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ЕШК1 CYTIHEH Ж¥МСАК 1Р1МШ1К АЛУ ТЕХНОЛОГИЯСЫН 
ЗЕРТТЕУ 

TYЙiндеме. Казiргi уа;ытта элемде балалар тагамы, емдiк тагамдар 
eндiрiсiнде, iрiмшiк eндiру кезiнде сиыр сYтiн ешкi сYтiмен алмастыру YPДiсi 
ай;ын бай;алуда. Ешга сYтiнен eндiрiлген жумса; iрiмшiктiи артыкшылыгы сол, 
шигазаттыи тиiмдi пайдаланылуы, дайын еымнщ тагамды; кундылыгыныи 
жэне шыгарылымыныи жогары болуына негiзделген. Ма;алада ешга сYтiнен 
жумса; iрiмшiк ендiрудiи технологиялы; процестерi жэне еымнщ сапасына 
эсер ететЫ факторларга жYргiзiлген зерттеу нэтижелерi келтiрiлген. Атап 
айт;анда, ешкi сYтiнен жумса; iрiмшiк алудыи технологиялы; параметрлеру 
сYттi пастерлеу тэртiбi, iрiмшiк массасын алуга жумсалатын бактериялды 
ашыт;ы, мэйек фермент жэне СаС12-дыи оитайлы мeлшерi зерттелiп, 
акуызды; уйытындыныи физикалык-коллоидты касиетЫ жа;сартатын, еидеу 
кезiнде курга; заттыи шыгымын кемiтiп, дайын iрiмшiктiи шыгарылымын 
жогарылататын фермент пен ашыткыныи тиiмдi концентрациясы аны;талды 
жэне олардыи еымнщ сапасына эсерi туралы мэлiметтер бертдг 
TYЙiндi сездер: ешкi сYтi, iрiмшiк, ашыт;ы, мэйектi фермент, СаС2. 

Аннотация. В данное время в мире четко проявляется тенденция по заме-
не коровьего молока козьим, особенно при производстве сыров, детского и 
лечебного питания. Преимуществом мягкого сыра из козьего молока явля-
ется более эффективное использование сырья, высокая пищевая ценность 
продукта, а также высокий выход готового продукта. В статье представлены 
технологические процессы производства мягкого сыра из козьего молока 
и результаты исследований факторов, влияющих на качество продукции. 
В частности, были изучены технологические параметры получения мягко-
го сыра из козьего молока, порядок пастеризации молока, бактериальные 
дрожжи, расходуемые на получение сырной массы, оптимальное количство 
сычужного фермента и хлористого кальция, даны сведения о их влянии на 
выход и качество продукции. 
Ключевые слова: козье молоко, сыр, дрожжи, сычужный фермент, СаС!2. 
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Abstract. Recently, there has been an emerging tendency to replace cow's milk 
with goat milk, especially in the production of cheese, baby and medical nutrition. 
The advantage of soft goat cheese is a more efficient use of raw materials, high 
nutritional value of the product, as well as a high yield of the finished product. 
This article presents the technological processes of production of soft cheese 
from goat's milk and the results of research on factors that affect the quality of 
products. In particular, the technological parameters of obtaining soft cheese from 
goat's milk, the order of pasteurization of milk, bacterial yeast consumed to obtain 
cheese mass, the optimal amount of rennet and calcium chloride were studied, 
and information was given about their impact on the yield and quality of products. 
Key words: goat milk, cheese, yeast, rennet, СаС!2. 

Kipicne. ^ м ш к - сYт к¥рамындагы акуызды коагуляциялау 
аркылы алынган ¥йытынды массасын ендеу жэне оный т с т -
ж е т ^ нэтижесЫде алынатын тагамдык еым. П с т - ж е т т у кезшде 
iрiмшiктiн барлык, к¥рамдас бeлiктерi терен езгерюке ¥шырайды, 
нэтижесЫде еымде ароматтык, жэне дэмдк заттар жиналады, 
iрiмшiкке тэн консистенция мен суреттер пайда болады. Тагамдык 
жэне энергетикалык кундылыгы жагынан iрiмшiк барлык сYт eнiмдерi 
iшiнен бiрiншi орынды алады. ^ м ш к т щ тагамдык к¥ндылыгы, онын 
к¥рамындагы акуыз бен майдын м е л ш е р н байланысты, 100 г 
толык майлы iрiмшiкте 28-30 г акуыз, 32-33 г май бар. Акуыз жэне 
май мелшершщ кеп болуына байланысты энергетикалык к¥ндылыгы 
жогары жэне 100 г еымде 200...400 ккал к¥райды [1]. 

Сиыр сYтiмен салыстырганда, ешк сYтiнен eндiрiлген 
iрiмшiктер арнайы w d жэне eткiр дэмiмен, нэзiк консистенциясымен 
ерекшеленедi. Ешкi сYтiнен eндiрiлген iрiмшiктер протеин, фосфор, 
ретинол жэне В2 дэруменiне бай. Кдоамындагы акуыз, кальций, цинк 
жэне дэрумендер мeлшерi бойынша сиыр сYтiнен eндiрiлген iрiмшiкпен 
бiрдей болып келедi. Ешкi сYтiнен eндiрiлген iрiмшiктiн пайдасы: 
агзага женiл с Н р ^ д ^ к¥рамындагы кеп мeлшердегi пайдалы 
бактериялар асказан-iшек жолдарынын ж¥мысын жэне зат алмасуды 
ретке келтiруге кeмектеседi, сондай-ак сиыр сYтiнен жасалган 
eнiмдерге аллергиясы бар адамдарга, ешкi сYтiнен eндiрiлген iрiмшiк 
таптырмас ем. Себебi гипоаллергендi болып табылады. Сондай-
ак, ешк сYтiнен eндiрiлген жогары технологиялы тагам еымдерЫщ 
(iрiмшiк, акуыздык eнiмдер т.б.) адамнын рационалды, толык жэне 
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дурыс тамактануына эсер1 зор болып табылады [2,3]. 1р1мш1к енд1р1с1 
кез1нде сYт акуыздарыныи бактериялды ашыткылармен жэне мэйек 
фермент1мен уюы маиызды процестерд1и б1р1 болып табылады. 
Гель тузту процес1н1и узактыгы жэне тузтген уйытындыныи сапасы 
сYттiи, бактериялык ашыткылардыи, мэйек фермент1н1и курамы мен 
касиеттер1не, сYттiи кышкылдыгына, ую температурасына, кальций 
хлорыныи мелшер1не, сYттi пастерлеу тэртттер1не байланысты 
болады [4]. 

Зерттеудщ гылыми жаналь^ы. Рылыми жумыста ешк1 сут1нен 
енд1р1лген 1р1мш1кт1и технологиялык параметрлер1 усынылды. Зерттеу 
жYргiзу барысында енг1з1лет1н ашыткы мен мэйект1 ферментт1и, 
кальций тузыныи ти1мд1 мелшер1 аныкталды. Дайын 1р1мш1ктщ 
сапалык керсетк1штер1 зерттелд1. 

Зерттеу материалдары мен эд1стер1. Зерттеу объект1лер1 
рет1нде: ешк1 сYтi (МЕМСТ 32940-2014), «Danisco» ашыткысы, «ВИВО-
АКТИВ» фермент! (МЕМСТ 52688) жэне СаО!2 пайдаланылды. СYт пен 
дайын ен1мн1и сапалык керсетк1штер1н аныктаганда келес1 эд1стер 
колданылды: оpгaнoлeптикaлык кеpceткiштepiн МЕМСТ 5678-93, май 
мелшер1н МЕМСТ 5867-90, ылгал жэне кургак заттардыи мелшер1н 
МЕМСТ 3626-73, акуыздыи массалык Yлесiн МЕМСТ 25179-90, 
тыгыздыгын МЕМСТ 5867-93, титрл1к кышкылдыгын МЕМСТ 3624-92. 

Зерттеу нэтижелерш талдау. Ешк1 cYтiнен жумсак ipiмшiк 
енд1руд1и тeхнoлoгиялык процестер1 нег1з1нен мына операциялардан 
турады: сYттi кабылдау жэне дайындау; пастерлеу (72-74°С, 15-20 
сек); салкындату (10±2); сYттi жет1лд1ру; (32±2°С) уйыту; сарысуды 
белу; калыптау жэне пресстеу (12 саг.); туздау (30-40 мин.); жет1лд1ру; 
сактау (2-4°С, 80-85%). 

Ешк1 cYтiнен жумсак ipiмшiктi енд1ру процес1нде тузiлетiн 
уйытынды массасыныи шыгымы, уйытындыныи сапасы жэне 
уйытындыныи одан эр1 еидеуге жарамдылыгы, сYттiи кышкылдыгына, 
пастерлеуд1и температуралык режимдер1, уйытатын фермент, 
ашыткы жэне енпз1летш хлорлы кальцийд1и мелшер1 сиякты б1ркатар 
факторларга байланысты. Суттi пастерлеу температурасыныи 
жогары болуы, фосфор, кальций туздары мен казеинн1и фосфаттык 
кешен1 арасындагы тепе-теид1ктщ бузылуына, казеинн1и дисперстк 
дэрежес1н1и езгеру1не, ерит1н кальций туздарыныи ер1мейт1н 
жагдайга кешу1не, жалпы сYттiи мэйект1 ферментпен уйыту каб1лет1н1и 
нашарлауына экеп соктыратыны белг1л1. 

Сондыктан сYт акуызыныи тунбага тусу касиет1н калпына 
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кел^ретЫ технологиялык тэсiлдi - сYттi жетiлдiру (кышкылдыгын 
арттыру) процес колданылды. Ешкi сYтiнiн кышкылдыгын 0,1% 
мелшерде ашыткы косып, 10±20С температурада 16 сагат, титрлiк 
кышкылдыгы 23°Т дейiн арттырылды. СYттiн кышкылдыгы арткан 
сайын мэйектi ферментпен ¥юы жаксарып, ¥йытындынын тузту 
уакыты сог¥рлым кыскарды. СYттi пастерлеу Yшiн 63-650С та 30 мин, 
72-740С та 15 сек. жэне 80-850С та лезде пастерлеу режидерi тандап 
алынды. 

1-кесте. Ешкi cYTiH пастерлеу температурасыньщ мэйекп ую пpоцeciнe 
acepi 

Керсетгаш Пастерлеу режимдер1, 0С 
63-650С 72-740С 80-850С 

¥ю ¥зактыгы, саг. 8 10 12 
Синеретикалык касиет1, мл 30,6 27,5 24,6 
Сарысудагы к¥ргак заттын массалык 5,04 5,35 6,60 
Y^d , % 

1-кестеде кeрсетiлген кeрсеткiштер бойынша, ешкi сYтiн пастерлеу 
режимЫщ жогарылауына байланысты, ¥йытындынын ¥ю ¥зактыгы да 
артты. Тандап алынган режимдердщ iшiнде 72-740С температурада 
тузтген ¥йытындынын тыгыздыгы жэне синеретикалык касие^мен 
ерекшелендi. Температуранын жогарылауымен сарысудагы к¥ррак 
заттын мeлшерi артатындыгы да байкалды. Мэйектi ¥юдын ¥зактыгын, 
синеретикалык касиетЫ жэне сарысудагы к¥р г ак заттын массалык 
Yлесiн зерттеу аркылы 72-740С температурада пастерлеу тиiмдi 
режим ретiнде тандалды. Ж¥мсак iрiмшiк eндiрудiн технологиялык 
параметрлерн зерттеу жYргiзу барысында енгiзiлетiн ашыткы мен 
мэйект ферменттердiн тиiмдi мeлшерi аныкталды. Зерттеу (32±2) °С 
температурада жYргiзiлдi, ¥йытындынын тYзiлу ¥зактыгы - 8-14 саг. 
к¥рады. 
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2-кесте. Iрiмшiк массасыныч сапасына косымша шикiзат мвлшерiнiи 
aoepi 

с; >-
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кeрсеткiштерi 
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Консистенциясы 
жумсак, элаз уйы-

тынды тYзiлдi. 
Консистенциясы 

тыгыз, кесiндiсiнде 
акуыз Yлпектерi 

жок, сарысуы жаксы 
бeлiнген, iрiмшiк дэн-

gepi онай кесiледi. 
Консистенциясы жет-
кiлiктi тыгыз, кeсiндi 
сурет дурыс, сары-
суы толык белшген, 
ipiмшiк дэндepi жак-

сы кeсiлeдi 
Консистенциясы 
жeткiлiктi тыгыз, 

кeсiндiсiндe акуыз 
Yлпeктepi жок, сары-
суы толык белшген, 
ipiмшiк дэндepi киын 

кeсiлeдi. 

1 1 4 

2 2 6 

3 3 8 

4 4 8 

2-кестеде келт1р1лген мэл1меттерден, пастерленген сYткe косылган 
ашыткы, фермент жэне хлорлы кальцийдщ мелшер1не байланысты 
8-14 саг. аралыгында 1р1мш1к массасы туз1лет1нд1г1 аныкталды. 
Зерттеулер нэтижес1 бойынша, №3 Yлгiнiн органолептикалык 
керсетк1штер1 талапка сай болды. ЖYpгiзiлгeн зерттеу нэтижeлepiнe 
сэйкес, дайын болган жумсак ipiмшiктiн органолептикалык жэне 
физика-химиялык кеpceткiштepi зepттeлдi (3-кесте). 
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3-кесте. Дайын ежмнщ органолептикалык жэне физика-химиялык 
кepceткiштepi 

Керсетк1штер № 1 Yлгi № 2 Yлгi №3 Yлгi № 4 Yлгi 
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3-кестеде дайын еымнщ органолептикалык жэне физика-
химиялык кeрсеткiштерi аныкталды. 4 Yлгiнiн iшiндеорганолептикалык, 
физика-химиялык керсетюш бойынша № 3 Yлгi сай екендiгi аныкталды. 

Корытынды. Ешк cYтiнен ж¥мсак ipiмшiктi eндiру процесшде 
т у з ^ т Ы ¥йытындынын сапасы жэне одан эрi ендеуге жарамды 
болуы, дайын еымнщ шыгымыньщ жогары болуы Yшiн бiрнеше 
факторлар карастырылды. Пастерлеу режимдерЫщ ¥ю процесiне 
эсерi зерттелiп, тандап алынган режимдердщ iшiнде 72-740С 15-20 
секунд пастерлеу тиiмдi болып саналды. СYттiн мэйектi ¥ю ¥зактыгы 
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пастерлеу режимшде 10 сагатты курады, синеретикалык касиeтi -
27,5 мл, сарысудагы кургак заттын массалык Yлeсi - 5,35 % курады. 
Жумсак ipiмшiк ендipудiн технологиялык паpамeтpлepiнe зерттеу 
жYpгiзу барысында eнгiзiлeтiн ашыткы мен мэйект ферменттердщ, 
кальций тузынын тиiмдi мелшepi аныкталды. 4 Yлгi алынды, Ынен № 
3 Yлгiнiн (3:8:30) органолептикалык кеpсeткiштepi талапка сай болды, 
ую узактыгы 10 сагатты курады. 

Дайын жумсак ipiмшiктepдiн органолептикалык, физика-
химиялык кеpсeткiштepi зepттeлдi. Зерттеу нэтижeсi бойынша, № 
3 Yлгi сай екендИ аныкталды, физика-химиялык кеpсeткiштepi 
бойынша май мелшepi - 39,5 %, ылгалдылыгы - 62,5%, туздын 
мелшepi - 2,0% болатын, органолептикалык касиет бойынша eшбip 
ipiмшiк акауынсыз, ноpмативтiк кужаттарга толыгымен сай eшкi 
сYтiнeн жумсак ipiмшiк Yлгiсi тандалды. 
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