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БИЕ СҮТІ МЕН ҚЫМЫЗДЫҢ САПАСЫ 

 
Аңдатпа: Қазіргі уақытта бие сүті мен қымыз Қазақстан тұрғындары тарапынан 

кең сұранысқа ие болуда. Сондықтан оның сапалық көрсеткіштерін зерттеу өзекті. 
Мақалада Алматы облысының шаруа қожалықтарынан алынған бие сүті мен одан 

жасалған қымыз үлгілерінің күз және қыс мезгіліндегі физика-химиялық көрсеткіштері мен 
витаминдер (В тобы мен С) мөлшері салыстырмалы түрде зерттелді.  

Зерттеу нәтижесі бойынша бие сүті үлгілерінде күз және қыс мезгілдерінде жaлпы 
ақуыздың массалық үлесінде айтарлықтай айырмашылық болмады. Майдың массалық үлесі 
бойынша күзде алынған үлгіде қыста алынған үлгіге қарағанда май 2,18% жоғары болды. Ал 
керісінше лактозаның массалық үлесі күзде алынған  үлгіде қыста алынған үлгіге қарағанда 
0,14% жоғары болды. 

Қымыздың күз және қыс мезгіліндегі алынған үлгілерінің физика-химиялық 
көрсеткіштерін зерттеу нәтижелері бойынша ақуыздың массалық үлесі 1,86-1,89% 
аралығында құрады. Май мөлшері бойынша күз мезгілінде әзірленген қымыз үлісінің 
құрамында 1,84% құраса, қыс мезгілінде әзірленген қымыз үлгісінің құрамында 2,19% құрады, 
ал лактозаның орташа массалық үлесі 3,64-3,98% аралығында болды. 

Бие сүті мен қымыз үлгілерінің құрамындағы суда еритін В тобы мен С витаминдер 
мөлшері зерттелді. Зерттеу нәтижелері бойынша күз және қыс мезгілдеріндегі бие сүті 
мен одан алынған қымыз құрамындағы В1, В2, В3, В5 В6 және С витаминдерінің мөлшері 
анықталды. 

Жалпы зерттеу нәтижелері бойынша Алматы обылысының шаруа 
қожалықтарынан алынған бие сүті мен одан жасалған қымыз үлгілерінің сапа 
көрсеткіштері жоғары, тағамдық құндылығы бойынша құнарлы, адам ағзасына жеңіл 
сіңетін өнімдер екені дәлелденді.  

Түйін сөздер: бие сүті, қымыз, сапа, химиялық құрамы, витаминдер. 
 

Кіріспе 
Жылқы шаруашылығы – Қазақстанның мал шаруашылығының дәстүрлі саласы. Соңғы 

жылдары елімізде жылқы шаруашылығының ауқымы мен танымалдығы артып келеді. 
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Байырғы тұрғындар ежелден-ақ құнды ет және сүт өнімдерін алу үшін, жұмыс күші, көлік 
құралы, ат спорты үшін жылқы өсірумен айналысқан. 

Әсіресе сүтті жылқы шаруашылығының болашағы зор. Қымыз өндіру мен тұтыну жылқы 
шаруашылығының басым бағытына айналуға және маңыздылығы жағынан басқа мал 
шаруашылығы салаларымен салыстыруға тиіс.  

Қазақстанда жылқы шаруашылығы саласы бойынша да (79,5%), сондай-ақ оның асыл 
тұқымды бөлігінде (77,2%) сүтті бағыттағы жылқылар мал басының үлкен үлесін алады [1]. 

Табиғи жайылымдардың үлкен массивтері бар Қазақстанда жылқы шаруашылығы да 
дәстүрлі, өйткені жылқылар тек көлік құралы ғана емес, сонымен қатар азық – түлік-ет және 
қымыз алу көзі болып табылады [2]. 

Шикі сүт – сүт өнімдерінің негізгі шикізаты болып табылады. Жануарлар мен 
өсімдіктерден алынатын көптеген өнімдердің ішінде ең жетілдірілген, яғни тағамдық және 
биологиялық тұрғыдан ең құнды – сүт және сүт өнімдері. Сүттің тағамдық құндылығы – оның 
құрамында адам ағзасына қажетті барлық қоректік заттар теңдестірілген қатынаста және оңай 
қорытылатын түрінде болады. Сүтқышқылды өнімдердің тағамдық және биологиялық 
құндылығы сүт компоненттерінің құрамы мен қасиеттеріне байланысты. Сүтқышқылды 
өнімдерінде сүттің барлық құрамдас бөліктері бірдей мөлшерде сақталады, лактозаның ғана 
бір бөлігі ашыту процесінде сүт қышқылы мен спирттің түзілуіне жұмсалады [3]. 

Сүтті жылқы шаруашылығының негізгі өнімі – бие сүті – қымыз сүтқышқылды сусынын 
өндіру үшін маңызды шикізат болып табылады. 

Бие сүті басқа жануарлардың сүтінен май мен ақуыздың мөлшері төмен, ал лактозаның 
мөлшері жоғары болуымен ерекшеленеді [4] 

Сүттің тағамдық құндылығы негізінен лактозамен ұсынылатын көмірсулардың 
құрамымен анықталады, ол маймен бірге организмнің энергетикалық "отыны" болып 
табылады. Лактоза энергетикалық функциялардан басқа белгілі бір рөл атқарады – 
метаболизмге, ми қабықтарының құрылысына қатысады деп саналады. Сонымен қатар, 
лактоза кальций, фосфор, магний, барий, марганецтің сіңуіне ықпал етеді; ішектің 
құрамындағы рН мәнін төмендетеді; сүт қышқылының лактозасы ыдыраған кезде түзілуіне 
байланысты ішектің патогенді микрофлорасының өсуін тежейді; ішекте 
бифидобактериялардың өсуін ынталандырады; кариестің даму қаупін азайтады (сахарозамен 
салыстырғанда); семіздіктің даму қаупін азайтады (сахароза мен фруктозамен 
салыстырғанда). Сахарозаға қарағанда ерігіштігі аз болғандықтан, лактоза ас қорыту 
жолдарының тітіркенуін азайтады. Лактоза басқаларға қарағанда баяу ішек қабырғалары 
арқылы қанға енеді, ішекте ұзағырақ болады және дамуы адам ағзасына сауықтыратын әсер 
ететін сүт қышқылы бактерияларын тамақтандыру үшін пайдаланылуы мүмкін. Ішектегі 
гидролиздің баяу жүруіне байланысты ашыту процестері шектеледі, пайдалы ішек 
микрофлорасының тіршілік әрекеті қалыпқа келеді, шіру процестері мен газ түзілуі баяулайды 
[5,6].  

Лактоза ағзаға толығымен дерлік сіңеді және тағамдық құндылығы жағынан 
сахарозадан кем түспейді [7]. 

Бие сүтінде лактозаның мөлшері сиырға қарағанда 1,5 есе көп [8]. Сүттегі лактозаның 
жоғары мөлшері қымыз өңдеу кезінде оның технологиялық қасиеттерінің ерекшелігін 
анықтайды, өйткені лактоза қымыз ашытудың негізгі материалы және ашыту процестерінің 
жоғары деңгейін қамтамасыз ететін тамаша энергия көзі болып табылады. Сүт қышқылы және 
спирт, нәтижесінде қымыз ерекше дәм мен емдік қасиеттерге ие болады. 

Ақуыздар сүттің тағамдық құндылығы мен технологиялық жарамдылығына әсер ететін 
негізгі компоненті болып табылады [9].  

Әдеби деректер бойынша бие сүтінің ақуыздары 50-55% казеин мен 45% глобулиндер 
мен альбуминдерден тұрады. Сондықтан бие сүтінің ақуыздары ағзаға жеңіл сіңеді. Альбумин 
типті ана сүтіне ұқсас болып келеді [10,11].  

Бие сүтінің ақуыздары организмде басқа заттардан синтезделмейтін 
алмастырылмайтын аминқышқылдарына (валин, изолейцин, лейцин, лизин, метионин, 
треонин, триптофан және фенилаланин) бай [12]. 

Сиыр сүтінен бие сүті майдың сандық және химиялық құрамымен ерекшеленеді. Бие 
сүтінің май түйіршіктері көлемі жағынан сиыр сүтінің май түйіршіктерінен сәл кішірек, олардың 
орташа диаметрі 2,1 мкм, диаметрі 3 мкм-ге дейінгі түйіршіктер 89%, 3-6 мкм-ге дейін 9% 
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құрайды. Сиыр сүтінің май түйіршіктерінің диаметрі 0,5-тен 22 мкм-ге дейін, олардың негізгі 
мөлшері 2-3 мкм. Сондықтан, бие сүті ешқашан тұнбаға түспейді, яғни қаймақ шықпайды, 
майға айналмайды. Бие сүтінің май түйіршіктері шағын болғандықтан, бие сүтінің майы тезірек 
гидролизденіп, ағзаға жақсы сіңеді. Бие сүтінің майының сапасы сиыр сүтінің майынан жоғары. 
Бие сүтінің майы қанықпаған қышқылдарға бай, олардың ішінде линол, арахидон және әсіресе 
линолен қышқылдары басым [13]. 

Ғалымдардың зерттеулері бойынша бие сүті құрамында А, D3, Е, К2, С, В1, В2, В3, В6, В12 
витаминдері кездесетіндігі дәлелденген [14]. Бие сүті сиыр сүтімен салыстырғанда С 
дәруменіне айтарлықтай бай, оның тотығуға төзімділігі мен қабынуға қарсы қасиеттеріне 
байланысты тағамдық құндылығы жоғары [15]. 

Бие сүтінде ана және сиыр сүтімен салыстырғанда В12 мөлшері жоғары бірақ В2 және 
В9 витаминдерінің мөлшері төмен [16]. 

Қазіргі уақытта дұрыс тамақтану және адамның табиғи иммунитетін сақтау мәселесіне 
көп көңіл бөлінеді. Қымыз функционалды өнімнің барлық қасиеттеріне ие, өйткені оның 
құрамында пробиотиктер, антиоксиданттар, дәрумендер, маңызды аминқышқылдары сияқты 
өнімдерге тән көптеген компоненттер бар. Оның құрамында жеңіл сіңімді ақуыздар мен 
майлар, сүт қант, сүт қышқылы, көмірқышқыл газы, көптеген дәрумендер, ферменттер, 
минералдар, полиқанықпаған май қышқылдары және басқа да биологиялық белсенді заттар 
бар. Қымыз танымалдылығының артуы оны өндірудің негізгі шикізаты ретінде бие сүтін өндіру 
көлемінің ұлғаюына алып келеді [17]. 

Қымыз асқазанның және басқа ас қорыту органдарының секреторлық қызметін қалыпқа 
келтіреді. Қымыз емдеу процестің әлсіреу сатысында асқазан мен он екі елі ішектің ойық 
жарасына өте тиімді, сонымен қатар дизентерия мен іш сүзегіне жақсы нәтиже береді. Қымыз 
бактерицидтік қасиетке ие, оның ішінде ішек таяқшасы мен басқа да патогенді микробтарға. 
Қымызбен емдеу қанға өте пайдалы әсер етеді: гемоглобин мөлшері артады, лейкоциттер 
формуласын жақсартады. Қымыз асқыну синдромын жеңілдетеді, қатерлі ісіктің дамуын 
баяулатады. Қымыз туберкулез, цинга, гастрит, ұйқы безі аурулары, анемия, жүйке жүйесі, 
жүрек-қан тамырлары аурулары және іш сүзегі үшін қолданылады. Сонымен қатар, қымыз ішек 
микрофлорасын жақсартады, тағамдағы, әсіресе ет құрамындағы майлар мен ақуыздардың 
сіңімділігін арттыруға ықпал етеді. 

Сүт қышқылы және спирттік ашыту арқылы бие сүтінен жасалған қымыз құнды қосымша 
тамақ өнімін ғана емес, сонымен қатар организмдегі метаболизмнің бұзылуымен, атап 
айтқанда өкпе туберкулезімен байланысты бірқатар ауруларға емдік-профилактикалық құрал 
ретінде де белгілі [18]. 

Осындай функционалдық қасиеттеріне байланысты бие сүті мен қымызға сұраныс күн 
сайын артып келеді. Сондықтан олардың сапалық көрсеткіштерін зерттеу өзекті. Осыған орай 
жұмыстың мақсаты Алматы облысының шаруа қожалықтарынан алынған бие сүті мен одан 
әзірленген қымыздың сапасын зерттеу.  

 
Зерттеу нысаны мен әдістері 
Зерттеу нысаны ретінде 2023 жылдың күз және қыс мезгілдеріндегі бие сүті мен одан 

жасалған қымыз үлгілері алынды. Бие сүті Алматы облысында орналасқан шаруа 
қожалықтарынан алынды. 

Бие сүтінен қымыз зертхана жағдайында дайындалды. Қымыз алу технологиясы 
төмендегідей процестерден тұрады: сүтті қабылдау → сүтті сүзу → сүтті пастерлеу → сүтті 
aшыту темперaтурaсынa дейін сaлқындaту→ сүтке ашытқы сaлу → сүтті ашыту → араластыру 
→ салқындату → жетілдіру → қымызды араластыру → ыдысқа құю → сaқтaу және тұтынушығa 
жеткізу. 

Бие сүті сүті мен қымыз үлгілеріндегі ақуыздың массалық үлесі МЕМСТ 34454-2018 
бойынша Кьельдал әдісімен, майдың массалық үлесі – МЕМСТ 5867-90 сәйкес қышқылдық 
әдіспен, лактозаның массалық үлесі МЕМСТ Р 54760-2011 өнімділігі жоғары сұйық 
хроматография әдісімен анықталды. 

Титрлеу қышқылдығы МЕМСТ 3624-92 бойынша анықталды. Әдіс фенолфталеин 
индикаторының қатысуымен өнімнің құрамындағы қышқылдар мен олардың тұздарын 
күйдіргіш сілтінің ерітіндісімен бейтараптандыруға негізделген. Белсенді қышқылдық 
зертханалық рН метрдің көмегімен анықталды. 



 
ISSN 2788-7995 (Print) 
ISSN 3006-0524 (Online) 

Вестник университета Шакарима. Технические науки № 1(13) 2024 

Bulletin of Shakarim University. Technical Sciences № 1(13) 2024 

101 

 

Бие сүті мен қымыз құрамындағы суда еритін витаминдер яғни В тобы витаминдерінің  
В1, В2, В3, В5, В6 мөлшері М-04-41-2005 әдістемесі бойынша «Капель-105М» құрылғысында, ал 
аскорбин қышқылы С мөлшері МЕМСТ 30627.2-98 бойынша анықталды. 

Зерттеу жұмысына талдаулар жалпы зерттеудің стандартты және жалпы қабылданған 
әдістерін қолдана отырып, Алматы технологиялық университетінің «Тамақ қауіпсіздігі» 
ғылыми зерттеу институтының аккредиттелген зертханасында жүргізілді.  

Зерттеу нәтижелері 3-5 рет қайталана отырып орындалып, орташа арифметикалық 
мәндері алынды. 

 
Зерттеу нәтижелері 
Бие сүтінің күз және қыс мезгіліндегі физика-химиялық көрсеткіштеріне талдаулар 

жүргізілді, нәтижесі төмендегі 1-кестеде келтірілген. 
 
Кесте 1 – Бие сүтінің физика-химиялық көрсеткіштері 

Көрсеткіштер Күз Қыс 

Ақуыздың массалық үлесі, % 1,78±0,03 1,79±0,02 

Майдың массалық үлесі, % 1,84±0,03 2,18±0,02 

Лактозаның массалық үлесі, % 6,08±0,06 5,94±0,05 

Титрлеу қышқылдығы, 0Т 6 6,2 

рН 6,8 6,9 

 
1 кесте нәтижесі бойынша мәліметтерінен бие сүтінің жыл мезгілдері бойыншa 

биохимиялық көрсеткіштерінің aуыспaлы екендігін көруге болады. Бие сүті үлгілерінде күз 
және қыс мезгілдерінде жaлпы ақуыздың массалық үлесінде айтарлықтай айырмашылық 
болмады. Майдың массалық үлесі бойынша күзде алынған үлгіде, қыста алынған үлгіге 
қарағанда май мөлшері 2,18% жоғары болды. Ал керісінше лактозаның массалық үлесі күзде 
алынған үлгіде қыста алынған үлгіге қарағанда 0,14% жоғары болды. 

Бие сүтінің титрлеу қышқылдылығының жалпы мәні біздің зерттеуімізде 6-6,20Т құрады.  
Сүт өндірісінде рН соңғы өнімнің сапасын анықтауда маңызды рөл атқарады. 1кестеден 

бие сүтінің күз және қыс мезгілдеріне байланысты рН 6,6-ден 6,9-ге дейін өзгергенін көруге 
болады. 

2 кестеде зертханалық жағдайда алынған қымыздың физика-химиялық 
көрсеткіштерінің зерттеу нәтижелері көрсетілген.  

 

Кесте 2 – Қымыздың физика-химиялық көрсеткіштері 
Көрсеткіштер  Күз Қыс 

Ақуыздың массалық үлесі, % 1,86±0,03 1,89±0,02 

Майдың массалық үлесі, % 1,84±0,04 2,19±0,01 

Лактозаның массалық үлесі, % 3,98±0,81 3,64±0,04 

Титрлеу қышқылдығы, 0Т 78 82 

рН 4,23 4,20 

 
Қымыздың күз және қыс мезгіліндегі үлгілерінің физика-химиялық көрсеткіштерін 

зерттеу нәтижелері бойынша ақуыздың массалық үлесі 1,86-1,89% аралығында құрады. 
Жалпы бие сүтіндегі ақуыз мөлшеріне қарағанда қымызда ақуыз мөлшерінің артқанын 
байқаумызға болады.  

Май мөлшері бойынша күз мезгілінде әзірленген қымыз үлгісінің құрамында 1,84% 
құраса, қыс мезгілінде әзірленген қымыз құрамында 2,19% құрады.  

Қымыз үлгілерінің құрамындағы лактозаның массалық үлесі 3,64-3,98% аралығында 
болды.  

Күз мезгілінде сынауға алынған қымыз үлгісінің титрлеу қышқылдылығы 780Т құраса, 
қыс мезгілінде алынған қымыз үлгісінің титрлеу қышқылдылығы 820Т құрады. Алнынған 
нәтижелер нормативті құжатта көрсетлген нормалардан аспайды. 

Витаминдер тамақтанудың алмастырылмайтын факторлары болып саналады. Олар 
адам ағзасында синтезделмейді, сондықтан ол тамақпен бірге түсіп тұруы керек.  
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Күз және қыс мезгілдеріндегі бие сүті мен қымыз үлгілерінің құрамындағы суда еритін 
В тобы және С витаминдерінің мөлшерін анықтауға талдаулар жүргізілді, нәтижесі төмендегі 
3-4 кесте мен 1, 2 суреттерде келтірілген. 

 

 Кесте 3 – Бие сүті құрамындағы витаминдер мөлшері 
Көрсеткіштер, мг/100г Күз Қыс 

Тиаминхлорид (В1) 0,341±0,06 - 

Рибофлафин (В2) 0,262±0,05 0,104±0,044 

Пиродоксин (В6) 0,086±0,017 0,113±0,023 

Пантотен қышқылы (В3) 0,883±0,37 0,306±0,055 

Никотин қышқылы (В5) 0,956±0,49 0,052±0,010 

Аскорбин қышқылы (С) 8,81±0,19 4,59±0,05 

 
Кесте 4 – Қымыз құрамындағы витаминдер мөлшері 

Көрсеткіштер, мг/100г Күз Қыс 

Тиаминхлорид (В1) 0,265±0,05 - 

Рибофлафин (В2) 0,205±0,04 0,174±0,073 

Пиродоксин (В6) 0,025±0,05 0,071±0,014 

Пантотен қышқылы (В3) 0,687±0,28 0,040±0,007 

Никотин қышқылы (В5) 0,694±0,29 0,028±0,006 

Аскорбин қышқылы (С)  8,36±0,18 4,35±0,04 

 

  
                                  А                                                                                Б 

Сурет 1 – Күз мезгіліндегі бие сүті (А) мен қымыздың (Б) құрамындағы В тобындағы 
витаминдердің хроматограммасы 

 

  
               А                                                                                                      Б 

Сурет 2 – Қыс мезгіліндегі бие сүті (А) мен қымыздың (Б) құрамындағы В тобындағы 
витаминдердің хроматограммасы 

 

Бие сүті үлгісінің құрамындағы суда еритін витаминдерді зерттеу нәтижелері бойынша 
(кесте 3) күз мезгіліндегі бие сүті үлгісінде В2, В3, В5 және С витаминдерінің мөлшері қыс 
мезгілінде алынған бие сүті үлгісіне қарғанда жоғары екенін байқауға болады. Ал керісінше В6 

витамині күз мезгініне қарағанда қыс мезгілінде алынған бие сүті үлгісінде көбірек екенін 
байқауға болады. В1 витамині күз мезгілінде алынған бие сүтінде 0,341 мг/100г құраса, қыс 
мезгілінде алынған бие сүті үлгіснде табылмады.  
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4-кестедегі қымыздың құрамындағы суда еритін витаминдерді зертеу нәтижесі 
бойынша күз мезгілінде алынған қымыз үлгісінің құрамында В2, В3, В5 және С витаминдері, ал 
қыс мезгілінде алынған қымыз үлгісінде В6 витамині жоғары. В1  витамині күз мезгілінде 
дайындалған қымыздың құрамында ғана анықталғанын байқауға болады.   

Жалпы алынған мәліметтерден бие сүті мен одан әзірленген қымыз құрамындағы 
витаминдердің өзгеріске ұшырағанын көруге болады.  

 
Ғылыми нәтижелерді талқылау 
Бие сүтінің жыл мезгілдері бойыншa биохимиялық көрсеткіштері aуыспaлы екендігін 

көрсетті. Бұл өзгерістер жылқының азығына байланысты болуы мүмкін. Яғни күз мезгілінде 
алынған бие сүтінің сапасының қыс мезгілінде алынған сүтке қарағанда жоғары болуы 
жылқылардың қыс мезгілінде берілетін жем-шөптің сапасы мен ассортиментінің деңгейінің 
төмендеуінен болуы мүмкін [19]. 

Титрлеу қышқылдылығы жалпы 6-дан 6,2⁰Т құрады. Алынған мәліметтер ресейлік 
ғалымдардың зерттеу нәтижелерімен сәйкес келді [20].  

Бір шаруашылықтан алынған бие сүтінің рН мен титрлеу қышқылының өзгеруі сауу 
барысындағы гигиеналық шаралар мен сүттегі микроорганизмдердің жалпы санына 
байланысты болады. 

Зерттеу барысында алынған қымыздың күз және қыс мезгілдерінде құрамы яғни 
физика-химиялық көрсеткіштерінің өгеруінің басты себебі қымыз алуға қолданған шикізат 
ретіндегі бие сүтінің физика-химиялық көрсеткіштеріне тікелей байланысты.  

Сонымен қатар ферментация процесі кезінде сүтке қарағанда қымызда ақуыздың 
мөлшері аз да болса жоғарылайтынын көруге болады, ол микроорганизмдер тудыратын 
амиқышқылдарынан есебінен болады. Майдың массалық үлесінде айырмашылық 
байқалмады, себебі ол шикізатта қанша болса, өнімге сол күйінде өтеді. Қымызды aшыту 
кезінде aшытқы микрооргaнизмдеріндегі ферменттердің әсерінен сүт көмірсулaры үлкен 
өзгеріске ұшырaйды. Сүт қышқылды және спирттік aшу процессі кезіңде лaктозa aзaйып, 
aшыту процесінің өнімдері – сүт қышқылы, этил спирті мен көмірқышқыл гaзы көбейеді. 
Сондықтан сүтке қарағанда қымызда лактозаның мөлшері азаяды. 

Витаминдер тамақтанудың алмастырылмайтын факторлары болып саналады. Олар 
адам ағзасында синтезделмейді, сондықтан ол тамақпен бірге түсіп тұруы керек.  

Қыс және күз мезгілдерінде сынауға алынған бие сүті құрамындағы витаминдердің 
әртүрлі көрсеткіштер көрсету себебі жылқылардың азықтану сапасына тікелей байланысты 
екенін атап өткен жөн. 

Біздің зерттеуімізде В тобының витаминдерінің (В1, В2, В3, В5, В6,) бие сүтіне қарағанда 
қымызда мөлшерінің азайғанын байқауға болады. Бұл қымызды ашыту барысында 
қолданылатын сүтқышқылды бактериялар мен ашытқылар өздерінің дамуы үшін сүттегі В 
тобы витаминдерін пайдаланып нәтижесінеде  осы витаминдердің мөлшерінің қымызда 
азаюуына алып келеді. Ал В2 қыс мезгілінде алынған бие сүті құрамына қарағанда, одан 
алынған қымызда аз мөлшерде көбейгені байқалады. Бұл қымыз құрамындағы ашытқының аз 
мөлшерде В1 витаминін синтездейтінімен түсіндіріледі [21].  

Әдеби деректерге сүйенсек, ашыған сүтті сусындарда С витаминінің көбеюі байқалады, 
біз күзгі-қысқы кезеңдегі бие сүтінде қымызға қарағанда С дәрумені көп екенін көреміз. Бұның 
себебін қымыз дайындауда пастерлеу процесі жүргізілгендігімен түсіндіруге болады. Яғни бие 
сүтін жылумен өңдеу нәтижесі оның құрамындағы С витаминінің мөлшерінің төмендеуіне алып 
келді. 

 
Қорытынды 
Зерттеу нәтижесінде бие сүті шикізаты мен одан жасалған қымыздың күз және қыс 

мезгілдеріндегі сапа көрсеткіштері бойынша алынған мәліметтер құнды болып саналады.   
Жалпы зерттеу нәтижелері бойынша Алматы обылысының шаруа қожалықтарынан 

алынған бие сүті мен одан жаслған қымыз үлгілерінің сапа көрсеткіштері жоғары, тағамдық 
құндылығы бойынша құнарлы, адам ағзасына жеңіл сіңетін өнімдер екені дәлелденді.  

Бұл мақаладағы зерттеулер «BR21881957 Бие мен түйе сүтін терең өңдеу 
технологиясын және вакуумды-мұздатып кептіру жабдығын әзірлеу жобасы аясында 
жүргізілді. 
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КАЧЕСТВО КОБЫЛЬЕГО МОЛОКА И КУМЫСА 
 

В настоящее время кобылье молоко и кумыс пользуются большим спросом среди 
жителей Казахстана. Поэтому изучение его качественных показателей актуально. 

В статье в сравнительной форме исследованы физико-химические показатели и 
содержание витаминов (группы В и С) образцов кобыльего молока и кумыса, взятые из 
крестьянских хозяйств Алматинской области в осенне-зимний период.  

Исследование показало, что образцы кобыльего молока не имели значительной 
разницы по массовой доле общего белка осенью и зимой. По массовой доле жира в образце, 
полученное осенью содержание жира было на 2,18% выше, чем в образце, полученной зимой. 
А массовая доля лактозы в образце полученной осенью была на 0,14% выше, чем в образце, 
полученной зимой. 

По результатам исследований физико-химических показателей полученных 
образцов кумыса в осенние и зимние периоды массовая доля белка составляла 1,86-1,89%. 
По содержанию жира доля кумыса, приготовленного в осенний период, составляла 1,84%, 
в зимний период-2,19%, а средняя массовая доля лактозы составляла от 3,64 до 3,98%. 

Исследовано содержание водорастворимых витаминов группы В и С в образцах 
кобыльего молока и кумыса. По результатам исследования установлено содержание 
витаминов В1, В2, В3, В5 В6 и С в составе кобыльего молока и полученного из него кумыса 
в осенние и зимние периоды. 

По результатам общего исследования доказано, что образцы кобыльего молока и 
кумыса, полученные из крестьянских хозяйств Алматинской области являются 
продуктами высокого качества, питательными по пищевой ценности и легко 
усваиваемыми организмом человека. 

Ключевые слова: кобылье молоко, кумыс, качество, химический состав, витамины.  
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QUALITY OF MARE'S MILK AND KOUMISS 
 

Nowadays mare's milk and koumiss are in great demand in Kazakhstan. Therefore, the study 
of its qualitative indicators is relevant. 

In the article the physical and chemical parameters and vitamin content (B and C groups) of 
mare's milk and koumiss samples taken from peasant farms of Almaty region in the fall-winter period 
are studied in a comparative form.  
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The study showed that mare's milk  samples had no significant difference in total protein 
mass fraction in the fall and winter. In mass fraction terms of fat in the sample obtained in the fall the 
fat content was 2.18% higher than in the sample obtained in winter. And the mass fraction of lactose 
in the sample obtained in the fall was 0.14% higher than in the sample obtained in winter. 

According to the study results of obtained koumiss samples’ physical and chemical 
parameters in the fall and winter periods, the mass fraction of protein was 1.86-1.89%. Fat content 
of koumiss proportion prepared in the fall period was 1.84%, in the winter period-2.19%, and the 
average mass fraction of lactose was from 3.64 to 3.98%. 

The content of water-soluble vitamins B and C in samples of mare's milk and koumiss was 
investigated. According to the study results the content of vitamins B1, B2, B3, B5 B6 and C in the 
composition of mare's milk and koumiss obtained in the fall and winter periods was established. 

According to the general research results samples of mare's milk and koumiss products 
obtained from peasant farms of Almaty region have proven high quality, nutritious in food value and 
easily assimilated by human body. 

Key words: mare's milk, koumiss, quality, chemical composition, vitamins. 
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СОВРЕМЕННЫЕ СТРАТЕГИИ ПРИМЕНЕНИЯ АКТИВНЫХ УПАКОВОК  

В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ  
 
Аннотация. Качество и безопасность пищевых продуктов является одним из 

наиважнейших аспектов пищевой промышленности. Одним из ключевых факторов для 
обеспечения безопасности пищевых продуктов предоставляет упаковка. Увеличение 
количества упаковочных материалов для пищевых продуктов создает спрос на 
продвижение продуктов и брендов, безопасных для употребления. Порча пищевых 
продуктов из-за низкокачественного вида упаковки приносит огромный убыток не только 
предприятиям, но также и потребителям.  Несмотря на эффективность существующих 
практик, перед розничной торговлей все еще стоит множество проблем, включая 
используемые материалы и их возможное взаимодействие с продуктами питания. К тому 
же все еще актуальна проблема переноса вредных материалов из упаковочных 
материалов в продукты питания. При этом имеет важность использования правильного 
материала для определенного вида продукта. В данном обзоре рассматриваются 
последние исследования в области применения активных упаковок, используемых в 
различных видах упаковок пищевых продуктов для повышения показателей безопасности 
и продления срока годности различных пищевых продуктов путем использования 
противогрибковых пептидов, этанола и растительных экстрактов. Это ответ на спрос 
потребителей на продукты без консервантов, а также на более натуральные, 
одноразовые, биоразлагаемые и перерабатываемые упаковочные материалы для пищевых 
продуктов.  

Ключевые слова: упаковка, безопасность, срок годности, активная упаковка, 
консервант. 
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