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ӨСІМДІК ТЕКТЕС ШИКІЗАТПЕН БАЙЫТЫЛҒАН ЖҰМСАҚ ІРІМШІК ӨНДІРУ 

ТЕХНОЛОГИЯСЫ 

 

Аңдатпа: Ұсынылып отырған мақалада жұмсақ тұзды ірімшікті өсімдік тектес 
шикізаттрамен байыту жолдары қарастырылған. Күнделікті ағзамыз дәрумендерге, минералды 
заттарға, майларға және көмірсуларға, ақуыздарға, сонымен қатар микро және 
макроэлементтерге, тағамдық талшықтарга бай өнімдермен қамтамасыз етілуі керек. Қазіргі 
таңда асқазан-ішек жолдары аурулары, қант диабеті, артық салмақ және  жүрек-қан тамырлар 
аурулар адамзат арасында кеңінен етек алуда. Осындай аурулардың алдын алу үшін немесе осындай 
ауруларды емдеу-сауықтыру жолында тағамдық талшықтар маңызды рөл атқарады. Тағамдық 
талшықтар адам ағзасындағы асқорыту жүйесінің микрофлорасын қалыпқа келтіреді, қандағы 
холестериннің деңгейін төмендетеді, пребиотикалық әсер көрсетеді және энергия көзі болып 
табылады, сонымен қатар ағзадағы токсиндерді, ауыр металдарды және радионуклидтерді 
шығаруға көмектеседі. Зерттеу барысында ұн өндірісінің қалдық өнімі болып саналатын бидай 
кебегін қосу арқылы тұзды жұмсақ ірімшікті өндірудің рецептурасы және технологиясы ұсынылды. 
Ірімшік өндірісінің негізгі шикізаты сиыр сүтінің физика-химиялық қасиеттері, сонымен қатар дәнді-
дақылдардың құрамындағы тағамдық талшықтардың мөлшері, бидай кебегінің құрамындағы 
дәрумендер мен минералдардың қажеттік тәуліктік нормасының болуы анықталды. Зерттеу 
нәтижелерінде бидай кебектерінде тағамдық талшықтардың жоғары мөлшерде болуымен қоса, 
дәрумендер мен минералдар, сонымен қатар құрамында алмастырылмайтын және 
алмастырылатын аминқышқышқылдары болатыныны зерттелді. Ұсынылған рецептураға сай 5 % 
бидай кебегін қоса отырып дайындалған жұмсақ ірімшіктің тағамдық және биологиялық құндылығы 
жоғары болды. 
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Кіріспе 
Халқымыздың денсаулығын нығайту және сақтау, сонымен қатар әртүрлі аурулардың 

алдын-алу мақсатында емдік-сауықтыру шараларды жүргізу мемлекеттік саясаттың басты 
міндеттерінің бірі болып табылады. Сондықтан өнімдердің тағамдық құндылығын, емдік-
сауықтыру қасиеттеріне арттыру мақсатында өсімдік тектес қоспалармен байытылған 
сүтқышқылды өнімдер ассортименті көбейіп, күн санап мұндай қоспаларды тағамдық қоспа 
ретінде пайдаланудың оңтайлы жақтары ғылыми тұрғыда дәлелденуде. Сүтқышқылды 
өнімдер ағзаға тез сіңуімен, асқорыту, асқазан-ішек жолдарының жұмыстарын жақсартуымен 
және қоректік заттардың ағзаға жылдам сіңуіне ықпал етуімен ерекшеленеді [1]. 

Жұмсақ ірімшіктер – жануартектес шикізаттардан алынантын ең құнды және ең арзан 
ақуыз көзі болып табылады, мұндай ірімшіктерде басқа ірімшіктермен салыстырғанда 
алмастырылмайтын аминқышқылдарының мөлшері жоғары болады. Жұмсақ ірімшіктің 
жоғары дәмдік қасиеттеріне, әртүрлі дәмдеуіштер мен толықтырғыштар қосу арқылы ірімшік 
ассортиментін кеңейту қарапайымдылығына байланысты тамақ өндірісі саласында кеңінен 
қолданылады. Сондықтан ірімшік өндірісін қарқындату сүт өндірісі кәсіпорындарының алдына 
қойған негізгі міндеттерінің бірі деп айтуға болады [2]. 

Тамақтану рационын дұрыстау арқылы жалпы халық денсаулығын сауықтыру қашанда 
өзекті мәселе болып табылады. Күнделікті адам ағзасы тәуліктік нормада дәрумендермен, 
минералдармен, майлар мен көмірсулармен, ақуыздармен, сонымен қатар микро және 
макроэлементтермен, тағамдық талшықтармен, алмастырылмайтын аминқышқылдарымен 
тұтынатын тағамдар арқылы қамтамасыз етілуі керек. Қазіргі таңда асқазан-ішек жолдары 
аурулары, қант диабеті, артық салмақ және жүрек-қан тамырлар аурулар адамзат арасында 
кеңінен етек алуда. Осындай аурулардың алдын алу үшін немесе осындай ауруларды емдеу 
жолында тағамдық талшықтар маңызды рөл атқарады. Тағамдық талшықтар адамның ас 
қорыту жүйесінің микрофлорасын қалыпқа келтіреді, қандағы холестерин деңгейін 
төмендетеді, пребиотикалық әсер көрсетеді (В2, В6, РР дәрумендерінің бактериялық 
синтезіне ықпал етеді), энергия көзі болып табылады, ағзадағы токсиндерді, ауыр металдарды 
және радионуклидтерді шығаруға көмектеседі. Сонымен қатар, ақуыз, май, көмірсулар  секілді 
тағамның маңызды компонеті болып табылады. Құрамындағы тағамдық талшықтардың  көп 
мөлшерімен ерекшеленетін өнімге -  бидай кебектері жатады [3,4]. 

Бидай кебегі – тағамдық, емдік, азық ретінде биологиялық азық құндылығы өте жоғары 
болып келеді. Бидай кебегі өт қышқылдары мен холестерин метаболизміне әсер етеді, 
ішектегі суды ұстап, микрофлораны тұрақтандырады [5]. 

Сауықтыру мақсатында тағам талшықтарына қажеттілігін қанағаттандыру үшін 
күнделікті тамақтану рационына 50-60 г бидай кебегін енгізсе жеткілікті. Егер қыс-көктем 
айларында көкеністер мен жемістерді қолдану төмендесе, жетіспеушілікті құрамында бидай 
кебегі бар өнімдермен толықтыруға болады. Бидай кебегі ас қорыту ферменттерінің әсеріне 
ұшырамайды, ішектегі суды ұстап, микрофлораны қалпына келтіреді [6,7].  

Материалдар мен зерттеу әдістері 
Тұздалған ірімшіктің барлық көрсеткіштері Қазақстан Республикасы ұлттық стандарты 

ҚР СТ 418-2013 бойынша тұздатылған ірімшік техникалық шарттары және МЕМСТ 33959-2016 
«Тұздатылған ірімшік» бойынша анықталады [8]. 

Сүт шикізатының және дайын өнімнің сапасын бағалау стандарттық зерттеу әдістерін 
қолдану арқылы жүзеге асты: 
– майлылығы ГОСТ 5867-90 «Сүт және сүт өнімдері. Майды анықтау әдісі» бойынша [9]; 
– ылғалдылығы және құрғақ заттың мөлшері ГОСТ 3626-73 «Сүт және сүт өнімдері. Құрғақ зат 
пен ылғалды анықтау әдістері» бойынша [10,18]; 
– тығыздылығы СТ РК 1483-2005 «Сүт және сүт өнімдері. Тығыздықты анықтау әдісі» бойынша 
жүргізіледі [11]; 
– қышқылдылығы ГОСТ 3624-92 «Сүт және сүт өнімдері. Қышқылдылық анықтауға арналған 
титриметрикалық әдістер» бойынша [12]; 
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– тұз мөлшері ГОСТ 3627-81 «Сүт өнімдері. Хлорлы натрийді анықтау әдісі» бойынша [13]; 
– ақуыз мөлшері ГОСТ 25179 «Сүт және сүт өнімдері. Ақуыз мөлшерін анықтау әдісі» бойынша 
[14];  
– дайын өнімді органолептикалық бағалау ГОСТ 33959-2016 бойынша өткізілді [15]. 

Зерттеу нысаны ретінде сүтқышқылды өнімдердің тағамдық құндылығын көтеріп, 
дәрумендер мен минералдармен, тағамдық талшықтармен байытатын, табиғи өнім немесе ұн 
өндірісіндегі қалдық өнім болып саналатын бидай кебектерін әртүрлі қатынаста қосып 
дайындалған тұздықты жұмсақ ірімшік үлгілері алынды [16]. Тағамдық құндылығы жоғары 
болатын, бидай кебегінің өсіндісі ұнтақталып сүтқышқылды өнімдер өндірісінде байытқыш 
ретінде пайдаланылды. Мұндай өнімдердің құрамындағы пайдалы заттар 1-2 ай сақталады.  

Зерттеу нәтижелері және оларды талқылау 
Бидай кебегі қосылған тұздықты жұмсақ ірімшіктің технологиясын жетілдіру кезінде 

тұздықты жұмсақ ірімшік брынза өндіру технологиясы таңдап алынды. Зертеу жұмыстарының 
бастапқы кезеңінде тағамдық талшықтарға бай болатын бидай кебектерінің үлгілері 
дайындалып, химиялық құрамы мен тағамдық құндылығы зерттелді. Жұмсақ ірімшікті 
тағамдық талшықтармен байыту үшін ұсынылған өсімдіктектес шикізаттардың мөлшері 1-
кестеде көрсетілген 
 

1 кесте – Тағамдық талшықтардың дәнді-дақылдардың құрамындағы мөлшері 

Өнімдер 
Тағамдық талшықтар мөлшері 

г/100 г г/100 ккал 

Бидай кебегі 43,0 26,1 

Қара бидай ұнынан жасалған нан 8,0 4,0 

«Бородинский» наны 7,9 3,9 

Дәнді-дақылды нан 6,1 2,7 

Қарақұмық ботқасы 2,7 2,7 

2 сұрыпты ұннан жасалған кептірілген нан 7,0 2,2 

2 ұнынан жасалған бидай наны 4,6 2,0 

Арпа ботқасы 2,5 1,9 

Сұлы ботқасы 1,9 1,7 

Кепірілген нан 4,5 1,4 

1 сұрыпты ұннан дайындалған бидай наны 3,2 1,3 

Бидай ботқасы 1,7 1,1 

Жаңғақтар 4,0 0,6 

 
Бидай кебегі ағзаға қажетті макро және микро элементтерге өте бай және тағамдық 

талшықтардың таптырмас қайнар көзі. Бидай кебектерінде тағамдық талшықтардың 
мөлшерінің жоғары болумен қатар, дәрумендер мен минералдар көзі болып табылады, 
сонымен қатар құрамында алмастырылмайтын және алмастырылатын 
аминқышқышқылдарды да қамтиды.  
 

2 кесте – 100 грамм бидай кебегіндегі дәрумендер мен минералдардың адам 
ағзасына қажетті тәуліктік нормасы (пайыздық көрсеткіште көрсетілген.)  

Нутриент Mg Fe B6 Se Zn P PP B1 B5 K 

Бидай кебегіндегі мөлшері 448 14 1,3 0,077 7,27 950 13,5 0,75 2,18 1260 

Тәуліктік норма, мг 400 18 2 0,055 12 800 20 1,5 5 2500 

Бидай кебегіінің тәуліктік 
норманы қамту пайызы, %  

112 78 65 141 61 119 68 50 44 50 

 

Бидай кебектері Mg, P, Se, PP, Zn, B тобының дәрумендеріне өте бай болып келеді. 
Олар адам ағзасының дамуы мен жұмысына пайдалы әсер етеді, ақуыздың, май, су-тұз және 
энергия алмасуын жақсартады. Асқазан, бұлшықет және жүйке жүйесінің жұмысын реттейді. 
Ағзадан артық токсиндер шығарады, дисбиозбен күреседі, қандағы қантты қалыпқа келтіреді 
[17]. 

Екінші кезеңде жұмсақ ірімшік өндірісіндегі негізгі шикізат сиыр сүтінің физика-химиялық 
қасиеттері анықталды. Зерттеу жұмыстары Астана қаласындағы Сәкен Сейфуллин атындағы 
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Қазақ агротехникалық зерттеу университетінің «Тамақ және қайта өңдеу өндірістерінің 
технологиясы» кафедрасының «Сүт және сүт өнімдерін өңдеу» цехында жалпы қабылданған 
зерттеу әдістері бойынша нормативтік құжаттарға сай жүргізілді. Сиыр сүтінің физика-
химиялық көрсеткіштерін зерттеу нәтижелері 3-кестеде көрсетілген.  
 

3 кесте – Сиыр сүтінің физика-химиялық көрсеткіштері 
Физика-химиялық көрсеткіштері Мәні 

Сүт майы, % 3,78±0,1 

Ақуыз, % 3,31±0,05 

Құрғақ заттардың массалық үлесі, % 12,24±0,08 

Сүт қанты, % 4,84±0,07 

ҚМСҚ, % 8,80±0,04 

Тығыздығы, кг/м3 1028±0,06 

Титрлік қышқылдылық, оТ 18±0,5 

Белсенді қышқылдылық, рН 6,4 

Қату температурасы, минус оС 0,529±0,1 

 
Сиыр сүтінің физика-химиялық көрсеткіштері анықталғаннан кейін, ұн өндірісіндегі 

қалдық өнім болып саналатын бидай кебектері қосылған тұздатылған ірімшіктің оңтайлы 
рецептурасын таңдау үшін өнімнің үш түрлі үлгісі дайындалып алынды. Алынған үш үлгі 
бойынша бидай кебектері 3%, 5%, 7% мөлшерінде жұмсақ тұздықты ірімшікке қосылды. Бидай 
кебектерімен байытылған тұздатылған жұмсақ ірімшіктің рецептурасы төмендегі 4-кестеде 
көрсетілген 

 
4 кесте – Бидай кебегімен байытылған тұзды жұмсақ ірімшіктің рецептурасы 

№ Шикізат атауы 

Тұздалған ірімшік 
(бақылау үлгісі),% 

Бидай кебегімен байытылған тұзды ірімшік, % 

Норма №1 үлгі №2 үлгі №3 үлгі 

1 Тұтас сиыр сүті 97.97 94,97 90,97 92,97 

2 Мәйекті фермент 0,001 0,001 0,001 0,001 

3 Мезофилді ұйытқы 0,002 0,002 0,002 0,002 

4 CaCl2 0,02 0,02 0,02 0,02 

5 Бидай кебегі - 3 7 5 

6 Ас тұзы 2 2 2 2 

 
Тұзды жұмсақ ірімшік өндірісінің технологиялық процесі келесі операциялардан тұрады: 

шикізатты қабылдау 4±2оС, тазалау, салқындату, сүтті 72±2оС температурада пастерлеу, 
пастерленген сүтті 30-36оС салқындатып, 0,7-1,5% мезофильді ұйытқы, 20-25 мл (100 л сүтке) 
мәйекті фермент, кaльций хлopидi 15-20 г (100 л сүтке) қосылады. Cүт 28-33°C тeмпepaтypaдa 
40-70 минyт ұйытылaды. Дайын ұйытынды тығыз және серпімді болуы керек. Ipiмшiк өлшeмi 
10-15 мм шapшы бөлiктepгe кeciледі. Ұйытынды кесілген соң 10-15 минут тыныштықта 
қалдырылады және осы кезде 5% ұнтақталған бидай кебегі қосылып, ірімшік дәндерімен 20-
30 минут араластырылады. Араластыруды 2-3 рет, 2-3 минуттық үзіліспен жүргізіледі. Сосын 
ірімшікті арнайы қалыптау ыдыстарына аударып, өздігінен престеуге қалдырады, сосын 5-10 
кПа қысымен пневматикалық престерде ықтиярсыз престейді. Қалыпқа келген іpiмшiк 
кeceктepiн caлқындaғaннaн кeйiн бip күн бoйы кoнцeнтpaцияcы 18-22% болатын тұзды 
epiтiндiгe caлып қoяды, тұзды epiтiндiнiң тeмпepaтypacы 8-12°C acпayы кepeк. Дайын болған 
жұмсақ ірімшік кесектері вакуумды қапшықтарға буып-түйіледі [18]. 

Дайын болған жұмсақ ірімшіктің органолептикалық көрсеткіштері дегустация арқылы 
бағаланды. Органолептикалық бағалау нәтижесінде № 2 үлгі барлық талаптарға сай деп 
бағаланды және бидай кебегі 5% қосылған рецептура бойынша дайындалған өнім физико-
химиялық қасиеттерін зерттеу орталығы Қазақстан Республикасының Президентінің Іс 
Басқармасы Медициналық орталығының «Санитарлық-эпидемиялогилық сараптама 
орталығы» шаруашылық жүргізу құқығындағы РМК зертханасына жіберілді. Зертхана 
сараптамасының нәтижесімен өнім барлық талаптарға сай деген қорытынды-хаттама алынды, 
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нәтижесінде бидай кебектерін жұмсақ ірімшік өндірісінде пайдалану арқылы дайындалатын 
өнімнің тағамдық және биологиялық құндылығы арттырылатын жаңа өнімнің алынды. 
 

5 кесте – Бидай кебектерімен байытылған тұзды жұмсақ ірімшіктің органолептикалық 
көрсеткіштері 

Көрсеткіш атауы 
Сипаттамалар мен 

нормалар 
Нәтижесі 

Зертеу әдістеріне 
қолданылатын НҚ 

Сыртқы түрі және 
консистенциясы 

Ірімшікте сыртқы қабаты 
болмайды 

Консистенциясы жұмсақ әрі 
нәзік және барлығы біркелкі 
таралған 

СТ РК 1732-07 

Дәмі және иісі 
Таза, сүтқышқылды, 
орташа тұзды, бөгде дәм 
мен бөгде иіссіз 

Таза, бөгде дәм және бөгде 
иіссіз 

СТ РК 1732-07 

Түсі 
Ақ түстен әлсіз сарғыш 
түс аралығында масса 
бойынша біркелкі 

Әлсіз сарғыш түсте масса 
бойынша біркелкі 

СТ РК 1732-07 

 
Зерттеу барысында адам ағзасына қажетті заттардың 90% билай кебегінің құрамында 

кездесетіні белгілі болды және негізгі құндылығы ол құрамындағы тағамдық талшықтар. Бидай 
кебектерінде тағамдық талшықтардың жоғары мөлшерімен қоса, дәрумендер мен минералдар 
көзі болып табылады, сонымен қатар құрамында алмастырылмайтын және алмастырылатын 
аминқышқышқылдарын да қамтиды. Төмендегі 2-ші кестеде 100 г бидай кебегі қосылған (95:5 
қатынасында) тұздатылған ірімшіктің тағамдық құндылығы көрсетілген 
 

6 кесте – 100 г бидай кебегі қосылған тұзды жұмсақ ірімшіктің тағамдық құндылығы 
Көрсеткіш атауы Мөлшері 

Ақуыз 17,75 г 

Майлар  19,15 г 

Көмірсулар 0.7 г 

Тағамдық талшықтар 2.65 г 

Калория 254 Ккал 

 
Бидай кебектерімен байытылған тұздатылған ірімшіктің аминқышқылды құрамы өте 

жоғары көрсеткіштерді көрсетті. Себебі тұздатылған ірімшікте бидай кебектері де 
алмастырылмайтын әрі алмастырылатын аминқышқылдарға өте бай болып келеді. 
Сондықтан бұл екі өнім бір біріне дәрумендік және минералдық құрамы бойынша 
толықтырушы әрі бір-біріне аминқышқылдардың да мөлшерін арттырушы болып табылады 
[19].  

Қорытынды  
Жұмыста бидай кебектерімен байытылған жұмсақ  тұздықты ірімшік өнімдіру 

технологиясын жетілдіру мақсатында жасалынған рецептура мен жаңа өнім технологиясы 
ұсынылды. Жұмсақ ірімшіктің тағамдық құндылығын арттыру мақсатында 100 грамм  өнім үшін 
5%-дық қатынаста бидай кебегі қосылды. Жаңа өнім құрамындағы дәрумендер мен 
минералды компоненттердің артуымен және алмастырылатын және алмастырылмайтын 
аминқышқылдармен толықтырылуымен, сондай-ақ тағамдық талшықтардың енгізіуімен 
ерекшеленеді. Демек бидай кебектерімен байытылған жұмсақ тұзды ірімшік өнімнің тағамдық 
және биологиялық құндылығын арттыру мақсатында пайдалануға болады, сонымен қатар 
жұмсақ ірімшік өнімдерінің ассортименті кеңейтеді.  
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ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА МЯГКИХ СЫРОВ ОБОГАЩЕННЫХ РАСТИТЕЛЬНЫМ СЫРЬЕМ 

 
В предлагаемой статье рассмотрены способы обогащения мягких рассольных сыров 

растительным сырьем. Наш ежедневный организм должен быть обеспечен продуктами, богатыми 
витаминами, минералами, жирами и углеводами, белками, а также микро- и макроэлементами, 
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пищевыми волокнами. Сегодня среди человечества широко распространены желудочно-кишечные 
заболевания, диабет, избыточный вес и сердечно-сосудистые заболевания. Пищевые волокна 
играют важную роль в профилактике или лечении таких заболеваний. Пищевые волокна 
нормализуют микрофлору пищеварительной системы в организме человека, снижают уровень 
холестерина в крови, оказывают пребиотическое действие и являются источником энергии, а 
также способствуют выведению из организма токсинов, тяжелых металлов и радионуклидов. В 
ходе исследования представлена рецептура и технология производства соленого мягкого сыра с 
добавлением пшеничных отрубей, которые являются отходом мучного производства. Определены 
физико-химические свойства коровьего молока, основного сырья для производства сыра, а также 
количество пищевых волокон в крупах, наличие необходимой суточной нормы витаминов и 
минеральных веществ в пшеничных отрубях. Результаты исследований показали, что пшеничные 
отруби содержат, помимо большого количества пищевых волокон, витамины и минералы, а также 
заменимые и заменимые аминокислоты. Пищевая и биологическая ценность мягкого сыра, 
приготовленного с добавлением 5% пшеничных отрубей по предлагаемой рецептуре, оказалась 
высокой. 

Ключевые слова: мягкий сыр, пшеничные отруби, витамины, пищевые волокна, рассольный 
сыр.  
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TECHNOLOGY FOR PRODUCTION OF SOFT CHEESE ENRICHED IN PLANT RAW MATERIALS 
 

This article discusses methods for enriching soft brine cheeses with vegetable raw materials. Our daily 
body must be provided with foods rich in vitamins, minerals, fats and carbohydrates, proteins, as well as micro- 
and macroelements, dietary fiber. Today, gastrointestinal diseases, diabetes, overweight and cardiovascular 
diseases are widespread among humanity. Dietary fiber plays an important role in the prevention or treatment 
of such diseases. Dietary fiber normalizes the microflora of the digestive system in the human body, reduces 
cholesterol levels in the blood, has a prebiotic effect and is a source of energy, and also helps eliminate toxins, 
heavy metals and radionuclides from the body. The study presents the recipe and technology for the production 
of salted soft cheese with the addition of wheat bran, which is a waste product from flour production. The 
physicochemical properties of cow's milk, the main raw material for cheese production, as well as the amount 
of dietary fiber in cereals and the presence of the required daily requirement of vitamins and minerals in wheat 
bran were determined. Research results have shown that wheat bran contains, in addition to a large amount 
of dietary fiber, vitamins and minerals, as well as essential and non-essential amino acids. The nutritional and 
biological value of soft cheese prepared with the addition of 5% wheat bran according to the proposed recipe 
turned out to be high. 

Key words: soft cheese, wheat bran, vitamins, dietary fiber, brine cheese. 
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