майына қарағанда аз, бірақ оның артықшылығы туберкулез бактерияларының дамуын тежейтін линол, динолен және арахидон қышқылдарына бай, ал сиыр сүтінің майынжа олар қарқынды дамиды. Май шариктерінің мөлшері кішкентай, балқу температурасы төмен (20-26 0С) болғандықтан бие сүтінің майы нәзік консистенцияға ие, бұл оның ішекте оғай сіңірулуіне ықпал етеді [32].   
Бие сүтінен қымыздан басқа сүт қышқылды өнім өндіру, оның ішінде йогурт өндіру мүмкіндігін бірқатар ғалымдар өз зерттеулерінде қарастырған [85,86,88-96]
Канарейкина С. зерттеуіне сәйкес бие сүтінде сиыр сүтімен салыстырғанда май  2 есе аз, ақуыз - 65% және құрғақ зат - 41% төмен екендігі анықталған [81]. Сондықтан, осы компоненттермен қосымша байытусыз бие сүті ашыған сүт өнімдерін өндіруге жарамсыз. Сүт негізін байыту нұсқаларының ішінде құрғақ заттың массалық үлесін қоспада 16,2%  дейін арттыруды қамтамасыз ететін сиыр сүті, және өсімдік компоненті. Тлеуов К., Шингизов А., Ветохин С. зерттеуінде (2024) сиыр және бие сүтіне өсімдік сіріндісін қосып йогурт әзірлеу мүмкіндігін қарастырған [91]. 
Бие сүтінде сиыр сүті сияқты майда еритін (A, D3, Е)  дәрумендердің және С витаминінің жоғары деңгейі анықталған, бірақ ол адам сүтіне қарағанда айтарлықтай төмен [28, 31]. Бие сүтінде сиыр сүтіндегі майдың шамамен үштен бір бөлігі бар екенін ескере отырып, оның құрамындағы еритін дәрумендердің концентрациясы сиыр сүтіне қарағанда жоғары [29]. Бие сүтінің гигиеналық жағдайы өте жақсы. Ол басқа ауылшаруашылық жануарларының сүтінен ерекшеленеді, өйткені оның құрамында соматикалық жасушалардың ең аз мөлшері және микроорганизмдердің жалпы саны өте төмен [30].
Сүт өнімдері өндірісінің негізгі көзі сиыр сүті. Қазақстанда бие сүтінен тек қымыз және құрғақ бие сүтін өндіреді. Еуропа елдерінде бие сүтіне деген сұраныс жоғары. Бие сүті жақында Италияда сиыр сүтіне балама ретінде және балалардағы аллергиямен күресу құралы ретінде зерттелді. Бие сүті адамның әртүрлі ауруларын, соның ішінде гепатитті, созылмалы жараларды және туберкулезді емдейді. Бие сүтінің емдік қасиеттері және оның адам үшін гипоаллергенділігі туралы бұл тұжырымдама, бәлкім, жылқы сүтінің құрамы көбінесе адам сүтіне ұқсас болып саналатындығына негізделген. Орталық Азия елдерінде бие сүтін ерте қолдану байқалды, ал сүтті қолдану биені сүтті жануар деп таныды [33,87]. Тағамдық құндылығы жоғары болғандықтан, бие сүті аллергиясы бар балаларға сиыр сүтін алмастырғыш ретінде қолданылады [34].  
Ахатова И., Канарейкина С. құрғақ бие сүтінен йогурт әзірлеу технологисын зерттеген [88,89,92].  
2013 жылы бие сүтінен жасалған тірі йогурт Алматыдағы туберкулез институты базасында клиникалық сынақтардан сәтті өтті, бұл туралы тілшіге Tengrinews.kz Қазақ тағамтану академиясының мамандандырылған тамақ өнімдерінің биотехнологиясы зертханасының жетекшісі Юрий Синявский туберкулезбен ауыратын науқастарды кешенді емдеуде қолданған [97]. Синявскийдің айтуынша, пациенттердің рационына тірі йогурт енгізілгеннен кейін олар қан анализінің көрсеткіштерінде оң динамикаға ие болды, иммунитет пен антиоксиданттық белсенділік жоғарылап, токсиндер шығарылды. Маманның айтуынша, йогурттың жанама әсерлері болған жоқ. Екі ай ішінде өнім 50 науқасқа сыналды. Тірі йогурт табиғи бие сүтінің негізінде жасалғанын, ол витаминдер кешенімен, микроэлементтермен және жеміс қоспаларымен байытылғанын қосамыз. Алайда, консерванттардың болмауына байланысты йогурттың жарамдылық мерзімі жеті күннен аспайды.
	Теңдестірілген құрамы бар функционалды мақсаттағы йогурт өндіру көп компонентті, атап айқанда әр түрлі жануарлардың сүтін, өсімдік компонентін пайдалагу, шикізатты біріктітру арқылы жүзеге асырылуы мүмкін. Бұл мәселені шешу үшін бие сүті мен сиыр сүтінің, асқабақ талшықтарының негізінде жаңа рецептура мен технологиясын жасау қызығушылық тудыруда. 
Тағам өнімдерінің жаңа түрін өндірудің перспективалық бағыты - адам ағзасына қажетті заттектердің тапшылығына сүт шикізаты мен өсімдік өнімдерінен құрамаланған жаңа тағам өнімдерін өндіру. Сүт қышқылды өнімдердің асортименті жылдан жылға түрленуде, оның ішінде функционалдық қасиеті бар йогурттардың танымалдығы артып келеді [13,16,25,55,70,94]. 
Йогурт - бүкіл әлемде тұтынылатын ашытылған сүт өнімі тек керемет дәмі үшін ғана емес, сонымен қатар тағамдық және емдік құндылығы жоғары болуына да байланысты. Ол майдың құрамына және қатты заттардың жалпы мөлшеріне, сыртқы түріне (аралас, пісірілген, мұздатылған, концентрацияланған), қоспалармен немесе қоспасыз, пробиотикалық микрофлорамен және әртүрлі хош иістермен ұсынылады.  Йогурттарды кофеин, гуара, көк шай сығындысы, Q10 коэнзимі, женьшень, алоэ вера, мүкжидек секілді биоактивті бай сығындылармен де байыту бойынша зерттеулер жүргізілген [98,99]. 
Йогурттарда актинидия жемістерінен пюре немесе шырын қосылған кезде С витаминінің деңгейі едәуір өсті, мұндай йогурттардың 150 г тұтынуымен С витаминін тұтынудың орташа тәуліктік физиологиялық нормасын 18% қанағаттандыруға болатындығы анықталды. Минералды элементтердің концентрациясы да өсті: мыс 14,5–16,8 %; мырыш, магний, кальций және фосфор 1-3,7% [100].
Камбер У. йогуртқа құлпынай, банан, персик, абрикос қосқанда сенсорлық, микробиологиялық, физикалық-химиялық қасиеттеріне әсерін зерттеген [101]. 
Көкөністер мен жемістердің (қызылша, сәбіз, асқабақ, цуккини және алма) ұнтақтары бар ашыған сүт өнімдерінің емдік және профилактикалық әсері туралы, асқазан-ішек аурулары бар науқастар үшін пайдасы туралы Харитонова И.Б. зерттеу жүргізген [102]. Көкөністер қоректік заттардың құнды көзі болып табылады, сонымен қатар калориялары аз. Олар диеталық талшықтарға, минералдарға, сондай-ақ каротиноидтар, аскорбин қышқылы сияқты антиоксиданттар сияқты көптеген биоактивті қосылыстарға бай.
Аралас тағамдар қоректік заттардың көзі ғана емес, сонымен қатар "функционалды" өнімдер болып саналады. Сүт және өсімдік өнімдерінің пайдалы қасиеттерін комбинацияда қолдану құрамы мен қасиеттері бойынша үйлесімді композиттер алуға мүмкіндік береді. 
Бірегей диеталық қасиеттері және бие сүтінің жеңіл сіңімділігі бар йогурттың тағамдық құндылығын бір өнімде біріктіру осы өнімнің тұтынушылық қасиеттерін күрт арттыруға және балалар мен егде жастағы контингенттерді қоса алғанда, тұтынушылық сұранысты кеңейтуге мүмкіндік береді. Сондықтан бие сүтін пайдалана отырып, йогурт технологиясын әзірлеу маңызды әлеуметтік-экономикалық әсері бар өзекті мәселе болып табылады. 
	
1.3  Асқабақ дақылының емдік-биологиялық және тағамдық қасиеттері
Қазіргі уақытта қоғамда салауатты өмір салты мен денсаулыққа қамқорлық танымал бола бастады. Диетаны байытуға арналған перспективалы өнімдердің бірі - асқабақ және оны қайта өңдеу өнімдері. Асқабақ - тамақ өнеркәсібіндегі антиоксиданттар мен пайдалы биологиялық қасиеттердің көзі, оның жемістері мен тұқымдары емдік қасиеттерге ие және емдік-профилактикалық тамақтануда пайдаланылады. 
Асқабақ көкөніс дақылдары арасында жетекші орынға ие және ежелден тұтынуға енген дақыл. Мексика мен Оңтүстік Америкадан шыққан бір жылдық жылу сүйгіш көкөніс. Асқабақтың ботаникалық тұқымдастығы 100-ден астам және 1100-ден астам көкөніс түрлерін қамтиды, олардың басым көпшілігі тропиктер мен субтропиктерде кездеседі. 30-ға жуық түр өсіріледі, олардың алтауы ғана мәдени, яғни бау-бақша учаскелерінде және шаруашылықтарда өсіріледі. 
Асқабақтың жабайы түрі табиғатта кездеспейді. Ол жыл санауға дейін 3 000 жыл бұрын Мексикада мәдени дақыл ретінде өсіріле бастаған. Қазір кәдімгі асқабақ еліміздің барлық аумағында өсіріледі. Кәдімгі асқабақтың сан алуан іріктемелері (қауақ, бәлішқауақ) бар. Асқабақ тұқымдастар азықтық, дәрілік және техникалық мақсатта өсіріледі.
Асқабақты тағам ретінде пайдалану сонау ерте замандардан басталған. Өйкені, археологиялық қазба жұмыстары асқабақтың осыдан үш мың жыл бұрын пайдаға асырылғандығын анықтады. Оның дәндері перулік үндістердің табыттарынан табылған.
Еуропада асқабақ XVI ғасырдың ортасында пайда болды. Қазіргі уақытта оны жердің барлық құрлықтарында, түрлі климаттық жағдайларда өсіреді.
Қазақстанда асқабақтардың алуан түрлері мен сорттары өсіріледі. Құрамында 18 % құрғақ заттар, 10 % сахароза, аскорбин қышқылы, каротин, тиамин, рибофлавин, дәнінде 40 % май бар. Құрамында әртүрлі физиологиялық әсері бар кукурбитацин заты болады. Адамға пайдалылығы жағынан бұл бақша өнімі өзге жеміс жидектер мен көкөністерге қарағанда дәрумендерге өте бай. Адам ағзасына қажетті С, В1, В2, В5, Е, РР, ағзадағы зат алмасу жеделтететін Т және қанның ұюына ықпал болатын К дәрумені, калий, кальций, темір кездеседі. Жалпы, асқабақтың 100 грамында: 5,1 мг Е витамині; 40,0 мг каротин; 450 мг кальций; 43 мг С витамині; 0,07 мг В1 витамині және 0,09 мг В2 витамині бар [103]. Солардың ішінде пектиндер ерекше маңызға ие. Олар әсіресе қазіргі экологиялық тұрғыдан қолайсыз жағдайларда денеден ауыр металдардың, қорғасынның, сынаптың тұздарын, радиоактивті элементтерді байланыстырады және ағзадан шығуына көмектеседі [104]. Асқабақтың адам ағзасына пайдасы антиоксиданттар деп аталатын заттардың барлық спектрін қамтиды. Олар бос радикалдарды бұзады және дененің сау жасушаларын зақымдауға жол бермейді. Көкөністе бірден бірнеше антиоксидантты заттар бар: альфа-каротин, бета-каротин; бета-криптоксантин [105,106].
Асқабақтың қоректік құрамы өсіру ортасына, түріне немесе бөлігіне байланысты айтарлықтай өзгереді. Ким М. және оның әріптестерінің зерттеуінде жалпы химиялық құрамдар мен токоферолдар, каротиноидтар және β-ситостерол сияқты кейбір биоактивті компоненттер кореяда өсірілген асқабақтың үш негізгі түріне (Cucurbitaceae pepo, C. moschata және c. maxima), сондай-ақ асқабақтың әрбір түрінің үш бөлігіне (қабығы, еті және тұқымы) талданды. C. maxima-да көмірсулар, ақуыздар, майлар мен талшықтар C. pepo немесе c. moschata-ға қарағанда едәуір көп болды (P < 0,05) [107].
C. moschata - тарихқа дейінгі дәуірден бері өсірілетін жетекші дақыл және қазіргі уақытта Азия мен Америка құрама штаттарында асқабақтың ең көп таралған сорты. C. moschata Үндістанның барлық дерлік аймақтарында өсіріледі, ал c. maxima негізінен төбелер мен субтропикалық аймақтарда өсіріледі [108].
C. maxima түріне жататын Мичурин сорты өзінің құрамындағы биологиялық белсенді заттардың мөлшері бойынша көшбасшы болып тұрғаны белгілі болды [109].
Қазіргі уақытта ҚР генофондының коллекциясында асқабақ өсімдіктерінің 3000-нан астам үлгісі мен 13 түрі бар [110]. ҚР аумағында өсетін асқабақтың түрлері: ірі жемісті асқабақ (Карина, Бадам, Еділ сұр 92 және т.б.), асқабақ (Афродита,Тк-17, КОН-898, витамин және т. б.), қатты асқабақ (Мозолеевская10 және т. б.). Бұл сорттың жемістерінде жемістің бір ұшында орналасқан өте кішкентай тұқым ұясы бар. Ол сондай-ақ тығыз целлюлозамен, жақсы сапамен және тауарлық өнімнің үлкен шығымдылығымен ерекшеленеді. Ол асқабақтың басқа түрлеріне қарағанда ұзағырақ сақталады [111-113]. 
Зерттеу объектілері асқабақтың төрт сорты болды: Мичурин, Бадам 35, Витамин және Крошка. Мичурин сорты (maxima А.). И. В. Мичурин атындағы жеміс – көкөніс институтында қысқы А-5 асханасын Миолеевскаға егумен және жемістің Жоғары сапасы мен тез жетілуіне отбасылық жеке іріктеумен шығарылды. Дене қызғылт, қалыңдығы 4-6 см, тығыз, нәзік және өте тәтті. Тұқымдық ұясы орташа, плацента орташа тығыздық. Орташа көлемдегі тұқымдар (ұзындығы 2 – 2,5 см, ені 1,2 – 1,3 см), панцирлі, сары немесе ашық-кремді тұқымның бояуы. 1000 тұқымның орташа салмағы-350 г (тұқымның шығуы - 0,007 – 0,009). Тұқымның бір ұрықтан шығуы орташа 70 г (ұрықтың массасынан 1,2). Өскіндерден жемістерді жинауға дейінгі кезең-107-117 күн. Максималды ең жоғары дәмдік қасиеттер 1 – 1,5 айдан кейін 5 - 20ºС температурада және 70 – 80% ауаның салыстырмалы ылғалдылығында алады. Орталық-қара топырақты аймақ жағдайында өнімділік - 36 – 41 т/га [109,112].
Бадам Сорты 35. ( C . рерo). Орташа піскен сорт қатты қабықты асқабақ, 80 – 100 күн де піседі. Салмағы 4-5 кг жалпақ тегіс жемістері бар ұзын жасушалы көкөніс. Майы сары-қызғылт, қалыңдығы 2 – 4 см, тығыз, тәтті, қытырлақ. Бұл сорт құрғақшылық пен ыстыққа төзімді емес, мол суаруға кері әсерін тигізеді. Өнімділігі 2 кг м2 . Жеміс дәмі, тұрақтылық және тасымалдау жақсы. Көкөністер саңырауқұлақ ауруларына төзімді. Сорт солтүстік өңірден басқа барлық жерде аудандастырылған [110-114].
Витаминді (C . moschata). Жемістердегі каротин жоғары құрамы бар Бирючекут 627 сортының көкөністерін сортішілік будандастыру жолымен шығарылды. Кеш пісетін. Толық өскіндерден жеміс жинауға дейінгі кезең 124-130 күн. Өнім  ұзын жасушалы (600 см дейін), орташа қуатты. Жеміс қысқа және қысқа цилиндрлік, кең, сегменттелген, жемістің қабырғасы бар, кейде ұрықтың жартысына дейін жетеді. Тауарлық ұрықтың салмағы 4,5-6,8 кг.ұрықтың түсі қара-қызғылт сары түсті, толық піскенде - қоңыр қызғылт түсті. Қабығы жұқа. ашық қызғылт, дерлік қызыл, 5-10 см қалыңдығы, қытырлақ, тәтті және аз. Орташа көлемдегі тұқымдық ұя және үлкен; плаценттер борпылдақ, Ұяларды толтыратын. Тұқымдар ұсақ, сопақ, қою кремді. Аудандастыру аймақтарындағы өнімділік 36,5-44,0 т / га (Мамонов Е. В.,2001) [111-113].
Асқабақ құрамындағы көмірсулар, витаминдер мен минералды тұздардың құрамы бойынша көптеген көкөністерден асып түседі. Асқабақ адам ағзасының сілтілі қан реакциясын қолдайтын, асқазан сөлінің қышқылдығын төмендететін калий тұздарының бай көзі. Онда 100 г шикі затқа 222 мг калий бар [114]. Қан түзілу процестері үшін қажет темір асқабақта көп мөлшерде болады. Оның жемістерінде фосфор тұздары, кремний қышқылы, магний кальций, мыс және басқа да элементтер бар.
Асқабақ калориялығы бойынша түсті қырыққабатқа тең, 100 г құрамында 17-31,6 ккал, оның жұмсағында 5-тен 25% құрғақ затқа дейін, 0,1-0,15% май, 0,7-0,95% клетчатка, 1,5-20% крахмал бар. Ол пектинге (0,2-0,7 %), сахарларға (10-14%) бай [115].
Асқабақ шикідей де жеуге болады, печенье, қуырылған, одан пюре, тосап, цукат, шырындар, басқа көкөністермен қыстың әр түрлі дайындамаларын жасайды [116].
Асқабақ дәнегі жоғары диеталық белокты және витаминді өнім болып табылады. 100 г асқабақ дәнегінде 603 ккал бар. Олар белсенді әрекет ететін компоненттерге, гликозидтерге, шайырларға, дәмді заттарға бай (Лебедева А. Т., 2000) [117].
Асқабақ майында қуық асты безін емдеуде ерекше рөл атқаратын мыс, темір және мырыш микроэлементтерінің көп мөлшері бар. Асқабақ тұқымынан жасалған көкөніс майы құрамында қандағы холестерин деңгейін төмендету қасиеті бар фитостериндер бар. Бұл май атеросклерозға шалдыққан адамдарға ұсынылады [118].
Асқабақта витаминдер (мг%) бар: С – 15; В1 – 0,06 ; В2 – 4,4 – 4,5; В6 ; РР; Е; каротин – 1,8. Асқабақ – е. каротин тобының витаминдерінің көзі сәбіз (16-17 мг %, ал кейбір сорттарда оның құрамы 30 мг % дейін жетеді) (Скрипников Ю. Г., 1958) [119].
Асқабақ қан түзуде маңызды рөл атқаратын фолий қышқылына (В9 витамині), пантотен қышқылына (В3 витамині) бай, оның жеткіліксіздігі зат алмасуының бұзылуына әкеледі.
Асқабақта жоғары концентрацияда (100 г – ға 0,07-0,08 мг) тағамның қарқынды сіңірілуіне ықпал ететін, ағзаның өсуі мен өмірлік процестерін жеделдететін т витамині бар [120,121].
Токоферондар, каротиноидтар, майлы полинасқанықпаған қышқылдар кешені (F витамині) маңызды рөл атқарады. F витамині холестеринді қан тамырларының қабырғаларында отырмай, денеден оңай шығарылатын формаға байланыстырады және май алмасуын ынталандырады [119,120]. 
Асқабақтың жұмсақ тініндегі фенолды қосылыстардың оның ішінде флавоноидтар, антоциандар, флавонол, даршын қышқылының туындылары және тағы басқа қосылыстардың антиоксиданттық белсенділігі жоғары болып  келеді [121]. 
Асқабақ жемістерінің тағы бір құндылығы ақуызды еритін қалыпқа айналдыратын пептонизациялық ферменттер бар [122]. 
Сонымен асқабақ жемісінің тағамдық құндылығы оның жұмсағының құрамына байланысты: ақуыздар, көмірсулар, органикалық қышқылдар, полифенолдар, минералдар, дәрумендер және басқа қосылыстар. Асқабақтың биохимиялық құрамы ботаникалық түрлерге, сортқа, өсу жағдайларына және басқа факторларға байланысты айтарлықтай ауытқуларға ұшырайды. Көкөніс асқабақтарының жемістерінде 14 % - ға дейін қант бар, әсіресе жеңіл сіңімді глюкоза, крахмал, пектин заттары, майлар көп. Асқабақтың калория мөлшері 1 килограмм жеміске 170-тен 316 калорияға дейін. Адам ағзасы үшін маңызды минералдардың ішінде асқабақта калий, фосфор және кальций тұздарының көп мөлшері бар. Каротин мөлшері бойынша асқабақ көкөністер арасында бірінші орында, оның құрамында орта есеппен 2-ден 5 мг % - ға дейін каротин бар. Жемістер мен гүл жапырақшаларының жұмсағының сары түсі оларда каротиннің болуына байланысты және олардың түсінің қарқындылығына байланысты оның асқабақтағы құрамын бағалауға болады. Асқабақтың жоғары дәруменді сорттары бар, олардың құрамында 40-қа дейін, тіпті 60% - ға дейін каротин бар. Асқабақ жемістерінде 20 мг % дейін С дәрумені бар. Бұл мәдениеттің өнімдерін табиғи түрінде де, өңделген өнімдер түрінде де қолдануға болады (шырындар, джем, ұнтақтар, тұқымнан алынған май, медициналық және ветеринарлық препараттар). Асқабақ дәндерінен фармацевтика, парфюмерия және тамақ өнеркәсібі үшін өсімдік майы алынады. Асқабақ жемістерін жеу ауыр тағамдардың сіңуіне ықпал етеді, ас қорыту органдарының қызметін белсендіреді. Олардан жасалған тағамдар семіздікке және денеде артық холестериннің жиналуына жол бермейді. Сондықтан асқабақ құрамы бар тағамдар егде жастағы адамдарға ұсынылады [123,124].
100 г асқабақтың химиялық құрамы мен тағамдық құндылығы И.Скурихиннің еңбегінде [125] сипатталған (2-кесте). 
Қазақстан аумағында өсетін сорттардың асқабақ жемісінің жұмсақ тінінің химиялық құрамын зерттеу негізінде талданатын биомасса адам ағзасы үшін өмірлік маңызды заттардың тұтас спектрінің табиғи көзі болып табылатынын айтуға болады. Бірқатар авторлар асқабақтың уытты металдарды бойына жинау қабілетінің жоқтығына көз жеткізіп, басқа тағам өнімдерін байыту үшін табиғи микроэлементтердің көзі ретінде ұсынып отыр 126. 
Бір топ зерттеушілер асқабақтың әр түрлі бөліктерін йогуртқа қосу арқылы тағамдық, биологиялық құндылығын арттыратынын дәлелдеген [127-136].    
Ахмед М. А дәрумені тапшылығына байланысты туындйтын балалардағы түнгі соқырлықпен күрес ретінде азық-түлікке β-каротинді қабылдауды ынталандыру арқылы алдын алуға немесе азайтуға болатын жаһандық денсаулық мәселесін шешуді йогуртқа сқабақа жұмсағын қосу арқылы ұсынып отыр [127]. 
Бадр С. (2011) асқабақтың қабығы мен жұмсақ тінінен сығынды алып микробиологиялық, цитокосикалық белсенділігін анықтаған [128].
Хуссаин А. (2022) асқабақтың барлық үш бөлігінде (қабығында, жұсақ тінінде және тұқымында) болатын функционалды және қоректік компоненттерді және осы қоректік заттардың денсаулыққа пайдасын зерттеген. Асқабақ фракцияларынан фитохимиялық қосылыстардың кейбір кластары, соның ішінде феноликтер, флавоноидтар, токоферолдар, каротиноидтар, терпеноидтар, кукурбитацин, мошатин және фитостеролдар табылды [129]. 

2 кесте – 100 г асқабақтың химиялық құрамы мен тағамдық құндылығы [125]

	Дәрумендер
	Мөлшері
	Макроэлементтер
	Мөлшері

	1
	2
	3
	4

	Бета каротин, мг/%
	6,0-36,0
	Калий, К мг
	475

	А дәрумені, РЭ, мкг
	426
	Фосфор, Р мг
	175

	В4 дәрумені, холин, мг
	8,2
	Кальций, Са мг
	21

	С дәрумені, аскорбин қ мг
	80
	Магний, Mg мг
	12

	В1 дәрумені, тиамин мг
	0,05
	Күкірт. S мг
	10

	В2 дәрумені, рибофлавин мг
	0,298
	Натрий, Na мг
	1



2-ші кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4

	В5 дәрумені, пантотен қ мг
	0,016
	Кремний, мг
	30,0

	В6 дәрумені, пиридиксин мкг
	16
	Микроэлементтер
	

	В9 дәрумені, фолат мг
	0,11
	Мыс, Cu мкг
	180,0

	Е дәрумені, токоферол мг
	1,06
	Темір, Fе мг
	0,8

	К дәрумені, филлохинон мкг
	1,1
	Цинк, Zn мг
	0,32

	РР дәрумені, НЭ мг
	0,6
	Селен, Sе мкг
	0,3

	Жалпы қант мөлшері, %
	4,7-18,0
	Марганец, Mn мг
	0,125

	Пектин % на 100 г
	0,3
	
	

	Жалпы химиялық құрамы:

	Су, г
	89 

	Ақуыз г
	4,0

	Май г
	0,2 

	Көмірсу г
	2,0 

	Жасұнық г
	2,4 

	Калориялығы, ккал
	22,0



 Авторлар асқабақ жемісінің әр түрлі сорттарының химиялық құрамы мен тағамдық құндылығын, функционалдық қасиеттерін зерттеп, тағам өндірісінде кеңінен қолдануды ұсынды [130].  
Роксана Н. (2024) йогуртқа асқабақ қабығының ұнтағын қосу арқылы тағамдық құндылығын арттырған, яғни β-каротин және басқа биологиялық белсенді қосылыстардың мөлшерінің артқанын, сонымен бірге йогурттың текстуралық қасиеттерне оңтайлы әсерін, органолептикалық қасиеттерінің жоғарылағанын анықтаған [131]. 
Бакирджи С. өз зерттеуінде асқабақ тіндерін 1% қосқанның өзінде йогурттың физикалық қасиеттеріне, текстурасына оңтайлы әсерін анықтаған [132]. 
Сичрамаз Х мен Аяр A. (2023) зерттеуінде әр трүлі әдіспен өңделген асқабақ тіндерін йогуртқа қосқанда физикалық-химиялық және сенсорлық қасиеттеріне әсерін зерттеп, термикалық өңделген яғни қайнатылған және пісірліген асқабақтан қосып әзірленген йогурттың сублимациялық әдіспен кептірілген шикі асқабақ қосылған йогуртпен салыстырғанда сенсорлық қасиеттері жоғар болған. Оған қоса термикалық өңделген асқабақдың антиоксиданттық көрсеткіштері шикі асқабақпен салыстырғанда жоғары болғандығын анықтаған [133].     
Баракат Х. (2017) жұмысында йогурт өндірісінде асқабақ жұмсағын қосу арқылы алынған өнімнің реологиялық қасиеттерін зерттеген [134]. Гомес Е. ақуызы жоғары йогурттарға еритін талшықтың әртүрлі түрлерін қосудың суды ұстау қабілетіне, бөлшектердің мөлшерінің таралуына, айқын тұтқырлығына және микроқұрылымына әсерін анықтаған [135]. Мехжитабар Х. асқабақ жұмсағын балмұздаққа қосу арқылы биобелсенділік, реологиялық, сенсорлық қасиеттеріне әсерін анықтаған [136]. 
Осылайша йогуртқа асқабақ дақылын қосу арқылы пайдалы қасиеттерін әсіресе антиоксиданттық, функционалдық қасиеттерін қасиеттерін жоғарылатуға мүмкіндігін әр түрлі елдердің ғалымдары қарастырған. Сондықтан бие және сиыр сүтінің қоспасын өсімдік компонентімен, яғни асқабақпен байытып сүт қышқылды өнім дайындау алғышарттарын қарастырдық. 
Қазақстан Республикасының аумағында дәстүрлі түрде көптеген асқабақ дақылдары (қатты, ірі жемісті, мускат жаңғағы, сондай-ақ цуккини мен сквош) өсіріледі негізінен үш түрі таралған: ірі жемісті – Cucurbitamaxima, қатты – Cucurbitaрерo және мускат – Cucurbitamoschata. 
Дегенмен, зауыттар мен өңдеу технологияларының болмауына байланысты егіннің бір бөлігі егістікте қалады, ал жалпы массада асқабақтың өңделген және пайдаланылған бөлігінің үлесі шамалы. Осыған байланысты асқабақтың әртүрлі сорттарына негізделген азық-түлік технологиясын әзірлеу мәселелерін қарастыру қызығушылық тудырады. 
Құрамаланған тағамдар тек қоректік заттардың көзі болып саналмайды, сонымен қатар белгілі бір емдік-профилактикалық жүктемені көтереді және функционалды деп атауға да болады. Жануарлар мен өсімдік тектес әр түрлі ингредиенттердің үйлесімі биологиялық-бағытталған қасиеттері бар жаңа буын өнімдерін шығаруға мүмкіндік береді, сүт және өсімдік шикізатын пайдалануды қоса алғанда, күрделі шикізат құрамындағы өнімдерді әзірлеу өзекті бағыт болып табылады, бұл өнімдерге оның құрамына кіретін ингредиенттердің әрқайсысына тән белгілі бір профилактикалық функция береді.

1.4 Зерттеу объектілері бойынша Қазақстан Республикасында және халықаралық деңгейде қолданылатын стандарттау құжаттары  
Сүт шикізатының сәйкестігін бағалау және ветеринариялық-санитариялық сараптау ТР КО 021/2011 техникалық регламентінің 4-бөлімінде немесе ТР КО 033/2013 ережесінің ХІV бабында көрсетілген ережелер негізінде, бекітілген типтік үлгілерге сәйкес жүзеге асырылады [137]. Сүт шикізатының талаптарын қамтитын Еуразиялық экономикалық Одақтың құжаттар жүйесі 3-кестеде берілген. 
Сүт және сүт өнімдері дәстүрлі түрде Қазақстан Республикасының, сондай-ақ Евразиялық Экономикалық Одаққа мүше елдерінің азаматтарының рационында өмірлік маңызды буын болып табылады. Сәйкестендіру өнімнің техникалық регламенттердің, стандарттардың, ережелер жинағының міндетті талаптарына, шарт талаптарына сәйкестігін растау үшін жүргізіледі. Сүт және сүт өнімдерін сәйкестендірудің жалпы белгілері ҚР СТ 2152-2014 ұлттық стандартта бекітілген [138]. 

3 кесте – Еуразиялық экономикалық комиссия аумағында сүт шикізатына қойылатын талаптарды қадағалауды жүзеге асыратын құжаттар жүйесі

	Өлшемшарттар

	Нормативтік құжаттардың көзі

	
	ЕвразЭС техникалық регламенті
	ҚР СТ 1760-2008 Сиырдың шикі сүті
	ГОСТ Р 52054-2003  Сиырдың шикі сүті
	ЕО Директивасы 46/92

	Соматикалық жасушалардың саны, 1 мл/мың, аспайды
	400-1000
	400-1000
	500
	400

	Патогенді микроағзалар, сальмонеллалар
	25
	25
	25
	-

	КМААФАжМ, КТБ/г
	1*106-4*106
	1*106-4*106
	1*106
	1*106

	Редуктазалық сынақ бойынша класс
	І, ІІы
	-
	-
	-

	Қышқылдығы, Т0
	19 дейін
	16-18-21
	16-15-21
	-

	Тығыздығы, кг/м3
	1027
	1026-1027
	1027
	-

	СОМО, %
	8,2
	-
	-
	8,5

	Тежеуші заттектер
	Болмайды
	Болмайды
	Болмайды
	-

	Афлатоксин М1
	ТР қосымшасында
	СанЕжН
	СанЕжН
	ЕЭО 675/92 бекітілген шекті нормадан аспау керек

	Уытты элементтер
	
	
	
	

	Радионуклидтер
	
	
	
	



Өндірісті жолға қоюдың бірден бір шарты өндіріс объектілеріне қатысты ұлттық нормативтік базамен қамтамасыз етілуі. Қазақстан Республикасының техниалыө реттеу жүйесінде сиыр сүті, бие сүтіне, және өсімдік копоненті ретінде жүретін асқабақ жемісіне арнаған нормативтік құжаттар базасы берілген. Зерттеу нысаны бойынша қолданылатын нормативтік құжаттар 3-суретте берілген.   


3 сурет – Зерттеу нысаны бойынша қолданылатын нормативтік құжаттар

Қазіргі уақытта ішкі нарықта сүт және сүт өнімдерін өндіру тұрақты өсуінің тұрақты тенденциясы қалыптасты. Қазақстанның сүт өнеркәсібі 2020 жылды тауарлық сүт өнім шығару бойынша 23% - ға өсіммен аяқтады. Сүт өндірісі ұлғайды және натуралдық мәнде: сүт - 28,7% -ға, ірімшік пен сүзбе-13% - ға, йогурттар, сүт және ферменттелген кілегей немесе ашытылған сүт өнімдері - 25% [139,140].
Тағамдық қауіпсіздігі техникалық регламентпен реттелетін өндірілетін сүт өнімдерінің сапасы жалпы нарықтық талаптарға сәйкес келеді. Қазақстанның сүт өнеркәсібі кәсіпорындарының өндірістік қуаттары ішкі нарықтың ғана емес, жақын шетел нарығының да қажеттіліктерін қанағаттандыру үшін жеткілікті. Алайда әлеуеті салалар жеткілікті тиімді іске асырылмайды: бүгінгі күні өндірістік қуаттардың шамамен 25%-ы ғана пайдаланылады. Қазақстанның сүт өнеркәсібінің осындай жағдайының себептерінің бірі импорт, ең алдымен Ресесй, Қырғызстан, Белоруссия секілді, яғни Евразиялық экономикалық одаққа мүше елдердің өндірушілер тарапынан жоғары бәсекелестік болып табылады. Халықты сүт өнімдерімен қамтамасыз етудегі импорт үлесі жоғары күйінде қалып отыр.
Кеден одағының 033/2013 «Сүт жән сүт өнімдерінің қауіпсізідігі туралы» техникалық регламенттің талаптарына сәйкес шикі сүт және сүт өнімдері нарықта айналымға шығарылғанға дейін бірқатар сынақтар мен өлшемдерден өтуге міндетті [141]: 
* санитарлық-эпидемиологиялық, 
* органолептикалық; 
* микробиологиялық, 
* физикалық-химиялық көрсеткіштер. 
Өнімді таңбалау 
Тауардың затбелгісінде (қаптамасында) дұрыс ақпараттың болуы таңбалау бөлігі бойынша маңызды талаптардың бірі болып табылады. 
Тұтынушыға арналған мәліметтер мыналарды қамтуы тиіс: 
* сауда белгісі; 
* өнімнің толық атауы; 
* құрамы; 
* таза масса; 
* партия нөмірі; 
* ескерту жазбалары; 
* тауар өндірілген стандарт / техникалық құжат.
Өнімді таңбалау туралы толығырақ 033/2013 техникалық регламентінде берілген. 
Сәйкестік декларациясын беру 
033/2013 Кеден одағының сүт жән сүт өнімдерінің қауіпсізідігі туралы техникалық регламенттің талаптарына сәйкестігінің жиналған дәлелдемелері негізінде жүзеге асырылады. Оның негізінде декларацияны ресімдеу жүргізілетін дәлелдемелік база мыналарды қамтиды: 
* Мамандандырылған нормативтік құқықтық актіде белгіленген талаптардың орындалғанын растайтын сынақ хаттамалары. 
* Сапа жүйесінің сертификаттары (6Д үшін). 
* Жеткізу шарты (2D және 4D үшін). 
* Өнімнің регламент талаптарына сәйкестігін растайтын өзге де құжаттама (КО ТР 033 2013). 
Дәлелді материалдардан басқа келесі құжаттар қатар берілу керек: 
* Сапа мен қауіпсіздікті бағалау рәсімінен өтуге өтініш; 
* Өтініш беруші компанияның деректемелері; 
* Ілеспе құжаттарының сканер-көшірмелері; 
* Тауардың сипаттамасы: толық атауы, затбелгі макеті, СЭҚ ТН коды; 
* өнімнің нормативтік құжаттары: ҚР СТ, ҰС, МЕМСТ, CXS 
Жоғарыда көрсетілген барлық құжаттарды электронды түрде беруге болады. Егер өнімдер жаппай өндірілетін болса, сәйкестікті растау кезеңдері келесідей: 
* Жиналған дәлелдемелік базаны қалыптастыру және талдау; 
* Өндірістік бақылауды жүзеге асыру (өтініш беруші жүзеге асырады); 
* Өнім үлгілерін іріктеу; 
* Кейіннен сынақ хаттамаларын бере отырып, зертханалық сынақтар жүргізу; 
* Декларацияны қабылдау және тіркеу; 
* Тауарларды "ЕАС" белгісімен таңбалау. 
Тауар бірлігі/өнім партиясы үшін декларациялау процесі келесі кезеңдерден тұрады: 
* Дәлелдемелік материалдар мен техникалық құжаттаманы жинау; 
* Кейіннен сынақтар жүргізе отырып, үлгілерді іріктеу; 
* Декларацияны қабылдау және тіркеу; 
* Дайын тауарға "ЕАС" белгісін қою.
"Сүт өнімі" құрамында тек қана функционалдық қажетті ингредиенттер болуы мүмкін (барлық басқа тағамдық қоспаларға тыйым салынады), диеталық тамақ өнімдері мен ашытылған сүт өнімдерін (сүт құрамдас өнімдерінен басқа) өндіру функционалдық қажетті компоненттерді қоспағанда, тағамдық қоспалар мен хош иістендіргіштерді қолданбай жүзеге асырылуы тиіс. 
CXS 243– 2003 Кодекс Алиментариус стандартына сәйкес сүт шикізатына сүттен өзге қоспа қосу арқылы әзірленген йогуртта қоспаның салмақ үлесі жалпы салмағының 50% аспауы тиіс [142].  
Патогендік микроорганизмдер, оның ішінде сальмонеллалар - 25 г өнімде рұқсат етілмейді 
· КМАФАнМ, КТБ/см3 (г), 5 * 105 артық емес 
· Соматикалық жасушалар 1 см3 (г), 7,5 * 105 аспау керек 
Уытты элементтердің, ықтимал қауіпті заттардың, микотоксиндердің, антибиотиктердің, пестицидтердің, радионуклидтердің, микроорганизмдердің құрамының деңгейлері және тотығу бүліну көрсеткіштерінің мәндері ТРТС 021 №1 - 4 қосымшаларында және ТРТС 033 №4 қосымшасында белгіленген деңгейден аспауға тиіс [141]. 
Шикі сүтте сүт өніміндегі микроорганизмдер құрамының деңгейі КО ТР 033-ке №8-қосымшада белгіленген рұқсат етілген деңгейден аспауы тиіс. 
Ашытқыларға қойылатын талаптар:
· Таза дақылдардан алынған ашытқылар (оның ішінде сұйық, мұздатылған) Сүт қышқылды және (немесе) басқа ашытқы микроорганизмдерінің саны, КОЕ / см3 (г) - 1·108-ден кем емес (концентрацияланған ашытқылар үшін 1*1010);
· ІТТБ (колиформдар) 10,0 г/см3 рұқсат етілмейді;
· патогенді, оның ішінде сальмонеллалар 100 г/см3 рұқсат етілмейді;
· S. aureus стафилококктар 10 г/см3 рұқсат етілмейді;
· ашытқы, зең, КТБ/см3 (г) жалпы саны 5-тен аспау керек. 
Құрғақ ашытқының қауіпсіздігіне қойылатын талаптар: 
· Сүт қышқылды және (немесе) басқа ашытқы микроорганизмдерінің саны, КОЕ / см3 (г) - 1·108-ден кем емес (концентрацияланған ашытқылар үшін 1*1010);
· ІТТБ (колиформдар) 1,0 г/см3 рұқсат етілмейді;
· патогенді, оның ішінде сальмонеллалар 10 г/см3 рұқсат етілмейді;
· S. aureus стафилококктар 1,0 г/см3 рұқсат етілмейді;
· ашытқы, зең, КТБ/см3 (г) жалпы саны 5-тен аспау керек. 
Сүт және сүт өнімдерінің микробиологиялық қауіпсіздік талаптары:
- E. coli тобының бактериялары, шартты патогенді микроағазалардың көбісіне, сондай-ақ патогендік микроағзаларға, соның ішінде сальмонеллалар мен Listeria monocytogenes рұқсат берілмейтін өнімнің массасы нормаланады. 
Басқа жағдайларда норматив 1 см3(г) өнімдегі КТБ/см3 (г) - колонияны құрайтын бірліктердің санымен нормаланады. 
Сүт өнімдерін өндіруде қолданатын сүт шакізатын  сүт өңдеуші кәсіпорын КО 033/2011 ТР талаптарына сәйкес қабылдап алады, яғни шикі сүт адамдар мен жануарларға ортақ жұқпалы және басқа да ауруларға қатысты қолайлы аумақта өсірілген дені сау малдан сауып алынған болу керек. Жануарларды төлдеген күннен кейінгі алғашқы жеті күн ішінде және суалар алдында жеті күн бұрын (төлдегенге дейін) және (немесе) ауру жануарлар мен карантиндегі жануарлардан алынған шикі сүтті тамаққа пайдалануға жол берілмейді [141, 143].
Дайындаушы шикі сүттің ингибиторлық, жуғыш заттардың қалдық мөлшері, дезинфекциялаушы және бейтараптандырушы заттар, жануарлардың өсу стимуляторлары (оның ішінде гормоналды препараттар), малды бордақылау, емдеу және (немесе) оның ауруларының алдын алу мақсатында қолданылатын дәрілік заттармен (оның ішінде антибиотиктер) латануына жол бермеуі тиіс [143].
Малдан сауып алынған шикі сүт (4 + 2) °C температураға дейін 2 сағаттан артық емес уақыт ішінде тазартылып, салқындатылуы керек. Қайта өңдеуге дейінгі уақыт - 36 сағаттан аспайды (балалар тағамы үшін 24 сағат).
Алдын ала пастерлеуге келесі жағдайларда рұқсат етіледі: 
1) қышқылдығы 19-дан 21 ºТ, шикі кілегейдің қышқылдығы 17-ден 19 ºТ аралығында болса; 
2) 6 сағаттан артық сақталған болса; 
3) тасымалдау ұзақтығы оларды сақтаудың рұқсат етілген кезеңінен асатын жағдайда.
 Қазақстанда асханалық асқабаққа арналған нормативтік құжаттардан мемлекетаралық стандарт МЕМСТ 7975-2013 күші бар. Оған қоса халықаралық келісім-шарттарға сәйкес АҚШ стандартын да қолдануға болады [144]. Осы стандарттағы асқабақтың кез-келген сортына қойылатын талаптар 4-кестеде берілген. Стандарт Cucurbita реро L., Cucurbita moschata Duch және Cucurbita maxima Duch. және олардың будан түрлерінің сорттарының тұтынуға және өнеркәсіптік өңдеуге арналған жаңа піскен асқабақ жемістеріне қолданылады. Біздің зерттеуге таңдап алынған асқабақ жемістерінің сапасы осы стандартқа сәйкес бағаланды.  

4 кесте –  Жаңа піскен асқабақтардың МЕМСТ 7975-2013 бойынша талаптары

	Көрсеткіштері
	МЕМСТ талаптары бойынша көрсеткіштері

	Сыртқы түрі
	Жаңа піскен, бүтін, таза, сау, солмаған, техникалық пісіп-жетілген, кебпеген қабығы бар, тегіс немесе қабырғалы, жеміс сорты бар, ауыл шаруашылығы зиянкестерімен зақымдалмаған, ауыл шаруашылығы зиянкестерімен және ауруларымен механикалық зақымдалмаған, артық сыртқы ылғалдылықсыз, форманың ботаникалық сорты мен бояуы үшін типтік.

	иісі
	Бөгде иіссіз

	дәмі
	Бөгде дәмсіз

	Ішкі құрылысы
	Шырынды, тығыз, қуыссыз және жарықсыз, тұқымдарсыз.

	Жетілу дәрежесі
	Тұтыну үшін

	түсі
	Осы ботаникалық сортқа тән

	Ең үлкен көлденең диаметрі бойынша жемістердің мөлшері, см, кем емес: 
- ұзартылған пішінді сорттар үшін 
- тегіс және 
дөңгелек пішінді сорттар үшін
	






12,0


15,0





 2 ЗЕРТТЕУ МАТЕРИАЛДАРЫ ЖӘНЕ ӘДІСТЕМЕСІ
 2.1 Асқабақ қосылған құрама сүттен әзірленген йогурттың сапа және қауіпсіздік көрсеткіштерінің номенклатурасын қалыптастыру 
[bookmark: _Hlk181252512]Азық-түлік өнімдерінің жоғары бәсекеге қабілеттілігіне қол жеткізу үшін Қазақстандағы қолданыстағы нормативтік-техникалық құжаттаманың талаптарын және қауіпсіздік талаптарын сақтау жеткіліксіз.  Бәсекелестік артықшылықты сақтау тек тұтынушының қалауының қанағаттануын ғана есепке алмай, сонымен қатар олардың өнім сапасына қойылатын талаптардағы өзгерістерді алдын ала болжап, жедел әрекет етуді қажет етеді. Сүт өнеркәсібінде нарық әртүрлі сорттармен қаныққан йогурт өнімдері өндірушілерден маркетингтік зерттеулерді, нормативтік және техникалық құжаттама талаптарын ескере отырып өнім сапасын басқару мәселелеріне ерекше назар аударуды талап етеді. 
[bookmark: _Hlk181252540][bookmark: _Hlk181252586]Жоғары сапалы сүт шикізатына әртүрлі өсімдік қоспаларын қосып йогурт өндірудің  технологиялық үрдісін сақтаған жағдайда органолетикалық және құрылымдық-механикалық қасиеттері классикалық ассортименттен кем түспейтін, ал тағамдық және биологиялық құндылығы тіпті асып түсетін функционалды өнім алуға болады. Оған өндіріс схемасын қысқарту және энергия шығынын азайту қағидасын қолданса, тіпті экономикалық тиімділігі де өседі. Зерттеу жұмысының алдыңғы бөлімдерінде жұмыстың өзектілігі айтылған болатын. Тұжырымды растау үшін біз стандарттаудың әдістерінің бірі -әлеуметтік әдісті қолдана отырып жобаланатын өнімнің тұтынушылық қалауын анықтау мақсатында тұтынушылардың сұранысын талдауды жөн көрдік. 
Өнімдерді таңдау кезінде тұтынушылық тестілеу өте маңызды. Тұтынушылардан сауалнама алмай олардың қажеттіліктерін, тілектерін және сатып алуға дайындығын білу мүмкін емес. Бастапқы таңдау кейінгі маркетингтік схемалар үшін пайдалы ақпарат бере алады [145]. 
Тұтынушылар арасындағы сауалнама халықаралық деңгейдегі әйгілі 9-баллдық гедоникалық шкаласы 1- ден = "өте ұнамайды" 9- ға = "өте ұнайды" дейін аралықта бағалауға мүмкіндік береді. Гедоникалық шкала  қатысушылардың қалауы үздіксіз режимде болады және олардың жауаптарын "ұнату" және "ұнамау" деп бөлуге болады деп болжайды [146]. Байари С. зерттеуінде тұтынушылардың әрбір тобына жағымды не жағымсыз болуды анықтайтын сенсорлық факторларды анықтау үшін ішінара регрессия ең кіші квадраттар әдісімен есептелді [147]. 
Терхи П. жұмысында 162 тұтынушыны қатыстырып жүргізген сауалнама нәтижесі бойынша йогурт таңдауда табиғилықты, денсаулықты сақтауды маңызды мотивтер деп санайтын субъектілер ыңғайлылық пен бағаны анағұрлым маңызды деп санайтын субъектілермен салыстырғанда йогурттың қышқыл, қою және табиғи дәмін жиі таңдаған [148].
Сұранысты анықтау үшін респонденттердің жасы, органолептикалық қалаулары, тұтыну жиілігі, өнімнің құрамы, сапасы және бағасына қатысты сұрақтарды қамтыған сауалнама құрастырдық. Сауалнама жүргізу барысында әр түрлі жас тобындағы 150 адамға сауал қойылды. Респонденттердің жас шамасының үлесі 4-суретте берілген. Респонденттердің негізгі бөлігі 26-45 жас аралығында болды.



4 сурет – Респонденттердің жас шамасының үлесі
[bookmark: _Hlk181252604]
Йогуртты күнделікті тұтыну жиілігі бойынша сауалнамаға қатысқандардың 10% йогуртты 2-3 айда 1 рет алатын болса, 14% айына 1 рет немесе одан да сирек тұтынады, 35% аптасына 1 рет алады, 38% күнделікті рационға қосқан, ал 3% мүлдем қолданбайды (5-сурет). 



5 сурет – Йогуртты тұтыну жиілігі, %

[bookmark: _Hlk181252629]Тұтынушылардың сенсорлық қалауына қатысты пікірлері 2 топқа бөлініп кетті: 48% йогуртта таза сүттің дәмі, иісі мен түсі болы керек десе, 50% әртүрлі өсімдік қоспаларының түсі, иісі мен дәмінің болуын қалайды. 6-суретте көрініп тұрғандай өсімдік қоспалары бар йогуртты қалайтын респондентердің арасынан өсімдіктің қай түрін қалайтынын сұрағанда жидектер мен асқабақ жемісінің дәмін қалаушылардың үлесі бір деңгейде дерлік болды. 



6 сурет  – Тұтынушылардың сенсорлық қалауына қатысты пікірлері

[bookmark: _Hlk181252658]Йогурттың дәмі, түсі мен иісінен бөлек маңызды көрсеткіші – оның консистенциясы. Тұтынушылардың көбісі консистенцисы біркелкі, іртіксіз, тұтқырлығы орташа өнімді қалайды. Ал өндіруші үшін маңызды көрсеткіш – өнімнің бәсекеге қабілеттілігі, өзіндік құны мен сату бағасы. Сауалнамаға қатысқандардың 80% астамы йогурттың бағасына көңіл бөлетіні анықталды. 
Осыған байланысты йогурт өнімдерінің сапасын сипаттайтын көрсеткіштер номенклатурасын құру өнім сапасын басқаруда маңызды рөл атқарады. Йогурт өнімдерінің бірқатар сапа көрсеткіштерін белгілеу үшін кешенді зерттеулер жүргізу мақсатында сауалнамалар, социологиялық зерттеулер жүргізілді. Алматы қаласының бірқатар сауда орталықтарында әр түрлі жас топтарындағы тұтынушылар арасында әлеуметтік сауалнама жүргізу арқылы йогурт өнімдеріне қойылатын тұтынушылық талаптар көрсеткіштерінің тізімі анықталды. 
ГОСТ 22851-77 талаптарына сәйкес жүйеленген және топтастырылған белгіленген көрсеткіштер тізімі йогурт өнімдеріне тұтынушылық талап көрсеткіштерінің номенклатурасын қалыптастырады (5-кесте). Социологиялық зерттеулер жүргізу нәтижесінде тұтынушылардың тілінде көрсетілген өнімнің күтілетін сапасына қойылатын талаптарды қалыптастыруда дәмі, пайдалылығы, толтырғыш бөліктерінің болуы, біркелкі консистенциясы, ұзақ сақтау мерзімі және консерванттар, хош иістер мен бояғыштардың болмауы маңызды рөл атқарады.
Тұтынушылардың дәмдік талғамдарын талдау көрсеткендей, респонденттердің 85% - ы қоспасыбар йогурт алады, ал тек 7% - ы қоспасыз йогуртты таңдайды. Жабайы жидектер (52 %), құлпынай (45 %), шабдалы (36 %), Жарма (30 %) және цитрус (18%) дәмі бар йогурттар ең көп сұранысқа ие болды. "Сауда желілерінде жеміс қоспалары бар йогурттар жеткілікті ме?"- деген сұраққа: респонденттердің тек 48% оң жауап берді. Тұтынушылардың сауалнамасы олардың басым көпшілігі салауатты өмір салтын ұстануға ұмтылатынын көрсетті, олардың ажырамас бөлігі дұрыс тамақтану деп санайды: респонденттердің 83% - ы ішетін йогурттарды функционалды тағамдық ингредиенттермен байытуға оң көзқараспен қарады. Ассортиментті зерттеу және тұтынушылардың сауалнамасы негізінде асқабақ жемісі йогурттарды байыту үшін шикізат ретінде таңдалды. Асқабақ жемістерін зерттеу кезінде олардағы адам үшін физиологиялық маңызды қоректік заттардың жоғары концентрациясы анықталды. Тұтыну көрсеткіштерінің номенклатурасы йогурт өнімдеріне қойылатын талаптары 5-ші кестеде берілген.

5 кесте – Тұтыну көрсеткіштерінің номенклатурасы йогурт өнімдеріне қойылатын талаптар

	Органолептикалық
көрсеткіштер
	Дәмі
Иіс
Түс
Жүйелілік (Kонсистенциясы)

	Көрсеткіштер
құрамы
	Толтырғыштың айқын бөліктерінің болуы
Консерванттар жоқ болуы
Хош иістендіргіштер жоқ болуы
Бояғыштар жоқ болуы
Генетикалық түрде жоқ болуы
өзгертілген компоненттер

	Экономикалық
көрсеткіштер
	Қолайлы баға

	Эргономикалық
көрсеткіштер
	Пайдалылығы
Тағамдық құндылығы
Энергетикалық құндылық

	Сапа көрсеткіштерін
сақтау қабілеті
	Жарамдылық мерзімі
Сыртта сақтау мүмкіндігі
Тоңазытқыш температурасы
Тасымалдау шарттары
Қаптама түрі: материалы, көлемі
Таңбалау дизайны



[bookmark: _Hlk181245647][bookmark: _Hlk181252710]Йогурт өнімдеріне қойылатын тұтыну талаптарының көрсеткіштерін техникалық құжаттама тіліне аудару мақсатында біз Қазақстан Республикасының аумағында өнімді сәйкестендіру кезінде йогурт өнімдерінің сапасы регламенттелген ҚР СТ 1065-2002, ҚР СТ 3390-2019, ҚР СТ 1101-2002, ҚР СТ 1733-2015 ұлттық стандарттарға және оның қауіпсіздігіне қойылатын талаптарды (СанПиН 2.3.2.1078-01, КО ТР 033/2011) ескере отырып, йогурт өнімдерінің сапа көрсеткіштерінің номенклатурасын қалыптастырдық (6-кесте). 

6 кесте – Йогурт өнімдерінің сапа көрсеткіштерінің номенклатурасы

	Жалпы химиялық құрамы
	Майдың массалық үлесі
Ақуыздың массалық үлесі
Құрғақ заттардың массалық үлесі
Сахарозаның және жалпы қанттың массалық үлесі
инертті қант бойынша
Витаминдердің массалық үлесі (байытылған тағамдар үшін)
Фосфатазаның болуы 

	Шикізат материал
қосынды

	Құрылым түзушілердің массалық үлесі
Консерванттардың массалық үлесі
Дәмдердің массалық үлесі
Бояғыштардың массалық үлесі
Функционалдық қоспалардың массалық үлесі
Хош иістендіргіш толтырғыштың массалық үлесі

	Микробиологиялық
көрсеткіштер
	Жарамдылық мерзімінің соңында сүт қышқылы микроорганизмдерінің саны

	Органолептикалық
көрсеткіштер
	Дәмі
Иіс
Түс
Kонсистенциясы (біркелкі болуы)

	Эргономикалық
көрсеткіштер
	100 г өнімнің энергетикалық құндылығы

	Физико-химиялық
көрсеткіштер
	Титрленетін қышқылдық 
Ылғалды байланыстыру қабілеті
Реологиялық көрсеткіштер (тұтқырлығы, шекті ығысу кернеуі, индекс құрылымдау және т.б.)

	Экономикалық
көрсеткіштер
	Қолайлы баға

	Сақталу көрсеткіші
	Жарамдылық мерзімі
Сақтау шарттары



Ұсынылған көрсеткіштер номенклатурасын пайдалану өндірушіге өнім өндірісін жобалау және бақылау кезінде дұрыс екпін қоюға мүмкіндік береді және нақты сапа көрсеткіштерін мақсатты түрде арттыру жолдарын белгілейді.

2.2 Әдістер
2.2.1 Жаңа өнімнің сапасын болжауда қолданылатын квалиметриялық әдістер
Әр түрлі саладағы зерттеулер мен басқару жұмыстарының елеулі мәселелерінің бірі күрделі жүйелердің көпфакторлы талдауына байланысты. Көпфакторлы мәселелердің шешімі әртүрлі локальды критерийлер мен альтернативалардың басымдықтарын реттілікпен орналастыруды талап етеді, мәселен маңыздылық коэффициентін анықтау. Бие және сиыр сүтінің әртүрлі пропорциалы құрамаланған қоспасына асқабақ жұмсағын қосып әзірленген йогурт өнімінің нұсқаларына иерархиялық талдау әдісімен сапа көрскетіштерінің маңыздылық коэффииентін есептеу нәтижелері берілген. Әдістің мүмкіндіктері тұтынушының өнім сапасын қабылдаудың жалпы сипаттамасындағы әрбір жеке көрсеткіштің маңыздылығын сараптамалық бағалау арқылы көрсетілген.    
Ашытылған сүт өнімдерінің, соның ішінде йогурттардың технологиясын дамытудағы ең перспективалы және өзекті бағыттардың бірі – тағамдық және биологиялық құндылығын арттыру мақсатында өсімдік дақылдарының арасында перспективалы компоненттерді анықтау және пайдалану болып табылады. Осы мақсатта бие және сиыр сүтінің әртүрлі пропорциалы құрамаланған қоспасына асқабақ жұмсағын қосып әзірленген йогурт өнімінің тұтынушылар арасында қандай бағаға ие болатыны қызығушылық тудыруда. Бие сүтінен қазақ халқы дәстүрлі түрде қымыз өндіреді, яғни болгар және ацидофильді сүт қышқыл таяқшалары мен ашытқылардың көмегімен сүт қышқылы мен алкогольді ашыту нәтижесінде алынатыны белгілі. Бие сүтінен йогурт өндіру жұмыстарымен бірқатар зерттеушілердің айналысқанын жоғарыда библиографиялық шолуда айтылған болатын [81-96]. Сиыр сүтінің технологиялық қасиетін ескере отырып, бие сүтімен араластыру үшін йогуртқа арналған (Bifidobactеrium, Lactobacillus acidoрhilus и Lactobacillus casеi)  ашытқы культураларын пайдалана отырып әзірленген жаңа өнім сапасы иерархиялық талдау әдісімен сарапшылардың талқылауына ұсынылды.  
Тағам өнімдерінің сапасы деп әдеттегi жағдайда пайдалану кезiнде адамның тамаққа қажеттiлiгiн қанағаттандыруға қабiлеттi тамақ өнiмдерi қасиеттерiнiң жиынтығы айтады. Басқаша сөзбен айтқанда тағам өнімінің сапасы деп мәлімделген талаптарға сәйкес келетін және оның қауіпсіздігін, тұтынушылық қасиеттерін, энергетикалық және тағамдық құндылығын, түпнұсқалығын, адам денсаулығын сақтауды қамтамасыз ету мақсатында тұтынудың қалыпты жағдайында адамның тамақ қажеттіліктерін қанағаттандыру қабілетін қамтитын сипаттамаларының жиынтығы [148].   
Сүт өнімдерінің сапасы тағамдық және биологиялық құндылығын сипаттайтын қасиеттердің, органолептикалық көрсеткіштердің, құрылымдық-механикалық функционалдық және санитарлық-гигиеналық қасиеттерінің жиынтығы. Сүт өнімдерінің сапасын жеке қасиеттердің динамикалық тіркесіммен күрделі иерархиялық құрылымды құрайтын әртүрлі қасиеттердің жиынтығы ретінде қарастырылады. Сүт өнімдерінің сапа деңгейін бағалау шын мәнінде күрделі көп факторлы міндет болып табылады. Органолептикалық көрстекіштер бойынша зерттеу 2 түрлі тәсілмен жүзеге асырылады. Біріншісінде арнайы дайындықтан өткен сарапшы дегустатолар жүргізіп, өнімнің тікелей көрсеткіштері бойынша баға беретін болса, екінші тәсілде өнімнің жаппай тұтынушылардың қалауын анықтау мақсатында дайындығы жоқ қарапайым халық арасында жүзеге асырылады. Бұл тәсілдердің бірқатар кемшілігі бар, атап айтсақ, бағалау субхективті болуы, мүмкін, нұсқалардың көптігінен шатасу, немее қате пікір беру орын алуы ықтимал. Нәтижесінде алынған органолептикалық бағалауларды талдау үлгілерді дайындау кезінде өзгеретін факторларды олардың сәйкес органолептикалық әсерлерімен дұрыс байланыстыруға мүмкіндік бермейді.
Осы орайда дегустацияны бағалаудың объективтілігі мен жүйеленуін арттыру үшін дегустация нәтижелерін объективті және кешенді өңдеуді қамтамасыз ететін әдістерді қолдану қажеттілігі туындайды. Тәжірибеде дегустация талдауының нәтижелері  психологиялық эксперимент әдісімен бағаланады [150]. Кендалл сәйкестік коэффициентін (xi-квадраттық мәнділік) пайдалана отырып, дәм татушылар пікірлерінің сәйкестігін анықтау арқылы, немесе профильді-сипаттамалық әдіспен (дисперсиялық талдаудың бір жақты талдауын қолдану және Фишер-Снедок критерийін қолдану) анықтаған [151]. Осы әдістердің ішінде квалиметрия саласында қолданыс тапқан әдіс иерархиялық талдау әдісі (ИТӘ). Бұл әдісті ғылымның әртүрлі салаларында тәжірибеде кеңінен қолданылады және айналасындағы ғалымдар белсенді түрде дамытуда [150-159].   
Иерархиялық талдау әдісі көпфакторлы матрицада шешім қабылдау мәселесін иерархия түрінде нақты және тиімді құрастыруға, әр түрлі нұсқаларды салыстыруға және сандық бағалауға мүмкіндік береді [152] . 
Т. Л. Саатидің еңбектерінде сандық критерийлерді (индикаторларды, факторларды) олардың салыстырмалы артықшылығы бойынша жұптық салыстыру негізінде шешімдерді балама таңдаудың түпнұсқа алгоритмдері ұсынылған [153-155].
ИТӘ бес, жеті, тоғыз балдық шкала арқылы әртүрлі критерийлер бойынша баламалардың жұптастырылған салыстыруына және барлық критерийлер мен мақсаттарға сәйкес баламалар жиынтығының кейінгі рейтингіне негізделген. Т.Саати шкаласы Вебер-Фехнердің объективті жарамды психофизикалық заңы негізінде құрастырылған және 1-ден 9-ға дейінгі сандарды (немесе шкала бес балдық болса 1-ден 5-ке дейін немесе шкала 1-ден 7-ге дейін) қамтиды [156,157].  
Жоғарыда айтылғандарға байланысты, бөлімнің мақсаты иерархияларды талдау әдісіне негізделген бағдарламаны әзірлеу және дәмін тату талдау тәжірибесі жоқ респонденттер арасында бие және сиыр сүтінің әртүрлі пропорциалы құрамаланған қоспасына асқабақ жұмсағын қосып әзірленген йогурқа тұтынушылардың қалауын анықтау тәжірибеде қолдану.
Материалдар мен тәсілдер.
Асқабақты-сүт йогуртының сенсорлық бағалауы ИТӘ әдісі арқылы тұтынушылардың қабылдауы мен қалауын талдау үшін жағдайлық зерттеу ретінде таңдалды. Аралас йогурттар технологиялық және функционалдық қасиеттерінің кешені бар сүт қышқылы бактерияларының құрама штаммдарынан құралған ашытқы қолдану арқылы термостатикалық әдіспен өндірілді. Йогурттың құрамбөліктерінің ара қатынасы бойынша нұсқалары 7-кестеде берілген.

7 кесте – Йогурттың құрамдасу нұсқалары

	№ рецептура
	Бие сүтінің салмақ үлесі, %
	Сиыр сүтінің салмағы үлесі, %
	Асқабақ жұмсағының салмақ үлесі, %

	Р1
	45
	45
	10

	Р2
	40
	40
	20

	Р3
	50
	30
	20

	Р4
	30
	50
	10

	Р5
	30
	60
	10

	Р6
	90
	-
	10



Алынған үлгілер келесі сенсорлық белгілер бойынша органолептикалық бағаланды: түсі; дәм; иіс пен хош иіс; консистенциясы; жалпы әсер. Құрылымдық бес балдық шкала бойынша дегустацияны бағалауға тоғыз сарапшы қатысты (8-кесте).

8 кесте – Жұптық салыстыру шкаласы [158]

	Қызығушылықтың қарқындылығы, балл
	Сипаттама

	1
	екі көрсеткіш те бірдей маңызды

	2
	бір көрсеткіш екіншісіне қарағанда біршама маңыздырақ

	3
	бір көрсеткіш екіншісінен маңыздырақ

	4
	бір көрсеткіш басқа көрсеткіштерге қарағанда маңыздылығы жоғарырақ

	5
	бір көрсеткіш басқа көрсеткіштерге қарағанда ең маңызды дәрежеге ие

	қарама-қарсы мәндер
	егер матрицадағы көрсеткіштерді салыстыру кезінде aij саны алынған болса, онда матрицаның қарама-қарсы бөлігінде көрсеткіш кері пропорционалдық қасиеті бойынша есептелді, яғни берген баға бір санына қатынасына тең болады (aji = 1/aij).


Асқабақ араласқан йогуртты органолептикалық бағалаудың иерархиялық құрылымы екі деңгейден тұрды: әр сарапшы жеке дара түсі, дәмі, иісі, консистенциясы, сыртқы түрі сияқты органолептикалық көрсеткіштерге  бағалау жүргізіп, сол көрсеткіштерді маңыздылығына қарай балл тағайындайды. Екінші кезеңде әрбір сарапшы бие сүті мен сиыр сүтінің және асқабақ жұмасағының әр түрлі пропорцияда ұйытылған йогурт нұсқаларының артықшылықтарына баға берді. 
Иерархияның әрбір деңгейі үшін орташа салмақты артықшылық балл жұптық салыстыру матрицасы түрінде дәйекті түрде анықталды (1-теңдеу).

                            (1)

мұндағы aij жұптық салыстыру матрицасының элементі Ai объектісінің маңыздылығы Aj нысанының маңздылығынан қанша есе үлкен (немесе аз) екенін көрсетті. Негізгі диагональ бойына 1 мәні қойылады, ал негізгі диагональдан төмен орналасқан элементтер   кері сәйкестік қасиетінің теңдеуінің көмегімен есептелді.  Алынған матрицаны пайдаланып басымдық векторы есептелді. Ол үшін бағандардың қосындысын анықтадық матрицаларын n	  X j =∑aij , j =1, n жол векторы ретінде және бағанның әрбір элементін осы қосындыға бөлді. Вектор бойынша i=1 басымдықтар йогуртты қабылдаудың жалпы сипаттамасында әрбір жеке көрсеткіштің (түсі, дәмі, иісі, консистенциясы, сыртқы түрі) маңыздылығын және сарапшылардың йогуртты қабылдаудағы басымдықтарын бағалады.
Органолептикалық бағалаудың объективтілігі мен сарапшылардың пайымдауларының логикасы келесі көрсеткіштер арқылы бағаланды. А жұптық салыстыру матрицасының λmax максималды меншікті мәнін анықтадық және W векторына қатысты біртекті сызықтық теңдеулер жүйесін (A−λmaxЕ W)⋅ = 0 шештік. Осылайша табылған W векторы оң құрамдас бөліктерге ие болды және қажетті мән болды. салмақтар векторы.
Сарапшының пайымдауларының біртектілігін бағалау үшін n матрицасының ретінен λmax  максималды меншікті мәнінің ауытқуы анықталды. Шешімнің дұрыстығы біртектілік индексі (IO) немесе біртектілік коэффициенті (БК) бойынша келесі формулалар арқылы бағаланды (2-теңдеу): 

                                                          (2)
мұндағы IY-сәйкестік индексі: λmax - матрицаның максималды меншікті мәні: n - салыстырылатын объектілердің саны. 
Матрица тәртібіне байланысты біртектілік индексінің орташа мәні 9-кестеде берілген. 

9 кесте – Матрица тәртібіне байланысты біртектілік индексінің орташа мәні

	n
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	M
	0
	0
	0,55
	0,88
	1,08
	1,22
	1,50
	1,38
	1,43
	1,53



Егер жұптық салыстыру матрицасы үшін біртектілік индексінің мәні 0,1-ден асса, онда респонденттің матрицаны толтыру кезінде шығарған пайымдауларының логикасы бұзылған деп есептелді. Бұл жағдайда сарапшылар берген бағасын қайта қарастыру керек болады. 
Алынған есептелген деректердің негізінде сарапшылар әрбір органолептикалық көрсеткіштің маңыздылығы және сүт шикізатының әртүрлі пропорциясын дайындалған йогурттардың арасындағы артықшылықтарын бағалады.  
Сыртқы түрі, түсі, дәмі, иісі және консистенциясы бойынша сарапшы берген маңыздылық коэффициенті мен маңызды басымдық векторының орташа бағасын есептеу нәтижелері анықталады.
Құрама сүттен әзірленген йогуртты бағалаудың жалпы сипаттамаларындағы әрбір жеке көрсеткіштің маңыздылығын бағалау үшін бағанның әрбір элементі оның сәйкес негізгі векторы бойынша бөлінді және басым векторлары анықталды.. 
Шамамен матрицаның негізгі эигенвекторының компоненттері матрицаның тиісті жолдарының орташа геометриялық мәндері болып табылады, яғни (3-теңдеу).
                                                           (3)

мұндағы Vi-матрицаның негізгі меншікті векторының компоненттері; -I-ші объектінің (критерийдің) j-ге қатынасы; n-салыстырылатын объектілердің саны.
Матрицаның максималды меншікті саны (мәні) жуық формулаларға сәйкес келеді (4-теңдеу).

               (4)

мұндағы: λi - матрицаның тиісті саны (мәні); аіј - i-ші объектінің (критерийдің) j - ға қатынасы; Vi –матрицаның негізгі меншікті векторының компоненттері; λmax – матрицаның максималды меншікті саны (мәні); n-салыстырылатын объектілердің саны.
Басымдық векторының компоненттері бойынша есептелген Vi сандарды нормалау арқылы алынады, яғни (5-Теңдеу).

                                                        (5)

мұндағы: Рi-матрицаның басым векторының компоненттері; Vi-матрицаның негізгі векторының компоненттері; n - салыстырылатын объектілердің саны. Нақты есептеу формулаларын береміз Рi, i=1,2,…, n. B=Am болсын, мұндағы m - үлкен натурал сан (m≈20 деуге болады). bij- В элементтері болсын. Онда (6-Теңдеу).

                                                                     (6)

мұндағы: Рi-матрицаның басым векторының компоненттері; bij-I-ші объектінің (критерийдің) j - ге қатынасы; n-салыстырылатын объектілердің саны.
Осыдан кейін артықшылықтар матрицасы (жұптық салыстырулар) қалыптастырылады және объектілер сапасының қасиеттері көрсеткіштерінің таңдау мақсатына әсер ету дәрежесі есептеледі.

2.3 Технологиялық цикл кезеңдерінде йогурттың сапасы мен тұтынушылық қасиеттерінің қалыптасуы және сақталуы
Медициналық препараттарды қолданбай адамдарды белгілі бір дәрумендермен қамтамасыз етудің бірден-бір мүмкіндігі – бұл арнайы ашытылған сүт өнімдерін тұтыну. Сүт қышқылы бактерияларының көпшілігі витаминдердің жеткілікті мөлшеріне тәуелді болса да, фолий қышқылы, рибофлавин және В12 дәрумені сияқты суда еритін дәрумендерді синтездеуге қабілетті микроорганизмдердің кейбір штамдары сүт қышқылды өнімдерде кездеседі. Сүт және сүт қышқылды өнімдердің адам денсаулығына пайдасы туралы швейцария ғалымдарының зерттеулері зерделенген [52,55,59,60].  
Йогурттың сапасына әсер ететін фактор: шикізат пен дұрыс жолға қойылған өндіріс [160]. Йогурт өндірісіндегі негізгі шикізат – сүт. Йогурт өндірісіне жеткізілетін сүт бөгде иіссіз, бөгде дәмсіз, түсі біркелкі, қышқылдығы 200Т жоғары емес болуы керек. 
Жеткізілген сүтті сүзіп алып, әртүрлі режимде пастерлейді: 85-870С 5-10 мин, немесе 90-960С – 2-5 минут. Сүт шикізатын термиялық өңдеудің көмегімен йогуртта тұрақты консистенция түзіледі [161].
Микрофлораны толығымен жою және ашытудан кейін тығыз тромб алу үшін жоғары температурада пастерлеу қажет, төмен температурада тромб бос, тығыз болмай қалады, өйткені жоғары температурада альбумин мен глобулин денатурацияланады [162]. Олар суды байланыстыру қабілетін жоғалтады, ал казеиннің ісінуі үшін қолайлы жағдайлар жасалады, оның ісіну дәрежесі тромбтың тығыздығына байланысты. Содан кейін сүт синерезиске төзімді біртекті тромб жасау үшін гомогенизацияланады [163].
Йогурт өндірісінің негізінде микроорганизмдер тудыратын сүт қышқылымен ашыту жатыр. Сүт қышқылды ашытудың бірінші кезеңінде лактоза ферментінің қатысуымен сүт қантының (лактоза) гидролизі жүреді. Гексозадан (глюкоза мен галактоза), сайып келгенде, сүт қышқылы түзіледі [164].
Йогуртқа арналған ашытқылар әдетте 2 түрлі бактериялардан тұрады: Lactobacillus bulgaricus және Streptococcus thermophilus. Кейбір йогурт түрлеріне осы екі түрлі бактериаларға қосымша Lactobacillus acidophilus пен Bifidobacterium түрлерін де пайдаланады. Аталған басты екі түрлі бактериялар бір-біімен тығыз байланыста көбейеді де сүтті ауасыз ортада ұйыту үдерісінің нәтижесі ретінде сүт қышқылын түзеді. Streptococcus thermophilus түрі негізінен қышқылдың түзілуіне жауап берсе, Lactobacillus bulgaricus йогуртқа тән жағымды хош иіс береді. Екі түрлі бактериялардың өзара әрекеттесуіне әрбірінің саны, температура және ұйыту уақыты ықпал етеді [165,166].
Лактобактериялар адамның асқазан-ішек жолдарының қышқылды-сілтілі ортасын қалыпты сақтауға көмектеседі, сүттің құрамындағы лактоза мен ақуыздардың сіңірілуіне қатысады, антимикробтық белсенділігі бар және не онкологиялық аурулардың қатерін төмендетуге қабілетті [167]. 
Сүт қышқылын ашыту процестерімен бір мезгілде (сүт қышқылын қалыптастыру үшін) жанама процестер жүреді, ал әртүрлі метаболикалық өнімдер түзіледі. Осыған сүйене отырып, бірінші жағдайда сүт қышқылының ашыту микробтары гомоферментативті, екіншісінде гетероферментативті деп аталады. Жаңа сүттегі коллоидты казеин бөлшектерінің тұрақтылығы екі факторға байланысты: электр заряды және гидрофильділік. Жаңа сүтте казеинаткальций фосфат кешенінің бөлшектері теріс зарядқа ие, зарядтың аттас болуына байланысты бөлшектер соқтығысқан кезде итеріледі. Изоэлектрлік нүктеге жақындаған сайын бөлшектер изоэлектрлік күйге тән электронейтралдылыққа ие болады (оң зарядтардың саны теріс зарядтардың санына тең). Изоэлектрлік күйде казеин бөлшектері бір-бірімен қосылып, торлы үш өлшемді құрылымды құрайды және сұйық күйден ашытылған сүт қоюланады [168,169]. 
Йогурт өндірісінде басты рөл атқаратын сүттің негізгі ақуызы- казеин. Казеин негізінен құрамында кальций мен кальций фосфаты бар к - казеинмен тұрақтандырылған А және В-казеиндер қалыптастыратын мицеллалар немесе субмицелла агрегаттары түрінде болады. Сүтті ашыту кезінде казеинаткальций фосфат кешенінің кальций иондары мен сүт қышқылының Н иондары арасында Иондық алмасу жүреді. Нәтижесінде казеин ұйығы кальцийді босатады да, бір уақытта еритін кальций лактаты түзіледі [170].
Сарысу ақуыздары ерітіндіде кездеседі және казеиндерге қарағанда шағындау, дөңгелек пішінді болып келеді. Олардың құрылымы құрамында күкірт бар аминқышқылдарының көп мөлшерінің болуына байланысты дисульфидті байланыстардың, фосфат топтарының қатысуымен қалыптасады. Сонымен қатар, сарысулық ақуыздар нативті күйде ассоциация түзбейді және казеинге қарағанда кальцийге сезімталдығы төмен.
 Йогуртқа арналған сүт қоспасы ферментация барысында сайып келгенде «май қосылған су» типті тікелей эмульсия болып табылады, сондықтан гомогендеу технологиялық үрдістің маңызды кезеңі. Май дөңгелектері ақуыз, липидтер мен фосфолипидтерден құралған қабықшасы бар. Гомогендеу үрдісінде май дөңгелектерінің мөлшері азаяды, ал май дөңгелектерінің жалпы ауданы ұлғаяды, және де қабықшаларының құрамы өзгере бастайды. Беті қабаты бір бұзылып қайта қалпына келтірілген май дөңгелектері көбінесе казеин мицеллаларын сіңіріп, ең аз дәрежеде сарысу ақуыздарын сіңіре бастайды. Гомогендеуден екйін май дөңгелектері қабығына казеин мицеллалары енгізілгендіктен ферментацияға қатысады. Түзілген ұйытындының тығыздығы , дайын өнімнің тұтқырлығы және жағымды дәмі гомогендеу үрдісінің дұрыс жүргізілгендігіне байланысты [162,170]. 
Май конглмераттарының түзілуі мен беткі қабатта жиналып қалуын болдырмағаннан бөлек гомогендеу сүт қоспасының ақуыздыө құрылымына да әсер етеді. Гомогенделген қоспаны қыздырған кезде кейбір сарусы ақуыздары денатурацияланады, казеин денатурацияланған сарысу ақуыздарымен өзара әрекеттесе алады және денатурацияланған сарысу ақуыздарынан сульфигидрирленген қосылыстар түзіледі [163,170]. 
Йогурт өндіруге қажетті сүт қсопасын пастерлеу кезінде патогенді , жағымсыз микроағзадардың тіршілігі жойылады, бұл өз кезегінде ашытқы микрофлорасының тез көбеюіне және сүттің физикалық-хииялық қасиеттерінің өзгеруіне қолайы жағдай жасайды [171].  
Әрі қарай, йогурт өндіру үрдісі сүт қышқылды ашыту кезеңімен жалғасады. Ең алдымен сүт қантының (лактозаның) глюкоза мен галактозаға гидролизі жүреді, одан әрі сүт қышқылы түзіледі. Str. Diacetilactis әсерінен сүт қанты ашытылады, соның арқасында хош иісті заттар түзіледі. Оның ішінде диацетил-йогурттың дәмдік сипаттамаларына әсер ететін негізгі зат [172]. 
Алынған сүт қышқылы титрленетін қышқылдықты арттырады және белсенді қышқылдықты (рН) төмендетеді. Изоэлектрлік нүктеде (рН = 4,6 - 4,7) казеин ерігіштігін жоғалтады және тромб түрінде коагуляцияланады. Сүттегі коллоидты казеин бөлшектерінің тұрақтылығы электр заряды мен гидрофильділігіне байланысты. Ашытуға дейін сүтте казеин бөлшектері болады кальций теріс заряды бар фосфат кешені, олар бір-бірін итереді. Изоэлектрлік нүктеге жақындаған сайын бөлшектер электронейтралдылыққа ие болады (оң зарядталған бөлшектердің саны теріс зарядталғанға тең). Бұл жағдайда бөлшектер бір – бірімен байланысып, үш өлшемді құрылым-гель түзеді [173-175]. 
Сүтті ашыту кезінде казеинаткальций фосфат кешенінің кальций иондары мен сүт қышқылының Н иондары арасында иондық алмасу жүреді. Ерігітігі жоғары кальций лактаты түзіледі [176]. 
Көмекшілер - күрделі тағамдық қоспалар. Олар гликолидтерге жатады, құрамында су өзара әрекеттесетін гидрофильді топтар бар. Ашытылған сүт сусындарында 86-89% су бар, оның ішінде бос ылғал 83-86%, ал байланысқан сусындар тек 3-5% құрайды. Қышқыл сүт өнімдерінің рецептураларында тиімділікті қолданған кезде судың бір бөлігі су байланыстарымен байланысып, құрылымның қалыптасу процестеріне қатысатындығын ескерген жөн. Ал байланысты су микроорганизмдер үшін қол жетімді емес.
Сүтқышқылды ашу барысында алынған өнімдер қайта өңдеу арқылы өсімдік компоненттерінің есебінен жаңа сүтқышқылды өнім түзіледі. Өсімдік компоненттерімен байытылған сүтқышқылды өнімнің жалпылама биотехнологиялық схемасына келесі амалдарды жатқызамыз: 
· Шикізатты қабылдау және дайындау; 
· Жылыту және сепарациялау; 
· Сүтті қалпына келтіру және қоспаны дайындау; 
· Ашыту және қоспаны ашыту процесі; 
· Қою ұйындыны және сарысуды бөлу;
· Өнімді салқындату және алдын ала дайындалған өсімдік компонентін қосу;
· Араластыру, орау және таңбалау;
· Сақтау, өнімді сату, тұтыну. 
	Жоғарыда айтылған биотехнологиялық қадамдар барлық сүтқышқылды өнімдер үшін біркелкі емес. Әрбір өнім үшін өзіндік ерекшеліктер мен айырмашылықтар бар, себебі ақырғы өнім мен қосылмақ болған өсімдік компонентті өзара үйлесімділікке ұшырамауы да әбден мүмкін келеді, ал оның аяғы зиянды өнімге дейін алып барады. Сүтқышқылды өнімдер өндірісінде күрделі биохимиялық процестермен жүргізіледі. Сүтке немесе кілегейлерге қосылатын микроорганизмдер сүт қантының ашуына әсер етеді. Соның салдарынан сүтқышқылынан өзге сірке, спирт, пропион қышқылдарының түзілісіне де алып келетіні анықталды [177,178]. Сүт қышқылды өнімдер үшін түзетін гомоферментативтік микроағзалар, мәселен, сүтқышқылды стрептококкалар, сүтқышқылды таяқша, болгар таяқшалары өздеріне тән аромат түзуші микроағзалардың қатысуымен жүреді. 
Сонымен, йогурт өндірісінің формуласы мыналардан тұрады: қолданылатын сүт шикізаты, ашытқы дақылдары, тұрақтандыратын ингредиенттер және өндіріс технологиясы. 
3 СИЫР ЖӘНЕ БИЕ СҮТІ НЕГІЗІНДЕГІ АРАЛАС ӨНІМДЕРДІҢ ТЕХНОЛОГИ|ЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІН ЗЕРТТЕУ
3.1 Сиыр және бие сүттерінің физико-химиялық, микробиологиялық көрсеткіштерін зерттеу
  Зерттеу жұмысын жүргізу барысында йогурт өндіруге қажетті шикізат:  сиыр және бие сүті Алматы облысы Қарасай ауданы, Қырғауылды ауылында орналасқан «Мөлдір» ЖК шаруа қожалығынан келісім-шарт негізінде жеткізілді. Асқабақ жемістері Алматы облысының әр түрлі аудандарынан жеткізілді.  
[bookmark: _Hlk181246176]Сиыр сүті ҚР СТ 1960-2019 «Сиыр сүтінің шикізаты» стандартына сәйкес бие сүті ҚР СТ 1005-98 стандарт талаптарына сәйкес қабылданды. Асқабақ жемістері сыртқы түрі бойынша және МЕМСТ 7975-2013 талаптарына сәйкес тексерілді. 
[bookmark: _Hlk181252981]Бие сүті мен сиры сүтін қабылдау кезінде КО 033/2011 ТР талабына сәйкес антибиотик қалдықтарымен ластануы тексерілді. Экспресс әдіспен тексеру МУК 4.2.026-95 әдістемелік нұсқаулық бойынша жүргізілді. Нәтижесінде β-лактан тобының антибиотиктері табылды. 
Сиыр сүті мен бие  сүтінің органолептикалық және физикалық-химиялық көрсеткіштерін анықтау нәтижелері 10-кестеде берілген. 

10 кесте – Сиыр және бие сүттерінің сапа көрсеткіштерін зерттеу нәтижелері

	№
	Көрсеткіштер
	Сиыр сүті
	Бие сүті
	Зерттеу әдісі

	
	
	Зерттеу нәтижесі
	ҚР СТ 1960-2019
	Зерттеу нәтижесі
	ҚР СТ 1005-98
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	Органолептикалық
	

	1
	Сыртқы түрі, түсі
	Сарғыш-крем түсті сұйықтық, түсі ьіркелкі
	Ақ және сарғыш крем түсті , түсі біркелкі сұйықтық
	Біркелі ақ түсті,  сұйықтық
	Көгілдір реңді, ақ  түсті, түсі біркелкі
	Визуальды

	2
	Дәмі, иісі
	Таза сүттің иісі мен дәмі
	Таза, бөгде иіссіз, бөгде дәмсіз
	Таза сүттің иісі ен дәмі, тәттілеу
	Таза, бөгде иіссіз, бөгде дәмсіз
	ҚР СТ  1732

	3
	Консистенцисы
	Көбіксіз, тұнбасыз біркелкі сұйықтық
	Көбіксіз, тұнбасыз біркелкі сұйықтық
	Көбіксіз, тұнбасыз біркелкі сұйықтық
	Көбіксіз, тұнбасыз біркелкі сұйықтық
	Визуальды

	
	Физикалық-химилық
	

	1
	Қышқылдығы 0Т аспайды
	18,0±0,01
	16-18
	6±0,03
	7
	МЕМСТ 3624


[bookmark: _Hlk181252996]10-шы кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	2
	Тығыздығы, кг/м3 кем емес
	1,027±0,05
	1028,00
	1,032±0,05
	1029,0
	МЕМСТ 3625

	3
	рН
	6,5±0,04
	6,3-6,9
	6,8±0,03
	6,8-7,2
	МЕМСТ 26781

	4
	Майдық салмақ үлесі, %, кем емес
	2,9±0,02
	2,8
	1,2±0,05
	1,0
	МЕМСТ 5867

	5
	Ақуыздың салмақ үлесі, %, кем емес
	3,0±0,03
	2,8
	2,1±0,09
	2,0
	МЕМСТ 23327

	6
	Лактозаның салмақ үлесі, %
	-
	-
	-
	5,8-6,4
	МЕМСТ 3628

	7
	CОМО, % (құрғақ майсыз заттектердің салмақ үлесі)
	8,2±0,02
	8,2
	9,1±0,07
	8,5-10,7
	МЕМСТ 3626 – есептеу әдісі

	8
	Тазалық тобы, төмен емес
	І
	ІІ төмен емес
	 І
	І төмен емес
	МЕМСТ 8218 - Эталон әдісі

	9
	Ингибирлеуші заттектердің болуы
	Анықталған жоқ
	Рұқсат етілмейді
	Анықталған жоқ
	Рұқсат етілмейді
	МЕМСТ 23454-79,  МЕМСТ 24065-80, МЕМСТ 24066-80. МЕМСТ 24067-80 

	10
	Температурасы, 0С
	
	4±2 0С
	
	10 0С
	

	
	Микробиологиялық
	

	1
	Соматикалық жасушалардың саны, 1 см3 аспайды
	3,0*105
	4,0*105
	1,0*105
	2,0*105
	МЕМСТ 23453

	2
	МАФАнМ, КТБ/см2
	1,0*104
	1,0*105
	1,0*102
	-
	МЕМСТ 25102

	3
	Патогенді микроағзалар, сальмонеллалар, 1 см3 аспайды
	Анықталған жоқ
	Рұқсат етілмейді
	Анықталған жоқ
	Рұқсат етілмейді
	МЕМСТ 30519

	
	ІТТБ, 1 см3 аспайды
	Анықталған жоқ
	Рұқсат етілмейді
	Анықталған жоқ
	Рұқсат етілмейді
	МЕМСТ 30518



Зерттеу нәтижелері бойынша жеткізілген сүт шикізаты барлық өлшершарттар бойынша нормативтік құжаттарында бекітілген талаптарға сай болғандығы анықталды (Қосымша – А: Сынақ хаттамалары). 

3.2 Сиыр мен бие сүті негізінде аралас өнім өндіруде көкөніс (асқабақ)  шикізатын таңдауды айқындау
Азық-түлік нарығында асқабақ дақылы өсімтал әрі, сақталғыштық көрсеткіші жоғары, яғни экономикалық тиімді дақыл болып саналды. Екінші жағынан асқабақ дәстүрлі түрде дұрыс тамақтанудың негізгі ингредиенті ретінде қолданылады. Сонымен қатар, оның диеталық қасиеттерін анықтайтын биохимиялық құрамы көптеген факторларға, соның ішінде түрі мен өсу орнына байланысты өзгереді [104-110]. 
Жеміс жұмсағының тағамдық құндылығы қатты асқабақты сау питанның өнімі ретінде қолданған жөн, өйткені жұмсағының құрғақ заттарының негізгі бөлігі (8,65%): көмірсулар (4,43%), пектиндер (1,75%), ақуыздар (0,89%), органикалық қышқылдар (0,10 %) және күл (0,62 %). Жеміс жұмсағының физиологиялық құндылығы, мг /100 г: калий - 263,67, кальций - 24,67, фосфор - 24,17, магний - 14,97, натрий - 4,08, темір - 0,53, С дәрумені - 10,33 және ß-каротин - 1,77 [125]. 
Соңғы жылдары дұрыс тамақтану саласындағы мемлекеттік саясатты қалыптастыру дәстүрлерді, әдеттерді және экономикалық жағдайды ескере отырып, халықтың әртүрлі топтарының пайдалы тамақтануға қажеттіліктерін қанағаттандыруды қамтамасыз ететін іс-шараларға бағытталған. Сонымен бірге, тамақтану мәселесін шеше отырып, халықты қазіргі заманғы сапа талаптарына жауап беретін дәстүрлі жергілікті, оның ішінде өсімдік тектес тағамдармен қамтамасыз етуге назар аудару керек, өйткені көкөністер мен жемістердің рационында жетіспеушілік көптеген аурулардың пайда болуына әкеледі. Қазақстан Денсаулық сақтау министрлігінің 19.08.2020 жылғы № 614 бұйрығына сәйкес "Салауатты тамақтанудың заманауи талаптарына сәйкес келетін тамақ өнімдерін тұтынудың ұтымды нормалары бойынша ұсыныстарды бекіту туралы" адамға жылына басқа қауындармен (қарбыз және қауын) бірге кемінде 15 кг асқабақ тұтыну ұсынылады [179].
Асқабақтың емдік қасиеттері, яғни диуретикалық, холеретикалық әсерлері оның биохимиялық құрамына байланысты [105].
Дәстүр бойынша, асқабақтың барлық сорттары үлкен жемістерге бөлінеді (Cucurbita maxima Duch.), кәдімгі немесе қатты (Cucurbita rеro L.) және мускат (Cucurbita moschata Duch.) түрлері. Әдетте, құрылымдық ерекшеліктеріне, химиялық құрамына, жату қабілетіне және т.б. асқабақтың ірі жемісті сорттары жемшөптік мақсатта, ал қатты және мускат жаңғағы асханалар үшін қолданылады.
Қазақстанда  қамтитын оңтүстік аумағында қатты асқабақтың 11 түрін қолдануға рұқсат етілген (жақшада-тізілімге енгізілген жылы) - Callolееvskaya 49 (1943), бұталы қызғылт сары (1995), Dachnaya (2002), Sрagеtti (2001), Gymnosеmyanka (2008), Dimka (2013), Алтын тұқым (2015), Простастоп (2015), тақ (2015 2015), Манюня (2015) және беппо (2015) [112,114]. Зерттеулер үй шаруашылығында өсірілген қатты қышқыл асқабақ қоспасының үлгілерінде жүргізілді .
Алматы облысының үй шаруашылықтарында өсірілген, зерттелетін жаңа піскен тағамды қатты қабықты асқабағының сапа көрсеткіштері 11-кестеде берілген. 

11 кесте – Алматы облысының үй шаруашылықтарында өсірілген, зерттелетін жаңа піскен тағамды қатты қабықты асқабағының сапа көрсеткіштері

	Көрсеткіш
	МЕМСТ 7975-2013 сәйкес талаптар
	Нақты сипаттамасы

	Сыртқы түрі
	Жемістер жаңа, тұтас, сау, таза, аурусыз, түсі мен формасы осы ботаникалық түрге және сортқа тән, сабағы бар немесе онсыз. Дұрыс пішіннен ауытқуы бар, бірақ жағымсыз емес, қабығы кесілген және тырналған (сынылған) зақымдануы бар жемістерге рұқсат етіледі
	Жемістер жаңа, тұтас, сау, таза, аурусыз, сарғыш түсті, өрнегі жоқ, сфералық, қысқа сопақша, сопақша пішінді, сабағы бар немесе жоқ. Қабығында кесектер мен сызаттардан зақымдалған (сынылған) жеке жемістер бар

	Жетілу дәрежесі
	Жемістер жетілген, тұқымдары қалыптасқан және қабығының түсі осы ботаникалық түрлер мен сортқа тән
	Жемістер жетілген, қалыптасқан тұқымдары бар және сарғыш түсті

	Ең үлкен көлденең диаметрі бойынша жеміс мөлшері, см (тегіс және дөңгелек пішінді сорттар үшін)
	Кемінде 15,0
	38,56+2,35



Бастапқыда ГОСТ 7975-2013 "Жаңа піскен асқабақ" реттейтін сапаның негізгі көрсеткіштерін зерттеу арқылы жаңа тұтынуға және өңдеуге арналған қатты қышқыл асқабақтың қоспасының жарамдылығы туралы зерттеулер жүргізілді. Асқабақтың сапасы сыртқы түрі, рұқсат етілген ауытқулар және ең үлкен көлденең диаметрі бойынша бағаланады. Сыртқы түрі стандартта сипатталған техникалық талаптарға сәйкес ботаникалық сортына тән, дұрыс пішінді, түсі қаныққан әрі біркелкі, көзге тартымды, үйлесімді болу керек. 
Асқабақтың зерттелген үлгілері осы көрсеткіш бойынша стандарттың талаптарына жауап береді, олар үшін олар тиісті ұпай санын алды. Кесілген және қабығы тырналып, зақымдалған асқабақ дақылдарын қосып өндірілген өнімнің тағамдық құндылығы мен сақталуының төмендеуіне әкелуі мүмкін. Асқабақтың тартымды қызыл-сарғыш, қою сары түсі жұмсақ тініндегі каротин, ликопин, лютеин, виолаксантин секілді табиғи бояғыш заттардың мол болуына байланысты және дақылдың жетілу дәрежесінің куәсі болып табылады, яғни қоректік заттардың жеткілікті толық жинақталғанын және кейіннен жақсы сақталатындығын көрсетеді.
Асқабақта сабақтың болуы немесе болмауы өнімді жинау, тауарлық өңдеу және тасымалдау кезінде тұтастықтың жанама белгісі болып табылады. Біздің жағдайда сабақтың кесілген жері немесе сабақтың болмауы суберинмен тығыздалған, ұрықтың тұтастығы бұзылмайды.
Асқабақтың зерттелген үлгілері маңызды ақауларға (аурулар мен зақымдарға, нәтижесінде азық-түлік мақсаттары үшін қауіпсіздік пен пайдалану мүмкіндігінің жоғалуына), бөгде қоспаларға (жер, балшық және т.б.), ұсақталған, жарылған, мыжылған және шіріген жемістерге, сондай-ақ ауылшаруашылық зиянкестерімен зақымдалған және аурулардан зардап шеккен өнімдерге (бактериоз, ақ шірік және т. б.) әкелуі мүмкін алдын-ала қабылданбаған ауытқулардың болмауымен сипатталатынын атап өткен жөн. Мұның бәрі, сондай-ақ стандартты талаптарға сәйкес келетін жеміс мөлшері өнімнің кейіннен жақсы сақталып, тағамдық құндылығын сақтай алатындығын көрсетеді. Дәмі мен иісі асқабақтың сапасын анықтайтын көрсеткіштер. 
12 – кесте деректері зерттелген сапа көрсеткіштері бойынша қатты асқабақтың үлгілері стандартпен реттелетін сипаттамалар мен нормаларға, оның ішінде рұқсат етілген ауытқуларға сәйкес келетіндігін көрсетеді. 

12 кесте – Алматы облысының үй шаруашылықтарында өсірілген, шикі асқабағының физико-химиялық құрамы

	Көрсеткіштердің атауы, өлшем бірліктері
	НҚ бойынша нормасы
	нақты нәтижелері
	Сынау әдістері бойынша НҚ

	Клетчатканың массалық үлесі,%
	0,9-1,3
	1,55
	Перманганаметрикалық әдіс ГОСТР 51463-99
ГОСТ ЕN 12823-2-2014
M – 04-41-2005

	көмірсулардың массалық үлесі,%
	2,6-7,7
	4,1
	

	күлдің массалық үлесі,%
	0,5-0,8
	0,58
	

	ß-каротин, мг/100 г
	4-11
	1,28
	



7-суреттен олар бойынша максималды мәндер алынғанын көруге болады. Асқабақтың иісі-ерекше, ваниль; дәмі-орташа тәттілік; бөтен дәм мен иіс жоқ. Консистенция-асқабақтың белгілі бір көрсеткіші, сонымен қатар жетілу дәрежесі. Зерттелген асқабақ үлгілерінде: қабығы жұқа, былғары; целлюлоза сары, қытырлақ, орташа қалыңдығы, шырынды.
Асқабақтың нақты көрсеткіші-жетілу дәрежесі. ГОСТ 7975 сәйкес, жемістер жетілген"... осы ботаникалық түр мен сортқа тән қабығы мен целлюлоза түсі бар жемістер, тұқымдар жасалынған, жетілген". Бұл күрделі көрсеткіш қабықтың түсімен (біздің жағдайда қызғылт сары), қалыптасқан тұқымдардың болуымен бағаланады.
	Асқабақтың жұмсақ тініне жүргізілген биохимиялық зерттеу нәтижелері 13-ші кестеде берілген. Кестеде териялық өңдеуден өтпеген шикі асқабақтың дәрумендерді анықтау нәтижелері берілген. 

13 кесте – Қатты қабықты шикі асқабақтың жұмсақ тініндегі дәрімендер мөлшері 

	№
	компонент
	биіктігі
	басталуы
	аяқталуы
	Ауданы 
	Конц. мг/л
	Конц.мг/100

	1
	В1(тиаминхлорид)
	0,246
	5,973
	6,582
	50,94
	0,02
	0,08±0,016

	2
	В2 (рибофлавин)
	1,627
	7,878
	8,317
	140,7
	0,044
	0,176±0,074

	3
	В6 (пиридоксин)
	0,428
	9,215
	10,288
	135,7
	0,03
	0,12±0,024

	4
	С (аскорбин қышқылы)
	0,768
	13,883
	14,882
	172,1
	0,31
	1,24±0,42

	5
	В3 (пантен қышқылы)
	0,269
	15,382
	16,255
	57,33
	0,044
	0,176±0,04

	6
	В5 (никотин қышқылы)
	0,294
	16,558
	17,277
	64,61
	0,013
	0,052±0,009

	7
	Вс (фоли қышқылы)
	0,265
	17,635
	18,682
	84,89
	0,0095
	0,038±0,0076

	Ескерту: Автордың қолжазбасы бойынша  №7420 сынау хаттамасынының қосымшасына тіркелген



Қатты қабықты шикі асқабақтың химиялық құрамын зерттеу көрсеткендей, ол орташа әдеби деректерден айтарлықтай ерекшеленбейді [125]. Асқабақ, біздің ойымызша, ß-каротиннің көзі ретінде ғана дұрыс тамақтанудың тәуелсіз өнімі ретінде қарастырылмауы керек.
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7 сурет  – Шикі асқабақтың абсолюттік градуировкалау әдісінің көрсеткіші

Қатты заттардың негізгі үлесі көмірсулардан тұрады-сіңірілетін моно (глюкоза және фруктоза), дисахароза) және сіңірілмейтін полисахаридтер (пектин заттар).
	Қарапайым қант асқабаққа тәтті дәм береді, энергияның негізгі жеткізушілері болып табылады, жоғары сіңімділікті қамтамасыз етеді. Негізінен қант сахарозадан тұрады (2,9 %). Асқабақтың пектиндік заттарын адам ағзасы сіңірмейді, энергия көзі емес, бірақ организмнен зиянды заттардың шығарылуына ықпал етеді. Олар негізінен протопектин түрінде болады және жасұнықтың тығыздығына әсер етеді. Зерттелген асқабақтың қышқылдығы төмен, яғни қышқыл дәмі іс жүзінде сезілмейді, ал қант қышқылының индексі жоғары, мәні 48,4. Органикалық қышқылдар, негізінен алма және лимон қышқылы түрінде адам ағзасының метаболикалық процестеріне әсер етеді, антиоксиданттар рөлін атқарады. Асқабақтың биологиялық құндылығы аз, өйткені құрамында 0,89% ақуыз бар, олардың көпшілігі төмен. Асқабақтың жұмсағында қатты қабықтың биологиялық тиімділігі жоқ екенін атап өтуге болады, өйткені онда липидтер табылған жоқ. Асқабақтың физиологиялық құндылығы оның құрамындағы физиологиялық белсенді заттарға-дәрумендерге, минералдарға және пектинге байланысты.
14 – кестеде 90 0С температурада 5 мин термиялық өңделген қатты қабықты асқабақтың химиялық құрамы берілген. Кестеге сәйкес асқабақтың көмірсуларының массалық үлесі 4,1% екенін көруге болады, бұл осы өнімнің артықшылығы, өйткені диетада төмен калориялы, бірақ физиологиялық құнды өнімдердің болуы маңызды.

14 кесте – Алматы облысының үй шаруашылықтарында өсірілген, пастерленген қатты қабықты асқабағының физико-химиялық құрамы

	Көрсеткіштердің атауы, өлшем бірліктері
	НҚ бойынша нормасы
	нақты нәтижелері
	Сынау әдістері бойынша НҚ

	Клетчатканың массалық үлесі,%
	0,9-1,3
	85±0,13
	Перманганаметрикалық әдіс ГОСТР 51463-99
ГОСТ ЕN 12823-2-2014
M – 04-41-2005

	көмірсулардың массалық үлесі,%
	2,6-7,7
	3,54±0,002
	

	күлдің массалық үлесі,%
	0,5-0,8
	0,53±0,01
	

	ß-каротин, мг/100 г
	4-11
	1,79±0,052
	

	Ескерту: Автордың қолжазбасы бойынша  №7421 сынау хаттамасы бойынша

	


15-кестеде және 8 суретте 90 0С температурада 5 мин термиялық өңделген қатты қабықты асқабақтың дәрумендік құрамындағы өзгерістерді көруге болады. 

15 кесте  – Қатты қабықты пастерленген асқабақтың жұмсақ тініндегі дәрумендер мөлшері.

	№
	компонент
	биіктігі
	басталуы
	аяқталуы
	Ауданы 
	Конц. мг/л
	Конц.мг/100

	1
	В1(тиаминхлорид)
	0,470
	6,972
	7,232
	34,29
	0,013
	0,052±0,010

	2
	В2 (рибофлавин)
	0,482
	7,792
	8,550
	133,0
	0,042
	0,168±0,071

	3
	В6 (пиридоксин)
	1,033
	9,525
	9,785
	49,51
	0,011
	0,044±0,009

	4
	С (аскорбин қышқылы)
	0,157
	13,832
	14,438
	29,29
	0,053
	0,212±0,072

	5
	В3 (пантен қышқылы)
	0,189
	14,462
	15,145
	51,17
	0,039
	0,156±0,031

	6
	В5 (никотин қышқылы)
	0,260
	17,195
	17,460
	17,73
	0,0034
	0,014±0,0025

	7
	Вс (фоли қышқылы)
	0,440
	18,010
	18,232
	27,11
	0,003
	0,012±0,0024

	Ескерту: Автордың қолжазбасы бойынша  №7421 сынау хаттамасынының қосымшасына тіркелген




[image: ]

8 сурет  –  Псірілген асқабақтың абсолюттік градуировкалау әдісінің көрсеткіші

Шикі және термиялық өңделген асқабақтың дәруендік құрамындағы өзгерісті көрнекі түрде 9-суреттен көруге болады. 



9 сурет – Шикі және өңделген асқабақ үлгілерінің химиялық құрамының өзгеруі

Шикі және өңделген асқабақ үлгілерінің құрамындағы суда еритін дәрумендердің мөлшері 10-суретте берілген. 


10 сурет – Шикі және өңделген асқабақ үлгілерінің құрамындағы суда еритін дәрумендердің мөлшері

Асқабақтың минералды құндылығы оның құрамындағы калийге байланысты, ол адам ағзасына қажет, өйткені ол жасушашілік метаболизмге, жүйке импульстарының бұлшықеттерге берілуіне және су-тұз алмасуын реттеуге қатысады. Асқабақтың еті бірдей мөлшерде адам ағзасын темір мен магниймен қамтамасыз ете алады. Темір дене ақуыздарының (гемоглобин, миоглобин) және көптеген ферменттердің құрылысына қатысады, цитохромдардың бөлігі болып табылады. Магний жүйке жүйесінің қозғыштығын төмендетеді, бұлшықет қызметін қалыпқа келтіреді, бұлшықет қозғыштық процестерін реттейді, иммундық реакцияларға қатысады.
Асқабақтың тағамдық биологиялық құндылығы, ең алдымен, құрамындағы ß-каротин мөлшерінің жоғары болуымен байланысты. ß-каротиннің адам ағзасына, әсіресе өсіп келе жатқан балалардың ағзасына пайдасы бірқатар ғалымдар зерттеген [103-106]. 
Екінші орында мөлшері бойынша С дәрумені тұр. Оның пайдасы адам ағзасындағы тотығу үдерістеріне, тіндердің тыныс алуына, аминқышқылдарының, көмірсулардың, майлардың және холестериннің алмасуына, коллагеннің пайда болуына, жараларды емдеуге, иммундық жүйенің күшеюіне әсер етеді.
	Шикі және термиялық өңделген асабақ дақылының жұмсағының химиялық құрамын зерттеу нәтижелері А – қосымшада берілген. 

3.3 Көкөніс шикізатының түрі мен мөлшерінің сүт-көкөніс қоспасының физикалық жағдайына, сапалы көрсеткіштеріне әсер етуін зерттеу
Бұл  ғылыми  жұмыста  зерттеу  нысандары  Қазақ  ұлттық  аграрлық  зерттеу университетінің, «Тағам өнімдерінің технологиясы және қауіпсіздігі» кафедрасының зертханасы мен Қазақстан-Жапон инновациялық орталығы, және ҚазҰАЗУ «Тағам өнімдерінің технологиясы және сапасы ғылыми-білім беру инновациялық орталығы»  зертханасында  сиыр және бие суті негізінде өндірілген құрамаланған өнім алынды. 
Зерттеу  жұмысында  қолданылған  сиыр сүті мен бие суті негізіндегі аралас өнімдерінің үлгілері Алматы  облысы маңында орналасқан шағын өңірлерден жиналды. 
2020 жылдың қыркүйек-қазанда аралығында Алматы қаласы маңындағы шағын шаруа қожалықтарының сау малдарынан жиналған бие сүті, сиыр сүті және жергілікті асқабақ дақылдарының сынамалары  асептикалық  жағдайда өнімдердің рН өлшеуден кейін  стерильді флакондарда, мұз салынған қораптың ішінде ҚазҰАЗУ «Тағам өнімдерінің технологиясы және сапасы ғылыми-білім беру инновациялық орталығы» зертханасына тасымалданды. 
«Тағам өнімдерінің технологиясы және сапасы ғылыми-білім беру инновациялық орталығы» зертханасында сиыр және бие суті негізіндегі аралас өнімдерінің үлгілері негізгі шикізаты ретінде қолданылды. 

Зерттеу сызбасы 16 кестеде берілген. 
[bookmark: _Hlk185302897]ҚР СТ 1005-98 сәйкес бие сүті мен ҚР СТ 1760-2019 сәйкес сиыр сүті жергілікті базардан алынды. ГОСТ 7975-2013 сәйкес қатты қабықты асқабақ  Cucurbita maxima. Сүтті ұйытуға арналған ашытқы Strерtococcus thеrmoрhilus аралас ұйытқы, Lactobacillus dеlbruеckii bulgaricus кіші түрлері сүт қышқылды бактериялардан құралған. 


16 кесте  –  Зерттеу сызбасы

	Нұсқалар
	Зерттелетін көрсеткіштер 

	Ұйытудың 1-6 нұсқасы:  бие сүті мен сиыр сүтінің әртүрлі ара қатынастағы қоспасына 10% асқабақ қосылған – асқабақ жұмсағы сиыр сүтімен бірге пастерленеді
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Бие сүті
	100
	-
	30
	40
	60
	50

	Сиыр сүті
	-
	100
	70
	60
	40
	50




	Өнімнің физика-химиялық, биохимиялық және құрылымдық-механикалық көрсеткіштерін зерттеу: 
- органолептикалық көрсеткіштер 
- ақуыз;
- май;
- көмірсу;
- жасұнық;
- ß-каротин
-  рН
- титрленетін қышқылдығы
- май қышқылдарының құрамы 
- витаминдер 
- энергетикалық құндылығы (калория) 
- сақтау кезеңінде тиімді тұтқырлық: 1 , 7, 14, 21 күн 
- сақтау кезеңінде сүт қышқылды бактериялардың саны: 1, 7,14, 21 тәулік

	Ұйытудың 7-12- нұсқасы: бие сүті мен сиыр сүтінің әртүрлі ара қатынастағы қоспасына 20% асқабақ қосылған – асқабақ жұмсағы сиыр сүтімен бірге пастерленеді
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Бие сүті
	100
	-
	30
	40
	60
	50

	Сиыр сүті
	-
	100
	70
	60
	40
	50



	· 

	Ұйытудың 13- 18 нұсқасы: бие сүті мен сиыр сүтінің әртүрлі ара қатынастағы қоспасына 10% асқабақ қосылған – асқабақ жұмсағы жеке өзі бөлек пастерленеді
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Бие сүті
	100
	-
	30
	40
	60
	50

	Сиыр сүті
	-
	100
	70
	60
	40
	50



	· 



Асқабақтың текшелері 5 минут бойы ыстық буға өңделді, содан кейін біртекті пюре алу үшін блендердің көмегімен араластырылды. Асқабақ пюресі шыны банкаларға салып, су ваннасында 20 минут салқындатылды да, сүтті асқабақ йогуртын өндіруге қосу үшін 4 °C температурада сақтауға тоңазытқыщқа салынды. Балғын асқабақ жуылып, қолмен қабығы аршылып, текшелерге туралды.
Сиыр және бие суті негізіндегі аралас өнімдерінің үлгілеріне дәстүрлі  органолептикалық зерттеу әдістері, физикалық-химиялық көрсеткіштері мен май қышқылдық құрамына, реологиялық көрсеткіштеріне талдау жүргізілді.
Сүт өнімдерінің органолептикалық қасиеттерін анықтау әдістері отандық және шет елдік ғалымдардың зерттеулерінде ашып көрсетілген [180-186]. 
Микробиологиялық талдау жүргізу үшін  термостат,  центрифуга, шейкер инкубатор, бинокулярлы сандық микроскоп, спектрофотометр, рН-метр, аквадистиллятор, автоклав, анаэростат, су  моншасы, қоректік орталар,  химиялық ерітінділер, өлшемді стақандар, цилиндрлер, колбалар, термометрлер, ареометр және т.б. қолданылды.
Құрама шикізаттан өндірілген йогурттың физикалы-химиялық, биохимиялық құрамы, май қышқылдық құрамы Алматы технологиялық университетінің зертханасында және Қазақстан-Жапон инновациялық орталығының зертханасында зерттелді. 
Йогурт өндіру.
Асқабақ қосылған сүт 900С температурада 5 минут бойы пастерленіп, 420С дейін салқындатылады. 2% йогурт ашытқысымен, рН 4.7 болатындай коагуляциясына дейін 420С температурада 3-4 сағат инкубацияланып, 5±1°C тоңазытқыш камерасына орналастырылды. Ертеңіне жетілдірілген йогурттан физикалық-химиялық, органолептикалылқ зерттеулер үшін сынама алынды.  5±10С температурада сақтау барысында 1, 7, 14 және 21-ші күні физикалық-химиялық, органолептикалылқ көрсеткіштердің өзгеруін анықтау мақсатында зерттеу жүргізілді. Зерттеу үшін йогурттың 3 үлгісі және 2 бақылау үлгілері алынды: №1 үлгі – бие сүті 20%, сиыр сүті 70%, асқабақ 10%, №2 үлгі -  бие сүті 30%, сиыр сүті 60%, асқабақ 10%, №3 үлгі - бие сүті 50%, сиыр сүті 50%, асқабақ 10%, №1 бақылау үлгісі сиыр сүтінен дайындалған йогурт, №2 бақылау үлгісі – бие сүтінен дайындалған йогурт. 
Жаңа йогурт өндіру үшін сапасы бойынша таңдалған және тазартылған сүт май мен құрғақ заттардың массалық үлесі бойынша қалыпқа келтіріледі. Қоспа үнемі араластыра отырып, 10 минут бойы тұндырылады, сүзіледі, 15+2,5 МПа қысымда және 65-70 0 С температурада гомогенизацияланады, содан кейін пастерлеуге ұшырайды 92±2 0 С 2-8 минут ұстай отырып немесе 87±2 0С кезінде 10-15 минут ұстай отырып және ашыту температурасына дейін салқындатылады 40±2 0 С.
ФАО/ДДҰ нормалары мен қағидаттарына сәйкес минималды СОМО (құрғақ майсыз заттардың массалық үлесі) 8,2% құрайды. Жалпы құрғақ заттар мөлшерінің жоғарылауы, әсіресе казеин мен сарысу ақуыздарына пропорцияда, тығызырақ тромбтың пайда болуына әкеледі және сарысуды бөлу үрдісі осылайша төмендейді. Дұрыс өндірілген табиғи йогурт тұрақтандырғыш қоспаларды қажет етпейді, өйткені тұтқырлығы жоғары тығыз, нәзік желе табиғи түрде пайда болады.
Ашыту алдында төмендегі нәтижелерге жету үшін сүт термиялық өңдеуден өтеді: 
❑ сүттің бактериялық культура үшін субстрат ретіндегі қасиеттерін жақсарту 
❑ дайын йогурт ұйығышының тығыз болуын қамтамасыз ету 
❑ дайын өнімдегі сарысудыі бөлінуін азайту. 
Cүтті-асқабақ йогуртын термостаттық және резервуарлық әдіспен өндіру технологиясының сызбасы 11-суретте берілген. 

Сиыр сүті 
Пастерлеу,-90±20С, 5 мин

Асқабақ жұмсағы, ыстық булап пастерлеу 950С, 5 мин
Бие сүтін пастерлеу, 
700С, 10 мин



Араластыру, нормалау, гомогендеу 20-25 МПа, 65-70 0С, 



Ұйытқы салу, 40-450С


                 
                  Резервуарлық әдіс                                                     Термостаттық әдіс
		Ыдыстарға құю, 400С,
Үлкен ыдыста ұйыту, 400С, 4 сағ


Араластыру, 400С, 10 мин
Ұйыту, 400С, 4 сағ



Салқындату, 4-50С, 3 сағ
Салқындату жетілдіру, 4-50С, 3 сағ



Ыдыстарға құю, 300С

Таңбалау, тасымалдау  4-50С 


Таңбалау, тасымалдау  4-50С 

Тоңазытқышта сақтау 4-50С, 

Тоңазытқышта сақтау 4-50С, 




Сату 
Сақтау мерзімі 14 күн






11 сурет – Cүтті-асқабақ йогуртын өндіру технологиясының сызбасы

Оңтайлы нәтижелерге шамамен 90-95°C жылу өңдеуімен және шамамен 5 минут ұстау уақытымен қол жеткізіледі. Температура / уақыттың бұл тіркесімі Сарысу ақуыздарының шамамен 70-80% денатурациясына әкеледі. Атап айтқанда, негізгі сарысу ақуызы болып табылатын β-лактоглобулин κ-казеинмен әрекеттеседі, осылайша йогурттың тұрақты пішінін беруге көмектеседі.
Пастерленген және салқындатылған қоспаға ашытқы енгізеді және 15 минут бойы араластырады. Ашыту арнайы араластырғыштармен жабдықталған салқындатылған жейдесі бар ашытылған сүт сусындарына арналған резервуарларда титрленетін қышқылдығы 75-80 0Т дейін 3-4 сағат ішінде және тромб түзілгенге дейін жүргізіледі. Алынған тромб араластырылады, 6-8 0 С дейін салқындатылады және құюға жіберіледі.
[bookmark: _Hlk181248641]  Зерттеу барысында бие мен сиыр сүтінің қоспасына асқабақ жұмсағы қосылған жаңа сүт қышқылды өнім рецептурасы және өндіру технологиясы оңтайландырылды. Ұйыту барысында сүттің қышқылдану үдерісінде сүт қоспасының тұтқырлығы жоғарылайтындықтан гель-нүктеге жетуге кететін уақыт ішінде тағам жүйесін ұйыту барысында ұзақ уақытқа тыныштыққа қалдыру кезінде асқабақ жұмсағының бір бөлігі түбіне шөгеді. Асқабақ жұмсағының жіңіщке дисперсті бөлшектерінің седиментациялану дәрежесін азайту үшін йогурты әзірлеудң резервуарлық әдісін қолдану керектігі анықталды.  

3-тарау бойынша қорытынды:
Асқабақ жұмсағының құрамындағы пектин мен қант йогуртпен араласып, оның консистенциясы мен тұтқырлығын арттырады, бұл ауыз қуысында жағымды әсер береді.  Пектин казеинмен кері сіңеді және кеңістікті итеруді арттырады, бұл агрегацияны азайтады. 


4 ЙОГУРТ ӨНДІРІСІНДЕ СҮТ-АСҚАБАҚ ҚОСПАСЫН ПАЙДАЛАНУ ТӘЖІРИБЕСІ
4.1 Құрама сүттен жасалған асқабақты-сүт йогуртын өндірудің технологиялық параметрлерін анықтау
Йогурт әзірлеу үшін бие сүті (жалпы көлемінің 25%-ы) мен сиыр сүті (жалпы көлемінің 75%) пайдаланылады, және пастерлеу алдында сүт қоспасының бастапқы көлемінің 20% мөлшерінде жеуге жарамды шикі асқабақ езбесі қосылады («Мичурин» сұрыпы). Асқабақ-сүтті қоспаны S.thеrmoрhilus және L.bulgaricum таза дақылдарымен инокуляциялап, ыдыстарға құйылады. Йогурт термостаттық әдіспен өндіріледі. Йогурт әзірлеу үшін шикізат ретінде бие сүтін қосу дайын өнімнің тағамдық және биологиялық құндылығын едәуір арттырады. Бие сүті мен сиыр сүтінен әзірленген йогурттың пробиотикалық қасиеттері болгар таяқшалары мен термофильді стрептококктың таза дақылдарымен байыту арқылы қамтамасыз етіледі. Диеталық асқабақ жұмсағын қосу нәтижесінде йогурттың өнімділігін 16-17% -ға арттырып, сақтау мерзімін ұзартады және сапалық сипаттамаларын жақсартады. Йогурт жеңіл асқабақтың хош иісі бар, нәзік, орташа қоюлау құрылымға ие. Өнімдегі ылғалдың массалық үлесі 67%, құрғақ заттағы майдың үлес салмағы 2,3% құрайды.
Йогурт өндіру әдісі келесідей. Қышқылдығы 17-19°Т жетілген сиыр сүті, мен 5-6°Т бие сүті 80 ± 2 ° С қоспасына шикі асқабақ езбесі салынады, пастерлеу температурасына дейін қыздырылады, ұйыту температурасына дейін (33-35 0С) суытылады. Алынған қоспа көлемінің 0,05% мөлшерінде S.thеrmoрhilus және L.bulgaricus таза дақылдары  енгізіледі араластырылады да, жеке ыдыстарға құйылады. Қоспаны термостаттық шкафқа 40°С температурада 6 сағатқа ұйытуға қояды. 6 сағаттан кейін ұйыған йогуртты 3-40С температураға тоңазытқышқа салады.  Йогуртты S.thеrmoрhilus және L.bulgaricum таза дақылдарымен байыту бізге алынған түпкі өнімнің пробиотикалық қасиеттерін қалыптастыруға мүмкіндік береді, ал сиыр сүтіне бие сүті мен асқабақ езбесін қосу өнімнің биологиялық және қоректік құндылығын арттырады. Бие және сиыр сүтіне асқабақ езбесін қосып, бірге пастерлегеннен кейін ұйыту термофильді дақылдардың қолайлы жағдайларда кедергісіз көбейіп, дамуына мүмкіндік туғызады. Йогурт өндірісінде асқабақ  талшықтарын тағамдық қоспа ретінде пайдалану өнімнің функционалды маңыздылығын береді. 20% көлемде енгізілген диеталық талшық дайын өнімнің шығымдылығын 25% -ға арттырады, жарамдылық мерзімін ұзартуға және йогурттың балғындығын сақтауға көмектеседі.
1-мысал. Қышқылдығы 18-21 °Т болатын жетілген сиыр сүті 95 ± 2 °C температурада пастерленді, қышқылдығы 5-6 0Т бие сүтін 750С температурада пастерленді.  Бие сүті мен сиыр сүтінің 3:5 пропорциядағы қоспасы алынды, оған 50 г шикі езілген асқабақ салынды да 80 0С температурада 10 минут пастерленді, йогурт ашытқыларын қосар алдында салқын суда 38 0С дейін салқындатылды.  Асқабақ қосылған сүт қоспасы S.thеrmoрhilus және L.bulgaricus таза дақылдарымен инокуляцияланады. Термостаттық камерада ұйытылады, Өнімнің компоненттері келесі құрамда алынады, %:
Табиғи сиыр сүті – 60
Табиғи бие сүті – 30  
Шикі асқабақ езбесі – 9,8 
Ашытқы культуралары – 2 
Пайдалы модель йогуртты әзірлеу тәсілін жеңілдетеді, дайын өнімнің тағамдық және биологиялық құндылығының артуын, соңғы өнімнің сапалық сипаттамаларының жақсаруын, емдік профилактикалық әсерінің жоғарылауын және йогурт өнімерінің ассортиментін арттыруды қамтамасыз етеді. Алынған йогурт 30% бие сүтінен алынғандықтан биологиялық құндылығы жоғары, бірақ консистенциясы сұйықтау, ал S.thеrmoрhilus және L.bulgaricum таза дақылдарымен байыту нәтижесінде пробиотикалық қасиеттерге ие болды, жеңіл хош иісі бар, нәзік, түсі сарғыш. Өнімдегі құрғақ заттардың үлес салмағы 18-20%, β-каротин мөлшері 1,7 мг%.
2-мысал. Қышқылдығы 18-21 °Т болатын жетілген сиыр сүті мен қышқылдығы 5-6 0Т бие сүтінің аралас қоспасы 850С температурада пастерленді.  Бие сүті мен сиыр сүтінің 1:5 пропорциядағы қоспасы алынды, оған 25 г шикі езілген асқабақ салынды да 80 0С температурада 10 минут пастерленді, йогурт ашытқыларын қосар алдында салқын суда 38 0С дейін салқындатылды.  Асқабақ қосылған сүт қоспасы S.thеrmoрhilus және L.bulgaricus таза дақылдарымен инокуляцияланады. Термостаттық камерада ұйытылады, Өнімнің компоненттері келесі құрамда алынады, %:
Табиғи сиыр сүті – 75,0
Табиғи бие сүті – 20,0  
Шикі асқабақ езбесі – 4,95 
Ашытқы культуралары – 0,05 
Пайдалы модель йогуртты әзірлеу тәсілін жеңілдетеді, дайын өнімнің тағамдық және биологиялық құндылығының артуын, соңғы өнімнің сапалық сипаттамаларының жақсаруын, емдік профилактикалық әсерінің жоғарылауын және йогурт өнімерінің ассортиментін арттыруды қамтамасыз етеді. Алынған йогурт 75% сиыр сүтінен алынғандықтан консистенциясы қоюлау, ал S.thеrmoрhilus және L.bulgaricum таза дақылдарымен байыту нәтижесінде пробиотикалық қасиеттерге ие болды, жеңіл хош иісі бар, нәзік, консистенциясы қоймалжың, түсі сарғыш. Өнімдегі құрғақ заттардың үлес салмағы 16%, β-каротин мөлшері 1,0 мг%.
3-мысал. Қышқылдығы 18-21 ° Т болатын жетілген сиыр сүті мен қышқылдығы 5-6 0Т бие сүтінің аралас қоспасы 850С температурада пастерленді.  Бие сүті мен сиыр сүтінің 1:5 пропорциядағы қоспасы алынды, оған 50 г шикі езілген асқабақ салынды да 80 0С температурада 10 минут пастерленді, йогурт ашытқыларын қосар алдында салқын суда 38 0С дейін салқындатылды.  Асқабақ қосылған сүт қоспасы S.thеrmoрhilus және L.bulgaricus таза дақылдарымен инокуляцияланады. Термостаттық камерада ұйытылады, Өнімнің компоненттері келесі құрамда алынады, %:
Табиғи сиыр сүті – 70,0
Табиғи бие сүті – 20,0  
Шикі асқабақ езбесі – 9,95
Ашытқы культуралары – 0,05 
Өнертабыс йогуртты әзірлеу тәсілін жеңілдетеді, дайын өнімнің тағамдық және биологиялық құндылығының артуын, соңғы өнімнің сапалық сипаттамаларының жақсаруын, емдік профилактикалық әсерінің жоғарылауын және йогурт өнімерінің ассортиментін арттыруды қамтамасыз етеді. Алынған йогурт 25% бие сүтінен алынғандықтан консистенциясы қоюлығы орташа, ал S.thеrmoрhilus және L.bulgaricum таза дақылдарымен байыту нәтижесінде пробиотикалық қасиеттерге ие болды, жеңіл хош иісі бар, нәзік, консистенциясы сұфқтау, түсі сарғыш. Өнімдегі құрғақ заттардың үлес салмағы 18-19%, β-каротин мөлшері 1,7 мг%.
Зерттеу жұмысын жүргізу кезінде дайын өнімнің физикалық, химиялық, органолептикалық және реологиялық көрсеткіштеріне жалпы қабылданған стандартты зерттеу әдістері қолданылды.
 Зерттеу объектілері:
- сиыр сүті, ҚР СТ 1760-2019 сәйкес;
- бие сүті, ҚР СТ 1005-98 бойынша;
- аралас стартер культурасы Strерtococcus thеrmoрhilеs, Lactobacillus dеlbruеckii subsреciеs bеlgaricus;
- кәдімгі асқабақ Cucurbita maxima, ГОСТ 7975-2013 бойынша.
      Жұмыстың тәжірибелік бөлігі Қазақ ұлттық аграрлық зерттеу университетінің зертханаларында жүргізілді. Зерттеу объектілері бие мен сиыр сүтіне асқабақ қосылған йогурт болды.
Эксперименттік йогурттың органолептикалық сапасын 10 балдық шкала бойынша сарапшылардың дегустациялау комиссиясы бағалады.
 Физико-химиялық талдаулар ашыту кезеңінде 2 сағат 8 сағат және өнімді піскеннен кейін 24 сағат бойы жүргізілді.
Титрленетін қышқылдықты 10 мл йогуртты 0,1 Н титрлеу арқылы анықтады. Түс индикаторы ретінде фенолфталеинді қолданатын NaOH, 25°C.
Йогурттың суды ұстау қабілеті центрифуга көмегімен анықталды. Айналу жылдамдығына -n және ротордың радиусына-R тәуелді болатын бөлу коэффициентін бұрын белгілеген.
Өнімнің тұтқырлығы ASTM D-445, IР-71, ISO 3104 кинематикалық вискозиметрі арқылы анықталды.
Нәтижелер және оны талқылау
Асқабақ-йогурт өнімін жасау үшін жаңа піскен асқабақ алдымен жуылады, қабығы аршылады және текшелерге кесіледі. Асқабақ текшелері 10 минут бойы тірі бу астында ағартылған, содан кейін біртекті пюре алынғанша қатты араластырылған.
Асқабақ пюресі одан әрі асқабақ-йогурт өнімін өндіруде пайдалану үшін шыны банкаларға салынып, 40С температурада сақталды.
Бие сүті, сиыр сүті және әртүрлі пропорциядағы бие мен сиыр сүтінің асқабақ қосылған қоспасы 750С-900С температурада 10 минут бойы пастерленген, 420С дейін салқындатылған, 2% дозада ИММУН йогурт культурасымен егілген, инкубацияланған. 420С температурада рН 4,7-ден 6 сағатқа дейін коагуляцияланғанша және 40С ± 10С температурада тоңазытқышқа ауыстырылады. Екінші күні алынған йогурт аралас йогурт алу үшін стерильді тот баспайтын болаттан жасалған блендер арқылы 1 минут бойы араластырылды. Йогурттарды 5 ± 10 0С температурада ұстады және 1, 7 және 14 күн өндірілгеннен кейін аралас йогурттың 3 сынамасын талдады.
Бірінші нұсқада асқабақ сүттен бөлек пастерленген және 10% мөлшерінде қосылған.
Асқабақ қосылған 1/5, 2/5, 3/5, 5/5 пропорциядағы бие мен сиыр сүтінің қоспасы 20% мөлшерде бөлек пастерленген 6 сынама алынды: сүт 750С, асқабақ. 1000С.
Келесі 6 сынама үшін сүт қоспасына 20% мөлшерінде алдын ала ұнтақталған шикі асқабақ пюресі қосылып, бірге пастерленген.
Асқабақ йогурт өнімін дайындаудың үшінші нұсқасы сүт қоспасына 10% мөлшерінде алдын ала ұнтақталған шикі асқабақ пюресін қосып, бірге пастерлеу болды.
Біріктірілген сүт формуласына асқабақ жұмсағын қосу процеске үлкен өзгерістер енгізуді қажет етпейді.
[bookmark: _Hlk181253236]Ашыған сүттің ерекше дәмі мен хош иісті заттардың қалыптасуы өнімнің ашыту және пісу кезеңінде қалыптасады, сонымен қатар бактериялық стартер культурасының түріне және қосылған ингредиенттерге байланысты.
Дайын өнімнің органолептикалық қасиеттерін зерттеу нәтижелері бойынша профилограмма құрылды. 12-суретте құрама сүтке асқабақ қосып әзірленген йогурттың 18 эксперименттік үлгілері бойынша органолептикалық көрсекіштерінің профилограммасы берілген. 


12 сурет – Эксперименттік үлгілердің органолептикалық қасиеттері

[bookmark: _Hlk181253259]Органолептикалық бағалау нәтижелері бойынша сүтпен пастерленген 10% және 20% асқабақ жұмсағы бар йогурттар бөлек пастерленген үлгілермен салыстырғанда бие мен сиыр сүтінің үлесі 1:5, 2:5, 50/50 басым болды. асқабақ жұмсағы. Бұл № 6, 15, 16 және 18 үлгілер.
Асқабақтың сүт қоспасынан бөлек пастерленген 20% асқабақ жұмсағының концентрациясы кезінде фазалық бөліну жүреді және температура жоғарылағанда процесс жылдамырақ жүреді. Асқабақ жұмсағының концентрациясы 10% және бірлескен пастерлеу кезінде 20% болғанда, құрама сүттің фракциялануы (25 бие сүті мен 75% сиыр сүтінің пропорциясында) болмайды, нәтижесінде ашытылған қоспа тұтқыр және біртекті болады. .
Осыған байланысты келесі кезеңде асқабақтың пісу кезіндегі өнімнің қышқылдығына әсерін зерттеген жөн (17-кесте).

17 кесте – Асқабақ қосылған иогурттың  қышқыл түзілу процесіне әсері

	№
	Ашыту, сағаты
	Бақылау үлгісі
	1-6 үлгі
	6-12 үлгі
	13-18- үлгі

	1
	1
	22,0
	22,5
	23,0
	23,5

	2
	2
	31,0
	32,0
	34,5
	36,0

	3
	4
	51,0
	54,0
	56,5
	59,0

	4
	6
	62,0
	65,0
	69,0
	73,0

	5
	8
	75,0
	79,0
	85,0
	91,0


Асқабақ  қосылған иогурт концентрациясының пісу қышқылдығына әсерін зерттеу нәтижелері асқабақты 10% және одан да көп мөлшерде қосқанда қышқылдық сәйкесінше 2 сағат ішінде 3,2 және 16,1% және 5,3 және 5,3% жоғарылағанын көрсетті. бақылау үлгісімен салыстырғанда 8 сағат ішінде тиісінше 21,3%.
[bookmark: _Hlk181253376]Пісу процесінің жылдамдығына шикізатта ашытылатын қанттар әсер етеді, сондықтан сүт қоспасымен бірге пастерленген асқабақты қосқанда №7-18 сынамаларда 2-3 сағаттан кейін қышқыл түзілудің күрт артуы байқалды. пісетін кезең, бұл бірінші 2 сағатта жоғары молекулалық полисахарид болып табылатын пектиннің қантқа ыдырауымен және олардың стартерлік микроорганизмдер әсерінен әрі қарай ашытуымен түсіндіріледі.
Осылайша, қосылған асқабақ жұмсағы мөлшерінің пісу процесінің жылдамдығына әсері анықталды. Қышқылдық өнімнің тұтқырлығына да әсер етеді. Тұтқырлықты оның қоюландыратын және су ұстайтын қасиеттерін анықтауға болады.
[bookmark: _Hlk181253401]Әрі қарайғы зерттеулер асқабақ жұмсағының йогурттың реологиялық қасиеттеріне әсеріне арналды (18-кесте).

18 кесте – Асқабақ қосылған иогурттың жұмсағының тұтқырлығына әсері

	№

	Центрифугалау, мин
	Үлгілердегі бөлінген сарысу мөлшері, мл

	
	
	Бақылау үлгісі
	1-6 үлгі
	6-12 үлгі
	13-18- үлгі

	1
	10
	6,8
	6,6
	6,3
	6,0

	2
	20
	7,4
	7,1
	6,8
	6,3

	3
	30
	7,8
	7,4
	7,0
	6,8



[bookmark: _Hlk181253463]Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, асқабақ жұмсағы қосылған йогурттың үлгілердегі суды ұстау қабілеті: 10 және 30 минут центрифугалағанда 7-18, сәйкесінше 3,0-11,1% және 5,1-13,2% артады. Бұл асқабақ тіндеріндегі жасұнық массасының жоғары ылғалды байланыстыру қабілетімен түсіндіріледі. Осы  қабілеті оны йогурт өндірісінде функционалды қоспа ретінде қолдану мүмкіндігін негіздейді.
Зерттеу жұмысының тәжірибелік маңыздылығы йогурт өндірісінде бие мен сиыр сүтінің қоспасын қолдануға және асқабақтың жұмсағын қосып функционалды жаңа өнім алуға негізделген. Асқабақтың қосылуы өнімнің уытсыздандыру қасиетін, ал бие сүтінің сүт қантының орнын толтыру есебінен тәтті дәмін арттыруға мүмкіндік береді. Осылайша, қант пен тәттілендіргіштерді қоспай, йогурттың тәтті дәмін қамтамасыз ете отырып, дайын өнімге функционалдық қасиет беруге болады.
[bookmark: _Hlk181253556]Қорытындылай келе, сенсорлық бағалау 50%-ға дейінгі бие сүтінен алынған йогурттардың бие сүтінің жоғары концентрациясы бойынша төменгі ұпайлармен салыстырғанда (75% және 100%) қолайлы орташа ұпай алғанын көрсетті. Алынған тәжірибелік мәліметтерге сәйкес, йогурт өндіру кезінде сиыр мен бие сүтінің қоспасына 5:1:5 қатынасында асқабақ жұмсағын қосу дайын өнімнің реологиялық және органолептикалық көрсеткіштерін жақсартуға болатыны анықталды. консистенцияның ақауларын айтарлықтай азайтады, сонымен қатар өнімнің тағамдық және энергетикалық құндылығын арттырады.
Бие сүті ме сиыр сүтінің қоспасына асқабақ езбесін қосу арқылы алынатын йогурттың органолептикалық көрсеткіштеріне әсері 19-кестеде берілген. 

19 кесте – Бие сүті ме сиыр сүтінің қоспасына асқабақ езбесін қосу арқылы алынатын йогурттың органолептикалық көрсеткіштеріне әсері

	Асқабақ үлесі, %
	Консистенциясы
	Органолептикалық бағасы
	Дәмі мен иісі
	Баллдық көрсеткіші

	10
	Біркелкі, іртіксіз, тығыз,  сұйықтау, сарысуы бөлінбеген
	5,0
	Сүтқышқылды, асқабақтың дәмі әлсіз білінеді, тәттілігі бар
	4,9

	20
	Біркелкі, іртіксіз, тығыз, сарысуы бөлінбеген, асқабақтың езбелері көзге көрінеді
	4,5
	Сүтқышқылды, асқабақтың дәмі айқын білінеді, тәттілігі орташа
	4,6



[bookmark: page31]Тәжірибе негізінде ашытылатын сүттің массасының 10, және 20 % есебінде  асқабақ езбесі қосылған болатын. Көкөністі алдын ала сүтке енгізгенше буланып, қайнаған суда пісіріледі. Өнімді дайындау үшін дәстүрлі йогурт ашыту процесінің нәтижесінде іске асырылады. 
Ашыту барысында алғашқы өзгерістер пайда болады, ол негізінен дәмдік қышқылдың пайда болуына негізделеді. Бірақта әр сүт майлылығына байланысты қышқылдық деңгейі де әрқалай болып шықты. Қышқылдығын титрлеу динамикасы арқылы анықталды.
[bookmark: _Hlk181253599][bookmark: _Hlk185300233]Йогурттардың бақылау және эксперименттік үлгілерінің физика-химиялық көрсеткіштерін зерттеу нәтижесінде байытылған үлгілердегі көмірсулардың мөлшері 5,40–5,45%, С дәрумененің мөлшері 3,65–3,75 мг/% аралығында болатыны анықталды. Зерттелген йогурттағы сүт қышқылы микроорганизмдерінің мөлшері (1,1–1,5)·109 КТБ/г құрады, йогурттағы сүт қышқылы микроорганизмдерінің құрамының нормативтік мәні – 1·10 7 КТБ/г кем емес. 
[bookmark: _Hlk181247203]Асқабақ езбесі енгізілген үлгілердің дәмдік сипаттамаларына жүргізілген дегустациялық бағалау нәтижесінде 10% мөлшерде қосылған йогурттың дәмі 20% мөлшерде қосылған йогуртқа қарағанда үйлесімдірек, әрі жағымды болды. 
Құрама сүтке асқабақ қосып әзірленген йогурттың эксперименттік үлгілерінің химиялық құрамын анықтау хаттамалары Б – қосымшада берілген. 

4.2 Құрама сүттен жасалған асқабақты-сүт йогуртының тағамдық құндылығын зерттеу нәтижелері
[bookmark: _Hlk181253175]Алдыңғы тарауда сипаталған зерттеулер нәтижесінде анықталған органолептикалық және физикалық-химиялық көрсеткіштердің оңтайлы үлгілері таңдап алынды. Органолептикалық көрсеткіштер бойынша және құрамы бойынша жоғары бағаға ие болған 3 үлгі одан әрі тұтынушылық зерттеуге алынды. Ақабақ жұмсағы бөлек пастерленіп, дайын сүт қсопасына қосылған нұсқасы дұрыс деп шешілді. 
Сонымен зерттеу үшін йогурттың 3 үлгісі және 2 бақылау үлгілері алынды: №1 үлгі – бие сүті 30%, сиыр сүті 70%, асқабақ 10%, №2 үлгі -  бие сүті 40%, сиыр сүті 60%, асқабақ 10%, №3 үлгі - бие сүті 50%, сиыр сүті 50%, асқабақ 10%, №1 бақылау үлгісі сиыр сүтіне асқабақ жұмсағын қосып дайындалған йогурт, №2 бақылау үлгісі – бие сүтіне асқабақ жұмсағын қосып дайындалған йогурт. Барлық үлгілерде асқабақ жұмсағы бөлек пастерленіп алынған.
Зертханалық талдаулар Қазақ ұлттық аграрлық зерттеу университетінің «Агрохаб: Сүт және сүт өнімдерінің технологиясы» , «Қазақ –Жапон инновациялық орталығынды» зертханаларында жүргізілді. Йогурттың тағамдық компонент ретінде танымалдығы негізінен оның сенсорлық сипаттамаларына байланысты, олардың хош иісі мен дәмі, сонымен қатар консистенциясы маңызды [180]. Органолептикалық бақылау. Тәжірибелік йогурттың органолептикалық сапасын сарапшылардың комиссиясы 10 балдық шкала бойынша бағалады. Химиялық талдаулар (ылғалдылық, қатты заттардың жалпы мөлшері, жалпы ақуыз, май, күл, шикі талшық, қол жетімді көмірсулар, рН және үлгілердің титрленетін қышқылдығы [181-184] сәйкес ашыту кезеңі аяқалғанда және өнім 24 сағат жетілдірілгеннен кейін 2 сағат 8 сағат ішінде, 7, 14 және 21 тәулікте жүргізілді. Титрленетін қышқылдық 25°C температурада түс индикаторы ретінде фенолфталеинді қолдана отырып, 10 мл 0,1 н. NaOH йогуртын титрлеу арқылы анықталды.
Зерттеу нәтижелері
Автордың рецептурасымен дайындалған асқабақты-йогурттқа органолептикалық бағалау жүргізілді. Қазақ ұлттық аграрлық зерттеу университетінің «Тағам өнімдерінің технологиясы және қауіпсіздігі» кафедрасының қызметкерлеріне асқабақ йогуртын бағалау ұсынылды. Дәм (30), түс (20), консистенция (20), ауыз сезімі (20), қышқылдық (10) және жалпы қабылдау (100) сияқты келесі параметрлер бағаланды. Нәтижелер статистикалық талданды және жоғарыда аталған белгілердің орташа мәндері және олардың стандартты қателігі есептелді. 13-суретте асқабақ қосылған йогурттың органолептикалық көрсеткіштерінің профилограммасы берілген. 

[image: ]

13 сурет – Асқабақ қосылған йогурттың органолептикалық көрсеткіштерінің профилограммасы

Бие сүті мен сиыр сүтінің әртүрлі қатынасында асқабақ қосып әзірленген йогурттың органолептикалық бағалау нәтижелері бойынша №2 үлгі барлық көрсеткіштер бойынша бысқа үлгілермен салыстырғанда басымдыққа ие болды. №2 бақылау үлігіс таза бие сүтіне асқабақ қосып әзірленген йогурттың сыртқы түрі, дәмі жақсы болғанмен, конситенциясы нашар болды, яғни сұйық, біртексіз, асқабақ жұмсағы бөлек қабаттанып кетті. №3 үлгінің консистенциясы мен қоюлығына төмен баға берілді. 
[bookmark: _Hlk181253755]Келесі кезекте эксперименттік өнімдердің химиялық құрамына талдау жүргізілді. Талдау нәтижелері бойынша №2 үлгі ақуыз мөлшері, жасұнықтың массалық үлесі жоғары болды, майдың массалық үлесі бойынша №1 бақылау үлгісі ең жоғарғы деңгейде болды, дың бұл сиыр сүтінің құрамындағы майдың салмақ үлесінің жоғары болуына байланысты. Көмірсудің салмақ үлесі мен күлділігі бойынша барлық үлгілерде айтарлықтай айырмашылықтар болған жоқ. Асқабақ қосылған йогурттың химиялық құрамының салыстырмалы кескіні 14-суретте берілген. 
[image: ]

14 сурет – Асқабақ қосылған йогурттың химиялық құрамы

Бие сүті мен сиыр сүтінің әртүрлі қатынасында асқабақ қосып әзірленген йогурттың тағамдық құндылығы құрамындағы дәрумендер мен β-каротиннің мөлшерімен анықталды. Йогурттың құрамындағы суда еритін дәрумендердің салыстырмалды көрсеткіштері 15-суретте берілген. 
  	


15 сурет – Асқабақ қосылған йогурттың құрамындағы суда еритін дәрумендер мөлшері

Талдау нәтижелеріне сәйкес аскорбин қышқылының, фолий қышқылының мөлшері №2 бақылау үлгісі мен №1 үлгіде басқа үлгілермен салыстырғанда сәйкесінше 31,5% және 27,8% жоғары болды. №2 үлгіде В5, В6, В2 дәрумендері басқа үлгілермен салыстырғанда жоғары болды, яғни сәйкесінше өнімнің әр 100 г 0,06 мг, 0,156 мг, 0,088 мг табылды. 
β-каротин адам ағзасында А дәруменіне айналады, бұл көру қабілетін, күшті иммунитетті және жасушалардың дұрыс өсуін сақтау үшін өте маңызды. Асқабақ өзінің құрамында бета-каротинге бай өнімдердің қатарында екені белгнілі. Осы асқабақ қосылған йогурттың құрамындағы β-каротиннің мөлшерін талдау нәтижесі 16-суретте берілген. 



16 сурет – Асқабақ қосылған йогурттың құрамындағы β-каротиннің мөлшері

16-суретке сәйкес β-каротин барлық үлгілерден табылды. Оның ішінде ең жоғарғы көрсеткіш №1, №2 және №3 үлгілерде анықталды сәйкесіәнде әр 100 г өнімде сәйкесінше 0,372 мг, 0,303 мг және 0,229 мг құрады. 
Йогурттың жарамдылық мерзімі өзіне қойылатын қауіпсіздік талаптарына толық сәйкес келуі, сондай-ақ тұтынушылық қасиеттерін сақтауы тиіс және одан кейін өнім мақсатына сай пайдалануға жарамсыз болатын уақыт кезеңі [185-187].
СанЕмН сәйкес герметикалық қаптамадағы йогурттың болжамды жарамдылық мерзімі - 7 күн [188]. Асқабақ қосылған йогурттың ұзартылған жарамдылық мерзімін негіздеу үшін жаңа өндірілген өнімге зертханалық зерттеулер жүргізілді, яғни (4±2)0С температурада 1, 7, 14 және 21 тәулік ішінде өнімнің органолептикалық көрсеткіштері, титрленетін және белсенді қышқылдығының өзгеруі зерттелді.
Сақтау процесінде өнімнің титрленетін және белсенді қышқылдығының өзгеруі 20-кестеде берілген.

20 кесте – Сақтау процесінде өнімнің қышқылдығының өзгеруі

	Үлгілер
	Қышқылдығы, Т

	
	1 күн
	7 күн
	14 күн
	21 күн

	Үлгі 1
	70
	71
	73
	78

	Үлгі 2
	65
	68
	72
	77

	Үлгі 3
	77
	80
	83
	85

	Бақылау 1
	69
	70
	75
	90

	Бақылау 2
	107
	108
	120
	140



20-кестедегі мәліметтерге сәйкес йогуртқа тән қолайлы қышқылдық деңгейі №1,2,3 үлгілерде анықталды яғни 21-ші күні сәйкесінше 780Т, 770Т, 850Т жетті. Органолептикалық бағалау нәтижелері бойынша асқабақтың дәмі мен хош иісімен қышқыл сүт дәмі мен хош иісінің үйлесімі анықталды. №2 бақылау үлгісінің қышқылдығы 14-ші күні орта есеппен 120 Т0-қа дейін өсті, бұл йогурт үшін қолайлы, алайда осы үлгіде 21-ші күні шамадан тыс қышқылдың пайда болуы байқалды. Сақтау процесінде өнімнің титрленетін қышқылдығының 1-21 күн аралығында өзгеруін 17- суреттен көруге болады.



17 сурет – Сақтау процесінде өнімнің титрленетін қышқылдығының өзгеруі,0Т
Суреттен көріп отырғанымыздай №1 үлгінің қышқылдық деңгейі 21-тәулік сақтау мерзхімінде тұрақтылығын көрсетті. 
Асқабақ жұмсағы сүт қоспасынан бөлек пастерленген 10% мөлшерінде шоғырланған кезде фазалар бөлінеді және температура жоғарылаған сайын процесс тез жүрді. Асқабақ жұмсағының 10% бірлескен пастерленген концентрациясында аралас сүтті фракциялау болмайды, нәтижесінде ашытылған қоспасы тұтқыр және біртекті болды. 
Асқабақ қосылған йогурттың №1 үлгісінің ақуыз мөлшері, жасұнықтың массалық үлесі жоғары болды, майдың массалық үлесі бойынша №1 бақылау үлгісі ең жоғарғы деңгейде болды, бұл сиыр сүтінің құрамындағы майдың салмақ үлесінің жоғары болуына байланысты. Көмірсудің салмақ үлесі мен күлділігі бойынша барлық үлгілерде айтарлықтай айырмашылықтар болған жоқ.
Асқабақ қосылған йогурттың құрамындағы аскорбин қышқылының, фолий қышқылының мөлшері №1 бақылау үлгісі мен №3 үлгіде басқа үлгілермен салыстырғанда сәйкесінше 31,5% және 27,8% жоғары болды. №2 үлгіде В5, В6, В2 дәрумендері басқа үлгілермен салыстырғанда жоғары болды, яғни сәйкесінше өнімнің әр 100 г 0,06 мг, 0,156 мг, 0,088 мг болды.β-каротин ең жоғарғы көрсеткіш №1, №2 және №3 үлгілерде анықталды сәйкесінше әр 100 г өнімде сәйкесінше 0,372 мг, 0,303 мг және 0,229 мг құрады.  
[bookmark: _Hlk181247332][bookmark: _Hlk181254043]Асқабақ қосылған йогурт сақтау кезінде жеткілікті тұрақты болғандығын көрсетті.  Сүттің құрамында құрғақ заттар көп, сондықтан ол сыртқы ортаның әсеріне төзімді келеді. Асқабақ қосылған құрама сүттен әзірленген йогуртты 0 – ден +6°C-қа дейінгі температурада сақтау мерзімі - 21 тәуліктен аспауы керек. Осылайша бие және сиыр сүтінің қоспасына асқабақ жұмсағын қосып дайындалған йогурттың бие сүтін 30%, сиыр сүтін 70%, пастерленген асқабақ жұмсағының салмақ үлесін 10% қатынаста дайындалған үлгісі (№1 үлгі) тағамдық және тұтынушылық қасиеттері жоғары болғанын көрсетіп, емдік-профилактикалық өнім ретінде пайдалануға ұсынылады.
Асқабақпен байытылған сиыр және бие сүтінен әзірленген йогуртты өніріске енгізу актісі В – қосымшада берілген. 
Алынған дайын өнімге дәм сарапшылық зерттеу жүргізілді. Құрама сүттен жасалған қою және ішетін асқабақты-сүт йогуртын дәм-сарапшылық бағалау актісі Г – қосымшада берілген.  

4.3 Жаңа өнімнің май қышқылының құрамын зерттеу нәтижелері
[bookmark: _Hlk181247323]Сүт майы-энергияның, майда еритін қоректік заттардың және биоактивті липидтердің тамаша көзі. Бие сүті сиыр сүтіне қарағанда адамның тамақтануына қолайлы ететін кейбір құрылымдық және функционалдық ерекшеліктерін көрсетеді [189]. Бие сүтінің майында қанықпаған май қышқылы 19,3% құрайтынын Девле Х. өз зерттеуінде анықтаған [190].
Тағамдық май қышқылдары негізгі биологиялық реттеуші ретінде таныла бастады және денсаулық жағдайы мен аурулардың дамуына әсер ететін қасиеттерге ие. Бие сүтінің майында цис-9, транс-11 және транс -10, цис-12 коньюгацияланған линол қышқылдары кездесетінін ғалымдар анықтағаны белгілі [191,192]. Бұл полиқанықпаған май қышқылдары адам ағзасына ерекше физиологиялық әсер етеді. 
Бие сүтінің май қышқылдық профилі көбінесе сүттің денсаулыққа тигізер сапасын анықтайды. Тұтынушылардың денсаулығы үшін тағамдық құндылығын бағалау үшін n-6/n-3 қатынасы, атерогендік индекс (AI) және тромбогендік индекс (TI) әдетте жүректің ишемиялық ауруы мен қатерлі ісік қаупінің төмендеуінің маңызды детерминанттары ретінде пайдаланылады [193]. Сонымен қатар, бірнеше зерттеулер диеталық ПҚМҚ кардио-васкулярлық қызметке, нейрондық функцияларға пайдалы әсерін көрсетті [194].
Омега 3 тұқымдасының полиқанықпаған май қышқылдарының тамақпен тұрақты жеткізілуін ұтымды бөлу және қамтамасыз етудің маңызы жоғары. 
Асқабақ тінімен байытылған бие мен сиыр сүтінің қоспасының ең ұтымды қатынасы таңдалды. Осыған байланысты бие мен сиыр сүтінің ара қатынасы (30% және 70%, 50% және 50% ара қатынаста, 10% асқабақ, тура осы қатынаста бірақ 20% асқабақ жұмсағы) – № 1 және № 3 үлгілерден тұратын қоспаның тәжірибелік үлгілері және таза сиыр сүті мен бие сүтіне 10% асқабақ асқабақ жұмсағы қосылған бақылау үлгілері зерттелді. Йогурттың май қышқылдығын анықтау үшін зерттелген үлгілер 21-кестеде берілген. 

21 кесте – Йогурттың май қышқылдығын анықтау үшін зерттелген үлгілер

	№ рецептура
	Бие сүтінің салмақ үлесі, %
	Сиыр сүтінің салмағы үлесі, %
	Асқабақ жұмсағының салмақ үлесі, %

	Р1
	30
	70
	10

	Р2
	30
	70
	20

	Р3
	50
	50
	10

	Р4
	50
	50
	20

	Р5
	100
	-
	10

	Р6
	-
	100
	10



Ашытуға арналған ашытқы түрлері таңдалды, олар дайын өнімнің органолептикалық және физикалық-химиялық, биохимиялық көрсеткіштеріне оңтайлы әсер етті. Йогурт рецепті бие мен сиыр сүтінің және шикі асқабақ езбесінен құралды. Өнімнің биологиялық құндылығы сүттің май қышқылдық құрамымен, атап айтқанда, май қышқылдарының сандық көрсеткіштерімен сипатталады. 
[bookmark: _Hlk181254128]22 –  Кестеде бие сүті мен сиыр сүтіне асқабақ қосып дайындалған йогурт үлгілерінің май қышқылының құрамын талдау нәтижелерін көрсетеді. 15 шекті және 19 шекті емес май қышқылдарының құрамы анықталды. 

 22 кесте – Йогурт үлгілерінің май қышқылының құрамы

	Май қышқылының атауы
	Р1 (30/70/10)
	Р2
(30/70/20)
	Р3 (50/50/10)
	Р4 (50/50/20)
	Р5 (100/0/10)
	Р6 (0/1000/10)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	С4:0 май қышқылы 
	1,34
	1,92
	1,14
	1,77
	1,64
	1,46

	C6:0 капрон қышқылы 
	0,81
	1,01
	8,22
	-
	9,17
	3,75

	C8:0 каприловая кислота 
	0,74
	0,54
	-
	-
	0,26
	-

	C10:0 каприновая кислота 
	1,27
	1,55
	1,41
	-
	1,49
	-

	C12:0 лауриновая кислотая 
	2,21
	1,42
	0,22
	-
	0,30
	-

	C14:0 миристиновая кислота
	8,31
	8,20
	29,82
	3,91
	31,66
	33,09

	C14:1 миристолеиновая кислота
	0,06
	0,09
	0,44
	-
	-
	-

	С15:0 пентадециловая кислота 
	0,87
	1,79
	2,60
	-
	2,39
	-

	С15:1 пентадеценовая кислота
	0,28
	0,27
	16,31
	-
	17,21
	26,69

	C16:0 пальмитиновая кислота 
	28,00
	28,36
	2,65
	36,14
	3,05
	-

	C16:1 пальмитолеиновая
	3,05
	2,47
	28,87
	-
	28,02
	32,28

	C17:0 маргариновая кислота 
	0,65
	0,70
	0,19
	-
	0,17
	-

	С17:1 тетрадеценовая кислота
	0,45
	-
	5,98
	-
	1,46
	-

	C18:0 стеариновая кислота 
	11,13
	14,27
	-
	21,77
	-
	-

	C18:1n9t  элаидиновая кислота
	2,82
	3,32
	-
	-
	-
	2,69

	C18:1n9c олеиновая кислота 
	29,40
	24,48
	1,19
	31,54
	1,22
	-

	С18:2n6t линолеидиновая кислота 
	0,24
	0,29
	1,14
	-
	1,64
	1,46

	C18:2n6c линолевая кислота 
	6,24
	2,89
	8,22
	-
	9,17
	3,75

	C18:3n6c гамма-линолевая
	0,13
	0,13
	-
	-
	0,26
	-

	C18:3n3c  линоленовая кислота 
	0,14
	0,16
	1,41
	-
	1,49
	-


22-ші кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	C20:0 арахиновая кислота 
	-
	-
	0,22
	4,85
	0,30
	-

	C21:0 генэйкозановая кислота
	1,75
	1,55
	29,82
	-
	31,66
	33,09

	C24:1 нервоновая кислота
	-
	0,06
	0,44
	-
	-
	-



Нәтижелерді талдау көрсеткендей, ұсынылған йогурттардағы қаныққан май қышқылдарының құрамында миристин (9,61%), пальмитин (32,53 %) және стеарин (6,76%) бар. Моноқанықпаған май қышқылдарының ішінде олеин қышқылы жоғары көрсеткішпен сипатталады (21,92 %). Полиқанықпаған май қышқылдарының ішіндегі ең маңыздысы линол (6,18 %) және α-линолен (2,82 %) қышқылдары.
Үлгілердің май қышқылының құрамын талдау оның құрамында олеин, γ-линолен, α-линолен және арахидон қышқылдарының мөлшері жоғары екенін көрсетті.
Тәжірибе үлгісіндегі ПҚМҚ ω-3 мазмұны 23-кестеде.

23 кесте – Йогурт үлгісіндегі ПҚМҚ ω-3 құрамы  

	Май қышқылының атауы
	ПҚМҚ құрамы ω-3, мг/100 г өнімде

	
	Үлгі №1
	Үлгі №2
	Үлгі №3

	α-линолен 18 : 3
	65 (± 20 %)
	63 (± 20 %)
	67 (± 20 %)

	Эйкозапентаен 20 : 5
	1 (± 20 %)
	1 (± 20 %)
	1 (± 20 %)

	ПҚМҚ ω-3 қосындысы
	66 (± 20 %)
	64 (± 20 %)
	65 (± 20 %)



[bookmark: _Hlk181254288]Май қышқылының құрамын талдау бие сүтін сүт қоспасына енгізу нәтижесінде әзірленген йогурттың май қышқылдық құрамында полиқанықпаған май қышқылдарының мөлшері жоғарылап, керісінше қаныққан май қышқылдарының мөлшері төмендеді. Атап айтсақ, сиыр сүтінің үлесі жоғары  йогуртта линолен қышқылының мөлшері 0,77 % құраса, ал бие сүтінің үлесі жоғары йогуртта – 2,83% құрады.
Жалпы, йогурт құрамында 60,39% шекті май карбон қышқылдары және 39,46% шекті май қышқылдары бар. Қанықпаған май қышқылдарының қаныққан май қышқылдарына қатынасы 0,64 құрайды.
Сиыр сүтінен жасалған йогуртта табылмаған пальмитол қышқылының құрамына назар аудардық. Сондықтан нәтижелер бие сүтіне негізделген йогурттың құнды тағамдық қасиеттерін растайды.
Йогурт алу үшін бие мен сиыр сүтінің қоспасын қолдану шекті емес май қышқылдарының мөлшерінің жоғарылауына және шекті қышқылдар мен шекті емес қышқылдардың бір еселенген мөлшерінің азаюына әкеледі. Бие сүті бар сусындардың май қышқылдық құрамының айрықша белгілері туралы алынған мәліметтер адам денсаулығына жағымды әсер ететін жаңа ашытылған сүт өнімдерін жасауға негіз береді. Осылайша, зерттелетін йогурт үлгісі оңтайлы май қышқылының құрамына ие болғандығы анықталды. 
Жаңа өнімнің май қышқылдық құрамын анықтау хаттамалары Д – қосымшада берілген. 

4.4 Құрама сүттен жасалған асқабақты-сүт йогуртының тұтынушылық қалауын иерархиялық талдау әдісімен бағалау
[bookmark: _Hlk181254399]Әр түрлі саладағы зерттеулер мен басқару жұмыстарының елеулі мәселелерінің бірі күрделі жүйелердің көпфакторлы талдауына байланысты. Көпфакторлы мәселелердің шешімі әртүрлі локальды критерийлер мен альтернативалардың басымдықтарын реттілікпен орналастыруды талап етеді, мәселен маңыздылық коэффициентін анықтау. Бөлімде бие және сиыр сүтінің әртүрлі пропорциалы құрамаланған қоспасына асқабақ жұмсағын қосып әзірленген йогурт өнімінің нұсқаларына иерархиялық талдау әдісімен сапа көрскетіштерінің маңыздылық коэффииентін есептеу нәтижелері берілген. Әдістің мүмкіндіктері тұтынушының өнім сапасын қабылдаудың жалпы сипаттамасындағы әрбір жеке көрсеткіштің маңыздылығын сараптамалық бағалау арқылы көрсетілген.    
Ашытылған сүт өнімдерінің, соның ішінде йогурттардың технологиясын дамытудағы ең перспективалы және өзекті бағыттардың бірі – тағамдық және биологиялық құндылығын арттыру мақсатында өсімдік дақылдарының арасында перспективалы компоненттерді анықтау және пайдалану болып табылады. Осы мақсатта бие және сиыр сүтінің әртүрлі пропорциалы құрамаланған қоспасына асқабақ жұмсағын қосып әзірленген йогурт өнімінің тұтынушылар арасында қандай бағаға ие болатыны қызығушылық тудыруда. Бие сүтінен қазақ халқы дәстүрлі түрде қымыз өндіреді, яғни болгар және ацидофильді сүт қышқыл таяқшалары мен ашытқылардың көмегімен сүт қышқылы мен алкогольді ашыту нәтижесінде алынатыны белгілі. Бие сүтінен йогурт өндіру  жұмыстарымен бірқатар зерттеушілер айналысқан. Сиыр сүтінің технологиялық қасиетін ескере отырып, бие сүтімен араластыру үшін йогуртқа арналған (Bifidobactеrium, Lactobacillus acidoрhilus и Lactobacillus casеi)  ашытқы культураларын пайдалана отырып әзірленген жаңа өнім сапасы иерархиялық талдау әдісімен сарапшылардың талқылауына ұсынылды.  
Сүт өнімдерінің сапасын жеке қасиеттердің динамикалық тіркесіммен күрделі иерархиялық құрылымды құрайтын әртүрлі қасиеттердің жиынтығы ретінде қарастырылады. Сүт өнімдерінің сапа деңгейін бағалау шын мәнінде күрделі көп факторлы міндет болып табылады. Органолептикалық көрстекіштер бойынша зерттеу 2 түрлі тәсілмен жүзеге асырылады. Біріншісінде арнайы дайындықтан өткен сарапшы дегустатолар жүргізіп, өнімнің тікелей көрсеткіштері бойынша баға беретін болса, екінші тәсілде өнімнің жаппай тұтынушылардың қалауын анықтау мақсатында дайындығы жоқ қарапайым халық арасында жүзеге асырылады. Бұл тәсілдердің бірқатар кемшілігі бар, атап айтсақ, бағалау субхективті болуы, мүмкін, нұсқалардың көптігінен шатасу, немее қате пікір беру орын алуы ықтимал. Нәтижесінде алынған органолептикалық бағалауларды талдау үлгілерді дайындау кезінде өзгеретін факторларды олардың сәйкес органолептикалық әсерлерімен дұрыс байланыстыруға мүмкіндік бермейді.
[bookmark: _Hlk181254529]Осы орайда дегустациялық бағалаудың объективтілігі мен жүйеленуін арттыру үшін дегустация нәтижелерін объективті және кешенді өңдеуді қамтамасыз ететін әдістерді қолдану қажеттілігі туындайды. Тәжірибеде дегустация талдауының нәтижелері  психологиялық эксперимент әдісімен бағаланады. Кендалл сәйкестік коэффициентін (xi-квадраттық мәнділік) пайдалана отырып, дәм татушылар пікірлерінің сәйкестігін анықтау арқылы, немесе профильді-сипаттамалық әдіспен (дисперсиялық талдаудың бір жақты талдауын қолдану және Фишер-Снедок критерийін қолдану. Осы әдістердің ішінде квалиметрия саласында қолданыс тапқан әдіс иерархиялық талдау әдісі (ИТӘ). Бұл әдісті ғылымның әртүрлі салаларында тәжірибеде кеңінен қолданылады және айналасындағы ғалымдар белсенді түрде дамытады. 
[bookmark: _Hlk181254569]Иерархиялық талдау әдісі көпфакторлы матрицада шешім қабылдау мәселесін иерархия түрінде нақты және тиімді құрастыруға, әр түрлі нұсқаларды салыстыруға және сандық бағалауға мүмкіндік береді. 
Т.Л.Саатидің еңбектерінде сандық критерийлерді (индикаторларды, факторларды) олардың салыстырмалы артықшылығы бойынша жұптық салыстыру негізінде шешімдерді балама таңдаудың түпнұсқа алгоритмдері ұсынылған.
ИТӘ бес, жеті, тоғыз балдық шкала арқылы әртүрлі критерийлер бойынша баламалардың жұптастырылған салыстыруына және барлық критерийлер мен мақсаттарға сәйкес баламалар жиынтығының кейінгі рейтингіне негізделген. Т.Саати шкаласы Вебер-Фехнердің объективті жарамды психофизикалық заңы негізінде құрастырылған және 1-ден 9-ға дейінгі сандарды (немесе шкала бес балдық болса 1-ден 5-ке дейін немесе шкала 1-ден 7-ге дейін) қамтиды.
Жоғарыда айтылғандарға байланысты, жұмыстың мақсаты иерархияларды талдау әдісіне негізделген бағдарламаны әзірлеу және дәмін тату талдау тәжірибесі жоқ респонденттер арасында бие және сиыр сүтінің әртүрлі пропорциалы құрамаланған қоспасына асқабақ жұмсағын қосып әзірленген йогурқа тұтынушылардың қалауын анықтау тәжірибеде қолдану болды.
Материалдар мен тәсілдер жұмыстың 2.2.1 бөлімінде сипатталған. 
Асқабақты - сүт йогуртының сенсорлық бағалауы ИТӘ әдісі арқылы тұтынушылардың қабылдауы мен қалауын талдау үшін жағдайлық зерттеу ретінде таңдалды. Аралас йогурттар технологиялық және функционалдық қасиеттерінің кешені бар сүт қышқылы бактерияларының құрама штаммдарынан құралған ашытқы қолдану арқылы термостатикалық әдіспен өндірілді. 
Асқабақ тінімен байытылған бие мен сиыр сүтінің қоспасының ең ұтымды қатынасы таңдалды. Осыған байланысты бие мен сиыр сүтінің ара қатынасы (30% және 70%, 50% және 50% ара қатынаста, 10% асқабақ, тура осы қатынаста бірақ 20% асқабақ жұмсағы) – № 1 және № 3 үлгілерден тұратын қоспаның тәжірибелік үлгілері және таза сиыр сүті мен бие сүтіне 10% асқабақ асқабақ жұмсағы қосылған бақылау үлгілері зерттелді. 
Артықшылықтар матрицасы (жұптық салыстырулар) қалыптастырылады және объектілер сапасының қасиеттері көрсеткіштерінің таңдау мақсатына әсер ету дәрежесі есептеледі. 24- кестеде респонденттердің қалауларының орташа алынған бағасы есептелді. 

24 кесте –  Респонденттердің қалауларының орташа алынған бағасы

	aij
	Сыртқы түрі
	Түсі
	Дәмі
	Иісі
	Консис
тенциясы
	Vi
	Рi
	Li
	Рi,%

	Сыртқы түрі
	1
	1/4
	1/2
	2
	1/2
	0,75
	0,06
	1,40
	3,99

	Түсі
	4
	1
	1/3
	3
	1/2
	0,26
	0,02
	0,84
	1,95

	Дәмі
	2
	3
	1
	4
	2
	0,52
	0,04
	1,00
	28,7

	Иісі
	1/2
	1/3
	1/4
	1
	1/3
	0,27
	0,02
	0,84
	2,06

	Консистенциясы
	2
	2
	1/2
	3
	1
	3,76
	0,29
	0,92
	5,70

	
	9,50
	6,58
	2,58
	12,25
	4,33
	13,08
	1,00
	8,56
	100,00



Өнімді қабылдаудың жалпы сипаттамаларында әрбір жеке көрсеткіштің маңыздылығын бағалау арқылы басымдық векторы есептелді (25-кесте).

25 кесте –  Өнімді қабылдаудың жалпы сипаттамаларында әрбір жеке көрсеткіштің маңыздылығын бағалау (Басымдық векторы)

	aij
	Сыртқы түрі
	Түсі
	Дәмі
	Иісі
	Консистенциясы
	Vi

	Сыртқы түрі
	0,191
	0,145
	0,202
	0,120
	0,143
	0,160

	Түсі
	0,091
	0,108
	1,31
	0,83
	0,074
	0,098

	Дәмі
	0,382
	0,433
	0,335
	0,485
	0,436
	0,415

	Иісі
	0,047
	0,083
	0,062
	0,064
	0,047
	0,069

	Консистенциясы
	0,284
	0,211
	0,260
	0,247
	0,291
	0,269



Басымдық векторы өнімді бағалау кезінде респонденттер бірінші кезекте оның дәміне назар аударғанын көрсетті. Бұл көрсеткіштің салмақтық коэффициенті (0,415) өнімді жалпы қабылдаудың 41,5%-ын құрады. Аз дәрежеде сарапшылар консистенциясына (0,269) және сыртқы түріне (0,160) сүйенді. Олардың салмақтық коэффициенттері өнімді қабылдаудың жалпы көлемінің 26,9% және 16,0% құрады. Ал сарапшылар ең алдымен йогурттардың түсі (0,096) мен иісіне (0,069) назар аударды, бұл йогурттарды қабылдаудың жалпы көлемінің сәйкесінше 9,6 және 6,9%-ын құрады.
Йогурттың органолептикалық көрсеткіштерінің ішінде дәмі басқа көрсеткіштерменг салыстырғанда маңыздылығы жоғары болып шықты. Тамақтың дәмі үш құрамдас бөліктен тұрады деп есептеледі: ол хош иісі, дәмі және тәбетті ынталандыру қабілеті. Бағаланатын тағамның жалпы дәмі осы атрибуттардың өзара әрекеттесу бірлігі ретінде қызмет етеді, сондықтан тұтынушылар оның түсі мен хош иісі «жақсы» санатта қолайлы болса да дәмі нашар тағамнан бас тартады.
2-деңгейдегі факторлардың сүт шикізатының әртүрлі пропорциясында дайындалған асқабақ қосылған йогурт рецептурасының әрқайсысына қатысты әр нұсқаныі артықшылығын (маңыздылығын, "салмағын") анықтау қажет. 
Бұл мәселенің деректері негізінде үшінші деңгейдің 5 факторы үшін жұптасқан салыстырудың 5 матрицаларын (2-ші деңгей факторларының саны бойынша) құру арқылы жүзеге асырылады. Нәтижелер-матрицалар және оларды талдау нәтижелері (басымдықтар векторлары және келісімділік дәрежелері) 26-30 кестелерде келтірілген

26 кесте –  Сыртқы түрі бойынша басымдықтарды анықтау

	
	Р1
	Р2
	Р3
	Р4
	Р5
	Р6
	Vi			
	Рi
	Li
	Рi,%

	Р1
	1
	4
	0,33
	3
	2
	3
	1,9
	0,3
	6,2
	23,9

	Р2
	0,25
	1
	0,2
	2
	0,5
	1
	0,5
	0,06
	6,06
	6,8

	Р3
	3
	4
	1
	5
	4
	2
	3,5
	0,44
	6,2
	44,2

	Р4
	0,25
	2
	0,2
	1
	0,5
	4
	0,54
	0,06
	6,03
	6,9

	Р5
	0,33
	1
	0,33
	2
	1
	3
	0,9
	0,11
	6,14
	11,2

	Р6
	0,33
	1
	0,2
	2
	0,5
	1
	0,56
	0,07
	6,05
	7,9

	
	5,16
	13
	2,26
	15
	8,5
	14
	7,9
	1,00
	36,7
	100



Бұл ретте есептелген: Lmax=6,11, IY=0,04, BY=0,03. Сәйкестік индексі қанағаттанарлық.



27 кесте  – Түсі бойынша басымдықтарды анықтау

	
	Р1
	Р2
	Р3
	Р4
	Р5
	Р6
	Vi			
	Рi
	Li
	Рi,%

	Р1
	1
	0,3
	1
	0,3
	0,5
	0,3
	0,46
	0,06
	6,0724
	6,4

	Р2
	3
	1
	3
	1
	0,5
	2
	1,45
	0,20
	6,2627
	20,3

	Р3
	1
	0,3
	1
	0,3
	0,5
	0,3
	0,46
	0,06
	6,0724
	6,4

	Р4
	3
	1
	3
	1
	0,3
	0,5
	1,07
	0,15
	6,2666
	15

	Р5
	4
	2
	4
	3
	1
	2
	2,40
	0,34
	6,1335
	33,8

	Р6
	5
	0,2
	3
	2
	0,2
	1
	1,30
	0,18
	6,3011
	18,1

	
	17
	4,8
	15
	7,6
	3
	6,1
	7,11
	1
	37,11
	100



Йогурттың түсінің критерийі үшін тиісті көрсеткіштер: Lmax=6,18, IY=0,04, BY=0,03. Сәйкестік индексінің мәні қанағаттанарлық.

28 кесте – Дәмі бойынша басымдықтарды анықтау

	
	Р1
	Р2
	Р3
	Р4
	Р5
	Р6
	Vi			
	Рi
	Li
	Рi,%

	Р1
	1
	0,2
	0,3
	1
	5
	3
	1
	0,12
	6,54
	12

	Р2
	5
	1
	3
	5
	7
	5
	3,71
	0,47
	6,34
	44,5

	Р3
	3
	0,3
	1
	3
	5
	3
	1,9
	0,2
	6,30
	22,6

	Р4
	1
	0,2
	0,3
	1
	4
	1
	0,8
	0,1
	6,1
	9,6

	Р5
	0,2
	0,1
	0,5
	0,25
	1
	0,2
	0,25
	0,03
	6,64
	3,1

	Р6
	0,3
	0,2
	0,4
	1
	5
	1
	0,09
	0,08
	6,47
	8,3

	
	10,5
	2
	5,5
	11,25
	27
	13,2
	7,76
	1,0
	38,4
	100



Есептеулер нәтижесінде алынған мәндер: Lmax=7,17, IY=0,23, BY=0,19. Сәйкестік индексі қанағаттанарлық.




29 кесте – Иісі бойынша басымдықтарды анықтау

	
	Р1
	Р2
	Р3
	Р4
	Р5
	Р6
	Vi			
	Рi
	Li
	Рi,%

	Р1
	1
	0,5
	1
	1
	0,2
	0,5
	0,67
	0,1
	6,00
	9,8

	Р2
	2
	1
	2
	2
	0,5
	1
	1,26
	0,9
	6,01
	18,7

	Р3
	1
	0,5
	1
	1
	0,2
	0,5
	0,67
	0,1
	6,1
	9,8

	Р4
	1
	0,5
	1
	1
	0,3
	0,3
	0,62
	0,09
	6,06
	9,2

	Р5
	3
	2
	3
	3
	1
	2
	2,18
	0,32
	6,05
	32,4

	Р6
	2
	1
	2
	3
	0,5
	1
	1,35
	0,20
	6,08
	20,0

	
	10
	5,5
	10
	11
	2,7
	5,3
	6,75
	1,0
	36,7
	100



Хош иісінің критериі бойынша анықталған көрсеткіштердің мәні келесідей: Lmax=6,16, IY=0,03, BY=0,03. Сәйкестік индексінің мәні қанағаттанарлық.

30 кесте – Консистенциясы бойынша басымдықтарды анықтау

	
	Р1
	Р2
	Р3
	Р4
	Р5
	Р6
	Vi			
	Рi
	Li
	Рi,%

	Р1
	1
	0,3
	1
	1
	0,5
	0,3
	0,57
	0,07
	6,01
	7,5

	Р2
	3
	1
	3
	2
	0,5
	0,5
	1,05
	0,14
	6,04
	13,8

	Р3
	1
	0,3
	1
	1
	0,2
	0,2
	0,57
	0,07
	6,01
	7,5

	Р4
	1
	0,5
	1
	1
	0,2
	0,2
	0,63
	0,08
	6,02
	7,5

	Р5
	5
	2
	5
	5
	1
	0,3
	3,22
	0,43
	6,12
	42,4

	Р6
	2
	2
	3
	3
	0,3
	1
	1,62
	0,21
	6,4
	21,3

	
	13
	6,1
	14
	13
	2,7
	2,5
	7,66
	1
	36,6
	100



Консистенциясы бойынша матрицаны талдау нәтижесінде алынған мәндер: 
Lmax=6.40, IY=0.08, BY=0.06. Сәйкестік индексінің мәні қанағаттанарлық.
Максималды меншікті мәннің λmax ауытқуы 7,17, біртектілік индексі ЕO = 0,03, біртектілік коэффициенті OO = 0,015 болды. Біртектілік индексінің мәні 0,015 < 0,1 болғандықтан, эксперимент нәтижелері объективті деп саналды, сондықтан сарапшылардың пікірлерінің логикасы бұзылған жоқ және алынған мәліметтерді әрбір сарапшы үшін артықшылықты бие және сиыр сүтінің құрамасына асқабақ қосып әзірленген йогуртын бағалау үшін пайдалануға болады. және иерархияның екінші деңгейі дәйектілік көрсетті. 
Әрбір респондент үшін артықшылықты бие және сиыр сүтінің құрамасына асқабақ қосып әзірленген йогурттың орташа өлшенген бағасының нәтижелері 31-кестеде келтірілген. 
Келесі кезеңде жергілікті басымдықтардың синтезі жүзеге асырылды. 3-ші деңгейдің жергілікті басымдықтар матрицасын 2-ші деңгейдің жергілікті басымдықтар векторына көбейту нәтижесінде жоғары деңгейдің мақсатына қатысты объектілердің жалпылама басымдықтары анықталады. 
Жалпыланған үйлесімділік өлшемін есептеу арқылы 2-деңгейдің сәйкестік индексін басымдық векторына 2-деңгейдің сәйкестік индексінің көбейтіндісі түрінде анықталады.

31 кесте –  Әрбір респондент үшін әрбір органолептикалық көрсеткіш бойынша артықшылықты құрама йогуртының орташа рейтингі

	Нысан
	Р1
	Р2
	Р3
	Р4
	Р5
	Р6

	Үлесі
	11,22%
	23,68%
	25,56%
	11,02%
	14,45%
	14,07%

	Үлес орны
	5
	2
	1
	6
	3
	4



Жалпыланған сәйкестік индексі 1-ші және 2-ші деңгейлердегі сәйкестік индекстерінің қосындысы ретінде қарастырылады: =0.08 + 0.06 = 0.14. Жалпы кездейсоқ индекс = 2,67 және бүкіл иерархия үшін сәйкестік қатынасы бірдей есептеледі: М/=0.14/2.67 = 0.05. Бұл бүкіл иерархиядағы есептеулер келісімділіктің қолайлы деңгейіне ие екенін көрсетеді. 
Lmax максималды мәнінің ауытқуы әрбір органолептикалық көрсеткіш бойынша 7,17 және 6,11, біркелкі индексі IO = 0,03 және 0,16, ал біртектілік коэффициенті OO = 0,05 болғанын көруге болады. Біртектілік индексінің мәндері 0,05 < 0,1 болғандықтан, эксперимент нәтижелері, бірінші деңгей иерархиясын талдаудағы сияқты, объективті және, демек, респонденттердің пайымдауларының логикасы деп санауға болады. бұзылмаған және алынған деректер объективті болып табылады.
Түсінікті болу үшін 26-31-кестелердегі басым векторлар әрбір органолептикалық бағалау көрсеткіші үшін салмақтық коэффициенттер түрінде 18-суретте берілген. 



18 сурет –  Әрбір йогурт рецепті үшін басымдық векторлары

Суреттегі деректер органолептикалық бағалау нәтижелері бойынша сарапшылардың бірінші орынды №3 йогурт рецептіне бергенін көрсетеді. Одан әрі олардың қалауы №2 және №4 рецептілерге берілген, №5 және №6 ең аз артықшылыққа ие болды. Құрама сүтке өсімдік өнімін қосып әзірленген йогурт рецептері бойынша біз келесі иерархияны аламыз: 1 орын – 3-рецепт, 2 орын – 2-рецепт, 3 орын – 4-рецепт, 4 орын 1-рецепт және 5 және 6-шы орындар сәйкеснше 5-шә және 6-шы рецепттер. 
[bookmark: _Hlk181254689]Алынған нәтиже көрсеткендей, халықтың көпшілігінің тұтынушылық қалауы үшін бие және сиыр сүтіне асқабақ қосып біріктіру арқылы қалыптасатын дәмді қабылдау басым рөл атқарады. Сарапшылардың бағалауына және бағалау нәтижесін иерархиялық әдіспен талдау нәтижесі құрамында  бие сүті және сиыр сүтінің сәйкесінше 5/3 қатынастағы қоспасына 10% асқабақ жұмсағы қосылған йогурт үлгісін таңдауда басымдық болғандығын көрсетті. Одан кейінгі таңдау басымдығы бие және сиыр сүтінің 1/1 қатынастағы қоспасына 10% асқабақ жұмсағы қосылған йогурт үлгісіне тиесілі болды. Ең төменгі артықшылықтар бие және сиыр сүтінің ½ қатынастағы қоспасына 20% асқабақ жұмсағы қосылған және таза бие сүтіне 20% асқабақ жұмсағы қосылған йогурт үлгілеріне берілді. 
Осылайша, жұмыста салмақ коэффициенттерін, маңыздылық коэффициенттерін әрбір индикатор бойынша бөлек есептеу тәртібі ұсынылады, содан кейін тұтынушылар үшін қай рецепт неғұрлым қолайлы болатынын белгілейді.
[bookmark: _Hlk181254744]Органолептикалық бағалауды жүргізу кезінде иерархиялық талдау әдісін қолдану бірнеше маңызды қорытындылар жасауға мүмкіндік берді. Біріншіден, иерархияларды талдау йогуртты қабылдаудағы органолептикалық басымдықтың салмағын белгілеу кезінде ескерілетін ең маңызды көрсеткіш дәмдік көрсеткіш екенін көрсетті. Оның салмақ коэффициенті (0,717) өнімді жалпы қабылдаудың 41,7% құрады және түрі, түсі, иісі, консистенциясы секілді органолептикалық көрсеткіштерден асып түсті. Келесі кезекте сарапшылар консистенциясына (0,263) және сыртқы түріне (0,165) басымдық танытты. Ең төменгі салмақ коэффициенттері йогурттардың түсіне (0,098) және иісіне (0,066) берілді.
Екінші жағынан иерархиялық талдау әдісі сарапшылар үшін №3 рецептпен әзірленген үлгіні ең қолайлы деп танып, сарапшылардың қалауын анықтауға көмектесті.

4.5 Сүтті-асқабақ йогуртының сақтау мерзімін зерттеу нәтижелері
Зерттеудік осы бөліміде дайын сүтқышқылды өнімнің сақталу ұзақтығы және 7, 14 және 21 тәулік ішіндегі физика-химиялық қасиеттерінің өзгерісі қарастырылды. 
Сүт қышқылды өнім ұйытындысының қышқылдығы 95°Т, ал асқабақ өнімі толықтырғышымен дайындалған сүтқышқылды өнімнің қышқылдығы  – 110°Т. 
7 тәуліктен кейін өнімнің қышқылдығы 114°Т, ал асқабақ  толықтырғышымен дайындалған сүтқышқылды өнімнің қышқылдығы – 112°Т болды, яғни  6 %-ға төмендеді.  
Эксперимент қорытындысы бойынша жаңа өнімде микробиологиялық процестердің баяулағанын, бұның дайын сүтқышқылды өнімнің иогурттың сақтау мерзіміне де әсер ететінін байқауға болады.
Дайын сүт қышқылды өнімнің белсенді қышқылдығы 3,78–4,0 аралығында болды.
Сүт қышықылды өнімнің рН мен асқабақ толықтырғышымен дайындалған сүтқышқылды өнімнің рН 3,64 болды, яғни көрсеткіш сәл төмен.
Зерттеу қорытындысы бойынша алынған мәліметтерге сүйенсек, 7 тәулік өткеннен кейін де «Асқабақ» көкөнісі сүт қышқылды өнім қышқылдығымен салыстырғанда төмен. Яғни, сүт қышқылды өнімді қарағанда 15 тәулік бойы сапасын жоғалтпай жақсы сақталады. 
Сүт қышқылды өнімде химиялық байланысқан су (органикалық байланысқан су) сүт қантының кристаллогидраты түрінде болады. Оны тек қанттың гидратты формасын 125-130°С температураға дейін қайнату арқылы жоюға болады. 
Судың физика-химиялық байланысын орташа мықтылығымен сипаттауға болады. Ол белок молекулалары, фосфолипидтер, олигосахаридтер және т.б. полярлы топтардағы судың дипольды тартылысынан түзіледі.  Сүт қышқылды өнімде суды казеин мицеллалары, ß-лактоглобулин, май түйіршіктерінің қабықшасы және бос фосфолипидтер, сонымен қатар лактоза және минералды заттар байланыстырады.
Сонымен зерттеуге, нақты  майлылығы 2,5  % сүт қышқылды өнімін алдық, оның  ылғал мөлшері 80% аспайды.
Дайындалған сүтқышқылды өнімді зерттеу кезінде бақылау үлгісіндегі йогурт ұйытындысының ылғал мөлшері 80%, ал сынақ үлгілерінде 79%-ға жуық болды. 7 тәулік сақтау мерзімінен кейін йогурт ұйытындысындағы ылғал мөлшері 87 %-ға, «Асқабақ қосылған» сүтқышқылды өнімнің  ылғал мөлшері 87.4 %-ға дейін азайды. 
«Асқабақ қосылған» дайын өнімін 7 тәулікке сақтау кезінде титрлік және активті қышқылдығын, ылғал мөлшерін, адгезиясын зерттедік. Зерттеу қорытындысы 32 –кесте мен  19-суретте келтірілген. [42]

32 кесте – Сақтау кезіндегі сүтқышқылды өнімдердің  қышқылдығының өзгерісі

	Сүтқышқылды өнім
	Дайындалған күні, 1 тәулік
	7 тәулік

	
	Протеин, %
	Титрлік қышқылдығы, ºТ
	рН
	Титрлік қышқылдығы,ºТ
	рН

	«Асқабақ қосылған иогурт »
	2,83±0,03
	110±0,02
	3,64±0,01
	121±0,45
	3,59±0,013

	Бақылау 
	2,97±0,015
	95±0,021
	3,75±0,03
	116±0,036
	3,38±0,012


	Ескерту: Aвтoрдың қoлжaзбacы бoйыншa cынaқ xaттaмacы, «МЕМСТ 3624-92 Сүт және сүт тағамдары. Қышқылдықты анықтаудың титрометрлік әдістері» cтaндaртты aрқылы Сақтау кезіндегі сүтқышқылды өнімдердің  қышқылдығының өзгерісінің   көрcеткiштерi.



Активті және титрлік қышқылдығын анықтаудың нәтижесі өнімді 7 тәулік сақтағаннан кейін ол стандартқа сай көрсеткіштерге ие болатындығын көрсетті. Осылайша, 15 тәулікке дейін сақталатын сүтқышқылды өнімнің  7 тәуліктен артық сақтауға болады.  Ол сүт және сүт өнімдерін өндірушілердің Ассоциациясымен берілген «ҚРСТ 1065-2002ж. Сүт өнімдері. Простокваша» стандартпен дәлелденген.
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19 сурет –  Сақтау кезіндегі титрлік қышқылдықтың өзгерісі, °Т
Сүт қышықылды өнімнің титрлік қышқылдығы өзгерісі кезіндегі полиномиалды қатар теңдеуі y = 0,0595x2 + 3,8452x + 175,43, ал аппроксимация коэффициенті R2 = 0,9798.  
«Асқабақ қосылған йогурт» дайын өнімінің титрлік қышқылдығының өзгерісі кезіндегі полиномиалды қатар теңдеуі y =–0,1667x2 + 3,4762x + 176,14, ал аппроксимация коэффициенті R2 = 0,9811   (20– сурет).
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20 сурет – Сақтау кезіндегі активті қышқылдықтың өзгерісі, рН

Сүт қышқылды өнімнің активті қышқылдығы өзгерісі кезіндегі полиномиальды қатар теңдеуі y = 0,0008x2 –0,008x + 4,6829, ал аппроксимация коэффициенті R2 = 0,9823 (20–сурет).  «Асқабақ қосылған иогурт» дайын өнімінің активті қышқылдығының өзгерісі кезіндегі полиномиальды қатар теңдеуі y = –0,0019x2–0,0674x + 4,75, ал аппроксимация коэффициенті R2 = 0,9864  (21–сурет).
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21 сурет – Сақтау кезіндегі ылғалдылықтың өзгерісі, %
Сүт қышықылды өнімнің асқабақ  ылғалдылығының өзгерісі кезіндегі полиномиальды қатар теңдеуі y = 0,595x2 – 1,119x + 81, ал аппроксимация коэффициенті R2 = 0,995.
«Асқабақ қосылған иогурт» өнімі ылғалдылығының  өзгерісі кезіндегі полиномиальды қатар теңдеуі y = –0,1x + 79,1, ал аппроксимация коэффициенті R2 = 1, (22–сурет). 

[image: Здоровые Органические Тыквенные Spice Йогурт Завтрака — стоковое фото]

22 сурет – Сүт қышқылды «Асқабақ қосылған иогурт» өнімі

Қорыта келгенде, жүргізілген тәжірибенің жоғары дәлдігі немесе адекваттылығы дәлелденді. Өйткені, аппроксимация коэффициенті R2 барлық жағдайда 1-ге жуық болды.


5 АСҚАБАҚПЕН БАЙЫТЫЛҒАН СИЫР ЖӘНЕ БИЕ СҮТІ НЕГІЗІНДЕГІ АРАЛАС ӨНІМДЕРІН ӨНДІРУДІҢ ЭКОНОМИКАЛЫҚ ТИІМДІЛІГІ  
5.1 Асқабақпен байытылған сиыр және бие сүті негізіндегі йогурт өндірудің экономикалық тиімділігін анықтау
Асқабақпен байытылған сиыр және бие сүті негізіндегі йогурттың экономикалық тиімділігі стандартты әдіспен анықталды. 
Экономикалық тиімділік рентабельділігі, пайда және басқа көрсеткіштерді қамтиды. Бұл көрсеткіштер өндірілген өнімнің өзіндік құнына байланысты. Өзіндік құнын есептеу үшін тұрақты және ауыспалы болып табылатын шығындар есептеледі. Ауыспалы шығындар  үш түрі есепке алынады: шикізат пен негізгі материалдар, көлік пен қосалқы материалдар, технологиялық мақсаттарға арналған отын, энергия және жалақы. Бақылау үлгісі ретінде таза бие сүтінен әзірленген йогурт алынды. «Шикізат пен материалдар» шығындарына (ШМШ) асқабақпен байытылған сиыр және бие сүті негізіндегі йогурт өндіруге қажетті негізгі шикізат пен құрамбөліктерді қамтиды. Йогурт шикізаттарын дайындау барысындағы шығындардың нормасы 1,24% құрайды [195].  
33-кестеге сәйкес асқабақпен байытылған сиыр және бие сүті негізіндегі йогурттың екі түрінің рецептурасы ашып жазылған. 

33 кесте – Асқабақпен байытылған сиыр және бие сүті негізіндегі йогурттың рецептурасы

	[bookmark: _Hlk185455354]Шикізат пен құрамбөліктерінің атауы
	Шикізат шығыны

	
	Асқабақты сұйық йогурт, майлылығы 1,5%
	Асқабақты қою йогурт, майлылығы 2,5%

	Майлылығы 1% бие сүті, кг
	44,5
	29,6

	Майлылығы 3,5% cиыр сүті, кг
	44,5
	59,4

	Асқабақ, кг
	8,9
	8,9

	Ашытқы культурасы, кг
	2,1
	2,1

	Барлығы
	100
	100



Ақабақ қосылған йогурттың рецептурасы құрастырылғаннан кейін өндіріске жұмсалатын қажетті шикізат пен қоспалардың құны есептеледі.    
Асқабақпен байытылған сиыр және бие сүті негізіндегі йогурт өндірісіне жұмасалатын шикізаттарға қажеттілікті есептеу үшін 34-кестеде шикізат мөлшері берілген. 



34 кесте  – Асқабақпен байытылған сиыр және бие сүті негізіндегі йогурт өндірісіне жұмасалатын шикізаттарға қажеттілікті есептеу 

	Өнім атауы
	Өндіріс көлемі. т
	Шшкізаттар 
	Өлшем брілігі
	1 тонна өнімге кететін шығын нормасы
	Негізгі материалдың
әр бірлігінің құны, тг
	1 тонна өнімге жұмсалатын материалдардың құны, тг
	1 л өнімнің шткізат құнына қатысты өзіндік құны, тг 

	Ақабақты қою йогурт
	1,0
	Бие сүті
	л
	445,0
	1100,00
	489500,00
	
693,00

	
	
	Сиыр сүті
	л
	445,0
	350,00
	155750,00
	

	
	
	Асқабақ
	кг
	89,0
	80,00
	7120,00
	

	
	
	Ашытқы
	кг
	21,0
	1928,00
	40425,00
	

	Барлығы
	
	кг
	1000
	
	692795,00
	

	Ақабақты сұйық йогурт
	1,0
	Бие сүті
	л
	296,0
	1100,00
	325600,00
	581,00

	
	
	Сиыр сүті
	л
	594,0
	350,00
	207900,00
	

	
	
	Асқабақ
	кг
	89,0
	80,00
	7120,00
	

	
	
	Ашытқы
	кг
	21,0
	1928,00
	40425,00
	

	Барлығы
	
	кг
	1000
	
	581045,00
	

	Бие сүтінен әзірленген йогурт
	1,0
	Бие сүті

	л
	979,0
	1100
	342650,00
	1077,00

	
	
	Ашытқы
	кг
	21,0
	1928
	40425,00
	

	Барлығы
	
	
	1000
	
	1076900,00
	



«Көлік-тасымалдау, дайындау шығындары» (КТДШ) шиізатты жеткізуге және жеткізу кезіндегі кәсіпорынның шығындарын, қабылдау бақылау кезіндегі (өндірістік зертхана) шығындарды, қабылдау бөлімдерін күтіп ұстау щығындарын қамтиды. Біздің зерттеуде КТДШ бөлек шығарылмай кестедегі «Негізгі шикізаттар мен материалдар шығындарына» қосылып кетті.
Қалған технологиялық мақсаттарға арналған отын, энергия және жалақы шығындары барлық зерттеу және бақылау үлгілері үшін бірдей болды.
Шығындардың үшінші түрі «Қосалқы материалдар», оларға затбелгі, буып-түю материалдары, қаптама, жуу, дезинфекциялау құралдары жатады. Осы қосымша материалдар шығыны 1 тонна өнім өндіруге барлық үлгілер үшін бірдей шамамен 207,0 мың теңге құрады.    
Технологиялық мақсаттарға жұмсалатын энергия және отын шығындары (ЭОШ) 35-кестеде берілген.





35 кесте – Технологиялық мақсаттарға жұмсалатын энергия және отын шығындары (ЭОШ)

	Энергия түрлері
	Сүтті асқабақ йогурты

	Салқындату
	Шығын нормасы, кВт/сағ
	113,14

	
	1 кВт/сағ құны, тг
	27,75

	
	1 тонна өнім құны, тг
	3139,6

	Су
	Шығын нормасы, м3
	45,2

	
	1 м3 құны, тг
	137,3

	
	1 тонна өнім құны, тг
	6205,96

	Жылу
	Шығын нормасы, кВт/сағ
	74,8

	
	1 кВт/сағ құны, тг
	27,75

	
	1 тонна өнім құны, тг
	2075,7

	Барлығы, тг
	11418,3



Жалақы негізгі және қосымша жалақы құнынан құралған, бюджеттен тыс шығындар (ЖШ). 7 адам жұмыс істейтін шағын кәсіпорын жағдайында 1 тонна йогуртқа жұмсалатын жалақы шығыны әр ауысымда 106,6 мың теңге. Барлық шығын түрлері есепке алынған өнімнің өзіндік құны тұрақты және айнымалы шығындардың қосындысынан құралады (36-кесте). Нормативтік көрсеткіштерге сәйкес өндіріс жағдайында тұрақты шығындар айнымалы шығындардың 19% құрайды [196,197]. 1 тонна өнімнің толық өзіндік құны 36-кестеде есептелген. 

36 кесте – 1 тонна өнімнің толық өзіндік құны, мың теңге

	Өнім түрі
	Шығын түрлері
	Айнымалы шығындар
	Тұрақты шығындар
	1 тонна өнімнің толық өзіндік құны, мың теңге

	
	ШМШ
	ҚМ
	ЭОШ
	ЖШ
	
	
	

	Бақылау
	1077,00
	207,00
	11,4
	106,6
	1402,00
	266,4
	1428,4

	Сұйық сүтті- асқабақ йогурты
	693,00
	207,00
	11,4
	106,6
	1018,00
	193,4
	1211,4

	Қою сүтті-асқабақ йогурты
	581,00
	207,00
	11,4
	106,6
	906,00
	172,1
	1078,1


 
Жүргізілген есептеулерге сәйкес қою сүтті-асқабақ йогуртының (бие сүті мен сиыр сүтінің ара қатынасы 50/50) 1 тонна көлемінің өзіндік құны таза бие сүтінен әзірленген йогурттан 1,3 есе төмен, ал сұйық сүтті-асқабақ йогуртының (бие сүті мен сиыр сүтінің ара қатынасы 30/70) 1 тонна көлемінің өзіндік құны таза бие сүтінен әзірленген йогурттан 1,2 есе төмен болғаны анықталды. Атап айтқанда бір тұтынушылық қаптама көлемі 200 мл өнімнің қосылған құн салығын қоса есептегендегі бөлшек сауда бағасы сұйық сүтті- асқабақ йогурты үшін 360 т, ал қою сүтті-асқабақ йогурты үшін 320 т құрады. 
Жаңа өнімдердің құны потенциалды тұтынушылардың қалайтын бағасынан аспайтындықтан тағамдық құндылығы жоғары, өсімдік талшығымен байытылған жаңа сүт қышқылды өнімнің халық арасында ерекше сұранысқа ие болады деген болжам бар. 


6 АСҚАБАҚПЕН БАЙЫТЫЛҒАН СИЫР ЖӘНЕ БИЕ СҮТІ НЕГІЗІНДЕГІ АРАЛАС ӨНІМДЕРДІҢ СТАНДАРТТАУ ҚҰЖАТЫН ӘЗІРЛЕУ
6.1 Құрама сүтті-асқабақ қоспасынан дайындалған йогуртты өндіру үрдістерін стандарттау  
Үдерісті стандарттау – нәтижеге жету үшін белгілі бір міндеттерді орындауды немесе міндеттердің тізбесін реттейтін ережелерді енгізу. Стандарттау жұмыстың сапасын жоғарылатуда басты орын алады, ресурстарды ұтымды пайдалануға, үрдістерді автоматтандыру деңгейіне жеткізуге ықпал етеді. Үдерісті стандарттау ағымдағы үдерістерді сипаттауға және мақсат қоюға негізделген және нәтижесінде стандартты операциялық процедуралар әзірленеді. 
«Өндірістік үрдістер» МЕМСТ стандарттарыда негізінен өндіріс қауіпсіздігін, жұмыскерлердің қауіпсіздігін қамтамасыз ету мәселелері көтерілген [198].
 ИСО 22000, НАССР, BRC, IFS секілді тағам өнімдеріінң қауіпсіздігі мен сапасын амтамасыз ету стандарттарының талабы бойынша тағам өнімінің өмірлік кезеңінің әр бір сатысын жіті бақылауды көздейді. Ол езеңдер өндірісті дайындаудан бастап сатудан кейінгі пайдалану шарттарын қамтиды. Йогурт өндірісіне қойыдатын талаптар Кеден Одағының 033-211 техникалы регламентінде сипатталған. Өндірісті ұйымдастыру талаптарынан бөлек өнім өндіруше қажетті негізгі және қосымша шикізаттың сипаттамасы, өндірістің технологиялық сызбасы, өндірістік әр кезеңіндегі бақылануға тиіс параметрлер яғни сыни бақылау нүктелері анықталыа оларға мониторинг нүктесі бекітілуі тиіс және соңында дайын өнімнің сипаттамасы беріледі. 
1) Дайын өнімнің сипаттамасы
Құрама сүтті-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурт – майлылығы бойынша нормаланған сиыр сүті мен бие сүтінің әртрүлі қатынастағы қоспасына пастерленген асақабақ жұмсағын қосып, болгар таяқшалары мен термофильді сүт қышқылды стрептококктардың даза культураларынан құралған ашытқының көмегімен ұйытылған сүт қышқылды өнім. 
Сиыр сүті мен бие сүтінің ара қатынасына қарай майлылығы мен консистенциясы бойыша ерекшеленетін 2 түрге жіктеледі:
Майлылығы 2,5% кем емес қою йогурт;
Майлылығы 1,5% кем емес сұйық йогурт
Органолептикалық көрсеткіштері
Дәмі мен иісі – таза ұйытылған сүт, бөгде иіссіз, бөгде дәмсіз; енгізілген пастерленген асқабақ дәмі сәл сезіледі. 
Түсі аракідік сары дақтары бар ақ түстен ақшыл-сары түс аралағында
Консистенциясы біркелкі, іртіксіз, орташа тұтқыр. Асқабақ тіндері білінбейді.
Физикалық химиялық көрсеткіштері бойынша қышқылдығы ұйыту соңында 75-85 0Т, ал дайын өнімде 80-110 0Т аралығыда болу керек. Майлылығы 1,5-2,5% кем емес, құрғақ заттардың мөлшері Құрғақ майсыздандырылған сүт қалдығының салмақтық үлесі (СОМО) 8,0-8,5 % кем болмау керек. С дәруменінің салмақ үлесі 100 г өнімде 1,4 мг. 
	Микробиологиялық көрсеткіштерге сәйкес йогурттағы сүт қышқылы микроорганизмдерінің мөлшері өнімнің әр 1 г 1*107 КТБ/г кем болмау керек. 
	2) Бастапқы шикізаттардың сипаттамасы
	Йогурт өндіруге титленетін қышқылдығы 19 0Т аспайтын, тығыздығы 1027,0 г/м3 , ІІ сорттан төмен емес сиыр сүті, майдың салмақ үлесі 1,0% төмен емес, қышқылдығы 70Т аспайтын, тығыздығы 1027,0 г/м3 кем емес, редуктазалық сынама юойынша бактериялық тазалығы ІІ топтан төмен емес бие сүті, сонымен бірге МЕМСТ 7975-2013 талаптарына жауап беретін тәтті сортты асқабақ жемістері қолданылады. 
	3)  Сүтті-асқабақ йогуртының технологиялық сызбасы келесі  операцияларды қамтиды: 
- Сүт шикізатын қабылдау және дайындау (80С); 
- Сүтті сүзіп алу арқылы механикалық қоспалардан тазалау (40-45 0С);
- Нормалау (майлылығы 2,5%  және1,5%);
- Гомогендеу (20-25 МПа, 65-70 0С);
- Пастерлеу (сиыр сүтін 92±2 0С, 5 мин, бие сүтін 70 0С, 10 мин, асқабақ жұмсағын 950С, 5 мин):
- Барлық шикізатты біріктіріп, араластыру;
- Ұйыту температурасына дейін суыту;
- Ұйытқы қосу (42-45 °С; мөдшері 2%)
- Араластыру (10-15 мин);
- Ұйыту (42-45 °С; 2-4 сағ, қышқылдығы 70 0Т жеткенше);
- Араластыру және салқындату (4-60С);
- Ыдыстарға құю, буып-түю және таңбалау.
	4)  Сиырдың шикі сүті ҚР СТ 1760-2019 талаптарына сай болған жағдайда, ал бие сүті ҚР СТ 1005-98 талаптарына сәйкес болған жағдайда қабылданады. Асқабақ дақылдары МЕМСТ 7975-2013 сәйкес тексеріп қабылданады. Қабылдау бөлімінде өнірістік зертханада сүт шикізатының органолептикалық көрсеткіштері, қышқылдығы, майының салмақ үлесі , тығыздығы мен тазалық тобы анықталады. 
5) Тазарту үшін сүтті сүзгіден өткізеді немесе сепаратордың көмегімен жүзеге асырыдады.
6) Сүтті май құрамы бойынша қалыпқа келтіру қалыпқа келтіруге арналған сепараторда жүргізеді, онда кілегей қосатын бұранданың көмегіен қалыпқа келтірілетін сүттің майлылығы реттеледі. Сепаратор – кілегей бөлгішті пайдаланған кезде қалпына келтіру үшін сүт пен кілегейдің есептік мөлшерін араластыру арқылы жүзеге асырылады. 
7) Асқабақ дақылы қабығынан аршылады, сүйектерінен тазартылады, жұмсақ тіндері тез жұмсару үшін жұқалап кесіледі де, 950С, 5 мин ыстық бумен пастерленеді. Пастерленген асқабақ жұмсағын блендермен езіп, бетін жауып суытады.
8) Сиыр сүтін 2 түрлі режимде пастерлеуге болады: 95-980С температураға жеткізіп, кідірмеу дереу суыту немесе 90±20С температурада 2-8 мин бойы ұстауға болады. Бие сүтін 70 0С температурада 10 мин ұстау керек.
9) Пастерленген қоспа т = 45 °С дейін салқындатылады
10) Формула бойынша қажетті құрамбөліктерді яғни бие сүтін, сиыр сүтін және асқабақ езбесін араластырып, қоспаны біртекті құрылыммен қамтамасыз ету үшін оны дисперсиялау жүргізіледі.
11) Т=41-45°С дейін салқындатылған пастерленген қоспаға термофильді стрептококк дақылдары мен тең мөлшерде алынған Болгар таяқшасынан тұратын жалпы шикізат көлемінің 2-ден 3% - ға дейін ашытқы қосылады. Егер бұл қатынас бұзылса, өнімде өткір қышқыл дәм, түйіршікті құрылым және айқын синерезис құбылысы пайда болуы мүмкін (сарысудың бөлінуі).
12) Ұйытқыны қосқаннан кейін қйытқы қоспада біркелкі араласуы үшін 10-15 минут бойы араластырады.
13) Йогурттың сапасы үшін ашытудың ұзақтығы және оны салқындатқанға дейін белгілі бір қышқылдыққа жетуі маңызды. Белсенді ашыту кезінде 80-110 0Т қажетті қышқылдық Т = 42-45 °С кезінде 2-3 сағат бойы ұйытқан кезде қамтамасыз етіледі. Йогуртты салқындату 75-800Т қышқылдықта басталса қолайлы, себебі қышықылдану үдерісі салқындату кезінде жалғасады, бірақ 100-1100Т аспайды. Ұйытудың аяқталуы жеткілікті тұрақты ұйытындының түзілуімен, сондай-ақ 75-850Т қышқылдықпен анықталады. 
14) Ұйыту соңында толығымен 80С салқындатылған немесе 20-250С толық суытылмаған ұйытқыдағы біркелкі таралмай қалған асқабақ езбесі мұқият араластырылады да, буып-түю ыдыстарына құюға жіберіледі. 
15) Йогурттың жарамдылық мерзімі 4-6 0С температурада тоңазытқыта сақтаған жағдайда 21 тәуліктен аспайды,
16) Йогурт өндіру үрдісін бақылау
	23-24 суреттеде термостаттық және резервауарлық әдіспен дайындалған йогурт өндірудің  технологиялық сызбасы берілген.  






Асқабақ (МЕМСТ 7975-2013) жұмсағын аршып, жұқалап турап, ыстық булап пастерлеу t=950С, 5 мин 
езбесін әзірлеу

Сиыр сүтін (ҚР СТ 1960-2019) пастерлеу, 90±20С, 10 мин 

Бие сүтін (ҚР СТ 1005-98) пастерлеу, 
700С, 10 мин, 




Бие сүті мен сиыр сүтін 30/70 ара қатынаста
араластыру, нормалау, гомогендеу 20-25 МПа, 65-70 0С 





                 
                                                                       Ұйытқы салу, 40-450С, араластыру 5-8 мин

		



Салқындату, қышқ 80-850Т, рН=4,60, 40-50 мин, 14-160С 

Араластыру, 5-8 мин
 Сақтау мерзімі, тоңазытқышта 4-50С, 14 күн

Тұтыну ыдыстарына құю, буып-түю, таңбалау
Таңбалау, тасымалдау  4-50С 
Сату орнына тасымалдау, 4-50С
Ұйыту, 400С, 4-5 сағ



    














23 сурет –  Сүтті-асқабақ йогуртын өндіру технологиясының сызбасы (термостаттық әдіс)








Сиыр сүтін (ҚР СТ 1960-2019) пастерлеу, 90±20С, 10 мин 


Асқабақ (МЕМСТ 7975-2013) жұмсағын аршып, жұқалап турап, ыстық булап пастерлеу t=950С, 5 мин 

Бие сүтін (ҚР СТ 1005-98) пастерлеу, 
700С, 10 мин, 




Бие сүті мен сиыр сүтін 50/50 ара қатынаста
Араластыру, нормалау, гомогендеу 20-25 МПа, 65-70 0С 



Ұйытқы салу, 40-450С, араластыру 5-8 мин


                 
Ұйыту, 40±20С, 4-5 сағ

		

                                                           Салқындату, 4-50С, 3 сағ

                                                             


Араластыру, 4±20С, 10 мин



Тұтынушылық ыдыстарға құю, 40-420С


Таңбалау, тасымалдау  4-50С 



Сатуға жіберу 



Сақтау мерзімі, тоңазытқышта 4-50С, 14 күн






24 сурет – Сүтті-асқабақ йогуртын өндіру технологиясының сызбасы (резервуарлық әдіс)

Йогурт өндіру үрдісін бақылау
Құрама сүтті-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурт өндіру үрдістері  әр кезеңде бекітілген тәртіппен және ретімен бақылануы тиіс. Өндірістік жағдайда стандартталған бақылау үрдісіне сәйкес орындалған жұмыстар сапасы жоғары, ақаусыз және тағамдық тұрғысынан қауіпсіз өнім өндіруге мүмкіндік береді [199]. 
Йогурт өндіру үрдістерін бақылау шикізаттың термиялық күйін, технологиялық үрдіс параметрлерін, өндірістік бөлмелердің режимін, пайдаланатын шикізаттардың және дайын өнімнің сапасын бақылауды қамтиды [200,201]. 
Йогурт өндірісі жалпы ірі 9 операцияларданқұралған. Әр операциға жауапты тұлға, бақылау нәтижелерін тіркеу үлгісі, нормативтік құжат сілтемесі берілген. 
Сүт шикізатын қабылдау, алғашқы өңдеу және сепарациялау үрдістерін бақылау үрдістерін техно-химиялық бақылау жобасы 37-кестеде берілген. 

37 кесте – Сүт шикізатын қабылдау, алғашқы өңдеу және сепарациялау үрдістерін бақылау

	№
	Операция
	НҚ, талап
	Жауапты
	Нәтижелерді тркеу
	Бақылауға жауапты

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Цистерналарды тексеру
	ҚР СТ 1508-2006
	Сүт шикізатын қабылдаушы
	
	Химиялық, бактериологиялық талдау Зертханашысы

	2
	Жеткізілген сүттің сапасы мен көлемін тексеру
	ТХБ нұсқаулығы
	Сүт шикізатын қабылдаушы, зертханашы
	Қабылдау журналы, зертханалық журнал
	Өндірістік зертхана меңгерушісі, Бас мастер

	3
	Тауар-көлік ілеспе құжатын рәсімдеу
	ТХБ нұсқаулығы
	Сүт шикізатын қабылдаушы
	Шикі сүтке арналған тауар-көлік ілеспе құжат формасы, Сүтті қабылдау журналы, сүтті қайтаруды тіркеу журналы, көлікті тіркеу журналы
	Өндірістік зертхана меңгерушісі, Бас мастер

	4
	Сүтті құйып алу, тазартау
	ТХБ нұсқаулығы
	Сүт шикізатын қабылдаушы
	
	Химиялық, бактериологиялық талдау Зертханашысы

	5
	Салқындату
	ТХБ нұсқаулығы
	Сүт шикізатын қабылдаушы
	
	Химиялық, бактериологиялық талдау Зертханашысы

	6
	Сепарациялау
	ТХБ нұсқаулығы
	Сүтті пастерлеу және салқындату аппаратчигі
	
	Химиялық, бактериологиялық талдау Зертханашысы, сүт қышылды өнімдерді өндіру цехының мастері

	7
	Көксуды жинау
	ТХБ нұсқаулығы
	Сүтті пастерлеу және салқындату аппаратчигі
	
	Химиялық, бактериологиялық талдау Зертханашысы, сүт қышылды өнімдерді өндіру цехының мастері


37-ші кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	8
	Кілегейді жинау
	ТХБ нұсқаулығы
	Сүтті пастерлеу және салқындату аппаратчигі
	
	Химиялық, бактериологиялық талдау Зертханашысы, сүт қышылды өнімдерді өндіру цехының мастері

	9
	Құрал-жабдықты санитарлық өңдеу
	Сүт өңдеу зауыттарында құрал-жабдықтарды санитарлық өңдеу нұсқаулығы
	Сүт шикізатын қабылдаушы, сүтті пастерлеу және салқындату аппаратчигі
	Құрал-жабдықты жуу, дезинфекцмялауды тіркеу журналы
	Химиялық, бактериологиялық талдау Зертханашысы, сүт қышылды өнімдерді өндіру цехының мастері



Сауылған сүт дереу сүзгіден өткізіледі. Шаруашылықтарда сауылған сүт сауып алынғаннан кейін 2 сағат ішінде 4±2 0С дейін салқындатылуы тиіс. 
Құрама сүтті-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурт өндіруге қажетті шикізаттарды пастерлеу үрдісін бақылау операцияларының тізімі 38-кестеде берілген. 

38 кесте – Құрама сүтті-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурт өндіруге қажетті шикізаттарды пастерлеу үрдісін бақылау

	Бақыланатын нысана
	Көрсеткіш
	Сынама алу орны
	Бақылау кезеңділігі
	Егілетін сұйылтуар, көлемі

	Пастерлегенге дейінгі сиыр және бие сүті
	Бактериялардың жалпы саны
	Теңестірілген бөшкеден
	Ай сайын 
	IV, V, VI

	
	ІТТБ
	Теңестірілген бөшкеден
	Ай сайын
	II – V

	Пастерлегеннен кейінгі сиыр және бие сүті
	Бактериялардың жалпы саны
	Салқындату секциясынан шығатын тұста краннан 
	10 күнде 1 рет
	І, ІІ, ІІІ

	
	ІТТБ
	Салқындату секциясынан шығатын тұста краннан
	10 күнде 1 рет
	10 см3

	
	Термограмманы тексеру
	Барлық пастерлеу құрылғыларында
	Күнделікті
	



Сүт шикізаты ҚР СТ 1508-2006 стандартындағы ерезелерге сәйкес қабылданады, сүтті қабылдау кезінде сынама алынады. Сүт шикізтына ветеринарлық куәлік пен сапасы мен қауіпсіздігін куәландыратын құжаты болу керек. 
Өндірістің барлық кезеңдерінде технологиялық және санитарлық-гигиеналық режим бақыланады. 
Құрама сүтті-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурт өндіруде шикізаттарды өлшеу МЕМСТ 13928 сәйкес статикалық таразыда жүзеге асырылады. 
Технологиялық үрдіс кезеңінде шикізатты пастерлеудің термикалық режимінің дұрыстығы, сүтті пастерлеу тиімділігі, микробтық ластану деңгейі бақыланады. Құрама сүтті-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурт өндіру үрдістерінің әр сатысында жүргізілетін бақылау операциялары 39-кестеде берілген. 

39 кесте – Құрама сүтті-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурт өндіру үрдістерінің әр сатысында жүргізілетін бақылау операциялары
	
	Өнім
	Бақыланатын параметр 
	Бақылау кезеңділігі 
	Тіркеу-есепке алу құжаты 
	Нормативтік құжат
	Орындаушы

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Сүт шикізаты
1) Сүті щикізатын қабылдау
2) Шикі сүтті сүзіп алу 
3) Салқындату 
4) Сақтау
	Шикізат салмағы,  соматикалық жасушалар, КМАФАнМ, 
Тежеуші заттектер, патогенді м.а. оның ішінде сальмонеллалар, улы элементтер (қорғасын, мышьяк, сынап, кадмий), микотоксиндер, антибиотиктер: левомицетин, тетрациклин тобы, стрептомицин, пенициллин 
пестицидтер (ГХЦГ, ДДТ және  метаболиттері); радионуклидтер, тазалық тобы
	Күнделікті әр партияда;

10 күнде 
1 рет;
10 күнде 
1 рет;
Әр партияда


10 күнде 
1 рет;


10 күнде 
1 рет;

Жылына 
2 рет
3 айда 
1 рет 
	Сүтті қабылдау журналы 
	КО ТР 033/2011 «Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі туралы»; КО ТР 021/2011 «Тағам өнідерінің қауіпсіздігі туралы»  ГОСТ Р 52054; МР 2.3.2.2327-08; 
	Сүтті қабылдайтын оператор, Өндіріс зертханасы немесе келісім шарт бойынша аккредиттелген зертхана



39-шы кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Құрама сүтті-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурт   
	Стаф. ауреус, патогенді микрофлора, о.і. сальмонелла, 
Улы элементтер, 
Микотоксиндер, Пестицидтер, Антибиотиктер Радионуклидтер Органолептика, физ-химия (май, ақуыз, ҚМСҚ, қышқылдығы, тығыздығы) 
ІТТБ, 
Сүт қышқылды микроағзалар (бифидобактериялар немесе басқа микроағзалар); 
зең саңырауқұлақтары, 
	Айына 
1 рет



3 айда 1 рет

Айына 
1 рет

Әр партия



5 күнде 
1 рет, (әр партия) 


5 күнде
 1 рет, (әр партия) 
	
	КО ТР 033/2011, КО ТР 021/2011 
	

	Қосымша материалдар: -пергамент, пленка полистил, ПВХ,  қаптама  материалдары; пектины, ұйытқы
	КМАФАнМ,
БГКП, 

дрожжи, плесени 

Органолептика, физ.-хим. показатели
	Әр партия Әр партия 

Кварталына 1 рет толық хим талдау, Жылына 
1 рет 
	
	КО ТР 033/2011, КО ТР 021/2011 
	



        Йогурт өндірісінде қолданылатын құрал-жабдықтардың тізімі 40-кестеде берілген. 

40 кесте  – Йогурт өндірісінде қолданылатын құрал-жабдықтар

	№
	Құрал-жабдықтың атауы
	Саны

	1
	2
	3

	1
	Қабылдау ваннасы, 1 т
	1

	2
	Орталықтан тепкіш сорғы ИПКС-017
	2

	3
	Сүтті пастерлеуге қажетті құрал-жабдықтар  жинағы
	2

	4
	Гомогенезатор
	


40-шы кестенің жалғасы

	1
	2
	3

	5
	Сепаратор-кілегей бөлгіш
	1

	6
	Ұзақ пастерлеуге арналған ванна, 200 л
	1

	7
	Ұзақ пастерлеуге арналған ванна, 100 л
	1

	8
	Пароварка, 100 кг
	1

	9
	Блендер, сыйымдылығы 50 кг
	1

	10
	Қабылдау ыдысы, 500 л
	1

	11
	Пластик ыдыстарға құюға арналған жартылай автоматты өлшеп құю ыдысы, 900 до3а/сағ
	1

	12
	Жарылай автоматты өлшеп құю құрылғысы, 1200 доза/сағ
	1

	13
	Стакандарды аллюминий қақпағымен қапсыратын құрылғы 600дана/сағат
	1

	14
	Сүт өнімін құятын жартылай автоматты құрылғы, қаптама/сағ
	1



Технико-технологиялық карта Сүтті-асқабақ йогурты, 200 г.
ҚОЛДАНУ АУМАҒЫ.
Осы технико-технологиялық карта құрама сүтті-асқабақ қоспасынан өндірілетін  йогуртқа арналады. 
ШИКІЗАТҚА ҚОЙЫЛАТЫН ТАЛАПТАР 
Құрама сүтті-асқабақ қоспасынан өндірілетін йогурт өндіру үшін пайдаланылатын азық-түлік шикізаты мен жартылай фабрикаттар қолданыстағы нормативтік және техникалық құжаттардың талаптарына сәйкес келуі, олардың қауіпсіздігі мен сапасын растайтын ілеспе құжаттары (сәйкестік сертификаты, сәйкестік декларациясы, сапа куәлігі, ветеринарлық куәлік) болуы тиіс. 
Шикізатты дайындау сүт өңдеу кәсіпорындарына арналған технологиялық нормативтер жинағының ұсынымдарына сәйкес жүргізіледі. 
Йогурт дайындау үшін пайдаланылатын азық-түлік шикізаты, азық-түлік өнімдері мен жартылай фабрикаттар қолданыстағы нормативтік және техникалық құжаттардың талаптарына сәйкес келуі, олардың қауіпсіздігі мен сапасын растайтын ілеспе құжаттары (сәйкестік сертификаты, сәйкестік туралы декларация, сапалы куәлік және т.б.) болуы тиіс. Технико-технологиялық карта бойынша рецептурасы 41-кестеде берілген. 

41 кесте – Технико-технологиялық карта бойынша рецептурасы

	Шикізат пен құрамбөліктерінің атауы
	Шикізат шығыны

	
	Асқабақты сұйық йогурт, майлылығы 1,5%
	Асқабақты қою йогурт, майлылығы 2,5%

	1
	2
	3

	Майлылығы 1% бие сүті, г
	44,5
	29,6

	Майлылығы 3,5% cиыр сүті, г
	44,5
	59,4


41-ші кестенің жалғасы

	1
	2
	3

	Асқабақ, г
	8,9
	8,9

	Ашытқы культурасы, г
	2,1
	2,1

	Барлығы
	100
	100


	
ӨНДІРУ ТЕХНОЛОГИЯСЫ
- Сүт шикізатын қабылдау және дайындау (80С); 
- Сүтті сүзіп алу арқылы механикалық қоспалардан тазалау (40-45 0С);
- Нормалау (майлылығы 2,5%  және1,5%);
- Гомогендеу (20-25 МПа, 65-70 0С);
- Пастерлеу (сиыр сүтін 92±2 0С, 5 мин, бие сүтін 70 0С, 10 мин, асқабақ жұмсағын 950С, 5 мин):
- Барлық шикізатты біріктіріп, араластыру;
- Ұйыту температурасына дейін суыту;
- Ұйытқы қосу (42-45 °С; мөдшері 2%)
- Араластыру (10-15 мин);
- Ұйыту (42-45 °С; 2-4 сағ, қышқылдығы 70 0Т жеткенше);
- Араластыру және салқындату (4-60С);
- Ыдыстарға құю, буып-түю және таңбалау.

 	ДАЙЫН ӨНІМ СИПАТТАМАСЫ
1) Асқабақты сұйық йогурт, майлылығы 1,5%
	Сыртқы түрі: 
Консистенция – біркелкі, түйірсіз, сұйықтау, сарысуы бөлінбеген, ;
	Түсі – сарғыш түсті, майда дисперсті асқабақ талшықтары көзге көрінеді;
	Дәмі – таза сүт қышқылды өнімге тән, тәттілеу, жағымды, нәзік, асқабақтың дәмі сәл білінеді; бөгде дәмсіз;
	Иісі – сүт қышқылды өнімге тән бөгде иіссіз.
2) Асқабақты сұйық йогурт, майлылығы 2,5%
	Сыртқы түрі: 
Консистенция – біркелкі, түйірсіз, қою, сарысуы бөлінбеген;
	Түсі – сарғыш түсті, майда дисперсті асқабақ талшықтары көзге көрінеді;
	Дәмі – таза сүт қышқылды өнімге тән, тәттілеу, жағымды, нәзік, асқабақтың дәмі сәл білінеді; бөгде дәмсіз;
	Иісі – сүт қышқылды өнімге тән бөгде иіссіз.
Йогурттың икробиологиялық көрсеткіштері КО ТР 033/2011 сәйкес болу керек. 100 г өнімнің тағамдық құндылығы 42-кестеде есептелген. 



42 кесте –100 г өнімнің тағамдық құндылығы: 

	Көлемі
	Ақуыз, г
	Май, г
	Көмірсу, г
	Калориялығы, ккал

	200 г
	7,6
	5,0
	12,4
	120,0

	100 г
	3,8
	2,5
	6,2
	60,0



Дайын йогурттың органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштерін бақылау әр партияда жүргізіледі. Йогурттағы улы элементтердің, микотоксиндердің, антибиотиктердің, радионуклидтердің, пестицидтердің құрамын бақылау ҚР Денсаулық сақтау министрлігінің Мемлекеттік санитарлық қадағалау органдарының келісімі бойынша өндіруші белгілеген тәртіпке сәйкес жүзеге асырылады. 
Сүт қышқылы микроорганизмдерінің, бифидобактериялардың және басқа пробиотикалық дақылдардың және Staphylococcus aureus құрамын бақылау 10 күнде кемінде I рет жүргізіледі. 
Патогендік микроорганизмдерге талдау, сальмонеллалар айына кемінде 1 рет тиісті талдаулар жүргізуге рұқсаты бар зертханаларда жүргізіледі.
Йогурттың әрбір партиясына сапа туралы куәлік ресімделеді, онда мыналар көрсетіледі: 
- куәліктің нөмірі мен күні; 
- дайындаушы кәсіпорынның атауы мен мекенжайы; 
- йогурттың толық атауы және партия нөмірі; 
- орындар саны және нетто массасы; 
- майдың, құрғақ майсыздандырылған заттардың массалық үлестері бойынша талдау нәтижелерінің деректері, енгізілген дәрумендер (витаминделген йогурт үшін), қышқылдық, 
- кәсіпорыннан шығарылған кездегі йогурт температурасы және органолептикалық көрсеткіштер; 
- нзгототенн күні;
 - Сақтау шарттары: өнімнің жарамдылық мерзімі (дейін жарамды...); 
- йогуртқа арналған нормативтік және/кли техникалық құжаттаманың белгіленуі: 
- Сертификаттау туралы мәліметтер
	Құрама сүт-асқабақ қоспасынан дайындалған йогуртты әзірлеу тәсілі №6735 Пайдалы модельге патент түрінде рәсімделді (Е  – Қосымша).

6.2 Құрама сүт-асқабақ қоспасынан дайындалған йогурттың сапа көрсеткіштерін стандарттау  
Қазақстан Республикасының 2018 жылғы 5 қазандағы № 183-VI ҚРЗ 19-бабына сәйкес ұйым стандарттары өнімге, процестерге немесе көрсетілетін қызеттерге арналып әзірленеді және ұлттық стандарттау жүйесі тізілімінде есепке алуға және тіркеуге жатпайды. Ұйым стандарттарытехникалық шарттар, оның ішінде өнімге қойылатын техникалық талаптарды қамтитын құжат түрінде қабылданады. Ұйым стандарттарын әзірлеу, қабылдау, тіркеу, есепке алу, өзгерту, қайта қарау, күшін жою, басып шығару, тарату, қолдану тәртібін ұйының өзі анықтайды [202]. 
Зерттеу жұмысының нәтижелері ЖШС «LF-Company» және ЖШС «Food Master» сүт зауыттарына енгізілді, жаңа өні рецептурасы қабылданды (Ж – Қосымша). 
Біздің зерттеу нысаны болып табылатын бие және сиыр сүттерінің құрамасына мен асқабақ қосып дайындалған йогурттың техникалық талаптары «LF-Company» сүт зауыты үшін ұйым стандарты түрінде рәсімделді (И –Қосымша).
Сиыр және бие сүтінің қоспасына асқабақ қосып дайындалған иогурт өнімінің жіктелуі:
· Қою йогурт, майлылығы 2,5%  бие және сиыр сүтінің қатынасы 1:4, шикі асқабақ езбесінің үлесі 10%;
· Сұйық йогурт, майлылығы 1,5% - бие және сиыр сүтінің қатынасы 1:1, шикі асқабақ езбесінің үлесі 10%;
· Қою йогурт, майлылығы 2,5% - бие және сиыр сүтінің қатынасы 1:4, шикі асқабақ езбесінің үлесі 20%;
· Сұйық йогурт, майлылығы 1,5% - бие және сиыр сүтінің қатынасы 1:1, шикі асқабақ езбесінің үлесі 20%;
Техникалық талаптар
Негізгі көрсеткіштер мен сипаттамалар
Йогурт нормативтік құқықтық актілердің талаптарын сақтай отырып, осы стандарттың және нақты атаудағы йогурт дайындалған құжаттардың (Дайындаушының техникалық құжаттарының, ұйым стандарттарының) талаптарына сәйкес дайындалады.
Органолептикалық сипаттамалар бойынша йогурттар 43-кестеде көрсетілген талаптарға сәйкес болуы тиіс.

43 кесте – Асқабақ қосып дайындалған йогурттың органолептикалық көрсеткіштері  

	Өнім түрі
	Өнімнің сипаттамасы

	
	Сыртқы түрі, түсі
	Дәмі мен иісі
	Консистенция
	Түсі

	1
	2
	3
	4
	5

	Қою йогурт, 
(асқабақ үлесі 10 %)
	Біртекті, қоюлығы бұзылмаған, асқабақ талшықтары кездеседі, іртіксіз
	Таза, ашыған сүт, бөгде дәмдерсіз және иіссіз, асқабақтың дәмі мен хош иісі әлсіз сезіледі
	Қою, еңкейткенде тез төгілмейді, созылмалы
	Біртекті әлсіз сарғыш, түсті


43-ші кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4
	5

	Сұйық йогурт,
(асқабақ үлесі 10 %)
	Біртекті, ұйыған, асқабақ талшықтары кездеседі, іртіксіз.
	Таза, ашыған сүт, тәттілігі білінеді, бөгде дәмдерсіз және иіссіз, асқабақтың дәмі мен хош иісі әлсіз сезіледі
	Сұйықтау, тез құйылады, іртіксіз, созылмалы
	Біртекті әлсіз сарғыш, түсті

	Қою йогурт
(асқабақ үлесі 20 %)
	Біртекті, қоюлығы бұзылмаған, қоюлау асқабақ талшықтары кездеседі, іртіксіз
	Таза, ашыған сүт, тәттілігі білінеді, бөгде дәмдерсіз және иіссіз, асқабақтың дәмі мен хош иісі анық сезіледі
	Қою, еңкейткенде тез төгілмейді, созылмалы
	Біртекті сарғыш, түсті

	Сұйық йогурт
(асқабақ үлесі 20 %)
	Біртекті, ұйыған, асқабақ талшықтары кездеседі, іртіксіз.
	Таза, ашыған сүт, тәттілігі білінеді, бөгде дәмдерсіз және иіссіз, асқабақтың дәмі мен хош иісі анық сезіледі
	Сұйықтау, тез құйылады, іртіксіз, созылмалы
	Біртекті сарғыш, түсті



Физикалық-химиялық көрсеткіштер бойынша өнім 44-ші кестенің талаптарына сәйкес болуы тиіс.

44 кесте – Өнімнің физикалық-химиялық көрсеткіштері

	Көрсеткіш атауы
	Қою йогурт (асқабақ үлесі 10 %)
	Сұйық йогурт (асқабақ үлесі 10 %)
	Қою йогурт
(асқабақ үлесі 20 %)
	Сұйық йогурт
(асқабақ үлесі 20 %)

	Майдың салмақтық үлесі, %, кем емес
	2,5
	1.5
	2,5
	1.5

	Ақуыздың салмақтық үлесі, % кем емес
	3,2
	2,8
	3,0
	2,8

	Жасұнық салмақтық үлесі, %
	2,0
	2,0
	2,5
	2,5

	[bookmark: _Hlk185299224]Құрғақ майсыздандырылған сүт қалдығының салмақтық үлесі (СОМО),%, кем емес:
	8,5
	8,5
	8,0
	8,0

	Қышқылдығы,°Т
	90
	85
	90
	85

	Фосфатаза немесе пероксидаза
	Рұқсат етілмейді. 

	Кәсіпорыннан шығару кезіндегі өнімнің температурасы, °С
	4±2 0С


Бұл ашытылған сүт өнімінің тұрақты артықшылығы - оның дәмі. Табиғи сүт дәмін асқабақ дәмімен үйлестіре отырып, күнделікті ас мәзіріне қосу барлық жастағы адамдарға ұнайды. Сондай-ақ оның құрамында жасанды қоспалар немесе консерванттар жоқ, бұл оны өз денсаулығына қамқорлықпен қарайтын жандарға шынайы қауіпсіз өнімге таңдау жасауға мүмкіндік береді. 
Йогурттардағы ықтимал қауіпті заттардың (улы элементтер, микотоксиндер, диоксиндер, меламин, антибиотиктер, пестицидтер, радионуклидтер) рұқсат етілген деңгейі талаптардан аспауы керек [203,204]. Йогурттардағы микроорганизмдердің (E. coli тобының бактериялары, ашытқылар, зеңдер, Staphylococcus aureus, Salmonella тұқымдасының бактериялары, сүт қышқылы микроорганизмдері, бифидобактериялар) рұқсат етілген деңгейлері талаптарға сай болуы керек [203]. Сүт, йогурт жасау үшін қолданылатын сүтті қайта өңдеу өнімдері қауіпсіздік көрсеткіштері бойынша белгіленген рұқсат етілген деңгейден аспауы тиіс.
Таңбалау. Тұтынушылық қаптаманы таңбалау [204] сәйкес жүзеге асырылады. Майсыз йогурт үшін (майдың массалық үлесі 0,5% - дан аз) майдың массалық үлесін көрсетпеуге рұқсат етіледі. Топтық қаптаманы, көп айналымды, көліктік қаптаманы, көліктік пакетті таңбалау [205] сәйкес манипуляциялық белгілерді немесе "күн сәулесінен сақтан" және "температураны шектеу" деген ескерту жазуларын енгізе отырып, ГОСТ 14192, аумақта қолданылатын нормативтік және техникалық құжаттар бойынша температураның ең төменгі және ең жоғары мәндерін көрсете отырып стандартты қабылдаған мемлекеттер. Қиыр солтүстікке жіберілген және оларға теңестірілген йогурттар ГОСТ 15846 бойынша белгіленеді. 
Орау. Йогурттарды орау үшін пайдаланылатын орау материалдары, тұтынушылық және көліктік қаптамалар, олар жасалған құжаттардың [205] талаптарына сәйкес келуі және йогурттарды тасымалдау, сақтау және өткізу кезінде олардың сапасының, қауіпсіздігінің және таңбалауда көрсетілген тұтынушылық қасиеттерінің сақталуын қамтамасыз етуі тиіс [206].
Йогурттар тұтынушылық қаптамаға салынып, содан кейін топтық және/немесе көліктік қаптамаға салынады. 
Топтық қаптаманы қалыптастыру МЕМСТ 25776 сәйкес жүргізіледі. Көлік пакеттері МЕМСТ 23285 және МЕМСТ 26663 бойынша қалыптастырылады. Көлік пакетін төсеу көлік пакетінің әр жағында топтық қаптаманың және/немесе көлік қаптамасының кемінде бір бірлігінің таңбалануы көрінетіндей етіп жүзеге асырылады. Көлік пакетін төсеу топтық қаптаманың және/немесе көлік қаптамасының төменгі қатарларының деформациясыз сақталуын қамтамасыз ететін тәсілдермен жүзеге асырылады. 
Диоксиндер, меламин, ГМО олардың азық-түлік шикізатында болуы мүмкін екендігі туралы негізделген болжам болған жағдайда анықталады.

ҚОРЫТЫНДЫ

Зерттеу жұмысы бие және сиыр сүтінің әртүрлі қатынастағы қоспасын пайдалана отырып асқабақ қосып өндірілген сүтті-асқабақ йогуртының химиялық, тағамдық және органолептикалық қасиеттерін зерттеп, стандартталған сапа параметрлерін бекітуге бағытталған. Өнім сиыр және бие cүтінен дайындау үшін асқабақ көкөнісі таңдап алынды. Сүт қышқылды өнімдерді өндіру үрдістерінің әр үрлі қырларын реттеуші норативтік құжаттар мен мемлекеттік, ұлттық және халықаралық стандарттар зерделенді. Жануарлардан алынатын шикізатты алдын-ала дайындаудан бастап, оларды біріктіруге және ашытуға дейінгі  процестердің оңтайлы реттілігі анықталды. Сонымен қатар, жоғары температураның әсерінен жүргізілетін манипуляциялар саны минимумға дейін азайтылды.
[bookmark: _Hlk181255006]Зерттеу нәтижесінде келесі нәтижелер алынды. 
1. Алынған өнімнің химиялық қасиеттері, оның ішінде ақуыз мөлшері, майлылығы, шикі жасұнық, қолжетімді көмірсулар көрсеткіші жақсарды. Құрама сүтке асқабақ жұмсағын қосу салдарынан рН көрсеткіші төмендеді, дайын йогуттың қышқылдығын арттырды (Р≤0,05). β-каротин мен суда еритін дәрумендердің мөлшері бақылау үлгісімен салыстырғанда құрама сүтті-асқабақ йогуртында  едәуір жоғары болды. 
2. Бие сүті мен сиыр сүтінің қоспасына асқабақ қосып әзірленген йогурттың құрамында майдың салмақ үлесі 1,5-3% аралығында, ақуыздың салмақ үлесі 5,2%, көмірсулардың салмақ үлесі 5,9% құрады. Өнімнің энергетикалық құндылығы 238,2 -241,3 кДж немесе 59,2-61,3 ккал құрады. 
3. Асқабақ жұмсағы сүт қоспасынан бөлек пастерленген 10% мөлшерінде шоғырланған кезде фазалар бөлінеді және температура жоғарылаған сайын процесс тез жүрді. Асқабақ жұмсағының 10% бірлескен пастерленген концентрациясында аралас сүтті фракциялау болмайды, нәтижесінде ашытылған қоспасы тұтқыр және біртекті болды. 
4. Асқабақ қосылған йогурттың (бие сүті 25%, сиыр сүті 75%) №1 үлгісінің ақуыз мөлшері, жасұнықтың массалық үлесі жоғары болды, майдың массалық үлесі бойынша таза сиыр сүтіне асқабақ қосып әзірленген №6 бақылау үлгісі ең жоғарғы деңгейде болды, бұл сиыр сүтінің құрамындағы майдың салмақ үлесінің жоғары болуына байланысты. Көмірсудің салмақ үлесі мен күлділігі бойынша барлық үлгілерде айтарлықтай айырмашылықтар болған жоқ.
5. Асқабақ қосылған йогурттың құрамындағы аскорбин қышқылының, фолий қышқылының мөлшері №5 бақылау үлгісі (таза бие сүтіне асқабақ қосылған) мен №3 үлгіде басқа үлгілермен салыстырғанда сәйкесінше 31,5% және 27,8% жоғары болды. №3 үлгіде В5, В6, В2 дәрумендері басқа үлгілермен салыстырғанда жоғары болды, яғни сәйкесінше өнімнің әр 100 г 0,06 мг, 0,156 мг, 0,088 мг болды.β-каротин ең жоғарғы көрсеткіш №1, №2 және №3 үлгілерде анықталды сәйкесінше әр 100 г өнімде сәйкесінше 0,372 мг, 0,303 мг және 0,229 мг құрады.  
6. Асқабақ қосылған йогурт сақтау кезінде жеткілікті тұрақты болғандығын көрсетті.  сүттің құрамында қатты заттар көп, сондықтан ол сырттан аз әсер етеді. Асқабақ қосылған құрама сүттен әзірленген йогуртты 0 – ден +6°C-қа дейінгі температурада сақтау мерзімі – 14 тәуліктен аспауы керек. Осылайша бие және сиыр сүтінің қоспасына асқабақ жұмсағын қосып дайындалған йогурттың бие сүтін 25%, сиыр сүтін 75%, пастерленбеген асқабақ жұмсағының салмақ үлесін 10% қатынаста дайындалған үлгісі (№1 үлгі) тағамдық және тұтынушылық қасиеттері жоғары болғаны дәлелденді.
7. Май қышқылының құрамын талдау бие сүтін сүт қоспасына енгізу нәтижесінде әзірленген йогурттың май қышқылдық құрамында полиқанықпаған май қышқылдарының мөлшері жоғарылап, керісінше қаныққан май қышқылдарының мөлшері төмендеді. Атап айтсақ, сиыр сүтінің үлесі жоғары  йогуртта линолен қышқылының мөлшері 0,77 % құраса, ал бие сүтінің үлесі жоғары йогуртта – 2,83% құрады. Жалпы, йогурт құрамында 60,39% шекті май карбон қышқылдары және 39,46% шекті май қышқылдары бар. Қанықпаған май қышқылдарының қаныққан май қышқылдарына қатынасы 0,64 құрайды. Сиыр сүтінен жасалған йогуртта табылмаған пальмитол қышқылының құрамына назар аудардық. Сондықтан нәтижелер бие сүтіне негізделген йогурттың құнды тағамдық қасиеттерін растайды.
8. Иерархиялық талдау әдісінің көмегімен зерттелген тұтынушылық қалауы бойынша бие және сиыр сүтіне асқабақ қосып біріктіру арқылы қалыптасатын дәмдік көрсеткіштің маңыздылығы басым болды. Сарапшылардың бағалауына және бағалау нәтижесін иерархиялық әдіспен талдау нәтижесі құрамында  бие сүті және сиыр сүтінің сәйкесінше 25/75 қатынастағы қоспасына 10% асқабақ жұмсағы қосылған йогурт үлгісін таңдауда басымдық болғандығын көрсетті. Одан кейінгі таңдау басымдығы бие және сиыр сүтінің 1/1 қатынастағы қоспасына 10% асқабақ жұмсағы қосылған йогурт үлгісіне тиесілі болды. Ең төменгі артықшылықтар бие және сиыр сүтінің ½ қатынастағы қоспасына 20% асқабақ жұмсағы қосылған және таза бие сүтіне 20% асқабақ жұмсағы қосылған йогурт үлгілеріне берілді. 
8. Кеден Одағы елдерінің техникалық регламенттерін қолдану арқылы стандартты өңдеу, табиғи толтырғыштармен байытылған сиыр және бие сүті негізіндегі балаларға арналған және диеталық тағам өнімдерінің аралас өнімдерін өндіру бойынша нормативтік құжаттары әзірленіп, ұйымдық стандарты дайындалды.
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ТР 033/2013 Сүт және сүт өнімдерінің қауіпсіздігі туралы 

ҚР СТ 1065-2002 Йогурт. Техникалық талаптар
ҚР СТ 1760-2019 Сиыр сүті. Техникалық талаптар 

ҚР СТ 1005-98 Бие сүті. Сатып алу кезіндегі талаптар
МЕМСТ Р 52973-2008 Бие сүті Техникалық талаптар


МЕМСТ 7975-2013 Аспаздық балғын асқабақ

ҚР СТ 3270-2018 Құрғақ бие сүті. Техникалық шарттар 
ҚР СТ 1733-2015 Сүт және сүт өнімдері. Жалпы техникалық талаптар


2015	
Өңделген сұйық сүт	Сары май	Сырлар	6150	330	618	2016	
Өңделген сұйық сүт	Сары май	Сырлар	6300	342	613	2017	
Өңделген сұйық сүт	Сары май	Сырлар	6763	344	638	2018	
Өңделген сұйық сүт	Сары май	Сырлар	6990	343	612	2019	
Өңделген сұйық сүт	Сары май	Сырлар	7114	381	706	2020	
Өңделген сұйық сүт	Сары май	Сырлар	7211	394	815	



Қазақстан	Ресей	Беларусь	Армения	Қырғызстан	0.3	54.8	43.9	0.28999999999999998	0.7	







18-25 жас - 21%	26-35 жас - 27%	36-45 жас - 34% 	46-55 жас - 13%	56 жас және одан жоғары - 5%	0.21	0.27	0.34	0.13	0.05	

2-3 айда 1 рет	Айына 1 рет	Аптасына  1 рет	Күнделікті рационға қосқан	Мүлдем тұтынбайды	0.1	0.14000000000000001	0.35	0.38	0.03	

Жемістер	
0.2	Жидектер	
0.3	Асқабақ	
0.35	Жаңғақ	
0.05	Дәнді дақылдар	
0.1	


Шикі асқабақ	
Жасұнықтың салмақ үлесі, %	Көмірсулардың салмақ үлесі,%	Күлдің салмақ үлесія,%	Β-каротин, мг/100 г	1.55	4.0999999999999996	0.57999999999999996	1.28	 80 С, 20 мин пастерленген асқабақ	
Жасұнықтың салмақ үлесі, %	Көмірсулардың салмақ үлесі,%	Күлдің салмақ үлесія,%	Β-каротин, мг/100 г	0.85	3.54	0.53	1.79	90 С, 5 мин пастерлнегне асқабақ	

Жасұнықтың салмақ үлесі, %	Көмірсулардың салмақ үлесі,%	Күлдің салмақ үлесія,%	Β-каротин, мг/100 г	0.87	3.56	0.53	1.75	



В1 (Тиаминхлорид)	
Шикі асқабақ	 80 С, 20 мин пастерленген асқабақ	90 С, 5 мин пастерлнегне асқабақ	0.08	5.1999999999999998E-2	0.06	В2 (Рибофлавин)	
Шикі асқабақ	 80 С, 20 мин пастерленген асқабақ	90 С, 5 мин пастерлнегне асқабақ	0.17599999999999999	0.16800000000000001	0.17199999999999999	В6 (Пиридоксин)	
Шикі асқабақ	 80 С, 20 мин пастерленген асқабақ	90 С, 5 мин пастерлнегне асқабақ	0.12	4.3999999999999997E-2	0.05	С -(Аскорбин қышқылы)	
Шикі асқабақ	 80 С, 20 мин пастерленген асқабақ	90 С, 5 мин пастерлнегне асқабақ	1.24	0.21199999999999999	0.2	В3 (Пантотен қышқылы)	
Шикі асқабақ	 80 С, 20 мин пастерленген асқабақ	90 С, 5 мин пастерлнегне асқабақ	0.17599999999999999	0.156	0.16300000000000001	В5 (никотин қышқылы)	
Шикі асқабақ	 80 С, 20 мин пастерленген асқабақ	90 С, 5 мин пастерлнегне асқабақ	5.1999999999999998E-2	1.4E-2	3.4000000000000002E-2	Вс (Фолий қышқылы)	
Шикі асқабақ	 80 С, 20 мин пастерленген асқабақ	90 С, 5 мин пастерлнегне асқабақ	3.7999999999999999E-2	1.2E-2	1.7999999999999999E-2	



Контрольный образец №1	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	7	7	9	8	5	2	Контрольный образец №2	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	10	10	9	9	10	Образец №3	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	8	7	6	7	Образец №4	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	8	7	6	6	Образец №5	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	8	7	5	7	Образец №6	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	10	10	9	9	9	Образец №7	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	8	9	8	7	3	2	Образец №8	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	7	7	8	7	Образец №9	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	8	7	8	7	Образец №10	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	7	7	8	7	Образец №11	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	8	7	8	7	Образец №12	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	6	7	8	7	Образец №13	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	8	7	5	1	Образец №14	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	7	9	8	7	4	7	Образец №15	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	7	7	8	7	Образец №16	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	8	7	8	7	Образец №17	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	7	7	8	7	Образец №18	Внешний вид	Вкус	Цвет	Запах	Консистенция	Вязкость	10	9	8	9	8	8	Үлгі 1	
В1 (Тиаминхлорид)	В2 (Рибофлавин)	В6 (Пиридоксин)	С -(Аскорбин қышқылы)	В3 (Пантотен қышқылы)	В5 (Никотин  қышқылы)	Вс (Фолий қышқылы)	0.19	0.19	0.17	1.4	0.48	0.24	0.1	Үлгі 2	В1 (Тиаминхлорид)	В2 (Рибофлавин)	В6 (Пиридоксин)	С -(Аскорбин қышқылы)	В3 (Пантотен қышқылы)	В5 (Никотин  қышқылы)	Вс (Фолий қышқылы)	0.188	8.7999999999999995E-2	0.156	0.38400000000000001	0.08	0.06	8.5000000000000006E-2	Үлгі 3	В1 (Тиаминхлорид)	В2 (Рибофлавин)	В6 (Пиридоксин)	С -(Аскорбин қышқылы)	В3 (Пантотен қышқылы)	В5 (Никотин  қышқылы)	Вс (Фолий қышқылы)	0.224	3.7999999999999999E-2	0.108	0.28599999999999998	0.14399999999999999	4.8000000000000001E-2	3.2000000000000001E-2	Бақылау 1	В1 (Тиаминхлорид)	В2 (Рибофлавин)	В6 (Пиридоксин)	С -(Аскорбин қышқылы)	В3 (Пантотен қышқылы)	В5 (Никотин  қышқылы)	Вс (Фолий қышқылы)	0.112	3.7999999999999999E-2	0.06	0.16400000000000001	0.184	6.8000000000000005E-2	2.7E-2	Бақылау 2	
В1 (Тиаминхлорид)	В2 (Рибофлавин)	В6 (Пиридоксин)	С -(Аскорбин қышқылы)	В3 (Пантотен қышқылы)	В5 (Никотин  қышқылы)	Вс (Фолий қышқылы)	0.26400000000000001	0.11799999999999999	0.13	0.56000000000000005	0.16	1.6E-2	9.7000000000000003E-2	



Β-каротин, мг/100 г

Β-каротин, мг/100 г	
Үлгі 1	Үлгі 2	Үлгі 3	Бақылау 1	Бақылау 2	0.38300000000000001	0.372	0.22900000000000001	0.18	0.154	

Үлгі 1	1 күн	7 күн	14 күн	21 күн	Қышқылдығы, Т	70	71	73	78	Үлгі 2	1 күн	7 күн	14 күн	21 күн	Қышқылдығы, Т	65	68	72	77	Үлгі 3	1 күн	7 күн	14 күн	21 күн	Қышқылдығы, Т	77	80	83	85	Бақылау 1	1 күн	7 күн	14 күн	21 күн	Қышқылдығы, Т	69	70	75	90	Бақылау 2	1 күн	7 күн	14 күн	21 күн	Қышқылдығы, Т	107	108	120	140	



Сыртқы түрі	Р1	Р2	Р3	Р4	Р5	Р6	0.2	0.35	0.42	0.35	0.2	0.1	Түсі	Р1	Р2	Р3	Р4	Р5	Р6	0.3	0.37	0.4	0.33	0.23	0.2	Дәмі	Р1	Р2	Р3	Р4	Р5	Р6	0.35	0.35	0.43	0.3	0.25	0.3	Иісі	Р1	Р2	Р3	Р4	Р5	Р6	0.33	0.33	0.41	0.28999999999999998	0.24	0.2	Консистенциясы	Р1	Р2	Р3	Р4	Р5	Р6	0.28999999999999998	0.3	0.43	0.25	0.28999999999999998	0.25	
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MPOTOKOJI UCIIBITAHHNI Ne 7417 ot «06» oxtsiéps 2020 r.
Hanmenosanue npomykiin: MoouHo-ThIKBeHHBII forypT Ned/50
Peructpaunonseiii Homep: 7417
Jlata moctymienns obpasua: 17.09.2020 r.

OcHoOBaHWe TSl HCIIBITAHMIT (akT 0T6opa 1 mp.): 3asBKa

Saseutens: H3tnieyos MLK.

Usrorosutens (cTpana, GUpMA, MPEATPHSITHE):

Buaucnerranuii: Konrpoasnprii

Zlam H3rOTOBJICHUA:

Cpox romHoCTH:

Jlata Havyasla U OKOHYaHHs HenbiTanmii: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.

0O603nauenne HJI Ha npoayKIuIO:
0
Ve10BHs IPOBEIEHHS HCTBITAHNS: TeMmepatypa — 20 C. BnaksoCcTh — 81%.

Haumenopanne nokaszateseii, | Hopmamo H[ | ®akruveckue HJI na metoant
€AHHHUBI H3MepeHus pe3yabTarTbl MCIBITAHHI
1 2 3 ) 4

Du3NKO-XHMHYECKHe

noKa3aTeIn:

- MaccoBas JIons KieTdarku, %o 0.07 TTo metony Wende

- MaccoBast 107Isl yIIeBOMIOB, Yo 4.76 TlepmanranatomeTpu-
HeCKHi MeTox

- MaccoBast 07Is 301161, %o 0.78 T'OCT P 51463-99

- B-xaporun, Mr/100 r 0.152 T'OCT EN 12823-2-2014

-BOJIOPACTBOPHMBIE  BHTAMHHBI, TIpumnosxenie Nel M -04-41-2005

mr/100 T

Habuera JK.C.
Jlapubaesa I'.T.
Camazyn AWM.

[1poToKOA HEMBITamI PACTIPOCTPAHACTEA TOTLKO A OGPACLL MOARCTHYTHI HEMbITAHIIN
YacTiHan Wl NOMHAA MEpenieuaTKA NPOTOKOAA HOMLITAHIL Ge3 paspetieits HayuHo-1ee e 10BaTeabeKoil 1a0opaTtopiit o oueHe

KayecTra 1 Ge30NaCHOCTH MPOIOBOILCTBEHHBIX MIPOAYKTOB  3AMPCLICHA,
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Tpuaoxenne 1 k nporokosy Ne 7417 ot «06» oxTsiops 2020 r.

Dara:28,09,2020 15:05:30

Onepartop:polzovatel

daitn 3¢r:C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_np, Ne12_2009281505,mdf

daiin metoga:C:\Lumex\Elforun\Mporpammsl\Butamutbl ¢ Aasnexrnem_Xaxap_291112 mtk
Temneparypa aHanuaa:30,0 °C

[nuHa BonHei:200

Mpoba:4-50

Oran 1, Bpema 899 cex, Hanp, 25 «B, laen, 0 m6ap, AnuHa sonHel 200 HM,

Oran 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 «B, lasn, 50 m6ap, AnuHa sonHbl 200 HM,

MeTopa pacyeTa:ABConoTHasA rpagyuposka,

Bc (dhonmesas kucnoral)

B6 (Mnpuaokcur)

C (ackopbuHosas kucnota)
B3 (naHToTeHoBas kucnota)
B5 (HukoTUHOBaA KMCHOTa)

B1 (TMaWHxnopw,q)
B2 (pubodpnaeuH)

0 | —
8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
MUH

N | Bpemsa KomnoHeHT Bbicota | Havano | Kowey | Mnowaab | Kowu, mr/in | Koy, mr/100r

1| 8175 L 0130 | 8010 | 9277 | 4512 0017 | 0.068£0.014
(TvamuHxnopna)

2| 10,522 | B2 (pu6ocpnasuH) | 0,208 [ 10,183 11,008 43,73 0,014 0.056+0.024

3| 12,162 | B6 (nupuaokcuH) | 0,478 | 11,852 12,583 77,86 0,017 0.068+0,014
C (ackopbuHosas ey

414,828 wcnota) 0,235 | 14,503 | 15,038 40,07 0,073 0.292+0,099
B3 (naHToTEHOBas o

5| 15,717 \wicnota) 0,187 | 15543 | 16,000 19,56 0,015 0.06+0.012
B5 (HukoTuHOBas i

6| 16,585 wicHoTa) 0,098 | 16,433 | 16,892 11,3 0,0022 0.009=0.002

Bc (donuesas 7 "
7| 18,095 \ncnota) 0,983 | 17,822 18,187 68.44 0,007 0,031+0.006
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MPOTOKOJI HCIIBITAHUIT Ne 7418 o1 «06» oxTs6pst 2020 1.
Hanvenosanne npoaykimu: MoJogHo-THIKBeHHbII fiorypT Ne5/50
Perucrpaiponnerii Homep: 7418
Jlata noctynnenus obpasua: 17.09.2020 r.

OcHoBaHKe Ul MCHIbITAHKIT (aKT 0TOOpa 1 11p.): 3asBKa

Saseutens: H3tuaeyos MLK.

Hsrotoeutens (cTpana, Gpupma, nmpeanpHaTHe ):

Bumucnerrannit: Konrposabubri

Jlata U3roTOBICHHUS:

Cpok rojHocT:

Jlata Havasa u okoHYaHus uenbrrannii: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.
O6osznauenne HJI Ha npoayKimio:

Venosust IpoBeeH st HCIBITAHMS: Temmeparypa — 20 °C, BrakHocT — 81%.

Hanmenosanne noxasareaeii, | Hopma mo HJ{ daxTHUECKHE HJI na meToant
CAHHHUBI H3MEpeHn s pe3yabTaTel HCMBITAHMI
1 2 3 4
DHIHKO-XHMHYECKHE
noKa3aTe:
- MaccoBas 10714 KIeT4aTkH, %o 0,09 ITo meTony Wende
- MaccoBas 101151 yrieBoaos. % 4.75 IlepmanranaromeTpu-
YeCKHH MeToT
- MaccoBast 071 3071bL, %o 0.77 T'OCT P 51463-99
- B-xaporus, Mr/100 r 0.194 I'OCT EN 12823-2-2014
-BOJIOPACTBOPUMBIE ~ BHTAMHHBL ITpunosenne Nel M -04-41-2005
mr/100 r
Jlupextop HI T % Habnera XK.C.
Ucnonnyke: 5o JHapubaepa I'.T.
Camanyn AWM.
[1pOTOKOA HENBITAII PACTPOCTPAHACTCA TOTHKO 1A OGPAICLL OABPIHYTHI HCMbITANIAN

UacTiaras 11 HOAKAA NEpENCHaTKa MPOTOKOTA HOMLITaNNIL B3 paspementis Hayo-1CCCA0BATEALCKOT AaGOPATOPIIN 10 QuicHKe

KINECTBA i G30NACHOCTHE 11pOAOBOTCTECHHLIN MPOIYKTOB  3AMpeUieHa
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Mpunoxenue 1 k nporoxoay Ne 7418 o1 «06» oktabps 2020 r.

Hata:28,09,2020 16:02:56
Oneparop:polzovatel
®aitn 3¢r:C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_np, Ne 13_2009281602,mdf
daiin metoga:C:\Lumex\Elforun\Mporpammei\Butamusl ¢ faBneHnem_Kaxap_291112 mtk

Temnepatypa aHann3a:30,0 °C

[inuHa BonHbI:200
Mpo6a:5-50

3ran 1, Bpema 899 cek, Hanp, 25 «B, [aen, 0 m6ap, AnuHa sonHel 200 KM,
3ran 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 kB, [laen, 50 mGap, [invHa BonHbl 200 HM,

MeToa pacueta:AGcontoTHas rpaaynuposka,

86 (nupwaocim)

Bc (ponvesas kicrora)
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MUH
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(TMamuHxnopua) T
2 [B2 (pvBocrasut)| 0496 | 115616 | 12,613 | 1697 0,053 0,212:0,089
3|B6 (npuaorour) | 1,020 | 13,110 | 13608 | 1525 0,034 0.136+0,027
4|C (acxopbukoBan) g 44 | 15960 | 16,367 | 39,3 0,071 0.284=0,097
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/A“ §'§ AO «AIMATHHCKHIT TEXHOJIOTHYECKHIT YHHBEPCHTET»
/m\ Hayuno-uccnenosarenbekas 1abopaTopHs 1Mo OLEHKE KayecTBa i 6e3011acHOCTH

ALMATY IPOJIOBOTECTBEHHBIX POIYKTOB
Lﬁ?&;&li%ﬁc“- 050061. r.Amvatsl. yn. Tamkentckas 348/5, en. 8(727)2774743.

e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJI UCTIBITAHHIT Ne 7419 o1 «06» oxTs10ps 2020 1.
Haumenosanme nponykunn: Mo1o4Ho-ThIKBeHHbII HorypT Ne6/50
Peructpannonssiii Homep: 7419

Jlata noctynaenus obpasna: 17.09.2020 r.

OcHoBaHHe 1 HCHIBITAHMIT (aKT 0TO0pa 1 np.): 3asBKa
Bassurens: M3tnaeyos MLK.

Msrotosurens (cTpana, (upma, npeanpusTie):
Bunncnerrannii: KonTposbhbiit

Jlata H3roTOBICHHA:

Cpok rogHocTH:
Jlara nauana n okonvanms nenbrranmii: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.

O6o3nadenne HJI va nponykuuto:
VesoBust mpoBeAeH s HCIbITAHUs: TeMnepatypa — 20 ¢, sraxuocts — 81%.

Haumenobanne nmokasarenaeii, | Hopma no H{ | ®aktnueckne HJI na meToast
eHHUIbI H3MepEeHHst | Pe3YIbTATHI HCNbITAaHHI
1 2 | 3 4

DH3HKO-XHMHYECKHE

noxkasaresju:

- MaccoBast 10/ KeTdatku. %o | 0.13 ITo meToay Wende

- MaccoBast 1011 yIIeBOI0B. %0 4.74 IlepmanranatomeTpu-
| YecKHi MeTo1

- MaccoBasi 0715 3071, % | 0.76 TOCT P 51463-99

- B-kaporun. mr/100 r 0,233 T'OCT EN 12823-2-2014

-BOZIOPACTBOPUMBIE  BHTAMHHBbI, Tpunoxerne Nel M -04-41-2005

Mr/100 r

HaGuesa XK.C.

HcnonHuTgis ._;w Jlaputaesa I'.T.
A\ Camvanyn AWM.

[1poToKoA HENbITAHIiT PACTPOCTPAHACTCA TOABKO HA OGPATELL, MOACPIHYTHIL HENLITANIAY
YacTiumas (M NOAHAA NEPENEUATKA MPOTOKOIA HCMITAMINT Ge3 Pa3peilienta Hay\io-1eeic108aTenbekoit AaG0patopiti o OUSHKS

Ka4ECTRA 1 GE30MACHOCTI IPOAOBOALCTREHHbIX MPOIYKTOB  SaMpeLieHa
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/Aw_@ AO «AaMaTuucKHil TEXHOTOTHYECKHil yHHBEPCHTET

= Hayuno-ucenenoparenbekas 1a6opaTophs M0 OLEHKE KauecTsa i 6e30MacHoCTH
ALMATY [IPOIOBOIBCTBEHHBIX POIYKTOB

TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmarsl, yn. Tamkentekas 348/5. Ten. 8(727)2774743,

UNIVERSITY = . .
e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJ MCTIBITAHUI Ne 7411 o1 «06» oxtsibpst 2020 r.
Hanmenosanne npoaykinu: Mo 10MHO-THIKBEHHbIH florypT Ned/25
Peructpaunonnsiii Homep: 7411
Jlata nocrynnenus obpasua: 17.09.2020 r.

OcuoBadue Ul HCNBITaHuil (akT ot6opa 1 np.): 3asBKa

Sagsutens: M3tuieyos M.K.

Hsrotosurels (cTpana, Gpupma, mpeanpHuaThe):

Bumucnpirannit: KoHTpoabubIii

Jlata U3roTOBIEHHS:

Cpoxk rogrocTn:

Jlata nauana 1 okoHuanus uenbiranmii: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.

O6o3nauenne HJI va mpoayKimio:
Ver0BHS TPOBEASHHS HCTBITAHILS: TeMIepaTypa — 20 °C. BrauoCTh — 81%.

Hanvenopanue nokasareaeii, | Hopva no HII | ®axrudeckue H/I na metoant
eMHHIbI H3MEPEHHsI Pe3yABLTATHI HCNbITAHMI
1 2 3 4
Du3nKo-XHMHYECKIIE
TOKA3aTeNH:
- MaccoBas 071 KIeTd9aTk, % 0,14 ITo metoxy Wende
- MaccoBast 0/ yIIEBO0B, %0 4.69 IlepmanranaromeTpu-
Yyeckuil MmeTon
- MaccoBast 10715 3071bL %0 0.75 TOCT P 51463-99
- B-xapotuH, Mr/100 © 0.303 COCT EN 12823-2-2014
-BOJIOPACTBOPHMBIE  BHUTAMHHBI, TIpunosxenne Nol M -04-41-2005
Mr/100 ©
Habuesa K.C.

JapuGaesa I'.T.
Camanyn AW

TIpOTOKOR HCMBITAHAT PACHPOCTPAIAETCA TOALKO KA OGPAIEIL MOABEPIHYTHIIL HCTBITaNHANM
UYacTiKas WM NOJHAA NEPENEUaTKa MPOTOKOIA HCMbITaiitil 63 paspetiehiny Hayuno-neeneaopareaberoit

KA4ECTB 1 GR30NACHOCTH POAOBOLCTECHHBIN MPOAYKTOB  3Ampetieha

naGopaTopii 10 OueHKe
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Tpuaoikenne 1 k nporokoay Ne 7411 ot «06» oxTsidps 2020 .

[ata:28,09,2020 11:59:05
Onepatop:polzovatel
daiin 3O C:\Lumex\Elforun\mdfAK_ np, Ne6_2009281159 mdf
daiin metoaa:C:\Lumex\Elforun\Mporpammel\ButamuHel ¢ aasneHvem_YKaHap_291112 mtk
Temnepatypa aHannsa:30,0 °C
[Anuna onHe:200
Mpo6a:4-25

3ran 1, Bpema 899 cex, Hanp, 25 kB, [laen, 0 MBap, [AnuHa eonHel 200 HM,
3tan 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 kB, [lagn, 50 mGap, AnuHa BonHbl 200 HM,

MeTop pacyeTa:ABconioTHas rpagynposka,

B6 (nvpnaoKcH)|

g
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%
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B, ¢ =
8 9 10 11 12 13 14 h: 16
i
N KomnoHeHT Boicota | Havano | Koneu |Mnowags| Kowu, mrin Kowu,,mr/100r
1 &1 0699 | 8113 | 8388 | 5588 | 0022 0.088£0.018
(TnamuHxnopua)
2| B2 (pubodnasny) | 0322 | 8388 | 9136 | 7071 | 0,022 0.088+0.037
3] B6 (nvpwaokour) | 1,624 | 11477 | 12,070 | 1734 | 0,039 0.156£0,031
4| C(ackopbuHoBas | 445 | 45120 | 15410 | 1158 | 0021 0,084+0.029
Kucnora)
5|B3 (nawtorenosan| 44 | 45778 | 15907 | 2569 | 002 0.0800.016
Kucnota)
o | B (HuKOTMHOBR | 150 | 15400 | 16642 | 823 | 00016 0.006£0,001
Kucnora)
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OHIIPICTIK CHIHAK AKTIC

CAcKaGaK Kocuaran Kypass eyrren vipaeHTen fiory
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Crplms3

OGpasen HCIITas Ha COOTEETCTEHe TPEGOBANII HOPMATHEROH ToKyMerTammm TP TC 033/2013 «O Ge30MACHOCTH MOTIOKA H MOTOTEOH MpOTYKII,
TOCT 31981-2013 «Horyprst. OGimwte Texsreckse yetosmmy, TOCT P 58340-2019
Jlara nomystesms o6pasia: 02.10.2020
Tlara sxtnass pesymstatos: 06.11.2020 T
OGossagesme HJ ma serox: TOCT 32915-2014

V0B IpoBe TeRnA HOMHTARILE: TeMmepaTypa — 230 C, BIaKHOCT — 67%

‘PesyTsTaTs! HOMITANYH A0CTABTERHOM MPOGH! MpecTasTerst & Tagmmax Nel 1 N2
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PE3YJIBTATHI HCTIBITAHHI
Tabmma 1

Hamverogasre nokasateneit  TI7K, % 1252309 1502309 1502409 20252309 2502309 2502409 4125
4502309 4/5024.09

12 3 4 5 6 7 8 9 10 1

JKHPHOKHCTOTHE COCT2E AHPOBOH (asst, %

C4:0 yacHas KHcTOT2 - 099 - - 146 176 164 190 072 114
C14:0 MmprCTHHORAS KHCTOTa - 928 501 506 375 643 917 853 682 822

C14:1 MmpHCTONeHHORa KHCIOTA - - - - - - 026 - - -
C15:0 neRTaenI0Bas KHCIOTa - 042 - - - - 149 - - 141
C15:1 nesTazenesozas KuCIOTa - 025 - - - - 030 - - 022
C16:0 nasMHTHsHOBAS KHCTOT2 - 3418 2684 2684 3309 3287 3166 3246 3485 29.82
C16:1 mamsvmTonensosas - - - - - - - 034 - 044

C17:0 Maprapmsogas KHCI0Ta - 162 515 436 - - 239 233 121 260

C18:0 creapumozas kcioTa - 1982 737 946 2669 2412 1721 1997 1887 1631
C18:1n9t anammsoBas KCIOTa - - - - - - 305 280 - 265
C18:1n9c onexHoBas KHCTOTa - 3220 2311 2384 3228 2950 2802 2800 31,11 2887
C18:2n6t THmHOTeRTHOBa KACTOTa - - - - - - 017 - - 019
C18:2n6¢ mHONeEAs KHCTOTa - - 2181 20,10 - 528 146 228 638 598
Cl83n3c mHHOMeHORATKHCIOTA - - - - - - - - - -
€20:0 apaximosas xucIoTa - JREIN. - 269 - - - -

C21:0 ressfix0zaozas KHCIOTA - - 155 117 - - 122 - - 119
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Tabmma 2
Hamverosanme moxasatenet  TITIK, % 3/2523.09 3/5023.093/502409 525 5502309  5/502409  6/25  6/5023.09 6/50 24.09
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

JKHPHOKHCTOTHE COCT2B AHPOBOH (asst, %

C4:0 yacHas KHCTOT2 244218 192 166 137 L0 134 152 177
C6:0 xanposopas suciora 1,5-3,0 - 101 084 - - - 081 - -

C8:0 xanpunopas sciora 1,0-2,0 - 054 046 - - - 074 - -

C10:0 kanprmogas suctora  2,0-3.8 - 155 122 - - - 127 - -

C12:0 naypumosas xcioras 2,044 - 142195 - - - 221 - -

C14:0 xmprcTHBORas KHCI0Ta 8,0-13.0 832 820 821 838 801 600 831 68 391

C14:1 xmpucronemoas kictora 0,615 - 009 023 - - - 006 - -

C15:0 neRTaenI0Bas KHCIOTa - 055 179 136 - - - 087 - -

C15:1 nesTazenesozas KuCIOTa - 018 027 029 - - - 028 - -

C16:0 nasMHTHsHOBAS KHCTOT2 21,0330 3181 2836 30,02 3346 3346 3814 2800 3476 3614
C16:1 mamvmmonesmosas 1,324 169 247 - - - - 305 - -

C17:0 Maprapmsogas KHCIOTa - 408 070 284 206 177 159 065 087 -

C17:1 retpaenesozas kucioTa - - - 016 - - - 045 - -

C18:0 creapmmozas kcnora  8,0-13.5 1790 1427 1633 18,65 19.69 2106 1113 2488 2177
C18:1n9t anammsoBas KCIOTa - 332 294 282

C18:1n9 onemmozas kcnora 20.0-30,0 2936 24,48 2736 2954 29,19 2533 2940 27.78 3154

C18:2n6t THmHOTeRTAHOBA KHCTOTa - - 029 018 024 - -
C18:2n6c mmoneras xcnora 2,0-4.5 180 289 253 6,50 - -
C18:3n6c ravpsa-mimonesas  Jo 1.5 - 013 011 - - -
Cl83n3c mmonenopaskuciora  Jo L5 - 016 - - - - 014 - -
€20:0 apaximopas xciora [0 0.3 - - - - - - - 233 485
C21:0 ressfixozaozas KHCIOTA - 128 155 121 - - - L5 - -
C24:1 HeproHORaA KHCTOT2 - - 006 - - - 026 - 062 -
Saxmoserne:

Tlo pesysTaTan ompee/TeRit KHPHO-KHCTOTHOTO COCTaEA AHPOBOf J4CTH 05pasios 3/50 23.09. 3/50 24.09, 6/25 cootsercraymor tpeGosarmam: TOCT
P 58340-2019, Iproxerse I (o6msarensnoe), Tabmmma I'1.




image44.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C15:0


C15:1


C16:0


C17:0


C17:0


C18:0


C18:0


C18:1n9c


C20:0




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C15:0

C15:1

C16:0

C17:0

C17:0

C18:0

C18:0

C18:1n9c

C20:0


image45.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C14:0


C16:0


C17:0


C18:0


C18:1n9c


C18:2n6c


C21:0




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C14:0

C16:0

C17:0

C18:0

C18:1n9c

C18:2n6c

C21:0


image46.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C14:0


C16:0


C17:0


C18:0


C18:1n9c


C18:2n6c


C21:0




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C14:0

C16:0

C17:0

C18:0

C18:1n9c

C18:2n6c

C21:0


image47.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C16:0


C18:0


C18:1n9c


C20:0




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C16:0

C18:0

C18:1n9c

C20:0


image48.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C16:0


C18:0


C18:1n9c


C18:2n6c




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C16:0

C18:0

C18:1n9c

C18:2n6c


image49.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C14:1


C15:0


C15:1


C16:0


C16:1


C17:0


C17:1


C18:0


C18:1n9t


C18:1n9c


C18:2n6t


C18:2n6c


C21:0




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C14:1

C15:0

C15:1

C16:0

C16:1

C17:0

C17:1

C18:0

C18:1n9t

C18:1n9c

C18:2n6t

C18:2n6c

C21:0


image50.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C15:0


C15:1


C16:0


C16:1


C17:0


C18:0


C18:1n9c


C18:2n6c


C21:0


C20:2




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C15:0

C15:1

C16:0

C16:1

C17:0

C18:0

C18:1n9c

C18:2n6c

C21:0

C20:2


image51.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C6:0


C8:0


C10:0


C12:0


C14:0


C14:1


C15:0


C15:1


C16:0


C16:1


C17:0


C17:1


C18:0


C18:1n9t


C18:1n9c


C18:2n6t


C18:2n6c


C18:3n6c


C18:3n3c


C21:0


C24:1n9c




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C6:0

C8:0

C10:0

C12:0

C14:0

C14:1

C15:0

C15:1

C16:0

C16:1

C17:0

C17:1

C18:0

C18:1n9t

C18:1n9c

C18:2n6t

C18:2n6c

C18:3n6c

C18:3n3c

C21:0

C24:1n9c


image52.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C6:0


C8:0


C10:0


C12:0


C14:0


C14:1


C15:0


C15:1


C16:0


C17:0


C17:0


C17:1


C18:0


C18:1n9t


C18:1n9c


C18:2n6t


C18:2n6c


C18:3n6c


C21:0




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C6:0

C8:0

C10:0

C12:0

C14:0

C14:1

C15:0

C15:1

C16:0

C17:0

C17:0

C17:1

C18:0

C18:1n9t

C18:1n9c

C18:2n6t

C18:2n6c

C18:3n6c

C21:0


image53.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C16:0


C16:1


C17:0


C17:0


C18:0


C18:1n9t


C18:1n9c


C18:2n6c


C24:1n9c




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C16:0

C16:1

C17:0

C17:0

C18:0

C18:1n9t

C18:1n9c

C18:2n6c

C24:1n9c


image54.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C16:0


C17:0


C18:0


C18:1n9c


C18:2n6c




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C16:0

C17:0

C18:0

C18:1n9c

C18:2n6c


image55.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C15:0


C15:1


C16:0


C16:1


C17:0


C17:1


C18:0


C18:1n9t


C18:1n9c


C18:2n6t


C18:2n6c


C21:0




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C15:0

C15:1

C16:0

C16:1

C17:0

C17:1

C18:0

C18:1n9t

C18:1n9c

C18:2n6t

C18:2n6c

C21:0


image56.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C16:0


C17:0


C18:0


C18:1n9c


C18:2n6c




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C16:0

C17:0

C18:0

C18:1n9c

C18:2n6c


image57.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C16:0


C17:0


C18:0


C18:1n9c


C18:2n6c




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C16:0

C17:0

C18:0

C18:1n9c

C18:2n6c


image58.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C16:0


C17:0


C18:0


C18:1n9c


C18:2n6c


C24:1n9c




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C16:0

C17:0

C18:0

C18:1n9c

C18:2n6c

C24:1n9c


image59.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C6:0


C8:0


C10:0


C12:0


C14:0


C14:1


C15:0


C15:0


C15:1


C16:0


C16:1


C17:0


C17:1


C18:0


C18:1n9t


C18:1n9c


C18:2n6t


C18:2n6c


C18:3n6c


C18:3n3c


C21:0




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C6:0

C8:0

C10:0

C12:0

C14:0

C14:1

C15:0

C15:0

C15:1

C16:0

C16:1

C17:0

C17:1

C18:0

C18:1n9t

C18:1n9c

C18:2n6t

C18:2n6c

C18:3n6c

C18:3n3c

C21:0


image60.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C16:0


C17:0


C18:0


C18:1n9c


C20:0


C20:3n3 cis 8,11,14


C24:1n9c




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C16:0

C17:0

C18:0

C18:1n9c

C20:0

C20:3n3 cis 8,11,14

C24:1n9c


image61.emf
5.0


10.0


15.0


20.0


25.0


30.0


35.0


40.0


45.0


50.0


55.0


min


-0.25


0.00


0.25


0.50


0.75


1.00


1.25


1.50


1.75


2.00


2.25


2.50


uV


(x10,000)


 Chromatogram


C4:0


C14:0


C16:0


C18:0


C18:1n9c


C20:0




5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0 35.0 40.0 45.0 50.0 55.0 min

-0.25

0.00

0.25

0.50

0.75

1.00

1.25

1.50

1.75

2.00

2.25

2.50

uV(x10,000)

 Chromatogram

C4:0

C14:0

C16:0

C18:0

C18:1n9c

C20:0


image62.png
O B MeessaiMenEs@edt x|+ - x

G @ aiin | CyUsers/User/Desktop/aox%20aucc/Matent320na%20M%206735%20(3).pdf

- + @ 2 B Ber kepinici A Jlaysicran oky Y Cypercany v 'F Benextey v & Ouwipy =] B | *

KA3AKCTAH PECITY BIHKAChI PECIVIHKA KA3AX

REPUBLIC OF KAZAKHSTAN

MATEHT
PATENT
638
HATATE MOJETLIE / HA TOESHYIO MOJETh / FOR UTILITY MODEL
@ 20104392
@) 06052021

@9 1012201

(84) Acxaba kocusran orypr ssipry Tcisi
‘Crocob mpuroromseia orypra ¢ Tatkaoit
Method for making yogurt with pumpkin

(73) Kana T arpapAK yiHBEPCHTCTiY KOMMEPIUIRTIIK exec axtonepaiK Koravst (KZ)
Hexonepiceroe axtmoncpuoc obutecro «Kasaxeka uatvionabi arpapiii
—)
‘Kazakh National Agrarian University» Non-Commercial Joit-Stock Company (KZ)
Hamuneyon Maxcar KapeuSexoms (KZ)  latileuov Maksat Karsybekovich (KZ)

Ocnaion Acai Beseuonit (KZ) ‘Ospanov Asan Bekeshovich (KZ)
Hexawona Kanar AGaytscaiia (KZ) Iskakova Zhanat Abdullayevna (KZ)
Jylicentexona Opasya. Ocnationia (KZ)  Duisenbekova Orazkul Ospanovna (KZ)
Bonar Awxan Alluyparkeiss (KZ) Bolat Ayazhan Aimuratqyzy (KZ)
‘Cepuon Maxear Cepuryas (KZ) Serikov Maksat Serikuly (KZ)
UK o ol H OSiaaiupos
ogmmeano U H Abyaapon
Signed with EDS N, Abulksitor

¥ macpi e ey PMK Apestpuis s 4
N S e

Execuive dietor of RSE Natonal instioteofnclccsl propertyn

1608
= s s




image63.png
O | B Marerrua M 6735 (3)pcf X | [@) Narent na M 6735 (3).pdf x  +

C (@ aiin | Cy/Users/User/Desktop/aok%20aucc/Matent%201a%20MM%206735%20(3).pdf

12 Q - + @ 2 B Ber kepinici A Jlaysicran oky Y Cypercany v 'F Benextey v & Ouwipy =] B #

aresre i yeray awasss yassass Tosearen Sarsaiia naseurrin sy
Ksakcran PeciyGsacinn OYKi1 ayhar s KOLIIATs.
areurie itz ot o cunarra sacs ww azpatentz pecncafruta
[ R — e ——

T p—

oo omcanne nosesiof Mozen & nareiey RocTyio s fsuazisow cafe wow kazpaent ke
8 pavtcre ocyaperscnal pecerp nosces soreach PecnyGanss Ksaxcrass,

‘Subject o imely payment forthe malntenance of the patent n orse
the patcn shal be ffctve o the entr tertory o the Republic of Kazakhstan.

Falldesription ofthe patat fo tiltymodel ar avalabe o the oficial website ww kazpatentkz
T the sceion «Sate Registr o Uslity Models of the Republic of Kazakhstam.

Kasakeran PecayGansacss Opines somerpaiisi
¥ seereepaie el micriTyTis P
Hyp-Cyaran xasaces, Monriie Ex pawruuns, napar STA

B e e —
U ———r———
Fopox Hyp-Cyaran, mpocncet Masriau Ex, e STA

National nsitute of Intllstul Propertys RSE,
Minisey of Justie of the Republic of Kazakhstan
Nur-Sulan, 57A Mangilk Ef Avemue

et 71221515
il Leapuentkazptnt
Wbt ks lz

=





image64.png
ovmanns DyMacrep- Tovapumecrno ¢ orpaumeni
Ulsaoserrrs omuercraenoctiio
omannn DyMacrep-Ulsesers

P — .
Copenci $

ORI TR () ()[) (ST

g i Mo MASTER i o 5 et

s N

nolt. IE¥
o 80 09 202,

FLUILIMM-SepTTEY AYMUICIN enrisy Typaas
Axr

Ocuavien Kasak YITThik arpapaik seprrey yumsepeterinin 8D07501 —
"Crannaprray #one cepragukatray" BBB a0ktopanti M.K. Harnaeyontoim
"Ciwwap one Gue cyri merisimieri apatac oMiMIEPIN cramiaprrapin
93ipaey"  TAKMPLIGHIAATI  FRUTBIMH-IETTCY AYMBICIBIN HOTHAEACDE
onaipicke enrisirenin, naTwKeAepre coiikee CACKAGAK KOCHLIFAN KypaNa
eyTTen osipaenren Horypr» Aone «Ackabak Kocwran iunyre apuatran
forypT» aTTht apuaiitt TAMAKTANYFA apHATFAN aua omivaepain Ne 6735
naiiladi  MoleTbre mATeNT  Weriviwieri pememtypack  ommipicwe
KaOLLIAANFANbIH PACTAIMLIS.
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Mpunoxenne 1 k npororoay Ne 7420 o1 «06» oxtsiops 2020 r.

[Nara:28,09,2020 12:06:38
Onepartop:polzovatel
daitn 3I:C:\Lumex\Elforun\mdfAK_np, Ne1_2009281206,mdf
daitn metoaa:C:\Lumex\Elforun\Nporpammel\Butamurbl ¢ aasneHvem_Kanap_291112,mtk
Temnepatypa aHanusa:30,0 °C
[Anwvna BonHb1: 200
Mpoba: Teikea cae,
3ran 1, Bpema 899 cek, Hanp, 25 kB, faen, 0 mBap, AnuHa eonHe! 200 Hm,

3ran 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 kB, flasn, 50 mGap, AnuHa sonHsl 200 HM,

MeToa pacueTa:ABCONOTHas rpagynposka,

B2 (puBodnasnH)

-B1 (Twamurxnopua)

C (ackopGuHoBas kucnora)

B3 (naxToTeHoBas kucnora)
B5 (HukoTuHoBas kvicnota)
C (cponuesasn kucnota)

B

i

6 L] 8 9 10 1" 12 13 14 15 16 17 18
MUH
N KomnoHeHT BebicoTa |Havano | Korey |Mnowaae KoHu, mr/n KoHu,,mr/100r
1|B1 (tuamunxnopua) | 0,246 | 5,973 | 6,582 50,94 0,02 0.08+0.016
2| B2 (puBocpnasur) | 1.627 | 7,878 | 8317 | 1407 0,044 0.176=0.074
3| B6 (nupupokcuH) | 0,428 | 9,215 | 10,288 | 1357 0,03 0.12+0.024
4| Clacropburosan | 765 | 13883 [ 14,882 | 1721 0,31 1242042
kucnota)
5| B (nanTorenosan | 569 | 15382 | 16,265 | 57.33 0.044 0.176£0.04
Kkucnorta)
g| BS(HaroTuHoBan | o9y | 45558 | 17,277 | 64,61 0,013 0.052::0,009
kucnora)
7| Beldonvesan | 4565 | 17635 | 18,682 | 84.89 0,0095 0,038:0,0076
Kucnora)
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/A\I AO «AAMATHHCKHIT TEXHOJIOTHYECKHIT YHHBEPCHTET»
i\ NS

Ha}""—l(Y“CCTIC,'](\B&TCHBCKZM J&60pﬁT0pHﬂ 110 OlIeHKe KauecTBa H 5e30MacHOCTH

ALMATY IIPOIOBOIECTBEHHBIX TPOIYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmatel, yir. Tamkentckas 348/5. Ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY i S

e-mail: food_safety(@mail.ru

TMPOTOKOJ UCTIBITAHUIA Ne 7420 o1 «06» oketsiopst 2020 r.
Hanvenosanne nponykunn: TeikBa chipas
PerncTpainonnslii Homep: 7420
Jara nocrymsenns obpasia: 17.09.2020 r.
OcHoBaHue JUIs UCTIBITAHMI (akT oTOopa i 1p.): 3agBKa
Sassurens: H3tnaeyos M.K.
Hsrorosutens (cTpana, GpupMa, mpeanpHATHe):
Bummcnerrannit: KonTpoJasHbIi
Jlata H3roTOBICHUS:
Cpoxk roguocTn:
Jlara mauana n okonyanus ucrbiranuii: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.

O6o3uavenne HJ{ Ha npoaykuuo:
VenoBHs IpoBeIEHHS HCIBITAHIS: TeMIepaTypa — 20 °C, prauocTs — 81%.

[ Haumenosanne noxasareueii, Hopma no HI | ®axTnueckne HJI na meToant
e HHHILI H3MepeHus! Pe3YIbTATHI HCNBITAHUIT
1 2 5 4
DH3HKO-XHMHYeCKHE
TOKAa3aTelH:
- MaccoBast 10J1s1 KJIeTHaTKu, %0 ;55 Tlo meTomy Wende
- MaccoBast J10J1s yrieronoB. % 4.1 TlepmanranaroMeTpu-
YecKuit MeTo
- MaccoBast J10J1s 306, %0 | 0.58 T'OCT P 51463-99
- B-xkaporus, Mr/100 r 1.28 TOCT EN 12823-2-2014
-BOJIOPACTBOPHMBIC  BHTAMHHEL. [Tpunosxkenne Nel M -04-41-2005
Mmr/100 r
Jupextop HUI e , Habunesa JK.C.

Henomunig %P JMapubaena I'.T.
{ Camanyn A1

[1poTokoA HCTLTAHII! PACTPOCTPHACTCA TOIBKO 12 OBPASELL, MIOABEPrYTHIL HEMbITANIAN
acTHaHaA 1111 NOTHAA MEPETIeNaTIA NPOTOKOTA MEMbITAHIR (3 PASpEICHIIA HayuHO-1ICCACA0BATEAD KON AaGOPATOPIIN 1O OueHKe

KaHECTBA 1 GE30MACHOCTI MIPOAORO/ISCTBEHHb POIYKTOB  3anpetiena
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Ipuaoxenne 1 k nporoxoay Ne 7420 o1 «06» oxrsiops 2020 r.

[ata:28,09,2020 12:06:38
Oneparop:polzovatel
®aitn 3T :C:\Lumex\Elforun\mdfAK_np, Ne1_2009281206,mdf
daitn metopa:C:\Lumex\Elforun\Mporpammel\ButamuHbl ¢ AaBneHvem_YKanap_291112,mtk
Temnepatypa aHanusa:30,0 °C
[AnvHa BonHb1: 200
Mpoba: Teikea cae,
3ran 1, Bpema 899 cex, Hanp, 25 kB, laen, 0 mBap, Anuxa sonHe! 200 Hm,
3ran 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 kB, flasn, 50 mGap, AnuHa sonHsl 200 HM,
MeTop pacueTa:ABConTHas rpasynposka,

B2 (puohrasvH)

B1 (TuamuHxnopua)

JOKCH)

C (ackopbuHoBas kucnora)

B3 (naxToTeHoBas kucnora)

i:

5 (HMKOTVHOBAR KVCNOTa)
C (chonmesas kucnora)

6 7 8 9 10 iy ] 12 13 14 15 16 17 18
MUH

N KomnoHeHT BebicoTa |Havano | Koxey |Mnowaas KoHu,,mr/n KoHu,,mr/100r

1| B (twamnrxnopna) | 0246 | 5973 | 6,582 | 50,94 0,02 0,080,016

2| B2 (pubodnasny) | 1627 | 7.878 | 8317 | 1407 0,044 0.1760,074

3| B6 (nupugokcuH) | 0,428 | 9,215 | 10,288 | 1357 0,03 0,12+0.024

4| Clacropburosan | 765 | 13883 [ 14,882 | 1721 0,31 1.2420.42
Kkucnota)

5| BS (nanTorerosan | 56 | 15382 | 16,265 | 57,33 0,044 0.176+0.04
Kkucnota)

g| BS(HaroTuHoBan | o9y | 16558 | 17,277 | 64,61 0013 0.052+0,009
kucnora)

7| Bel(donuesan | 555 | 17635 | 18682 | 84,89 0,0095 0038200076
Kucnora)
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AO «AIMaTHHCKHIT TEXHOJIOTHYECKHIT YHHBEPCHTET»
Haquo-uccnenoBm‘ensckuﬂ na(’\opa'roplm T10 OLICHKE KavyecTBa U 6EKOH€1€HOCTH

ALMATY POOBOIBCTBEHHBIX POIYKTOB
6&?9;&‘;,%?‘““- 050061, r.Anmarte, yn. Tamkentckas 348/5. Ten. 8(727)2774743.

e-mail: food_safcty@mail.ru

IPOTOKOJI HCTIBITAHUIL Ne 7421 o1 «06» oxtsiopst 2020 r.
HanmeHoBanue MPOAYKIIMH: Teixksa nacrepusoBaHHas
Perucrpaionnslii Homep: 7421
MHara nocrymsienns obpasua: 17.09.2020 r.
OcHoBaHue utsi HenbITanuii (akt otdopa i np.): 3asBra
SasButens: M3tnieyos MLK.
MzrotoButens (cTpana, Gpupma, IpeIpHsITHe):
Bunmcnsrrannii: KonTpoibHbi
I[a‘ra H3TOTOBJICHHS:
Cpok roaHocTH:
Jlata Hauana n okoHvanns ucnsranuii: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.
O6o3nauenne HJI Ha mpoayKumro:
VenoBus POBE/ICHHS HCIIBITAHUA: TeMnepaTypa — 20 °C. BraxnOCTS — 81%.

HanmenoBanne noxkasareseii, | Hopma no HJQ DdarTHYecKHe HJI na meToast
€IMHHLbI H3MePeHust pe3yabTaThI HCIbITAHMI
1 2 3 4

DU3NKO-XHMHYECKHE

NOKA3aTelH:

- MaccoBas A0Js1 KIETIaTKH, %o 0.85 Ilo meTony Wende

- MaccoBast 0751 yIIIeBOIOB, %o 3.54 TTepmanranaromerpu-
YECKHii MeTo

- Maccopast 1oIst 307eL, %o 0453 TOCT P 51463-99

- B-xaporun, Mr/100 r 1,79 TOCT EN 12823-2-2014

-BOIOPACTBOPUMbIE  BHTaMHHBI, TIpunoxenne Nel M -04-41-2005

Mr/100 r

[1poToKoA HEMBITaHNIl PACHPOCTPAIACTEA TOALKO A OGPAIELL NOABEPIHYTHI HCTILITANIAM
UacTimas 1T NOTMA NepENcualka NMPOTOKOIA HCMbITAHI 0¢3 paspeuiciia Haydno-HeCAe10BATELCKOi 1aG0patopitit o ouckke

KauecTBa 1t GE30MACHOCTH MPOJOBOLCTBEHHEIX POYKTOB  3anpeiieHa
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ALMATY
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

NPOIOBOJIBCTBEHHBIX MPOAYKTOB

e-mail: food_safety@mail.ru

AO «AnMaTHHCKAIT TEXHOJIOrHYECKUIT YHHBEPCHTET
Hay‘{HO-HCCJ’le,‘]OBaTEJIbCKRﬂ naﬁopampm IO OIleHKe KadecTBa u 6e301acHOCTH

050061, r.Anmatsr, yi1. Tamkentckas 348/5, ren. 8(727)2774743,

MPOTOKOJI UCTIBITAHUIL Ne 7408 ot «06» oxtsiops 2020 r.
Hanmenosanue npoykuun: MoJ1ouno-ThIKBeHHbIH florypT Nel/25

PerucTpalionnblii Homep: 7408

Jlara noctynnenus obpasua: 17.

09.2020 r.

OcHoBaHme 17151 HCIBITaHHIT (akT 0TOOpa 1 mp.): 3asBKRa

Sasutens: U3tnaeyos MLK.

HsroToButens (cTpana, pupma, IpeanpHaTHe):
Buzucnerrannii: Konrpoabubrii

Jlata H3rOTOBIEHHS:
Cpoxk rognocTH:

Jlara Hayaia u okoHuYaHus Henbrtanmii: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.

O6o3unauenne HJI va mpoxykumo:
VCII0BHA IPOBEIEHHS HCTbITams: Temmeparypa — 20 C. Braxsocts — 81%.

Haumenosanune noxkasareeii, | Hopma o HJ{ DdakTHYECKHE H/T Ha MeTOaABI
€AHHHIbI H3MEePEHHsA pesyabTaThl HCIbITAHHI
1 2 3 4
DU3HKO-XHMHYCCKHIE
MOKa3aTel:
- MaccoBast 0t KJIeT4aTkH, %o 0,03 ITo merony Wende
- MaccoBas 101 yI1eBoaos, %o 4.84 Ilepmanranaromerpu-
YeCKHH MeTox
- MaccoBas JIo7st 3071, % 0,79 TOCT P 51463-99
- B-xaporun, Mr/100 © 0.080 TOCT EN 12823-2-2014
-BOJIOPACTBOPHMbIE ~ BHTAMHHBL, Tpunoxenne Nel M -04-41-2005
Mr/100 r
Jlupexto Habuesa XK.C.
Hen JapubGaesa I'.T.
§ Camanyn A.W.
s
hge
\&% HHCTHTYT
\22, o8
N o/
Ny, 4d %
v
TpoToKOT HENbITaNIi PACIPOCTPANACTCA TONLKO Ha OGPAZELL NOABEPTHThiIT HEMbITAHIIAM )
UacTHYHAR HM NOTHAA MEPENEMATKA NPOTOROAA HCMBITAHNI Ge3 Paspettientnn Hayiio-neaeaoBareabekoli AaGoparopiii 1o ouciie

KA4ECTBA 1 GE30NACHOCTH MPOIOBOTLCTBCHHLIN MPOAYKTOR,

sanpetuena





image13.png
mAU

Hpnaoxenne 1 k nporokoay Ne 7408 ot «06» oxTadps 2020 r.

[Hara:28,09,2020 10:30:18

Onepatop:polzovatel

daitn IOr:C:\Lumex\Elforum\mdfAK_ np, Ne3 _2009281030, mdf
daiin metoga: C:\Lumex\Elforun\Mporpammbl\Butamntbl ¢ aasneHnem_Kanap_291112 mtk
Temnepatypa aHanusa:30,0 °C

[Anuna BonHb1:200
Mpo6a:1-25

Oran 1, Bpems 899 cek, Hanp, 25 kB, lasn, 0 mGap, AnvHa sontisl 200 Hm,
Otan 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 kB, [lasn, 50 wbap, [inuHa BonHbl 200 HM,
MeToa pacyeTa:AGCONIOTHas rpaayuposka,

81 (THamuHX0PUA)

€ (ackopbutosan kcrora)

B3 (nanToTeHoBas wcroTa)

B5 (HuKoTMHOBER KNCAOTS)

7 8 9 10 19 12 13 14 16 16
i

N KomnoHeHT Boicota | Havano | Koweu | Mnowaab |Kowuy,mr/n | KoHu, mr/100r

1 [B1 (tvavurxnopua) | 0470 | 6845 | 7.293 | 41,02 0,016 | 0.06420.013

2 | B2 (pubocpnasu) | 0049 | 7,920 | 8517 14.2 0,0045_| 0.018=0.008

3 | B6 (nwpnaokcun) | 0,907 | 9,007 | 9,167 | 1433 | 00032 | 0.0130,003

4 | Clacropourosan | go74 | 42985 | 13303 | 969 0018 | 0,072:0.025
Kkucnora)

5 | B3(narmotenosan | 4565 | 44750 | 15510 | 19,88 0015 | 0.06£0.012
Kucnora)

o | B (muomwrosan | o oq7 | 45030 | 16672 | 2024 | 00039 | 0.016+0.003
Kucnora)

7| Belwommesan | 447 | 47332 | 18130 | 1592 0,0018 |0,0070.0014
Kucnota)

17

3¢ (ponuesan kucnora)

18
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m i AO «AnvaTnHCKHil TEXHOIOTHYECKHIT YHHBEPCHTET
/' Hayuno-nccerenoBatennsekas 1ab0paTopis 1o oleHKe KauecTa i 5e30MacHOCTI

ALMATY [IPOI0BOBCTBEHHBIX TIPOTYKTOB
Lf‘?;‘é‘&%gf’c“ 050061. r.Amvarsl, yiu. Tamkentckas 348/3. Ten. 8(727)2774743.

e-mail: food_safetyi@mail.ru

NPOTOKOJI HCIIBITAHHIT Ne Ne 7409 o1 «06» oxTsiops 2020 r.
Hanmenopanne npoxykmun: MoouHo-THIKBeH bl ilorypr Ne2/25
Perncrpannonnsiii Homep: 7409
Jlara noctymiennst o6pasma: 17.09.2020 r.

OcHoBaHHe U UCTIBITAHMIT (aKT oTOOpa n 1p.): 3agBKa

Sassutens: H3tmieyos MLK.

Wsrorosurens (cTpana. Gpupma, mpeanpHsTie):

Bumncnbrranuii: KoHTpoIbHbIIT

Jlata H3roTOBIIGHHS:

Cpox rognocTn:

Jlata Havana u okoHvanus nenbrrannii: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.
O6oznauenne HJI Ha npoykiuio:

VeoBUs IPOBETICHNS HCTIBITAHNS: TemnepaTypa — 20 °C. BnaxuocTs — 81%.

Hanmenosanue noxasareneii, | Hopma no HJ{ dakTHueckue H/I na metoant
€IHHHLbLI H3MepeHns pe3yabTaThl HCOBLITAHUI
1 2 3 4

DU3HKO-XHMHYECKIE

NOKa3aTeH:

- MaccoBas J107sl KIeT4aTku, %o 0.05 Tlo metoy Wende

- MaceoBast 10118 yriaeBoio., %o 4.79 IlepmanranaromeTpu-
YECKHi METOI

- MaccoBast A07ist 301bL, %o 0,78 TOCT P 51463-99

- B-xaporun, Mr/100 r 0.154 TOCT EN 12823-2-2014

-BOJIOPACTBOPHMbIE  BHTAMHHBL, Ipunoxenue Nel M -04-41-2005

Mr/100 r

Jupexrop H, “ir34d/ ~  Habuesa W.C.
HWenox 3 Japubaepa I'.T.

Camazgyn AM.

T bUIBIN ¥
wrTiey 38

[IpOTOKOA HCRBITANHi PACHPOCTPANACTEA TOTLKO Ha OGPAZCIL NOABPIHYTHIIT HENLTAHHAN
YacTiuHas WIH NOAHAA Mepencuarka MPOTOKOAA HCTIbITaHMI Ge3 PaspeCHita Hay dHO-HECACA0BATELCROM AA0OPITOPHIL 110 OLEHKE

KaseCtsa W Ge30acHOCTH NIPOIOBOLCTBCHITLIX MPOIYKTOD  Janpeieria.
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Tpunoxenne 1 k nporoxomay Ne 7409 ot «06» oxrsidops 2020 r.

[ata:28,09,2020 10:02:25

Onepatop:polzovatel

®aitn I :C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_ np,Ne4 _2009281002, mdf

daiin meToga:C:\Lumex\Elforun\Mporpammsi\ButamuHsl ¢ aasnexvem_>Kanap_291112,mtk
Temnepatypa aHanu3a:30,0 °C

[nuHa BonHe1: 200

Mpo6a:2-25

Oran 1, Bpemsa 899 cek, Hanp, 25 kB, [lasn, 0 m6ap, [inuHa sonHsl 200 Hm,

Oran 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 kB, [lasn, 50 wbap, AnvHa BonHbl 200 HM,

Metoa pacueta:AGcontoTHas rpaayuposka,

alz
g g
B E = B 5
H T gl ¢ H 2
-38 3 2 g = 5
= s I ] ]
2B =t 5 ¢ & F
£ & = 8 s 2 3
5 5 g £5 S g
S o £ z ]
-6 3 : 2 @ &
] 3 =l g 8
7 o
— M_ﬂ ?
=B —_—
7 8 9 10 1 7”2 13 14 15 16 17
i
N KomnoHeHT BbicoTa [Hauano| Koxey Mnowanb KoHu, mr/n KoHu,,mr/100r
1| B1 (Tnamunxnopna) | 2,887 | 6,648 7,040 228,0 0,028 0,112+0,022
2| B2 (pubodpnasur) | 0.214 | 7.617 | 8120 | 3057 0.0096 0.038£0,016
3| B6 (nwpuaokcun) | 1,839 | 8488 | 8,973 | 68,13 0015 00620012
4| Clackopburiosan | o000 [ 4423 | 42043 | 2235 0,041 0.164£0,056
Kkucnora)
5| B3(narmorenosan | g o9 | 13210 | 13797 | 59,94 0,046 0.184+0,037
kncnota)
| BS(nuxotuHosan | . 4o | 45538 | 15923 | 8654 0,017 0.068+0,012
Kucnora)
7| Be(wowesas | 4415 | 47030 | 17,262 59,4 0,0067 0,0270,005
Kucnota)
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E'«; AO «AIMATHHCKHIT TEXHOJOMHYeCKHil YHHBEPCHTET?
HayuHo-ucene10BaTebekas 1ab0paTopiist 0 OlleHKe KavecTsa i 6e30MacHOCTH

ALMATY IPOI0BOJILCTBEHHBIX IIPOIYKTOB
KWE‘%‘#‘?ICAL 050061. r.Amvarsl, yir. Tamxentekas 348/5. Ten. 8(727)2774743.

e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJ UCITBITAHUIT Ne 7410 o1 «06» oxTsibps 2020 r.
Haumenosanue npoaykini: Mo/104HO-TBIKBeHHbII forypT Ne3/25
Peructpanunonuslii Homep: 7410
Jlara nocrynnenus oopasua: 17.09.2020 r.

OcHoBaH#e Ui HCHbITaniil (akT orbopa u np.): 3asBKa
Sassurens: H3tnaeyos M.K.

HM3rotoeutens (cTpana, pupma, mpeanpusaTie):
Bumucnpiranuii: Konrpoabubii

Jlata H3rOTOB/IEHHS:

CpOK roJHOCTH:
Jlata Hayana u OKOHYaHus uenbitanuit: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.

OGo3nauenne HJ Ha mpoykumio:
VeoBHs NPOBEACHHS HCIBITAHIIS: TemmepaTypa — 20 C, Bmaxnocts — 81%.

HaumenoBanne noxasareieii, [ Hopma mo HJI | ®akrTu4eckne H/I na meTobl
€IHHHIbI H3MepeHH pe3yabTaTbl HCMBITAHUI

1 2 3 4 |
DH3HKO-XHMHYECKHE |
noKA3ATeNH:
- MaccoBas 01 KJIeT4aTkH, %o 0,11 ITo metony Wende
- MaccoBast 10J1A YIIeBoaos, % 4.75 TlepmanranatoMeTpu-

4ecKuit MeTon

- MaccoBast 107 3076l % 0.76 TOCT P 51463-99
- B-xaporun, Mr/100 r 0,229 IOCT EN 12823-2-2014
-BOJOPACTBOPUMBIC ~ BUTAMHHBL Tpunosxenne Nel M -04-41-2005
mr/100 1

Jupexrop HA A Ha6uesa XK.C.
Jlaputaesa I'.T.
Camanys A.W.

M

TTpoToKOn HeNLTaHIHi PACTPOCTPAACTCA TOIbKO. Ha OOPACLL, MOTBEPrHYTLI HCMLITAIIA
ceneA0BATeTLCKON AAGOPATOPHI 110 OlIeHKe

acTyMas WM NOAIA MepeniewaTKa NpOTOKoAA WemmTauii Ge3 patpeuenia Hayuo-

KANCCTBA i GE30NACHOCTI IPOAOROTCTECHHIN APOAYKTOB  3anpelica
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Ipunoskenne 1 k npotokoay Ne 7410 ot «06» okrsiopst 2020 1.

Nara:28,09,2020 11:31:12
Onepatop:polzovatel
@aiin 3P :C:\Lumex\Elforun\mdfAAK_ np, Ne5_2009281131 mdf
daiin meTopa:C:\Lumex\Elforun\Mporpamme\ButamuHel ¢ gasnennem_dKaxap_291112 mtk
Temneparypa aHann3a:30,0 °C
[Anuxa sonHb1: 200
Mpoba:3-25

3ran 1, Bpema 899 cek, Hanp, 25 kB, flaen, 0 m6ap, [nuHa eonHel 200 HM,
3tan 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 kB, [lasn, 50 mGap, AnuHa BonHbl 200 HM,
MeTop pacuyeta:AGconioTHas rpafymposka,

5
2
K
£
<
=
H

= _

E T

e T

o 8

=

&

- S

8

<

=

S

i i

g&(nmpmokcvm)

C (ackopburosast kncriota)
B3 (naxtoTeHoBas kucnoTa)

)
)

5 (HUKOTUHOBARA KUCNOTa
c (ponuesas kucnoTa)

;

8 9 10 +1 12 13 14 18 16 17 18
MUH
N KomnoHeHT Beicota | Hauano | Kowey | Mnowaab | Kowy, mr/n | Kowu, mr/100r
1|B1 (twamubxnopua) | 1,904 7,542 7,967 145,2 0,056 0.22440.045
2| B2 (pubodnasur) | 0.187 | 8,935 | 9442 | 29,86 00094 | 0.03820.016
3| B6 (nvpupokcwr) | 0,355 | 10100 | 10,887 | 1206 0027 | 0.1080.022
4| Clacxopdnrosas | g 4uy | 12603 | 15335 | 74,39 0,14 0.56+0.19
Kucnora)
5| B3(nanTorerosan | o4g | 15842 | 16705 | 47,73 0036 | 0.144£0.029
kucnota)
g| BE(moTinosan || pune | feger (Azzer| B 0012 | 0.048£0,009
kucnoTa)
7| Belbonnesas | a6 | 45153 | 18752 | 72,06 00081 | 0.032£0.007
KucnoTa)
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; AO «AIMATHHCKHIT TEXHOIOTHYECKHIT YHHBEPCHTET)
/ma\ Hayuso-uccreoBatensekas 1abopaTopus 10 OLEHKe KauecTsa i §e30MacHOCTH

ALMATY [IPOIOBOIBCTBEHHBIX POIYKTOB
&?sg&%‘?\?lc“ 050061, r.Anmarsl, yi. Tamkentckas 348/5, ten. 8(727)2774743,

e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJI MCIIBITAHUIT Ne 7412 o1 «06» oxTsibps 2020 r.
Hanvenosanne npoaykimi: MoJo4Ho-THIKBeHHbI fiorypT Ne5/25
Peructpaunonnsiit Homep: 7412
Jlara nocrynnenns obpasua: 17.09.2020 r.

OcHoBaHHe IUTA NCTIBITaHHIT (akT oTO0pa 1 mp.): 3asBKa

Sasurens: H3ruaeyos MLK.

Wsroroeuress (cTpaHa, GprpmMa, mpenpHsITHe):

Bumucnerrannit: KonrpoJsubrii

JlaTa M3rOTOBICHUS:

CpoOK roJiHOCTH:

Jlara nauana u okonyanus uensrranmii: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.

O6o3nauenne HJI Ha npoayKiuio:
VeroBust poBeIeHNs HCNBITAHHS: TeMIepatypa — 20 ¢, Branocts — 81%.

Hanmenosanue noxasareqeii, Hopmamo HJ[ | ®axtuueckune [ H/I Ha meToant
€IHHUIBI H3MepeHust | pe3yabTaThl | HCNbITAHUI
1 g2 3 4

DU3HKO-XHMHYECKHE

noKa3aTeNn:

- MaccoBast 101t KIeTJIaTk, % 0.17 ITo meTozy Wende

- MaccoBas J0Is yrIeBoioB, % 4.60 TlepmanranatomeTpu-
YECKHH METO

- MaccoBas 10 30751, %o | 0.75 T'OCT P 51463-99

- B-xaporun, Mr/100 1 | 0,372 T'OCT EN 12823-2-2014

-BOIOPACTBOPHMBIE  BHTAMHHBI, TTpunosenne Nel M -04-41-2005

Mr/100 r

Habuesa JK.C.
Japubaesa I'.T.
Camanyn A.M.

Jupexrop HI
Henonny

[potokon HEmbTanIil PACIPOCTPAHACTSA TOILKO #a OGPATEL. MOABEPTHYTLIIL HENTANHIN
YacTiRaA 11 TOMHAA NIEPETICNATKa NMPOTOROAA. HembiTaufi Gc3 paspeuseinia Hayao-oeneaosatennckoli 1a6oparopu no ouetie

KAUECTBA 1 GC3OMACHOCTIH MPOTOBOIECTECHHEIN MPOYKTOB  3Anpelera
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Mpuaosxkenue 1 k nporoxoay Ne 7412 o1 «06» oktabps 2020 r.

Hata:28,09,2020 12:48:04

Onepatop:polzovatel

daitn 3OI:C:\Lumex\Elforum\mdf\AK_np,Ne7 2009281248 mdf

daitn metoaa:C:\Lumex\Elforun\Mporpammbl\Butamunbl ¢ AasneHuem_KaHap_291112 mtk
Temneparypa aHanusa:30,0 °C

[nuHa BonHb1:200

MpoBa:5-25

3ran 1, Bpema 899 cek, Hanp, 25 kB, [laen, 0 mGap, AnuHa BonHel 200 HM,

3ran 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 kB, [lasn, 50 mBap, AnuHa BonHbl 200 HM,

MeTop pacueTa:ABcontoTHas rpaaymposka,

7 =
= 5
3 s
3 4 b =
gd—=& 8 I = = o
z g N g
£ s 4 S B & B
s = «Q s o 1= o
s 2 @ E g g &
> E g 2 & a 8
=~ g $ & &
¢ g 3 8
H R -
& 2 E 5
g g B d
1 £ £ 3
M A
9 10 1 12 13 14 15 16 17 18
Wit
N KomnoHeHT BbicoTa |Hauano| Koweu | Mnowaab | Kouu, mrin KoHu,,mr/100r
B =
1| (ruamnopa) | 1435 | 8388 | 8683 | 1171 0,045 0.180+0,036
2 B2 (pubocnasu) | 0675 | 9.977 | 10778 | 1502 0,047 0.18820.079
3| B6 (nupugokeur) | 1,891 | 12283 | 13,082 178.3 0,04 0.16+0.03
4| C(acropourosan | o o5, | 44847 | 15420 | 37.74 | 0,069 0.276+0.004
kucnota)
5|B3 (nawTorenosan| o 4ag | 45868 | 16,142 | 1561 0012 0.04820,010
Kkucnota)
g | BS (ukovHoBas | ¢ 5a6 | 45640 | 17,085 | 3153 | 00061 0.0240,004
Kucnora)
7| Be(wommesan | o9 | 15000 | 18,775 | 1816 0,02 0,080,016
Kucnota)
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A S| AO «AJIMaTHHCKHIT TeXHOJIOrHYEeCKHIT YHHBEPCHTET»
/mm\ Ha)"lHO-HCC."IEI[OBaTCJl:CKaﬂ ;la60paTupnﬁ I10 OLCHKE KadecTBa U 6E3OHHCHOCTM

ALMATY TIPOIOBOIBLCTBEHHBIX TIPOJIYKTOB

TECHNOLOGICAL 5 - ‘ - 5 YT\ITTATAR

UNIVERSITY 050061, r. AnmatsL, yi. .TaljulerTCI\aﬂ {48/? Tei. 8(727)2774743.
e-mail: food_safety(@mail.ru

MPOTOKOJI UCITBITAHUIT Ne 7413 ot «06» oxcrsiopst 2020 r.
Haumenosanne npoaykinu: Mo109HO-THIKBeHHBII ilorypT Ne6/25
Perucrpaunonnstii Homep: 7413
Jlata noctynnenus obpasua: 17.09.2020 r.

OcHoBanue s HCTIBITaHMI (akT oTOopa  11p.): 3asgBKa

Sassutens: H3tmaeyos M.K.

HsrotoBuTens (cTpana. Gpupma, MpeanpusTie):

Bunucnpitanuii: KonTpoabnpiii

Jlara H3roToBIeHHs:

Cpok ToHOCTH:

Jlata Havana u okoH4aHus nenbrtanmii: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.

OGo3unauenne HJI na nponykimo:
VenoBust IpoBeICHHS HCMBITAHNS: Temmnepatypa — 20 °C. prauoCTE — 81%.

HanmenoBanne nmoxkasaredneii, | Hopma mo HJ{ [ ®axtnueckne HJI Ha MeToxbI
€eHHHIBI H3MepeHHs pe3yabTaThl HenbITaHuii
1 2 3 4

DuzuKo-XUMHIECKHE

TOKA3ATeH:

- MaccoBas JIoMs KIeT4aTkH. %o 0,21 ITo meTony Wende

- MaccoBast 10715l yIIEBOIOB, Yo 4,58 TepmanranatomeTpu-
YeCKHi MEeTO

- MaccoBasi 071t 307161, %0 0,74 T'OCT P 51463-99

- B-xaporum, Mr/100 T 0.441 I'OCT EN 12823-2-2014

-BOJIOPACTBOPHMBIE  BHTAMHHBL, Ipunoxenne Nel M -04-41-2005

mr/100 r

Jlupextop Habuesa XK.C.
Hcmo. AU AL JapuGaesa [.T.
K‘\)Vllll‘li.l" Camanys AWM.

TpOTOKON HEMBITAHMI PACTPOCTPAHACTCA TOTLKO HA OGPA3CLL NOABEPTHYTHIT HCMLITAHIAN
UacTiumas 1IN NOAHAA MEPENEUATKA MPOTOKOAA HCbITam Ge3 papewenita Hayuio-icere10paTenekoil 1aG0paTopiii N0 OtieHke

KHECTRa 1t Ge30MACHOCTH MPOAOBOILCTRCHHHX MPOTYKTOB  SampeUIeHa
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mAU

Ipuaoxenne 1 k mporokoay Ne 7413 ot «06» oxrsitpst 2020 r.

Nara:28,09,2020 13:15:58
Onepartop:polzovatel
Daitn 3O :C:\Lumex\Elforun\mdfAK_np Ne8_2009281315,mdf
daitn metoaa: C:\Lumex\Elforun\Mporpammel\Butamunel ¢ AaBnexuem_YKaxap_291112,mtk
Tewmnepatypa aHanusa:30,0 °C
[AnuHa BonHbI;:200
Mpoba:6-25

Oran 1, Bpems 900 cek, Hanp, 25 kB, [Jaen, 0 m6ap, AnuHa sonHs 200 Hm,
Oran 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 kB, [lasn, 50 wbap, AnvHa BonHbl 200 HM,
MeTon pacueta:ABconioTHas rpagynposka,

B1 (Tuammsxnopua)

B2 (pBodpnasui)

B6 (nupugokcmuH)

(ackopBurosas kicnota)

B3 (nanTorerosan kvcnoTa)

¢ (dponviesas kueno|

T
5
H
g
2
i £
5
z
5 e
9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19
-
N KomnoHeHT Bbicota |Havano| Koweu |Mnowags|Koxu, mrin KoHu,,mr/100r
1 i 1154 | 8720 | 9068 | 1010 | 0039 0,15640.031
(TMamuHxnopua)
7| B2 (pvbonasur) | 0,604 | 10517 | 11,642 | 1467 | 0046 0.18420.077
3| B6 (NMpUAOKCHH) 0,687 13,540 | 13,875 57,1 0,013 0,052+0.,010
4| C(acopburosas | g 375 | 45478 | 16018 | 6078 | 011 0.44+0.15
cnota)
5|B3 (nawrorenosan| g 104 | 47312 | 17862 | 1281 | 00097 0.039:0.008
KucnoTa)
g | BS (HukoTuHOBas | g 56 | 15245 | 18432 | 8198 | 00016 0.006£0,0012
kucnora)
7| Boldonmesas | 440> | 4g735| 19,385 | 1622 | 0018 007240014
kucnora)
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Al o v
A‘I S AO «AIMATHHCKHIT TEXHOIOTHYECKHIT YHIHBEPCHTET»
Hayuno-uccnenoparenbekas 7a60paTopHs 1Mo OLEHKe KauecTBa i Ge30MacHOCTH

ALMATY NPOIOBOJILCTBEHHBIX MPOAYKTOB
:J'EJ‘I:\}I‘ENROSLHQ\?ICAL 050061, r.Amvatel, yn. Tamkentcekas 348/5. ten. 8(727)2774743.

e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJI UCTIBITAHHUI Ne 7414 o1 «06» oxTsi6pst 2020 r.
Hanmenosanne npoaykiumr: Moouno-TeikBennbii iiorypr Nel/50
PerucTpannosssiii Homep: 7414
Jlata noctynnenus obpasua: 17.09.2020 r.

OcHoBanye Juls HenbITanmii (akT ot6opa 1 np.): 3assKa

Bassurens: M3Tniaeyos M.K.

UsrotoButens (cTpana. (hupma. mpeanpusThe):

Bumucnprranuii: KonTpo.abHbIi

JlaTa H3roToBIEHUS:

Cpox roamocTH:

Jlara Havana u okoH4aHus uensiranuit: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.

OBo3unauenne HJI va mponykumo:
VcnoBus NpOBEICHHA HCIIBITAHHA: TeMnepaTypa — 20 °C, praxnocts — 81%.

HaumenoBanue nokazareeii, | Hopma no H/l | ®akTtnyeckue H/T Ha MeToab1
€THHHIbI H3MePeHH S pe3yabTarsl HenbITAaHuil
1 2 3 4

Di3HKO-XHMHYECKHE

TOKA3ATENH:

- MaccoBast 101151 KJIeTUaTKn 0,02 TTo metomxy Wende

- MaccoBas 1071 yIIIeBOI0B, %0 4.87 TlepmanranatomeTpu-
YECKHH METO

- MaccoBast OISt 301BL. %0 0.79 TOCT P 51463-99

- B-xaporum, Mr/100 T 0.055 I'OCT EN 12823-2-2014

-BOJIOPACTBOPHMEBIE  BHTAMHHEL Ipunoxenne Nel M -04-41-2005

Mr/100 r | |

HaGuena XK.C.
3 Japubaesa I'.T.
: Camanyn A,

!

N

Jupektop Hl /A'

Nloy 4d # 29005

TpoTokon HCMbITamitii PACIPOCTPAHAETCA TOABKO HA OGDACLL, HOABCPTHY BT HCTLITAIAN )
UacTiuras WM MOHAT MEpeniedaTka NPOTOKoAA HENbITaHMii Oe3 paspeuetis Hay Ho-ioee 10BaTELCKOIi T00ATOPHH 10 OUSHKC

KaNECTBa 1 GC30NACHOCTH MPOTOROCTECHHHIY NPOIYKIOB  SanpelieHa
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Tpunoxenne 1 k nporoxoay Ne 7414 o1 «06» oxrsabps 2020 r.
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®aiin metoaa:C:\Lumex\Elforun\Mporpammbl\Butamutbl ¢ AaBneruem_axap_291112, mtk
Tewmnepatypa aHanu3a:30,0 °C
[LnuHa BonHb: 200
Mpo6a: 1-50

3Jran 1, Bpema 899 cek, Hanp, 25 kB, [laen, 0 m6ap, AnuHa sonHsl 200 HM,
Oran 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 kB, [laen, 50 m6ap, [AnuHa BonHbl 200 HM,
MeTop pacuyeta:AGcontoTHas rpagyvwposka,
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B1 (Tuamunxnopua)

2 (pnBocnasun)

C (ackopbukosas kucnota)

B3 (nanTorerosan Kionora)
85 (HuKoTWHOBaR KMCTOTa)
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s
N KomnoHeHT Bbicota | Hauano | Koweu | Mnowaas | KoHu, mr/n [ KoHu, mr/100r
1 - 0239 | 7073 | 7208 | 1544 | 0006 | 0.0240.005
(TamuHxnopua) ;
2 | B2 (pubocpnasuH) | 0,108 8,150 8,735 15,78 0,005 0,02+0,008
3| B6 (nupugokenH) | 0,172 9,575 9,902 21,55 0,0048 | 0.019+0,004
4| C(BckopbukoBan | o 155 | 12602 | 12,838 | 13.05 0,024 | 0.096+0,033
Kkucnota)
5|B3 (nanToTenosan| g oqq | 43617 | 14037 | 8426 | 00064 | 0,026+0,005
Kkucnota)
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aﬁvg&lﬁ&lcm 050061, r.Anmatsr, yi. Tamkentckas 348/5. Ten. 8(727)2774743.

e-mail: food_safety(@mail.ru

TPOTOKOJ MCIIBITAHUIL Ne 7415 ot «06» oxTsibpst 2020 r.
Haumenosanne npoaykimiu: Mo104HO-TBHIKBEHHBIIT ilorypT Ne2/50
PerucTpalnoHusIil Homep: 7415
Jlara nocrynnenus odpasua: 17.09.2020 r.

OcHoBaHHe U HCIBITaHHIT (aKT oT60pa 1 11p.): 3asBKa

Sassutens: M3Tniaeyos M.K.

HzrotoButes (cTpaHa, GpupMa, NpepHsITHE ):

Bunucnbrrannii: Konrpo.suprii

Jlata H3roToBICHHS:

Cpok roaHocTH:

Jlata navana u okoH4aHus uenbragmii: 21.09.2020 r. - 02.10.2020 r.

OGo3nauenne HJ Ha poyKImio:
0
VenoBHs IPOBeIeHHS! HCIBITAHIL: Temmepatypa — 20 "C. B1akHoCTb — 81%.

Haumenobanue nokasareneii, | Hopma no HJI |  ®axkTnueckue H/I na MeToanl
€AHHHNbBI ll?lﬂepeHﬂﬁ pe3yabTarsl HenbITAHMI
1 2 3 4

Du3HKO-XHMHYECKIe

TOKA3ATeNH:

- MaccoBas A0 KJIET4aTKH, %o 0,04 [lo MeToxy Wende

- MAccoBas A0 YIIeBOA0B, % 4.80 TlepmanranatomeTpu-
YECKHI METOI

- MaccoBast 1071t 307161, % 0,79 TOCT P 51463-99

- B-xapornn, mr/100 r 0,084 I'OCT EN 12823-2-2014

-BOJIOPACTBOPHUMBIE  BHTAMHHBL, Ipunoxenne Nel M -04-41-2005

mr/100 r

lv\)'mt‘lun f
ThlbIY

SEFTTEY
WHCTHTYThI /&

TIpOTOKOA HCITAHI PACHPOCTPAHACTCA TOMBKO 1A OGPASELL MOBEPrHYTH HCLITAIN,
YacTiyHas WM NOTHAA MEPENiedatka NPOTOKOAA MCMbITamii Ge3 paspeuienina Hay Ho-eeae108aTebekol iaboparopiii o oueHke

KauecTsa 1 GE30MACHOCTH MPOIOBOABCTBEHHEIX NPOAYKTOB  SaMpellicHa.
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Oneparop:polzovatel

Daiin 3OT:C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_np, Ne10_2009281343, mdf
daiin metoaa:C:\Lumex\Elforun\Mporpammsl\ButamuHsl ¢ asnexnem_Kanap_291112, mtk
Temnepartypa axanu3a:30,0 °C

[MnnHa BonHbI:200
Mpo6a:2-50

Oran 1, Bpema 899 cex, Hanp, 25 kB, Jaen, 0 m6ap, AnuHa sonHel 200 HM,
3ran 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 kB, laen, 50 mGap, AnuHa sonHsl 200 HM,
MeTon pacueTa:ABcontoTHas rpagymposka,

1 (Tuamunxnopua)

BB (nupnpokcuH)

C (ackopbuHoBas kucsoTa)

B3 (nanToTeroBas kucrota)

MKOTUHOBAS KUCOTa)

Kucnora)

10 11 12 13 14 15 16 17 18
MWUH
N KomnoHeHT Beicota | Hayano KoHeu Mnowaab | Koxu, mr/n | KoHy, mr/100r
1| B1 (twamunxnopua) | 1,339 9,345 9,680 127,7 0,039 0.156+0.030
2| B2 (pubodpnasmi) | 0142 | 9,807 | 10340 | 2821 00089 | 0.036:0,015
3| B6 (MMpnaoKcuH) 0,701 | 11,540 12,863 2388 0,053 0,212+0,042
4| C(aoKopOMHOBAR | 435 | 15213 | 15780 | 5173 0094 | 037620,128
Kkucnora)
5| B3(nantorenosan | o456 | 1g562 | 17,047 | 22,99 0017 | 0.0680,014
Kuenora)
g| BO(morwHosan | 4q45 | 47785 | 17,985 | 12,75 00025 | 0.010£0.002
Kucnota)
7| Boldomvesan | 4450 | 15758 | 19303 | 3441 00039 | 00160003

Bc (dhormesas kucnota)

19
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Hayuno-uccnenosatepekas 1abopaTopist o OLEHKE KA4ecTBa i 0e30MacHOCTH

050061, r.Anmarst, yi. Taurkentckas 348/5. ten. 8(727)2774743,

NPOTOKOJI UCTILITAHUI Ne 7416 o1 «06» okTsIops 2020 r.
Hanvenopanne npomykmm: Moaouso-TeIkBennbIii iforypr Ne3/50

Perncrpanuonnslii Homep: 7416

Jlata moctymienns obpasia: 17.09.2020 r.
OcHoBauue Ulst HCIIBITaHHIT (akT oTOO0pa 1 1p.): 3asBKa

3aseutens: M3rnmeyos MLK.

Hsrorosurens (cTpana, GpupmMa, mpeanpHsTie):

Buancnprrannii: Kontposabublit
Jlata H3rOTOBJICHHS:
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02.10.2020 r.
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CIHHHIIBI H3MEePEeHH

Hopma o HJT

DakTHYeCKHE
pe3yabTaTh

H/I 1a meToas!
HCNBITAHUIT

1

(¥}

3

4

DU3HKO-XHMHYeCKIe

noxasaTeju:
- MaccoBas 10/ KJIeTYaTKH, %
- MaccoBas J10J1s1 yrieBod0B, %

- MaccoBast 1011 301161, %
- B-xaporun. mr/100 r
-BOJIOPACTBOPHMBIE ~ BHTAMIHBL,

Mmr/100 ©
- JKMPHOKHCIOTHBIH cocTas, %o

0.05
4.82

0.78
0,120

TIpunosxenue Nel

punoxenne Ne2

TOCT EN 12823-

TTo metony Wende
[TepmaHranaToMeTpH-
gecKuil MeTos
T'OCT P 51463-99
2-2014

M -04-41-2005

I'OCT 30623-98

| u‘.

/722~ Hatuesa XK.C.
ﬂ w‘ JlapuGaesa I'.T.

Camanyn A.H.

TIpoTOKOA HCNbITAHMIT PACTIPOCTAHACTCS TOALKO HA 0GpaseIL, NOABCPIHYTHIF HCMBITAHIAM

HaCTIMHQ 1AM NOAHAA TEPENCHATIA MPOTOKOTA 11
KQ96CTB 1 630MACHOCTH MPOAOROALCTBEILIN TPOTYKTOB

aanpetena

LTl Ges paspetietina Hay MHo-1e 1 00aTeLCK Ol TaGOpaTOpIII 110 OeHKe





image27.png
Ipnaoxenne 1 k nporoxoay Ne 7416 ot «06» oxrsiops 2020 r.

[Nara:28,09,2020 14:37:38

Onepatop:polzovatel

Daiin 3T umex\Elforun\mdf\AK_np, Ne11_2009281437 mdf

daiin metoaa: C:\Lumex\Elforun\Mporpammel\ButamuHel ¢ AaBnexuem_Yaxap_291112 mtk
Temneparypa aHannsa:30,0 °C

[nuHa BonHbI:200

Mpo6a:3-50

3ran 1, Bpema 900 cex, Hanp, 25 kB, flaen, 0 MBap, Anuua eonHel 200 1M,

3T1an 2, Bpems 300 cek, Hanp, 25 kB, [asn, 50 mGap, AnvHa 8ofHbl 200 HM,

MeTop pacuyeta:AGcontoTHas rpagyvnposka,

718 c—
17 o = =
T 1 5 e
® = - B 2
3 g = 2 g
-
1512 2 z = 8 & :
a g o ] ] ] 8
2 © S ] i} I o
X s g < 5 g =
141z a = S o S
= =% B 4
H g s g €
H & g ] g z -
E £ = 5
1343 © & £ 2 a
5 T o B b LA
o | P W o W | O | N ol
12 |- —— ;
11 -

9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
MUH
N KomnoHeHT Boicota | Havano | KoHey | Mnowage | Kowu, mr/n | KoHu, mr/100r
1| B1 (TvamuHxnopua) 0,067 8,022 8,980 19,23 0,0074 0.,030+0,006
2 B2 (puBodnasuH) 1,100 | 10,393 10,895 123,56 0,039 0.156+0.066
3 BB (MMprAOKCHH) 0,318 | 12,955 | 13,968 89,88 0,02 0.080+£0.016
4| Clacxopbmosan | o o7q | 45018 | 15277 | 594 0011 | 0.0440.015
kucnora)
5| B3(nawrorenosas | ;155 | 15815 | 16233 | 13,1 001 | 0.04020.008
kucnora)
| BS(motwHosan | 554 | 16910 | 17,68 | 203 00039 | 0.0160.003
Kucnota)
7 |Bc (ponviesas kucnota)| 0,477 | 18,273 | 18,640 47,19 0,0053 0,021+0,004
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NetChrom v2.1 [ata: 29092020 Bpems: 170243 173

Wms channa xpomatorpammsl 2009281446 ch

Meton AMOHOKWCTIOTH
Bpema sanucu 2

Tun xpoMatoroada KoucTanmo
Moayni aetexTopos MAD-TWO-330
Howmep xpomatorpaca !

MmA xpomatorvada Nab 110
PaBouiie AeTeKTOPKI nva
Oneparop TyrneHyp

KommenTanum

MapameTpb ynpasnexus

TemnenaTvoa aeTextopa. ‘C

Temnepatypa uenaputena, °C

[Dasnexue Ha KANUANAPHON KoNoHKe 1.aTM.
[Dasnenye Ha KaNUNNAPHOA KONOHKE 2.3TM.

Pacxops! rasos-HocuTenen Tun rasa
ras 1, cm3/mmn 80 AsoT
a3 2. em3/mmH 20 Asor

3

Fas3 cmdimmn 40 Asot

Pacxoge! rasos
Bosavx. cM3mMik 300
Bogopoa, cM3/Mitk 30

MporpamMMnpoBsaHme TeMnepaTypbi KONOHOK

TemnepaTypa KONOHOK, C Bpems . muH.  CKODOCTE.MDA/MMH
40 0 €
180 0
235 0 0
0 0 o
o
MapameTpbi pacyeTa
Tun pacera BHewHiit CTaHAADT HeT non pacveTa
Tun naexTucbrraunm Boems
MaeHTHED. 06bI4HOrO MK Brnmaituit N0 BpeMers

Pexum 3koHOMUK
BpeMs BXIIOMEHNR, CEK.

Pacxoas! rasos-HocHTeNeH

last.cM3man 30
Tas2 cudmmy 10
fasd cMdimmn O
Pexum npoaysku
Bpewms NpOAYBKM. 0

Temn. KONOHKN. rpas. o
Pacxonei rasos-HocHTenen

Tazt cmdmun 30

Fas2 cmdmmn 20

[as 3. cm3/mun 40
Baenenue 0
Mpoba

Homep npodei 13

Mecto otopa Hi N6
Haumenosarite

1 mxn

Konowka 2
HaumeHosaHe RTX-2330
[Linusia.meTpos

Dnameto. MM 0
Tun Kanunniapuan

Npoussogutent RESTEK
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MapameTpei 06paGoTkun
OBwme napameTpel 06paBOTKM ANs BCex AETEKTOPOR na

WuterpupoBanue NG

Pexum

OTpuuaTenbHble MUKW Het
Baszosas nuuus no nonuxam Her
Anpokcumauus nnowanmn Het
3anpeT Hae3nHNKoB Het
Y6patk oTpULaTenbHbIe Het

®GuneTpauus - fetektop  NUA
®uniTp BLIGPOCOB: Mopor, ToukM

WwpuHa nuka.cek.

B navane xpom. 07

B KoHue xpom. 4

3apepxkka,MuH 0
100

Moporn
MuH.
MuH.BbICOTa,MB

0,001

62416 +-19--1-
voua o - |
52316~
o
Muku
Ne  Bpems, mun [letektop KomnoHeHT Beicotame  Mnowaae,ms*MuH  Mnowank,% Lnpuna,cek
1 7.80 nnuo Methyl Butyrate 1187,328 53,1803 39,8282 3,12
2 7,98 nmo Methyl Hexanoate 805,640 46,6715 34,9536 4,44
3 EAN na 240,899 10,9980 8,2367 2,40
4 9,65 nma 16,540 0,9744 0,7298 3,32
5 144 nmo Methyl Octanoate 9,376 0,7208 0,5398 4,76
6 15,11 nvo Methyl Decanoate 4,801 0,3907 0,2926 5,00
7 19,41 nin Methyl Undecanoate 3,451 02421 0,1813 3,96
8 23,46 nna Methyl Laurate 7,326 04618 0,3459 532
9, 26,93 nna Myristoleic acid methyl 9,646 0,5373 04024 472
10 2935 nna Methyl Myristate 9,406 06344 04751 6,72
11 30,03 nna Cis-10-Pentadecenoic 31,887 1,8617 1,3943 916
acid methyl ester
12 31,02 nia 2,052 0,1176 0,0881 4.44
13 31,09 a7} 2,487 0,1441 0,1079 224
14 3143 na Methyl 3.417 0,1919 0,1437 412
Pentadecanoate
15 32,75 nno Methyl Palmitate 100,770 58123 4,3530 572
16 33,08 n1a 0,297 0,0180 0,0135 3,00
17 13320 nna Cis-10-Heptadecenoic 3,122 0,1818 0,1362 4,16
acid methyl ester
18 3358 nng Methyl 4916 03624 02714 3.80

Heptadecanoate

2/3




