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Мақалада бие сүті негізінде балмұздақ өндірудің жаңа технологиясы көрсетілген. Балмұз-

дақтың жаңа түрінің негізгі емдік-профилактикалық қасиеттері зерттелді. Жаңа технология-

ның балмұздақтың тағамдық және биологиялық құндылығын арттырып, адам ағзасына пайда-

лы жаңа өнімнің технологиясын жетілдіруге мүмкіндік беретіні көрсетілді. Бие сүті негізінде 

жасалған балмұздақтың биохимиялық көрсеткіштері зерттелді. Жасалған өнім балмұздақ 

сапасына арналған барлық реттеуші талаптарға сай.  

 

Негізгі сӛздер: бие сҥті, тҥйе сҥті, саумал, емдік-профилактикалық маңызы, балмҧздақ. 
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ОСНОВЕ КОБЫЛЬЕГО МОЛОКА 
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В статье представлена новая технология производства мороженого на основе кобыльего 

молока. Изучены основные лечебно-профилактические свойства нового вида мороженого. Пока-

зано, что данная технология позволяет улучшить пищевую и биологическую ценность мороже-

ного, а также совершенствовать технологию нового полезного продукта для организма челове-

ка. Исследованы биохимические показатели мороженого на основе кобыльего молока. Разрабо-

танный продукт соответствует всем нормативным требованиям, предъявляемым к мороженому. 

 

Ключевые слова: кобылье молоко, верблюжье молоко, саумал, лечебно-профилактичес-

кие свойства, мороженое. 
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The article presents production technologies of ice cream on the basis of mare’s milk. New methods 

and main treatment-prophylactic properties areconsideredby the basis of mare’s milk of production of 

icecream. The main objective of this work is to improve the nutrition and biological value of ice cream on 

the basis ofmare’s milk and to improve technology of new useful product for a human body. Biochemical 

indicators of ice cream based on mare's milk have been studied. The developed product meets all the 

regulatory requirements for the quality of ice cream. 
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Кіріспе  

Ұлт денсаулығын анықтайтын басты фак-

тор - халықтың тамақтану жағдайы. Тамақтану 

– адам денсаулығына әсер ететін ең маңызды 

фактор. Сонымен қатар, денсаулыққа қоршаған 

орта әсер етеді. Егер адамның тамақтану ра-

ционы дұрыс болса, қоршаған ортаның теріс 

әсерлеріне тӛзімділігі жоғары болады [1].  

Сүт ӛнімдері – тағамдық және биология-

лық құндылығы жоғары тағамдар. Қазіргі уа-

қытта жүздеген түрлері бар. Функционалдық 

сүт ӛнімдері, соның ішінде йогурт, сүзбе, пу-

динг және балмұздақ. Бұл функционалдық 

ӛнімдер тәтті тағам ретінде ғана қолданылмай-

ды. Сонымен қатар адам ағазасына терапиялық 

әсер етеді [2]. 

Заманауи технологиялармен бие және 

ауыл шаруашылығы малдарынан алынған сүт-

тердің емдік қасиеттерін сақтап, жаңа ӛнімдер 

алынуда. Қазіргі таңда адамзаттың денсаулы-

ғын сақтау бүкіләлемдік мәселе болып табыла-

ды. Экологиялық ластану, созылмалы жұқпалы 

аурулардың басымдылығы, радиациялық ай-

мақтардың кӛбеюі салдарынан адамдардың 

денсаулығын сақтау мәселелерін шешу жолда-

рында осындай таза, сапалы, биологиялық құн-

ды ӛнімдерді шығару ӛзекті болып табылады. 

Зерттеу мақсаты. Бие сүті негізінде 

алынатын балмұздақ ӛнімінің тағамдық және 

биологиялық құндылығын жоғарылатып, жаңа 

ұсынылып отырған ӛнімнің адам ағзасына пай-

далылығын арттыратын технологиясын жасау. 

Сүтте адам организміне қажетті липид-

тер, дәрумендер, минералды тұздар, құнды 

микроэлементтер бар. Қанықпаған липидтер 

ішкі клеткалық реакцияны басқаратын эйкоза-

ноидтар синтезінің кӛзі болып табылады. Кей-

бір ферменттер антиоксиданттардың, фермент-

тердің белсендіргіштері қызметін атқарады.  

Барлық жануарлардың: сиыр, жылқы, тү-

йе, ешкі, қой сүттерінің тағамдық құндылық-

тары жоғары болып келеді. Алайда, емдік және 

шипалық қасиеті бойынша бірінші орында түйе 

және жылқы сүті тұрады [3].  

Биенің сүті жоғары бактерицидті қасиет-

ке ие, және де құрамы мен қасиеті бойынша 

адам сүтінен ерекшеленеді. Бие сүті сиыр сүті-

нен жоғары мӛлшерде лактазаның, аз мӛлшерде 

май, тұз және ақуыздың болуымен ерекшеле-

неді. Биенің сүтін құнды диеталық және емдік 

ӛнім ретінде - қымыз даярлауда пайдаланады.  

Бие сүті – ақ түсті, тәтті дәмі бар, арнайы 

иісі бар сұйықтық. Бие сүтінің құрамында 1,0% 

- май, 2,1% - ақуыз, 6,7% - сүт қанты, 0,3% - 

минерелдық заттар, 10,1% - құрғақ заттар және 

89,9% - су кездеседі. Оларда ақуыз және казеин 

1,2:1 қатынаста болады. Бие сүтінде барлық ал-

мастырылмайтын аминқышқылдары бар, олар 

жалпы аминқышқылдардың 40-43% құрайды. 

Алмастырылмайтын аминқышқылдарынан фе-

нилаланин, лизин, лейцин және изолейцин кӛп 

кездеседі. Алмастырылмайтын аминқышқылда-

рынан глутамин және аргинин кӛп. Кӛмірсулар 

лактоза түрінде болады. Бие сүтінің құрамына 

май, фосфолипидтер мен стериндер кіреді. Бие 

сүті адам ағзасында жеңіл сіңіріледі, асқазан, 

ішек жолдарының жұмысын жақсартады. Бие 

сүтінің құрамында басқа сүт ӛнімдерінде кез-

деспейтін ерекше емдік қасиеті бар. Туберкулез 

ауруын тудырушы бактерияның кӛбеюін те-

жейді. Бие сүтінен алынатын балмұздақ - тәтті 

сергіткіш ӛнім болып табылады, қант, тұрақ-

тандырғыш, сүт және жеміс-жидек қоспаларын 

мұздату және қопсыту арқылы алынады [4]. 

Түйе сүті – ақ түсті, арнайы тәтті дәмі бар 

қою сұйықтық. Құйған кезде кӛбіктенеді. Сүт-

тің титрлеу қышқылдығы 19,5°Т. рН ӛлшемі 

әлсіз-қышқылды, 6,7-6,9 тең. Түйе сүтінің ты-

ғыздығы 1,030г/ см
3
. Сүттің тығыздығы негізі-

нен құрамындағы майдың мӛлшеріне байла-

нысты. Құрамында май аз болған сайын, тығыз-

дығы да тӛмен болады [5]. 

Түйе сүтінің жеке компоненттерінің хи-

миялық құрамы лактация кезеңі, жыл мезгілі, 

қоректенуі, жануардың түріне байланысты ӛз-

гереді. Құрғақ зат мӛлшері 7,6- 14,89% дейін 

болады. Түйе сүті альбуминді типке жатқан-

дықтан тез сіңіріледі. Түйе сүтінде орта есеп-

пен ақуыз 3,92% құрайды, яғни жылқы, сиыр 

сүттеріне қарағанда  кӛбірек. Түйе сүтінің адам 

организмі үшін қоректік, шипалық, емдік қа-

сиеттері дәлелденген. Аминқышқылды құрамы 

бойынша құнды келеді: алмастырылмайтын 

аминқышқылдар – валин, лейцин, метионин, 

аланин және басқалары кӛп мӛлшерде болады. 

Түйе сүтінде сонымен бірге А, В, С, Е, рибо-

флавин, ниацин және В12 дәрумендері бар. Ли-

пидтер құрамында пальмитин, стеарин және 

миристин қышқылдары бар. Минералды заттар 

бейорганикалық және органикалық тұздар тү-

рінде болады. Оның 30%-ын фосфор қышқылы-

ның тұзы, 25%-ын кальций қышқылы құрайды. 

Түйе сүтінің 70%-ын казеин құрайды, ол каль-

ций ионымен байланысқан фосфопротеид бо-

лып табылады. Түйе сүтінде микроорганизм-

дерді жоятын келесі бактерицидті заттар болады: 

иммуноглобулиндер (антиденелер), лактофер-

рин, лизоцим, агглютининдер, низин, антиток-

синдер, флавоноидтар және тағы басқалар. 
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Ғалымдар балмұздақ құрамы адам орга-

низміндегі бақыт гормоны - серотонинге жақсы 

әсерін тигізеді дейді. Стрессті жағдайлардан 

шығуға кӛмектеседі.  

Бүгінгі таңда балмұздақты тек сиыр сүті-

нен ғана емес бие, сүтінен де ӛндіруге болады. 

Мұндай ӛнімдер бие сүті, түйе сүтін ӛндіре ал-

майтын алыс аумақтарға, бие сүті мен түйе сүті 

тапшы кезде қолданған ӛте тиімді. Сиыр сүті-

нен алынатын балмұздақпен салыстырғанда, 

бие сүтінен алынған балмұздақ емдік-профи-

лактика ретінде қолданылып, адам ағзасына 

жеңіл сіңеді. Сонымен қатар басқа ауыл ша-

руашылығы мал сүттерінде кездеспейтін ӛзінің 

ерекше емдік қасиетімен ерекшеленеді. Бие жә-

не түйе сүті басқа ауыл ауыл шаруашылығы 

мал сүттерімен қарағанда, олардың құрамында 

дәрумендер үш есе, қаныққан май қышқылдары 

екі есе кӛп. 

Зерттеу әдістері мен нысандары 

Зерттеу жұмысының мақсаты мен қо-

йылған міндеттеріне сәйкес келесідей зерттеу 

нысандары, материалдары мен әдістері қолда-

нылады: оқулық – әдістемелік құралы, бие сүті, 

түйе сүті. Зерттеу жұмысын жүргізу үшін бал-

мұздақ алу үшін ГОСТ Р 52175-2003 стандарты 

қолданылды.  

Жаңа сауылған сүттің органолептикалық 

кӛрсеткіштері, түсі ақшыл-сары, дәмі жағымды, 

аздап тәттілеу, ӛзіне тән иісі бар, консистен-

циясы біртекті, сұйық болып келеді. Ауыл ша-

руашылығы малдар сүтінің физикалық–химия-

лық құрамы 1-кестеде кӛрсетілген. 

 
Кесте 1 - Әртүрлі мал сүтінің физикалық-химиялық кӛрсеткіштері 

 

Мал түлігі Ақуыз Майлылығы Лактоза Құрғақ зат 

Сиыр сүті 3,3 3,8 4,7 12,5 

Бие сүті 2,15 1,25 6,5 10,3 

Түйе сүті 3,6 4,5 5,10 13,6 

Ешкі сүті  3,6 4,4 4,9 13,4 

Қой сүті  6,3 6,7 4,3 18,2 

 

1-кестеге назар аударсақ, қой сүтінің құ-

рамындағы ақуыз мӛлшері 6,3%-ды құрайды, 

ең тӛмені бие сүтінде 2,15%. Майлылығы бо-

йынша ең жоғарғы кӛрсеткіш қойда - 6,7% құ-

райды екен, ал бие сүтінде 1,25%, түйе сүтінде 

4,5% май болады. Сиыр сүтінің құрамындағы 

құрғақ зат мӛлшері 12,5%-ды құрайды, ең тӛмені 

бие сүтінде 10,3%. Лактоза (сүт қанты) сиыр сү-

тінде 4,7%, ең жоғарғы бие сүтінде 6,5%. 

Бие сүтінің құрамында майдың мӛлшері 

аз болғандықтан, майлылықты жоғарылату 

үшін түйе сүті қосылды. Ұсынылған рецептура 

бойынша жаңа ӛнімнің 50% бие сүті, 25% түйе 

сүті құрайды. Қосымша ӛнімдер стандартты 

рецептура бойынша 25%-ды құрайды. 
 

Кесте 2 - Балмұздақ ӛнімінің физикалық-химиялық кӛрсеткіштері 

 

Кӛрсеткіш атауы  Сипаттамасы 

Майдың массалық үлесі, % артық емес 0,5-7,5 

Құрғақ заттар 28-31 

Құрғақ майсыз сүт қалдығы, % артық емес 11,5 

Кәсіпорыннан шығару кезіндегі температурасы,
0
С артық емес -18

0
С 

Қышқылдылығы, 
0
Т 21-24 

 

2-кестеде кӛрсетілген мәліметтер бойын-

ша құрғақ заттар мен қышқылдығы әртүрлі бо-

лады. Майлығы балмұздақ түріне байланысты 

әртүрлі болып келеді. Стандарт бойынша құрғақ 

майсыз сүт қалдығының саны 11,5%-дан артық 

болмау керек. Балмұздақ ӛнімінің микробиоло-

гиялық кӛрсеткіштері 3-кестеде кӛрсетілген. 

 

Кесте 3 - Балмұздақ ӛніміне қойылатын нормативтік талаптар 
 

Кӛрсеткіштер Норма 

Ішек таяқшалар бактериялар тобының 0,1 г ӛнімде Жіберілмейді 

Saures-тің  1 г ӛнімде  Жіберілмейді 

Патогенді оның ішінде сальмонелланың 25 г ӛнімде Жіберілмейді 
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3-кестеде балмұздақ ӛнімінің норматив-

тің талаптарына сәйкес ішек таяқшалар бакте-

риялар тобының және Saures – 1 г ӛнімде, па-

тогенді, оның ішінде сальмонелланың 25 г 

ӛнімде жіберілмейді. 

Нәтижелері мен оларды талқылау 

Бие сүті негізінде алынған балмұздақтың 

органолептикалық, физика-химиялық кӛрсет-

кіштері С. Сейфуллин атындағы Қазақ агротех-

никалық университетінде жүргізілді. Ӛнім ре-

цептурасы стандартқа сәйкес жасалынды. Да-

йын ӛнімді -20±3
0
 температурасы аралығында 

сақтау камерасында сақталады. Зерттеу нысан-

дарының органолептикалық, физика-химиялық 

кӛрсеткіштері мен тағамдық қауіпсіздігі тек-

серіліп, бағаланды. 

Ӛнімнің сапалық кӛрсеткіштерін анықтау 

барысында, ең бірінші органолептикалық кӛр-

сеткіштері анықталады. Органолептикалық 

кӛрсеткіштерге сезу мүшесімен анықталатын 

барлық факторлар жатады. Ең алдымен кӛру 

мүшесімен ӛнімнің сыртқы түріне, консистен-

циясына және түсіне мән беріледі. Содан кейін 

дәмі мен иісі анықталды. Зерттеу барысында 

салыстыру мақсатымен 2 түрлі рецептурамен 

дайындалған, стандартқа сай жасалған балмұз-

дақтарға органолептикалық талдау жасалынды. 

Органолептикалық және микробиология-

лық қауіпсіздік кӛрсеткіштері зерттеліп болған 

соң, балмұздақтың физикалық-химиялық кӛр-

сеткіштері анықталды.  

Зерттеу нәтижесінде жаңа ӛнімнің физи-

калық-химиялық, органолептикалық кӛрсеткіш-

тері, микробиологиялық кӛрсеткіштері жалпы 

балмұздақ ӛніміне қойылатын барлық талап-

тарға сәйкес келетіндігі анықталды.  

Қорытынды 

Зерттеудің негізгі мақсаты сапалы, ден-

саулыққа пайдалы, биологиялық және тағам-

дық құндылығы жоғары жаңа ӛнім жасап шы-

ғару болды. Ӛндірілген жаңа ӛнім балмұздақ 

сапасына қойылатын барлық талаптарға сай. 

Бие сүтінен алынған балмұздақ пайдалы сүт 

ӛнімдерінің пайдалану ауқымын айтарлықтай 

кеңейтеді, сондай-ақ, қазақтың ұлттық сүт 

ӛнімдеріне деген тұтынушылардың қызығу-

шылығын арттырады.  
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Жұмыста композициялардың жұқтырғыш қасиеттері жоғары екендігі және жеке компо-

ненттерге қарағанда композиялардың беттік активтілігі жоғары көрсеткішке ие болатыны 

көрсетілді. Берілген полимерлердің жұғу қасиетін жақсарту мақсатында беттік активті зат 

ОП-10 әсері зерттеліп, БАЗ әсерінен тефлон бетінде ПГМГ-ның жұғу қасиеттері жоғары 

күшейетіні көрсетілді. Көкөніс дақылдарының тұқымдарының өнгіштігімен, өнімділігіне ПГМГ, 

ОП-10 және ПГМГ/ОП-10 әсерін зерттеу нәтижелері бойынша көкөніс тұқымдарының өнгіш-

тігіне ПГМГ - 0,01% сулы ерітіндісі (өнгіштік 94%), және ПГМГ+ОП-10 (компоненттердің 

концентрациялары 0,01%) үшін өнгіштігі 90% көрсетті. 
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