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Рисунок 3 - Зависимость разрывных характеристик войлока от его объемной плотности, при разрыве попе-

рек полотна; линия 1- для войлока малой плотности, 2- для войлока средней плотности, 3- для войлока 

большой плотности. 

 

Выводы 

1. Выведена эмпирическая зависимость 

разрывных характеристик шерстяного войло-
ка от его объемной плотности. 

2. Диаграмма разрывной нагрузки вой-

лока от его разрывного удлинения различается 

при изменении его объемной плотности. 
3. При малых объемных плотностях 

разрыв войлока происходит без разрыва сос-

тавляющих его волокон. 
4. При большой плотности разрыв вой-

лока происходит с одновременным обрывом 

волокон. При этом его разрывное удлинение 
значительно меньше по сравнению с показа-

телями для войлока малой объемной плотности. 

Результаты исследования позволяют 

прогнозировать прочность шерстяных войло-
ков в целях повышения качества изготавли-

ваемых полотен. 
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май алмастырғыштарының физика-химиялық сипаттамалары ұсынылған. Сүт майын 

алмастырғыштың балқу температурасы -34-360С. Зерттеу нәтижелері бойынша, "Эколакт 

1403-35" сүт майын алмастырғыш пайдалану йогурттың сапалық көрсеткіштерін артты-

рады және негізгі сүт шикізатын алмастыруға мүмкіндік береді. Бақылаумен салыстырғанда 

майдың мөлшері 15-21%-ға артады. Гомогенизация тиімділігі және сүт қоспасындағы ор-

ганолептикалық көрсеткіштер төмендемейді. 

 

Негізгі сөздер: сүт, май, даму, өндіріс, ресурс, сақтау, йогурт. 
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В статье дана информация об использовании заменителей молочного жира в молоч-

ном производстве и о его дальнейшей перспективе. Представлены физико-химические харак-

теристики заменителей жира «Эколакт» фирмы «ЭФКО». Температура плавления замени-

теля молочного жира-34-360С. По результатам исследования, использование заменителя 

молочного жира «Эколакт 1403-35» повышает качественные показатели йогурта и  позво-

ляет заменить основное молочное сырье. Содержание жира в сравнении с контролем увели-

чивается на 15-21 %. Эффективность гомогенизации и органолептические показатели в 

молочной смеси не снижаются.  

 

Ключевые слова: молоко, масло, перспектива, производство, ресурс, сбережение, йогурт. 
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The article provides information on the use of milk fat substitutes in dairy production and its 

future prospects. Presents physico-chemical characteristics of fat substitutes "Ecolect" company 

"EFKO". Melting point of milk fat substitute-34-360C. According to the results of the study, the use 

of milk fat substitute "Ecolact 1403-35" improves the quality of yogurt, and allows you to replace the 

main raw milk. The fat content in comparison with the control increases by 15-21%. The efficiency of 

homogenization and organoleptic characteristics in the milk mixture are not reduced. 

 

Keywords: milk, butter, perspective, production, resource, savings, yogurt. 

 

Кіріспе 

Қазақстанның маңызды ұлттық мәселе-

лерінің бірі –  халықтың денсаулығын сақтау 
және өмірін ұзарту, барлық жастағы және 

әлеуметтік топтарға жататын азаматтар үшін 

салауатты, биологиялық құнды тамақтануды 
қамтамасыз ету. 

Республикамызда сүт өндірісі саласы-

ның заманауи күйін және даму көрсеткішінің 

талдаулары соңғы жылдары сүт өңдеу өнді-

рісінде оң тенденциялар байқалғанын көр-

сетті. Атап айтқанда, сұрыптама кеңеюде жә-
не өндірілетін өнімдердің сапасы жақсаруда, 

өндіріс орындарының құрал-жабдықтары жа-

ңаруда және жаңғыртуда, жаңа технологиялар 
және мал шикізатын рационалды өңдеу әдіс-

тері енгізілуде.  
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Сүт өнімдерінің ішінде адам ағзасына 

ең пайдалысы ол - сүт қышқылды өнімдер 
болып табылады. Кез-келген ашыған сүт 

өнімдерінің пайдасы, оның құрамындағы 

микроағзалардың ерекше құрамының ішек 
микрофлорасына жағымды әсер етуінен бай-

қауға болады [1].  

Йогурт, қаймақ, май, сары май, айран 
және сүт ацодифилін өндірудің соңғы 100 

жылдардағы ғылымы мен технология тарихы, 

оларды жетілдірудің үздіксіз дамуы болып 

саналады. Йогурттың денсаулыққа пайдалы 
әсері алғаш рет ХХ-шы ғасырдың басында 

ұсынылған болатын. Алайда, соңғы жылдары 

ғалымдар тарапынан йогурттың құрамындағы 
қиын механизмдердің шындығында бағалы 

екендігі мойындала бастады, оған себеп, біз-

дің адам ағзасына ішек микробиотасының 

әсері туралы түсінік тереңдей түскендігі. Бұл 
өнімінің физикалық табиғатындағы ерекшелік 

сол, оның құрамына пребиотиктер мен про-

биотиктерді қосу арқылы байытуға болады. 
Ал, олар өз кезегінде адам денсаулығын жоға-

рылатуға арналған қандай бір мақсатты өнім-

ді шығаруға алып келеді. Жалпы ағзаға әле-
уетті әсер ететін бірнеше пробиотиктер, пре-

биотиктер және екеуінің қосындылары (син-

биотиктер) қарастырылған. Осы мақсатта йо-

гуртты пайдалы заттарды ағзаға жеткізуші 
ретінде қолдану, өнімді тұтынушылардың 

денсаулығын жақсартудағы өмірлік ұстаным-

дарына оң әсер етеді [1,2]. 
Йогурттың дәстүрлі және жаңа қоспа-

лар, стартерлі культуралар мен пробиотиктер, 

қоспаны өңдеу, қаптау, химиялық аспектілері, 
физикалық және сенсорлық қасиеттері, мик-

роқұрылысы, арнайы өнімдері, құрамы, сапа-

сы, қауіпсіздігі және өндірудің түрлі әдістері, 

иістендіргіштерді қосу, тұтқырлықты өлшеу, 
қаймақ үшін пробиотикалық қолданылуы бо-

йынша көптеген зерттеулер жүргізілді[3,4].  

Уақыт өте келе дұрыс қолданылған май 
суы үшін пробиотиктерді қолдану, иістен-

діргіштерді қосудың арқасында өндірудің 

жаңа әдістері пайда болды. Денсаулық үшін 

йогурт пен басқа да мәдениетті сүт өнімдері 
жақсы әсер етуге ие болып келеді. Жүздеген 

жылдардан астам жүргізілген зерттеулер мен 

сынамалар ашытылған сүт өнімдерін кеңінен 
қолдануға, сақтау мерзімі мен қауіпсіздік са-

пасын жоғарылату үшін өңдеудің жаңа әдіс-

теріне алып келді. Келесі жылдық зерттеулер 
пробиотикалық сүт өнімдерінің ішек микро-

биотасына әсерін және денсаулықтың жалпы 

жағдайына бағытталады деген болжамға ие [5]. 

Зерттеудің мақсаты –ресурсты үнемдеу 
барысында сүт майын өсімдік майларымен 

ауыстыру арқылы йогурт технологиясын же-

тілдіру болып табылады. 

Зерттеудің нысандары мен әдістері 

Зерттеу обьектілері ретінде майсыз сүт, 

«Эколакт 1403-35» сүт майын алмастырғыш 
(бұдан әрі СМА), сүтқышқылды бактериалды 

ашытқылар, зерттеу үлгілері, дайын сүт өнімі 

қолданылды. Зерттеулерді жүргізуде стан-

дартты физика-химиялық, биохимиялық әдіс-
тер қолданылды.  

Өнімнің химиялық құрамын және қа-

сиеттерін зерттеуде келесі әдістер қолданылды: 
-  майдың массалық үлесі, МЕСТ 5867-90; 

- ақуыздың массалық үлесі, МЕСТ 

25179-90; 

- ылғалдықтың массалық үлесі, МЕСТ 
3626-73; 

- тығыздықты анықтау, МЕСТ 3625-84; 

- белсенді қышқылдықты электрметрия-
лық әдіспен рН-метрде (рН - 121) өлшеу диа-

пазоны 4 рН - 9 рН бірлігі аралығында, өлшеу 

қателігі -0,05 бірлік/рН МЕСТ 26781-85; 
- титрлеу қышқылдықты стандартты 

әдіспен Тернер градусында МЕСТ 3624-92; 

- ақуыздың массалық үлесі – рефракто-

метрия әдісімен ИРФ-459 және Лактан-1-4, 
Клевер құрылғылары қолданылды. 

Гомогенизацияның тиімділігін анықтау 

(майдың дисперсиясының тиімділігі). 
Әдістің мәні гомогенденген өнімнің бө-

лігінде майдың массалық үлесінің(%) ара-

қатынасын анықтау болып табылады. 
Пипетканың төменгі капилляры арқылы 

өнімнің үлгісімен жоғарғы белгіге толтырыл-

ды, онда пипетканың жоғарғы жағын саусақ-

пен, ал төменгі жағында – резеңкемен там-
шуырдың төменгі аяғының диаметріне тең 

диаметрі бар тесікшесі бар тығынның терең-

дігіне дейін жабады. Центрифугалаудан кейін 
(38-40ºС температура кезінде, жиілік 1100 айн 

/ мин, 30 минут), пипетканы алып, штативке 

орналастырады. Содан кейін қолдың саусақ-

тары пипетканың жоғарғы жағын жауып, 
екінші қол мен пипетканың төменгі бөлігін-

дегі шанышқыны абайлап алып және өнімнің 

бір бөлігі көлемі 100 см3 болатын шыныға 
құйып немесе пипетканың жоғарыдан төменгі 

белгіге дейін, сосын онда майдың массалық 

үлесі анықтайды. 
Гомогенизацияның тиімділігі (EG,%) 

формула бойынша анықталады (1): 
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ЭГ = (Жн / Жө) 100 %,          (1) 

мұнда Жн – пипеткадан құйған өнімнің 
төменгі қабатындағы майдың массалық 

бөлігі, %; 

Жө- өнімдегі майдың массалық үлесі, %. 

Нәтижелері мен оларды талқылау 

Сүт өңдеу өндірістері қазіргі уақытта 

өсімдік майларын СМА ретінде қолдануды 
айтарлықтай кеңейтті.  

Өсімдік майы құрамында липидтер, қа-

нықпаған май қышқылдары, әсіресе көп мөл-

шерде, ең жоғары биологиялық құндылығы 
бар қанықпаған, сондай-ақ Е дәрумені және 

лецитин бар. Олардың барлығы арнайы пре-

параттарды жасауға қажетті компоненттерді 
құрайды. 

Азық-түлік өнімдерін өндіру аясында 

тұтынуға жарамды ең көп таралған алмас-

тырғыштар, «ЭФКО» фирмасының майы 

болып табылады. Зерттеу үшін СМА «Эко-
лакт 1403-35» және салыстыру үшін «Эколакт 

1403-33», «Эколакт 1903-33» түрлері таңдал-

ды. Барлық майлар ақ сары түсті, бөтен иіссіз, 
(10-15°С температурада) біртекті, тығыз, иіл-

ген консистенциясы және таза дәмді мен иіс 

бар, барлық массада біртекті және балқытыл-
ған күйде - мөлдір болды. СМА қолданыла-

тын сүтқышқылды өнімдері өндірісінде, ма-

ңызды көрсеткіші балқу температурасы, өйт-

кені ол қолдану нәтижесінде өнімнің құрам-
дас бөлігі болып табылатын, сонымен қатар, 

негізгі технологиялық процестерге (сүт ұюы, 

сарысу синерезисі, өнім қалыптастыру және 
оның жетілу және дәм түзу) әсер етуі мүмкін.  

Әртүрлі температурадағы қатты май-

дың мөлшері 1-ші кестеде көрсетілген. 

 
1 кесте - Температураға (0С) байланысты «Эколакт»  СМА қатты майдың мөлшері (%)  

 

Сүт майын 

алмастырғыш түрлері 

Температураға (0С) байланысты қатты майдың мөлшері (%) 

15 20 25 30 35 40 

«Эколакт 1403-33» 32 22 13 7 іздері 0 

«Эколакт 1903-33» 38 27 15 9 1 0 

«Эколакт1403-35» 35 28 19 11 6 0 

 

Сүт майын алмастырғыштарында тем-

ператураны жоғарылатқан сайын қатты фрак-
цияның мөлшері біраз азаяды. Егер, 150С тем-

пературада осы көрсеткіш сүт майын алмас-

тырғыштарында 32% («Эколакт 1403-33») 40%-
ға дейін (Эколакт) өзгерсе, онда 35°C темпера-

турасында 50% «Эколакт 1903-33»-0%, ал 

«Эколакт 1403-35» майы - 5% болды. 40°C 
температурада үлгілердегі қатты майлардың 

мөлшері іс жүзінде жоқ. Сүтті майын алмас-

тырғыштарының балқыту және кристаллиза-

циялау температурасы 2-ші кестеде келтірілген. 

Әдетте, өндірісте майлар тазартылған, 

дезодоризацияланған, фракцияланған және 
гидрирленген процестерге шалдығады, нәти-

жесінде, олардың кристаллизациясы оларды 

өңдеу технологиясындағы маңызды процес-
тердің бірі болып табылады. Майдың қатты 

фазасы мен оның глицерді құрамы өнімнің 

қасиеттеріне және оның сапасына әсер етеді. 
Бұл триглицеридтердің әртүрлі полиморфтық 

өзгерістерге кристалдану қабілетіне бай-

ланысты. 

 
2 кесте - Сүт майын алмастырғыштың балқу және кристалдану температурасы 

 

Сүт майын алмастырғыш Балқу температурасы, 0С Кристалдану температурасы, 0С 

«Эколакт 1403-33», 31,5 27,5 

«Эколакт 1903-33» 35,3 29,0 

«Эколакт1403-35» 35,0 29,1 

 

Сүт майында бұл көрсеткіштер мына-
дай (орташа көрсеткіштер) болды:  

- балқу температурасы - 29,5°C; 

- кристалдану температурасы - 26,0°С 

болды. Әрі қарай зерттеу үшін, сүт майы 
«Эколакт» 1403-35 СМА-мен алмастырылды. 

«Эколакт» 1403-35 СМА-ның құрамында 

пальма олеині (OLPLM) - 18%, этерифицир-

ленген май (пержир) - 74%, пальма гидроген-
ді майы (HPLM) - 8% мөлшерінде болады. 

OLPLM пальма олеинін пальмалық 

майдан фракциялау арқылы алынады (пальма 

стеарині және пальма олеині алынды). Этери-
фицирленген май келесі майларының қоспа-

сын химиялық переэтерификациялау жолы-

мен алынады: 
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-  ағартылған күнбағыс майы (SF Ble) – 

15%; 
- пальма олеин (OLPLM) – 40%; 

- пальма майы (PLM) – 45%. 

HPLM пальма майын гидрогендеу ар-
қылы алады. 

Йогурт технологиясын жетілдіру мақса-

тында сүт майын алмастырғыш сапасын зерт-
теу нәтижесінде келесі ғылыми зерттеу кезең-

дерінде «Эколакт» 1403-35 СМА-ны қолдану-

ға шешім қабылданды. 

«Эколакт» 1403-35 СМА-да қойылатын 
талаптар: 

- қышқылдық саны: ≤ 0,1; 

- сутекті саны: ≤ 0,1; 
- анизидинді саны: ≤ 3,0; 

- ТТГ (үшглицеридтер қаттылығы): 44-

50 (100С-та), 23-30 (200С-та), ≤ 5 (350С-та); 

- балқу температурасы: 34-360С; 
- транс-изомерлер: ≤ 2,0; 

- ылғалдылығы: ≤ 0,01.  

3-ші кестеде «Эколакт» майлардың 
және сүт майының (негізгі қышқылдар) май 

қышқылдарының құрамы көрсетілген. 4-кес-

тедегі сандарды сараптайтын болсақ, «Эко-
лакт1403-35» СМА-ның майларының май 

қышқылдарының барлық түрлері сүт майы-

нан айтарлықтай ерекшеленеді. «Эколакт 

1403-35» СМА-та қаныққан май қышқылда-

рының салыстырмалы мөлшері азайып, тиі-
сінше қанықпаған. 

СМА «Эколакт1403-35»-дағы қанық-

қан май қышқылдарының басым бөлігінде 
миристин, пальмитин және стеарин қышқыл-

дары болды, ал қалғанд жоқ немесе аз мөл-

шерде болды. Қаныққан май қышқылдары-
ның жалпы мөлшері сүттегі майдың құрамы 

мен салыстырғанда 28,7%-ға төмендеген. 

Тиісінше, СМА-да қанықпаған май қышқыл-

дарының, әсіресе, олеин және линоль қыш-
қылдарының салыстырмалы мөлшері артты. 

СМА-ның май қышқылының құрамын талдау 

гипотетикалық жағынан идеалды майға жа-
қындауға мүмкін екендігі білдіреді. 

Зерттеу барысында сүт шикізаты ретін-

де майсыз сүт қолданылды, сүттегі майдың 

құрамын түзету үшін, сүт майын алмастыр-
ғыш (СМА) қосылды. Майсыз сүтті қалыпына 

келтіруге майдың массалық үлесін әртүрлі 

мөлшерге дейін жеткіздік, (кесте 4), ол пас-
терлеуден бұрын жүргізілді, содан кейін қа-

лыпқа келтірілген қоспа қыздырылып, гомо-

генделді, пастерлеу (802)С температурада 

5-10 мин жүргізілді. Пастерленген қоспа 34-

36°С температураға дейін салқындатылды. 

 
3 кесте - Майлардың физика-химиялық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіш мәні 

Сүт майы Эколакт 

Балқу температурасы, 0С 32,7 35 

Йод саны, г I2 / 100г 42,26 65,27 

қаттылығы, г/см 124 120 

 

3-кестедегі мәліметтері бойынша зерттеу объектілерінде сүт майының балқу темпера-

турасына жақын екендігін көрсетті. 
 

4 кесте - Майсыз сүтке  сүт майын алмастырғышты қосу схемасы  

 

Нұсқа  Майсыз сүт Сүт майын алмастырғыш (СМА) 

Бақылау  100 0 

Үлгі 1 95 5 

Үлгі 2 93 7 

Үлгі 3 90 10 

Үлгі 4 85 15 

 

«Эколакт 1403-35» СМА-тың йодты 

саны сүт майына қарағанда екі есе артық 

екендігі байқалды, ол қанықпаған май қыш-
қылдарының жоғары болғанын көрсетеді.  

Сүт май қоспасының химиялық құра-

мын зерттеу нәтижелері кестеде көрсетілген.  
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5 кесте – Сүт-май қоспасының химиялық құрамы 

 

Нұсқа Массалық үлесі, % Титрлеу 

қышқылдығы, Т Құрғақ зат май ақуыз сомо Тығыздығы, кг/м3 

Бақылау  12,8 3,8 3,00 8,5 1028 18,0 

Үлгі 1 12,72 3,56 3,55 8,16 1320 18,0 

Үлгі 2 13,71 4,35 3,35 8, 6 1325 19,0 

Үлгі 3 15,19 4,59 3,30 8,42 1336 19,0 

Үлгі 4 15,94 5,44 3,24 8,33 1358 19,0 

 
5-кестеде «Эколакт 1403-35» СМА қо-

сылған сүт қоспасының химиялық құрамы 

және физикалық көрсеткіштері көрсетілген. 

Бақылау үлгісімен салыстырғанда барлық 
көрсеткіштер жоғары болды, осы нәтижені 

ескере отырып, келесі кезеңде сүт-май қос-

пасында 2 үлгіні қолдану ұсынылды, әрі қа-
рай алу параметрлері зерттелінді. Соның 

ішінде, ұю қабілеті, сарсу мөлшері,  қоспаның 

шығу мөлшері қарастырылды. Сүт-май қоспа-

сын алу өлшемдерінің, соның ішінде, гомоге-
низация тиімділігінің сипаттамасы 6-шы кес-

теде көрсетілген. 

Сүт-май қоспасында гомогенизацияның 

тиімділігі 1 формула бойынша есептелінді. 

Гомогенизацияның тиімділігі (EG,%) форму-

ла бойынша анықталады (1): 
ЭГ = (Жн / Жө)  100%,  

мұнда Жн – пипеткаға құйған өнімнің тө-

менгі қабатындағы майдың массалық бөлігі, %; 
Жө-өнімдегі майдың массалық үлесі, %. 

1 үлгі. ЭГ = (3,54 /3,56) · 100= 99,4% 

2 үлгі. ЭГ = (3,62 /4,35) · 100= 83,2% 

3 үлгі. ЭГ = (3,61 /4,59) · 100= 78,6% 
4 үлгі. ЭГ = (3,64 /5,44) · 100= 66,9% 

 
6 кесте - Гомогенизация процесінің йогурт тұтқырлығына әсері 
 

Тұтқырлықты өлшеу Гомгенизация уақыты, мин 

5 10 15 

Пипетка арқылы өткізу, с 12 19 23,0 

 

Пипетка арқылы йогурттың өтуіне ұзақ 

уақыт кеткен сайын, йогурттың тұтқырлығы 

жоғары болады. Талдау нәтижесінде, йогурт 
массасын әртүрлі уақытта гомогенизация-

ланды. Мысалы, 5 мин аралығында гомоге-

низациялауда йогурт консистенциясы сұйық-
тау болды  және СМА 60%-тен жоғары ғана 

көтерілген, ал 15 минутта гомогенизацияның 

тиімділігі едәуір жоғары болды.  

Сонымен қатар, гомогенизацияның 

тиімділігін анықтау және сүт-май қоспасын 

алу өлшемдері, химиялық құрамын анықтау 
нәтижесі бойынша СМА - 5% мөлшерін қол-

дануға болатындығы анықталды.  

Келесі кезеңде сүт-май қоспасының ор-
ганолептикалық көрсеткіштері қарастырылды.  

Сүт-май қоспасының органолептикалық 

көрсеткіштері 7-ші кесте көрсетілген.  
 

7 кесте - Сүт-май қоспасының органолептикалық көрсеткіштері 

 

Нұсқа Органолептикалық көрсеткіштер Балл 

Бақылау  сүтті , біртекті  10,0 

Үлгі 1 сүтті , біртекті, сәл қою  10,0 

Үлгі 2 сүтті , біртекті, өсімдік майының дәмі бар, сәл қоймалжың 9,5 

Үлгі 3 сүтті , біртекті, қою 9,5 

Үлгі 4 сүтті , біртекті,иілген, қою, өсімдік майының дәмі бар 8,0 

 

Қорытынды 

Зерттеу нәтижесінде, май қышқылдар 

құрамын, функционалды-технологиялық си-
паттамаларды, сапа көрсеткіштерін қарастыра 

отырып, «Эколакт 1403-35» сүт-майын ал-

мастырғышын йогурт технологиясында қол-
дану ұсынылды. Сонымен қатар, зерттеу нә-

тижесі бойынша барлық көрсеткіштері жо-

ғары нәтижені көрсетті. 
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В работе рассмотрены вопросы, связанные с проблемой обсемененности зерна, муки, 

хлеба спорами бактерий видов Васіllius. Проведены исследования картофельной болезни 

хлеба из пшеничной муки первого сорта технологическими и бактериологическими метода-

ми. Мука от трех производителей характеризовалась как слабая и средняя по уровню обсе-

мененности спорами картофельной палочки. 
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