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Сүт қышқылды өнімдерді дайындағанда 
сүтке қажетті микрофлораны енгізетін 
жол ашытқы. Ашытқы қосқанда сүт 
микрофлорамен жетіледі жəне 
микрофлораның дамуына қолайлы 
жағдай туғызғанда өнімге тəн дəмдік 
заттар жиналады. Сүт қышқылды өнімдер 
үшін ашытқылар сүт қышқылын түзетін 
гомоферментативті микроорганизмдермен 
(сүт қышқылды стрептококктар, сүт 
қышқылды таяқша, болгар таяқшасы, 
ацидофильді таяқша, бифидофильді 
таяқша) қатар өнімдердің өзіне тəн дəмі 
мен иісін түзетін гетероферментативті 
(аромат түзуші) бактериялар 
қолданылады. 

1 – сурет. Кефир 
микрофлорасы



 Ашытқылар – қышқыл сүт өнімдері бастапқы 
микрофлоралардың ең негізгі маңызы болып саналады. 
Оларды қосқанда сүт микроорганизмдері 10-100 есе көбейеді. 
Сондықтан ашытқылар микробиологиясы  бұл өнімдердің ең 
маңызды бөлігі болып есептеледі.

2-сурет. Сүт қышқылды 
стрептококктар. 

а — Str. iactis; б — Str cremoris; в — 
аромат түзуші бактериялар; г — 
термофильді стрептококк; д — 

маммококк



 Ашытқының сапасын реттеудің бір 
мəселесі – дақылдардың метаболиттік 
деңгейде əрекеттесетін түрлі құрамын 
басқару. Ашытылған сүт 
бактериялардың дақылдарын ұзақ 
жылдар бойына, сүт өнеркəсібінде 
тағамның дəмін жақсартуда, өнімді 
ұзақ сақтауда қолданылып келеді.

3-сурет. Йогурт 
микрофлорасы.

4-сурет. Қаймақ 
микрофлорасы
.



Өндірістік ашытқыларды даярлау 
үшін, сүтке 0,5-1,0% зертханалық 
ашытқына қосады. Егерде 
өндірістік ашытқыны аз ғана 
мөлшерде даярлайтын болса, онда 
ашытқылар пайызын 2-3 есе 
көбейтуге болады. Мұндайды 
сүттің ашуы шапшаңдайды. 
Құрғақ немесе сұйық ашытқыны 
мұхият араластырып, қоймалжың 
түзілгенше тыныштыққа 
қалдырады (65-750С). Өндірістік 
белсенді ашытқыларды өсіру 
температурасы26-280C болуы тиіс.



• Ашытқының сүтті ашыту мерзімі олардың 
түріне байланысты. Ашыған соң өндірістік 
ашытқыларды жалпы сақтау ұзақтығы 24 
сағаттан аспауы тиіс. Ашытқының 
белсенділігінің жақсы көрсеткіші – көбік 
түзілуі, оның ішуге даяр болуы. Араластыру 
кезінде жақсы байқалады.



• Қазіргі кезде сүт өнімдерінің құрамындағы С витаминін 2-4 есе РР 
витаминін 20-50 есе, В2 витаминінің мөлшерін 1,5-2 есе арттыратын 
сүт қышқылды бактериялардың штаммалары табылды. Құрамында 
В1, В2,  В12 витаминдері, фолий қышқылы бар көп витаминді 
препаратты культиверлеу арқылы алады жəне оны мал 
шаруашылығында, сүт өнімдерін витаминдеуде пайдалануға болады.



Ашытқы сүт қышқылды бактериялардың екі тобынан 
дайындалады – сүт қышқылды стрептококктар жəне 

сүтқышқылды таяқша.
� Сүтқышқылды стрептококктар. Бұл микроорганизмдер тек 

қана сүт қышқылын түзеді. 30-35°Сжылылықта жақсы өсіп-
өніп, сүттің қышқылдығын 130°Т-ге дейін көтереді. 

�  Хош иіс түзетін стрептококктар. Олар 25-28°С жылылықта 
жақсы өніп-өсіп, сүттің қышқылдығын 100°Т-ге дейін ғана 

жеткізе алады. 
� Кефир грибоктары – сүт қышқылды таяқша 
бактерияларынан, ашытқылардан хош иіс түзетін 

бактериялардан тұрады. Олар 18-20°С жылылықта жақсы 
дамиды. Ашытқы сүтті 3-6 сағат  ішінде ұйыту тиіс: егер 

ашытқы осы уақытта сүтті ұйыта алмаса, онда сүтті ұйытуға 
қажет тірі клетка жоқ болғандығы немесе жетіспегендігі.



Сүт қышқылды өнімдердің 
биохимиялық қасиеттері сүт 

қышқылының жəне сүт қантының 
спирттік ашу, протеолиз деңгейінде 

жəне басқа процестердің жүру 
қарқынына байланысты. Ол сүт 
қышқылы, этил спирті, көмір 
қышқылы, жұпар иісті заттар, 

азоттың ерігіш түрлері, витаминдер, 
антибиотиктер жəне т.б. 

жыйналуымен сипатталады.



• Температураға 
байланысты сүт 
қышқылды 
стрептококктерді 
мезофильді жəне 
термофильді деп екі 
топқа бөледі. 
Мезофильді 
стрептококктердің 
ішінде сүт өнімдерін 
алуда маңызы бар – сүт 
стрептокогы. Оның 
негізгі ашу өнімі – сүт 
қышқылы.



• Сүт қышқылды өнімдерді өндіру өнеркəсібінде ең басты 
толғандырар мəселелердің бірі – ашытқы құрамына кіретін сүт 
қышқылды бактериялардың штамдарында 
бактерирфагтардың пайда болып, олардың фаголизиске 
ұшырауы. Нəтежиесінде сүт қышқылды бактериялардың 
фагтары сүт қышқылы ашу процестерін бұзып, алынатын 
өнімнің сапасын төмендетеді. 


