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ДӘСТҮРЛІ ЕМЕС ШИКІЗАТЫ НЕГІЗІНДЕ 
СЫРА СУСЛОСЫН АШЫТУ ҮДЕРІСІН ЗЕРТТЕУ 

 
Аннотация. Қазіргі уақытта сыра қайнату - өңдеу өнеркәсібінің қарқынды дамып келе жатқан салалары-

ның бірі болып табылады. Өндірістің экономикалық тиімділігін арттыру және сыраға өндірісте әр түрлі дәм 
беру үшін дәстүрлі емес өсімдік шикізаттарын қолдану ұсынылады. Қымбат сыра уытты уытталмаған 
көмірс-утегі бар материалдармен алмастыру – сыра қайнату өндірісінің маңызды және кезек күттірмейтін 
міндеттерінің бірі болып саналады. 

Осы мақалада, сыра ашытқысын алма шырыны мен балды қосып ашыту процесі зерттелген. Ашытқы 
тұтынатын құрамында азот бар және құрамында фосфор бар қосылыстардың бал мен жеміс ашытқысының 
болмауы ашыту процесінің баяулауына, ашытқы көбею жылдамдығының және олардың ашыту белсенді-
лігіне төмендеуіне әкеледі. Сыра қайнатуда кезінде ашыту процесі басты болып табылады, нәтижесінде 
дайын сыраның органолептикалық сипаттамасы қалыптасады, сондықтан сыра қайнататын ашытқымен 
ашыту үшін ортаның оңтайлы құрамына үлкен мән беріледі. 

Суслоның құрамын оңтайландыру үшін азот пен фосфордың сіңірілетін табиғи көздерін, атап айтқанда, 
сүт сарысуын көлемінің 20% -на дейін қолдану ұсынылады. Сүт сарысуы қосылған ашытылған суслодағы 
үлгілерінде спирт концентрациясы жоғарырақ болады және экстракт ашуы тереңірек өтеді. 

Түрлі мөлшерде сүт сарысу қосылған алма мен балды суслосын ашыту динамикасы зерттелді, нәти-
жесінде сүтті сарысуы алма суслоға 20% қосқанда, сусынның органолептикалық қасиеттері жоғарылады 
және негізгі ашыту ұзақтығы 5 күн болатындығы анықталды. Балды негізі бар суслоны ашыту кезінде 
сарысудың қосылуын 20%-ға дейін шектеуге болады, бұл бақылау үлгісімен салыстырғанда ашыту уақытын 
2 тәулікке азайтады. 

Түйін сөздер: сыра суслосы, алма шырыны, бал суслосы, ашыту, сүт сарысу. 
 
Кіріспе. Сыра қайнату саласының маңызды міндеттерінің бірі - халықтың қажеттіліктерін 

қанағаттандыру үшін сыраның сапасын арттыру, шикізаттың жаңа түрлерінің есебінен сусынға 
жаңа көрсеткіштерді еңгізу. Сыра қайнату өндірісінің ассортиментін кеңейтудің заманауи үрдісі 
өнімдердің физика-химиялық, органолептикалық және физиологиялық қасиеттерін қалыптастыру 
мақсатында дәстүрлі емес өсімдік шикізатын пайдалана отырып, сыраның арнайы сұрыптарын 
шығару болып табылады [1]. 

Арнайы сыраның жаңа түрлерін жасау кезінде көмірсулардың кең таралған және қол жетімді 
көздерін, атап айтқанда балды, жеміс-жидек шикізатын, қайта өңдеу өнімдерін, сондай-ақ олардың 
комбинацияларын қоспалар ретінде қолдану арқылы жүзеге асырылуы мүмкін. Сыраның 
аминқышқылды құрамын байыту үшін микробиологиялық процестерді жүргізуге оңтайлы жағдай 
жасау керек және өсімдік пен сүт шикізатының үйлесімі де қаралады [2-4]. 

Жеміс-жидек шикізатын өңдеу маусымдық сипатқа ие болғандықтан, жеміс шырындарын алу 
үшін концентрацияланған жартылай фабрикаттарды, яғни сығындыларды қолданған жөн. 
Қарқынды әдістерді қолдану, жабдықтардың жаңа түрлерін оңтайлы режимдермен пайдалану 
арқылы салыстырмалы түрде аз материалдық және күрделі шығындармен мамандандырылған 
зауыттарда немесе кәсіпорындарда сығынды алуға мүмкіндік береді [5]. 
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Концентрленген өнім түрінде тұрақты құрамына байланысты жеміс-жидек шикізатын қолдану 
кең таралған, олар ұзақ уақыт сақтауға қабілетті және қолданар алдында күрделі дайындықты 
қажет етпейді. Мұндай өнімдердің қатарына құрғақ заттардың мөлшері жоғары жеміс-жидек 
сығындылары мен концентраттары жатады [6]. 

Арнайы сыра өндіру үшін жеміс-жидектерді, балды қайта өңдеу өнімдері түріндегі дәстүрлі 
емес қоспаларды қолдану сыра қайнату саласындағы перспективті бағыт болып табылады [7-10].  

Арнайы сыра өндіру кезінде шикізат ассортиментінің кеңейетіндігін ескере отырып, қоспалар-
дың дәстүрлі емес түрлерін пайдалану кезінде ғылыми заңдылықтарды, оларды өңдеу кезінде 
биохимиялық, микробиологиялық, технологиялық процестердің жүру ерекшеліктерін зерттеуге 
ерекше назар аудару қажет [11-12]. 

Сусындарда ашыту процесін қолдану арқылы көмірсулардың мөлшері азаяды, олар ашытқы 
алмасу өнімдерімен байытылады, нәтижесінде сусындардың тағамдық құндылығы артады [13]. 

Осы зерттеудің мақсаты - бал мен жеміс-жидек шикізаты негізінде сүтті сарысумен байыта 
отырып сыра өндірісіндегі сыра суслосын ашыту үдерісін зерттеу. 

Зерттеу әдістемесі. Зерттеу нысандары ретінде Оңтүстік Қазақстан облысында өсірілетін 
жеміс-жидектер қаралды. Балдың Шығыс Қазақстан облысында алынған сурыптары қолданылды. 
Табиғи бал МЕМСТ 19792-2017 сәйкес келеді. Техникалық шарттар [14]. 

Зерттеу жүргізу үшін эксперименттік база ретінде Алматы технологиялық университетінің 
"Тағам қауіпсіздігі" Ғылыми-зерттеу зертханасы болды. 

Шикізатты талдау негізгі физика-химиялық көрсеткіштер бойынша жүргізілді. Шикізаттағы 
құрғақ заттардың құрамы кептіру әдісімен, экстрактивтілік - тұндыру әдісімен [15], ал қант 
мөлшері - Бертран және йодометриялық әдіспен анықталды. Белсенді қышқылдылықтың мәні рН 
340 ионометрінің көмегімен потенциометриялық жолмен анықталды. 

Йодометриялық әдіспен шырын мен суслодағы амин азотының мөлшері анықталды. Изооктан 
сығындысынан кейін суслодағы изогумулон спектрофотометриялық әдіспен анықталды. 

Этил спирті мен сығындыны анықтау дистилляция әдісімен жүргізілді [16]. 
Зерттеудің негізгі нәтижелері. Зерттеулерге сәйкес, бал мен жеміс-жидек суслосындағы 

ашытқылардың өмірлік белсенділігі, арнайы сыра технологиясын жасау кезінде ашытылған зерттеу 
негіздерін қолдана отырып сусло құрамы мен оның ашыту жағдайларын оңтайландыруға бағыт-
талуы керек. 

Бал мен жеміс-жидек суслосында азот пен фосфор қосылыстарының жетіспеушілігі ашытудың 
баяулауына, ашытқылардың көбею жылдамдығының және ашыту белсенділігіне төмендеуіне 
әкеледі. 

Сусынның құрамын оңтайландыру үшін сіңірілетін азот пен фосфордың табиғи көздерін, атап 
айтқанда, сүт сарысуын қолдану ұсынылады. Сарысуда бейорганикалық азотқа қарағанда ашыт-
қымен жақсы өңделген аминқышқылдарының қоспасы бар. Сонымен қатар, сарысу дәрумендердің, 
фосфор қосылыстарының, басқа минералды және өсу компоненттерінің көзі болып табылады. 
Ашытқының өмірлік белсенділігіне оң әсер етумен қатар, сарысу сусындардың құрамын да 
байытады [17]. 

Сонымен қатар, сарысуды қолдану шырынның органолептикалық сипаттамаларына, оның 
тұрақтылығына, жанама және қайталама ашыту өнімдерінің құрамына теріс әсер етуі мүмкін. 

Жеміс-жидектерді және балды пайдалана отырып ашытылған өнімдерде жинақтау үшін 
этанолды концентрация 3...6%, құрғақ заттардың бастапқы концентрациясы 11...16 % аралығында 
болуы керек. Ашытудың жоғары жылдамдығын қамтамасыз ету үшін, сондай-ақ экономикалық 
себептерге байланысты құрғақ заттардың бір бөлігі қант шәрбаты түрінде қолданылды. 

Жеміс-жидекті ашытылған негіздерінің рецептурасын жасау кезінде алмадан алынған алма 
шырыны, сондай-ақ жеміс-жидектердің басқа түрлерінен және олардың қоспаларынан алынған 
шырындар шикізат ретінде пайдаланылды: шетен, қарақат. Шикізатты таңдау оның көптеген 
аймақтарда кең таралуымен, қол жетімділігімен және жоғары тағамдық құндылығымен анықта-
лады. Шикізаттың сақтау мерзімін арттыру үшін мұздатылған жеміс-жидектерді және олардың 
қоспаларын, сондай-ақ тез мұздатылған шырындар мен олардың қоспаларын қолдануға болады. 
Сусындардың өнеркәсіптік өндірісі үшін ұзақ мерзімді сақтауға жататын жеміс-жидекті жартылай 
фабрикаттарын да қолданған жөн: концентрацияланған шырындар, сығындылар. 
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Графиктерден көрініп тұрғандай, ашытудың ең жоғары жылдамдығы 3 (сарысудың 20%) және 
4 (сарысудың 30%) үлгілеріне ие. Бақылау нұсқасымен салыстырғанда ашыту ұзақтығы тиісінше 
екі және үш күнге қысқарды. Азот құрамы бойынша толыққанды суслода ашытқы жасушаларының 
көбеюі жақсы жүреді, сондықтан метаболизмнің барлық процестері қарқынды жүреді. 

Ашыту кезінде титрленетін қышқылдық 1,50...1,58-ден 1,85...2,1-ге дейін артады, ал                       
рН 4,0-ден... 3,75 3,8...3,5 дейін төмендейді. 

 
3-кесте – Әр түрлі мөлшерде сүт сарысуы қосылған сусындардың физико-химиялық көрсеткіштері 

 
Көрсеткіштер Бақылау Сарысу қосылған кезде, % 

10 20 30 
Құрғақ заттардың массалық үлесі, % 4,4 4,4 4,2 4,1 
Қышқылдылығы, к.бірлік. 2,5 2,6 2,7 2,9 
Спирттің көлемдік үлесі, % 4,40 4,45 4,70 4,80 
рН 3,7 3,7 3,7 3,6 

 
Сүт сарысуы қосылған ашытылған үлгілерде спирт концентрациясы жоғары. 
Дегустация қорытындысы бойынша 1 және 3 үлгілер жоғары бағаланды, 4-ші бос дәм мен 

жағымсыз қышқыл дәмімен сипатталды. Дәмі мен хош иісі бойынша екінші үлгі 1-ге ұқсас. 
Осыған сүйене отырып, сарысудың 20%-ын алма сусынына енгізу (3-үлгі) ең жақсы органолеп-

тикалық көрсеткіштері бар сусын алуға, сонымен қатар ашыту ұзақтығын 5 күнге дейін азайтуға 
мүмкіндік береді деген қорытынды жасауға болады. 

Аналогты зерттеулер бал сусындарының рецептураларын анықтау үшін жүргізілді. Сонымен 
қатар, бал сусындары қайнаған кезде бұлыңғыр болды. 

Сүт сарысуының қажетті дозасын анықтау үшін сарысудың 10, 20, 30%-ын қосып, бал мен 
қанттың 60:40 қатынасы бар бал суслосының үлгілері алынды. Сарысу бентонитпен алдын-ала 
ақшылдатылып, судың орнына қолданылды. Ашытқыны экстрактивтілігін 12%-ға дейін жеткізе 
отырып, α-қышқылдың базалық құрамы 3,5% болған кезде 2,0 г/дм3 есебінен түйіршіктелген 
құлмақпен 1 сағат қайнатылды. 

Алынған сусланың физико-химиялық көрсеткіштері 4-кестеде көрсетілген. 
 

4-кесте – Сүт сарсысуы қосылған балды суслоның көрсеткіштері 
 

Көрсеткіш атауы Бақылау Сарысу қосылған кезде, жалпы санынан % 
10 20 30 

Экстрактивтілігі, % 12 12 12 12 
Қышқылдылығы, к. бірлік. 0,65 0,95 1,06 1,04 
Түсі, т. бірлік. 0,2 0,3 0,5 0,5 
Амин азотының мөлшері, мг/100 см3 6,0 11,8 17,6 23,8 
Редуциленген заттар, % 10,4 10,2 10,0 9,7 
Изогумулон, мг/100 см3 17,8 16,3 16,2 16,2 

 
Сарысуды қосу кезінде суслодағы амин азотының мөлшері ұлғаяды. Соңғы үлгіде 30% 

сарысуды қосқанда, амин азотының мөлшері нормаға сәйкес жетеді - 25 мг/100 см3. Сонымен 
қатар, сусынның қышқылдығы артады, бұл ашыту процесіне жағымды әсер етуі керек, өйткені 
бастапқы балдың қышқылдығы төмен. Сарысумен бір уақытта ашытқы мен өсу заттары үшін 
фосфорлы қоректену енгізіледі. Сорттың сапалық көрсеткіштерінің жақсарғанын ескере отырып, 
тәжірибелі үлгілерде ашытудың жоғары жылдамдығын болжауға болады. Сарысуы бар үлгілерде 
ашыған кезде суслодағы изогумулон құрамы біршама азаяды. Құлмақтың ащы заттарының еруі 
сілтілі ортада жақсы жүретіні белгілі. Изогумулон концентрациясының төмендеуі сусын 
үлгілерінің қышқылдығының жоғарылауымен байланысты екені анық. 

Сыра ашытқысына 30 млн. ж./см3 есебімен 95-расадағы сыра ашытқысы енгізілді. Ашыту 
10...12 °С температурасында жүргізілді. 

Сығындының кему динамикасы 2-суретте көрсетілген. 
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Исследована динамика сбраживания яблочного и медового сусла с различным количеством молочной 
сыворотки, в результате чего установлено, что введение в яблочное сусло 20 % молочной сыворотки 
позволяет получить напиток с наилучшими органолептическими показателями, а также снизить продолжи-
тельность брожения до 5 суток. Таким образом, при сбраживании сусла на медовой основе можно ограни-
чить внесение сыворотки до 20 %, что позволит сократить продолжительность брожения на 2 суток по 
сравнению с контрольным образцом. 

Ключевые слова: пивное сусло, яблочный сок, медовое сусло, сбраживание, молочная сыворотка. 
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INVESTIGATION OF THE FERMENTATION PROCESS 
OF BEER WORT BASED ON ALTERNATIVE RAW MATERIALS 

 
Abstract. At present, brewing is one of the most dynamically developing branches of the processing industry. 

To increase the economic efficiency of production and give beer a varied taste in production, it is proposed to use 
non-traditional plant raw materials. The replacement of expensive brewing malt with unmalted carbohydrate-
containing materials is one of the most important and urgent tasks of the brewing industry. 

This article examines the fermentation process of beer wort with the addition of apple juice and honey base. The 
lack of nitrogen-containing and phosphorus-containing compounds in honey and fruit wort, consumed by yeast, leads 
to a slowdown in the fermentation process, a decrease in the rate of reproduction of yeast, and their fermentation 
activity. In brewing, the fermentation process is the main one, as a result of which the organoleptic characteristics of 
the finished beer are formed, therefore, great importance is attached to the optimal composition of the medium for 
fermentation with brewing yeast. To optimize the composition of the wort, it is proposed to use natural sources of 
assimilable nitrogen and phosphorus, in particular, milk whey up to 20% by volume. In samples of fermented bases 
with the addition of milk whey, the concentration of alcohol is higher, and the deeper fermentation of the extract is 
deeper. 

The dynamics of the fermentation of apple and honey wort with different amounts of milk whey has been 
investigated, as a result of which it has been established that the introduction of 20% milk whey into the apple wort 
makes it possible to obtain a drink with the best organoleptic characteristics, as well as to reduce the duration of 
fermentation to 5 days. When fermenting honey-based wort, you can limit the addition of whey to 20%, which will 
reduce the fermentation time by 2 days compared to the control sample. 

Keywords: beer wort, apple juice, honey wort, fermentation, milk serum. 
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