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¥сынылып отырган макалада Казахстан халкын жогары сапалы кекеню шырында-
рымен камтамасыз ету проблемаларына байланысты мэселелер козгалады. Ka3ipri 
тандагы консерв1 зауыттарыныц мумк(нд1ктер1не карай кекеню шырындарыньщ 
технологиясын сут кышкылды ашу журпзу аркылы жеттд|ру зерттеулердщ Heri3ri 
багыттарынык 6ipi. 
Туйшд! сездер: кекеню шырындары, суткышкылды ашыту, консерв) кэа'порны. 

Представленная статья посвящена проблемам обеспечения населения Казах-
стана высококачественными продуктами, овощными соками. Усовершенствова-
ние технологии овощных соков молочнокислого брожения с учетом возможнос-
тей действующих консервных предприятий является одним из приоритетных на-
правлений исследования. 
Ключевые слова: овощные соки, молочнокислое брожение, консервное пред-
приятие. 

The article considers the problem of providing the population of Kazakhstan with high 
quality products, vegetable juice. The Improvement of the technology for lactic acid 
fermentation of vegetable juices taking into account the potential of existing canning 
enterprises is one of the priority areas of research works. 
Key words: vegetable juice, lactic acid fermentation, canning enterprise. 

^азакстан халкынын денсаулыгын сактау мэселеа каз(рп танда 
осыны жуйел1 турде кабылдау организмдеп физиологиялык урд1стердщ 
етуЫ жа^сартыл кана коймай, оньщжалпы алганда™ куйш жакрарта-
тын, тамактанудын функционалдык; еымдерЫ куру кажетппмен тыгыз 
байланысты болып отыр. 
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Кекенютер мен жемютерд1 ендеген кезде шиюзаттъщ биология-
лык; белсенд1 заттарын мейлЫше кеб|рек сакгап калуга ферментпкеццеу 
мен сут-кьищылдык ашу ceKinfli K,a3ipri заман ©flicTepi мумюндж бе-
ред1. Осы эдютердщ келешеп тек кана байыпты технологияларды кол-
данумен жэне энергия ресурстарын унемдеумен, шыгындар мен кал-
дык^ардьщ темендеу"1мен гана емес, саласы жаксартылган ен1мдер алу 
максатында шишаттьщ курамдас бел1ктер1н жумсак модификациялау 
мумюнд|'пмен де байланысты болып келедк 

Ka3ipri тацда ic жузЫде кекеню шырындарыньщ ассортимент! 
жасап шыгарылмауына, ал оларды алу уьшн жогарыда керсеттген 
ферментпк эд1стердщ ic жузшде колданылмауына байланысты, 
еымдердщжогары тагамдык кундылыгын, функцияльщ белсендтИн 
жэне органолептикалык касиеттерш камтамасыз ететЫ жана рецеп-
тураларды жасап шыгару жэне технологияларды жеттд1ру езекп 
болып табылады. Шишаттьщ жэне ферменттеу ен1мдертщ кунды 
тагамдьщ курамдас 6eni icrepiHin физиологиялык белсендтИнщ арк-
асында адамньщ денсаулыгына оцды acepiH берет1н, б1рк;атар ауру-
лардьщ алдын алатын, иммунитетп ныгайтатын сут-кьищылды ашу-
дагы шырындарга ерекше кецт 6enin отыру кажет. Алайда отандьщ 
енеркэст оларды шыгармайды. Мунын непзп себептер1 технологи-
ялык циклдьщ уза^тыгы жэне калдьщтардыц шамадан тыс Memuepi 
болып табылады. 

Шырындар мен сусындардыц адам организмше физиологияльщ 
acepi олардыцсерптерл'1Ккабтет'1мен, нэрл'тИмен, гармониялы дэм'шен 
жэне игамен гана емес, кебЫесе ацыpfbi еымнщ курамында кандай 
сауыктырушы курамдас бел1ктер мен олардын уйлеамдер1 бар екенд-
iriMeH аныктапады. 

Кекеню шырындарын сут кьищылы бактерияларыньщ кемепмен 
ферменттеу урдганщ олардьщ антиоксиданттык касиеттер1н кушейте 
TyceTiHfliri, сонымен катар табиги шырындармен салыстырганда, ашы-
тылган шырындардакы нитраттар мелшер!нщ темендеуЫе алып ке-
neT iH f l i r i керсеттген [1,2]. 

Дамыган елдердщтамак индустриясы кырьщкабат мен сэб1зден, 
«.ызылшадан, томаттардан, тэтп кызыл бурыштан сут кышкылымен 
ашытылган шырындар eHflipefli. 

Сут кышкылы бактерияларыньщ TipuumiK эрекет1 барысында жи-
накталатын непзп метаболиттердщ 6ipi рН-ты темендетт, шишаттьщ 
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натив-riK касиеттершИ ен жаксы турде сакгалуына ьщпал ете отырып, 
ешмд|' стерильдеуд1 жумсак, байыпты температура тэрттдерЫде 
журпзуге мумюндк беретш сут кышкылы болып табылады. Онымен 
коймай, сут кышкылы табиги консервант болып табылады, iiueK мик-
рофлорасыньщ курамын тузетт отыру кабтет1не ие, иммунитегп арт-
тырады. 

Сут кышкылымен катар, ашыган кезде глюкозадан этил спирп мен 
С02-н1ц шамалы мелшер1, фруктозадан маннит, сонымен катар пропи-
он, кумырска, арке кышкылдары, алуан турл1 эфирлер мен дайын 
еымдердщ жатымды дэмЫе себепии болатын езге де хош niCTi заттар 
тузтедК Ашытылган шырындардан организм ушм мацызды ацетилхо-
лин, аскорбин кышкылы, В тобыньщ дэрумендердер1, биотин, амин 
кышкылдары: валин, лейцин, изолейцин, метионин, глютамин, аспара-
гин кышкылдары табылады. 

Ашытылган кырыккабаттын шырыны С, Bv В2, РР жэне U дэрумен-
дердерге бай, курамында пиридоксин Ве, пантотен кышкылы В3, калий, 
фосфор, TeMip, магний жэне мырыш болады [3]. Ферменттелудщ арка-
сында онда, бапдырларды санамаганда, еамджтагамында эдетте кез-
деспейт1н белсендтИ жогары цианкобапамин В12тузтед1. В12 дэрумен-
flepi бас миындагы жэне жуйке жуйестдеп зат алмасуды белсенд1 ету, 
Кызыл кан денеилктерж куру жэне суйек-булшык ет улпасынын тузту1 
уш|'н кажет [3]. Ашыган кырыккабат шырынында болатын U дэрумен-
flepi асказан мен iuueK жараларыньщ пайда болуыньщ алдын алу жэне 
оны емдеудеп онычтжмдттне себепиЫ болады [3]. Жасжэне ашыты-
лган кырыккабаттын минералдыкжэнедэруменд1ккурамы б1рдей, 6ipaK 
eKiHiuici ca^rafaH кезде айтарлыктай турактырак келедк 

Сут кышкылды ашытуга ушыраган кызылша шырыныньщ кура-
мында органикалык кышкылдар (алма, лимон, шарап, сут жэне т. б ), 
бетаин, каротиноидтар, антоциан косылыстары, B1t В2, РР, С, Е дэрумен-
дердер1, ацетилхолин, акуыздар (1,7 %) жэне канттар (9 %) бар. Шы-
рын антиканцерогендк касиеттерге ие, адам организмндеп кышкыл-
cmTi тепе-тендИн реттеп отырады, гипертония мен анемия кезЫде кол-
данылады. 

Ашытылган ca6i3 шырынында минералды заттардьщ, ecipece ка-
лий мен тем1рдщ, сонымен катар микроэлементтер мен дэрумендер-
дердщ кеп мелшер1 болады жэне сондыктан тагамдагы осы заттардын 
тапшылыгынын орнын толтыру ушш колданыла алады. Шырынды бау-
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ыр, буйрек, журек-кан тамыры жуйеа ауырган кезде колдану усыны-
лады [1]. 

Сапасы туракгы шырындар алу жэне процестщ узакгыгын кыск-
арту уонн ашытуды ферментативтелелн еымге ферменттерд1 инакгива-
циялауга жэне шишаттьщ ниет еттмеген микрофлорасын басып тас-
тауга арналган жылумен ендеуге дейЫ немесе жылумен ендегеннен 
кей!н досылать! н сут кышкылы бактерияларыньщ таза есюндерЫ колда-
на отырып журпзед!. Шырындарга L.plantarum; L.plantarum жэне Str. 
Faecium; Leuc. Mesenteroides, L.plantarum жэне L.brevis; L.xylosus; L. 
casei; L.acidofitus; L.brevis; L.bifudus; Str.faecium жэне Str. Lactis; L. 
farciminis сут кышкылы бактерияларыньщ алуан турл1 штаммдары енг-
i3inefli. Сут кышкылы ашыткыларын тандап алу ферменттеуд in табысты 
eTyi уш(н зор манызга ие [4]. 

Польшада жумсагы бар ферменттелген кекеню шырындарын алу 
тэс1л1 жасап шыгарылган, осы тэстге сэйкес жуылган кекенютерд1 
(сэб'!3, шпинат) бут1ндей немесе кестген турЫде кыздырылган cyfa 
толтырып (1:1,5), улпадан ауаны Keripy, оларды imiHapa стерильдеу жэне 
жумсарту уиш 95 °С-ка дей1н булайды, су косады, салкындатады, алы-
нган куйманы мезофильд1 бакгериялардьщ (L.plantarum, L.brevis, Leuc. 
Mesenteroides) коспасымен pH 3,4-3,7 дей!н ферменттейдГ Ферментте-
уд) суспензияны 90°С дейш кыздырумен токтатады, осыдан кейЫ оны 
кантпен жэне тузбен араластыруды, езуд1 журпзед1, ауасыздау уишн 
70-80°С дейт кыздыруды, бетелкеге куюды жэне 25 минут бойы 85 °С 
температурада пастерлеуд1 жузеге асырады [4]. 

Германияда ашыган кекеню шырындарын алу ymiH шию шырын-
ды 32-36°С дейт кыздырады, сорбит пен L.casei сут кышкылы бакте-
рияларыньщ мелшерленген келем1мен араластырады жэне 18 сагат 
бойы анаэробты жагдайларда ашытады. Одан кейЫ ашьтан шырын-
ды шию шырынмен араластыруды, 100°С дейж кыздыруды жэне 
бетелкелерге куюды журпзедГ ПастерлеудщжумсактэрттЫ, тандап 
алынган сут кышкылы ашыткысын колдану жэне шырынды сорбит-
пен байыту диабетиктерге арналган тамаша сусын даярлауга мумюндк 
6epefli [4]. 

Жапониядагы дэм1 жаксартылган кекеню шырынын eHfl ipy TacLni 
кенш аударуга лайыкты. Ол томат жэне езге де кекеню шырындарын-
дагы жылумен ендеу барысында ие болатын жагымсыз «жылу» дэмЫ 
кет1руден турады. Буган шырынга L.brevis сут кышкылы бактерияла-
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рын к,осу жэне оны 15-25 °С-та 2-3 кун бойы ашытумен кол жетк1зтед1, 
осыдан кейт суык стерильдеуд'| журпзедк 

Афанасьев В. С., Кузнецова Е, Н. жэне баскалар кырыккабаттан, 
сэб1зден немесе кызылшадан лактоферменттелетЫ кекеню шырында-
рын енд!ру TacmiH усынды, осы тэст шырынды бел in алуды жэне оны 
курамында 4:1 (кызылша ушш 1:1) катынаста L.plantarum AT жэне 
Streptococcus faecium М 3185 болатын курама ашыткымен 30-37 °С ке-
з1нде 16-24 cafaT бойы ферменттеуд1 карастырады. Кургак ашыткылар-
ды алдын ала калпына келт1ру урд'юаз колданады жэне оларды, таза 
суйык есюндермен бурыныракта колданылган технологиядан ерек-
шелИ, шырынга 0,1 % мелшернде косады [3]. 

Осылайша, аталган мэселе бойынша колда бар материалды тал-
дау ашытылган немесе лактоферменттелген кекеню шырындарыньщ 
органолелтикалык Kacnerrepi бойынша, ал б!рк;атар жаедайларда био-
логиялыккундылыш бойынша табиги шырындардан асыптусет|'нд'|пн 
Kepcerri. Оларды ею непзп тэстмен алады, олар: жас, уса^галган 
кекен1стерд| немесе алдын ала бел in алынган шырынды ферменттеу. 

Bi3 алдын ала бел in алынган аскабак жэне кияр шырындарына 
сут кышкылды бактериялармен ашыту журпздж. 

Шырын алу ymiH nicin жеттудщ техникалык стадиясындагы толык 
nicin жеттген, дэндер1 аса дамымаган, жумсагы нэрл1 аскабак, кияр 
шишаты алынды. Технологиялык ypflici кезшде кекежстер тазаланып, 
закымданган, жарамсыз бел1ктер1нен ажыратылды. Шиюзатею кезек-
телт орналаскан жуу машиналарында жуылып, сапасы бойынша 
сурыпталады. Шитатты усактау eKi есел! усактагыш машиналарда 
журпзтед!, бел1ктертщелшем'| 3-5 мм. Шырынныназдаган мелшер! 
бел|'нген жагдайда, ол 6enrmi эдю бойынша ажыратылады. Шырын 
жумсагын косымша ендеу кыздыру аркылы жэне пектолигпк фемент-
тердИ кемег1мен журпзшедк Шырынды жумсагынан престеу аркылы 
белед1, тундырады жэне сузедг Содан co^TniMfli жолмен 2-4 °С тем-
пературага дей1н салкындатады. Ферменттеуд1 журпзу ушш кекеню 
шырындарын 95-98°С-ка дейш кыздырып осы температурада 5 мин 
устайды, содан сои 37-39 °С-ка дейж салкындатады. Ары карай Казак 
Тагамтану академиясыньщ алдын ала сутте калпына келт1ршген «Ря-
женковая» атты бактериялды ашыткысынан 1-5 % келемде енпздш. 
Ары карай ферменттеу 23-25 °С температурада 20-24 сагат аралышн-
да журпзтдг 
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Ферменттеу урд1анщ 18-20-шы сагатында шырында кышкылды-
льнынынжотарылаганын (0,8 %) жэне ежмнИтусазденгенЫ байкадык. 
Шырын жагымды, таза, кышкылдаудэмге ие болды жэне балгындыгы-
ньщэлЫз ароматы сезтедг Ары карай 30 сагатка дей1н ферменттеуд! 
жалгастырганда кышкылдылыгы 1,2 %-га артты. Сут кышкылды ашу 
журпзтген кекеню шырындарыньщ органолептикалык керсетк1штер1 
жаксартылган, минералдыкзаттаргажэне дэрумендергебай. Сонымен 
катар суткышкылды ашыту жургалген шырындарды эртурл1 купажда-
лган сусындар алуга колдануга болады. 
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