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Берілген мақалада сыраның тұрақтылығын жоғарылату мақсатымен, спецификалық 

адсорбенттерді қолдану мүмкіндігі қарастырылған. Зерттеу нәтижелері бойынша сыраны 

Коллагеназа +ХЕШВК 75+Поликлар АТ адсорбентімен өңдеу барысында басқаларымен салыс- 

тырғанда, тұндыру шегінің көрсеткіші шамамен 2 бірлікке жоғарылады, таниндік көрсеткіш 

максималды көлемге жетіп, антоцианогендер біршама төмендеді. 

 

В данной статье рассматривается повышение стабильности пива с использованием спе- 

цифических адсорбентов. По результатам исследования показано, что переработка пива с 

адсорбентом Коллагеназа +ХЕШВК 75+Поликлар АТ по сравнению с другими адсорбентами 

повышает предел осажденияна 2 единицы, таниновый показатель достигает максимального 

объема, уменьшает уровень антоцианогенов. 

 

This article considers the increase in beer stability using specific adsorbents. According to the 

results of the study, processing of beer with collagenase + HESHVK 75 adsorbent + Polyclar AT in 

comparison with other adsorbents increases the precipitation limit by 2 units, the tannic index reaches its 

maximum volume, reduces the level of anthocyanogens. 

 

Ключевые слова: адсорбент, качество пива, пивное сусло, брожение, гидрогель. 
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Кіріспе 

Физико-химиялық әдіс түрі табиғи адсор- 

бенттерді қолдануға негізделген. Ол сырадағы 

жоғары молекулалы ақуыздық заттар мен 

полифенолды жояды. Физико-химиялық әдіске 

және сыраның тұрақтылығына адсорбирленген 

фильтрді фильтрациялау, адсорбция, микро 

және ультрафильтрацияны жатқызады. 

Сыра тұрақтылығының адсорбцияланған 

әдісі біздің елімізде және шетелдерде кеңінен 

қолданылады. Қазіргі уақытта фильтрлеу ад- 

сорбенттерді қолдану арқылы кизельгур фильт- 

рінде жасалады [1]. 

Сыраның физико-химиялық тұрақтылы- 

ғына шикізаттың сапасы кӛп әсерін тигізеді. 

Ақуыздың мӛлшері аз (ақуыз 9-10%), ӛсу энер- 
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гиясы жоғары, ірі және тегіс арпадан тұрақты- 

лығы жоғары сыра алынады. Арпада ақуыздың 

мӛлшерінің жоғары болуы сыраның коллоидты 

тұрақтылығының тӛмендеуіне әкеледі [2]. 

Зерттеу әдістері және нысандары 

Жұмыс «Carlsberg Kazakhstan» сыра қай- 

нату зауытының ӛндірістік жағдайында, жас 

сыраның суслосында сынақтар жүргізілді. Тә- 

жірибелерде ашытқы клеткаларының концен- 

трациясын, себілген ашытқылар санын және 

аэрация кезінде оттегінің мӛлшерін ӛзгертіп 

отырды. Ӛткізілген зерттеулер ӛндірісте шыға- 

рылатын сыраның технологиясын жетілдіру бо- 

йынша шешуші міндеттің негізі болып табылды. 

Аналитикалық зерттеулер орындау кезін- 

де арнайы ғылыми-техникалық және салалық 

әдебиеттерде сипатталған жалпы қабылданған 

физика-химиялық, микробиологиялық және 

биохимиялық талдау әдістері қолданылды. 

Нәтижелер және талқылау 

Соңғы жылдары сыра қайнату тәжірибе- 

сінде арнаулы адсорбенттерді қолдану арқа- 

сында сыраның тұрақтылығына қол жеткізу 

үлкен жетістікке жетті. Олар негізгі лайлануға 

қатысатын полифенолдар мен белоктарды 

жойып жібереді. 

Нидерландылық және Франциялық жаңа 

түрдегі адсорбенттерді сынау ӛндірістік жағ- 

дайда жүргізілді. Сынақ үшін «Нюмер» фирма- 

сы белоктық заттардың адсорбенті гидрогель – 

«Стаффикс-А» және ксерогель «Стабиквик 83», 

ал YSP фирмасы полифенолдар адсорбенті – 

Поликлар 10-ды ұсынды. 

Екі адсорбентте – біріншісі заттардың, ал 

екіншісі полифенолдардың сырадағы коллоид- 

тық лайлануын тудырмайтын тұрақтандыру- 

шысы болып табылады, ӛйткені пастерленген 

сыраны ұзақ сақтаған кездегі коллоидты лай- 

дың пайда болуының негізгі бӛлігін белоктар 

мен полифенолдар құрайды. Екі адсорбенттер 

соған қарсы тұрады, осыған орай екі препарат- 

ты бірге қолдану пастерленген сыраның 

тұрақтылығын жоғарылатуы мүмкін. 

Гидрогель – Даракларды кизельгурдың 

ағымдағы мӛлшеріне 65 г/гл мӛлшерінде, ал 

ХЕШВК -75 г/гл мӛлшерінде қостық. Фильтр- 

леу бірқалыпты, ешқандай кедергісіз ӛтті. Мут- 

номерге ӛлшегенде мӛлдірлігі 0,17-0,2 бірлікті, 

сульфат аммониймен тұндыру шегі 19-20 

бірлікті құрады. Сыраның тұрақтылығы 6 айдан 

кем болған жоқ. 

Осы тәжірибенің негізінде, екі препаратта 

ксерогель және гидрогель – жоғарғы сапалы 

екендігі, олар фильтрлеу кезінде белоктық зат- 

тарды адсорбциялауда жақсы нәтиже беретін- 

дігі қӛрсетілді. Бұны сырадағы жоғарғы моле- 

кулалы белоктардың мӛлшерінің сараптауы да 

қолдайды, ол жерде ксерогельмен бірге танин- 

дік кӛрсеткіш – 0,180 бірл.опт.тығ., гидрогель 

мен бірге 0,185 бірл.опт.тығ. болатын тӛменгі 

нәтижелерді кӛрсетті. 

Сонымен қатар, полифенолдық заттардың 

адсорбенті Поликлар 10 жеке мӛлшерде ХЕШВК-

75-пен бірге дозаторға берілді, осыған орай 

ХЕШВК-75-ті 20 г/гл, ал Поликлар 20-ны 20 және 

15 г/гл мӛлшерінде қолданылды. Ӛндірістік 

тәжірибенің мәліметтері 1- кестеде кӛрсетілген. 
 

Кесте 1 - Адсорбенттерді қолдану арқылы сыра тұрақтылығын арттырудың кӛрсеткіштері 

 

Препараттар Мӛлшері 

(см3/гл, 

г/гл, г/дм3) 

Сульфат 

аммониймен 

тұндыру шегі 

см3/100 см3
 

Таниндік 

кӛрсеткіш, 

опт.тығ.бірл. 

Полифе- 
нолдар, 

мг/100см3
 

Антоциа- 
ногендер, 

мг/дм3
 

Тұрақ- 

тылық, 

тәул. 

Коллагеназа 
+Дараклар 920 

15 
65 

19 0,185 152 80,5 180-нен кем 

емес 

Коллагеназа 
+ХЕШ ВК-75 

15 
30 

20 0,180 148 78,4 180-нен кем 
емес 

Коллагеназа 
+Поликлар АТ 

15 
20 

18 0,190 134 60,4 180-нен кем 

емес 

Коллагеназа 

+ХЕШ ВК-75+ 
Поликлар АТ 

15 

20 
15 

21 0,180 114 58,8 270 

 

1-ші кестеде кӛрсетілгендей сыраны қо- 

сымша адсорбенттермен ӛңдеуде сыраның тұ- 

рақтылығын жоғарылатады: яғни, тұндыру ше- 

гінің кӛрсеткіші шамамен 2 бірлікке жоғары- 

лады, осы нұсқада таниндік кӛрсеткіш макси- 

малды кӛлемге жетті, ал пастерленген сыраның 

белоктық лайлануы, әсіресе соңғы нұсқада күрт 

жоғарылап кетті. Сонымен бірге, Поликлар АТ- 

ны қолдану силикагельге қарағанда шығыны 

кӛп болатындығын айтып ӛткен жӛн. 
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Қорытынды 

Алғаш рет сыраның коллоидтық тұрақты- 

лығынын жоғарылату үшін адсорбенттер қол- 

дану ұсынылды және оның сырадағы кӛбіктің 

пайда болуына, кӛбіктің тұрақтылығына, кӛбік- 

тің биіктігіне тиімді әсер етуі анықталды. 
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Мақалада көктеген соя бұршақтарынан алынған соя ұны мен соя бұршағының амин 

қышқылдары мен химиялық құрамының өзгерістері зерттелген. Көктеген соя бұршақтарынан 

алынған соя ұны 17,36% ақуыз, 17,90% май, 2,16% көмірсу мөлшерімен сипатталады. Көктеген 

соя бұршақтарынан алынған соя ұнында алмастырылмайтын аминқышқылдардың мөлшері 1,5- 

2 есеге көбейді. Көктеген соя бұршағы ұны (15%) қосылған бройлер еті (85%) негізіндегі функцио- 

налдық өнім жоғары мөлшерде 24,37% ақуыз, 2,52% май және 4,79% көмірсумен сипатталады. 

 

Исследованы изменения химического и аминокислотного состава соевых бобов и соевой муки, 

полученной из пророщенных бобов. Соевая мука, полученная из пророщенных бобов, характери- 

зуется содержанием белка 17,36%, жира 17,90%, углеводов 2,16%. Содержание незаминимых амино- 

кислот в соевой муке из пророщенных бобов увеличилось в 1,5-2 раза. Функциональный продукт на 

основе мяса бройлера (85%) с добавлением соевой муки из пророщенных бобов (15%) характеризуется 

высоким содержанием белка 24,37%, жира 2,52% и углеводов 4,79%. 

 

Changes in the chemical composition and amino acid composition of soybeans and soybean meal 

obtained from sprouted beans are studied. Soy flour obtained from sprouted beans is characterized by a 

protein content of 17.36%, fat 17.90%, carbohydrates 2.16%. The Content of essential amino acids in soy 

flour from sprouted beans increased 1.5-2 times. A functional product based on broiler meat (85%) with 

the addition of soy flour from sprouted beans (15%) is characterized by a high protein content of 24.37%, 

fat 2.52% and carbohydrates 4.79%. 

 

Негізгі сөздер: көктеген бұршақтар, көктеген бұршақтан жасалған соя ұны, амин 

қышқылының құрамы, физиологиялық функционалды шикізат. 

 

Ключевые слова: прорастающие бобы, соевая мука из пророщенных бобов, аминокислот- 

ный состав, физиологически функциональное сырье. 
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