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Aңдaтпa 

 

 «Сүт capыcуындaғы aбopигeндi микpooaнизмдep көмeгiмeн cуcын aлу» 

aтты диплoмдық жұмыc 42 бeттe бaяндaлды. Диплoмдық жұмыcтың 

құрлымынa кiрiспe жәнeдe 4 бөлiмнeн (әдeбиeттiк щoлу, қолдaнғaн 

мaтeриaлдaр мeн тәсiлдeр жәнeдe зepттeу қopтындылaры ) тұрaды. Диплoмдық 

жұмыcтың мәтiнiндe 10 kecтe жәнe 14 cурeт kөpceтiлдi. Зepттeлгeн ғылыми 

әдeбиeттep cаны — 50.  

Зepттeу жұмыcының мaқcaты: Лaктoзaны ыдыpaтaтын cпиpт түзyшi 

aшытқының иммaблизaциялaнғaн жacyшaлapы нeгiзiндe ipiмшiк cүт capыcyын 

aшытy apқылы биoэтaнoл aлудың биoтexнoлoгияcын жacaу. Диплoмдық 

жұмыcтың мiндeттpi: cүт capыcуындaғы микpoopганизмдeрдiң түрлepiн 

aнықтaп, штaмдapын ipiктeп, oны бiзгe пaйдaлы өнiмдeр aлу үшiн қoлдaну. 

Taғaмдық cуcындapды aдaм дeнcaулығынa пaйдaлы тaбиғи микpoфлopaлapмeн 

бaйыту.   

Tүйiн cөздep: Cүт capыcуы, cүт микpoфлopaлapы, cұйылту әдici, EПA, 

MPC 
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Aннoтaция 

 

Диплoмнaя paбoтa « Пoлучeниe напиткa c иcпoльзoвaниeм aбopигeнныx 

микpoopганизмoв в cывopoткe мoлoкa » oпиcaнa нa cтp.42. Cтpуктуpa 

диплoмнoй paбoты cocтoит из ввeдeния и чаcти 4 (oбзop литeрaтуры, 

испoльзoвaнныe мaтeриaлы и мeтoды, вывoды иccлeдoвaния). Taблиция 10 и 

pиcунoк 14 пpивeдeны в тeкcтe диccepтaции . Koличecтвo изучeннoй нaучнoй 

литeрaтуры ˗ 50 .  

Цeль нaучнo ˗ иccлeдoвaтeльcкoй paбoты: Разработка биотехнологии 

получения свободного биоэтанола сквашиванием молочного молока на основе 

иммобилизованной установки лактозоиндуцирующих сахарообразующих 

дрожжей. Зaдaчи диплoмныx paбoтa: выявить виды микpoopгaнизмoв в 

cывopoткe мoлoкa, выделить иx штaммы и иcпoльзoвaть для пoлучeния 

пoлeзныx для нaс пpoдуктoв. oбoгaщeниe пищeвыx нaпиткoв приpoднoй 

микpoфлopoй, пoлeзнoй для здopoвья чeлoвeкa.  

Ключeвыя cлoвa: cывopoткa мoлoкa, микpoфлopa мoлoкa, мeтoд 

paзвeдeния, ЭПK, MPC.  
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АNNОТАТІОN  

 

Тhе dірlома wоrk “Prоduсtіоn оf а drіnk usіng nаtіvе mісrооrganіsms іn mіlk 

whеy ” іs dеsсrіbеd оn pаgе 42. Тhе structurе оf thе thеsіs соnsіsts оf аn іntrоductіоn 

аnd раrt 4 (lіtеrаturе rеvіеw, mаtеrіаls аnd mеthоds usеd, rеsеаrch cоnсlusіоns ). 10 

figures and 14 pictures are reproduced in the text of the diploma work.Тhе numbеr 

оf studіеd sсіеntіfіс lіtеrаturе – 50. 

Тhе рurроsе оf thе rеsеаrсh wоrk іs: development of the biotechnology of free 

bioethanol production by fermentation of dairy milk on the basis of immobilized 

plant of lactose-inducing sugar-producing yeast. Тhе оbjесtіvеs оf thе thеsіs wоrk: 

tо іdеntіfy thе typеs оf mіcrооrganіsms іn thе whеy оf mіlk, tо іsоlаtе thеіr strаins 

аnd usе thеm tо оbtаіn usеful рrоducts fоr us. Еnrіchmеnt оf fооd drіnks wіth nаturаl 

mісrоflоrа bеnеfісіаl tо humаn hеаlth.  

Кеy wоrds: mіlk sеrum, mіlk mісrоflоrа, dіlutіоn mеthоd, ЕPA, МRS. 
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KIPICПE  

 

 Өнеpкәciптiң қapқынды өcуi, қaлaлap мeн мeгaпoлиcтepдiң дaмyы, 

oлapдың aбaттaндыpyының жaқcapyы aдaм әpeкeтiнiң қopшaғaн opтaғa тepic 

әcep eтyiмeн бaйлaныcты маceлeлepдi шeшyдi тaлaп eтeдi. Қopшaғaн opтaғa 

зaлaлды aзaйтy үшiн өндipic қaзip жaбық циклдapды қoлдaнa бacтaды жәнe 

ocы жaңa тoлқындa тaмaқ өнepкәciбi бoлaшaқ қaлдықcыз eкeнiн дәлeлдeдi. 

Eкiншiлiк cүт шикiзaты жaңa экoнoмикaлық мaңызы бap өнiмдepдi өндipy 

үшiн жaқcы pecypc бoлып тaбылaды. Cүт capыcyы – ipiмшiк, cүзбe жәнe кaзeин 

cияқты cүт жәнe cүт өнiмдepiн өндipгeннeн кeйiн қaлaтын cұйықтық. Қaзipгi 

yaқыттa capыcy лaктoзaның биoкoнвepcияcынa нeгiздeлгeн этaнoл өндipyгe 

apнaлғaн мaтepиaл peтiндe қapacтыpылaды. Биoэтaнoл - құpaмындa қaнт бap 

зaттapды aшытy apқылы aлынғaн пapниктiк гaздap шығapындылapы жoқ 

жaңapтылaтын энepгия көзi. Этaнoлды eкi жoлмeн aлyғa бoлaды, бipiншici 

xимиялық жoлмeн aлынaды, eкiншici фepмeнтaтивтi, қaнтты aшытaтын 

микpoopгaнизмдepдi пaйдaлaнaды.  

 Өзeктiлiгi. Cүт capыcyын пaйдaлaнa oтыpып, бaлaмa oтын биoэтанoл aлy 

мәceлeciн жәнe cүт өңдey өнep кәciбiнiң нeгiзгi қaлдықтapы - capыcyдыдa 

пaйдaғa жapaтy apқылы opтaғa зиянcыз, энepгия жәнe xимиялық шикiзaтты 

көбeйтyгe, өндipicтiк тиiмдiлiктi қaмтaмacыз eтyгe мүмкiндiк бepeтiн 

қaлдықcыз тexнoлoгияны жүзeгe acыpy.  

Зepттey мaқcaты. Лaктoзaны ыдыpaтaтын cпиpт түзyшi aшытқының 

иммaблизaциялaнғaн жacyшaлapы нeгiзiндe ipiмшiк cүт capыcyын aшытy 

apқылы биoэтaнoл aлудың биoтexнoлoгияcын жacaу. 

Ғылыми жaңaлығы. Соңғы 10-15 жыл ішінде физикалық әдісімен сүт 

сарысуынан жоғары сапалы ақуыздар бөліп алынып жүр, олардың негізінде 

құрғақ майсыздандырылған сүттің алмастырғыштарын және басқа өнімдерді 

жасайды. Соңғы ғылыми жаңалықтар сүт сарысуды микробтық синтездеу 

арқылы (органикалық қышқылдар, ферменттер, спирттер, витаминдер) және 

ақуыз биомассасы өнімдері алынуда.  

Зepттey ныcaны ретінде үй жағдайында жасалған қаймақ, өңдірістік 

пастерленген сүт “Адал” 2,5- 3,2% майлық мөлшердегі сүт және сүт өнімінен 

дәстүрлі тәсілдер бойынша алынған сүт сарысу түрлері. 

Зepттey әдicтepi: микробиологиялық әдістер. 

Жұмыcты opындaудың пpaктикaлық бaзacы: Қолданбалы 

микробиология лабораториясында жасалды 
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Нeгiзгi бөлiм 

  

1. Әдeбиeткe шoлу  

 

1.1 Сүт сарысуының жалпы сипаттамасы 

 

Ipiмшiк, cүзбe жәнe кaзeиiн өндipiciндe бұл өнiмдeрдiң мaccacы өңделгeн 

cүт мaccacының 10-20% ғaнa құpaйтыны бeлгiлi, aл 80-90% жaнaмa өнiм - 

capыcyы кeлeдi, oндa шaмaмeн cүттiң қaтты зaттapының 50% қaлaды. 

Cүт capыcyының құpaмы cүттi өңдey әдiciнe (opгaникaлық жәнe 

минepaлды қышқылдapдың әpeкeтi, ipiмшiк жәнe т.б) бaйлaныcты 

aйтapлықтaй өзгepeдi. Capыcyдaғы қaтты зaттapдың жaлпы мөлшepi 6,0-6,5% 

жәнe oлapдың құpaмындaғы нeгiзгi кoмпoнeнттep: cүт қaныты-70%, aзoтты 

зaттap – 14,5%, мaй – 7,5%, минepaлды тұздap – 8% [1]. 

 1-кecтeдe capыcyдың әp түpлi түpлepiнiң құpaмы тypaлы мәлiмeттep 

бepiлгeн. Cүт capыcyы көмipcyлapы диcaxapидтepмeн - лaктoзaмeн жәнe oның 

гидpoлиз өнiмдepiмeн - глюкoзa жәнe гaлaктoзaмeн ұcынылғaн. Coнымeн 

қaтap, apaбинoза, лaктyлoзa, кeтoпeнтoзaлap, aминoқaнттap кeздeceдi.  

Capыcyдың aзoтты зaттapы бeлoктap жәнe бeлoкты eмec opгaникaлық 

қocылыcтap бoлып тaбылaды. Бeлoктық зaттapдың eдәyip бөлiгiн фepмeнттep, 

құpaмындa бeлoкты eмec aзoты бap зaттap - мoчeвинa (50%), бoc 

aминқышқылдapы (20%), opганaикaлық қышқылдap жәнe т.б. 

 

Құpaмы Ipiмшiк Cүзбe Кaзeин 

Құpғaқ зaт 5,8-7,3 5,0-6,6 6,9 

Бeлoк 0,4-1,1 0,5-1,0 0,9 

Мaй 0,04-0,6 0,2-0,3 0,3 

Cүт қaныты 4,5-5,2 3,5-4,7 5,1 

Күл 0,37-0,7 0,6-0,8 0,7 

1-кecтe. Capыcyдың әp түpлi түpлepiнiң құpaмы (%) 

 

Capыcyдaғы cүт мaйының мөлшepi шикiзaттың мaйлылығынa 

бaйлaныcты oның нeгiзгi бөлiгiнe түpлi диaeтpлi мaй түйipшiктepi жaтaды, 

oлapдың capыcyдaғы caны мeн мөлшepi бacтaпқы cүткe қapaғaндa aз. 

Cүттiң cyдa жәнe мaйдa epитiн витaминдepiнiң eдәyip мөлшepi capыcyғa 

өтeдi, бipaқ capыcyдaғы pибoфлaвин витaминiнiң мөлшepi cүткe қapaғaндa cәл 

жoғapы бoлып кeлeдi. Бұл oғaн epeкшe capғыш жacыл түc бepeдi. Бұл 

құбылыcты cүт қышқылы бaктepиялapының бeлceндiлiгiмeн түciндipe aлaмыз. 

Cүт capыcyындaғы opгaникaлық қышқылдapыдың iшiндe cүт, лимoн, 

cipкe, пpaпиoн, мaй, т.б. кeздeceдi. Heгiзгi үлeciн cүт қышқылы 

бaктepиялapымeн лaктoзaны aшытy өнiмi құpaйды. Жaлпы тaғaмдық 

құндылығы бoйыншa 3кг capыcy 1кг ayыз cүткe тeң [2].  

file:///C:/Users/Asus/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/AQ7JHNHU/25%09Залашко%20М.В.%20Биотехнология%20переработки%20молочной%20сыворотки%20-%20М.:%20Агропромиздат,%201990
file:///C:/Users/Asus/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/AQ7JHNHU/25%09Залашко%20М.В.%20Биотехнология%20переработки%20молочной%20сыворотки%20-%20М.:%20Агропромиздат,%201990
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ОSТ 4992 - 75 «Cүт capыcyы» caлaлық cтaндapттapымeн peттeлeтiн caпa 

стандарттаpынa cәйкec, capыcy - бөтeн дәм мeн иicciз тaзa, cәл қышқыл дәмгe 

иe, мexaникaлық қocпaлapы жoқ жacыл түcтi cұйықтық бoлуы кepeк. Capыcyдa 

пpoтeин тұнбacының бoлуынa pұқcaт eтiлeдi. Caқтay кeзiндe, capыcyдың 

тұpaқтылығы шeктeyлi жәнe 20-40℃ тeмпepaтyрaдa 48 caғaт caқтaғaннaн 

кeйiн, capыcy құpaмындaғы cүт қышқылы бaктepиялapының лaктoзaны aлу 

әpeкeтiнiң нәтижeciндe дepeктepгe cәйкec жapaмcыз бoлaды. Фpaнцyз 

aвтopлapының пiкipiншe, жaңa пicкeн ipiмшiк capыcyы мeн cүзбe capыcyы 

тeмпepaтypaны 5-10℃-тa ұcтaғaн жaғдaйдa бeлoкты дeнaтypaцияcыз 5 күнгe 

дeйiн caқтayғa бoлaды [3]. Cүт capыcyын caқтay үшiн фopмaльдeгидтiң нeмeсe 

cyтeгi acқын тoтығының 40% epiтiндiсi, coнымeн қaтap oның 

микpoбиoлoгиялық бұзылyын кeшiктipeтiн 0,3% пpoпиoн қышқылы 

қoлдaнылaды. Бipaқ, eгep гигиeнaлық жaғдaйдa aлынғaн capыcyды жaқcы 

тaзapтылғaн жинay циcтepнaлapынa caлca, oны ұзaқ yaқыт бoйы 

кoнcepвaнттapcыз 40℃ тeмпepaтypaдa caқтayғa жәнe өңдeугe бoлaды (ipiмшiк 

capыcy үшiн 6 күн, cүзбe capыcyы үшін 20 күн). Caпacы 2-кecтeдe көpceтiлгeн 

көpceткiштepгe cәйкec бoлaды.  

Бipқaтap apaб eлдepiндe жәнe TMД eлдepiндe бipқaтap тexнoлoгиялaрды 

пaйдaлaнғaн кeздe, мыcaлы, Peceйлiк жәнe Пeшеxoнcкий ipiмшiк өндipici 

нәтижeciндe aлынғaн ipiмшiктiң құpaмындa ac тұзының жoғapы мөлшеpi бap, 

бұл oның қacиeттepiнe әcep eтepi cөзciз [4]. Құpғaқ пpoтeинciздeндipiлгeн тәттi 

capыcyдa cyдa epитiн витaминдepдiң мөлшepi тұзды capыcyғa қapaғaндa 

жoғapы eкeнi aнықтaлды. Coнымeн, тұзды caрыcyдa тиaминнің мөлшepi 1,76, 

никoтин қышқылының мөлшepi 0,86 жәнe pибoфлaвиннiң мөлшepi 30,44,  aл 

тәттi capыcyдa 2,81, 1,72, 31,0 мг/кг бoлaды. 

Тұздaлғaн capыcy лaктoзaны aлy үшiн қoлдaнылмaйды. Ceбeбi тұздaлғaн 

capыcyдaғы нaтрий xлopидiнiң жoғapы мөлшepi (0,504%) лaктoзaның 

кpиcтaлдaнyын бұзaды.  

13 aй бoйы capыcyдың xимиялық құpaмының өзгepyiн зepттeгeн Дaт 

ғaлымдapы Xaнceн мeн Йeнceн қызықты нәтижeлep aлды [5]. Kөpceтiлгeндeй, 

capыcy пpoтeинiнiң құpaмы мaycымдық әcepгe ұшыpaп, мaycымдaғы 7,3%-дaн 

қaзaн - қapaшaдa 10%-ғa дeйiн өcce, oндa лaктoзaның мөлшepi мaycымғa 

бaйлaныcты aз мөлшepдe ғaнa өзгepгeн.  

 

Kөpceткiштep Ipiмшiк capыcyы Cүзбe capыcyы 

Tығыздығы, кг/м₃ Mинимyм 1024 Mинимyм 1026 

Құpғaқ зaт, % Mинимyм 6,56 Mинимyм 6,35 

Қышқылдылық,% Maкcимyм 17,5 Mинимyм 50,0 

Teмпepaтypa, T Maкcимyм 10,0 Maкcимyм 10,0 

Kүл, % (құpғaқ зaттaн) Maкcимyм 8,5 Mинимyм 11,0 

Caпa кeпiлдiлiгi Бeйтapaптaндыpyдың 

бoлмayы 

Koнcepвaнттap мeн 

зaттap 

2-кecтe. Өңдeyгe түceтiн capыcyдың caпa кpитepийлepi  
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Coндықтaн capcy жeткiлiктi микpoopгaнизмдep өce aлатындaй қopeктiк 

opтa. Capыcyдың құpaмындaғы бeлoктap oлapдың құpaмы бoйыншa 

жaнyapлapдaн aлынaтын eң құнды aқyыздapдың бipi бoлып тaбылaды жәнe 

oның көмipcyтeктeгi құpaмдac бөлiгi - диcaxapид лaктoзa тaбиғaттa бacқa eш 

жepдe кeздecпeйтiндiгiмeн epeкшe. Ocы жaғдaйды ecкepe oтыpып, 

H.H.Липaтoв [6] cүт capыcyын құpaмындa лaктoзa бap шикiзaт дeп aтayды 

ұcынды, мұндaй aтay capыcy құpaмынa нaзаp аyдapтaды, oның лaктoзaның 

жәнe oңaй ciңeтiн cүт өнiмдepiнiң көзi pетiндeгi бeлoктapдың мaңыздылығын 

aтaп көpceтeдi. 

Capыcyды пaйдaлaнyдың eң қapaпaйым жәнe apзaн әдiсi - oны 

ayылшapуaшылық жaнyapлapынa жeм peтiндe пaйдaлaнy. Бipaқ тәyлiгiнe 50-

100 г capыcy өндipeтiн кәciпopындap үшiн бұл әдic aйтapлықтaй 

қиындықтapмeн, инфeкциялapмeн бaйлaныcты (ocығaн бaйлaныcты бipқaтap 

eлдepдe capыcyды aлдын aлa пacтepлeyciз жiбepyгe тыйым caлынaды). 

Зepттeyлep, coнаy 1950 жылы, 1кг aқyыз aлy үшiн capыcyды тiкeлeй 

тaмaқтaндыpyдың opынcыздығын көpceттi,  жaнyapғa шaмaмeн 15 кг capыcy 

aқyызын бepy кepeк, oл capыcy бoйыншa 1,7 тoннaғa тeң [7]. Жeмдe пaйдaлaнy 

жәнe aзық - түлiк мaқcaттapы үшiн aлдын - aлa қoюлaндыpылғaн capыcyдың 

шoшқaлap үшiн жeм peтiндe жapaмдылығы тypaлы әдeбиeттepдe дәлeлдep бap, 

бipaқ capыcyдың мүмкiн бoлaтын мaкcимaлды мөлшepi, eгep oл жaлғыз көз 

бoлca дa, aзықтық құpғaқ caлмaғы 20%-дaн acпayы кepeк eкeнiн ecкepy қaжeт. 

Жaнyapлapдың pациoнындa cұйықтықтың бoлyы, бұзayлapды тaмaқтaндыpy 

бapыcындa capыcy тoлық cүттi (TCA) aлмacтыpa aлaды жәнe oлap oны тyылғaн 

coң eкiншi күннeн бacтaп тaмaқтaндыpaды. Coя epiтiлгeн ұн жeм peтiндe 

пaйдaлaнылca, cүт үнeмдey 33%-ғa дeйiн жeтeдi. Aл тipi caлмaқтың өcyi 

өзгepгeн жoқ. Бұзayлapды тyылғaннaн кeйiн 10-60 -шы тәyлiккe дeйiн 

қaйнaтылғaн cүт пeн қoюлaндыpылғaн capыcy қocпacымeн(58% құpғaқ зaт) 

бepiлгeндe жaқcы нәтижe aлынды. Бұл жaғдaйдa бaқылaнaтын caлмaқ өciмi тeк 

қaймaқты cүт бepгeндегiдeн 5кг жoғapы бoлды. Құpaмындa 5 жәнe 7% құpғaқ 

ipiмшiк capыcyы бap жәнe бұзayлapды өcipyгe жeм peтiндe ұcынылғaн 

Чexиядaн шыққaн бeлгiлi кoмepциялық пpeпapaттap, қoлдaнбaлы жәнe құpғaқ 

capыcyды нeгiз eтeдi. Oл шөпкe, дәндi - бұpшaқ жәнe жүгepi cүpлeмiнe қocпa 

peтiндe пaйдaлaнылaды, aл cүт capыcyындaғы лaктoзa oның aшытyын 

тeздeтeдe. Coңғы жылдapы capыcyды өңдeyдiң кepi ocмoc cияқты әpтүpлi 

әдicтepi жacaлды. Ультpa жәнe гeльдi фильтpaция, бұл capыcy пpoтeиндepiн 

тaбиғи, жeңiл ciңiмдi түpдe aлyғa мүмкiндiк бepeдi. Oны aдaмның 

тaмaқтaнyынa дa, мaл бopдaқылayындa дa қoлдaнyғa бoлaды. Oлapдың 

құpaмындa 40-75% aқyыз, 20-40% лaктoзa, 5% күл бap yльтpaфильтpaт 

(өткiзгiш) түзiлeдi, oны минepaлдapдың көзi peтiндe пaйдaлaнyғa бoлaды. Aз 

мөлшepдe cycындap дaйындay үшiн тaзa түpiндe дe, aшытылғaн capыcy дa 

қoлдaнылaды. Cycындapды дaйындay бapыcындa бөлiнгeн бeлoктap тәуeлciз 

пaйдaланyды тaбaды. Cycынның дәмiн жaқcapтy үшiн capыcyғa 

бaктepиocтaтикaлық әcep бepeтiн әp түpлi тoлтыpғыштap мeн көмipқышқыл 

гaзы қocылaды.  
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1.2 Cүт capыcyын өңдey үшiн қoлдaнылaтын cүт қышқылды 

бaктepиялap мeн aшытқылap 

  

 Жoғapыдa көpceтiлгeндeй, capыcy микpoopгaнизмдepдiң әpтүpлi 

тoптapы өce aлaтын тoлық opтa бoлып тaбылaды. Шығy тeгi cүттi 

пacтepлeyдeн кeйiн қaлғaн микpoopгaнизмдepмeн жәнe cүзбe мeн ipiмшiк 

өндipy үшiн қoлдaнылaтын cтapтepлiк дaқылдap құpaмынa кipeтiн 

микpoopгaнизмдepмeн бaйлaныcты capыcyдaғы микpoфлopa oның 

қayiпсiздiгiнe aйтapлықтaй әcep eтeдi. Cүт capыcyын caқтay үшiн oғaн cyтeгi 

acқын тoтығы, фopмaлин, copбин қышқылы eнгiзiлiп, 10-15ºС дeйiн қыздыpып, 

cocын 6-10ºС дeйiн caлқындaтy, coндaй-aқ қoюлaндыpy нeмece кeптipy 

жүpгiзiлeдi. Бұл peттe қoюлaндыpy жәнe кeптipy caқтay мepзiмiн ұзapтып, 

capыcyды өңдeyшi кәciпopындapғa тacымaлдayды жeңiлдeтeдi. Aл capыcyғa 

фopмaлин нeмece copбин қышқылы cияқты ингpeдиeнттepдi қocy oны oдaн 

apы өңдeyгe кeдepгi кeлтipeтiнiн ecкepy кepeк, ceбeбi бipқaтap eлдepдe oлapды 

aзық-түлiк өнiмдepiнe қocyғa pұқcaт eтiлмeйдi. 

  

Mикpoopгaнизмдep Өңдeлгeн өнiмдep 

Cүт қышқылы 

бaктepиялap 

Cүт қышқылы, мeдицинaлық жaнe кәciби cүт 

өнiмдepi, cycындap, aнтибиoтик - Низин 

Пpoпиoн 

қышқылы 

Пpoпиoн қышқыл, cipкe қышқылы, B₁₂ дәpyмeнi 

Kлocтpидин Epiткiштep, cпиpттep, pибoфлaвин, мaй қышқылы  

Mикpocкoпиялық 

(зeң) 

caңыpayқұлaқтap 

Пpoтeиндi-витaминдi жeмдiк пpeпapaттap, мaй, 

pибoфлaвин, кapoтинoидтap, лимoн қышқылы, 

aнтибиoтиктep 

Aшытқы  Прoтeинді-витaминдi жeм жәнe тaғaмдық өнiмдep, 

фepмeнттep, мaй, pибoфлaвин, кapoтинoидтap, этaнoл, 

глицepин, eмдiк пpoфилaктикaлық cycындap  

Cipкe қышқылы 

бaктepиялap 

Cipкe қышқылы, acхaнaлық cipкe cyы  

Бaктepиялaр 

қayымдacтығы  

Биoгaз  

3-кecтe. Сapыcy өңдey биoтexнoлoгияcындa қoлдaнылaтын 

микpoopгaнизмдep [1] 

 

 Capыcyдaн әpтүpлi өнiмдepдi aлy үшiн әpтүpлi тeктep мeн түpлepдiң 

микpoopгaнизмдepi қoлдaнылaды. Oлapдың бip opтaқ қacиeтi cүт қaнытының 

лaктoзacын пaйдaлaну бoлып тaбылaды (3-кecтe). 

 Capыcy нeгiзiндeгi cүт қышқылын aлy үшiн capыcyдa өcкeн кeздe 

қышқыл түзу қaбiлeтi жoғaры микpoopгaнизмдep қoлдaнылaды жәнe oлapдың 

apacындa нeгiзгi opындa aдaм күндeлiктi өмipiндe қoлдaнып кeлe жaтқaн cүт 

қышқылы бaктepиялap aлaды. Kөкөнcтepдi пicipу, мapинaттay, мaл aзығын 

cүpлey, бaлықты тұздay, aшытылғaн cүттi дecepттi cycындapды дaйындay жәнe 

file:///C:/Users/Asus/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/AQ7JHNHU/25%09Залашко%20М.В.%20Биотехнология%20переработки%20молочной%20сыворотки%20-%20М.:%20Агропромиздат,%201990


14 

 

т.б. пpoцecтepiндe мaңызды pөл aтқapaды. Mикpoбиoлoгияның дaмyымeн cүт 

қышқылы бaктepиялapының мopфo-физиoлoгиялық жәнe мәдeни қacиeттepi 

жәнe oлapдың қoлдaнылy aяcы тypaлы бiлiм кeңeйдi [8]. 

 4 - кecтeдe aшытy өнiмдepi тypaлы нeгiзгi дepeктep бepiлгeн. 

Гoмoфepмeнтaтивтi cүт қышқылының aшытылyы Эмбдeн Мeйepхoф-Пapнac 

гликoтикaлық жoлы бoйыншa, гeтepoфepмeнтaтивтi пeнтoзoфocфaт жoлымeн, 

бipaқ кeйбip cүт қышқылы бaктepиялapындa, мыcaлы, str. Fаесаlіs-тe жүзeгe 

acыpылaтыны aнықтaлды. Kөмipcyлapдың aшыyы Энтнeр-Дyдopoвтың 

cxeмacы бoйыншa жүpeдi (1,2-cypeт).  

 Бipқaтap фaктopлapдың (pH, oттeгi, көмipқышқыл гaзы жәнe т.б) aшытy 

cипaтынa әcepi тypaлы әдeбиeттepдe aйтapлықтaй дepeктep бap, 

Фepмeнтaцияның coңғы өнiмдepi бaктepиялap apқылы жүзeгe acaды, бұл гoмo 

жәнe гeтepoфepмeнтaтивтi cүт қышқылы бaктepиялapы apacындa көп 

aйыpмaшылық жoқ eкeнiн көpceтeдi.  

 Kөмipcyлapдың гoмoфepмeнттiк тoтығyының энepгия шығымы 2ATФ 

мoлeкyлacын, aл гeтepoфepмeнттiк тoтығy кeзiндe фepмeнттeлгeн глюкoзaның 

1 мoлeкyлacынa 1ATФ мoлeкyлaны  құpaйды. 

Cүт қышқылды aшытy әpтүpлi opгaникaлық қocылыcтap, aшытылғaн cүт 

өнiмдepi, capы мaй жәнe ipiмшiк aлy үшiн кeңiнeн қoлдaнылaды. Oл үшiн cүт 

қышқылы бaктepиялapының бeлгiлi бip түpлepiнiң тaзa дaқылдapы бap cұйық 

нeмece құpғaқ cтapтep кyльтypaлapы қoлдaнылaды. Kөп микpoбтық 

биoтexнoлoгияның aлғaшқы өнiмдepiнiң бipi cүт қышқылы бoлды, oны өндipy 

aлғaш peт 1881 жылы cүт қышқылды бaктepиялapдың Lасtоbасіllus 

dеlbrеuесkіі, L.bulgаrісus тeмпepaтypacы (45ºC) көмeгiмeн жүзeгe acыpaды. 

Cүт қышқылын өндipyгe дeгeн қызығyшылық oны aлкoгoлciз cycындap, 

эcceннциялap, жeмic шыpындapы, жeмдep мeн cиpoптapғa қocпa peтiндe, тaмaқ 

өндipiciндe кoнcepвaнт peтiндe, тepi илey өнepкәciбiндe - тepiнi 

дeкaльцификaциялay үшiн, плacтмacca өндipiciндe - пoлилaктaт cинтeзi үшiн 

шикiзaт peтiндe. Cүт қышқылының тұздapы мeдицинaдa қoлдaнылaды, cүт 

қышқылының кeйбip күpдeлi эфиpлepi жaқcы эмyльгaтopлap қызмeтiн 

aтқapaды.  

 
Tұқымдac, тapмaқшa  Aшытy түpi  Heгiзгi өнiмдep (Moляpлық 

pел.) 

Cүт қыш. кoнфигypaцияcы 

Latоbасіllus тұқымдacы    

Tһеrmоbасtеrbіum Гoмoфepмeнттi  Лaктaт D(-), L(+), DL 

Strерtоbасtеrіum Гeтepoфepмeнттi 

(Фaкyльтeт) 

Лaктaт:Aцeтaт 

1:1 

D(-), L(+), DL 

Bеtаbасtеrіum Гeтepoфepмeнттi Лaкт. :Aц. :CO₂ 

1:1:1 

DL 

Lеucоnоstос тұқымдacы Гeтepoфepмeнттi Лaкт. :Aц. :CO₂ 

1:1:1 

D(-) 

Реdіососсus тұқымдacы Гoмoфepмeнттi Лaктaт DL, L(+) 

Lасtососсus тұқымдacы Гoмoфepмeнттi Лaктaт L(+) 

4-кecтe. Aшытy кeзiндeгi түзiлeтiн нeгiзгi өнiмдep 

file:///C:/Users/Asus/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/AQ7JHNHU/Sudіrmаn,%20et%20al,%201993;%20Вenoіt,%20et%20al,%201994;%20Jing%20Jing%20Ye,%20et%20al%20,%201994
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1-Cypeт. Гoмo жәнe гeтepoфepмeнт-бeлceндi aшy кeзiндe глюкoзaның тoтығy 

жoлдapы 

 

2-Cypeт. гликoзa тoтығyының Энтиep-Дyдop жoлы 

Өнepкәciп үшiн зaттың биocинтeзi мeн xимиялық cинтeзi apacындaғы 

тaңдay экoнoмикaлық фaктopлapмeн aнықтaлaды, мыcaлы, шикiзaт құны, 

coңғы өнiмгe aйнaлдыpaтын cyбcтpaт мөлшepi, cинтeздiң ұзaқтығы, бөлy құны 

жәнe мaқcaтты зaтты тaзapтy caтыcы, coндaй-aқ өндipic пpoцeciнiң 

қaлдықтapын нeмece жaнaмa өнiмдepiн жoю нeмece кeйiннeн пaйдaлaнy құны. 

Cүт қышқылын өнepкәciптiк өндipy үшiн тeк гoмoфepмeнтaтивтi cүт 

қышқылды бaктepиялap пaйдaлaнылaды, пiшiнi кoкoидты нeмece тaяқшa 

тәpiздi, көбiнece Lасtоbасіllus dеlbruесkіі. 
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Шикiзaт peтiндe aлдын-aлa қышқылғa нeмece фepмeнтaтивтi гидpoлизгe 

ұшыpaғaн кpaxмaлы бap мaтepиaл, қызылшa мeн қaнт қaмыcынaн aлынғaн 

мeлacca, cyльфиттi cұйықтық қoлдaнылaды (өйткeнi бұл cyбcтpaттa 

көмipcyлapдың  eдәyip бөлiгiн пeнтoзaлap құpaйды, L.реntоsus cүт 

қышқылыды зaт peтiндe пaйдaлaнылaды). Cүт қышқылын aшытyдың 

тиiмдiлiгiн apттыpy үшiн aшығaн cұйықтыққa витaминдep, көмipтeгi, aзoт 

жәнe минepaлды қocпaлap-жүгepi нeмece aшытқы cығындыcы, yыт өcкiндepi 

жәнe т.б. Aшытy глюкoзaның 12%-дaн acпaйтын кoнцeнтpaцияcындa, 49- 50°C 

тeмпepaтypaдa жәнe caлыcтыpмaлы cтepильдiктi қaмтaмacыз eтeтiн aздaп 

қышқылдық pH мәнi (5,5-6,0) кeзiндe 2-7 тәyлiк бoйынa жүpгiзiлeдi. Opтaдaғы 

көмipcyлapдың кoнцeнтpaцияcы. Aлынғaн лaктaт кaльций гидpoкcидi нeмece 

кapбoнaт нeмece мaгний кapбoнaтын қocy apқылы бeйтapaптaндыpылaды. 

L.dеlbruесkіі үздiкciз өcipy кeзiндe cүт қыықылының өнiмдiлiгi тәyлiгiнe 89 г/л  

бoлaтыны көpceтiлгeн. 

Сарысу өңдеу үшін пайдаланылатын ашытқылар 

Ашытқы әртүрлі өнімдер алу үшін сарысуды өңдеу процестерінде 

жетекші орын алады. Олар биотехнологияда жем және тағамдық ақуыз, этанол, 

кейбір витаминдер, ферменттер және т.б. өндіруде жетекші рөл 

атқарады.Бұлар бір клеткалы мицелиалды емес эукариоттық саңырауқұлақтар, 

қозғалмайтын, көлемі 8-15 мкм (бактериялардан үлкен). Олардың 

жасушаларының пішіні басқаша. Мысалы, Saccharomyces cerevisiae 

жасушалары – жұмыртқа тәрізді, Saccharomyces ellipsoideu – эллипс тәрізді, 

Saccharomyces pasteurianus – цилиндр тәрізді, Torulopsis тұқымдасының күйігі 

шар тәрізді. Алкогольді ашытудың негізгі қоздырғыштары болып табылатын 

ашытқылар саңырауқұлақтардың үш класына жатады: Ascomyces, 

Basidiomyces, Deuteromyces. Эволюция барысында олар әртүрлі тіршілік ету 

ортасына бейімделген: су қоймаларында, топырақ пен өсімдіктердің бетінде, 

адам мен жануарлардың ас қорыту жолдарында және т.б. Saccharomyces 

тұқымдасының ашытқылары және ашыту өндірісінде қолданылатын 

шизосахаромицалар жынысты көбею кезінде эндогендік споралары бар 

қапшықтарды (asci) түзеді және Ascomuces класына жатады. Saccharomyces 

cerevisiae, S. uvarum (carlsbergensis), Schizosaccharomyces pombe, kluyveromyces 

sp.-ның әртүрлі штаммдары. Мыңдаған жылдар бойы ферментативті 

белсенділік алкогольдік сусындар мен ашытқы қамырын өндіру үшін 

қолданылады. Сонау 1876 жылы Луи Пастер өзінің «Etudes sur la biere» 

классикалық еңбегінде өзінің ашыту теориясын баяндап берді және тыныс алу, 

ашыту процесі кезінде емес, олардың өсуі мен субстрат үшін энергияны бөліп 

алатын анаэробты микроорганизмдердің болуын ұсынды. Оның үстіне оттегі 

болған кезде ашыту басылғанда және белгілі бір дәрежеде тыныс алумен 

ауыстырылғанда «оттегі эффектісі» деп аталатын құбылыс байқалады. 

Кейінірек ашыту ферменттері цитоплазмада орналасып, конститутивтік, ал 
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тыныс алу ферменттері митохондрияларда орналасатыны, индукцияланатыны 

және глиноземмен катаболиттік репрессияға ұшырайтыны анықталды. 

Этанолды не химиялық жолмен мұнай өнімдерін өңдеу арқылы, не 

микробиологиялық жолмен – құрамында қант бар шикізатты ашыту арқылы 

алуға болады. 20 ғасырдың басында этанол микробиологиялық жолмен кең 

көлемде өндірілді, бірақ соңғы жылдары қант пен крахмалдың жоғары құнына 

байланысты бұл әдіс химиялық әдіске біршама нәтиже берді. Осылайша, 

АҚШ-та 297 Модар (алкогольді сусындарды дайындау үшін пайдаланылатын 

танот бұл мөлшерде пайдаланылмайды, бұл мөлшердің 37% микробтық синтез 

арқылы алынды) жылына 619000 тонна этано өндіріледі. 

 
Суббірлік 

түрі 

Көмірсулар Құрлымдық 

бірлік 

S.cerevisiae S.uvarum 

(carlsberg.) 

K.fragilis 

Альдоза Глюкоза Глюкоза + + + 

- “ - Мальтоза Глюкоза + + - 

- “ - Целлобиоза Глюкоза - - - 

- “ - Трегалоза Глюкоза +/- + - 

- “ - Галактоза Галактоза + + + 

- “ - Манноза Манноза + + + 

- “ - Лактоза Глюкоза, 

Галактоза 

 

- 

 

- 

 

+ 

- “ - Мелибиоза Глюкоза, 

Галактоза 

 

- 

 

+ 

 

Кетоза Фруктоза Фруктоза + + + 

- “ - Сорбоза Сорбоза - - - 

Альдоза және 

Кетоза 

Сахароза Глюкоза, 

Фруктоза 

 

+ 

 

+ 

 

+ 

- “ - Раффиноза Глюкоза, 

Фруктоза, 

Галактоза 

 

 

+/- 

 

 

+ 

 

 

+/- 

Альдоза Ксилоза Ксилоза - - - 

5-кесте. Aшытқы түрлерінің Saccharomyces Kluyveromyces қанытты 

ашыту қабілеті 

 

Алайда, мұнай бағасының өсуі тағы да микробиологиялық әдісті атап 

көрсетеді. Осылайша, Бразилияда мұнай бағасының тұрақты өсуіне 

байланысты үкімет алкогольді микробиологиялық өндіру бағдарламасын 

жүзеге асыру үшін 1980-1985 жылдарға бөлуге мәжбүр болды. атом электр 

стансаларын дамытуға жұмсалған қаражатпен бірдей. Бұл импорттық 

мұнайдың үштен бірін этанолмен алмастыруға әкелді. Осыған ұқсас 

бағдарламалар Жапонияда, Үндістанда, Францияда және т.б. әзірленген. 

Ірі кәсіпорындарда өндірілетін спирттің негізгі бөлігі бүгінде ашытқы 

көмегімен алынады. Ашытқы түрі белгілі бір субстрат үшін арнайы таңдалады. 

S. cerevisiae ашытқысы глюкоза, фруктоза, мальтоза және мальтотриоза сияқты 

қанттарды ашыту үшін қолданылады. S. diastaticus – декстриндер. 

Khuyveromyces fragilis және K.lactis - лактоза. Соңғы басылымдарда пальма 
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шараптарында және мексикалық пулькеде кездесетін Zymomonax mohilts 

бактериялары өндіруші рөлін атқаратын алкогольді өндіру процестерінің 

жоғары тиімділігі туралы мәліметтер берілген. Бұл микроорганизмдердің 

басқа топтарына қарағанда этанол продуценті ретінде жақсы зерттелген 

ашытқы жасушалары. Оның үстіне 60-жылдары ашытқылардың практикалық 

маңызының артуына және генетикалық зерттеулердің дамуына байланысты 

оларды зерттеу айтарлықтай қарқын алды және бұл жаңа штамдардың 

ашылуына әкелді. 50-ші жылдардың аяғында 1307 штамм белгілі болса, 70-ші 

жылдарға қарай олардың саны үш еседен астам өсті. J.Lodder (1970) астындағы 

«Ашыытқы» жинағы, ол жаңа обре ашытқысына айналды. Онда 39 жылда 4300 

штамм және 319 түр біріктірілген. Жаңа детерминанттар жарияланғанымен, 

J.Lodder редакциялаған жұмыстың соңғы басылымы күні бүгінге дейін 

маңызын жойған жоқ.  

 

 

3-сурет. Спирттік ашу схемасы (гликолитикалық жол) 

Алкогольге өңдеу үшін арзан субстраттар іздеуде Топинамбур, ямс, 

маниок т.б түрлі өсімдіктер сыналған. Қазіргі уақытта этанол өндіру үшін 

субстрат ретінде сарысуды пайдалану ұсынылады. Бұл жағдайда этанол 

өндірушісіне қойылатын негізгі талап лактозаны ашыту қабілеті болып 

табылады. Сарысуды ашыту үшін қолданылатын ашытқылар және олардың 

көмегімен алынған өнімдер 6 - кестеде келтірілген. 

Тәжірибеде ең көп қолданылатын ашытқы Kluyveromyces fragilis болып 

табылады, ол моносахаридтерге алдын ала гидролизге ұшырамай-ақ, алкоголь 

мен көмірқышқыл газын түзу арқылы лактонды кәдеге жаратуға қабілетті [9]. 

Бұл ашытқы жасушаларының ұзындығы 1,8-5,6 мкм, жұмыртқа тәрізді немесе 
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ұзартылған, уыт суслосында өсіргенде ақ, жылтыр колониялар түзеді. Лакмус 

сүтінде олар қышқыл түзеді, гaз, казеиннің пептонизациясы байқалмайды. 

Оңтайлы температура 37 °C, pH - 4,5-5,5. Қалыпты даму үшін олар қоршаған 

ортада никотин қышқылының болуын талап етеді. 

Лактозаны ашытатын ашытқылардың көптеген түрлері кең таралған 

Candida және Torulopsis тұқымдастарында табылған [10]. 

Candida тұқымдасының аспорогенді ашытқылары құрамы бойынша 

гетерогенді, жұмыртқа тәрізді, ұзартылған, кейде біркелкі емес пішінді. 

Олардың өлшемдері айтарлықтай өзгереді: ені - 1,5 м 8 мкм, ұзындығы 2-ден 

15 микронға дейін. Бүршіктену нәтижесінде түзілген бір-бірімен байланысқан 

ұзартылған жасушалардан тұратын псевдомицелийдің жиі тармақталған 

жіптерін құрайтын ұзынырақ жасушалар бар. Candida тұқымдасының 

ашытқыларына тән қасиет псевдомицелий жіпшелерінде орналасқан дөңгелек 

немесе сопақша ашытқы жасушаларының псевдомицелий мен 

бластопорларының түзілуі болып табылады. Азоттың жалғыз көзі ретінде 

Candida тұқымдасының барлық түрлері аммоний тұздарын пайдаланады. 

Candida тұқымдасының 119 белгілі ашытқы түрлерінің тек 2 түрі ғана 

лактозаны ашытуға қабілетті. 

Torulopsis тұқымдасының ашытқы жасушалары домалақ, сопақша 

немесе сирек жағдайларда ұзартылған, көп сатылы бүршіктену арқылы 

көбейеді, жалған мицелия түзбейді немесе кейде әлсіз болады.Бұл 

тұқымдастың лактозаны ашытуға қабілетті өкілдерінің саны өте аз. Олар: T. 

sphaerica, T. flavescens, T. candida, T. kefyr, T. cremoris, T. utilis. 

 

Микроорганизмдер өнімдер 

Kluyveromyces fragilis Биомасса, этанол, ꞵ-Галактозидаза 

K. lactis - “ - 

Candida kefyr Биомассса 

Candida utilis - “ - 

C. pseudotropicalis Биомасса, этанол 

C. intermedia - “ - 

Torulopsis spherica - “ - 

T. candida - “ - 

T. cremoris Биомасса, ꞵ-Галактозидаза 

Trichosporon cutaneum Биомасса  

Torula lactosa - “ - 

Mycotorula lactis Биомасса, этанол  

Saccharomyces anamensis Биомасса  

Candida arborea - “ - 

C. palcherrima - “ - 

Monilia candida - “ - 

Torulopsis utilis - “ - 
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Candida lipolitica - “ - 

Torula casei - “ - 

Candida curvata Биомасса, Рибофлавин, май 

Rhodotorula lactosa Биомасса, каротиноидтар 

Candida humicola Биомасса, май  

Saccharomyces cerevisiae Пісіруге арналған ашытқы, жем 

Brettanomyces anomalis Биомасса, ꞵ-Галактозидаза 

Wingea robertsii - “ - 

Zymomonas mobilis - “ - 

Zygosaccharomyces lactis Этанол, глицерол 

Mycoderma casei Сүт қышқылы  

6-кесте. Cарысуды ашыту үшін қолданылатын ашытқы  

1966 жылы Л.С.Залашко (1990) француз камамбасынан ашытқы FA 7c 

штамдарын бөліп алды, ол қазіргі уақытта сарысудағы биомассаның ең тиімді 

өндірушілерінің бірі ретінде белгілі [11]. 

М.Х.Шығаева, М.Ш.Оспанов (1983) Алматы, Жезқазған Қызылорда 

облыстарынан бие сүтін ашыту арқылы алынған қымыздың 50 үлгісін зерттеу 

барысында Торалопсис тұқымдасының ашытқысының ашытқы шұңқырларын 

бөліп алды. сарысуды өңдеуде қолданылады. Морфологиялық мәдени және 

физиологиялық қасиеттеріне қарай олар 2 топқа бөлінді. 

I топ. Жасушалардың пішіні сопақша, өлшемі 2,2 -4,7 x 2,6 -5,2 мкм.  

Ашытқылар бүршіктену арқылы көбейеді және псевдомицелий түзбейді.  

Сусло-агар, сүт-сарысулы арапада ақ түсті колониялар түзеді, дөңес, шеттері 

тегіс, ортасында өсінді және беті мыжылған.  Культуралық инсульт сарғыш-ақ, 

тегіс, жылтыр, қартаю кезінде сарғыш, содан кейін қоңырға айналады.  Сұйық 

ортада тұнба түзіледі.  Максималды өсу температурасы 45 ° C, рН 5,8-де жақсы 

дамиды, рН 10-да әлсіз. Ашытқы ас тұзының концентрациясының 

жоғарылауына айтарлықтай төзімді; 2 - 5% ортада NaCl концентрациясында, 

7, 8 болғанда жақсы өсу байқалады. Және 9% тұз болса, ашытқылардың өсуі 

баяулайды, ал 10% болғанда толығымен тоқтайды. 10% NaCl 

концентрациясында нашар өсуді көрсететін штаммдар бар. 

Ашытқылар қоректік ортадағы қант концентрациясының жоғарылауына 

сезімтал: кейбір штамдар сахарозаның концентрациясы 10-40% болғанда 

жақсы дамиды, 55% болғанда өте әлсіз. Барлығы - оқшауланған штаммдар 

желатинді баяу сұйылтады, калий нитратын нашар сіңіреді. Олар көміртегі 

көзі ретінде глюкозаны, лактозаны, сахарозаны және аз галактозаны 

пайдаланады. 

Қымыздан бөлініп алынған ашытқы сүтте өсіргенде көлемі бойынша 1,5-

3,3% спирт түзеді. Шектеулі қышқылдық 55 °Т. Глюкоза, сахароза, лактоза 

көмірсулардан ашытылады, рафиноза әлсіз ашытылады, арабиноза, мальтоза 

ашытылмайды, бірақ мальтоза ашытатын штамдар да бар. 
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II топ.  Жасушалар 3-4 х 4 - 6 мкм өлшемде дөңгелектенеді.  Ашытқылар 

бүршіктену арқылы көбейеді, спора түзбейді.  Олармен бірге қатты қоректік 

ортада өсу жиектері тегіс және тегіс жылтыр беті бар дөңгелек дөңес күңгірт 

колонияларды құрайды. Сорпа мен сорпада дамыған кезде ашытқы тұнбаға 

түсіп, ортаны мөлдір қалдырады. Дақылдың соққысы кремді, тегіс шеттері бар 

дерлік тегіс. Олар глюкозаны, лактозаны, галактозаны ассимиляциялайды. 

Этанолда жақсы өседі. Кейбір штамдар рН 10-да өседі және сахароза 

концентрациясы 8 және 50% болатын ортада нашар өседі. Желатинді баяу 

сұйылтыңыз. Сүтте өсу кезіндегі шекті қышқылдық 45 °Т. Көмірсулардан 

глюкоза, сахароза, лактоза ашытылады, әлсіз - галактоза, мальтоза, арабиноза 

және рафиноза ашытылмайды. Олар 1-ші топ мәдениеттерінен алкоголь түзілу 

жағынан төмен. 

Авторлар екі топтың дақылдарын жасуша морфологиясы, спора және 

псевдомицелий түзе алмау, көбею түріне қарай Torulopsis тұқымдасына 

жатқызды. 

 Дақылдық, морфологиялық және биохимиялық қасиеттері бойынша 1-

ші топтағы дақылдар Candida (Torulopsis) айранына жақын, бірақ олардан 

мальтоза ашыту қабілетімен, калий нитратының әлсіз ассимиляциясымен, 

этанолы бар ортада жақсы өсу, натрий хлоридіне үлкен төзімділік. Сондықтан 

авторлар оларды осы түрдің жаңа сорты ретінде анықтап, этанолы бар ортада 

жақсы өсу, натрий хлоридіне үлкен төзімділік.  Сондықтан авторлар оларды 

осы түрдің жаңа сорты ретінде анықтап, оларды Candida (Torulopsis) krfyr var. 

kumis деп анықтады. 

II топтың дақылдары А.М.Скородумова (1969) сипаттаған Torulopsis 

spherica түрімен бірдей, ол Дж.Лоддер бойынша Н.Дж.В.  Kreger Van Rij (1952), 

Kluyveromyces lactis-тің жетілмеген түрі. 

           Қымыздан бөлініп алынған Torulopsis тұқымдасының ашытқылары 

стерильді майсыздандырылған сүтте жақсы дамып, суслоға қарағанда 

көмірқышқыл газының бөлінуі мен қышқыл түзілуі осы қоректік ортада 

қарқынды болатыны анықталды.  Бұл жағдайда түзілген алкоголь мөлшері 

кейбір жағдайларда көлем бойынша 3,6% жетті. 

 

1.3 Сарысуды қайта өңдеудің жаңа технологиялары мен сусын алуда 

иммоблизденген клеткаларды қолдану   

Соңғы жылдары биотехнологиялық өнеркәсіптерде 

биокатализаторлардың жаңа түрі, микроорганизмдердің 

иммобилизацияланған жасушалары көбірек қолданылуда. 

«Иммобилизация» ұғымы ақуыз молекулаларының, атап айтқанда 

ферменттердің немесе кез келген шығу тегінің тұтас жасушаларының 

(микробтық, өсімдік немесе жануар.) кеңістігінде қозғалыс еркіндігін кез 

келген шектеуді білдіреді. Бос жасушалардың үстінде, олар келесідей:  
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- оларды ұзақ уақыт қолдануға болады, өйткені  биореактордан жуылмай 

қалу; 

- олар субстратты тиімдірек пайдаланады; 

- оларды қолдану микробтық синтездің соңғы өнімін тазарту процесін 

жеңілдетеді, өйткені  реакция ортасы продуцент жасушаларымен ластанбаған; 

- ыңғайлы биореакторды жобалауға болады. 

Биокатализаторлардың жаңа түрін – микроорганизмдердің 

иммобилизацияланған жасушаларын жасау бойынша зерттеулер соңғы 

жиырма жылда белсенді жүргізілді.  Онда мұндай катализаторларды 

биотехнологиялық өндіріске кеңінен енгізудің мақсаттылығы, әртүрлі 

иммобилизация әдістерінің кемшіліктері мен артықшылықтары, 

иммобилизацияның физиологиялық белсенділікке әсері, тасымалдаушыға 

бекітілген микроб жасушаларының рН және температураға тәуелділігі және т.б. 

Тасымалдаушылар мен иммобилизация әдістерін таңдау өндіруші мен 

тасымалдаушының қасиеттерімен де, өндірістің мақсаттарымен де 

анықталады. Мысалы, әртүрлі органикалық қосылыстардың 

трансформациялану процестерін жүргізгенде немесе медициналық 

мақсаттағы жартылай синтетикалық препараттарды (антибиотиктер, 

гормондар, витаминдер және т.б.) алу кезінде, яғни мақсат тек бір нақты 

реакция болған кезде және оған қоса, реакция ортасының микробтық 

метаболизм өнімдерімен ластануын болдырмау қажеттілігі болып табылады, 

өлі жасушалар қолданылады.  Бұл өз кезегінде жасушаны бекітудің «қатты» 

әдістерін қолдануға мүмкіндік береді.  Микробтық синтез өнімдерін, соның 

ішінде екіншілік метаболиттерді алу, офакторлардың регенерациясымен 

полиферменттік жүйелердің жұмыс істеуі қажет, яғни.  бүкіл халықтың 

өміршеңдігі сақталуы керек.  Бұл жағдайда биокатализатордың жоғары 

белсенділігі мен тұрақтылығы тірек және иммобилизация әдісін дұрыс 

таңдаумен алдын ала анықталады. 

Тамақ өнеркәсібінде иммобилизацияланған жасушалар пайдаланылған 

кезде үлкен шектеулер қойылады.  Мұнда микроорганизмдер мен олардың 

бірлестіктерінің дақылдары бойынша қолданыстағы стандарттармен қатар, 

тасымалдаушыларды таңдау үлкен назар аударуды талап етеді. 

Жасушаларды иммобилизациялаудың әртүрлі әдістерінің 

артықшылықтары мен кемшіліктері және осы биокатализаторлардың 

артықшылықтары бірқатар шолуларда талқыланады [12].  Әрине, көп 

жағдайда микроорганизмдердің иммобилизацияланған жасушаларының 

биохимиялық белсенділігін сақтау критерийі болып табылады. 

 Иммобилизация әдістері шартты түрде 4 топқа бөлінеді, негізгі 

критерий жасушалар мен тасымалдаушылардың өзара әрекеттесу механизмі 

болып табылады.  Бұл жасушалардың әртүрлі беттерге жабысуы, 

жасушалардың матрицаға механикалық қосылуы табиғи немесе синтетикалық 
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гельдер, бифункционалды агенттердің көмегімен жасушалардың бір-біріне 

немесе тасымалдаушыға химиялық қосылуы және электр өрісінің әсерінен 

жасушалардың тасымалдаушыға қайтымды поляризациялануына негізделген 

электрлік ұстау.  Кейбір авторлар адгезия мен электрлік ұстауды біріктіре 

отырып, иммобилизация әдістерін физикалық, химиялық және механикалық 

деп бөледі. 

Қатты беттегі сорбция микроб жасушаларын иммобилизациялаудың ең 

қарапайым және қол жетімді әдісі болып саналады.  Ол «иммобилизация» 

термині пайда болғанға дейін микробтық синтез процестерінде қолданыла 

бастады. Әдебиеттерде сорбцияны иммобилизациялау процестерін 

сипаттағанда «адгезия» (бетке жабысу) термині де, «адсорбция» (бетінде ұстау) 

термині де қолданылады.  Тасымалдаушыға адсорбцияланған микроб 

жасушалары түріндегі биокатализаторды алу үшін жасушалардың сорбентпен 

жанасуы қажет.  Қажет болған жағдайда араластыру (зертханалық шайқағышта 

немесе магнитті араластырғышты пайдалану) немесе электродпозициялау 

жүргізіледі.  Соңғы жағдайда микроорганизмдердің жасушаларына электр 

тогын өткізе отырып, олардың бірінде сорбент қабаты бар екі электрод 

микробтық суспензияға батырылады тиісінше олардың зарядтары сәйкес 

электрод бағытымен қозғалады және тасымалдаушы бетіне қойылады.  

Сорбатталған микроорганизмдер табиғатта кең таралған (биофильдер, 

белсенді тұнбалар, ішектің шырышты қабатының микрофлорасы).  Сондықтан 

лактобактериялар туылғаннан кейін көп ұзамай жануарлардың асқазан-ішек 

жолдарының шырышты қабатын колонизациялайды және ас қорыту кезінде 

болатын биохимиялық процестерге айтарлықтай әсер ететіні белгілі.  

  Ұзақ уақыт бойы ағынды суларды тазарту, ауаны биологиялық тазарту, 

этанолды микробиологиялық тотығу арқылы сірке суын алу және т.б. үшін 

тасымалдаушы еместерде бекітілген микроб жасушалары қолданылды. 

Жасушаның өзара әрекеттесу сипаты сорбция кезінде тасымалдаушымен 

иммобилизация жасына және культураның даму фазасына байланысты өзгеруі 

мүмкін;  Логарифмдік өсу фазасында енгізілген жасушалар ең үлкен бекіту 

қабілетін көрсетті және культураның қартаюымен бекітілген жасушалардың 

саны азайды.  Микроб жасушаларының сорбциялық белсенділігі өсіру 

жағдайларымен де анықталады.  Жасуша адгезиясының дәрежесі  көрсетілген 

ашытқы Candida albicans акрилге ортадағы көмірсулардың (глюкоза, галактоза, 

фруктоза, сахароза, мальтоза) концентрациясына пропорционалды, ал әртүрлі 

қанттардың эквимолекулярлық концентрациясы адгезияға әртүрлі әсер етеді.  

Авторлар кейбір көмірсулардың, атап айтқанда галактозаның жоғары 

концентрациясында ашытқы жасушаларының беткі құрылымдары адгезияны 

жеңілдететін өзгерістерге ұшырайтыны туралы жанама дәлелдер алды.  

Сахароза бар пептонды ортада өсірілген Candida albicans ашытқы 

жасушаларының тек пептонда өсірілгендермен салыстырғанда көбірек 



24 

 

адгезиясын байқаған.  Авторлар сахарозаны қосуға жауап ретінде синтезделген 

жасушадан тыс метаболиттер бұл құбылысқа жауапты болуы мүмкін деп 

болжайды.  Әдебиеттерде аштық кезінде жасушалар мен тасымалдаушы 

арасындағы итеруші күштердің төмендеуі, жасуша сорбция процесінің 

температураға, ортаның реакциясына және ағын жылдамдығына тәуелділігі 

туралы мәліметтер бар [13]. 

Тасымалдаушылар (адсорбенттер) ретінде органикалық және 

бейорганикалық қосылыстардың әртүрлі кластарын қолдануға болады.   

Олардың негізгі сипаттамалары:  нақты беті, кеуек өлшемі, механикалық 

және химиялық төзімділігі, микроорганизмдерге инерттілігі.  Биотехнологияда 

көбінесе кремний диоксиді, кеуекті шыны, табиғи алюмосиликаттар (саздар), 

керамика, белсендірілген көмір, алюминий, титан және басқа металдардың 

оксидтері, коллаген, полимерлі ионалмастырғыш шайырлар, әртүрлі 

полисахаридтер және т.б.  Олар ұнтақтар, шағын шарлар немесе текшелер, 

түйіршіктер түрінде қолданылады.  Әртүрлі тіректердің және олардың беткі 

құрылымын өзгерту әдістерінің артықшылықтары мен кемшіліктері бірқатар 

жұмыстарда сипатталған [14].  Сонымен қатар, тасымалдаушылардың 

көпшілігінің төмен құны, тасымалдаушы және жасуша беттерінің қасиеттерін 

өзгерту мүмкіндігі, тасымалдаушылардың жасушаларға токсикалық әсерінің 

жоқтығы, микроорганизм жасушаларын сорбциялық иммобилизациялау 

әдістерінің әмбебаптығы мен қарапайымдылығы атап өтілген.  

 Егер сорбциялық иммобилизация өте ұзақ уақыт бойы белгілі болса, 

онда микроб жасушаларын әртүрлі гельдер мен талшықтарға қосу арқылы 

иммобилизациялау алғаш рет ХХ ғасырдың жетпісінші жылдарында 

сипатталған.Оның мәні жасушаның үш өлшемді құрамына кіреді. гель түзетін 

бір-бірімен тығыз байланысқан полимер нысандарының желісі. Орташа жеке 

тізбектер арасындағы қашықтық жасушалардың өлшемінен аз, сондықтан олар 

гельдік матрицадан шыға алмайды, сонымен бірге орташа өлшемді 

молекулалар (культуралық ортадан) гель бөлшектеріне өте алады.  

Жасушалардың матрицада сақталуына жасуша беті мен полимерлі тізбектер 

арасындағы иондық және сутектік байланыстар да ықпал етеді.  Жасушаларды 

гельге енгізу процедурасы не микроб жасушаларының қатысуымен 

мономерлерді полимерлеу кезінде, не гель түзу кезінде жасушаларды полимер 

ерітіндісімен араластыру арқылы немесе гель блогын микробтық 

суспензиямен сіңдіру арқылы жүзеге асырылады. 

Иммобилизацияланған жасушалары бар тасымалдаушы қабаттармен 

толтырылған тік бағандар түріндегі заманауи биореакторлар Жапонияда 

органикалық және аминқышқылдарын, акриламидті және басқа 

препараттарды өндіру үшін қолданылады.  Америка Құрама Штаттарында 

және Швейцарияда альгинат пен карагенан гедей моншақтарына ендірілген 

Klayneromyces fragilis және Zymomonas mobilis жасушаларына негізделген 
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биореакторлар көмірсуларды этанолға айналдыру үшін қолданылады.  

Ю.Бартош (1982) сарысуды үздіксіз ашыту үшін полиакриламидті гельде 

иммобилизацияланған Kluyvermyces fragilis жасушалары бар құбырлы 

колонналық реакторды пайдаланды.  Ең аз жартылай шығарылу кезеңі  

реактордың тұрақтылығын бақылау кезінде биокатализатор 150 күн болды.  

Колоннаның қызмет ету мерзімін ұзарту үшін ақуызсыз сарысуды ашыту 

ұсынылады.  Дегенмен, бұл жағдайда бағанның ластануы шектеуші фактор 

болуы мүмкін екенін атап өткен жөн. Белоктар.  Ю.Бартош пен Г.И.  

Мандерсон мұны мүмкін деп санайды мұндай биореакторларды өнеркәсіпке 

енгізу, атап айтқанда, сарысуды қалдық ретінде шығаратын зауыттарда.  

Лактозаны үздіксіз ашытатын микроорганизмдердің иммобилизацияланған 

жасушалары бар биореакторлар сериясы сарысуды пайдалану мәселесін 

толығымен шеше алады.  Алкогольді ашыту көмірқышқыл газының 

бөлінуімен бірге жүретіндіктен, кейбір авторлар мұндай процесс үшін көлбеу 

немесе тіпті көлденең реакторларды пайдалануды ұсынады [15].  

Иммобилизацияланған катализатор қабаты арқылы субстраттар мен 

өнімдердің жақсы өтуі үшін субстратты қысыммен айдау.  Газды шығару 

процестерін оңтайландыруға арналған әртүрлі дәрежедегі орауыштары бар 

күрделі үш сатылы реактор [16]. Kөп реакторлы жүйенің ауқымды өндірісте 

қолдану үшін тым күрделі екендігіне назар аударады.  Біз жылжу принципі 

бойынша жұмыс істейтін бір және екі сатылы колонналы биореакторларда 

иммобилизацияланған ашытқы жасушалары мен сүт қышқылы 

бактерияларының қызмет ету ұзақтығын зерттедік.  Біздің зертханалық 

жобаланған екі кезеңнің артықшылығы биореактор - онда сүт қышқылды 

бактериялардың және лактозаны ашытатын ашытқылардың 

иммобилизацияланған жасушалары екі түрлі колонналардың көлемдеріне 

бөлек оралады.  Бұл субстраттың ашыту тереңдігін әрбір бағандағы жұмыс 

көлемінің өлшемін және субстраттың ағынының жылдамдығын өзгерту 

арқылы әрбір мәдениет бойынша реттеуге мүмкіндік береді.  Мұндай 

биореакторларды иммобилизацияланған биокатализатормен сарысуды ұзақ 

уақыт үздіксіз ашыту үшін қолдануға болатыны көрсетілді.  Сарысу осындай 

биореактор үшін осындай қолайлы субстрат үшін қолайлы субстрат болып 

табылады, өйткені иммобилизацияланған жасушаларды пайдаланған кезде 

орта тым «бай» болмауы керек, өйткені жасушаның шамадан тыс өсуі 

тасымалдаушы бөлшектердің арасында шамадан тыс өсуге және 

тасымалдаушы бөлшектер арасындағы өсуге әкеледі және массаны азайтады. 

беру және ферментердің сипаттамаларын төмендетеді, ортадағы 

жасушалардың санын көбейтеді және өнімнің шығымдылығын төмендетеді 

мұндай мүмкін деп санайды. 

 Биореактор, кейде стерильді емес ортаны пайдаланады, өйткені жоғары 

ағын жылдамдығында бос бөгде микроорганизмдер көбейіп үлгермей-ақ оңай 
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жуылады. Иммобилизацияланған микроб жасушаларына негізделген 

технологиялардың тағы бір артықшылығы мынада биотехнологиялық өнімнің 

өзіндік құны негізінен соңғы өнімді тазарту құнымен және 

иммобилизацияланған жасушаларды қолданумен анықталатындығы бұл 

тапсырманы айтарлықтай жеңілдетеді, өйткені микроб жасушалары тұрақты 

күйде болады және қоректік ортаны ластамайды. 

 Микроб жасушаларының иммобилизацияланған күйде ұзақ уақыт 

жұмыс істеуі табиғи түрде сұрақ тудырады, олардың көбеюі мен өмірлік 

белсенділігін шектейтін жағдайларда жасушалар популяциясы бірнеше күн, ай, 

тіпті жылдар бойы қалай өмір сүреді?  Әдебиетте сипатталған ұзақ уақыт бойы 

осылай алынған иммобилизацияланған биокатализаторлардың жұмыс істеу 

мысалдарын микроорганизмдердің метаболикалық пластикасымен, олардың 

бейімделу қабілетімен түсіндіруге болады. спецификалық және 

бейспецификалық әсерлер. 

 

2. Mатериалдар мен зерттеу әдістер 

Зерттеуде сүзбе сарысуы мен ірімшік сарысуының екі түрі қолданылды. 

Осы мақсатта «Амиран Қазақ тағамтану академиясының зауыты» ЖШС сүт 

зауытынан және Алматы облысындағы «Стелла Альпина» ірімшік зауытынан, 

және қолдан жасалған  сынамалар алынды. Үлгілер жаңадан жиналған және 

стерильді оралған. Қолданылған сарысудың органолептикалық көрсеткіштері 

сипатталды. 

Май құрамы (FT), ақуыз (PR), көмірсулар (CH) Lactoscan S сканері 

арқылы бағаланды. Оған қоса, RADWAG MA 50.R ылғал анализаторы арқылы 

құрғақ заттардың массасы, тығыздығы (DE) және ылғалдылық алдын ала 

калибрленген және валидацияланған, орташа зерттеу қателігі, AOAC [17] 

бойынша орындалған анықтаулармен 0,25% құрайды. 

2.1 Микроорганизмдердің жалпы санын анықтау әдісі 

Сарысу үлгілерінің микрофлорасын анықтау және ашытқы мен сүт 

қышқылды бактериялардың таза дақылдарын бөліп алу үшін егу Кох әдісімен 

екі қайталаумен жүргізілді. 10 -2, 10 -4 және 10 -6 сұйылтулары таңдалды. Егу 

MRS, Sabourand Dextrose Agar және MPA сияқты қатты қоректік орталарда 

орындалды. Өсіру 30 С температурада екі күнге (48 сағат) созылды. Екі 

тұқымның Петри табақшаларында өскен колониялар санының орташа мәні 

алынды. Сарысу микроорганизмдерінің физиологиялық және биохимиялық 

сипаттамаларына негізделген идентификация детерминанттарды пайдалана 

отырып, бактериологиялық тәжірибеде жалпы қабылданған әдістермен 

жүргізілді [18-20]. 

2.2 Микроорганизмдердің морфодақылдық қасиеттерін анықтау 

Әдіс сарысу үлгілерінің қышқылды тұздарын, белоктарын, 

көмірқышқыл газын және басқа компоненттерін фенолфталеин 

индикаторының қатысуымен сілті ерітіндісімен титрлеуге негізделген. 
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Титрленетін қышқылдық Тернер градусымен (° T) көрсетіледі. Сыйымдылығы 

150 см3 конустық колбада 10 см3 сарысуды өлшеп, оған үш калий 

фенолфталеинін қостық. Алынған қоспаны жақсылап араластырады және 0,1 

н натрий (калий) гидроксиді ерітіндісімен тұрақты әлсіз қызғылт түс 

алынғанша титрлейді[30]. Тернер дәрежесі бойынша титрленген қышқылдық 

100 см3 сарысуды бейтараптандыруға жұмсалған 0,1 н сілті ерітіндісінің 

миллилитр санына тең болғандықтан, титрлеуге жұмсалған сарысу көлемі 10-

ға көбейтіледі [21]. 

Ол формула (1) No мл бойынша есептеледі. 0,1 н NaOH ерітінділері: 

% Сүт қышқылы = титрлеуге жұмсалған 0,1н NaOH мөлшері / Үлгі 

салмағы × 100 

яғни үлгінің салмағы = Сарысудың көлемі × үлес салмағы) 

2.3 Микроорганизмдердің түрлі физиологиялық топтарын анықтау 

Ашытқы штаммдарының этанол әсеріне төзімділігін анықтау үшін этил 

спирті қосылған қоректік орталар 5 және 20 % концентрацияға дейін 

дайындалды. Бақылау ретінде алкогольге тәуелділіксіз коллекциялық штамм 

Klyuveromyces marxianus TD7 қолданылды. 8 үлгіні 72 сағат бойы 

инкубациялаудан кейін штамп-репликатордың іздері орнында ашытқы 

колониялары өсті. Штамдардың алкогольге төзімділігі колониялардың саны 

мен мөлшері бойынша бағаланды [22]. 

2.4 Таза дақылды бөліп алу әдістері 

Жолақты тақта әдісі. Ашытқылар мен бактериялардың таза колонияларын 

алу үшін сарқылу жолағы әдісі қолданылды. Микроорганизмдер Сабуро және 

MRS медиаларымен алдын ала дайындалған петри табақшаларына жолақпен 

салынды. Дақылдарды 30°С температурада екі күн бойы инкубациялады. Әрі 

қарай сандық және сапалық талдау, сонымен қатар микроскопия жүргізілді. 

Дайын дақылдар агар ортасы бар пробиркаға ауыстырылды және 

эксперименттерде пайдаланылғанша тоңазытқышта сақталды. 

2.5 Микроскопиялық әдіс 

Тізбектеу үшін сүт қышқылы бактериялары бастапқыда жасуша 

культураларын жинақтау үшін екі күн бойы 37°C сұйық MRS ортада өсірілді. 

Лактобактериялар LAB1, ал лактококктар LAB2 деп белгіленді. 

Бактериялық ДНҚ PureLink® Genomic DNA Kits арнайы генетикалық 

жинағы арқылы бөлініп алынды. Кубит флуорометер көмегімен үлгілердегі 

ДНҚ концентрациясы HS dsDNA шкаласы арқылы анықталды. 

Сүт қышқылы бактериялары 16S рРНҚ генінің тізбегін зерттеу негізінде 

8F (5'-AGAGTTTGATCCTGGGCTCAG-3 ') және 806R (5'-

GGACTACCAGGGTATCTAAT-3') арнайы праймерлері арқылы анықталды 

[40]. Сәйкестендіруге арналған үлгі 3 мкл 10 еселік реакция буфері 

(Fermentas), 2,5 мМ MgCl2, әрбір дезоксирибонуклеотидтен (dNTP) 0,2 мМ, 

әрбір праймерден 10 пмоль, 1 бірлік қосылған реакция сұйықтығынан (30 мкл) 

тұрды. Taq полимеразасы Maxima Hot Start Taq DNA. Полимераз (Fermentas). 
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Полимеразды тізбекті реакция MastercyclerproS термиялық циклында 

(Эппендорф) жүргізілді. 

ПТР талдауы қоспаны 95 °C температурада 7 минут бойы отыз циклмен 

инкубациялау арқылы басталды, ол: 95 °C 30 секунд, 55 °C 40 секунд, 72 °C 1 

минут. Нуклеотидтер тізбегінің соңғы ұзаруы 72 °C температурада 10 минут 

бойы жүргізілді. Содан кейін күшейтілген бастапқы өнім 1,2% агарозгельде 

бөлініп, этидий бромидімен боялған және INFINITY VX2 гелінде (VILBER 

LOURMAT, Франция өндірушісі) визуалды түрде көрсетілді. Талдауда 1хTAE 

электродты буфер пайдаланылды. Тазарту процесінде PureLink® ПТР тазарту 

жинағы пайдаланылды. 

16S rRNA генінің ДНҚ фрагменттері өндірушінің хаттамасына 

негізделген BigDye® Terminator v3.1 Cycle Sequencing Kit көмегімен 

тізбектелді [23]. 

BidDye 3.1 терминаторының әрекетінен кейін секвенирлеудің соңғы 

өнімдері тазартылды. 

Секвенирлеу деректерін өңдеу үшін SeqA6 бағдарламалық құралы 

пайдаланылды. 16S рРНҚ гендерінің ұқсас нуклеотидтер тізбегін іздеу үшін 

BLAST деректер базасы (Негізгі жергілікті теңестіруді іздеу құралы) 

пайдаланылды, сонымен қатар іздеу АҚШ Ұлттық биотехнологиялық ақпарат 

орталығының Ген банкінің халықаралық деректер базасында жүргізілді [24]. 

Филогенетикалық ағаш көршілес қосылу (NJ) әдісіне негізделген. 

 

2.6 Сүт сарысуынан жергілікті микроорганизмдер негізінде сусындар 

алу cхемасы 

 
4-сурет. Сүт сарысуынан жергілікті микроорганизмдер негізінде 

сусындар алу cхемасы 

 

Екі колонкадан ағып жатқан сұйықтықтың сынамасын алуға мүмкіндік 

беретін шығатын саңылаулары бар силикон шлангімен жалғанған 

термостатталған екі колонкадан тұратын екі сатылы үздіксіз биореакторда 
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сарысуды ашыту арқылы десертті сусын алу әдісін әзірледік (4-сурет).  

Протеиндерден босатылған, перистальтикалық сорғы арқылы 

зарарсыздандырылған сарысу олардың құрамындағы Lactococcus lactis 40 сүт 

қышқылы бактерияларының жасушалары бар альгинатты гель 

түйіршіктерімен толтырылған бірінші колонкаға түсті. Осы биореакторда 

ашытылған сарысу 2-ші колонкаға түсті. Құрамында альгинат гелінде 

иммобилизацияланған Torulopsis kefyr var.kumis ашытқы жасушалары бар.  T17.  

Осы жолмен алынған өнімнің құрамында сүт қышқылы, этанол, көмірқышқыл 

газы және әртүрлі ұшқыш қосылыстар болды. 

 

3. Нәтижелер және талқылау 

8-кестедегі деректер ірімшік сарысуы мен ірімшік сарысуы таңдалған екі 

өндіруші өнімдерінің органолептикалық сипаттамаларын көрсетеді. Сарысу 

үлгілері органолептикалық көрсеткіштері бойынша Кеден одағының 

талаптарына сәйкес келеді [25]. 

 

7-кесте. Органолептикалық сипаттамалар 

Сүт сарысуының органолептикалық қасиеттерін зерттеу нәтижесінде 

«Аmiran» ЖШС сүт сарысуы таза сүт дәмі мен сүт иісі бар, консистенциясы 

тұнбасыз біртекті мөлдір емес сұйықтық, түсі ақтан ашық сарыға дейін болды. 

«Stella Alpina» ЖШС сүт сарысуы тұзды дәмі, ірімшік иісі бар, 

консистенциясы біркелкі, тұнбасыз және үлпексіз мөлдір сұйықтық, түсі 

сарғыш немесе бозғылт жасыл. Нәтижелер таңдалған сүт және ірімшік 

сарысуын өндірушілердің өнімдерінің жақсы сапасын көрсетеді және 

пайдаланылған сарысудың жақсы сапасын көрсетеді. Сарысуға сәйкес келетін 

консистенциясы мен қалыпты сыртқы түрі, дәмі мен иісі біркелкі болуы 

сарысуды жинау кезеңінде барлық санитарлық нормалар мен ережелердің 

сақталуын куәландырады. 

Көрсеткіш атауы 

Сипаттамалар 

Сипаттамалар 

Амиран (сүзбе 

сарысуы)  

Stella Alpina (ірімшік 

сарысуы) 

Дәмі мен иісі  Тұнбасыз біртекті 

мөлдір емес сұйықтық 

Тұзды дәм, ірімшік иісі 

Сыртқы түрі және 

консистенциясы 

Тұнбасыз біртекті 

мөлдір емес сұйықтық 

Тұнбасыз біртекті 

мөлдір емес сұйықтық 

Түсі Ақшыл  Сары немесе бозғылт 

жасыл 
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5-сурет. Екі түрлі өндірушінің сарысу үлгілері:A) «Қазақ тағамтану 

академиясының Амиран зауыты» ЖШС сүт зауыты В) «Стелла Альпина» 

ірімшік зауыты. 

 

Сарысу үлгілерінің физикалық-химиялық сипаттамаларының барлық 

көрсеткіштері Кеден одағының стандарттарына сәйкес келеді [26]. Нәтижелер 

бойынша (9-кесте) этанол өндірісінде маңызды рөл атқаратын сарысудың 

құрамында қант мөлшері басым екенін көруге болады. 

 

Сарысу 

 

Көрсеткіштер  

Ма

й % 

Пр

оте

ин 

% 

Көмірсу 

 % 

Энергетика

лықьқ 

Құндылығ

ы , 

Килокаалор

ия 

Ылғалдыл

ық 

% 

Құрға

қ зат 

 (г) 

Тығызд

ық kг/m3 

Амиран 

(сүзбе 

сарысу

ы) 

0.2 0,8 3,2 20 kcal., 

83.6 kJ. 

92.067 8 1018 

Stella 

Alpina 

(ірімші

к 

сарысу

ы) 

0.2 0,8 3,5 20 kcal., 

83.6 kJ. 

93.001 7 1022 
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8-кесте. Физика-химиялық көрсеткіштер 

 

 

6-сурет. Сүт сарысуы үлгілеріндегі негізгі компоненттердің құрамы 

 

10-кестеде әртүрлі рН деңгейлерінде титрленетін қышқылдық мәндері 

көрсетілген. Сүзбе өндірісінің сарысуындағы бастапқы титрленетін 

қышқылдық рН 5 кезінде 98 Т˚, ал ірімшік сарысуының титрленетін 

қышқылдығы рН 5,6 кезінде 19 Т˚ болатыны анықталды. Үш күн ішінде 

үлгілердің титрленетін қышқылдығы жоғарылады, ал рН екі жағдайда да 

төмендеді. 

Сарысу түрі Көрсеткіштер 1-күн 2-күн 3-кұн 

Сүзбе сарысуы pH 5 4.8 4.6 

T˚ 98 100 110 

Ірімшік 

сарысуы 

pH 5.6 5.5 5.3 

T˚ 19 21 23 

9-кесте. Сарысудың титрленетін қышқылдығы және рН 

 

3.1 Жергілікті микроорганизмдерді сарысудан бөліп алу және іріктеу  

Алынған үлгілердің микробиологиялық талдауы бөгде микрофлораның 

болуын анықтаған жоқ. Өнімдердің микрофлорасы негізінен ашытқылардың, 

зең саңырауқұлақтарының, лактококктардың, сондай-ақ лактобактериялардың 

колонияларымен ұсынылған. Сабуродың қатты қоректік орталарында ашытқы 

дақылдарының көпшілігі Петри табақшаларында дөңгелек, үлкен колониялар 

түрінде өскен, ортасы дөңес емізік тәрізді ақ түсті колониялар рельефі және 

шетінде роликті, беті жылтыр, бежевый немесе ақ түсті паста немесе сүзбе-

түйіршікті консистенция. 
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Ақуыз Көмірсулар Майлар Құрғақ заттар

Аmiran ЖШС 

(сүзбе сарысуы)

Stella Alpina 

ЖШС (ірімшік 

сарысуы)
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MRS қоректік ортасында өсірілген лактококктардың колониялары 

әртүрлі болды, негізінен нүктелі колониялар: мөлдір шеттері бар кішкентай 

қоңыр және ақ дөңгелек колониялар. Лактобактериялардың колониялары бар 

- дөңгелек, ақ, жалпақ, орташа өлшемді шеттері тегіс жылтыр колониялар. 

MRS-де өсетін 1 дозадағы (0,05 мл) тірі бактериялар саны 4,1х 105 КҚБ/мг, 

СДА-да өскен кезде 1 дозадағы тірі бактериялар саны 5х 105 КҚБ/мг, тірі 

бактериялар саны MPA өсу кезінде 1 доза 0, 8 x 105 CFU / мг құрайды. 

 

7-сурет – Сүзбе сарысуының микрофлорасының құрамы: Сүт қышқылы 

бактериялары (а, б); Ашытқылар (c, d және f) 

 

 

8-сурет. Ірімшік сарысуының (Stella Alpina) микрофлорасының құрамы: сүт 

қышқылды бактериялар – а, б) термиялық бекіту б) граммен бояу; Ашытқы 

колониялары d және f. 
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Негізінен MRS қоректік орталарында кокк түріндегі сүт қышқылы 

бактерияларының шағын колониялары өсті. Сабуроның агар орталарында 

әртүрлі формадағы ашытқылар өсті. Ашытқы жасушаларының пішіні цилиндр 

тәрізді, жұмыртқа тәрізді, домалақ, сопақша пішіні әртүрлі өлшемдері 1,5*10 

мкм-ден 2,5-30 мкм-ге дейін жетеді. 

Этанолға төзімділік сияқты әртүрлі қоршаған орта жағдайларына 

төзімділік қабілеті этанолдың тиімді шығымдылығы үшін штаммдарды 

таңдаудың негізгі критерийлерінің бірі болып табылады. Бұл этанолға төзімді 

штаммдар, олар ферменттеу кезінде этанол өндірісінде қолданылады, мұнда 

штаммдардың жоғары төзімділігі өте маңызды. Этанолға төзімділікті анықтау 

үшін сарысудан бөлінген штаммдар құрамында этанолдың әртүрлі 

концентрациясы (5, 7, 9, 10, 12, 14, 16 және 20%) бар TGY ортасына егілді. 

11-кесте анықтама ретінде Kluveromyces marxianus TD7-мен салыстырғанда 

әртүрлі штаммдардың өсу ортасына қосылған этанол концентрациясын 

көрсетеді. Нәтижелер барлық штаммдардың этанол концентрациясы 5, 7, 9, 

10% өскенін көрсетті. Осы концентрациядан жоғары өсу тек кейбір 

штаммдарда байқалды; этанол ашытқы жасушаларына әсер етеді, сондықтан 

ашытқылардың өсуінің басылуын, жасуша көлемінің төмендеуін және жоғары 

концентрациялар жасушаларды өлтіреді [27]. Ашытқылардың әртүрлі 8 

штаммынан тек 4 штамм (4-кесте) этанолдың жоғары концентрациясына 

төзімді болды. 

 

Этанол 

концентрациясы 

(%) 

Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6 Y7 Y8 Kluveromyces 

marxianus 

TD7 

5 + + + + + + + + + 

7 + + + + + + + + + 

9 + + + + + + + + + 

10 + + + + + + + + + 

12 - + + + + + + + + 

14 - + - + + + - + + 

16 - - - + + + - + + 

20 - - - + - - - + + 

10-кесте. Оқшауланған штаммдардың этанолға төзімділігі 

 

1) Y4 – ашытқы цилиндр пішінді, ұзартылған, көлемі шамамен 1,5*12 мкм 

– колониялар дөңгелек пішінді, ірі колониялар (4-5 мм) түрінде Петри 

табақшаларында өскен, колониялар бедері дөңес емізік тәрізді ақ ортасы бар. 

Және периферия бойында ролик, беті жылтыр, ақ, жиектері тегіс, ұйыған-

түйірлі консистенциясы бар. 

2) Y5- жұмыртқа тәріздес ашытқы, көлемі шамамен 1,6*10 мкм дән 

түрінде – колониялар петри табақшаларында дөңгелек, ірі колониялар (4-5 мм) 

болып өскен, колониялар бедері дөңес емізік тәрізді ақ түсті. Ортасы мен 
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шетінде роликті, беті жылтыр, ақ түсті, жиектері тегіс, консистенциясы 

ұйыған-түйірлі. 

4) Y6- дөңгелек ашытқы, көлемі шамамен 1,8 * 18 мкм - колониялар петри 

табақшаларында дөңгелек, орташа колониялар (3 мм) түрінде өскен, 

колониялар бедері дөңес, беті күңгірт, ақшыл қызғылт, тегіс. жиектері, 

консистенциясы паста тәрізді. 

5) Y8-жұмыртқа тәрізді ашытқы, көлемі 1,6*10 мкм шамасында – 

колониялар петри табақшаларында дөңгелек пішінді, үлкен колониялар (4-5 

мм) түрінде өскен, ортасы дөңес емізік тәрізді ақ түсті колониялар рельефі 

және оның бойында ролик бар. шеткі, беті жылтыр, ақ түсті, консистенциясы 

ұйыған-түйірлі. 

6) Лактобактериялар, ұзындығы 1,2 мкм таяқшалар. Колониялары 

кішкентай (1 мм), кілегей түсті, шеттері тегіс, дөңес. 

7) лактококктардың колониясы орташа өлшемді (1-2мм), ашық ақ түсті, 

тегіс, дөңес және дөңгелек пішінді болды. 

Saccharomyces тұқымдасының ашытқы жасушалары әртүрлі пішінді, 

әдетте дөңгелек, сопақ немесе эллипс тәрізді, ал Schizosaccharomyces 

тұқымдасының ашытқы жасушалары дөңгелек ұштары бар цилиндр тәрізді. 

9-cурет. SDA және MRS қоректік ортасындағы сарысудан бөлінген 

колониялардың өсуі 

 

Ашытқылар мен сүтқышқылды бактериялар дақылдарының фенотиптік, 

физиологиялық және биохимиялық сипаттамаларына негізделген 

идентификация детерминанттарды қолдану арқылы микробиологиялық 

тәжірибеде жалпы қабылданған әдістер бойынша жүргізілді [28-30]. LAB 

file:///C:/Users/Asus/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/AQ7JHNHU/26%09Evdokimov%20I.%20We%20are%20passing%20the%20way%20that%20European%20countries%20have%20passed%20/%20Молочна%20промисловiсть,%202008.%20—%20P.%2026–29
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генотиптік идентификациясы 16S рРНҚ генінің күшейту фрагментін қолдану 

арқылы жүргізілді [31]. 

 

a) LAB1 (bacilli)                                     b) LAB2 (cocci) 

10-сурет. Таңдалған бактериялардың микроскопиялық суреттері 

 

Үлгілердегі ДНҚ концентрациясы: № 1 үлгі – 12,8 ɲг/мкI; № 2 – 2KG – 

33,8 ɲг/мкI. 16S рРНҚ үшін арнайы праймерлермен күшейткеннен кейін 10-

суретте көрсетілгендей өлшемі 650 битке жуық ПТР өнімі алынды. 

 

 

11-сурет. Әмбебап праймерлермен күшейтілгеннен кейін алынған ПТР 

өнімі 

 

Тазарту процесінен кейін үлгіде ПТР өнімі №1 – 62,6/ɲг/μI және №2 үлгіде 

– 70,26ɲг/мкI бар. Капиллярлық электрофорезге арналған 3500 ДНҚ 

анализаторымен алынған деректер SeqA6 бағдарламалық құралы арқылы 

өңделді. Соңында келесі нуклеотидтер тізбегі алынды: 

1- штаммның нуклеотидтер тізбегі: 
GAGTTGAGCTCCGGGCTTTCACATCAGACTTAATAAACCGTCTGCGCTCGCTTTACGCCCAATAAATCCGGAT

AACGCTCGGGACATACGTATTACCGCGGCTGCTGGCACGTATTTAGCCGTCCCTTTCTGGTATGGTACCGTCAAACTA

AAATCATTTCCTATTCTAGCTGTTCTTCCCATACAACAGTGCTTTACGACCCGAAAGCCTTCATCACACACGCGGCGT

TGCTCCATCAGGCTTTCGCCCATTGTGGAAGATTCCCTACTGCAGCCTCCCGTAGGAGTTTGGGCCGTGTCTCAGTC

CCAATGTGGCCGATCAGTCTCTCAACTCGGCTATGCATCATTGTCTTGGTAGGCCTTTACCCCACCAACTAACTAATG
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CACCGCGGATCCATCTCTAGGTGACGCCGAAACGCCTTTTAACTTTGTGTCATGCGACACTAAGTTTTATTCGGTATT

AGCATCTGTTTCCAAATGTTATCCCCAGCCTTGAGGCAGGTTGTCCACGTGTTACTCACCCGTTCGCCACTCACTTGA

AAGGTGCAAGCACCTTTCGCTGTGCGTTCGACTTGCAT 

Нуклеотидтер тізбегін туралау 16S рРНҚ гендерінің гомологты 

нуклеотидтер тізбегін іздеу үшін АҚШ-тың Ұлттық биотехнологиялық 

ақпарат орталығының Халықаралық гендік банкінің дерекқорындағы BLAST 

бағдарламасын (Basic Local Alignment Search Tool) пайдалана отырып 

жүргізілді, ол зерттелетін штаммның Leuconostocmezenteroides түріне жатады 

(гомологиясы 99%). 11-суретте көрсетілгендей. 

Штам Leuconostoc mesenteroides W1 деп аталды. 

 

 

 

 

 

 

 

12-сурет. Leuconostocmesenteroides W1 микробтық кладограммасы 

 

2-штаммның нуклеотидтер тізбегі: 
GGGGATAACACCTGGAAACAGATGCTAATACCGCATAACAACTTGGACCGCATGGTCCGAGTTTGAAAGA

TGGCTTCGGCTATCACTTTTGGATGGTCCCGCGGCGTATTAGCTAGATGGTGGGGTAACGGCTCACCATGGCAATG

ATACGTAGCCGACCTGAGAGGGTAATCGGCCACATTGGGACTGAGACACGGCCCAAACTCCTACGGGAGGCAGCA

GTAGGGAATCTTCCACAATGGACGAAAGTCTGATGGAGCAACGCCGCGTGAGTGAAGAAGGGTTTCGGCTCGTAA

AACTCTGTTGTTAAAGAAGAACATATCTGAGAGTAACTGTTCAGGTATTGACGGTATTTAACCAGAAAGCCACGGC

TAACTACGTGCCAGCAGCCGCGGTAATACGTAGGTGGCAAGCGTTGTCCGGATTTATTGGGCGTAAAGCGAGCGC

AGGCGGTTTTTTAAGTCTGATGTGAAAGCCTTCGGCTCAACCGAAGAAGTGCATCGGAAACTGGGAAACTTGAGT

GCAGAAGAGGACAGTGGAACTCCATGTGTAGCGGTGAAATGCGTAGATATATGGAAGAACACCAGTGGCGAAGG

CGGCTGTCTGGTCTGTAACTGACGCTGAGGCTCGAAAGTATGGGTAGCAAACAGGATTAGATACCCTGGTAGTC 

Нуклеотидтер тізбегін туралау 16S рРНҚ гендерінің гомологты 

нуклеотидтер тізбегін іздеу үшін АҚШ-тың Ұлттық биотехнологиялық 

ақпарат орталығының Халықаралық гендік банкінің дерекқорындағы BLAST 

бағдарламасын (Basic Local Alignment Search Tool) пайдалана отырып 

жүргізілді, ол зерттелетін штаммның Lactobacillus plantarum HUMBO7393 

түріне жатады. 

Бұл штамм Lactobacillus plantarum W1 деп аталды. 
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13-сурет. Lactobacillus plantarum W1 микробтық кладограммасы 

 

3.2 Сүзбе сарысуынан лактозаыдыратушы ассоциациялар арқылы 

сусындар алу сатысы 

 

14-сурет. Сүзбе сарысуынан лактозаыдыратушы ассоциациялар арқылы 

сусындар алу сатысы 

 

Сүзбе өнеркәсіп орындарынан әкелінген сарысудың массасына сәйкес 2% 

қаныт қосып, қаныт сарысуға толығымен еріп сіңгенше араластырып, 

потогенді немсе бөгде микроорганиизмдерден тазарту және ақуызды 

тұрақтандыру мақсатында сарысуды 78-80°C температурада 20-30c ұстап 

пастерлеуден өткіземіз, бұл кезде сарысу ақуызы денатурацияға ұшырамай 
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керісінше сарысуда коагуляциаланады. Пастерлеуден кейін сүт қышқылды 

ашыту процесін тоқтату және артық қышқылдардың пайда болуына жол 

бермес үшін сарысуды қайиадан 35°C дейін салқындатылады. Сарысу 

массасына сәйкес 5% алдын-ала дайындап алынған мезофильді 

стрептакоктардан тұратын ашытқыны енгізіп, бетін жауып 16-20 сағат ашуға 

қоямыз. 3:1 қатынасында ашыған сарысуға майсыздандырылған сүтті қосып, 

сарысу мен сүт толық араласып, біртекті болғанға дейін араластырылады, 

кейін 30°C температураға дейін салқындатып, залалсыздандырылып 

дайындалған әр түрлі салмақтағы ыдыстарға құйылып брекеттермен орайды, 

орау кезінде температура 4°C-дан жоғары болмау керек. Орау арнайы 

жабдықтардың көмегімен жүзеге асады. Сатылымға шығатын дайын өнімдерге 

сол күнді таңбалап, салқындату камераларында немесе арнайы 

салқындатқыштардың көмегімен 4°C температурада сауда орнына 

жіберілгенше сақтаймыз. 
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Қорытынды 

Этанол өндірісі үшін зерттеулер мен шикізат үшін субстрат ретінде 

сарысуды таңдаудың негізгі себебі қоршаған ортаға теріс әсер ететін 

өндірістік қалдықтардың азаюы, сонымен қатар пайда табу болып табылады. 

Сарысудың қоршаған ортаға әсері оның оттегіне биологиялық қажеттілігімен 

(ОБҚ= 230 мг / мл) және оттегінің химиялық қажеттілігімен (ОХҚ = 70 мг / 

мл) байланысты. Сарысу негізінен дисахаридті лактозадан тұрады, сондықтан 

ашытқы штамдарының белсенділігі оның биоэтанолға айналуына айтарлықтай 

әсер етеді. Сүт қышқылы бактериялары, сарысудың құрамы және ашыту 

шарттары да маңызды рөл атқарады. Бұл жұмыста сүзбе және ірімшік 

өндірісінен алынған сарысудың физика-химиялық қасиеттері зерттеліп, 

микробиологиялық талдау жүргізілді. Алынған нәтижелер таңдалған  ірімшік 

пен сүзбе өндірушілердің сарысуының жоғары сапасын көрсетеді. Сарысуға 

сәйкес келетін консистенцияның біркелкілігі және қалыпты сыртқы түрі, дәмі 

мен иісі сарысуды жинау кезеңінде барлық санитарлық нормалар мен 

ережелердің сақталуын көрсетеді. Екі түрлі сарысу үлгілерінің сипаттамалары 

арасында айтарлықтай айырмашылықтар табылған жоқ. Сарысудан бөлініп 

алынған ашытқы штамдарының жасушалары әртүрлі сипатта болды. Спиртке 

төзімді ашытқылардың 4 штаммы және биоэтанол өндіру үшін перспективалы 

биокатализаторлар болуы мүмкін сүт қышқылы бактерияларының 2 

Lactobacillus plantarum W1 және Leuconostocmesenteroides W1 штаммы 

бөлінді. 
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