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	Йогурт.  Жалпы техникалық шарттар.

Сүт және сүт өнімдері.  Микробиологиялық талдау әдістері.

 Сүт және сүт өнімдері.  Қабылдау ережелері, сынама алу әдістері және сынамаларды талдауға дайындау.

Азық-түлік өнімдері.  Сүт қышқылы микроорганизмдерін анықтау әдістері.

Жемістер мен көкөністердің қосымша өнімдері.  Еритін қатты заттарды анықтаудың рефрактометриялық әдісі.

Жемістер мен көкөністерден жасалған шырындар.  Титрленетін қышқылдықты анықтау әдісі

 Жемістер мен көкөністердің қосымша өнімдері.  Титрленетін қышқылдықты анықтау әдістері.

Жемістер мен көкөністердің қосымша өнімдері.  Пектинді заттарды анықтаудың титриметриялық әдісі


АНЫҚТАМАЛАР
Бұл диссертациялық жұмыста келесі терминдерге сәйкес анықтамалар қолданылған:

Әдістеме – оқу үдерісінде пайдаланатын әдістер жиынтығы және білім беру ұстанымдарын зерттеу саласы.

Инновация, инновациялық үрдіс – білім беру мекемелерінің жаңалықтарды жасау, меңгеру, қолдану және таратуға байланысты қызметі.
Биологиялық білім – студенттердің биология ғылымының жүйесіндегі ұғымдарының деректері мен пайымдауларының жиынтығы. Биологиялық білімдер тіршілік туралы білім тобын қамтиды, олардың зерттеу объектілері клетка мен клеткадан пайда болған барлық ағзалар.

Биолог маман – тірі организмдердің даму заңдылықтары мен жалпы құрамын, организмдердің көптүрлілігін зерттеуші. Ол материал негізінде зерттеу жасап, сынақ жүргізе отырып, алынған нәтижелердің практикада қолдануын ұйымдастыратын тұлға.

Ғылыми - зерттеу іс-әрекеті – оқу үрдісінен тыс орындалады, ол оқу жоспарына қосылмайды, бұл іс-әрекетті ұйымдастырудың негізгі принципі студенттердің өз еркімен және өз бетімен орындалуы тиіс (М.И.Махмутов).

Зерттеушілік бiлiк – студенттердің алған ғылым және білім тәжірибесі негізінде теориялық және практикалық тапсырмаларды қысқа уақыт аралығында, нақты және дұрыс орындай алу әрекеті.

Зерттеушілік құзыреттілігі – студенттер тұлғасының интегралдық сапасы, жүйесін тұтас іске асыруға мүмкіндік беретін педагогикалық үдерісті құру және ұйымдастыру іс-әрекеттері болашақ кәсіби қызметінің объектісі ретінде ғылыми таным әдістері.

Интеграция – кіріктіру, білім беру үдерісін жаңартудың маңызды бағыты, жаһандану жағдайында ғылым мен білімнің өзара кешенді түрде байланысын арттыратын қоғамдық дамудың жетекші факторы.

Іс-әрекет – белгілі қажеттіліктерге жауап беретін, мотивтерге бағынатын және адамның дүниеге деген өзіндік көзқарасын іске асыратын белсенді үдеріс (А.Н. Леонтьев)

Модeль - (лат. modulus) сөзiнің тікелей aудaрмасы «шaмa», «үлгi» дeгeн мaғынaны білдіредi.

Педагогикалық жүйе – белгілі бір қабілеті бар дара тұлғаны қалыптастыруға бағытталған педагогикалық әсерді ұйымдастыруға қажет құралдар, әдістер мен тәсілдердің өзара байланысқан бірлігі.

 Бифидобактериялар–адамның асқазан-ішек жолдарының микрофлорасының негізін құрайды.  Бифидобактериялар көптеген дене функцияларын орындайды немесе реттейді.  Қазіргі уақытта Bifidobacterium тұқымдасына 32 түр кіреді.

Пектин –табиғи, өсімдіктердің полисахарид, оның гелденуі, еруі және сорбциялық қасиеттері бар.

 Микроорганизмдерден басталатын дақылдар –ашытуды тудыратын және негізінен тамақ өнімдерін биотехнологиялық өндіру үшін табиғи субстратқа (сүт, ұн қоспасы, жүзім шырыны және т.б.) енгізілетін микроорганизмдердің дақылдары.  Ашытқы  дақылы ретінде бактериялардың (негізінен сүт қышқылының), ашытқы немесе қалыптардың таза дақылдары қолданылады.  Ашытқы  дақылдарының құрамындағы микроорганизмдер ферменттелетін субстратта көбейіп, сүт қышқылын, пропион қышқылын немесе алкогольдік ашытуды тудырады және хош иісті органикалық заттар түзеді.

  Пектиндік заттар – жоғары молекулалық гетерополисахаридтер, олардың негізгі құрылымдық бөлігі α-D-галактурон қышқылы (полигалактуронид).  Галактурон қышқылынан басқа, пектин заттарының құрамында әлдеқайда аз мөлшерде (10-17%) D-галактоза, L-арабиноза, L-рамноза және басқа бейтарап моносахаридтер болады.

 Сығынды - (лат. Extractum) жылжымалы, тұтқыр сұйықтықтар немесе құрғақ массалар болып табылатын дәрілік өсімдік материалдарынан немесе жануарлардан шыққан шикізаттан концентрацияланған сығынды.  Медицинада «сығынды» термині экстракция арқылы дайындалған дәрілік форманы білдіреді.

 PBL (Problem-based Learning) – ProblemBL проблемаға бағытталған оқыту және жобалық оқыту әдісі. 
Cooperative learning – жобалық оқыту әдісі. 
 Ферменттер – белок молекулалары немесе РНҚ молекулалары (рибозимдер) немесе олардың тірі жүйелердегі химиялық реакцияларды жеделдететін (катализдейтін) кешендері.

 Таңбалау – мәтінге, жеке графикалық түсті белгілерден және олардың өнімге, қаптамаға (контейнерге), затбелгіге немесе затбелгіге қолданылатын комбинацияларынан тұратын белгілер кешені.

БЕЛГІЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР
БББ                      - Білім беру бағдарламалары

БТ                        - Бақылау тобы

ЖОО                    -  Жоғары оқу орны

МЕМСТ                   - мемлекеттік стандарт
 бірлік                   - бірлік
 ҚР                        - Қазақстан Республикасы
 ТМД                    - Тәуелсіз Мемлекеттер Одағы
 HPLC                   - жоғары өнімді сұйық хроматография
 КТБ                      - колония түзуші бірлік
 мин.                      - минут
 ND                        - нормативтік құжаттар
 т.б.                        - тағы басқалар
 см3                        - сантиметр куб
 кг / см3                 - текше сантиметр үшін килограмм
 кв                          - киловатт
 МПа                     - мегапаскаль
 г                           - грамм
 кг                         - килограмм
 мм                       - миллиметр
 т                           - тон
 мкм                      - микрометр
 ° C                        - Цельсий шкаласы бойынша дәрежені белгілеу
 ° T                        - қышқылдылық дәрежелері
 %                          - пайыз
 л                            - литр

КІРІСПЕ
Зерттеу тақырыбының өзектілігі. Қазақстан Республикасының «Білім туралы» Заңының 8 - бабында «Білім беру жүйесінің басты міндеті - оқытудың жаңа технологияларын енгізу, білім беруді ақпараттандыру, халықаралық коммуникациялық желілерге шығу, ұлттық және жалпы адамзаттық құндылықтар, ғылым мен практика жетістіктері негізінде жеке тұлғаны қалыптастыруға, дамытуға және кәсіби шыңдауға бағытталған білім алу үшін қажетті жағдайлар жасау» - деп көрсетілген [1,2].

Мемлекет басшысы Қасым-Жомарт Тоқаевтың 2021 жылғы 1 қыркүйектегі Қазақстан халқына «Халық бірлігі және жүйелі реформалар – ел өркендеуінің берік негізі» атты жолдауындағы мәселелердің бірі, сапалы білім беру. Аталған жолдауда, жоғары оқу орындары мамандардың сапалы даярлануына жауап беруге міндетті екендігі нақты айтылған. Президент: «Ғылымды дамыту – біздің аса маңызды басымдығымыз. Бұл – уақыт талабына сай болумен қатар, әрқашан бір адым алда жүріп, тың жаңалықтар ұсына білу деген сөз» - деп баса көрсеткен [3].

Бүгінгі таңда елдің дамуы үшін биотехнология, стандарттау және азық-түлік қауіпсіздігі сияқты аспектілерді дамытуға баса назар аудару керек. Биотехнологиялық әдістерді тиімді қолданудың, стандарттаудың және қазіргі жағдайда азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етудің арқасында жиналған дақылдың көлемін көбейтуге, республиканың шикізат базасын ұлғайтуға болады.

Мемлекеттің ғылыми-техникалық потенциалының өсуі, жоғары оқу орындарында зерттеу құзыреттілігінің нәтижелілігін арттыра түсуді қажет етіп отыр. Бүгінгі Қазақстанның даму кезеңінде ғылым мен білімнің өзара байланысы, оның тиімділігі мен бәсекеге қабілеттілігін дамыту, мемлекеттің экономикалық өсуінің басты қозғаушы күші болып отырғандығы анық. Сондықтан қазіргі таңда біздің мемлекетте жоғары кәсіптік білім беруде бәсекеге қабілетті, өзінің кәсіби-тұлғалық құзыреттілігін жүзеге асыруға дайын мамандарды даярлау қажеттілігі артуда [4].

Жоғарыда тоқталып өткен мәселелер келешек маманның кәсіби іс-әрекетінің өзіндік сипатқа тән ерекшелігін айқындай түседі. Осыған байланысты олардың педагогикалық үдерісті ғылыми негізде жобалау мен жүзеге асыруды қайта қарау мен меңгеруге бағытталған жаңа білімді зерделеу қажет етіледі. Бұл болса биолог студенттің де келешек кәсіби іс-әрекетінде жаңа жетістіктерге қол жеткізуі олардың зерттеушілік құзыреттілігінен талап етілетіндігін тағыда дәлелдей түседі.

ЖОО-да ғылыми-техникалық потенциалының өсуі, жоғарғы оқу орындарында зертханалық тәжірибелік зерттеудің нәтижелілігі мен дамыту деңгейін көтеруді қажет етіп отыр. Бүгінгі Қазақстанның даму кезеңінде ғылым мен білімнің өзара байланысы, оның тиімділігі мен бәсекеге қабілеттілігін арттырудың, экономикалық өсуінің басты қозғаушы күші болып отырғандығы анық. Осыған байланысты «Қазақстан Республикасында білім беруді және 
ғылымды дамытудың 2016 - 2019 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасы» мақсатында, экономиканың орнықты дамуы үшін білім берудің және ғылымның бәсекеге қабілеттілігін арттыру, адами капиталды дамыту деп көрсетіледі [5,6].

Бұл мақсаттар орындалу үшін, aғымдaғы зaмaнaуи бiлiм бepу әлeмнiң жeтeкшi мeмлeкeттepiнiң бәceкeгe қaбiлeттi тaлaптapынa жәнe нәтижеге бағытталған білім моделінің cтpaтeгиялық дaмыту жоспарына cәйкec құрылуы қaжeт. Осыған орай, әлeмдiк бiлiм бepу кeңicтiгiндe тек ақпарат жиынтығын меңгертумен шектелмей, іс-әрекетін өздігінен тиімді ұйымдастыра отырып, шығармашылықпен жұмыс атқара алатын, күнделікті өзгерістерге тeз бeйiмдeлeтiн, жaн-жaқты интeгpaциялық бiлiмгe құмap, өздігінен кpeaтивтi ic- әpeкeттep жacaй білетін, жеке болмыстық сапасы жетілген, білім беруді зерттеушілік тұрғыдан ұйымдастыра білетін маман даярлау қажеттілігі туындап oтыp. Қазақстан Республикасында білім берудің мемлекеттік стандартына сәйкес жоғарғы оқу орындарындағы білімге қойылып отырған талап түбегейлі өзгеріп, бірінші кезекке студентті пәндік білім, білік және дағдылардың белгілі бір жиынтығымен қаруландыру емес, олардың оқу-танымдық, тәжірибелік зертханалық жұмыстарын зерттеуде білімдерін ұйымдастырып, қалыптастыру мақсатын жүзеге асыру.

Қазіргі педагогикалық және психологиялық әдебиеттерде студенттердің зертханалық тәжірибелік сабақтарды аудиторияда да, аудиториядан тыс кезде де дұрыс ұйымдастыра отырып, олардың болашақ мамандығын ғылыми тұрғыдан меңгеріп, келешекте мектеп қабырғасында оқушылармен зертханалық тәжірибелік сабақтарды өз деңгейінде ұйымдастыра алатындай дәрежеге көтерілуі көзделген.

Қазіргі таңда мектеп қабырғасында зерттеушілік іс-әрекет бастауыш сыныптардан басталуына үлкен мән берілген. ҚР Білім және ғылым Министрінің 2016 жылғы № 266 бұйрығымен бекітілген бастауыш сыныпқа арналған «Жаратылыстану» пәнінің оқу бағдарламасында – «Мен зерттеушімін» деген тақырыптан басталады [7]. Бұл мектеп оқушыларына берілетін білімнің олардың зерттеушілік дағдаларын дамытуға бағытталып отырғандығын көрсетеді. Оқушылардың осы зерттеушілік дағдылары мен тәжірибелері онан әрі орта мектепте тереңдей түспек. Олай болса, келешекте ол жұмыстарды ұйымдастыра білетін, зерттеудің формасы мен әдістерін меңгерген оқытушыны дайындау педагогикалық жоғары оқу орындарының үлесіне екендігі анық.

Осыған орай жаңа әлеуметтік - экономикалық жағдайда болашақ маманды дайындауда басты мәселелердің бірі ретінде адам мен табиғат, мәдениет, қоғам арасындағы қарым - қатынасының заңдылықтары туралы жүйелі білім қалыптастыру болып отыр. Өз кезегінде биологиялық білім адам мен табиғи орта арасындағы байланысты нақты саралай отырып, жас ұрпаққа өзін қоршаған ортасы, тіршілік туралы білімді беретін биолог мұғалім тек білімнің тасымалдаушысы ғана емес, оны өзіндік зерттеулер жүргізу арқылы жас-өспірімнің ғылыми шындыққа көзін жеткізетін және олардың өзіндік 
қасиеттерін ашуға, ізденуге бағыттайтын маман болуға тиіс.

Білімді зерттеушілік тұрғысынан меңгерту мәселесі көптеген ғалымдардың зерттеу нысаны болғаны анық. Мәселен, болашақ мұғалімдердің оқу үдерісінің белсенділігі мен зертханалық жұмыстарды қалыптастырудың ғылыми–әдістемелік ұстанымдарын көрсетуге: Ж.Д.Жансүгірова [8], Г.А. Бордовский [9], М.А. Белялова [10], В.П. Беспалько [11], Г.П. Скамницкая [12], D. Berlyne, S.Eugene [13], Т.С.Садықов, А.П.Сейтешов, Г.А.Уманов, Н.Д.Хмель, А.Е.Әбілқасымова, Ш.Т. Таубаева, З.А. Исаева, А.Ш.Байтоқаева, М.А. Утешова, Г.К. Баймукашеваның ғылыми еңбектері арналған [7 - 25].

Биологиялық білім беру үдерісінде белсенді оқыту тиімділігінің әдістемелік негізі: Н.М. Верзилин, В.М. Корсунская, В.Ф. Зуев, Н.А. Рыков, Р.И. Попова, Б.Е. Райков, Г.М. Гольцова, және отандық биолог - әдіскер ғалымдар: Қ.А. Аймағанбетова, Қ. Қайым, Н.Торманов, Ж.Б. Чилдибаев, К. Жүнісова, Р. Әлімқұлова, Қ.Ә. Жұмағұлова, С.Е. Қуанышева, А.Н. Калиева, Ж.Т. Абдурасулова, Н.Н. Салыбекова, Д.С. Батаева, Э.А. Қырбасова, М.Б. Аманбаеваның ғылыми - әдістемелік еңбектерінде көрініс тапқан [26 - 44]. Ал биология пәнін оқыту үдерісінде зерттеушілік іс-әрекетті қалыптастырудың әдістемелік жүйесін ұсынуға арналған еңбектер: С.В. Суматохин, Н.Д. Андреева, F. David (орта білім беру үдерісінде), В.Б. Данилевская (аудиториядан тыс білім беруді ұйымдастыруда) [45 - 50].

Біздің зерттеу тақырыбымыз бойынша белесенді зерттеу жұмыстары жеткілікті болғанымен де, жоғарыдағы еңбектерге талдау жасай отырып, төмендегідей қарама - қайшылықтарды байқадық:

- қазіргі педагогикалық жоғары оқу орындарындағы білім берудің үш деңгейлі жүйесіне (бакалавриат, магистратура, докторантура) өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру әдістемесінің сәйкестілігі толық қарастырылмаған:
-
оқу орындарында (мектеп, колледж, ЖОО) қoғaмның тaлaбынaн шығaтындaй зерттеу міндеттерін қазіргі заман талабына сай шешуге қабілетті зерттеуші–маманның қажеттілігімен және биолог мұғалімдердің зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастырып, қалыптастырудың теориялық және әдістемелік негіздерінің жеткілікті айқындалмауы арасында;

-
зерттеу еңбектері жеткілікті болғанымен, болашақ биолог мұғалімдерді даярлауда олардың зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру биологиялық ғылымдарға байланысты ғылыми негіздерімен нақты әдістемесі қарастырылмаған.

Сондықтан да биологиялық және өндірістік биотехнология пәндерді ғылыми тұрғыдан меңгерте білетін, потенциалы жоғары болашақ биолог мұғалімдерді даярлау, оларды оқытудың ғылыми-әдістемелік негіздерімен қамтамасыз ету (сүт қышқылды тағамдардың ерекшеліктерін ғылыми-теориялық тұрғыдан талдау, жаңа зерттеу мәліметтермен толықтыру, қоршаған ортаға зиянды және пайдалы әсерлерін анықтау арқылы олармен күресу және тиімді пайдалану шараларын іздеп, нәтижелерін алу) білім берудің дидактикалық ұстанымдарын негіздей отырып, зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру мүмкіндіктері мен оны тиімді қолданудың әдістемелік негіздерін ұйымдастыра алатын маман дайындау қойылды.

Жоғарыда аталған қарама - қайшылықтардың дұpыc шeшiмiн іздестіру, мәселені  анықтау  және  ЖОО-да зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыруға қойылып отырған қазіргі білім беру жүйесіндегі талаптар біздің зерттеу жұмысымыздың өзектілігін көрсетті және тaқыpыпты: «ЖОО-да өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру әдістемесі» дeп тaңдaуымызға нeгiз бoлды.

Зерттеудің мақсаты: ЖОО-да өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақтарды оқыту әдістемесін даярлап, тиімділігін эксперимент жүзінде дәлелдеу. 

Зерттеу міндеттері
1. Өндірістік биотехнологиядан зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастырудың ғылыми–теориялық негіздерін нақтылау.
2. Өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың құрылымдық–мазмұндық моделін жасау.

3. Заманауи өндірістік биотехнология негізінде  йогурт алу мен сүт қышқылды тағам дайындау зерттеулерін жүргізу және нәтижелерін STEM білім беру технологиясымен оқыту әдістемесін даярлау. 

4. Зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру бойынша тәжірибелік–эксперимент жұмыстарын жүргізу және оның тиімділігін тексеру.
Зерттеу нысаны: жоғары оқу орындарында жаратылыстану бағытындағы биолог мамандарын дайындау үдерісі.
Зерттеу пәні: биолог мамандарды даярлауда сүт тағамдарын дайындаудың биотехнологиялық ерекшеліктерін зерттеу.
Зерттеудің болжамы. Егер, өндірістік биотехнология әдістері мен талдаулары теориялық тұрғыдан негізделіп, оқу үдерісінде әдістемесі қолданылса, болашақ биолог мамандарының зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру  қабілетінің дамуына мүмкіндік туғызады.

Зерттеудің әдіснамалық және теориялық негіздері: педагогикалық, дидактикалық әдіснаманың негізгі ережелері, биотехнологиялық зерттеулер, зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру  жайлы теориялар мен зерттеулер.

Зерттеу көздері: зерттеу мәселесі бойынша педагогикалық, психологиялық, биологиялық, философиялық, еңбектер. Қазақстан Республикасында білім беруді және ғылымды дамытудың 2020-2025 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасы, «Қазақстан-2050» стратегиясы, ҚР елбасы Н.Ә. Назарбаевтың жолдауы, ҚР президенті Қ.К. Тоқаевтың жолдауы, оқытушылардың кәсіби құзыреттіліктері, биология, педагогика және STEM білім беру технологиясы бойынша озық тәжірибелер. Қазақстан Республикасының нормативтік құжаттары (заңдар, қаулылар, бағдарламалар, тұжырымдамалар, т.б.). Білім және ғылым министірлігінің жоғары оқу орындарының оқу үдерісіне байланысты ұсынылған құжаттары (жалпыға міндетті білім берудің мемлекеттік стандарттары, кешенді бағдарламалары, оқулықтар мен оқу- әдістемелік құралдар, электрондық оқу құралдары), педагогиканың ғылыми жетістіктері мен озық тәжірибелері, ізденушінің жеке іс-тәжірибелері.

Зерттеу әдістері: Зерттеу бағытына байланысты психологиялық- педагогикалық және әдістемелік әдебиеттерді талдау; бітіруші курс студенттерінің педагогикалық есептерін саралау; сауалнама жүргізу, оқу құжаттарына талдау жасау; білім алушылардың STEM білім беру технологияларды пайдалану деңгейлерін анықтау, тәжірибелік-эксперименттік жұмыстар жүргізу, математикалық-статистикалық әдістерді қолдану.

Зерттеу кезеңдері

Бірінші кезеңде (2017-2018) қарастырылып отырған тақырып бойынша педагогикалық-психологиялық, ғылыми-әдістемелік әдебиеттерге, нормативтік құжаттарға теориялық тұрғыдан талдау жасалынды, зерттеу тақырыбы анықталып, зерттеу мақсаты мен міндеттері айқындалды. Зерттеу мәселесі бойынша материалдар жинақталды. Сүтқышқылды тағамдардың адам ағзасына пайдасы, ашытқылардың органолептикалық қасиеттері зерттелді. Ғылыми мақалалар жарияланды. 

STEM білім беру технологиясын пайдалану арқылы болашақ биологтардың өндірістік биотехнологияда тәжірибелік сабақтарды ұйымдастырып, қалыптастыру тиімділігін анықтау барысында талдау жүргізілді.

Екінші кезеңде
(2018-2019) тәжірибелік-эксперименттік жұмыстар бойынша қалыптастыру эксперименттері жүргізілді.
«5В060700-Биология» мамандығы бойынша Қазақстан Республикасы жалпыға міндетті білім беру стандарттары мен оқу бағдарламаларына шолу жасалып, зерттеу жұмыстарының нәтижелері элективті пәндердің оқу жұмыс бағдарламаларына енгізіліп, силлабустар дайындалды және «Сүт тағамдарын биотехнология негізінде дайындау әдістемесі» атты оқу әдістемелік нұсқаулық құрастырылып баспадан шығарылды, ғылыми мақалалар жарияланды.

Үшінші кезеңде
(2019-2020) жүргізілген эксперимент нәтижелері талданып, нақтыланды және математикалық статистикалық өңдеуден өтті, ғылыми мақалалар жарияланды, жарыққа шыққан ғылыми зерттеу нәтижелері мен оқу-әдістемелік құралы оқу үдерісіне енгізілді. Диссертация талапқа сәйкес рәсімделді.

Зерттеу базасы: Қазақ ұлттық қыздар педагогикалық университеті, Қазақ ғылыми-зерттеу және қайта өңдеу тағам өнеркәсібі институтына қарасты «Сапа және қауіпсіздік биотехнологиясы» лабораториясы, Туркия республикасы, Мугла Сыткы Кочман университетінің «Биология оқыту әдістемесі» бөлімінде жүзеге асты.

Зерттеудің ғылыми жаңалығы мен теориялық маңыздылғы

1.
Өндірістік биотехнологиядан зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастырудың ғылыми–теориялық негіздері нақтыланды.
2.
Өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың құрылымдық–мазмұндық моделі даярланды.

3.
Алғаш рет заманауи өндірістік биотехнология негізінде  йогурт алу мен сүт қышқылды тағам дайындау зерттеулері жүргізілді және нәтижелерін STEM білім беру технологиясымен оқыту әдістемесі даярланды. 

4.
Зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру бойынша тәжірибелік–эксперимент жұмыстары жүргізіліп және оның тиімділігі тексерілді.
Зерттеудің практикалық маңыздылығы

- Алғаш рет сүт тағамның құрамына көкөністерден алынған пектинді заттарды қосып жаңа тағам алу биотехнологиясы меңгерілді және сапалық көрсеткіштері анықталды, зерттеу нәтижелері оқу үдерісіне ендірілді;
- «Сүт тағамдарын биотехнология негізінде дайындау әдістемесі» атты  оқу әдістемік нұсқаулық құрастырылды.
Қорғауға ұсынылатын қағидалар

1. Биолог мамандарға оқу үдерісінде сүт қышқылды өнімдердің зерттеу нәтижелерін пайдалануды нақтылау білім берудің теориялық және әдістемелік негіздерін анықтауға мүмкіндік береді.
2. Өндірістік биотехнологияда йогурт жасауды тәжірибелік зертханалық сабақтарды ұйымдастыру негізінде нақтылауға және STEM білім беру технологиясы арқылы моделін жасауға мүмкіншілік тудырады. 

3. ЖОО-да  білім алушылардың алған биотехнологиялық білімдерінің нәтижесінде йогурт сүт қышқылды тағамының өндірістік технологиясында алға қойылған талаптардың бірі, йогурттардың колориясының төмен болуы және балалар ағзасына пайдалы әсер етуі, биологиялық білім беру мақсатындағы дайындалған әдістеменің тиімділігі тәжірибе нәтижелері арқылы дәлелденеді
Зерттеу нәтижелерінің дәлелдігі мен негізділігі

Диссертациядағы алынған қорытындылар мен нәтижелер зерттеу мақсаты мен қойылған міндеттер әдістерінің адекваттылығымен; педагогикалық эксперименттің кезең-кезеңмен жүруімен, оның нәтижелерінің сапалық және сандық талдауларының үйлесімділігімен; эмпирикалық мәліметтерді статистикалық өңдеу рәсімін нақты қолданумен қамтамасыз етіледі.

Зерттеу нәтижелерінің талқылануы мен жүзеге асырылуы

Зерттеу жұмысының мәліметтері  бойынша
10 ғылыми мақала жарияланды, оның ішінде Қазақстан Республикасының білім және ғылым саласындағы бақылау Комитеті ұсынған басылымдарда–3; «Қазақстанның ғылым жаңалықтары» № 2 (136) Алматы 2018, Қазақстанның ғылымы мен өмірі №4/2 2020., Хабаршы КАЗНМУ №1-2020, Scopus мәліметтер базасына енген ғылыми басылымда – 2: Food Science and Technology (Бразилия, 2022), AIP Conference Proceedings (2021), Web of science базасына енген ғылыми басылымда–1, ҚР ұйымдастырылған халықаралық ғылыми-практикалық конференцияларда – 3: (шетелдік 1), V Халықаралық түркі əлемі зерттеулері симпозиумы 11-13 қазан (Алматы 2018), «Білім, ғылым, инновация: Рухани жаңғыру діңгегі» халықаралық ғылыми-практикалық конференциясының материалдары 2020 жыл, 28 мамыр, Bobek жалпы ұлттық қозғалысы (Нұр-Сұлтан 2021), XXIX International Conference Of European Academy Of Sciences and Research атты конференция (Hamburg,Germany 2022),  «Сүт тағамдарын биотехнология негізінде дайындау әдістемесі» атты оқу-әдістемелік нұсқаулық баспадан шығарылды.

Диссертация құрылымы: диссертация кіріспеден, екі бөлімнен, қорытындыдан, пайдаланылған әдебиеттер тізімінен, қосымшадан тұрады.

Кіріспеде зерттеу тақырыбын таңдау мен оның өзектілігі негізделген, зерттеу болжамы, мақсаты мен міндеттері құрастырылды, зерттеу нысаны мен пәні анықталды, ғылыми жаңалығы, теориялық және практикалық құндылығы ашылды.

Бірінші «ЖОО-да өндірістік биотехнологиялық білім берудің теориялық негіздері» бөлімінде өндірістік биотехнологиядан зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастырудың ғылыми - теориялық негіздері нақтыланып, биотехнологиядан  зерттеушілік құзыреттілікті қалыптастыруда сүт қышқылды өнімдері мен   асханалық қызылшаны зерттеулерге талдау жасалды және өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың құрылымдық–мазмұндық моделі жасалды.
Екінші «ЖОО-да өндірістік ботехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру әдістемесі» бөлімінде өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастыру мазмұны берілген, заманауи өндірістік биотехнология негізінде  йогурт алу мен сүт қышқылды тағам дайындау зерттеулерін жүргізу және оны STEM білім беру технологиясымен оқыту әдістемесін қарастырылды және зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру бойынша тәжірибелік-эксперименттік жұмыс нәтижелері анықталды.

Қорытындыда зерттеу барысында алынған негізгі ғылыми-педагогикалық зерттеу нәтижелер берілген.
1 ЖОҒАРЫ ОҚУ ОРНЫНДА ӨНДІРІСТІК БИОТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ БІЛІМ БЕРУДІҢ ТЕОРИЯЛЫҚ НЕГІЗДЕРІ

1.1 Өндірістік биотехнологиядан зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастырудың ғылыми - теориялық негіздері 

Бүгiнгi тaңдa aдaмзaттың әлеуметтік - экономикалық үздіксіз дамуға қapқынды түpдe өтуiнe бaйлaныcты өpкeниeттiң бeт - бeйнeci тұтacтaй өзгepудe. Eлдiң өpкeндeуi жoғapы бiлiм бepу жүйeciн, oның мaзмұны мeн құpылымын жaңapтуғa cүйeнeдi, coндықтaн дa бoлaшaқ маманды дайындауда бiлiм мeн тәpбиe бepу ici басты мәceлeгe aйнaлып, epeкшe мәнгe иe бoлып oтыp. Қазіргі кездегі білім беру ісінің негізі болашақ маманның біліктілігін ғана қалыптастырып қоймай, олардың бойында ақпаратты өздері іздеп табатын және талдай алатын, сонымен қатар оны ұтымды пайдалана білетін, жылдам өзгеріп жатқан бүгінгі күнге лайықты өмір сүріп, қызмет етуге қабілетті тұлғаны қалыптастыру болып отыр. Бәсекеге қабілетті деп өмірдің қай саласында болмасын әр түрлі жағдайларға бейімделе білетін, бойында шығармашылық қасиеттері қалыптасқан тұлғаны айтамыз. Бәсекеге қабілетті, жетілген тұлғаны қалыптастыру үшін болашақ маманды ізденушілікке, өз бетінше жұмыс жасауға, бақылау мен зерттеуге, зерттеу нәтижелерін жинақтап, қорытынды жасай білуге дайындау қажет. Осы қажеттіліктерге байланысты, білім берудің жаңа парадигмалық жағдайында педагогтың зерттеушілік іс-әрекетін қалыптастыру оны тиімді дамытуға деген сұраныс артуда. Заманның сұранысына сай жаңашыл педагог маман қатарында зерттеушілік іс-әрекеті қалыптасқан педагог маман ерекше орын алуда.

Сонымен, жалпы «зерттеу» сөзінің түсінігі – танымдық қызметтің арнайы түрі ретінде ғылымға тән жаңа білім өндіру тәсілі деп түсіндіріледі [51]. Ал «зерттеушілік іс-әрекетке» философиялық сөздікте - жаңа білім өндіруге бағытталған ойлау туралы, қоғам туралы әрекет деген түсінік беріледі. Зерттеушілік іс-әрекет туралы зерттеудің негізін қалаушылардың бірі - Д. Берлайн. Ол физиологиялық бағыттылық тұрғысынан берген анықтамасында «зерттеу іс-әрекет – беймәлімділіктің туындауынан ынтаны бәсеңдетпеуге бағытталған әрекет» десе, А.Н. Поддьяков «зерттеу іс-әрекеті - сырттай қоршаған ортадан жаңа мәліметтер іздестіру мен оларды табуға бағытталған белсенді әрекет» деген түсінік береді [52, 53].

Ал белсенді әрекетке отандық белгілі педагог ғалым А.Е.Әбілқасымовның еңбектерінде «жеке адамның белсенділігі дегеніміз «серпінді» ізденімпаздық, ал ізденімпаздық – тұрақты белсенділік» деген түсініктеме беріледі [18, с. 35]. Аталған еңбекте ғалым «танымдық қажетсіну – белсенділіктің және ізденімпаздықты дамытудың қайнар көзі» - деп көрсетеді.

Жалпы белсенді оқытудың негізін қалаушы алғашқы еңбектің бірі «Ұлы дидактиканың» авторы, Ф. Бэконның философиялық қағидаларын дидактика саласында пайдаланған Ян Амос Коменскийдің пайымдауынша, «Білім дәйексіз емес, дәлелді, үстіртін емес, негізделген болуы қажетті» дей келе, ол мынадай пікір айтады,  «… адамдарды басқа біреулердің бақылаулары мен айтқандарын есіне түсіріп, білімді тек дайын күйінде ғана оқулықтардан алуға емес, өздерін қоршаған табиғаттағы заттар мен құбылыстардың өздерін зерттеу арқылы тануға, білімді өз бетімен тереңдете меңгеріп, өзіне қорытынды шығартуға үйреткен жөн» дейді [54]. Я.А.Коменскийдің бұл пікірі уақыт өте келе кеңінен таралып, дидактикада үлкен өзгерістерге жол салды. Аталған пікірге сәйкес, білімді қалыптастыру тек педагогтың ғана міндеті емес, сонымен қатар білім алушы да өзі шығармашылықпен, ізденімпаздықпен, бірлесе меңгерілген жағдайда ғана білім нәтижелі болатындығына көз жеткізіле бастады.

Уақыт өте келе, Д. Локк өз еңбектерінде кез - келген білімнің негізі қабылдау және рефлексиядан яғни, ой әрекетінен тұратындығы туралы түсінік берген. Д. Локктың еңбектерінде де дамыта оқытуға бағытталған ойлар байқалады себебі, оқыту әдістемесінің басты міндеті бала тәрбиесі («Ой тәрбиесі туралы», «Оқыту туралы»), оның әдістеменің негізгі тұжырымдамасы ол – өз бетімен ойлау қабілетін дамыту. Оның пікірінше, білімге деген ұмтылысты туындататын қызығушылық, ал оның негізі – өз бетімен алған тәжірибе екенін баса көрсетті. Яғни, Д.Локк білім беру жүйесін ізденімпаздыққа, ой тұжырымдауға бағыттаудың практикалық шешімі уақыт өте табылатындығын көрсеткен [55].

Жалпы ғылыми - теориялық, педагогикалық және әдістемелік еңбектерде зерттеушілік іс - әрекеттің маңызын ашу мақсатындағы көзқарастарды талдай келе, оны анықтаудың бірнеше бағытталған іс-әрекеттер негізінде болғанын байқауға болады:

-зерттеушілік іс-әрекетін қалыптастыру, дамыту негізінде оқу белсенділігі мәселелері және танымдық ізденімпаздығын қалыптастыру тұрғысынан (А.Е. Әбілқасымова [18, 19], Р.С. Омарова [56], М.А. Утешова [24], М.Ө. Мұқашова [57],  Ф.В.Беркуштене  [58],  В.И.  Журавлев  [59],  Г.И.  Кулагина  [60],

Н.Ф.Талызина [61]);

-жаңа білімді меңгеруге бағытталған зерттеушілік іс-әрекеті негізіндегі өзіндік жұмыстарды ұйымдастыру тұрғысынан (З.А. Исаева [22], Г.К. Баймукашева [25], Л.С. Выготский [63], В.И Богословский [62, 63], С.Ю.

Трапицын [64], Э.Я.Ганон [65], В.А. Козаков [66], В.В. Лаптев [67]);

-оқыту проблемаларын шешуге бағытталған іс-әрекеттер тұрғысынан (Т.В. Кудрявцев [68], М.И. Махмутов [69, 70], Ж.Б.Чилдибаев [71]);
-ғылыми шығармашылық әдістемені меңгеруге, шығармашылық тапсырмалар мен міндеттерді шешуге бағытталған шығармашылық іс - әрекеттер тұрғысынан (Ш.Т. Таубаева [20, 21], А.Ш. Байтукаева [23], Даумов Н.Ғ. [73], В.И. Андреев [74], Ю.Н. Кулюткин [75], В.В. Николаева [76], Г.В. Денисова [77]).
Осы және басқа да зерттеуші - ғалымдардың еңбектерімен таныса отырып, бізде де келтірілген түсініктер негізінде педагогикалық жоғары оқу орнында студенттердің өзіндік жұмыстарды ұйымдастыру және шығармашылық қабілеттерін қалыптастыру болашақта олардың оқу белсенділігін арттырып, танымдық   ізденімпаздығын   қалыптастырып,   болашақ   педагогикалық қызметінде маңызды рөл атқарады деген тұжырымға 
тоқталдық. Ал мұны студенттердің зерттеушілік іс-әрекетін дамыту арқылы оңтайлы іске асыруға болады деген қорытындыға келдік.
Осы «зерттеушілік іс - әрекет» түсінігінің мазмұндық құрылымына ғылыми - педагогикалық зерттеу жұмыстарында әр - түрлі түсініктер беріледі, бір авторлар оны оқыту формасы десе [62], енді біреулері оқу үдерісінің ұйымдастыру түрі деген пікірлер айтады [63].
Түсінік беру барысында ғылыми - зерттеу еңбектерінде зерттеуші ғалымдар «зертеушілік мәдениеті» түсінігін де қолданады. Осы тұрғыдан көрнекті ғалым Ш.Т.Таубаева, мұғалімнің зертеушілік мәдениетін қалыптастырудың мазмұны, әдістемесі, тетігі мен кезеңдерін қамтитын тұжырымдарға сүйеніп, теориялық - әдіснамалық тұрғыдан қарастырады. Үздіксіз білім беру жүйесіндегі педагогиканың әдіснамасы, ғылыми таным, философиялық, әдіснамалық білімдерінің мазмұнын көрсетуге мүмкіндік беретін мұғалімнің зерттеушілік мәдениетін қалыптастыру үдерісінің теориялық үлгісін ұсынып әдіснамалық негізін анықтаған [21, б. 7-11].
Сол себепті біз өз зерттеу жұмысымызды әрі қарай жалғастыру үшін «зерттеушілік іс -әрекет» ұғымының қандай түсінігін пайдаланатындығымызды анықтап алуымыз маңызды болды. Ол үшін ең алдымен «зерттеушілік іс- әрекет» ұғымына білім беру үдерісі тұрғысынан шетелдік және отандық әдебиеттерге шолу жасай отырып, түсінік беруден бастадық. Өзіміз байқағандай, көптеген авторлар «оқу-зерттеу» және «ғылыми- зерттеу» сонымен қатар «қызмет» және «іс - әрекет» түсініктерін алмастыра пайдаланады [8, 21-25]. Ал Т.А. Беспамятныхтың [80] және Т.П. Злыдневаның[81]
диссертациялық зерттеу жұмыстарында «зерттеушілік іс-әрекеті» сонымен қатар «зерттеушілік қызметі» терминдері бірге яғни, синонимдар ретінде қолданылады.
Е.С. Заир-Бек және Ю.В. Соляникова eңбeктepiндeгi дepeктepгe cәйкec, зерттеушілік қызметі – ғылыми және зерттеушілік іс-әрекеттерінің ұйымдастыру формасы, ал зерттеушілік іс-әрекет – жаңа білімді қалыптастыру, өңдеу және тарату қызметтерін қамтыған, үдеріс [82] деген түсініктеме береді. Осы тұста отандық зерттеуші ғалым М.А.Утешова өз еңбегінде «...зерттеушілік қызметі – жеке адамға бағытталған білім беру парадигмасын іске асырудың бір құралы» - деген түсінік береді [24, б. 54].
Н.С. Амелинаның пікірінше, жоғары кәсіби білім беру жүйесінде оқу- зерттеу іс - әрекеті – бұл оқу-танымдық іс - әрекетімен зерттеу іс - әрекетінің бірлесуі, ал оқу -зерттеу қызметі - осы бірліктің сыртқы формасы ғана [79, с. 8]. Біз
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– объективті және субъективті жаңа білім алу іс - әрекеті, ал зерттеушілік қызметі – жеке адамға бағытталған оқу - тәрбие үдерісі негізіндегі іс - әрекетті ұйымдастырудың сыртқы формасы.

Педагог - әдіскер ғалымдардың зерттеулеріне талдау жасау барысында, көптеген  зерттеулерде  кеңінен  қолданылатын,  білім  беру  үдерісінде  жиі пайдаланылатын «оқу - зерттеу іс-әрекеті» және «ғылыми - зерттеу іс - әрекеті» түсініктерін салыстыра отырып сипаттама беруге тоқталатын болсақ. Зерттеушілік іс - әрекетте оқу - зерттеу және ғылыми - зерттеу іс-әрекеті екеу қатар қолданылады. Оқу-зерттеу іс-әрекеті – оқу-тәрбие үдерісінің міндетті құрамдас компоненті, оқытушылардың ұйымдастыруымен және студенттердің таным үдерісінің белсенді атсалысумен құрылады [69]. Оқу- зерттеу іс - әрекеті қосымша уақытты қажет етпейді, алайда студенттерді толық шығармашылық әрекетке қатысуына ықпал етеді. Ғылыми - зерттеу іс-әрекеті–оқу үрдісінен тыс орындалады, ол оқу жоспарына қосылмайды, бұл іс - әрекетті ұйымдастырудың негізгі принципі студенттердің өз еркімен және өз бетімен орындалуы тиіс.  Осы тұста А.Ш. Байтоқаева өз еңбегінде студенттердің ғылыми - зерттеу жұмысын дамытуға оқу және оқудан тыс жұмыстардың тұтас педагогикалық үдерістің құрамдас бөліктері ретінде үйлесімділік ерекшеліктері және олардың өзара байланысының ықпалы ретінде көрсетеді [23, с. 11].
Ал Г.К. Баймукашева өзінің диссертациялық зерттеу жұмысында «оқу- зерттеу іс - әрекеті» және «ғылыми - зерттеу іс-әрекеті» түсініктерін салыстыра отырып мынадай қорытынды келтіреді: студенттердің оқу - зерттеу жұмысы оқу - тәрбие үдерісінің жүйесіне кіреді де, негізінен, семинарлық, практикалық, зертханалық сабақтарда жүзеге асырылады. Студенттердің оқу - зерттеу жұмысының мақсаты – теориялық білімдерді тереңдету және ғылыми мәселелердің шешімдерін іздестіру әдісін игеру. Сондықтан, студенттердің оқу- зерттеу жұмысы проблемалық оқумен тығыз байланысты. Ал, студенттердің ғылыми - зерттеу жұмысы студентті ізденуге баулудың әлде қайда жоғары дәрежесімен сипатталады және әдетте, оқу үдерісінің шеңберіне симайды, студенттердің ғылыми ұйымдары мен үйірмелерінде және ғылыми зертханаларда зерттеу жұмыстарын жүргізеді. Ғылыми-зерттеуге қатыса отырып, студент алған білімдерін бекітеді, толықтырады және оны жоғары сатыға көтереді. Олар өзбетімен жұмыс жасаудың әдістерін меңгереді, ғылыми эксперименттің әдісін игереді, оның қорытындысын түсінікті жолмен өңдейді және алынған мәліметтерден қорытынды жасайды. Сонымен, ғылыми - зерттеу жұмыстары аясындағы білім, білік, дағды болашақ мамандарды дайындаудың іргетасы болып табылады және жеке тұлғаның дамуында маңызды орын алады [25, б. 23].

Осы мәселе бойынша Б.А. Виколдың зерттеулеріне сәйкес, оқу - зерттеу іс- әрекетіндегі басты ерекшелік ол оқытушының ұйымдастыруымен және білім алушының іс-әрекетінен құралады. Зерттеу проблемасын анықтау, зерттеу болжамын, мақсатын, міндеттерін анықтауда оқытушы мен студенттің бірлесе жұмыс жасауының нәтижесі. Оның пікірінше, ғылыми-зерттеу іс-әрекетінде студент өзбетінше зерттеу жүргізеді, оқытушы тек бақылаушы қызметін атқарады. Ғылыми-зерттеу іс-әрекеті жаңа білім алуға бағытталған, оқу - зерттеу іс-әрекеті – субъективті жаңа білім алуға бағытталған, яғни нақты осы субъект үшін жаңа білім [83]. Ал М.А.Байданның зерттеу жұмыстарында, оқу - зерттеу әрекеті – оқытудың барлық кезеңдерінде студенттер орындайтын оқу әрекетінің кез- келген түріне ғылыми жұмыс элементтерін енгізу арқылы оқу үдерісін белсенді түрде ұйымдастырудың кешенді жүйесі делінсе, ал ғылыми - зерттеу әрекеті – бұл өз бетінше, ерікті түрде, қызығушылықпен жұмыс жасауға негізделген, студенттің шығармашылық қабілетін дамытуға, кәсіби шеберлігін шыңдауға бағытталған, жаңа, жас ғалымдар мен ғалым - педагогтарды тәрбиелейтін ғылыми жұмыстардың оқудан тыс формаларына студенттердің қатысуының кешенді жүйесі деген түсініктеме береді [84].

Ғалымдардың еңбектеріне талдау жасау нәтижесінде, біз мынадай ой қорытындыға келдік: оқу-зерттеу және ғылыми-зерттеу іс-әрекетінің бір- бірінен өзгешелігі, ол білім алушылардың өзбетімен зерттеу жүргізу мүмкіндігі және зерттеу нәтижесінің жаңалылыға. Ал зерттеушілік «оқу - зерттеу іс - әрекеті» және «ғылыми - зерттеу іс - әрекетінің» басты ортақ міндет ол мәселені шешудегі мақсатты бағытталған іс-әрекет, зерттеулерде нәтижеге жетуде саналы зерттеуді жүзеге асыратын білім қажет.

Сол себепті де, біз өз зерттеуімізде оқу-зерттеу және ғылыми-зерттеу іс- әрекеттерін біріктіретін «зерттеушілік іс-әрекет» терминін қолданудағы басты мақсатымыз, жоғары педагогикалық оқу орындарында болашақ биолог мамандарды дайындауда зерттеушілік іс – әрекетті дамыту әдістемесі оқытушы жетекшілігімен де, студенттердің өзбетіменде ұйымдастырылады және зерттеу нәтижесі бұрын ғылымға белгілі жаңалыққа студенттің өзінің көз жеткізуі сонымен қатар жаңа нәтиже алуға бағытталған зерттеу жұмыстары да орындалады [85].

Сонымен қорыта келе, зерттеушілік іс-әрекет дегеніміз – жаңалықты оқу үдерістерісінде анықтауға, олардың байланыстары мен қатынастарын орнатуға, нақты фактілерді теориялық және эксперименттік тұрғыдан дәлелдеуге, таным жүйесінің зерттеу әдістері арқылы заңдылықтарды анықтауға бағытталған шығармашылық мазмұндағы іздену іс-әрекет деген түсініктеме береміз.

Білімгерлердің зерттеушілік іс-әрекеті – оның қабылдаған білім, білік, дағдыларын белгілі бір ғылыми айналымға байланысты қолдана алуы, өзін-өзі әлеуметтендіруге дайындық деңгейі болып табылады. Бұл болашақ биолог- маманның өз білімін ғылыми түрде жобалау арқылы одан әрі биологиялық пәндерді терең зерттеп меңгеру, жетілдіру біліктілігі дегенге саяды. Өйткені қазіргі ақпараттық қоғамда студентке жеке пәндік білімдерді дәстүрлі технологиялар жүйесінде меңгерту жеткіліксіз.

Отандық және шетелдік зерттеуші - ғалымдардың еңбектеріне негізге ала отырып, біз нақты болашақ биолог мамандарды дайындауда зерттеушілік іс - әрекетті дамытудың ғылыми - әдістемелік тұрғысынан негіздеме беруге ұмтылыс жасадық.

Елiмiздiң белгiлi әдiскер - ғалымы К.Жүнiсова [42, б. 8] жалпы бiлiм беретiн мектептердегi биологиялық бiлiм мазмұнын, оны оқыту әдiстерiн түбегейлi жаңартудың қажеттiгi - көп жылдар бойы қалыптасқан, ескi әдiснамалық ұстанымдарға негiзделiп жасалған пәннiң дәстүрлi әдiстемесiнiң қоғам дамуындағы жаңа бағытта даму үрдiсiнен шыға алмай, дағдарысқа түсуiнен туындап отырғанын атап көрсеттi. Әрине, мектептегi басқа пәндер сияқты биологиядан да оқушыларға көп жағдайда дайын бiлiм ұсынылып, оқыту әдiстерiнiң оларды жаңа ақпаратты өздiгiнен iздестiруге, оқу тапсырмаларын өздiгiнен шешуге талпындырмай, қатаң қағидамен ойлауға бой ұрғаны болашақ биолог мамандарды дайындауды қайта қарастырудың 
қажеттілігін артттырды.

Осы  мәселеге  байланысты,  отандық  ғалым  Н. Тормановтың «Биологияны оқытудың инновациялық әдістемелері» атты оқу құралында көрсетілгендей, XX ғасырдың екінші жартысынан бастап, биология саласындағы ашылған ғылыми жаңалықтардың нәтижесінде қоршаған орта мен әлеуметтік ортаның, оның ішінде адамзат баласының мәдени, рухани дамуының болашағы жайлы көзқарастар түбірінен өзгерді. Қазір де сондай сеніммен, батылдықпен болжап айтатын болсақ, биология саласында адамзат баласын жаңа ғылыми жаңалықтар күтіп тұр деуге болады.

Осыған орай орта мектепте, жоғары оқу орындарында жастарға білім және тәрбие берумен қатар ғылыми-зерттеу жұмыстарын да дамыту керек деген мәселелер биолог-педагог мамандарды қатты толғандырады.

Сондықтан болашақ биолог маман ғалымдардың алдында көптеген ғылыми ізденістер мен ғылыми жаңалықтардың ашылуына өзінің ауқымды үлесін қосатын жастарды бүгіннен бастап дайындау қажет [36, б.14-15].

Биолог маман - тірі организмдер даму заңдылықтары мен жалпы құрамын организмдер көптүрлілігін зерттеуші. Ол материал негізінде зерттеу жасап, сынақ жүргізе отырып, алынған нәтижелердің практикада қолдануын ұйымдастыратын тұлға [44].

Биологиялық білім - студенттердің биология ғылымының жүйесіндегі ұғымдарының, деректері мен пайымдауларының жиынтығы. Биологиялық білім сана, таным, объективті әлем, субъект, ойлау, логика, ақиқат, парасат, ғылыми және т.б. күрделі де терең ұғымдармен тығыз байланыста әрі солар арқылы анықталады. Студенттердің тіршілік туралы білімдерін меңгеруі, олардың ойлауын, танымдық қызығушылығы мен еңбек іс-әрекетіне дайындығын қамтамасыз ететін білім, іс-әрекет тәсілдері, шығармашылық іс-әрекет тәжірибесі, әлемге эмоциялы құнды қатынас жүйесі [50, б. 12].

Биологиялық білімдер тіршілік туралы білім тобын қамтиды, олардың зерттеу объектілері клетка мен клеткадан пайда болған барлық ағзалар.

Биологиялық білім беруді үйрету – дүниедегі тірі ағзалардың тіршілігін, өмірінің қыр-сырын түсіндірудегі ең басты міндет. Биологияны жан-жақты зерттеп, оқып-біліп, табиғатта болатын үдерістерді түсінуге және биосфераны сақтауға мүмкіндік туғыза отырып, адамзат баласының дамуының басты шарты деп түсіну керек [36, б. 4; 74].

Биологияны оқыту әдістемесі - мектепте өтілетін пәндерді оқыту және тәрбиелеу үдерісі туралы ғылым [35, б. 4; 74].

Жалпы жаратылыстану ғылымдарындағы «зерттеушілік іс - әрекет» ұғымын түсіндіруде, Александр Яковлевич Герд оқыту әдістемесін жетілдіруде көп еңбек сіңірді және зерттеу әдісіне жан-жақты талдау жасады. А.Я.Герд оқушыларға арналған ботаника, зоология бойынша оқу құралдарын жасады және өсімдіктердің, жануарлардың өзінің тіршілік ортасына қарай бейімделу ерекшеліктерін нақтылап түсіндіру керектігін еңбектерінде назар аударды. Табиғатқа бақылау жүргізу нәтижесінде білім алушылар өз пікірін айтуға, байқағандарынан қорытынды шығаруға, ойларын тұжырымдауға жаттығатынын баса көрсетті. Табиғаттан, қоғамнан берілетін білімнің мазмұнын ашты. А.Я. Герд білім беру үдерісінде бірінші орынға оқушылар көзқарасын қалыптастыруды қойды. Биология ғылымын тек қана кітап арқылы ғана алған білімнің үстірт, тиянақсыз болатынын айта келіп, нақты табиғаттың құрамдас бөліктерімен тікелей байланыс түзу арқылы алатын білімнің нәтижесінің жоғарлылығын басқа ешбір көрнектілікпен салыстыруға болмайтынына тоқталды [86].

Биологияны оқыту әдістемесі даму кезеңінде «зерттеушілік іс-әрекет» ұғымын алғаш рет әдіскер - биолог Б.Е. Райков 1913 жылы пайдаланған болатын. Тифлис қаласында Ресейлік жаратылыстану ғылымдары зерттеушілері мен дәрігерлердің XIII съезінде «Жаратылыстану пәндерін оқытуды ұйымдастыру шарттары және зерттеу – тәжірибелік әдістері» тақырыбындағы баяндамасында «Жаратылыстануды оқытудың тиімділігі зерттеу - тәжірибелік әдістері негізінде ұйымдастырылса, яғни оқушылардың эксперимент және өзіндік зерттеу жұмыстарын сабақта – зертханалық, практикалық сабақтар, сабақтан тыс – топсеруен түрінде өткізгенде айқындалыды» деген болатын [31, с. 74 - 80]. Б.Е. Райков бұл пікірімен жаратылыстануды оқыту зерттеушілік іс-әрекет негізінде ұйымдастырумен қатар, мұғалімді білім беру үдерісінде зерттеушілік іс-әрекетті ұйымдастыруға дайындау қажеттігі де туралы айтты.

Ал енді, осы аталған «зерттеушілік іс-әрекетті дамыту үдерісін қалай ұйымдастырамыз?» - деген сұрақтың туындауы заңдылық және бұл сұраққа жауап іздеуді көптеген педагог ғалымдар өз зерттеу жұмыстарына арқау еткен. Мысалы, педагог ғалым С.В.Суматохин [37, 39] биологиялық пәндерді оқыту мазмұнында зерттеушілік іс-әрекетті қалыптастыру жолдарын көрсете отырып, төмендегідей топтастырады:

Биологиялық пәндерді оқыту үдерісіндегі зерттеушілік іс-әрекеттің маңызы:

-
биологиялық білімді тереңдетіп түсіну мүмкіндігі; нәтижесі алдын-ала белгісіз шығармашылық тапсырмаларды шешуге дағдылану;

-
студенттердің тұлғалық, интеллектуалдық, шығармашылық қабілеттіліктерін анықту мүмкіндігі;

-
проблеманы шешуге бағытталған белсенді ойлау үдерісіне ынталандырады; жан-жақты білімді пайдалануды талап етеді.

Биологиялық пәндерді оқыту үдерісіндегі зерттеушілік іс-әрекетті жоспарлау:

-
зерттеу тақыры зерттеушінің қызығушылығын тудыру керек;

-
зерттеуші зерттеу проблемасының мазмұнын өте жақсы түсінуі қажет;

-
зерттеу проблемасын анықтау оқытушы және студенттің бірлесе жұмыс жасау арқылы жүргізілуі тиіс;

-
зерттеу проблемасының нәтижесі ең алдымен зерттеуші студент үшін және ғылым үшін жаңалық болуы қажет.

Биологиялық
пәндерді
оқыту
үдерісіндегі
зерттеушілік
іс-әрекеттің орындалу кезеңдері:

-
тақырыпты таңдау;

-
ғылыми аппаратты құру: зертттеу мақсаты, ғылыми болжамы, міндетін анықтау;

-
ғылыми-теориялық мәліметтерді жинау;

-
зерттеу әдістерін таңдау;

-
теориялық және тәжірибелік зерттеулер жүргізу;

-
зерттеу нәтижелерін қорытындылау;

-
зерттеу нәтижелерін талапқа сәйкес рәсімдеу;

-
зерттеу нәтижесі бойынша баяндама дайындау.

Биологиялық пәндерді оқыту үдерісіндегі зерттеушілік іс-әрекеттердің түрлері:

-
проблемалық-реферативті зерттеулер;

-
эксперименттік зерттеулер;

-
практикалық зерттеулер;

-
шығармашылық зерттеулер.

Зерттеушілік іс-әрекетті ұйымдастырудың формалары (аудиторияда):

-
зерттеу-сабағы;

-
зертханалық-сабақ;

-
шығармашылық есеп-сабағы;

-
өнер тапқыштық - сабақ;

-
биолог - ғалымдарды тану - сабағы;

-
ғылыми жоба - сабағы.

Зерттеушілік іс-әрекетті ұйымдастырудың формалары (аудиториядан тыс):

-
зерттеу практикалары;

-
арнайы курс сабақтары;

-
ғылыми-зерттеу орталықтарындағы студенттік зерттеу жұмыстары;

-
олимпиядаларға,
жарыстарға,
конференцияларға,
ғылыми
жобаларға қатысу.

Болашақ биолог мамандарды дайындауда зерттеушілік іс-әрекетті қалыптастыруды оқу үдерісінде ұйымдастыру деңгейлеп, кезең - кезеңмен жүргізілді:

1
-кезең немесе анықтау кезеңі, бірінші курстан бастап зерттеушілік іс- әрекетті жүйелік - құрылымдық тұрғыда дамыту пәндер мазмұнын зерттеу тапсырмалары негізінде толықтыру студенттердің білімін тереңдетуге мүмкіндікті жоғарлатады. Бұл кезеңнің мақсаты: шығармашылық қабілеті жоғары, зерттеушілік іс - әрекетті қалыптастыруға бейім студенттерді анықтау.

2
-кезең немесе қалыптастыру, зерттеу, рефлексивті кезең, болашақ биолог мамандардың зерттеушілік іс-әрекетін қалыптастыру мақсатында,  оқу бағдарламасына сәйкес оқытылатын пәндер мазмұнын толықтыру арқылы және жаңа мақсатты түрде жоспарланған пән, зерттеушілік іс-әрекетін қалыптастыру арналған арнайы пәндерді оқыту барысында түрлі деңгейдегі зерттеу тапсырмаларын орындай отырып, зерттеу аумағын кеңейту, зерттеу әдістерін меңгертуге бағытталған кезең. Яғни, студенттер бұл кезеңде оқу жоспарына 
сәйкес, сонымен қатар біз ұсынған әдістеме мазмұнына сәйкес құрастырылған 
зерттеушілік бағыттағы оқу-зерттеу, тәжірибелік- зерттеу тапсырмаларын орындайды және жеке дара зерттеу тапсырмалары бойынша жұмыстар атқарады. Бұл кезеңнің мақсаты: болашақ биолог мұғалімдерді даярлау деңгейін жетілдіру арқылы оларға зерттеу тапсырмаларын өзбетімен орындауға машықтандыру, зерттеу жұмыстарын әрі қарай жоспарлауға бейімдеу және келешек кәсібінде тиімді қолдануға үйрету.

Педагогикалық жоғары оқу орныныда болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс-әрекетін қалыптастыруда педагогтың басты мақсаты, оқу үдерісін ұйымдастыруда студенттерге ғылыми мазмұндағы жеке - дара зерттеу тақырыбымен жұмыс орындата отырып, оларға өзін-өзі дамытуға, білімін тереңдетуге мүмкіндік беріп, болашақ маманға зерттеу тапсырмаларын орындаудың әдістерін, ұстанымдарын, құрылымын, мүмкіндіктерін үйрету. Зерттеу нәтижелерін білім беру үдерісінде қолдана білу шеберліктерін дамыту. Бұл мақсатты орындау үшін, педагогикалық жоғары оқу орнының оқытушысына қойылатын басты талаптардың бірі, ғылым жетістіктерін пайдалана отырып, жаңа ақпараттар алудың, зерттеушілік іс-әрекетті дамытудың қазіргі талаптарға сай әдістерін меңгерген және тиімді пайдалану шеберлігі қалыптасқан болуы. Осы бағытта біз зерттеу жұмысымызды болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс-әрекетін қалыптастырудың әдістемесін ұсынуға арнадық.

Болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс-әрекетін қалыптастыруды ұйымдастыру оқу үдерісінің барлық формаларын қамтуы қажет:

Аудиторияда зерттеушілік іс - әрекетті қалыптастыру, яғни ол проблемалық жағдай туындату, студенттерге ғылыми болжам құруды үйрету, биологиялық пәндер мазмұнында эксперимент, бақылау жүргізу, зертханалық, жобалық, тәжірибелік, зерттеу тапсырмаларын орындау сияқты танымдық іс - әрекеттерді талап ететін күрделі тапсырмаларды орындату арқылы білім алуды белсенді түрде ұйымдастыруға мүмкіндік береді.

Аудиториядан тыс зерттеушілік іс-әрекетті қалыптастыру, мысалы, зоологиядан оқу-дала практикасы, оқу практикасы, тірі табиғи нысандарды далалық бақылау - зерттеу жұмыстары, ғылыми жобалар дайындау барысында. Бұл кезеңде студенттер зерттеу жүргізу әдістерімен танысады, эксперименттер орындайды, есеп беру жұмыстарын дайындайды, табиғатта тірі объектілермен танысады. Ғылыми - зерттеу жұмыстарын орындау арқылы зерттеушілік іс - әрекетті дамыту, мысалы, студенттердің ғылыми-практикалық конференцияларына қатысу, түрлі деңгейдегі ғылыми - зерттеу жобаларын орындау, халықаралық, республикалық басқа да деңгейлердегі байқау, пән олимпиядасына, бағдарламаларға атсалысу және т.б.

 Көптеген зерттеу еңбектерінен байқағанымыздай, педагог - әдіскер ғалымдар зерттеушілік іс - әрекеттің негізін студенттің шығармашылық әрекеті тұрғысынан қарастырады [69 - 70, 87].

Болашақ мұғалімнің кез-келгені мамандығын шығармашылықпен меңгеруге тырысады және әрбір студент зерттеу тапсырмаларын өздігінен орындауға міндетті. Сондықтан біз де өз зерттеуімізде шығармашылықтың теориялық зерттеулеріне сүйенеміз.

Н.В.Кузьмина «шығармашылық – бұл адамның ерекше әрекеті, жаңаны жасаушы әрекеті» деп анықтама берді [87, с. 6].

Л.М.Фридман, М.М.Мұқановтың және басқа да зерттеуші ғалымдардың еңбектерінде, шығармашыл тұлғаның ойлау белсенділігі жоғары, өз ойын толық жеткізе алатын, еңбексүйгіш, тапқыр әр түрлі құбылыстардағы негізгі ең бастыны және ұқсас құбылыстардағы өзгешелікті көре алу қабілеті жетілген екені айтылған [88, 89].

Г.В. Денисованың еңбектеріндегі пікірге сәйкес, зерттеушілік іс-әрекет студенттердің танымдық белсенділігін дамытудағы, өздігінен жұмыс жасау қабілетін дамыту және белсенді шығармашылық еңбек ету шеберлігін қалыптастырудағы маңызын көрсету деп жазады [77, с. 57-58]. Оның еңбектерінде зерттеушілік іс-әрекеттің шығармашылық ерекшелігі айқындалады. Сонымен қатар, зерттеушілік іс-әрекеттің шығармашылық бағыттарына баса назар аударған және зерттеушілік іс-әрекет ізденімпаздықпен теориялық білім, әрекет біріге отырып, студенттерге жаңа мәлметтерді ашуға әсер етеді деп пайымдайды. Автор зерттеушілік іс-әрекеті нәтижесінде жаңа білім алатын шығармашылық әрекеттің бөлімі ретінде қарастырған.

Біз зерттеу барысында болашақ биолог мамандардың шығармашылық әрекеті жаңа жағдайды жасауға талпынудан, жаңалықты табудан тұратынын байқадық. Зерттеу мәселелерін талдау барысында студент өзін-өзі дамытады және жаңа білімдер алуға ұмтылады.

Себебі, Қазақстан Республикасының білім беру жүйесінің стратегиялық мақсаты: мемлекеттік, әлеуметтік және кәсіби мәселелерін өз бетінше тұжырымдай отырып, іс жүзінде шеше алатын, жоғары білімді әрі бәсекеге қабілетті, шығармашыл тұлғаны қалыптастыруға неғұрлым қолайлы жағдай жасау болып табылады [90 - 91].

Жaһaндaнудың дaму caтыcындa бiлiм бepу жүйeci қoғaмның жaңa экoнoмикaлық caяcaт, әлeумeттiк жәнe интeллeктуaлдық дeңгeйiнe caй кeлуi кepeк. Ocығaн opaй, aғымдaғы зaмaнaуи бiлiм бepу әлeмнiң жeтeкшi мeмлeкeттepiнiң бәceкeгe қaбiлeттi тaлaптapынa жәнe иннoвaциялық дaму мoдeлiнiң cтpaтeгиялық дaмыту бaғытынa cәйкec құpылуы қaжeт. Бұл жaғдaй әлeмдiк бiлiм бepу кeңicтiгiндe жaн-жaқты интeгpaциялық бiлiмгe құмap, күндeлiктi өзгepicтepгe тeз бeйiмдeлeтiн, өз бeтiмeн шығapмaшылық ic- әpeкeттep жacaй aлaтын, әлeуeттi, зияткep ұлтты қaлыптacтыpуды тaлaп eтeдi.

Әлемдік білім беру кеңістігінде белсенді оқыту және ғылым жүйесіне енгізу мәселесі бойынша зор тәжірибе қалыптасқан. Ғылым және оқыту жүйесін кіріктіре отырып, білім беру үдерісі 1999 жылы Еуропа елдерінде заңдары, стандарты, ережелері бір жалпы еуропалық білім беру кеңістігі құрылып, Болон декларациясына қол қойылды. 2010 жылы 11 наурызда Қазақстан Болон процесіне қосылып, «Университеттердің ұлы хартиясына» қол қойып, ТМД елдерінің ішінен бірінші болып еуропалық үш деңгейлі білім беру жүйесіне өтті (бакалавриат – магистратура – PhD докторантура). Яғни, eлiмiздeгi жoғapы бiлiм бepудiң көп дeңгeйлi құpылымы жәнe жoғapы мeктeптiң xaлықapaлық бiлiм бepу жүйeciнe жocпapлы интeгpaциялaнуы, жoғapы oқу opнында болашақ маманды дайындауды қaзipгi зaмaнның тaлaптapынa caй болуы үшін жaңa тәciлдepдi қaжeтciнeдi.

Осы ретте шетел әдебиеттеріне талдау жасай келе, еуропалық жоғары оқу орындарында ғылыми зерттеу және білім беруді біріктіріп, қатар жүргізе отырып, студенттерді зерттеушілік іс - әрекетіне бейімдеу үдерісі белсенді түрде ұйымтастырылғанын байқадық [92]. Мысалы, Францияда, Венгрияда, Германияда студентердің зерттеушілік іс - әрекетін дамытуды тек қана мемлекеттік және ұлттық білім беру стандарттары ғана емес, сонымен қатар көптеген жеке жоғары оқу орындары оқуға түсем деуші талапкерлердің орындалған, қорғалған ғылыми жобаларының болуын міндеттейді. Шетелдік педагогикалық оқу орындары білім беру мазмұнына жаңа міндеттер қойып, өзгертулер енгізуді қолға алуда. Яғни студенттің тек қана жоғары оқу орнының қабырғасында ғана емес сонымен қатар, өмір бойы шығармашылық мүмкіндіктерін дамытуға, көрсете білуге жағдай жасау көзделген. Білім беру үдерісінің бағыты оқытудан дамытуға ауысуда нәтижесі, төмендегідей талаптарға жауап бере алатын маман дайындау моделі болмақ: кәсіби ұтқырлық, ақпараттық қоғамға икемделе білу мүмкіндігі, білім және білік деңгейінің жоғарылығы, шығармашылық ерекшеліктері, сыный ойлай білу қабілеті, өзіндік зерттеулер орындай білу шеберлігі.

Жалпы, еуропаның әр мемлекетінде жоғары оқу орын ізденушілерінде зерттеушілік іс - әрекетті дамытуға мақсатталған әр-түрлі іс-шаралар ұйымдастырылған, мысалы: Данияда: білім беру саласында ғылыми зерттеулер жүргізу үшін зерттеушілерге арналған жаңа «Danmarks Pedagogical University» университеті құрылған, Англияда: зерттеуші - педагогтарға арналған гранттар тағайындалады, Финляндияда: кәсіби - педагогтарды дайындайтын оқу орындарын дамыту, Испанияда: оқытушының ғылыми зерттеулерді орындауға міндеттеу.

Сонымен, еуропа жоғары оқу орындарының тәжірибесі аталған оқу орын қабырғасы студенттер үшін тек қана оқу орны ғана емес сонымен қатар, зерттеушілік іс - әрекеттермен айналысу орталығына айналады. Шет ел оқу орындары студенттердің зерттеушілік іс-әрекетін дамыту бойынша мол тәжірибе жинақтаған және оқу үдерісі студенттердің ғылыми еңбектерімен ұштаса отырып, болашақ маманның тікелей кәсіби іс-әрекетіне айналуда.

Әрине, тек қана еуропа елдері тәжірибесіне сүйене отырып отандық білім беру үрдісін жоспарлау мүмкін емес сондықтан, халықаралық тәжірибені негізге ала отырып, басты бағыты ұлттық парадигманы ұстана отырып, білім

беру жүйесіның реформалау алдына Қазақстандағы педагогикалық ерекше құндылықтарға тән, қайталанбас міндеттер қойылуда.

Дүниежүзілік экономикалық форумның 2015 - 2016 жылғы Жаһандық бәсекеге қабілеттілік индексінде Қазақстан әлемнің 140 елінің арасында 42- орынды иеленді. Білім және ғылым саласындағы 12 индикатордан білім беру жүйесініде және ғылыми-зерттеу үйымдарының сапасы, мектептердегі интернетке қолжетімділік, зерттеу және білім беру қызметтеріне қолжетімділік бойынша 8 индикатордың мәні жоғарылады [5, б.6].

Білім беру Біріккен Ұлттар Ұйымының Даму Бағдарламасының адами даму рейтингінің негізгі үш субъективті факторының бірі. Қазақстан 2015 жылы даму деңгейі жоғары елдердің тобына кіріп, әлемнің 188 елінің арасында 56-орынды иеленді.

2015 жылы еліміздегі жоғары мектептің білім беру қызметінің халықаралық стандарттарға сәйкестігі танылды. Тоғыз университет QS-2015 рейтингінде атап өтілді.

Бұл білім мен ғылымның барлық бастамаларын мемлекеттік деңгейде, жеке сектордың және елдегі азаматтық қоғамдастығының мақсатты қолдауының арқасында мүмкін болды.

Ocығaн opaй еліміздің қазіргі бiлiм беру жүйесінің мaқcaты, мaзмұны жәнe oны oқыту тәciлдepi қaйтa қapaлып, oқу жүйeciн peттeу, жeтiлдipу, ұйымдacтыpу мәceлeлepi зepттeлiп, өз шeшiмiн тaбуды қaжeт eтeдi. Жоғары оқу орындарында студенттерді дайындаудың басты мақсаттарының бірі ізденімпаз, дара тұлғаны қалыптастыру және дамыту болып табылады. Ғалымдар бұл міндеттерді шешудің маңызды ұстанымдары белсенділікті, ізденімпаздықты және студенттердің жеке жауапкершілігін дамыту деп санайды, сондай - ақ қабілетті және талантты студенттерді анықтау мен ынталандыру шараларын ұйымдастырудың мақсатты, дәйекті жүйесін білдіреді. Студенттердің зерттеушілік іс - әрекеті оқу үдерісінің ажырамайтын бөлігі ретінде үнемі дамытуды қажет етеді.

Жoғapы педагогикалық oқу opындapының болашақ биолог мaмaндықтapындaғы oқу бaғдapлaмaлapы мeн oқулықтapын зepдeлeу дe, oқу- ғылым үдepiciнe, жoғapы бiлiм бepу құжaттapынa тaлдaу жасай келе, бұл мәселенің бipeгeй жүйeгe кeлтipiлмeгeндiгiн, болашақ биология пәні мұғaлiмiнiң кәciби бiлiмiн зерттеушілік іс - әрекеті дамыту apқылы жeтiлдipу мaзмұнының ойдағыдай жүзеге acпaйтындығын дәлeлдeйдi

Осы себепті, зерттеушілік іс-әрекеті дамыту oқу үдepiciнe жүйелі, шығармашылықпен жәнe кезең-кезеңмен ендіру бiлiм бepудi ізденімпаз, жаңашыл, әлемдік бәсекеге қабілетті болашақ биолог маман дарлау бағдарламасы мaзмұнынa eнгiзу қaжeт. Coл себепті де, жoғapы oқу opындapындa биолог мұғалімдерді даярлауда зерттеушілік іс - әрекетті қалыптастыру әдістемесін дaйындау мәceлeciнe бүгiнгi тaңдa қызығушылық apтa түcуiмeн өзекті. Aтaлғaн пpoблeмaны зерттеуден бұpын oның нeгiзiн құpaйтын түciнiктepгe тoқтaлып өтсек (мaмaндық, дaяpлaу, кәciп, кәciптiк дaяpлық).

 Мaмaн – cөздiктe, бeлгiлi бip қызмeт түpi үшiн қaжeттi, бiлiм беру туpaлы мемлекеттік құжaттapмeн pacтaлaтын, мaқcaтты дaяpлықпeн жәнe жұмыc тәжipибeci жoлымeн aлынaтын бiлiм, бiлiк жәнe дaғды кeшeнi дeп түciндipiлeдi [93].

Дaяpлaу – бoлaшaқ кәciби ic-әpeкeткe болашақ маманның тиянaқты дaяpлaнуы. Кәciп – aдaмның eңбeк қызмeтiндeгi бiлiмi туpaлы арнайы құжaттapмeн pacтaлaтын нeгiзгi қызмeт түpi, aл кәciптiк дaяpлық - жeкe тұлғaдa кәciби бaғытты, бiлiмдi, дaғдыны, icкepлiк пeн кәciби дaяpлықты қaлыптacтыpуды қaмтaмacыз eтeтiн ұйымдacтыpушылық, пeдaгoгикaлық ic- шapaлap жүйeci дeп бepiлeдi. Ocы aнықтaмaлapға сүйене отырып, бoлaшaқ маманды кeлeшeктe бeлгiлi бip кәciптiң мaмaны бoлу үшiн тaңдaғaн мaмaндығы бoйыншa кәciби дaяpлaуды oны кәciби ic - әpeкeткe бeйiмдeй oтыpып, қaжeттi бiлiммeн толықтыру дeп түciнeмiз.

C.C.Мaуcымбaeвтың пікіріне сүйенсек, болашақ педагог маманды дaйындау кeлeci тaлaптap арқылы жүзeгe acыpылaды дeп aнықтaғaн: болашақ мұғалім күpдeлi көп салалы құpылым деп алсақ, oның бacты құpaушылapы оқушыларды oқытуғa, дaмытуғa жәнe тәpбиeлeугe бaғыттaлғaн педагог тұлғacы жәнe oның шығapмaшылықты ic - әpeкeттi aтқapa aлaтын қaбiлeттiлiгi; зерттеуші жapaтылыcтaну пәндepiнiң мұғaлiмiн кәciби дaяpлaуына тоқтала отырып, бiз жapaтылыcтaну ғылыми бiлiм бepу мeн ұрпақ тәpбиeci caлacындa қызмeт aтқapa aлaтын жeкe тұлғaның apнaйы бiлiмi, icкepлiгi, дaғдылapы мeн қacиeттepi жиынтығын бaйқaймыз; жoғapы oқу opындapындa жapaтылыcтaну пәндepi мұғaлiмiн дaяpлaу eң бacты үш мiндeттi шeшугe нeгiздeлeдi деп төмендегідей жіктейді [85]:

Бipiншi мiндeт: жapaтылыcтaну пәндepi мұғaлiмiн дaяpлaудың мaқcaты, oл бeлгiлi тұлғaлық жәнe кәciптiк қacиeттepгe caй бoла білетін жәнe ic - әpeкeттi кәciптiк тaлaптapғa cәйкec орындай aлaтын жoғapы дәpeжeлi мaмaнды дaяpлaумeн aнықтaлaды;

Eкiншi мiндeт: eкi дeңгeйдe қaлыптacaтын oқыту мaзмұны: мeмлeкeттiк мiндeттi cтaндapттapдың кoмпoнeнттepiнe нeгiздeлгeн Pecпубликaлық жәнe нaқтылы oқыту жүйeлepiнiң қaжeттiлiктepiнeн туындaйтын aймaқтық.

Үшiншi мiндeт: қaзipгi кeзeңдe бiлiм бepудi дaмытудa oқу үдepiciн жоспарлауға iзгiлeндipу, ipгeлiлeндipу жәнe пpaгмaтизaциялaу ұcтaнымдapы жaтaды.

Болашақ педагог мамандарды жаңа заман талаптарына сай дайындау үшін оларды қажетті біліммен қаруландырып қана қоймай, олардың бойында жаңа сапалық белгілерді дарытуда зерттеушілік іс-әрекет ерекше назар аударылуда. Білім беру реформасын жүзеге асырудағы негізгі тұлға педагогтар қауымы болып табылады. Осы ретте еліміздегі білім беру үдерісі болшақ педагог- мамандарға төмендегідей талаптар қояды:

-
өз білімін үнемі жетілдіру;

-
шығармашылықпен еңбек ету;

-
заманауи технологияларды игеру;

-
проблеманы көре білу, оны шешу жолдарын тауып, нәтиже алу;

 - жобаны құрастыра алу;

-
балама шешімді ісдестіре білу;

-
ғылым жетістіктерін білім беруде пайдалана білу;

-
теориялық білімді тәжірибеде қолдана алу;

-
қоғамның ілгері қозғаушы күші болуға әркез ұмтылу.

Бұл талаптарға жауап беретін түлектерді дайындау бүгінгі күнгі педагогикалық жоғары оқу орындарының алдына қойылып отырған басты мәселе. Бұл бағытта жүргізілген зерттеулер жеткілікті дерлік бар алайда, оны көптен бері шешімі іздестіріліп келе жатқан, жетілдіріп отыруды талап етіп 
отыратын, күрделі мәселелердің бірі десе болады.

Зерттеуші ғалымдардың еңбектерін талдай отырып, біз шығара алатын қорытынды, зерттеліп отырған мәселе көптеген еңбектерге арқау болған, оларда негізінде көптеген ұсыныстардың берілген, алайда мемлекеттің заман талабына сай білім беру саласының алдына қойып отырған жаңа талаптарына сәйкес оларға жаңа әдістемелік бағыт беруді қажет етуде.

Қазіргі кездің құзіретті маманы өз білімін өмір бойы, үздіксіз толықтырып, жетілдіріп, дамытып отыратын және әлеуметтік ортадағы өзгерістерге тез бейімделе алатын, талдау және кіріктіру қабілеттері қалыптасқан тұлға болуы міндетті. Осы міндеттерге сәйкес, бүгінгі болашақ педагогты даярлауға қойылатын талаптардың негізі болашақ кәсіби маманның құзіреттілік пен бәсекеге қабілеттілігіне баса назар аударылуда. Осы тұста «кәсіби-тұлғалық құзыреттілік» деген ұғымға түсінік беретін болсақ, шетел сөздерінің сөздігінде «құзыретті – белгілі бір саланы білетін, хабардар; өзінің білімі немесе өкілеттері бойынша бір нәрсені жасауға немесе шешуге, оны талқылауға құқығы бар тұлға» деген анықтама береді [95]. Ал С.И. Ожеговтың орыс тілі сөздігінде келесідей анықтама беріледі: «құзыретті – қандай да бір салада беделді, білетін, хабардар тұлға» [96]. «Құзыреттілік» және «құзырет» ұғымдары  әдетте  бірге  жүреді.  Алайда  құзыреттілікті  тәсіл  аясында «құзыреттілік – оқушының меңгерген білімдеріне, оның оқу және өмірлік тәжірибесінде, танымдық іс - әрекетінің және оқу тәжірибесінің нәтижесінде өзі дамытқан құндылықтарына негізделіп, өз бетінше жүзеге асатын қабілет» ретінде қарастырылады. Демек, құзыреттілік нақты бір жағдайда байқалады, ол тұлға құзыреттілігін бағалау жүйесін жетілдіруде маңызды фактор болып саналады. Сонымен, кәсіби - тұлғалық құзіреттілік – ол еңбек субъектісінің (маманның) күнделікті іс-әрекеттің мақсат-міндеттерін орындауға кәсіби дайындығы мен қабілеттілігі [97, 98].

Ә.М.Мұханбетжанованың еңбегінде, «білім беру саласында құзіреттіліктер прагматикалық сипатта болады және оның бағыттары: тәжірибе барысында пайдаланы ала білу; өзінің алған білімінің өзара байланысын ұйымдастыра білу және оларды ретке келтіру; материалды зерделеудің өзіндік тәсілдерін жасау; білім алушылар алдында пайда болатын міндеттерді шеше білу іскерлігі, өз білімімен өз бетінше айналыса білу іскерлігі» деп көрсетілген [99]. Ал базалық құзіреттілік белгілі бір кәсіби әрекеттің ерекшелігін айқындайды. Кәсіби педагогикалық іс-әрекет үшін базалық болып есептелетін құзіреттілік ол, әр кезеңдегі қоғам талабына байланысты білім беру жүйесін қалыптастыру үшін қажетті кәсіби іс-әрекеттер. Арнайы құзіреттілік нақты пәнді оқытудың кәсіби үдерісін бейнелейді. Ол оқыту үдерісін ұйымдастыруда туындаған проблемаларды шешу үшін нақты пәнді оқыту барысында қалыптасқан шеберлік, білікті тиімді пайдалана білу қабілеті [100]. Яғни, педагогикалық жоғары оқу орындарында оқитын студенттердің құзіреттілігіне басты назар аударылғандығын, оны жетілдіру үшін білім беруді болашақ мұғалімдердің зерттеушілік іс-әрекетін дамыту тек бағдарламалар мен мазмұнға ғана емес, әдістеме мен оқу құралдарын құрастыруға да жаңа 
талаптар  қоятындығын  байқаймыз.  Осыған  байланысты  В.И.Загвязинский: «Білім берудің осы бөлігі кез - келген мамандық бойынша білім алатын студентке қажет, ал вариативті бөлігі болашақ маманды даярлаудың ғылыми бағытымен, оның жеке мазмұны және бейімділігімен сәйкестендіріліп, жүзеге асырылуы тиіс» [10, с. 23]. Демек, болашақ биолог мұғалімдерді дайындауда биология циклі пәндерінің мазмұнында зерттеушілік іс-әрекетті дамыту студенттер құзіреттілігінің жоғарлауын талап ететіні анық. Биологиялық пәндерді оқыту барысында болашақ биолог мұғалімнің меңгере алатын арнайы құзіреттіліктер құрамы ол келесі біліктер: биологиялық білім қалыптастыру мақсатындағы тәжірибелерді орындай алудың бастапқы білігінің болуы, зерттеу нәтижесінде алған қорытындыны өзбетімен көпшілік алдында көрсете білудің басты жолдарын меңгергендігі және зерттеу жұмысы барысында практикалық шеберліктерін қолдана білудің негізі болуы. Сонымен қатар, нақты пәнге қажетті қосымша ғылыми-әдістемелік оқу құралдарымен жұмыс жасай білу білігі. Биологиялық объектілерді зерттеуге, анықтауға қажетті құралдармен (микроскоп, бинокуляр, үлкейткіш лупа, т.б.) жұмыс істей білуі. 

Қазіргі таңда біздің елімізде биотехнология ғылымының дамуына аянбай еңбек етіп, өз тәжірибелерін, үлесін қосқандар аз емес. Мысалға солардын ішінен ерекше  атап өтсек:  ҚР Ұлттық ғьшым академиясының академигі I. Р.Рақымбаев, академик М. X. Шыгаева, академик Н. Ә. Айтхожина, әл-Фараби атындағы Қазақ үлттық университетінің профессоры А.А. Жүбанова, профессор Г.Ж. Уәлиханова,  академик  М.  Қ.  Қарабаев,  академик  Р.  I.  Берсімбаев, академик  С.  М.  Әдекенов  және  баска  да  елге  танымал  атақты ғалымдар үлкен үлес қосқан. Қазақстанда кеңестік кезінде мамандырылған мекемелер құрылып,  сонымен  қатар  әскери-өнеркәсіптік  кешенге  кіретін  стратегиялық маңызы бар жабық қалалар түргызылды (Отар мен Степногорек қалашығы). Ол кезде биотехнологияньщ өнеркәсіптік өндірістің дамуына Қазақстан үлкен рөл атқарған.  Степногорск қаласында биотехнологиялық өндірісті жетілдіріп қалыптастыру, ары қарай  дамыту  үшін  ашық  акционерлік  қогамының  «Прогресс» ғылыми-өндірістік  бірлестіктің  технопаркі  ашылды.  «Прогресс» ҒӨБТ-та  мал  және  ауыл  шаруашылыгына  кажетгі  ірі  тоннажды биопрепараттардың (жем қоспаға қосатын лизин; тағам өнеркәсібінде пайдаланатын амилосубтилин, глюкаваморин; инсектицидгер бактоларвицид,  лепидоцид)  өндірісі  басталды. 

Өндірістік биотехнология және Өсімдіктер биотехнологиясы ғылымының дамуына үлес қосқан ғалымдар Р. Ж. Бержанова, М.  Айтқожин мен I.  Рақымбаев болды.Қазақстанда өндіріс өнімдерінің басым көпшілігі ішкі нарыққа қарай бағытталған және өнеркәсіптік жолмен өндірілетін биотехнологиялық  өнімдердің  спектрі  онша  көп  емес.  Мысалға  алатын 

болсақ,  «Биомедпрепарат»  АҚ  базасында  он  алты  препараттарға дейін өндіреді.  Олар витаминдер,  ферменттер, ақуыздар,  пробиотикалық препараттар (бифидумбактерин, колибактерин, лактобактерин,  бификол),  сонымен  қатар  протеолитикалық  иммобилденген ферменттер (профезим, стоматозим, имозимаза, сондай-ақ оның аналогы,  глюкаваморин,
амилосубтилин  кешенді  препараттары), тағыда  кең  спектрлі  антибиотиктер  (гентамицин,  линкомицин, рифампицин)  және  тағы  басқаларын  атап  өтуге  болады.  

Биотехнологиялық Ұлттық орталығының  1993 жылы қүрылуы біздің ел үшін ең маңызды жетістіктердің бірі болды. Осы биотехнологиялық орталықтың  ең  негізгі  фундаменталды және  қолданбалы  маңызды  зерттеулер  жүргізетін  базалық  мекемелер және ғылыми институттар болып табылады.

2020 жылға дейінгі кезеңге арналған Қазақстан Республикасының тамақ және қайта өңдеу өнеркәсібін дамыту стратегиясында мамандандырылған ашытылған сүт өнімдерінің өндірісін ұлғайту көзделген.
 Стресстік жағдайлардың өсуінің және экологиялық жағдайдың нашарлауының заманауи жағдайында адам ағзасының өмірлік белсенділігінің аурудың деңгейін төмендетуге және иммунитетін арттыруға көмектесетін биологиялық құнды өнімдер адамның тамақтануында маңызды орын алады. өнімдерге ашытылған сүт өнімдері, атап айтқанда, йогурт жатады.

Қазіргі кезде адамдар арасындағы стресс жағдайлардың кең етек алуы және қоршаған ортаның  экология жағдайларының нашарлауы кезінде адамдардың тамақтануына аса жоғары көңіл бөлінуде. Аурулардың алдын алу үшін және адам ағзасындағы имунитетті көтеру үшін сүт қышқыл тағамдары кеңінен пайдалануда, соның ішінде йогурт тағамдары. 

Йогурт - сүт қышқылды сусын. Оның құрамында бифидобактериялар, болгар таяқшасы, (лактобактерия) және ацидофильді таяқшалар кіреді. Осы ашытқы микрофлораларын йогурт сусынының ішіне енгізгенде, адам ағзасында пайдалы сүт қышқылы, спирт, көмір қышқыл газы, антибиотиктер, витаминдердің пайда болуына көмектеседі. Олар асқазан-ішек трактыларындағы патогенді микрофлоралардың көбеюіне, иммунитеттің күшеюіне жағымды әсер етеді. 

Отандық өндірушілер осы микрофлораларды пайдалану нәтижесінде сүт қышқыл тағамдарын: айран, простокваша, ряженка, йогурт шығаруда алдыңғы орынға шығып, Қазақстан сауда базарларында өз орындарын алды. Йогурттың өндірістік технологиясында алға қойылған талаптардың бірі, йогурттардың колориясының төмен болуы және балалар ағзасына пайдалы әсер етуі болып табылады.

Йогурт - бұл бифидобактериялар, болгар таяқшалары (ака лактобацилл) және ацидофилді бациллалар (ацидофильді йогурттарда) бар ашытылған сүтті сусын.  Өнімнің ашытқы лік микрофлорасының өмірлік белсенділігі нәтижесінде сүт қышқылы, алкоголь, көмірқышқыл газы, антибиотиктер, витаминдер сияқты заттар түзіледі, олар адам ағзасына пайдалы әсер етеді, асқазан-ішек жолдарының жұмысын қалыпқа келтіреді, патогендік микрофлораның дамуына жол бермеу және иммунитетті арттыру.  Қазіргі кезде йогурт ең кең таралған және кеңінен қолданылатын ашытылған сүт өнімдерінің бірі болып табылады деп сенімді түрде айта аламыз.  Әлемдік қауымдастық өндіретін йогурттардың ассортименті өте кең және алуан түрлі.
 Құрамында термофилді сүт қышқылы стрептококк және болгар таяқшалары бар, құрамында қатты қатты қоспасы бар сүтті ашытқымен ашыту арқылы алынған классикалық табиғи йогуртпен қатар, көптеген толтырғыштар мен хош иістендіргіштер бар, олардың құрамы тығыз, бұзылмаған немесе ұйыған қан.  Соңғы жылдары тұтынушыларды тануға пробиотикалық дақылдардың тірі жасушалары бар биоиогурттар, сондай-ақ жеміс шырындары бар және дәрумендермен, микро және макро элементтермен, тағамдық талшықтармен байытылған әртүрлі йогурт сусындары ие болды.  Сондай-ақ белгілі және сұранысқа ие, дайын өнімнің термиялық өңдеуін қолдану есебінен сақтау мерзімі ұзартылған йогурттар мен оларға негізделген десерттер.
 Біздің елде термофилді сүт қышқылы стрептококкты және болгар бацилласын қолданумен ұзақ уақыт бойы сұранысқа ие сүзбе, ашытылған пісірілген сүт, йогурт сияқты ашытылған сүт өнімдері шығарылды.

 Отандық өндірушілер осы салада біраз жетістіктерге қол жеткізіп, қазақстандық йогурт нарығында мықтап «орнықты».  Өнеркәсіптік йогурттар үш негізгі категорияға бөлінеді: табиғи, жеміс-жидек және хош иісті.  Бұл йогурттар әр түрлі - қалың және аралас ішімдікте шығарылады, ал соңғысы одан да танымал.
 Өнеркәсіптік йогурт өндірісінің қазіргі тенденциясы төмен калориялы тағамдарды өндіру болып табылады.  Бұл мақсатқа жетудің әр түрлі әдістері бар: сүт негізіндегі майдың мөлшерін азайту, қантты калориясы төмен синтетикалық тәттілендіргішке ауыстыру, сүт майын май алмастырғыштармен ауыстыру, диеталық талшықтарды қосу немесе сүт негізіндегі ҚНҚ азайту және толтырғыштар қосу, мысалы, тұрақтандырғыштар.
 Йогуртқа деген сұранысты арттыру үшін (тұтынушыға әр түрлі дәмдегі йогурт ұсынылатындай, жемісті емес), өнім алуан түрлі ингредиенттермен араласады.

 Бірте-бірте йогуртқа деген көзқарас өзгеріп, тамақтануға арналған арнайы өнімнен бастап ол танымал және арзан тағамға айналды.

 Йогурт өндірудің әр түрлі әдістерінің мәні олар пайда болғаннан бері аздап өзгерді.  Йогурт өндірісіндегі технологиялық процестерде, әсіресе ашытуды тудыратын сүт қышқылды бактериялардың түріне қатысты біраз жақсартулар болғанына қарамастан, процестің негізгі кезеңдері өзгеріссіз қалды.
 Ассортиментті одан әрі кеңейту, технологияны жақсарту, өнімнің сапасын жақсарту үшін ынталандырудың бірі - қатаң бәсекелестік шарттары, бұл процедуралардың мәні мен йогурттың кейбір түрлерінің технологиялық ерекшеліктерін білуді, қауіпсіздікті қамтамасыз етудің сенімді тәсілдерін табуды білдіреді өнімнің және оның жоғары тұтынушылық қасиеттерінің.

 Тиімді әдістердің бірі - көкөністерден алынған, атап айтқанда қызылшадан алынған пектинді сығындылар сияқты биологиялық белсенді заттарды  тиімді қосу.

 Қызылша сығындысы құрамында көмірсулар, дәрумендер, пектин және басқа да маңызды қосылыстар болғандықтан, гипертония, атеросклероз, жүрек-
қан тамырлары жүйесі ауруларының алдын-алуда және емдеуде, бауыр ауруларымен, қатерлі ісіктерді емдеуде өте пайдалы. , көз аурулары, полиартритпен, минералды алмасудың бұзылуымен, ішек дисбиозымен, нефритпен және т.б.

 Асхана қызылшасы сығындысының қасиеттерін йогуртпен біріктіру арқылы біз Қазақстан халқы үшін өмірлік маңызы бар, ашыған сүт өнімін аламыз.

  Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, бұл жұмыста ашытылған сүт өнімі йогуртын жасау технологиясын жетілдіру, оның сапа индикаторларын зерттеу бойынша ұсынылған нәтижелер сөзсіз өзекті болып табылады.

 Қазіргі кезде йогурт ең кең таралған және кеңінен қолданылатын ашытылған сүт өнімдерінің бірі болып табылады деп сенімді түрде айта аламыз.  Әлемдік қауымдастық өндіретін йогурттардың ассортименті өте кең және алуан түрлі.

 Балқан түбегі және Таяу Шығыс йогурттың отаны болып саналады.  1950 жылдары.  Швейцарияда йогуртты өнеркәсіптік өндіруге іргелі қадам жасалды - хош иістендірілген және тәттілендірілген йогурт өндіріліп енгізілді.  Содан бері йогурттың танымалдығы әлемнің басқа бөліктеріне таралды және оны тұтыну едәуір өсті.  Йогурттың танымалдылығының жоғарылауы келесі факторлардың нәтижесі деп айтуға болады:

 • өнімнің «имиджін» жақсарту және, демек, сатылымды арттыру үшін табысты маркетингтік және жарнамалық кампаниялар қолданылды;

 • майы аз йогурттардың өндірісі диеталық тамақтану арқылы йогуртті салмақ жоғалту бағдарламаларының бір бөлігі ретінде пайдалануды ынталандырды;

 • Батыс Еуропа мен Солтүстік Америкада тұрғындар тәтті тағамдарды жақсы көреді, сондықтан тәтті йогурт мұнда оңай қабылданды;

 • йогурт тамақ пісіруге емес, дайын десерт ретінде қолданылады;

 • жас ұрпаққа бағытталған йогурт жарнамасының жақсы әсері;

 • йогурт негізінде жаңа өнімдер жасауға бағытталған үздіксіз зерттеулер мен әзірлемелер тұтынушылар шеңберінің кеңеюіне ықпал етеді.

 Құрамында термофилді сүт қышқылы стрептококк және болгар таяқшалары бар, құрамында қатты қатты қоспасы бар сүтті ашытқымен ашыту арқылы алынған классикалық табиғи йогуртпен қатар, көптеген толтырғыштар мен хош иістендіргіштер бар, олардың құрамы тығыз, бұзылмаған немесе ұйыған қан.  Соңғы жылдары тұтынушыларды тануды пробиотикалық дақылдардың тірі жасушалары бар биоиогурттар, сондай-ақ жеміс шырындары бар және дәрумендермен, микро- және макроэлементтермен, тағамдық талшықтармен байытылған әртүрлі йогурт сусындары алды.  Дайын өнімнің термиялық өңдеуін қолдану есебінен сақтау мерзімінің ұлғаюына байланысты йогурттар мен десерттер де белгілі және сұранысқа ие . 

 Термофильді сүт қышқылы стрептококкты және болгар бацилласын қолданумен ұзақ уақыт бойы ашытылған сүт өнімдері, мысалы, йогурт, ашытылған пісірілген сүт өндіріледі, біздің елімізде йогурт та үлкен сұранысқа ие.

 Отандық өндірушілер осы салада белгілі бір жетістікке жетіп, қазақстандық йогурт нарығында мықтап «орнықты» деп айту керек.  Өнеркәсіптік йогурттар үш негізгі категорияға бөлінеді: табиғи, жеміс-жидек және хош иісті.  Бұл йогурттар қалың және аралас ішілетін сорттарда қол жетімді, ал соңғысы танымал.

 Өнеркәсіптік йогурт өндірісінің қазіргі тенденциясы төмен калориялы тағамдарды өндіру болып табылады.  Бұл мақсатқа жетудің әр түрлі жолдары бар: сүт негізіндегі майдың мөлшерін азайту, қантты калориясы төмен синтетикалық тәттілендіргішке ауыстыру, сүт майын май алмастырғыштармен ауыстыру, диеталық талшықтарды қосу және / немесе сүт негізіндегі ҚНҚ азайту және толтырғыштар қосу тұрақтандырғыштар сияқты .
 Йогуртқа деген сұранысты арттыру үшін (тұтынушыға әр түрлі дәмдегі йогурт ұсынылуы керек, жеміс-жидек міндетті емес), өнім әртүрлі ингредиенттермен араласады, нұсқалары:

 • соя, сұлы және араб гумызы, какао целлюлозасы қосылған диеталық талшық (талшық) қосылған жеміс йогурттары;

 • тұз, дәмдеуіштер, кептірілген пияз, сарымсақ пен ақжелкен салатына арналған йогурт немесе пияз, моллюскалар, чедра және көк ірімшік қосылған йогурт тұздығы;

 • йогуртпен араластырған кезде дағдарысты сақтау үшін маймен суланған эмульсиямен арнайы өңделетін попкорнды қолдану;

 • йогуртты кальциймен байыту;

 • йогурт десерттері үшін, әсіресе балаларға арналған, тәтті әрлеудің арнайы компоненттерін қолданыңыз.

 Бірте-бірте йогуртқа деген көзқарас өзгеріп, дұрыс тамақтануға арналған арнайы өнімнен йогурт танымал және арзан тағамға айналды.

 Йогурт өндірудің әр түрлі әдістерінің мәні олар пайда болғаннан бері аздап өзгерді.  Кейбір жақсартулар болғанына қарамастан, әсіресе ферменттеуді тудыратын сүт қышқылды бактериялардың түрі бойынша, процестің негізгі кезеңдері өзгеріссіз қалады, атап айтқанда:

 • өңделген сүттегі құрғақ заттың мөлшерін 14-16 г / 100 г дейін арттыру;

 • сүтті термиялық өңдеу, жақсырақ қол жеткізілген температурада 5-30 минут ұстау керек (таңдалған режимге байланысты);

 • Lactobacillus delbrueckii, bolgaricus және Streptococcus thermophilus кіші түрлері басым болатын ашытқы  культурасын қолдану;

 • сүтті сыйымдылықта немесе тұтынушы ыдысында, дәмі мен хош иісі бар нәзік біртекті сүзбе алуға қолайлы жағдайда ашыту;  салқындату және қажет болған жағдайда одан әрі өңдеу, мысалы, жемістер мен басқа ингредиенттерді қосу, пастерлеу және концентрациялау.

 Йогуртқа байланысты тағамдар мен йогурт келесі факторларға байланысты топтастырылған:

 • өнімдерді химиялық құрамы немесе май құрамына қарай (майлы, тұтас, жартылай май / орташа немесе аз май / аз май) жіктейтін ережелер (бар немесе ұсынылған);

 • өнімнің физикалық қасиеттері (консистенциясы), яғни қалың (бұзылмаған сүзбе бар), аралас (ұйыған қанмен) немесе сұйық / ішуге болатын;  (соңғысы тұтқырлығы төмен йогурт болып саналады);

 • дәм (табиғи, жемісті немесе хош иісті; соңғы екеуі әдетте тәттіленеді);

 • ашығаннан кейін өңдеу (витаминдер қосу немесе термиялық өңдеу).

Жоғарыда сипатталған критерийлер негізінде йогуртты жіктеу схемасы 1-суретте көрсетілген.
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Сурет 1. Йогуртты классификациялау схемасы

Өнеркәсіптік өндірістің барлық технологиялық процестері жалпы операцияларға негізделгендіктен, «йогурт» атауы бірқатар өнімдерге қатысты қолданыла бастады: мысалы, «құрғақ йогурт», «мұздатылған йогурт» және тіпті «пастерленген йогурт».  Бұлардың атауында «йогурт» сөзінің болуы әрдайым қолайлы бола бермейді, өйткені нақты йогурт (оны өндіру процесінің ерекшеліктеріне байланысты) ашытқы шыққан өміршең бактериялардың жеткілікті мөлшерін қамтуы керек.  Алайда, қазіргі тұтынушы егер орамада оның табиғаты туралы нақты ақпарат болса, өнімнің шынайылығына 
күмәнданбайды.

 Ассортиментті одан әрі кеңейту, технологияны жақсарту, өнімнің сапасын жақсарту үшін ынталандырудың бірі - қатаң бәсекелестік шарттары, бұл процедуралардың мәні мен йогурттың кейбір түрлерінің технологиялық ерекшеліктерін білуді, қауіпсіздікті қамтамасыз етудің сенімді тәсілдерін табуды білдіреді өнімнің және оның жоғары тұтынушылық қасиеттерінің бірі болып табылады.
Йогурттың пайдалы қасиеттері ежелден белгілі.  1910 жылы И.И.  Мечников алдымен өмірді ұзарту үшін адамға ішектегі шіру процестерін төмендететін ашыған сүт өнімдерін жеу керек деген идеяны алға тартты.  Барлық ашытылған сүт өнімдерінің негізі - сүт.  
Йогурт жағдайында ашытқы дақыл болгар бацилласы және термофильді стрептококк болып табылады.  Бұл дақылдарды пастерленген сүтке енгізгенде, күрделі заттар қарапайымға бөлінеді, олар организмге тез және жеңіл сіңеді.  Бұл йогурттің сүттен артықшылығы.  Шағын соғыстар біздің денемізде үнемі болып тұрады.  Сүт қышқылы және шіріткіш микроорганизмдер бір-бірін жек көреді.  Йогурт дақылдарының құрамында сүт қантының ыдырауынан пайда болатын сүт қышқылы бар.  Ол асқазан-ішек жолдарындағы шіру процестерін тежейді.  Ал егер йогуртта бифидобактериялар болса, онда параллельде ішектің қалыпты микрофлорасының қалпына келуі жүреді.

 Йогурт - қант, жеміс-жидек толтырғыштары, хош иістендіргіштер, С дәрумені, тұрақтандырғыштар, өсімдік ақуызы және ашытылған ашытқы  дақылдарының таза дақылдарында дайындалған қант қосылған немесе қосылмаған май мен құрғақ заттың массалық үлесімен қалыпқа келтірілген пастерленген сүттен өндірілетін ашытылған сүтті сусын. қышқыл стрептококк жарысы және болгар таяқшалары.  Қолданылатын хош иісті қоспаларға байланысты йогурт келесі түрлерде шығарылады: йогурт, тәтті йогурт, С дәрумені бар жемістер мен жидектер, диабеттік 2-суретте йогурт көрсетілген.
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Сурет 2 – жеміс-жидек қосылған диабеттік йогурт 
Өндіріс технологиясына және тірі йогурт дақылдарының болуына байланысты барлық йогурттарды екі топқа бөлуге болады.

 «Тірі йогурттар» пайдалы йогурт дақылдарының болгар бацилласы мен термофильді стрептококтың құрамына байланысты емдік әсер етеді.  Тек тоңазытқышта сақталады, ең көп сақтау мерзімі - 1 ай.

 Термизирленген йогурттар - арнайы термиялық өңдеуден өткен йогурттар.  Оларды бөлме температурасында бір жылға дейін сақтауға болады.  Олардың терапиялық әсері жоқ, бірақ олар дәрумендер мен микроэлементтерден тұратын жоғары тағамдық құндылығы бар өнімдер.

 Органолептикалық, физико-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштер бойынша йогурт техникалық шарттардың талаптарына сай болуы керек, мысалы 100 граммдағы тағамдық және энергетикалық құндылығы туралы орташа ақпарат  өнім 1 кестеде көрсетілген.

Кесте 1 - Азық-түліктің орташа деректері және энергетикалық құндылығы 100 гр.  йогурт
	Компоненттер саны
	Сан мәні

	ақуыз,% 
	2,9

	май,%
	3.5

	көмірсулар,%
	12,7

	минералды заттар,%
	0,6

	витаминдер
	А, В1, В2, С, РР

	энергетикалық мәні, ккал
	94


 Шикізаттың құрамы мен қасиеттері.  Ашыған сүт өнімдерін өндіруге арналған шикізат - сиырдың және майсыздандырылған сүті, кілегей, құрғақ және майсыз сүт, кейде қоюландырылған сүт, сарысу, айран.

 Сүт - бұл адам ағзасына қажетті барлық заттарды: май, белоктар, көмірсулар, минералды және органикалық қышқылдардың тұздары, микроэлементтер, витаминдерден тұратын құнды тағамдық өнім.  Сүтте ақуыздың үш түрі бар: казеин, альбумин және глобулин.  Сүтті көмірсулар - бұл сүт құрамындағы қант (лактоза), ол химиялық құрамы бойынша дисахарид болып табылады  3-суретте сиыр сүті - йогурт өндірісінің шикізаты көрсетілген.
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Сурет 3. Сиыр сүті - йогурт өндірісінің шикізаты

Сүттің құрамы (әсіресе ақуыз бен май құрамы) жануарлардың тұқымына, азық құрамына, лактация кезеңіне және басқа факторларға байланысты айтарлықтай ауытқуларға ұшырайды.  Сиыр сүтінің орташа құрамы 2-кестеде көрсетілген.
Кесте 2- Сиыр сүтінің орташа құрамы

	Компоненттер
	Массалық үлес,%

	май
	3,75

	Сүт қанты 
	4,75

	азотты заттар
	3,5

	соның ішінде

	казеин
	2,8

	альбумин 
	0,5

	глобулин 
	0,2

	минералды тұздар
	0,7

	 органикалық қышқылдар
	87,3


Майсыздандырылған сүт - құрамында сүттен айырмашылығы, оның құрамында тек 0,05% май ғана бар, басқа құраушылардың мөлшері толық сүттегідей.

 Крем - майдың мөлшері 10-15%;  бұл олардың сүттен айырмашылығы.

 Толық және майсыздандырылған құрғақ сүт, қоюландырылған сүт - сиырдың табиғи және майсыздандырылған сүтінен алынған сүт концентраттары.

 Сарысу - сүзбе, ірімшік және казеин өндірісіндегі қалдық өнім, ол сүттегі қантқа, тұздарға бай және құрамында аз мөлшерде ақуыз бар.

 Айран - сары май өндірісіндегі қалдық, оның құрамында 0,3-0,5% май және сүт құрамы бар.  Айран физиологиялық маңызы бар май тәрізді зат лецитинге бай.

 Стабилизаторлар - бұл сүт өнімдеріне құрылымын нығайту және сақтау кезінде оларды тұрақты ету үшін қосылатын заттар [25,26].

 Йогурт өндіру үшін келесі шикізатты қолдану керек [27,28]:

 • сатып алынған сиыр сүті, 2 дәрежеден төмен емес, қышқылдығы 19 °  Т аспайды, тығыздығы 1027 кг / м3 аспайды;

 • қышқылдығы 20 ° Т аспайтын, тығыздығы 1030 кг / м3 аспайтын сиыр сүті, талаптарға сәйкес келетін сүттен алынған;

 • түйіршіктелген қант;

 • жеміс-жидек сироптары;

 • кептелістер;

 • джем;

 • джем;

 • хош иістендірілген тағамдық бояғыштар;

 • тұрақтандырғыш;

 • термофильді стрептококк пен болгар бацилласының таза дақылдары.
Ашытқы  дақылдарын дайындау
Сүт өнеркәсібі кәсіпорындарында ашытқы  дақылдарын сүтті қышқыл бактериялардың (штамдардың) таза дақылдарымен ашыту арқылы дайындайды.  Сүт қышқылы бактерияларының таза дақылдарының штамдарын сүттен, ашытылған сүт өнімдерінен, өсімдіктерден арнайы зертханаларда бөліп алады және кәсіпорындарға құрғақ немесе сұйық ашытқы  дақылдары түрінде, құрғақ немесе мұздатылған бактериялық концентрат, сүт қышқылы бактериялары мен ашытқы штамдары, айран түрінде жеткізеді. саңырауқұлақтар.  Сұйық ашытқы  дақылдары - бұл стерильді сүтте өсірілген сүт қышқылды бактериялардың штамдары, ал кептіруден кейін (шашыратқышта немесе мұзда кептіруде) олар құрғақ күйінде қолданылады.

 Құрғақ бактериалды концентратты оның суспензиясының қоспасын қорғаныс ортасымен кептіру арқылы алады.  Құрғақ ашытқы  дақылдарының және бактериялық концентраттың жарамдылық мерзімі 3 айдан аспайды, ал сұйық ашытқы  дақылдары (4 ± 2) ° С температурада 2 аптадан аспайды.

 Ашытқы дақылдар өндірісінде келесі негізгі талаптар орындалуы керек:

 • ашытқы мәдениет бөлімі өндіріс орындарынан оқшауланған және ашытқы  дақылдарының тұтынушылары - дүкендерге мүмкіндігінше жақын, бөлімге кіре берісте санитарлық киімді ауыстыра алатын тамбур болуы керек;
 • ашытқы  бөлімінде таза дақылдарда ашытқы  дақылдарын дайындауға арналған бөлек бөлмелер болуы керек;  айранның бастапқы ұйытқысын алу;  ыдыс-аяқ пен жабдықтарды жууға және дезинфекциялауға арналған заттар болуы қажет;
 • шағын кәсіпорындарда бір дақылда таза дақылдар мен айранға ашытқы  дақылдарын дайындауға рұқсат етіледі.  Алайда, әр түрлі ашытқы дақылдарды дайындауға арналған контейнерлер мен оларды жеткізуге арналған құбыржолдарды бөліп алу керек;

 • ашытқы  бөлімдеріндегі ауа стерильді болуы керек.  Ауаны зарарсыздандыру үшін бактерицидті шамдар қарастырылған;

 • ашытқы лік бөлімдерде бумен, сумен және суықпен қамтамасыз ету үшін, сондай-ақ желдету мен канализация үшін көлік магистральдарының өтуіне жол берілмейді;

 • ашытқы  дақылдарын дайындау сүт өнеркәсібі кәсіпорындарында ашытылған сүт өнімдеріне арналған ашытқы  дақылдарын дайындау және пайдалану жөніндегі нұсқаулыққа сәйкес келуі керек;

 • жарамдылық мерзімі аяқталған ашытқы дақылдар және қышқылдығы жоғары өндіріс дақылдары қолдануға рұқсат етілмейді;

 Ашытқы  дақылдары келесі ретпен дайындалады.  Кәсіпорын зертханасында сүт қышқылы бактерияларының таза дақылдарының немесе дайын сұйық және құрғақ ашытқы  дақылдарының жеке штамдарының 
қоспасынан зертханалық ашытқы  культурасы тұтас немесе майсыз сүтте алынады.  Ол бастапқы өндірістік ашытқы  дақылын дайындау үшін қолданылады.  Зертханалық ашытқы культурасын өндірісте де қолдануға болады.

Қажет болса, негізгі өндірістен бастап, екінші ретті өндірісті бастаушы дақыл дайындауға болады.  Сұйық немесе құрғақ ашытқы  дақылдарының стерильденген сүтте қайта жасалғаннан кейінгі белсенділігін қалпына келтіру үшін мастит, туберкулез және бруцеллезбен ауыратын жануарлардан, сондай-ақ оларды емдеу кезінде және 3 күн ішінде залалсыздандырылған сүтке бір немесе екі трансплантация жасау ұсынылады. Антибиотиктерді енгізудің соңында.  Сонымен қатар, бұзаулауға дейін 15 күн, ал алғашқы 7 күн ішінде сүтті пайдалануға жол берілмейді.

Зертханалық және өндірістік ашытқы  дақылдарын тұтас сүтпен немесе майсыз сүттен дайындауға болады.  Ашытқы  дақылдарын дайындаудың жалпы схемасы 4-суретте көрсетілген.  

[image: image3]                          
Сурет 4 - Ашытқы  дақылдарын дайындаудың жалпы сызбасы.
 Қышқылды дайындауға арналған сүт термиялық өңдеуден өтеді - 92-95 ° С температурада пастерленген, экспозиция уақыты 20-30 минут.  және ұстау уақыты 15-20 минут болатын 121 ° C температурада зарарсыздандырылған.  Термиялық өңделген сүтті басқа ыдысқа құюға болмайды, себебі ол бөгде микрофлорамен ластанып кетеді.  Стерильденген сүтте дайындалған қышқыл белсенді, өйткені бөгде микрофлорамен ластану алынып тасталады.

 Термиялық өңдеуден кейін сүт дереу ашыту температурасына дейін салқындатылады: оны осы ашытылған сүт өнімі өндірілетін температурадан 2-3 ° С төмен қою ұсынылады.  Ашытқыны салқындатылған сүтке қосып, араластырады және 65-75 ° Т қышқылдығы бар тығыз ұйыған пайда болғанға дейін қалдырады.  Жаңадан дайындалған ашытқы  мәдениеті қолданылады.  Егер бұл мүмкін болмаса, онда ол 3-10 ° C дейін салқындатылады [32].

 Ферменттелгеннен кейін өндірістік ашытқы дің дақылын сақтау ұзақтығы 24 сағаттан аспайды, ал қышқылдықтың жоғарылауына 10°Т артық емес.  Егер салқындатылған ашытқы  дақылын қолданса, онда оның белсенділігін арттыру үшін оны сүттің 2 бөлігі мен ашытқы  дақылының 1 бөлігінің қатынасында 30-40 ° С температурада жылы пастерленген сүтке қосады.  Қоспа араластырылды, 1 сағат тұрды, содан кейін қолданылды.

 Ашытқы  дақылдарын дайындауда өзгеріп отыратын таза дақылдардың кезеңділігі (жиілігі) үлкен маңызға ие.  Егер бірдей дақылдарды ашытқы  дақылдары өндірісінде ұзақ уақыт қолданса, онда бактериофаг жиналуы мүмкін.  Сондықтан әр топтағы ашытқы  дақылдарын аптасына кем дегенде бір рет өзгерту керек.

 Ашыған сүт өнімдерін өндіруде зертханалық немесе өндірістік ашытқы  культурасын қолданған жөн.  Егер ашытқы  дақылын кәсіпорында трансферт әдісімен алса, трансферттер саны 5-7-ден аспауы керек.  Белсенділігіне байланысты сүтке зертханалық немесе алғашқы өндірістік ашытқы  1-5% мөлшерінде ашыту үшін қосылады.

 Болгар таяқшасынан (Lactobacillus bulgaricus) ашытқы  дақылын келесідей етіп дайындады: болгар бациллусының құрғақ ашытқы  дақылының бір бөлігі 100 мл стерильденген сүтке қосылып (40 ± 1) ˚С дейін салқындатылды.  Сүтке қоспас бұрын құрғақ ашытқы  дақылын алдын-ала 10-15 мл стерильденген сүті бар зарарсыздандырылған ерітіндіде ұнтақтады.  Ашытқы  дақылын қосқаннан кейін, сүт термостатқа (40 ± 1) ° С температурада 12-18 сағат бойы қоюлану пайда болғанға дейін қойылды.  Аяқталған бастапқы зертханалық дақыл 4-8 ° C дейін салқындатылды.

 Екінші зертханалық ашытқы  культурасы (40 ± 1) ° C дейін салқындатылған стерильденген сүтте дайындалды.  Ол 0,5-1 немесе 2-3% бастапқы зертханалық ашытқы дің дақылымен қосылды және осы температурада ұйыған пайда болғанға дейін сәйкесінше 10-12 немесе 4-6 сағат ұсталды.  Аяқталған ашытқы  дақылдары 4-8 ° C дейін салқындатылды және тұтынылғанға дейін сақталды.  Өндірістік ашытқы  культурасы екінші реттік зертханалық ашытқы  культурасына ұқсас алынды [33,34,35].

 Lactobacillus acidophilus ашытқы  дақылдары.  Ол құрғақ ашытқы  
дақылынан және бактериялық концентраттан дайындалды.
 Бастапқы зертханалық ашытқы дің культурасын дайындау кезінде (38 ± 1) ° С дейін салқындатылған 100 мл стерильденген сүтке құрғақ ацидофилді бациллус ашытқы  дақылының бір бөлігі қосылды.  Құрғақ ашытқы дің культурасы алдын-ала 10-15 мл стерильденген сүтпен зарарсыздандырылған ерітіндіде ұнтақталды.  Ашыған сүт (38 ± 1) ° C температурада 12-14 сағат сүзбе пайда болғанға дейін термостатталды.  Аяқталған ашытқы лік дақыл 4-8 ° C дейін салқындатылды.

 Екінші зертханалық ашытқы дақылын дайындау үшін бастапқы зертханалық дақыл 0,5-1 немесе 2-3% мөлшерінде (38 ± 1) ° C температурада стерильденген сүтке енгізілді.

 Ашығаннан кейін сүт бірдей температурада термостатталып, енгізілген бастапқы зертханалық дақылдың мөлшеріне байланысты 10-12 және 4-6 сағ ішінде ұйыған пайда болғанға дейін ұсталды.

 Бактериялық концентраттан ашытқы  дақылын дайындамас бұрын, ол белсендірілді.  Ол үшін концентраттың бір бөлігін 95 ° C температурада 1-2 минут стерильденген немесе пастерленген сүтке 45 мин экспозициямен қосқан.  Содан кейін сүт араластырылды және концентрат қосылғаннан кейін 1 сағаттан соң (38 ± 1) ° C температурада 1,5-2 сағат ұсталды.Активтендірілген концентраттың қышқылдығы 40-45 ° T болуы керек.

 Өндірісті ашытқы лік культура үшін активтендірілген бактериялық концентратты 45 минут экспозиция уақытымен 95 ° C температурада пастерленген 200 литр сүтке қосқан.  Содан кейін сүт араластырылып, 8-10 сағат бойы (38 ± 1) ° С температурада ұйыған пайда болғанға дейін ұсталды.  Аяқталған ашытқы  дақылын 4-8 ° C дейін салқындатып, қолданғанға дейін сақтады.

 1.2.3 Резервуарлы йогурт өндіру процесінің кезеңдері мен сипаттамасы

 Су қоймасы әдісімен ашытылған сүт өнімдерін өндіру келесі схема бойынша жүзеге асырылады:

 а) сүтті қабылдау, тазарту және бөлу;

 б) компоненттерді қабылдау және дайындау;

 в) сүтті стандарттау және қоспаны дайындау;

 г) пастерлеу

 д) гомогендеу, қоспаны салқындату,

 е) қоспаны ашыту және ашыту;

 ж) толтырғыштарды қосу;

 з) дайын өнімді құю, орау, таңбалау, салқындату;

 и) сақтау, тасымалдау.

 5-суретте цистерналар әдісімен йогурт өндірудің технологиялық желісінің сызбасы көрсетілген.
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Сурет 5. Өндіріс желісінің схемасы резервуардағы йогурт

 1-шикі сүтке арналған ыдыс;  2-сорғылар;  3-теңестіргіш бак; 4 пластиналы пастерлеу және салқындату қондырғысы; 5-басқару панелі;  6 бұрылыс клапаны;  7-сепаратор-нормализатор; 8-гомогенизатор; 9-сүтті сақтауға арналған ыдыс;  Йогуртқа арналған 10 ыдыс; 11 - араластырғыш; 12 - ашытқы .

 а) сүтті қабылдау, тазарту және бөлу.

 Сүт салмағы, сапасы бойынша алынады, кәсіпорынның сапаны бақылау бөлімі белгілейді.  Таңдалған сүтті (42 ± 2) ˚С температураға дейін қыздырады, центрден сүт тазартқышта тазартады және бөлуге жібереді.  Қажет болса, ол 6 ° C дейін салқындатылып, аралық сақтауға арналған ыдысқа жіберіледі.  Бөлу үшін (42 ± 2) ˚С дейін қыздырылған сүт беріледі.  Алынған майсыз сүт немесе кілегей араластыруға арналған ыдысқа айдалады.

 б) компоненттерді қабылдау және дайындау.

 Сүтті дайындаумен бірге компоненттер қабылданады және дайындалады.  Қанттың әр партиясының қолданыстағы стандартқа сәйкестігі тексеріледі.  Қоспаға қоспас бұрын, қант алдын ала електен өткізіледі.  Салыстырмалы ылғалдылығы 75% -дан аспайтын құрғақ бөлмеде сақтаңыз.

 Тұрақтандырғыш 18 айдан аспайды t = 20˚С және 75% салыстырмалы ылғалдылықта сақталады.

 Жеміс пасталары 0-ден 15˚С-ге дейінгі температурада, күн сәулесі түспейтін жерде 1 жылдан аспайды.  Жемістер мен жидектердің толтырғыштары салыстырмалы ылғалдылығы 75% -дан аспайтын, температурасы 20˚С аспайтын құрғақ, таза, жақсы желдетілетін бөлмелерде сақталады.  Зауытқа жеткізілетін жеміс-жидек толтырғыштарын ұсақ қаптамада қолданған жағдайда, сондай-ақ олардан сүт қышқылды бактериялар, қалыптар немесе ашытқылар табылған жағдайда, дайындалған контейнерге жеміс-жидек толтырғыштары жеткізіледі t = 60˚С 5-тен 10 минутқа дейін, араластырылып, t = 18˚С дейін салқындатылады.

 в) сүтті стандарттау және қоспаны дайындау.

 Қоспа рецептке сәйкес дайындалады, ол шикізаттың нақты құрамы негізінде есептеледі.  Қоспа формуласын есептеу шикізаттың массасын анықтаудан тұрады, ол дайын өнімнің қажетті құрамын май мен құрғақ заттың массалық үлесі бойынша қамтамасыз етеді.

 Қант пен тұрақтандырғышты біркелкі бөлінгенше қоспаны дайындауға арналған ыдысқа қоспас бұрын 1: 3-1: 5 қатынасында араластырады.

 Майлы немесе майсыз сүтте қалыпқа келтірілген немесе температурасы 40 ° С-тан аспайтын қоспаны дайындауға арналған ыдысқа құйып, оған тұрақтандырғыш енгізеді (жеміс сорттарын қантсыз шығарғанда) немесе тұрақтандырғыш қоспасы бар қант, жақсылап араластырыңыз да, қалғанын қанттың рецепт бөлігіне сәйкес қосыңыз.

 Дайындық қоспасы 64 ° C температураға дейін қыздырылады және гомогенизацияға жіберіледі.

 г) пастерлеу.

 Фабрикаларға жеткізілетін сүтте көптеген микроорганизмдер бар, олардың арасында адам үшін қауіпті патогенді бактериялар болуы мүмкін.  Бактериялардың көбеюі мен өмірлік белсенділігі нәтижесінде сүттің нашарлауы, ең алдымен, қышқылдықтың жоғарылауы орын алады.  Сондықтан сүттің құрамындағы микрофлораны жойып, оны жаңа, «қопсытылған» ашытқымен енгізуге тура келеді.

 Микрофлораның жойылуына сүтті пастерлеу арқылы қол жеткізіледі.  Сүтті термиялық өңдеу пастерлеу деп аталады, яғни.  оны 65 ° C температурадан бастап қайнау температурасынан сәл төмен температураға дейін қыздыру.

 Өнеркәсіпте пастерлеудің келесі режимдері орнатылған:

 • ұзақ мерзімді (төмен температуралы) пастерлеу режимі - сүтті 65˚С-қа дейін 30 минут қыздыру;

 • қысқа мерзімді пастерлеу режимі - сүтті 72-76˚С дейін қыздыру, 15-20 секунд ішінде;

 • жоғары температурадағы пастерлеу режимі - 85˚С дейін және одан жоғары қыздыру.

 85-87˚С және одан жоғары температурада пастерленген сүтті ашытқанда сүт қышқылы ашыту қарқынды жүреді, сарысуды жақсы ұстайтын тығыз ұйыған пайда болады.

 Ашыған сүт өнімдерін өндіруде пастерлеу процесінде сүтті әдетте 85-87˚С дейін ұстау уақыты 5-10 минут немесе 90-92 orС 2-3 минут ұстайды.

 д) гомогенизация.

 Сүттегі май ұсақ тамшылар (шарлар) түрінде болады.  Тығыздығы бойынша май плазмадан (сүттің майланған бөлігі) айтарлықтай ерекшеленеді.  Сүтті сақтау кезінде, сондай-ақ ұзақ уақыт ашытпастан ашыту кезінде оның бетінде кілегей қабаты пайда болады.  Сүттің біртектілігі (біртектілігі) жоғалады, өйткені оның жоғарғы қабаттары төменгілерге қарағанда майға едәуір бай болады.  Кілегейлі шлам өндірісте бірқатар қолайсыздықтар тудырады.  Кремнің шөгуіне жол бермеу қажет болады.

Ірі май глобулаларының қалқымалы жылдамдығы кішкентайлардың қалқымалы жылдамдығынан бірнеше есе жоғары.  Шарлардың мөлшерін оларды механикалық ұсақтау арқылы азайту арқылы сүтте кілегейдің тұнбаға түсуін күрт азайтуға немесе іс жүзінде болдырмауға болады.  Бұған май түйіршіктері ұсақталып, көлемін кішірейтетін сүтті гомогендеу арқылы қол жеткізіледі.  Араластыру кезінде ұсақ май түйіршіктері сүттің барлық массасына біркелкі таралады, осылайша оның біртектілігіне қол жеткізіледі, т.е.  біртектілігі, сонымен қатар одан өндірілетін ашытылған сүт өнімдерінің біртектілігі.

 Әдетте сүтті пастерлеу температурасында және 17,5 МПа қысыммен гомогенизациялайды, өйткені бұл қысымда ашытылған сүт өнімдерінің ең жоғары тұтқырлығы қамтамасыз етіледі.

 Пастерлеу мен гомогенизациядан кейін қоспаны (41 ± 1) ˚С температураға дейін салқындатады.

 е) қоспаны ашыту және ашыту.

 Lactobaciliius delrueckii subsp сүт қышқылы бактерияларының арнайы таңдалған таза дақылдары.  bulgaricus және Streptococcus salvarius thermophilus өсімдікке сұйық немесе құрғақ күйінде зарарсыздандырылған мөрленген флакондарда түседі.  Кәсіпорынның зертханасында олар зертханалық, содан кейін өндірістік ашытқы  дақылын дайындау үшін қолданылады.

 Болгар бацилласы мен термофильді стрептококтың таза дақылдары пастерленген және t = (41 ± 1) ˚С қоспасына дейін 1: 5 қатынасында 3-5% мөлшерде салқындатылған.  Ашытқы  дақылын қосқаннан кейін қоспаны 15 минут араластырады.

 Ашыту арнайы араластырғыштармен жабдықталған, салқындатылған курткамен ашыған сүтті сусындарға арналған бактарда жүзеге асырылады.  Ашыту процесі 3-тен 4 сағатқа дейін 75-тен 80˚T дейін титрленетін қышқылдығы бар консистенцияда жүзеге асырылады.

 Бекітілген йогурт өндірісінде аскорбин қышқылы (С дәрумені немесе натрий аскорбаты) ашытудан 30-40 минут бұрын қалыпқа келтірілген қоспаға қосылады, 10-15 минут араластырылып, 30 минут ұсталады.  С витаминінің мөлшері 1000 кг-ға 180 г, натрий аскорбаты - 1000 кг өнімге 210 г құрайды.  Хош иісті және хош иістендіргіштер ашытудан бұрын қалыпқа келтірілген қоспаға қосылады.

Хош иісті йогурт алу үшін жеміс паста араластыра отырып, сүзбе қосылады.  Алынған өнім толтыруға жіберіледі.  Жеміс йогуртын алу үшін араластырғышты қосып, өздігінен соратын сорғыны қолданып, араласқан сүзбеге қолайлы жеміс-жидек толтырғышы енгізіледі.  Араластырғыш толтырғышты тамақтандырғаннан кейін 10-12 минуттан кейін аяқталады.  Алынған өнім толтыруға жіберіледі.

 з) дайын өнімді құю, орау, таңбалау, салқындату.

 Толтыру - бұл цистерна әдісімен ашытылған сүт өнімдерін шығарудағы соңғы технологиялық операция.

 Ашыған сүтті сусындар кішкене ыдыстарға құйылады, оны жасау үшін полимерлі пленка, полистирол лентасы, алюминий фольга және т.б.  Өнім таза пакеттен (тең жақты), тетра-кірпіштен (кірпіш түрінде), әр түрлі пішіндегі полистирол кеселерінен, пластикалық бөтелкелерден және басқаларынан жасалған пакеттерге салынған.  Контейнердің номиналды сыйымдылығы 125, 150, 200, 250, 400, 500, 1000 см3 болуы мүмкін.

 Тауарлардың әрбір бірлігінде: фирманың атауы, сауда маркасы және мекен-жайы, шығарылған орны, өнімнің толық атауы, құрамы, таза салмағы, шығарылған күні, сақтау мерзімі, сақтау шарттары, тамақтану және энергия туралы ақпараттық деректер болуы керек. құны 100 гр.  ашытылған сүт өнімі, өнім штрих-коды.  Төгілген және оралған өнім тоңазытқышқа t = 4˚С дейін қосымша салқындату үшін жіберіледі.  Осыдан кейін технологиялық процесс аяқталған болып саналады және өнім іске асыруға дайын болады.

 и) сақтау және тасымалдау.

 Өнімді сақтау технологиялық процесс аяқталғаннан бастап 10 күннен аспайтын уақытта t = 4˚С температурада жүргізілуі керек.

 Дайын өнімді тасымалдау тоңазытқыш машиналарда немесе оқшауланған корпусы бар машиналарда көліктің осы түрі үшін қолданыстағы тез бұзылатын жүктерді тасымалдау ережелеріне сәйкес жүзеге асырылуы керек.

 Термостатикалық йогурт өндірісінің кезеңдері мен сипаттамасы:
 Технологиялық процесс келесі ретпен орындалатын операциялардан тұрады:

 а) сүтті қабылдау, тазарту және бөлу;

 б) компоненттерді қабылдау және дайындау;

 в) сүтті стандарттау және қоспаны дайындау;

 г) пастерлеу;

 д) гомогендеу, қоспаны салқындату;

 f) қоспаны ашыту;

 ж) құю, орау, таңбалау;

 з) ашыту және салқындату;

 и) сақтау, тасымалдау.

 Йогуртті термостатикалық әдіспен өндіруге арналған технологиялық сызбаның сызбасы 6-суретте көрсетілген.
 Термостатикалық әдіс - жемістер мен жидектерге арналған толтырғыштар енгізілгенге дейінгі барлық технологиялық операциялар йогурт өндірісінің резервуарлық әдісімен жүзеге асырылады. Толтырғыштар үнемі араластыра отырып пісетін температураға дейін салқындатылған қоспаға енгізіледі, ол оларды қосқаннан кейін 15 минуттан соң аяқталады.  Ашытуды резервуар әдісіндегідей жүргізеді.  Ашыған қоспасы сыйымдылығы  200, 250, 400 және 500 см3 шыны ыдыстарға, сондай-ақ осындай сыйымдылықтағы шыныаяқтарға, пакеттерге және қораптарға құйылады.   
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Сурет 6. Йогурт өндірісінің технологиялық желісінің сызбасы

Құюдан кейін өнімді ашытқы  дақылының белсенділігіне байланысты 3-4 сағат ашыту үшін температурасы (40 ± 2) °С термостатикалық камераға жібереді.  Ашығаннан кейін өнімде 95-100 ° Т қышқылдығы бар күшті ұйыған болуы керек.  Ашыту аяқталғаннан кейін өнім 6° C дейін салқындату үшін тоңазытқыш камераға жеткізіледі.  Өнімді 6° C температурада сақтау уақыты 4 күннен аспайды технологиялық процесс аяқталғаннан кейін.
Болашақ биолог мұғалімдерінің биотехнологиядан зерттеушілік құзыреттілік ұғымы білім алушылардың білім, білік және дағдысы негізінде биология саласы бойынша міндеттер мен мәселелерді өзбетінше шешуге, өзін-өзі дамытуға қабілеттілігімен анықталады және биолог мұғалімдерінің зерттеушілік құзыреттілігінің негізгі компоненттерін коммуникативтілік, зерттеушілік құзыреттіліктері құрайды, деген қортындыға келдік. Зерттеушілік  құзыреттілікті игерудің нәтижесінде көптеген туындайтын мәселелер, міндеттер дұрыс қарым-қатынас жасау арқылы шешімін табады және жеке тұлғаның өмірдегі орнын тауып, шыңға шығуына ерекше маңызды орын алатын болса, зерттеушілік құзыреттілігі бойынша ғылыми-педагогикалық зерттеу жұмыстарын жүргізу дағдылары, өз бетімен жұмыс жасауы, тәрибиелеуі және шығармашылық қабілеттері қалыптасады. 

Қорыта айтқанда, жоғарыда келтірілген мәліметтерді талдай отырып, білімгерлердің биотехнологиялық зерттеушілік құзіреттілігін қалыптастыруда ғалымдардың сүт қышқылды өнім мен асханалық қызылшаны зерттеу әдістері мен нәтижелерінің маңызы зор. 

1.2 Биотехнологиядан зерттеушілік құзыреттілікті қалыптастыруда сүт қышқылды өнімдері мен асханалық қызылшаны зерттеулер
Болашақ биология мұғалімдерінің пәндік құзыреттілігінің мазмұны бойынша зерттеушілік дайындық құзыреттілік тәсіл негізінде жүзеге асырылады, оның негізгі идеясы ғылыми пәндердің мазмұнын игеру және студенттің зерттеушілік қызметінің мазмұнын игеру болып табылады. Әлемдік білім беру практикасында зерттеушілік құзыреттілік негізгі ұғым болып табылады. Зерттеушілік құзыреттілік білім берудің зияткерлік және функционалдық компоненттерін біріктірумен қатар оқытудың берілген нәтижесінен қалыптасатын білім беру мазмұнын түсіндіру идеологиясын да қамтиды. Сонымен қатар, құзыреттілік интегративті сипаттамаларға ие, өйткені оған мәдениет пен қызметтің кең салаларына жататын бірқатар біртекті немесе байланысты білім мен дағдылар кіреді. Зерттеу жұмысының әдіснамалық негізі ретінде құзыреттілік тәсілін анықтай отырып, ең алдымен «құзыреттілік» және «құзырет» ұғымдарының өзара байланысын анықтау керек. Тиісті әдебиеттерді талдау барысында ғылымдағы осы ұғымдардың арақатынасы мәселесі әлі де толық шешілмегенін байқауға болады. Бұл ұғымдар синоним ретінде қолданылады; немесе жақын, бірақ әлі де әр түрлі болып саналады деген екі пікір туындайды.Зерттеу жұмыстарында ғалымдар «құзыреттілік» ұғымы құзыреттілік тәсілінің семантикалық негізін құрауы [97], құзыреттілік – бұл жеке, пәндік және аспаптық ерекшеліктер мен компоненттерді біріктіретін жүйелік бірлік, құзыреттілік – бұл тек білімге ие болу ғана емес, сонымен қатар оларды белгілі

бір жағдайларда жаңартуға және қолдануға үнемі ұмтылу немесе жедел және мобильді білімге ие болу, бұл икемділік пен сыни ойлау, бұл жалған шешімдерді қабылдамай, оңтайлы және тиімді шешімдерді таңдау мүмкіндігін білдіреді [98]деп қорытындылайды. В.В. Сериковтың пікірінше, құзыреттілік «оқу нәтижесі болғанымен, одан тікелей келмейді, ол адамның өзін – өзі дамытуы, тұлға ретінде қалыптасуы, өзін – өзі ұйымдастыру және іс – әрекеттік және тұлғалық тәжірибені жинақтауы» [99]. Педагогика саласындағы ірі зерттеушілердің көпшілігі құзыреттіліктер мен құзыреттерді жіктеу кезінде зерттеушілік категорияны баса көрсетеді [100]. Ғылыми – педагогикалық әдебиеттерде құзыреттілікке бағытталған білімберу мен білім берудегі құзыреттік мәселелері жан – жақты талданған [101 –103]. «Педагогикалық» дайындық бағыты бойынша білім беру бағдарламаларын талдау нәтижесі бойынша зерттеушілік құзыреттіліктерді меңгеру осы негізгі білім беру бағдарламасын меңгерудің міндетті нәтижесі болып табылады деп қорытынды жасауға болады. Жоғары оқу орындарында маманның зерттеушілік құзыреттілігін ұйымдастыру ерекшеліктерін зерттеумен көптеген ғалымдар айналысты [104 – 109].Құзыретті мамандарды даярлауды ұйымдастырудың әртүрлі аспектілерін педагог, психолог, әлеуметтанушы мен әдіскер ғалымдар зерттейді. Бұл құзыреттілік тәсілдің жалпы педагогикалық білім беруді және оның жеке элементтерін жаңарту үшін маңызды әдістердің бірі ретінде өзектілігін білдіреді. Жоғары педагогикалық білімі бар маманның зерттеушілік құзыреттілігі туралы қазіргі заманғы идеялар көптеген зерттеулерде берілді [110 – 114]. Өз мәні бойынша құзыреттілік білім берудің дәстүрлі білім парадигмасын толықтырады.

Зерттеушілік құзыреттілік – бұл адамның әлеуметтік – зерттеушілік іс – әрекетінің интеллектуалды және жинақтаған тәжірибесі, білімі оның негізінде құзыреттіліктерді қолдана алады. Зерттеушілік құзыреттілік – білімділік, білім 
мен дағдыларды жеке өзі жүзеге асыруы. Зерттеушілік құзыреттілік – зерттеушілік білім мен дағдылардың жиынтығы, сонымен қатар зерттеушілік қызметті орындау тәсілдері. Мұғалімнің зерттеушілік педагогикалық құзыреттілігі теориялық – әдістемелік, психологиялық – педагогикалық, әдістемелік және практикалық дайындықтың жоғары деңгейін қамтитын жалпыланған жеке білім. Педагогтің зерттеушілік құзыреттілігі зерттеушілік міндеттерді саналы түрде шешуді қамтамасыз ететін, мұғалімнің мәдени – білім беру міндеттерін шығармашылықпен шешуге дайындығын, өзін – өзі тұлға ретінде дамыту және зерттеушілік – педагог критерийін қалыптасу болып табылады. Көптеген авторлар зерттеушілік құзыреттілікті қалыптастыруды процесс ретінде қарастырып, әртүрлі деңгейлерді ажыратады. Зерттеушілік құзыреттілік – бұл зерттеушіліклікті толық және жан – жақты сипаттайтын өлшегіш, индикатор, зерттеушілік деңгейдің сандық – сапалық көрсеткіші, күрделі, көп өлшемді категория деп қорытынды жасауға болады.

Мұғалімнің зерттеушілік құзыреттілігінің құрылымын зерттей отырып, бірқатар ғалымдар мұғалімнің жалпы және арнайы біліміне, зерттеушілік дағдыларды игеруге, білім мен дағдыларды кейбір психологиялық қасиеттермен толықтыруды қажет деп санайды және мұғалімнің зерттеушілік құзыреттілігінің мазмұнында тіпті белгілі бір жеке қасиеттерді ажыратады. Осыған сүйене отырып, құзыреттілік тәсіл әр түрлі зерттеушілік және өмірлік жағдайларда туындайтын мәселелерді шешуде, олардың қалыптасуы мен көрінісі тұлғаны ақпараттандыру деп қорытынды жасауға болады. Мысалы автор Э.А. Қырбасованың өзінің зерттеу жұмысында - құзыреттілік қалыптастыруға қатысты нақты объект саласы бойынша білімі, осы құзырет аясындағы әдістер мен тәсілдер бойынша білімі; құзыреттілік бойынша іскерліктер, дағдылар және іс –әрекет тәсілдері;  құзыреттілік бойынша ісәрекетке қатынасы (қызығушылық таныту, нәтижені алуға бағдарлану,ісәрекеттің мәні мен оның нәтижесін түсіну) деп айтып кеткен.

Мұғалімнің зерттеушілік құзыреттілігінің теориялық аспектілерін талдау барысында, Қазақстанның білім беру жүйесін әлемдік білім беру қоғамдастығына интеграциялауды қамтамасыз етуге, мұғалімнің зерттеушілік қызметке дайындығын анықтауға, мұғалімнің зерттеушілік құзыреттілігін бағалау кезінде зерттеушілік дайындықтың нәтижесі ғана емес, сонымен қатар үздіксіз білім берудің әртүрлі кезеңдері мен сатыларында маманның қалыптасу процесі де ескерілуі керек екендігі көрсетіледі.

Мұғалімнің зерттеушілік құзыреттілігі бұл зерттеушілік міндеттерді саналы түрде шешуді қамтамасыз ететін сапа, сонымен қатар зерттеушілік мұғалімнің қалыптасуындағы негізгі критерий.

 Құзыреттілік тұжырымдамасы когнитивтік, операциялық – технологиялық, мотивациялық, этикалық, әлеуметтік және мінез– құлықтық құрамдарды біріктіреді. Ол оқыту нәтижелері, мазмұны педагогикалық іс – әрекеттегі гуманистік құндылықтарға бағытталған жеке тұлғаның құндылық бағдарлау жүйесі және басқа да қасиеттерді қамтиды.

Әртүрлі сала бойынша болашақ мұғалімдердің пәндік құзыреттілігін қалыптастыруға арналған ғалымдардың еңбектерінде бұл санат зерттеушілік құзыреттіліктің негізгі құрамдас бөлігі болып табылады және пән саласындағы тиісті арнайы зерттеушілік құзыреттердің жиынтығын иелену ретінде қарастырылады [115 – 117].

Алайда болашақ биология мұғалімдерінің пәндік құзыреттілігін қалыптастыруға арналған зерттеулер өте аз. Биология саласындағы пәндік құзыреттілікті қалыптастыруға бағытталған оқу процесін ұйымдастыруды жүзеге асыру кезінде, ең алдымен, болашақ биология мұғалімінің пәндік құзыреттілігі тұжырымдамасының мәнін жан – жақты зерттеу қажет, бұл болашақ бакалаврдың қызметін егжей – тегжейлі зерттеумен, яғни білім беруді

дамытудың қазіргі кезеңінде биология мұғалімінің зерттеушілік міндеттерін анықтаумен ғана мүмкін болады. Ғалымдар педагогикалық білім беру бағытындағы болашақ бакалаврлардың пәндік құзыреттілігін қалыптастыруды қамтамасыз ететін бірқатар педагогикалық жағдайларды ұсынады, білім алушыларда іргелі білімді қалыптастыруды қамтамасыз ететін пәндік курстардың мазмұнын біріктіру, қолданбалы білімнің, практикалық дағдылардың негізі болып табылатын, болашақ мұғалімнің пәндік құзыреттілігінің мотивациялық – құндылық компонентін қалыптастыруға бағытталған оң мотивациялық ортаның болуы.

Егерде бұл шарттар сақталып отырса, онда студенттердің алған білімі мен дағдылары мағыналы болады. Тұлғаға бағытталған оқыту технологиясын қолдану білімді олардың пәндік және қызметтік тараптарымен бірге меңгеруге

ықпал етеді; пәнді оқыту барысында студенттермен педагогикалық технологияларды іске асыру; оқыту мазмұнының жалпы мәдени әлеуетін іске

асыру; оқытушы мен студенттің оқу нәтижелерін үнемі бақылау мен бағалауды

қамтамасыз ету.

Зерттеу жұмыстарында пәндік құзыреттілікті дамыту шарттарының ерекшелігімен қатар оқу және зерттеушілік – бағытталған жобалау – зерттеу қызметін интеграциялаудың маңыздылығын атап көрсетеді. Болашақ педагогикалық білім бакалаврларын (түрлі бейіндерді) даярлау кезінде оқыту құралы және оқу ақпаратын ұсыну тәсілі ретінде зерттеушілік маңызды мүмкіндіктері бар ақпараттық модельдеу әдісін қолдануға ерекше назар аударды. Бұл шартты іске асыруды болашақ мұғалімдерді квази – зерттеушілік қызметке қосу арқылы жүзеге асыру ұсынылады [118]. Студенттердің зерттелетін пән саласының ақпараттық модельдерін, зерттеушілік бағытталған компьютерлік бағдарламаларды әзірлеу, жоба бойынша жұмыс барысында студенттердің ғылыми – зерттеу қызметін басқаруды ұйымдастыру. Пәндік құзыреттілікті қалыптастырудың маңызды шарттарының бірі басқа пәндермен және информатика курсымен мазмұнды байланысының болуы, оқу процесінде оқытушы мен студент арасындағы субъективті қарым – қатынас ортасын құру және студенттердің зерттеушілік рефлексиясын дамыту бойынша мақсатты жұмыс жүргізу болып табылады.

Педагогикалық білім беру бағыты бойынша әр түрлі бейіндегі болашақ бакалаврларды оқытуда пәндік құзыреттілікті қалыптастыру тәсілдерін талдау барысында, болашақ мұғалімнің пәндік құзыреттілігін қалыптастырудың маңызды шарттарының бірі білім беру процесіндегі студенттердің оқу және зерттеушілік қызметінің интеграциясы деп қорытындылауға болады Алайда, ғылыми – әдістемелік әдебиеттерді, зерттеулерді талдау кезінде құзыреттілігін қалыптастыру мәселесіне арналған мұғалімнің зерттеушілік міндеттерін жүзеге

асырудың негізі анықталған жоқ. Болашақ мұғалімнің зерттеушілік құзыреттілігі пәндік құзыреттілікті құзыреттілікке ие болу арқылы көрінеді.

Болашақ бакалаврлар өзінің мамандығына сәйкес пән саласындағы арнайы зерттеушілік құзыреттер стандартпен реттелмейді. Зерттеушілік құзыреттілік мамандық бойынша БББ – сын әзірлеу барысында мамандандырылған дайындық мазмұнындағы оқу нәтижелеріне сәйкес нақтыланады. Педагогикалық ғылымдар білім беру саласы биология бейініне бойынша бірқатар зерттеулер биология мұғалімінің зерттеушілік міндеттерін талдау негізінде болашақ бакалаврлардың пәндік құзыреттілігін қалыптастыру саласында әдістемелік әзірлемелердің аздығын көрсетті. Биологияны оқыту әдістемесі саласындағы білім беру практикасын зерделеу процесінде биологиялық бейін бойынша педагогикалық білім бакалаврларының арнайы зерттеушілік құзыреттерін анықтаудың тиімділігі туралы қорытынды жасалды. Биология пәні мұғалімінің зерттеушілік міндеттерінің мазмұны, нормативтік құжаттары мен озық тәжірибесін талдау негізінде кәсіптік қызметті жүзеге асыру үшін педагогикалық білім бакалавриаты (биологиялық бейін) түлегіне қажет арнайы зерттеушілік құзыреттердің мазмұны қалыптастырылды. Биологиялық бақылаулар мен эксперименттерді ұйымдастырумен және жүргізумен байланысты дағдылар, биологияны оқыту саласындағы ұйымдастырушылық – әдістемелік дағдылар. Биология мұғалімінің зерттеушілік міндеттерін шешу үшін жоғарыда аталған білім мен дағдыларды қолдану тәжірибесі қажет болып табылады.

Қазіргі уақытта ең көп таралған тағамдық талшық - пектиндер.  Пектиндер - бұл барлық жер өсімдіктерінде (әсіресе жемістерде), сондай-ақ балдырларда болатын полисахаридтер.  Пектиндер барлық өсімдік ұлпаларының құрылымдық элементі бола отырып, олардың тұтастығы мен тұрақтылығын қамтамасыз етеді, сонымен қатар ісіну қабілеті мен коллоидтық сипатына байланысты су алмасуды реттейді.  Өсімдік пектиндерінің молекулалары күрделі құрылымға ие.  Олар полигалактурон қышқылын түзу үшін α-1,4-байланыстарымен гликозидтік байланысқан D-галактурон қышқылының молекулаларына негізделген.  Карбоксил топтарының бір бөлігі метанолмен эфирленеді, ал екінші реттік алкогольді гидроксил топтарының бір бөлігі ацетилденуі мүмкін.  

Қазіргі таңдағы заманауи жағдайда биологиялық белсенді қосылыстарды сақтай отырып, көкөністерді өңдеу өте өзекті мәселелердің бірі. Қазақстан Республикасында көкөніс өнімдерін, соның ішінде қызылша өнімдерін өндіруге қажет климаттық  және өндірістік жағдайлар барынша жоғары. Көкөністер, атап айтқанда, қызылшаның адамзат үшін өте қажетті өнім екені бұрыннан белгілі болған [1]. 

Асханалық қызылшаға тоқталатын болсақ, бұл ең көп кең таралған көкөністердің бірі және жемшөп немесе мал азығы және өнеркәсіптік техникалық дақыл. 

Асханалық қызылша (лат. Béta vulgaris L.) – Амаранттар туысына жататын біржылдық, екіжылдық (соңғы кезге дейін алабұталар тұқымдасына жатқан) немесе көпжылдық өсімдік. Қызылшаның ең танымал түрлері: кәдімгі қызылша, қант қызылшасы және мал азықтық қызылшасы. Бірінші жылы ол шырынды тамыр  жемісті құрайды, әдетте оның түсі қоңырқай-қызыл түстес болады. Екінші жылы, асханалық қызылша гүлденіп, тұқым береді. Қызылша өсімдігінің жабайы және дақылданған сорттары бар. Егістік қызылшасы дақылданған және  мал азықтық сорттарға бөлінеді. Басқа да тірі заттармен бірге, асханалық қызылшасының тамыр жемісінде пектиндік заттардың (100 грамға 1,1 г) айтарлықтай мөлшері бар. Асханалық қызылша азотты заттарға өте бай, олардың арасында басты орынды ақуыздар алады. Олар алмаспайтын аминқышқылдардың (валин, лейцин, изолецин, лизин және басқалары) құрамына сәйкес көптеген көкөністерден асып кетеді [2,3].

Қызылша көптеген асқазан-ішек жолдарының, бауырдың, ұйқы безінің ауруларына пайдалы, емдік қасиетті бар. Қызылша шырынын тұмау болып, мұрыннан су аққанда қызылшаның қайнатылған суымен шаяды. Ол үшін қызылша шырынын 1 күн қойып, аздап ашытып алады. Мұрынға күніне бірнеше рет 2-3 тамшыдан тамызса, тыныс алу жеңілдеп, мұрыннан аққан су тоқтайтын болады.Сол сияқты қызылша шырынын балмен араластырып қолдануға болады. Ондай қоспаны күніне 4-5 рет 5-6 тамшыдан тамызады. Әсіресе, балаларды емдеуде осы әдіс түрін қолдану оң нәтиже береді. Шырынды шикі қызылшадан және қайнаған қызылшадан да алуға болады. Халық медицинасында қан-қысымының артуында және атеросклероз, тірек-қимыл мүшелерінің және ми жұмыстарының мүмкіндіктерін арттыруда алдын ала шаралар ретінде пайдаланады.

Қан кысымын төмендетуге де қызылшаның пайдасы бар. Бұл оның құрамындағы селитраға байланысты. Жүрек ауруын болдырмау үшін, күніне бір стакан шырын ішкен жеткілікті. Қызылшаның  қанды көбейту, қақырықты босату, сіңірлерді бекемдеу, денені қуаттандыру сияқты емдік қасиеттері бар. 

 Көк бауыр ауруы кезінде: қант қызылшасын сірке суымен, қышамен араластырып ішкізсе көк бауырдағы өзекшелері ашылады. Қол-аяқтың қалтырауы кезінде қант қызылшаның суын балмен араластырып мұрынға таңса, ауру белгілері жеңілдейді. Құлақ ауырғанда: қант қызылшасы жапырағының суын сығып алып, балмен қосып қайнатып, жылы күйінде құлаққа тамызады.

 Шаштағы қайызғақты кетіруге қант қызылшасын жапырағының суымен шашты жуады. Іш кебуі кезінде қант қызылшасын, қыша және сірке суымен қосып қайнатып ішсе ауырғанды басады. 

Жоғарыда айтылғандарды ескере отырып, осы өнімдерді тұтынушылардың күнделікті тұтыну диетасына пайдалану өте маңызды. Көкөністер, соның ішінде асханалық қызылша, өзінің өсу және сақтау кезеңінде 30% немесе одан да көп мөлшерде өзінің тағамдық құнарлығын жоғалтады. оған себептердің бірі Қазақстанда осы көкөністерді өңдеудің тиімді жаңа технологиясы әлі анықталмағаны. Олардың сапалық көрсеткіштерін жақсартудың және тиімділігін арттыру аспектілерінің бірі оларды өңдеудің тиімділігін арту үшін жаңа технологияларды пайдалану, яғни  технологиялық өңдеу үрдістерін тереңдету болып табылады.

Асханалық қызылшаның өнімдерінде (шырындар және сусындар да) пектин сияқты құнды өнім құрамында жоқ, бірақ ол қызылшаның құрамында өте көп мөлшерде кездеседі. Пектин денені радиоактивті және ауыр металдардың әсерінен қорғайды, ішекте зиянды микроорганизмдердің дамуын тоқтатады, холестериннің шығуына ықпал етеді. Бұған қоса, оның тамақ өнімдерінде болуы өмірлік маңызы бар витаминдер кешенін және микроэлементтерді тұрақты сақтау үшін, сондай-ақ тағамдардың толық қорытылуы үшін қажет. Сондықтан пектинді көкөністерден алу және олардан алынған өнімдерді осы заттармен байыту үшін тиімді технологияларды әзірлеу өте маңызды. Әдеби шолуларда сусындарды өндіру кезінде пектинді заттар ерімей толығымен көкөністердің сығындысына өтеді деген болжамдар бар[4].

Бұл зерттеу бөліміндегі Алматы облысының Қайнар ауылынан алынған «Бордо» асханалық қызылшасының физикалық-химиялық көрсеткіштерін еритін қатты денелер, титрленген қышқылдар, рН, қант және пектин анықтау нәтижелері сипатталған.

Асханалық қызылшаның құрамындағы сұйытылған қатты заттар, титрленген қышқылдар, ортаның рН, жалпы қант және пектиндер, сұйық фазаны, шикі және құрғақ паста сығындыларын талдау және физикалық-химиялық көрсеткіштерін анықтау арқылы орындалды. Зерттеу келесі әдістермен жүргізілді: еритін құрғақ заттар МЕМСТ Р51433 - 99, МЕМСТ 28562 - 90 бойынша, қышқылдардың титрі МЕМСТ 51434 - 99, МЕМСТ 25555.0 – 82, ортаның pH МЕМСТ 26188 – 84, жалпы қант мөлшері МЕМСТ 8756.13 - 87 және пектин МЕМСТ 29059 - 91 бойынша анықталды

Сонымен зерттелген қызылша «Бордо» сорт үлгілеріндегі титрленген қышқылдық тиісінше 0,09%, жалпы қант - 18,02%, ерігіштігі - 18,4%, ортаны рН - 5,65% және пектин - 1,18% құрады. Шикі сығындыда осы көрсеткіштердің барлығы біршама азайды, атап айтқанда, қышқылдығы 0,01%-ға, қанттың жалпы көлемі 5,95%-ға, ерімейтін қатты заттар 2,0%-ға төмендеді. Бұл жағдайда ерітілген пектин шикізат қалдықтарындағы сұйық фракция ішіне енген (0,10%). Щикі сығындыда пектиннің жалпы мөлшері 0,91%, ал құрғақ ұнтақтағыштарда 0,86% құрады. 

Алынған зерттеулердегі аздаған айырмашылықтар асханалық қызылшаның әртүрлі сорттарының қолданылуына байланысты. Қант қызылшасының шикі құрғақ және сығындыларындағы пектиннің жалпы мөлшерінің айырмашылығы – 0,05-0,11% шамасында болды, яғни пектин асханалық қызылшаның  кептірілген жағдайында көбірек сақталғаны анықталды. Пектин алуға арналған құрғақ асханалық қызылшаны бөлме температурасында 20-22°С сақтауға болады. Ол пектин алу технологиясын оңайлатып арзандатады және пектин алу жылдың әртүрлі маусымдарына тәуелді емес.

Осы алынған зерттеулер нәтижесі асханалық қызылшаның «Бордо»  сортынан пектинді заттар алуға болатынын көрсетті және асханалық қызылшаның сұйық фазасына пектинді заттардың небәрі 0,10±0,02% немесе 1\10 бөлігі кететіні көрсетілді. Сондай-ақ қызылшаның ылғал және құрғақ сығындыларындағы пектиндік заттардың мөлшері бірдей шамада болатыны анықталды. 

Сонымен, асханалық қызылшадан пектинді заттарды алу үшін жұмсақтау технологияны пайдалану арқылы оларды кептіруге және олардан пектинді заттар алуға болатыны анықталды. Сонымен қатар ол асханалық қызылшаның жақсы сақталуына және пектинді препараттар алу қорын көп мөлшерде жинақтауға  мүмкіншілік береді.

«Бордо» асханалық қызылшаның әр түрлі пектинді сығындысын зерттеу әдістері. 
 Құрамында қызылша сорты «Бордо» құрамында пектин бар сығындысының физико-химиялық көрсеткіштерін зерттеу нормативтік құжаттамаға сәйкес жүргізілді:

 МЕМСТ R51433-99.  «Жеміс-көкөніс шырындары.  Рефрактометр көмегімен еритін қатты заттардың құрамын анықтау әдісі ».

 МЕМСТ 26188-84.  «Жемістер мен көкөністердің қосымша өнімдері, ет консервілері және ет-көкөніс өнімдері.  РН анықтау әдістері ».

 МЕМСТ 8756.13-87.  «Жемістер мен көкөністердің қосымша өнімдері.  Қантты анықтау әдістері».

 МЕМСТ 29059-91.  «Жемістер мен көкөністердің қосымша өнімдері.  Пектинді заттарды анықтаудың титриметриялық әдісі».

Еритін қатты заттарды анықтаудың рефрактометриялық әдісі

  Еритін қатты заттардың мазмұны рефрактометр көмегімен анықталады;  табылған мән сахарозаның сулы ерітіндісіндегі сахарозаның массалық үлесінің бірліктерінде, берілген жағдайда, талданатын ерітіндімен бірдей сыну көрсеткішіне ие, процентпен (° Brix).  Сыналатын өнімнің сыну көрсеткіші ондағы қанттардан басқа еритін заттардың - органикалық қышқылдардың, минералдардың, аминқышқылдардың және т.б.

 Өлшеу. Өнім сынамасының кішкене бөлігі рефрактометрдің төменгі призмасына орналастырылған.  Сынақ өнімі әйнек бетін біркелкі жауып тұрғанына көз жеткізіп, төменгі призманы жоғарғы призмамен жабыңыз.  Температуралық тепе-теңдікке жеткенше күтіңіз (шамамен 30 с), содан кейін өлшеуді құрылғыны пайдалану жөніндегі нұсқаулыққа сәйкес жүргізіңіз.

 Бүкіл өлшеу процесінде температураның тұрақты болуы маңызды.  Сахарозаның массалық үлесін құрылғы масштабындағы бірінші ондық үтірге дейінгі пайызбен анықтаңыз.

Титрленетін қышқылдықты анықтау әдісі. Әдіс натрий гидроксидінің рН 8.1 стандартты ерітіндісімен потенциометриялық титрлеуге негізделген.

Үлгіні дайындау.

 Концентрацияланған өнімдерді өнімнің белгілі бір түріне арналған нормативтік немесе техникалық құжатқа сәйкес салыстырмалы тығыздықтың белгіленген мәніне дейін сумен сұйылтады.

 Тестілеу. Екі параллель анықтама жасалады.  25 см3 сұйылтылмаған шырынның 
пипеткасы немесе одан кейінгі титрлеу үшін кем дегенде 8 см3 титрант жұмсалатын етіп сұйылтылған шырынның үлгісі.  Тұтқырлығы жоғары және (немесе) құрамында целлюлоза бөлшектерінің көп мөлшері бар өнімдерді талдау үшін (мысалы, целлюлоза үшін) тиісті өлшенген үлгіні алыңыз және жоғарыда көрсетілген шарт орындалатындай етіп сумен сұйылтыңыз.

 20 ° C температурадағы стакандағы үлгіні магниттік араластырғышпен араластыра бастайды және натрий гидроксиді ерітіндісімен бюреткадан рН 8.1 мәніне дейін титрлейді.  Титрлеу үшін қолданылатын ерітіндінің көлемі өлшенеді.  Егер рН өлшегіш температура компенсациясымен жабдықталған болса, сынақ 10-30 ° C температурасында жүргізілуі мүмкін.

Жалпы қантты анықтауға арналған фотоколориметриялық әдіс

Әдіс сілтілі ортадағы қанттардың карбонил топтарының темір-цианидті калиймен өзара әрекеттесуіне және алынған электролиттік колориметрде алынған ерітіндінің оптикалық тығыздығын өлшеуге негізделген.

 Тестілеу. 
Тотықсыздандырғыш қанттарды анықтау.  Зерттелетін ерітінді 2 рет сұйылтылған.  Ол үшін зерттелетін ерітіндінің 50 см3 көлемін 100 см3 көлемді колбаға пипетка арқылы құйып, белгісіне дейін сумен толтырады.  Алынған ерітінді шамамен 2 г / дм3 құрайды.

 Сыйымдылығы 250 см3 конустық колбаға пипеткамен 20 см3 калий ферроцианид ерітіндісін, 5 см3 натрий гидроксиді С (NaOH) = 2,5 моль / дм3 ерітіндісін, 8 см3 сұйылтылған ерітінді мен 2 см3 су.  Колбаны рефлюкс конденсаторына қосады, құрамын қайнатуға дейін қыздырады, 1 минут қайнатады, содан кейін бөлме температурасына дейін суық су ағынымен салқындатады.

 Колориметрленген ерітінді мөлдір болуы керек.  Егер алынған ерітінді бұлтты болса, онда оны сүзу керек.

Пектинді заттарды анықтаудың титриметриялық әдісі. Әдіс гидролизге дейін және кейін сілті бар алдын-ала оқшауланған және дайындалған пектинді заттарды титрлеуге негізделген.  Титрлеу нәтижелері бос және эфирленген карбоксил топтарының санына пропорционалды және сәйкес эквиваленттерге көбейтілгенде өнімнің пектин заттарындағы полиуронидтердің құрамын береді.

 Тестілеу.Дайындалған үлгінің бір бөлігі табиғи өнімдер үшін 30-50 г және пектинді қоспамен дайындалған өнімдер үшін 10-20 г мөлшерінде алынады.  Пектин мен протопектинді бөлек анықтау үшін өлшенген екі бөлікті алыңыз. Кептірілген үлгіні сыйымдылығы 250 немесе 500 см3 колбаға жіңішке кесіндісімен салады, 30-40 см3 эфир құйып, су моншасында 40-50 ° C температурада рефлюкс конденсаторымен қыздырады. 20-30 минут. Сүзгісі бар үлгінің қалған бөлігі майсыздандырылған үлгісі бар колбаға қосылады, 60-70 ° C дейін қыздырылған 100 см3 дистилденген су құйылады, содан кейін пектинді заттар алынады.

 Суда еритін пектинді алу үшін зерттелетін өнімнің сынамасын сыйымдылығы 250 немесе 300 см3 колбаға салады, 100 см3 дистилденген сумен 60-70 ° C дейін қыздырылған құйып, 30 минут шайқайды.

 Содан кейін сандық тазартылған судың мөлшері сыйымдылығы 200 немесе 250 см3 болатын колбаға жіберіледі, салқындатылады, белгіге дейін жеткізіледі, жақсылап араластырылады және сұйықтық центрифугалау арқылы бөлінеді. Алынған суда еритін пектиннің сығындысы құрғақ ыдысқа жіберіледі.

Пектин заттарының жалпы мөлшері протопектинді еритін күйге айналдыру үшін тұз қышқылының гидролизінен кейін өнімнің басқа сынамасында анықталады. Ол үшін зерттелетін материалдың үлгісі колбаға сыйымдылығы 250 немесе 300 см3, 100 см3 тұз қышқылының 0,05 моль / дм3 концентрациясы бар ерітіндісі (рН 1,8-2,0 қоспасы) қойылады. су ваннасында 30 минут ішінде 85-90 ° C температурада құйып, қыздырды. Содан кейін колбаның құрамы сандық тазартылған сумен, көлемі 200 немесе 250 см3 болатын колбаға жіберіледі, салқындатылады, белгіге әкеледі, араластырылады және сұйықтықтағы пектин заттарының концентрациясын теңестіру үшін 1-1,5 сағатқа қалдырылады. және қатты фазалар.  Сығынды центрифугалау арқылы бөлініп, құрғақ ыдысқа жиналады.

«Пектин +» йогуртын бақылау әдістері

 «Пектин +» үстел қызылшасы сығындысы қосылған йогуртты зерттеу әдістері 2.2 бөлімінде сипатталған зерттеу әдістеріне ұқсас.  Йогуртты бақылау әдістері:

 - органолептикалық зерттеулер;

 - қышқылдықты анықтау;

 - майдың массалық үлесін анықтау;

 - микрокөшіру;

 - бифидобактериялардың анықтамалары;

 - бактериялардың жалпы санын анықтау;

 - BGKP бар-жоғын тексеру;

 - ацидофильді бактериялардың жасушаларының санын анықтау.

 Жоғарыда аталған зерттеулерден кейін өндірілген «Пектин +» йогуртының жарамдылық мерзімі анықталды.

 Зерттеу нәтижелерін математикалық өңдеу.  Алынған зерттеу нәтижелері Лакин Г.Ф. бойынша биометриялық өңдеуден өтті.

 Пектинді заттардың жалпы сипаттамасы. Пектиннің физиологиялық қызметі.
 Уытты заттар мен ауыр металдарды байланыстыру.  Пектинді заттарда галактурон қышқылының бос карбоксил топтарының болуы олардың асқазан-ішек жолдарындағы радионуклидтерді (стронций, цезий, цирконий және т.б.) байланыстыру қасиеттерін, сондай-ақ металл иондарын (қорғасын, сынап, кобальт, кадмий, мырыш, хром) анықтайды. , никель және олардың қосылыстары) сіңірілмейтін және организмнен шығарылмайтын ерімейтін комплекстердің (пектаттар, пектинаттар) кейінгі түзілуімен.

Қандағы айналымдағы радионуклидтер мен металдардың шығуы көбінесе ішек арқылы жүретіндігін ескерсек, пектиндер тек асқазанға түскен металдарды ғана емес, сонымен қатар металдың ішектен ағзадан шығарылатын бөлігін де байланыстырады, профилактикалық пектинді қолдану қаннан радионуклидтердің шығуын тездететін позициядан да көрінеді.  Қанға сіңірілген тиісті металл кешендері ағзадан ағзалар мен ұлпаларға түскен 
радионуклидтердің бөлінуіне ықпал етуі мүмкін екенін есте ұстаған жөн.  Қорғасынның пектинмен байланысу дәрежесі 7-суретте көрсетілген.
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Сурет 7. Қорғасынның пектинмен байланысу дәрежесі

 Зерттеулер көрсеткендей, пектиннің әсері тоқ ішекке (тоқ ішекке) еніп, тік ішекте аяқталған сәттен бастап байқала бастайды.  Пектинді металдармен комплекстеуге ең қолайлы жағдайлар ішекте рН 7,1-ден 7,6-ға дейін (сілтілі орта) ішекте жасалады.  Бұл рН жоғарылаған кезде пектиндердің ыдырайтындығымен және пектин молекуласының қышқыл радикалдары мен металл иондарының арасында өзара әрекеттесудің күшеюімен түсіндіріледі.  Асқазан құрамындағы қышқыл орта (рН 1.8-2.0) жоғары метоксилденген пектиннің радионуклидтерді байланыстыру қабілетін төмендетеді.  Бұл жағдайда төмен метоксилденген пектин белсенді болып шықты.

 Өсімдік тағамында кездесетін стронций жоғары қозғалғыштығымен ерекшеленеді және асқазан сөлінің тұз қышқылының әсерінен ығыстырылып, иондық адсорбцияланған күйге өтіп, пектиндермен сіңірілетіні белгілі.  Бұл жағдайда төмен метоксилденген пектин асқазан-ішек жолында жоғары метоксилденген пектинге қарағанда анағұрлым аз мөлшерде өзгереді, оның белсенділігі асқазанда байқала бастайды, бұл радионуклидтермен ертерек және ұзақ уақыт байланыста болады.

 Пектиндердің радионуклидтермен күрделіленуінің ұзақтығы 1-2 сағат ішінде, кем дегенде 3-4 сағат ішінде жүреді.

 Жоғарыда айтылғандардан басқа, белгілі бір радиоактивті заттарды 
организмнен шығарудың тағы бір механизмі бар.  Бұл пектиннің төмен молекулалық фракциясының қанға ену қабілеті, кейіннен несеппен бірге байланысқан кешендер түзу мүмкіндігінің арқасында мүмкін болады.

 Пектиндердің қорғаныш әрекеттері басқа диеталық талшықтармен бірге металдың нәжіспен тез шығарылуына ықпал етіп, асқазанның қозғалғыштығын жақсартатындығынан көрінеді [52].

 Гелация.  Пектиннің тағамда қолданылуын анықтайтын маңызды қасиеті - бұл гелация.  Пектиннің әсерінен гельдердің түзілуі пектинді тізбектердің үш өлшемді кеңістіктік құрылымның пайда болуымен байланысты, мұнда тізбектің екі немесе одан да көп бөліктері бір-біріне тұрақты жиілікте жақындайды.  Эстерификация дәрежесімен анықталатын әр түрлі ассоциация түрлері бар.

 Қалыпты пектиндер (50% этерификация) гельдерді 1% концентрацияда жақсы түзуге бейім, бірақ концентрациясы пектин түріне байланысты өзгеруі мүмкін.

 Жоғары этерифицирленген пектиндердің гелденуі екі фактордан туындайды: а) қанттың қосылуы, пектин молекулаларының дегидратациясын тудырады, сол арқылы олардың конвергенциясын жеңілдетеді;  б) ортаның рН-нің төмендеуі, ол бос карбоксил топтарының диссоциациясын басады, сол арқылы тізбектердің электростатикалық итерілуін төмендетеді.

 Бұл механизм әдебиетте «қант-қышқыл» гельдеу ретінде сипатталған.  Бұл ортадағы құрғақ заттардың мөлшері 55% -дан кем емес және рН 3,0 болғанда пайда болады.  Соңғы зерттеулер көрсеткендей, жоғары этерифицирленген пектиндерден алынған гельдер сутегімен байланысуы және гидрофобты өзара әрекеттесуі нәтижесінде тұрақтана алады.

 Төмен эфирленген пектиндер қант болмаған кезде гель түзе алады, бірақ екі валентті катиондардың болуын талап етеді (мысалы, Са2+).  Кальций иондарының қосылуы пектин молекулаларын байланыстыратын кальций көпірлерінің пайда болуына себеп болады.  Алайда, кальцийдің шамадан тыс дозалануымен пектин тізбектерінің жақын конвергенциясы пайда болуы мүмкін, нәтижесінде кеңістіктік құрылым қалыптаспайды.  Сонымен қатар, кальций пектинатының тұнбасы болуы мүмкін.  Төмен этерифицирленген пектин рН-қа стандартты пектин гельдеріне қарағанда аз сезімтал - қалыпты пектиндер үшін рН ауқымы 2,7-3,5, оптимумы 3,2 [53].

 Пектиннің этерификация дәрежесінің гель түзілуіне әсері 3-кестеде көрсетілген.

Кесте 3- Пектиннің этерификация дәрежесінің әсері
	Эстерификация дәрежесін
	Гель түзудің шарттары

	
	рН
	Қант, %
	Екі валентті ион

	70 жоғары
	2,8-3,4
	65
	жоқ

	50-70
	2,8-3,4
	65
	жоқ

	50-ден төмен
	2,5-6,5
	0
	ия


Гельдің пайда болуы туралы. Эстерификация дәрежесін гель түзудің шарттары
Бұл түрдегі гельдер қантсыз немесе аз қантты диеталық джемдер мен желеде қолданылады.  Төмен сортты пектиннің гелациясы қантты қажет етпесе де, оған 10-20% қант қосу гельдің құрылымын жақсартуға мүмкіндік береді, өйткені қантсыз (немесе басқа пластификаторларсыз) бұл гельдер сынғыш және серпімді емес тұрақты пектин.

 Пектиндердің суда ерігіштігі олардың молекулаларының эфирлену дәрежесінің жоғарылауымен және молекулалық салмағының төмендеуімен жоғарылайды.

 Бөлме температурасында қатты араластыру жағдайында 4-тен 8 г пектинді 100 мл суда, 60-80 ° C температурада - шамамен 10 г ерітеді, яғни пектиннің сулы ерітінділерінің максималды концентрациясы 10% құрайды.

 Пектиннің гельдік қасиеттеріне жоғарыда аталған факторларға қосымша әсер етеді:

 а) молекулалық салмақ - оның ұлғаюымен гельдің беріктігі артады;

 б) рамнозаның таралуы - рамноздың пектин молекуласының тізбегінде болуы зигзаг иілуін тудырады, бұл ассоциацияға әсер етеді

 пектин молекулалары және, демек, гельдердің түзілуі;

 в) ацетил топтары - жоғары эфирленген пектиндерде, ацетил топтары пектин ассоциациясының пайда болуын стеретикалық түрде болдырмайды, ал төмен эфирленген пектиндерде - иондардың өзара әрекеттесуі

 ми кальций және бос карбоксил топтары.

 Пектиннің басқа маңызды функциялары.  Соңғы жылдары тоқ ішекке енетін пектиндер төмен калориялы көмірсулар және жеңіл еритін балласттық заттар бола отырып, қалыпты ішек микрофлорасы өкілдері үшін энергияның жақсы көзі болатындығы анықталды.

 Ішектің құрамындағы тұтқырлықтың пайда болуына байланысты пектиндер асқазанның босатылуын кешіктіреді, асқазан-ішек жолдары арқылы өтетін уақытты көбейтеді, холестерин мен өт қышқылдарының сіңуін азайтады, сарысудағы холестерин деңгейін төмендетеді, ондағы инсулин секрециясын және глюкоза концентрациясын төмендетеді.  Пектиндер сонымен қатар бірқатар ферменттер мен гормондардың секрециясын күшейтеді, күшті антиоксидант болып табылады, шырышты қабықты пероксил-, супероксид-, гидроксил радикалдары сияқты тотықтырғыштардан сақтайды.

 0,5% және одан жоғары концентрациядағы алма мен қызылша пектиндерінің сальмонелла, шигелла, стафилококк, стрептококк, ішек таяқшалары мен бациллаларға қарсы in vitro тәжірибелерінде бактерицидтік белсенділік көрсететіндігі және бифидобактерияларға, лактобактериялар мен ашытқыларға әсер етпейтіндігі көрсетілген.  In vitro тәжірибелерінде пектинді қоректік ортаға 15-50% концентрациясында қосқанда, бифидобактериялардың өсу жылдамдығының айқын жоғарылағаны байқалғаны анықталды.

 Функционалды тамақтануда пектинді қолдану. Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, пектиндер диеталық және функционалды тамақтануда,
 биологиялық белсенді тағамдық қоспаларда және фармацевтикалық өнімдерде көбірек қолданылады.  Пектиндерге әлемдік нарықтағы сұраныс жыл сайын 3-5% -ға артып келеді.  Жақында биологиялық белсенді тағамдық қоспалар мен функционалды тамақ өнімдерін өндіру үшін пектиндер оның ұзын молекулаларынан кішіректерін алуға болатын етіп өзгертілді.  Соңғысы жіңішке ішекте сіңіп, ісік жасушаларының өсуін және олардың бүкіл организмге таралуын иммундық жүйенің өлтіруші жасушаларының әсерін ынталандыру есебінен тежейді.

 Пектиндерді ішек инфекцияларын емдеу үшін, ішектің микробтық экологиясын оның әр түрлі шығу тегінің тепе-теңдігімен түзету үшін, жаралы колиттің, неоплазмалардың, әр түрлі стресстердің, қант диабетінің, гиперхолестеринемияның, гормондардың бұзылуының алдын-алу және емдеу үшін қолдану ұсынылады. әйелдердің мәртебесі және басқа патологиялық жағдайлар.

 Пектин мөлшері және азық-түлікте:

 - кондитер өнеркәсібінде желе-пастилді өнімдерді (мармелад, маршмал, пасилл, кәмпиттерге толтырғыш, торт кремі) дайындаудағы гельдік агент ретінде;

 - нан және макарон өнімдерінің дәрілік түрлеріне қоспа ретінде;

 - пісіруде - нанның ескірмейтін сорттарын пісіруге арналған;

 - консервілеу өндірісіндегі конфет өндірісі үшін;

 - май-май өндірісіндегі майонез және сұйық маргариндер өндірісіндегі эмульгатор ретінде;

 - алкогольсіз сусындар мен целлюлоза қосылған әр түрлі шырындар өндірісінде тұрақтандырғыш ретінде;

 - сүт өндірісіндегі балмұздақ, йогурт, ірімшіктер (олардың суды сіңіру қабілетін арттыру үшін) және басқа да өнімдер өндірісінде;

 - ерітінді түрінде жегенде: гельдер, желе, мусс;

 - тамақ концентраттары өндірісіндегі балалар мен ересектерге арналған диеталық және терапиялық-профилактикалық тамақ өндірісінде.

 Медицина мен фармацевтика саласында:

 - улы заттармен жұмыс кезінде профилактикалық мақсатта;

 - сәулелік ауруды емдеу кезінде;

 - тау-кен өнеркәсібінде жұмыс істеу кезінде профилактикалық мақсатта;

 - ас қорыту жүйесінің ауруымен;

 - диареялық инфекцияны емдеуде;

 - полиартритпен;

 - қант диабетін емдеу кезінде;

 - гемофилияны емдеуде, жаралар мен күйіктерді емдеуде;

 - асқазан жараларын, простатитті емдеуде және ішек қатерлі ісігінің алдын алуда;

 - фармацевтикалық фармацевтикалық препараттарды құрылымдаудың ажырамас бөлігі ретінде.
Жоғарыда келтірілген мәліметтер бойынша өндірістік биотехнология 
негізінде зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың құрылымдық-мазмұндық моделін құрастыру болашақ биолог мамандардың биотехнология бойынша білікті маман болып қалыптасуына  тигізетін әсері зор.
1.3 Өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың құрылымдық-мазмұндық моделі

Қaзiргi бiлiм беру сaясaтының басты мaқсaты – маман дaярлaудың сaпaсын арттыру, бiлiм берудің ғылыми-әдiстeмeлiк жүйeсiн түбeгeйлi жaңaрту, оқытудың формaлaры мeн әдiстeрiн өзгeрту, нәтжесінде aлдыңғы қaтaрлы оқу- тәрбиe тәжiрибeлeрi мeн қоғaмның сұрaныстaрының aлшaқтығын жою, бiлiмдeгi жaңaшылдықты сaрaлaу, бiлiмдi жeтiлдiру үдeрiсiндeгi үздiксiздiктi қaмтaмaсыз eтудe, оның рөлiн aрттыру жәнe халықаралық талаптарға сай, ізденімпаз, шығармашыл, жаңашыл мамандар дайындау болып тaбылaды.

 Болашақ биолог мамандардың зертханалық тәжірибелік зерттеушілік іс – әрекетіндегі сабақты ұйымдастырудың құрылымдық - мазмұндық моделін  жасау үшін біз жалпы педагогикалық үдерісті моделдеуге қатысты еңбектерге талдау жасадық. Соның нәтижесінде, моделдеудің мақсатына қарай бірнеше түрлерінің болатындығын, әр - түрлі негізде жасалатындығын анықтадық. Мысалы: моделдейтін нысанның сипатына, деңгейлеріне байланысты: заттық, математикалық, белгілік, ойша құрылымдық моделдеу түрлері болып жіктеледі. Атқаратын қызметіне байланысты: үлгі - моделдер, орын басушы моделдер болып жіктелетіндігі белгілі болды. Біріншісі – нысан пен құбылыстың қалауымыздағы жағдайын бейнелейтін прогностикалық сипатта болса, екіншісі

-
объектілердің нақты жағдайын белгілеп, олармен жұмыс жасау арқылы алынатын нәтижеге нұсқайды. Дегенмен моделдеуге бірыңғай жіктеме жасау «модел» ұғымының мәнінің әртүрлі түсіндірілетіне қарай қиындық туғызады.

Болaшaқ биолог мамандардың зертханалық тәжірибелік зерттеушілік іс – әрекетіндегі сабақты ұйымдастырудың мәнi, мaзмұны мен құрылымының aнық түсiнiгiнiң болуы үшін зeрттeлeтiн іс - әрекетті модeлдeудi, ойшa экспeримeнт әдiсiн қолдaнуды кeрeк eтeдi. Б.С. Гeршунский, В.П. Бeспaлько, В.A. Штофф жәнe көптеген ғaлымдaрдың зeрттeулeрiндe, модeлдi құрастыру – дeмeк aрнaйы баламаларды жaсaу жолымeн нaқты бaр жүйені мaтeриaлды нeмeсe ойшa ұқсaтуды iскe aсыру, бұл жaғдaйдa баламаларда осы жүйeнiң ұйымдaстыру жәнe қызмет ету принциптeрi көшiрiлeдi [136 -138].

Модeль - (лат. modulus) сөзiнің тікелей aудaрмасы «шaмa», «үлгi» дeгeн мaғынaны білдіредi. Рeсeйдiң пeдaгогикaлық энциклопeдиясындa модeлдeудi, бiр жaғынaн, тaбиғи нeмeсe әлeумeттiк шындықтың бeлгiлi үзiндiсiнiң модeлдeргe – баламаларға объeктiлeрдi зeрттeудiң әдiсi рeтiндe, aл eкiншi жaғынaн - нaқты бaр нәрсeлeр мeн құбылыстaрдың нeмeсe құрaстырылaтын объeктiлeрдiң модeлiн құрaстыру үдерісі рeтiндe түсіндіреді [139].

Н.Д. Хмeльдің пікірінше, модeлдeу бiртұтaс пeдaгогикaлық үдерісті жүзeгe aсырудың мaңызды бөлiгi, зeрттeушi-педагог үшiн модeлдeу – зeрттeлiнeтiн құбылыстың идeaлдық модeлiн қaйтa жaсaудың тәсiлi болса, прaктик-педагог үшiн модeлдeу – iс-әрeкeттің мaқсaтынa сәйкeс оның жaғдaйын өзгeрткiсi кeлeтiн бeлгiлi бiр пeдaгогикaлық құбылысты нeмeсe үдерісті тұтaсымeн ойшa, aлдын-aлa қaйтa құру тәсiлi болaды [17, с. 57].

Біз алдыңғы бөлімдерде тоқталған теориялық материалдар және тәжірибелік - эксперимент барысында орындалған анықтау экспериментінің нәтижелеріне талдау жасай отырып, болaшaқ биолог мамандардың зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың құрылымдық - мазмұндық моделі ұсындық.

Зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың моделін құру барысында теориялық негіз болған:

-
ой
іс
-
әрекеттерін
қалыптастырудың
деңгейлік
қалыптасуының педагогикалық теориясы 
-
білім берудегі белсенді іс-әрекеттер негізінің теориясы  -
білім берудегі зерттеу әрекетінің теориясы, таным үдерісінің жүйелік негізінің теориясы;

-
дамыта оқытудың теориясы;

-
оқу үдерісін жоспаралаудың теориясы мен практикасы[140; 61, с. 134-136].
Оқыту мазмұнына байланысты В.И.Загвязинский моделдеуді: танымдық және дамытушылық деп екі топқа бөледі [10, с. 83]. Танымдық моделдеу: толық немесе жекелеген сипаттаушы, (дамытушылықтың негізгі ұстанымдарын, нәтижеге жетуге бағытталған кезеңдер мен әдістер, проблема, мазмұн мен орындау әдістемесінің жүйесі бейнеленеді), құрылымдық (құрылымдық жүйенің құраушы элементтері мен иерархиясын анықтайды), функционалдық (сызбанұсқалармен салыстырмалы кестелер пайдаланылады, жүйенің функционалдық әдістері арасындағы байланыс бейнеленеді) құрылымнан құралады. Дамытушылық моделдеуге эвристикалық, модел элементтері арасындағы жаңа байланыстар жүйесін анықтауға мүмкіндік береді және бірнеше немесе барлық модел кіріккен немесе аралас құрылымнан құралады.

Осыған сәйкес, болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс - әрекетін қалыптастырудың құрылымдық - мазмұндық моделі кіріккен құрылымды себебі, oның құpылымымeн функциoнaлдық бaйлaныcтapын oқыту тeopияcының эмпиpикaлық мaзмұнын дәлeлдeу әдicтepi мeн құpaлдapын aйқындaудa, oқыту тeopияcының тiлiн қaлыптacтыpудa нeгiзгi фaктop peтiндe және мемлекеттік тапсырсқа және қaзipгi педагогикалық ЖОО биолог маман дайындау талаптарына cәйкec құрылды.

Моделді құру кезінде әр студенттің тұлғалық ерекшелігі ескеріле отырып, зерттеушілік іс-әрекетті қалыптастыруға арналған жеке - дара оқыту бағытын анықтауға мүмкіндік беретін кeлeci ұcтaнымдapғa epeкшe мән бepiлдi: ғылымилық, дидaктикaлық қoл жeтiмдiлiк, гуманистік бағыттағы, пәнаралық, тәжірибелік.

Ғылымилық ұстаным – насекомдардың биологиялық, экологиялық, тіршілік ерекшеліктерін зерттеу материалдарымен және биологиялық білімді тереңдетіп оқытуға негізделген жаңа ғылыми-теориялық ақпараттармен білім беру мазмұнын толықтыру.

Дидaктикaлық қoл жeтiмдiлiк ұстаным – студенттердің дaйындығының көрсеткішін, oлapдың бaзaлық жәнe пәндiк-apнaйы дeңгeйiн aнықтaйды;

Гуманистік бағыттағы ұстаным – «адам, қағам және табиғат» байланысы көрініс табатын материалдарға ерекше назар аударылады;

Пәнаралық ұстаным – бaзaлық жәнe әдicтeмeлiк пәндep apacындaғы мaзмұндық бaйлaныc opнaтуғa және ғылым мен білімді кіріктіруге нeгiздeлгeн;

Тәжірибелік ұстаным – студенттің биологиялық білімді тереңдету мақсатында жеке тәжірибе жүргізе отырып, нәтижеге қол жеткізуге бағытталған.

Болашақ биолог мамандардың зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастыру– бұл әдістемелік негізделген, кезең - кезең бойынша орындалып отыратын, мақсатты түрде жоспарланған оқытушы мен студенттен бірігіп топтық атқаруды талап ететін үдеріс. Аталған үдеріс нәтижесінде, биологиялық білімді терең және шығармашылық тұрғыдан меңгере білетін, зерттеушілік білігі қалыптасқан болашақ биолог мұғалім дайындауға мүмкіндік береді.

Моделді құруда, өзара байланысқан компоненттерден тұруы қажеттігін ескере отырып: мақсаттық, мaзмұндық, ic - әpeкeттiк, нәтижелік кoмпoнeнттерін бөліп көрсетті. Бұл компоненттер жоғары педагогикалық оқу орнында болaшaқ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс - әрекетін қалыптастырудың мүмкіндігін жоғарлатып, пәнді игерудегі мақсаттарға тиімді қол жеткізуге, ғылыми дүниетанымның қалыптасып, дамуына оңтайлы нәтиже көрсетеді.

Болашақ биолог мұғалімдердің зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың құрылымдық - мазмұндық моделінің йогурттың биологиялық, ерекшеліктерін зерттеу материалдары негізінде, мақсаттық компоненті қоғамның бүгінгі зерттеушілік біліктілігі қалыптасқан, ізденімпаз маманды дайындауға деген талабына байланысты, педагогикалық білім беру мазмұнына талдау жасай отырып, жаңалауды қажет етуіне байланысты құрастырылды. Зерттеушілік зертханалық тәжірибелік сабақтың мақсаты – зерттеушілік іс- әрекетті ұйымдастыру, оған қызығушылықты арттыру (сүт өнімдерінің биологиялық, ерекшеліктерін зерттеу мысалында) жүйелі зерттеушілік іс-әрекеті дамыған болашақ биолог мұғалімді дайындау.

Мазмұндық компонент – Қазақстан Республикасының мемлекеттік жалпыға міндетті білім беру стандартының, кәсіби білім бағдарламасының талаптары, кредиттік технологияны оқытудың оқу үдерісін ұйымдастыру ережелері негізінде, өндірістік биотехнологияның сүт ұышқылды өнімдерінің биологиялық ерекшеліктерін зерттеу нәтижесінде анықталған материалдарды оқу мазмұнына кіріктіру негізінде «Өндірістік биотехнология» элективті пәнінің мазмұны арқылы студенттердің зерттеушілік және зертханлаық сабақты ұйымдастыруы қалыптасады. Жоғары педагогикалық оқу орнында биологиялық пәндер мазмұнының зерттеушілік іс-әрекеттерді қалыптастыруға мүмкіндігі жоғары, ол біздің зерттеуімізге сәйкес биолог мұғалімдердің білім, зерттеушілік білік және оны тәжірибеде қолдана білу мүмкіндіктерінен құрылады.

Іс - әрекеттік компонент – оқытудың әдістері, құрылымы, құралдары және «зерттеушілік іс-әрекет» ұғымымен тығыз байланысты және болaшaқ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс - әрекетін қалыптастырудың кезеңдері мен түрлерінен құрылады. Осы құрылым зерттеушілік іс-әрекеттің кезең-кезең бойынша қалыптасуына және дамуына ықпал етеді.

Моделдің мазмұндық сипаты оқу үдерісінің мазмұнын нақтылауға көмектеседі. Біз зерттеуіміздің барысында тұтас оқу үдерісіндегі болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс - әрекетін қалыптастырудың құрылымдық-мазмұндық моделін құрып, оның белгілері мен жүргізу технологиясының ерекшеліктерін анықтауға тырыстық (сурет 7).

Осы ұсынылған моделдің алдымен оқу үдерісінде жүйелі пайдалану алгоритіміне түсініктеме беретін болсақ. Оқу үдерісіндегі субъектіні талдау зерттеушілік іс-әрекеттің қалыптасу деңгейін, мотивациялық деңгейін анықтау үшін қажетті және нақты әлеуметтік тапсырысқа сай маман дайындау. Эксперименттік әдістемені орындау барысында туындауы мүмкін проблемаларды және бағытты анықтау үшін қажет.

Құрылымдық - мазмұндық моделін оқу үдерісінде жүйелі пайдалану алгоритімін орындау, кезеңдеріне байланысты төмендегідей жіктеледі:

1.
Зерттеу мақсатын анықтау. Мақсат зерттелетін жұмыстың нәтижеге тиімді жолмен жетуге бағытталған болуы керек. Оқу үдерісін тиімді ұйымдастыру, зерттеу жұмысын жүйлі орындап, үздіксіз бақылап отыруға, жоспарланған нәтижеге жету үшін мақсат нақты қойылуы шарт.

ҚР «Білім туралы» Заңы, ҚР Білім және ғылым министрлігінің «Кредиттік технологияны оқытудың оқу үрдісін ұйымдастыру ережелері», ҚР мемлекеттік жалпыға міндетті білім беру стандарттары ) және басқада бірқатар білім беру жүйесіндегі мемлекеттік құжаттарда көрсетілгендей педагогикалық ЖОО болашақ маман дайындаудағы басты міндеті, бiлiм бepу кeңicтiгiндe жaн - жaқты интeгpaциялық бiлiмгe құмap, ізденімпаз, күндeлiктi өзгepicтepгe тeз бeйiмдeлeтiн, өз бeтiмeн кpeaтивтi ic-әpeкeттep жacaй aлaтын, әлeуeттi, зияткep кадрларды даярлауды тaлaп eтiп oтыp. Біздің де мақсатымыз осы қойылған талаптарды орындауға бағытталған, яғни шығармашыл, ізденімпаз, креативті болашақ биолог мұғалімдерді дайындау [1; 90, 91].

2.
Зерттеу жоспарын анықтау. Педагогикалық жоғары оқу орындарында болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс - әрекетін қалыптастырудың тиімді әдістемесін ұсынуға бағытталған зерттеу жұмысының жоспарын нақтылау бірнеше кезеңдерден құралады. Олар: әдістемелік жүйені қалыптастыру кезеңі, кіріктіру және жалпылау кезеңі, яғни жаңа жүйелі білім қалыптастыру.

3.
Жоспарлау. Биологиялық пәндерді оқыту бағдарламасына сәйкес зерттеушілік іс-әрекет түрлерін жоспарлау және орындау. Педагогикалық жоғары оқу орындарында болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс - әрекетін қалыптастыру негізінде оқытудың өлшемдері мен деңгейлерін анықтауға мүмкіндік береді деп ұйғарып, іс-әрекеттік компоненттегі зерттеушілік іс-әрекет негізінде жоспарладық (кесте 4).
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Сурет 7 – Болашақ биолог маманның зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың құрылымдық - мазмұндық моделі
Кесте - 4. Болашақ
 биолог
мамандардың зерттеушілік
іс-әрекетін ұйымдастыруға бағытталған оқу үдерісінің өлшемдері мен көрсеткіштері
	1
	2
	3

	Мотивациялық
	алу жауапкершілігін түсіну;

· оқу үдерісінде болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс – әрекеті арқылы, сүт өнімдерінің биологиялық, ерекшеліктері туралы алған білімі деңгейін өздерінің анықтай алу мүмкіндігі туындауы;

· оқу үдерісінде болашақ биолог мұғалімдердің сүт өнімдерінің биологиялық, ерекшеліктері туралы алған білімін жетілдіру білік-дағдыларының артуы;
	· болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс-әрекеті негізінде өз білімін өзі анықтап, оның деңгейін дамытуды көздеуі;

· болашақ биолог мұғалімдердің сүтқышқылды яғни өндірістік биотехнологияның биологиялық, ерекшеліктерін зерттеу материалдары мысалында) өз білім деңгейін көтеруге жауаптылығын
түсіну,

оны жоғарлатуға деген мотивацияның болуы;

· болашақ биолог мұғалімдердің қалыптасқан зерттеушілік іс- әрекетінің деңгейінің артуы

	Мазмұндық
	- болашақ биолог мұғалімдердің сүт өнімдерінің биологиялық ерекшеліктерін зерттеу материалдары мысалында), биологиялық пәндердің мазмұнын шығармашылық тұрғыда игеруі, алған білімді тәжірибеде қолдана білуі.
	· болашақ биолог мұғалімдердің зертханалық тәжірибелік сабақтарда сүт өнімдерінің биологиялық, ерекшеліктерін зерттеу материалдары мысалында) биологиялық пәндер мазмұнын шығармашылық тұрғыдан игеріп, өздігінен қорытындылап, алған білімін тәжірибеде қолдана білуі;

· болашақ биолог мамандардың зерттеушілік іс-әрекетін негізінде арқылы,
ғылыми-теориялық материалдың маңызын түсіну, толықтыру, ғылыми ізденісте болу.

	Іс-әрекеттік
	· болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс-әрекетінің қалыптасуы;

· болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс-әрекетті толық және тиімді пайдалануы және білімін жетілдіруі;

· болашақ биолог мұғалімдердің сүт өнімдерінің биологиялық,, тіршілік ерекшеліктерін зерттеу материалдары негізінде) өз білімін толықтыруы, зерттеушілік білігінің қалыптасуы.
	· болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік сабақты ұйымдастыру моделін құрастыру.

· сүт өнімдерінің биологиялық,  ерекшеліктерін зерттеу нәтижелерін пайдаланып, білімін толықтыруы


Жоғарыда көрсетілгендей болашақ
 биолог
мамандардың зерттеушілік іс-әрекетін ұйымдастыруға бағытталған оқу үдерісінің өлшемдері мен көрсеткіштері 1,2,3 – Мотивациялық алу жауапкершілігін түсіну;

-
оқу үдерісінде болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс – әрекеті арқылы, сүт өнімдерінің биологиялық, ерекшеліктері туралы алған білімі деңгейін өздерінің анықтай алу мүмкіндігі туындауы;

-
оқу үдерісінде болашақ биолог мұғалімдердің сүт өнімдерінің биологиялық, ерекшеліктері туралы алған білімін жетілдіру білік-дағдыларының артуы;
-
болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс-әрекеті негізінде өз білімін өзі анықтап, оның деңгейін дамытуды көздеуі;

-
болашақ биолог мұғалімдердің сүтқышқылды яғни өндірістік биотехнологияның биологиялық, ерекшеліктерін зерттеу материалдары мысалында) өз білім деңгейін көтеруге жауаптылығын
түсіну,

оны жоғарлатуға деген мотивацияның болуы;

-
болашақ биолог мұғалімдердің қалыптасқан зерттеушілік іс- әрекетінің деңгейінің артуы

Мазмұндық
- болашақ биолог мұғалімдердің сүт өнімдерінің биологиялық ерекшеліктерін зерттеу материалдары мысалында), биологиялық пәндердің мазмұнын шығармашылық тұрғыда игеруі, алған білімді тәжірибеде қолдана білуі.
-
болашақ биолог мұғалімдердің зертханалық тәжірибелік сабақтарда сүт өнімдерінің биологиялық, ерекшеліктерін зерттеу материалдары мысалында) биологиялық пәндер мазмұнын шығармашылық тұрғыдан игеріп, өздігінен қорытындылап, алған білімін тәжірибеде қолдана білуі;

-
болашақ биолог мамандардың зерттеушілік іс-әрекетін негізінде арқылы,
ғылыми-теориялық материалдың маңызын түсіну, толықтыру, ғылыми ізденісте болу.

Іс-әрекеттік
-
болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс-әрекетінің қалыптасуы;

-
болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс-әрекетті толық және тиімді пайдалануы және білімін жетілдіруі;

-
болашақ биолог мұғалімдердің сүт өнімдерінің биологиялық,, тіршілік ерекшеліктерін зерттеу материалдары негізінде) өз білімін толықтыруы, зерттеушілік білігінің қалыптасуы.
-
болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік сабақты ұйымдастыру моделін құрастыру.

-
сүт өнімдерінің биологиялық,  ерекшеліктерін зерттеу нәтижелерін пайдаланып, білімін толықтыруы

Демек, болашақ биолог мамандардың  зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыруды мақсатты түрде қалыптастыру оқу үдерісінің барлық кезеңінде жоспарлануы тиімді.

Аудиториялық оқыту формасында зерттеушілік тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру, яғни ол сабақта (дәріс, зертханалық сабақ, СӨОЖ, СӨЖ) йогурттың биологиялық ерекшеліктерін және практикалық маңызын зерттеуде проблемалық жағдай туындату, студенттерге болжам құруға дағдыландыру, эксперимент, бақылау жүргізу, зертханалық, жобалық, тәжірибелік, зерттеу тапсырмаларын орындау сияқты танымдық іс-әрекетін жүргізуді талап ететін күрделі тапсырмаларды орындату арқылы білім алуды белсенді түрде ұйымдастыруға мүмкіндік береді.

Аудиториядан тыс оқыту формасында зерттеушілік іс - әрекетті қалыптастыру, йогурт өнімінің биологиялық ерекшеліктерін және практикалық маңызын зерттеуде мысалы, өндірістік практикасы, экскурсия, үйірмелер барысында. Бұл кезеңде студенттер зерттеу жүргізу әдістерімен танысады, эксперименттер орындайды, есеп беру жұмыстарын дайындайды, өндірісте сүт өнімдерінің объектілермен танысады.

Ғылыми - зерттеу жұмыстарын орындау арқылы сүт өнімдерінің биологиялық ерекшеліктері туралы білімін тереңдету және зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыруды мысалы, студенттердің ғылыми- практикалық конференцияларға ғылыми мақалалар дайындап, баяндама жасауы, түрлі деңгейдегі ғылыми-зерттеу жобаларын орындау, халықаралық, республикалық, қалалық, университеттік деңгейлердегі байқау, пән олимпиядасына, бағдарламаларға атсалысу, бітіруші-квалификациялық жұмыстар дайындау және т.б.

4.Іс-әрекет. Жоғарыдағы екі кезең құрылымдық-мазмұндық моделді оқу үдерісінде қолданудың құрылымдық, мазмұндық, әдістемелік ерекшелігін сипаттайды. Ал, болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс - әрекетін қалыптастыру, сүт өнімдерінің биологиялық ерекшеліктері зерттеу материалдары негізінде оқу үдерісін жоспарлау құрылымдық - мазмұндық моделдің іс-әрекеттік кезеңінде жүзеге асады, яғни моделдің біртұтастығын бұзбаған қалпы оның қолжетімді және вариативті болуы шарт.

Оқу үдерісі құрылымын бұлайша жоспарлау бірнеше талаптарды қажет етеді:

-
зерттеушілік тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың мотивациялық негізі ізденімпаздық, ғылым мен білімдегі жаңалықтарға қызығушылықтан туындаған таным белсенділігінен басталады. Осы зерттеушілік белсенділігі студенттің сүт өнімдерінің биологиялық ерекшеліктері туралы білімін тереңдетіп, оны тәжірибеде қолдана алу шеберлігін дамытады;

-
оқу үдерісінде зерттеушілік іс-әрекетті қалыптастыруға мотивацияны арттыру, сүт өнімдерінің биологиялық ерекшеліктері зерттеуде нақты нәтижелерге жетуге мүмкіндікті жоғарлатады;

 -зерттеушілік іс-әрекетті оқу үдерісінде қалыптастыру арқылы сүт өнімдерінің биология туралы білімді тереңдетуге мотивацияны арттыру нақты зерттеу проблемаларын орындау және таным белсенділігін арттырумен қатар, болашақ биолог мұғалімдердің кәсіби тәжірибесін шыңдайды.

5.Нәтижелерді талдау және толықтыру. Оқу үдерісін тиімді ұйымдастыру үшін бұл кезең өте маңызды.

Болашақ биолог мұғалімдердің зерттеушілік зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың құрылымдық - мазмұндық моделі бойынша зерттеудің мақсаты айқындалды және оқу үдерісін тиімді ұйымдастыру білімгерлердің білімдерін жетілдіріп, шеберлік, ізденімпаздық, іскерлік қабілеттерін дамытуға мүмкіндік береді.

Осы жасалған модельге негіздей отырып, зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастырып, жасайды.  

Йогурттардың ашытылған сүт өнімдерін бақылау әдістері: «Bios» және «Dolce», «Биос» және «Дольче» йогуртын бақылау ҚР СТ 1065-2002 нормативтік құжатына сәйкес жүзеге асырылды.  

 Сондай-ақ мемлекеттік стандартқа сай әдістер қолданылады:

 МЕМСТ 9225-84.  «Сүт және сүт өнімдері.  Микробиологиялық талдау әдістері ».

 МЕМСТ 26809-86.  «Сүт және сүт өнімдері.  Қабылдау ережелері, сынама алу әдістері және сынамаларды талдауға дайындау ».

 МЕМСТ 10444.11-89.  «Азық-түлік тауарлары.  Сүт қышқылының микроорганизмдерін анықтау әдістері ».

Органолептикалық сипаттамалары бойынша йогурт 5 кестеде көрсетілген талаптарға сай болуы керек.

 Кесте 5-йогурттың органолептикалық сипаттамаларына қойылатын талаптар
	Йогурт
	Көрсеткіш 

	1
	2

	Сыртқы түрі және

консистенциясы
	Біртекті, орташа тұтқыр. Тұрақтандырғышты қосқанда, ол кисельді немесе кілегейлі болады. Тамақ қоспаларын қолданған кезде - олардың құрамымен.

	Дәмі мен иісі
	бөтен дәм мен иіссіз қышқыл сүтті. Орташа тәтті. Тағамдық хош иістендіргіштерден жасалған кезде, хош иістендіргіштер - қосылған ингредиенттің тиісті дәмі мен хош иісі бар.

	Түсі
	Сүтті ақ түс, массаға біркелкі. Тамақ қоспалары мен тағамдық түстермен хош иістендірілгенде - қосылған ингредиенттің түсіне байланысты.


 Қышқылдықты анықтау әдісі - йогурттың титрленетін қышқылдығы оның балғындығын бағалау критерийі болып табылады.  Ол Тернер градусында - ° T (100 мл сүтті бейтараптандыруға жұмсалған 0,1 N сілтілік NaOH немесе KOH мл саны) арқылы өрнектеледі.  Йогурттың қышқылдығын сүт қышқылының процентімен көрсетуге болады.

 Сыйымдылығы 150-200 см3 конустық колбада 10 см3 йогуртті пипеткамен өлшеп, оған 20 см3 дистилденген су және үш тамшы фенолфталеин қосыңыз.  Қоспаны мұқият араластырады және натрий гидроксиді (NaOH) ерітіндісімен бір минут ішінде жоғалып кетпейтін қызғылт түс пайда болғанға дейін титрлейді.

 Тернер градусындағы сүттің қышқылдығы 10 см3 йогуртті бейтараптауға жұмсалған NaOH көлеміне тең, оны 10-ға көбейтеді.

Майдың массалық үлесін анықтау әдісі

 Таза сүтті бутирометрге 10 см3 күкірт қышқылын құйыңыз ( = 1811-1820 кг / см3) және сұйықтық араласпайтындай етіп мұқият араластырыңыз, пипеткамен 10,77 см3 қоспаны қосыңыз (10 см3 йогурт + 10 см3). су.) Содан кейін 1 см3 изоамил спиртін қосыңыз.  Бутирометрді тығынмен жауып, 
араластырады және 5 минут центрифугалайды.  Су моншасында ұстағаннан және центрифугалаудан кейін, май бағанын резеңке тығынмен жылжыту арқылы реттегеннен кейін, май есептеледі.

Микроскопия әдісі. Әдістің мәні. Әдіс боялған препараттарды микроскоппен қарап, сүт өнімдерінің микрофлорасына сипаттама беруге негізделген.

 Талдау.

 Препаратты дайындау үшін сынақ материалының кішкене тамшысы таза шыны слайдқа ілмекпен жағылады және шамамен 1 см2 алаңға жайылады.  Содан кейін өнім оған цикл түрінде енгізіледі, жақсылап араластырыңыз және 1 см2 алаңда ұнтақтаңыз.  Препаратты бөлме температурасында кептіреді, оттықтың жалынына бекітеді және метил көкімен немесе карболды кристалды күлгін ерітіндісімен бояйды.

Бифидобактерияларды анықтау әдісі. Әдістің мәні.

 Әдіс бифидобактериялардың биіктік колоннаға пробиркаларға құйылған қоректік орталарда (37 + 1) ° С температурада 2-5 күн ішінде колониялар түзе отырып өсу қабілетіне негізделген.

 Талдау.

 Қолданар алдында бифидобактерияларды санауға арналған ортаны қайнаған ваннада 3-5 минут қыздыру керек.

 Сүт қышқылы бактерияларымен араластырылған дақылдардағы бифидобактерияларды анықтаған кезде еріту алдында ортаға стерильді неомицин ерітіндісі енгізіледі.  Ерігеннен кейін түтіктер су ваннасында (45 + 2) ° C температураға дейін салқындатылады.

 Содан кейін, өнімнің натрий хлориді ерітіндісіндегі соңғы үш-төрт сұйылтуынан 1 см3 алыңыз да, параллельді екі қатарлы түтікшелерді ортамен қосып, пипеткамен жақсылап араластырыңыз, ортаға ауа кірмейді.  Дақылдар термостатта (37 + 2) ° С температурада 2-3 күн, сүт қышқылды бактериялармен араласқан дақылдардағы бифидобактерияларды анықтаған жағдайда - 3-5 күн сақталады.

 Нәтижелерді өңдеу. Өнімнің 1 г құрамындағы бифидобактерия жасушаларының саны өсірілген колониялардың санын тиісті сұйылтуға көбейту арқылы есептеледі.

  Соңғы талдау нәтижесі ретінде екі параллельді дақылдарда алынған нәтижелердің орташа арифметикалық мәні алынады.  Неомицин бар ортадағы бифидобактериялардың нақты санын анықтау үшін нәтижені екі есеге көбейту керек.

Бактериялардың жалпы санын анықтау әдісі 

 Әдіс (30 + 1) С 72 сағат ішінде тығыз қоректік агарда өсетін мезофильді аэробты және факультативті аэробты микроорганизмдердің колонияларын санауға негізделген.

Талдау. Егіс үшін сұйылтуды таңдау.  Себілген өнімнің мөлшері ең ықтимал микробтық ластануды ескере отырып белгіленеді.

 Егу.  Бактериялардың жалпы санын анықтау үшін, сол сұйылтқышты таңдап алыңыз, еккен кезде табақшада кем дегенде 30 және 300-ден көп емес колониялар өседі.  Әр үлгіні екі-үш ыдысқа егеді.

 Сұйылтулардың әрқайсысы алдын ала белгіленген қақпағы бар бір Петри табағына 1 см3 мөлшерінде егіліп, (14 + 1) см3 қоректік ортасы бар балқытылған және 40-50C температураға дейін салқындатылған күйде толтырылуы керек. бактериялардың жалпы саны.

 1 және 0,1 см3 мөлшерінде сол сұйылтудан Петри табақшасына зерттелетін өнімді егуге рұқсат етіледі.  Агарды құйғаннан кейін, Петри ыдысының құрамын егуді біркелкі үлестіру үшін жұмсақ айналмалы шайқау арқылы мұқият араластырады.

 Өсу.  Агар агар қатып қалғаннан кейін, Петри ыдыстарын төңкеріп, термостатқа 72 сағат ішінде (30 + 1) С температурада орналастырады.

 Нәтижелерді өңдеу.

 Өскен колониялардың саны әр табақшада оны қараңғы фонға төңкеріп қою арқылы, 4-10 есе үлкейтетін ұлғайтқыш әйнектің көмегімен есептеледі.  Әрбір колония ыдыстың түбінде сиямен белгіленеді.  Колонияларды санау кезінде санауыштарды қолданған жөн.

 Колониялардың көптігі және олардың біркелкі таралуы кезінде Петри табағының түбі төрт немесе одан да көп бірдей секторларға бөлінеді, екі немесе үш сектордағы колониялар саны (бірақ ыдыс бетінің 1/3 кем емес) санайды, колониялардың орташа арифметикалық саны табылып, бүкіл кесенің жалпы санына көбейтіледі.  Осылайша, бір табақшада өсірілген колониялардың жалпы саны табылды.

 1 см3 немесе 1 г өнімдегі (Х) бактериялардың жалпы саны бірлікпен есептеледі:Х=n10m

 Мұндағы n - Петри табағына есептелген колония саны;  m - он реттік сұйылту саны.

 Соңғы талдау нәтижесі үшін барлық плиталар үшін алынған орташа арифметикалық мән алынады.

БККП бар-жоғын тексеру 

Әдіс ішек таяқшасы тобындағы бактериялардың (спорасыз, грамтеріс, факультативті анаэробты бактериялардың) лактозаны қоректік ортада (37 + 1) С температурада 24 сағат бойы ашыту қабілетіне негізделген.  қышқыл мен газдың түзілуімен (БККП).

 Қазіргі уақытта БККП құрамында Escherichia, Citrobacter, Klebsiella, Seratia тұқымдарының өкілдері бар.

 Өнімнің 1 см3 сұйылтуын 5 см3 Кесслер ортасымен пробиркаларға егеді.

 Өсу.  Инокуляциясы бар пробиркаларды термостатқа (37 + 1) С температурада 18-24 сағатқа қояды. Егуі бар пробиркаларды зерттеп, E. coli бактерияларының болуын газ түзумен анықтайды.

 18-24 сағаттан кейін газ түзілмеген жағдайда өнім E. coli бактерияларымен ластанбаған болып саналады.

Ацидофильді бактериялардың жасушаларының санын анықтау

 Стерильді Петри табағына сыналатын өнімнің сәйкесінше 1 см3 сұйылтуын қосып, гидролизденген сүтпен және бормен 40-45 ° C дейін салқындатылған стерильді ортаға құяды. Қоректік орта 100 см3 гидролизденген сүтке, 2% бор мен агарға пропорционалды түрде дайындалады.

  Қоректік орта 100 см3 гидролизденген сүтке, 2% бор мен агарға пропорционалды түрде дайындалады.

  Ортаны Петри табағына құйғаннан кейін, инокулярды біркелкі үлестіру үшін жұмсақ айналмалы шайқау арқылы ыдыс мұқият араластырылады.  орта қатып қалғаннан кейін, шыныаяқтарды қақпақтармен аударып, температурасы 37 ° C болған термостатқа 72 сағат қояды.

2 ЖОО-ДА ӨНДІРІСТІК БИОТЕХНОЛОГИЯ НЕГІЗІНДЕ ЗЕРТХАНАЛЫҚ ТӘЖІРИБЕЛІК САБАҚТАРДЫ ҰЙЫМДАСТЫРУ ӘДІСТЕМЕСІ
2.1 Өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастыру мазмұны  
Қазіргі таңдағы заман талабы сапалы, әрі терең білім беру жолдарын әлемдік дәрежеде ұйымдастыруды қажет ететіні баршаға белгілі. Осы жауапты жұмысты жүзеге асыруда басты жауапкершілік педагогтар қауымына жүктеледі. Қазақстан Республикасында білім беруді дамытудың 2011-2020 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасы еліміздің білім жүйесі алдында, оның ішінде біліктілікті арттыру жүйесі алдындағы маңызды бағыттарының бірі – педагог кадрлардың біліктілігін арттыру жүйесінің сапасын жетілдіріу, педагог құрамының сапасын арттыру, педагог қызметкерлердің мәртебесі мен білім берудегі менеджментті енгізу арқылы - сапалы білім беруде әлемдік стандарттар деңгейіне қол жеткізу қажеттігі атап көрсетілді.  Көптеген білім беру мекемелерінің арасында беделге ие болғандары көбіне зерттеушілік білім мен дағдыны игеріп, сұранысқа ие болып отырған зерттеу жұмыстарын қарқынды түрде жүргізіп отырған мектептер екендігін өмірлік тәжірибе көрсетіп отыр [1-2].Себебі білім беру ісінде ұстаз – басты, әрі шешуші тұлға. Ұстаздың сапалылығы, білімдарлығы, абырой–беделі оның шәкіртінен көрінеді. Ұстаз өз шәкіртінен саналы да, білімді парасатты тұлға жасайды, мүсінші тастан жансыз мүсін жасаса, педагог жанды, ойды тіршілік иесімен жұмыс істейді және оны бір өзі емес, басқа адамдар мен, белгілі бір қалыптасқан жағдайлардың ықпалымен жүзеге асырады. 

Қазіргі таңда қызмет етудің барлық саласында белгілі бір білімге, шеберлік пен дағдыға, жеке адами қасиетке ие, өзінің зерттеушілік қызметін жоғары деңгейде атқаратын, бәсекеге қабілетті білікті мамандарға сұраныс артып келеді. Мұндай сұраныс жоғары зерттеушілік білім мақсатын анықтауға себепші болды. 

Қоғамдағы тілдік жағдай еңбек нарығының нақты сұраныстарына сай мамандардан тек қазақ тілінде сөйлеу дағдысын талап етіп қана қоймай, таңдаған қызмет саласында табысты жұмыс істеп, жеке әлеуметтік қасиеттерін (азаматтық, мақсатқа талпынушылық, ұйымдастырушылық, еңбекқорлық, коммуникативтілік, төзімділік, әлеуметтік бейімделушілік) қалыптастыру мен дамытуды мақсат етеді. Сондай-ақ алған тілдік білімін қатысымда (іскерлік кездесулерде, қызмет барысында, мәжіліс, жиындарда және т.б.) ұтымды пайдалана алу дағдысын да көздейді. 

Бүгінгі студент – болашақ маман өзінің алға қойған мақсатына жетуі үшін үнемі ізденіп, білімі мен біліктілігін арттырып, бірнеше тілді жетік меңгеруге, әсіресе қызметіне қатысты зерттеушілік қазақ тілін үйренуге қызығушылығы артады. Бұл өз кезегінде қазіргі студенттің зерттеушілік қазақ тіліне деген сұранысының артуына ықпалын тигізіп, тілдік тұлғаның сөздік қорын, зерттеушілік лексикасын дамытуға жол ашады. 

Биотехнология көп салалы және көп білімді қажет ететін өндіріс болып табылады. Биотехнология ғылыми және өнеркәсіптік мақсатта биотехнологияның негізіндегі қолданбалы ғылымдарда қолданылатын 4 биохимиялық, микробиологиялық, химико-аналитикалық және басқа да зерттеу тәсілдерін қолданады. Биотехнологияның дербес ғылым бағыты ретінде қалыптасуы өз тәсілдерінің дамуына әкелді. Бұл бионысандарды дақылдау, биомасса ферментациясы, изоляция және алынатын өнімдерді тазалау тәсілдері болып табылады.

Белгілі ағартушы Ж.Аймауытов ұстаз қызметін былай сипаттайды: «Балаларға сабақ берумен, білім үйретумен мұғалімнің қызметі тәмам болмайды. Ол балаларды тәрбиелеуге, үгіттеуге міндетті, басқаша айтқанда, мұғалім қарапайым қызметкер емес, ол – шәкірттерінің алдағы өмірін, бір күндері зарығатын, тарығатын, қауіп–қатерге ұшырайтын өмірін көз алдына келтіріп, өз басынан кешірген тәжірибесіне таянып, оларға келешекте жазтайым аяғын шалыс басып, өмірден соққы жеп өкінбеске күні бұрын сақтандыратын қорғаушысы, қамқорың». Олай болса, білім берудің жаңа парадигмалық жағдайында болашақ биологтардың зерттеушілік мәдениетін қалыптастыру туралы сұраныс туындауда. Заманның сұранысына сай жаңашыл ұстаз қатарында зерттеуші ұстазда ерекше орын алуда [3-5].

Зерттеуші ұстаз деген сөзге түсінік беретін болсақ: Зерттеуші – зерттеу жұмысын жүргізуші, тексеруші. Зерттеуші ұстаздың іс-әрекетіндегі оқыту технологиясының ерекшелігі оның білімді меңгеруге емес, тұлғаны танымдық қабілеттерін және танымдық үдерістерді: яғни жадының алуан түрлерін есту, көру қимыл және тағы басқа ойлауды, ынтаны, қабылдау қабілетін арнайы жасалған оқу және танымдық жағдайлар арқылы дамытуға, сондай-ақ тұлғаның қауыпсіздігін өзін-өзі өзектілендіру, өзін-өзі бекіту, қарым-қатынас, танымдық және шығармашылық қабілеттерін қанағаттандыруға, белсенді сөздік қорын ауызша және жазбаша тілінде бағыт алуы. Дамудың жаңа сатысына бағыт алған мектептің ең негізгі өзегі – оқушылардың биология пәніне деген зерттеушілік ізденісі мен өзіндік дамуын жетілдіру болып табылады. Осы бағытта білім алып отырған әрбір жас жеткіншек қоршаған ортаны әр қырынан зерттей отырып, өз бетінше білім жинақтап, оны тәжірибе жүзінде өмірде қолдана білуі тиіс.   Олай болса, биология пәні бойынша біліктілігін өздігінен жетілуге ұмтылған мұғалім мен сол пәннен алған білімін болашақта қолдануға ұмтылған оқушының жетістігін анықтайтын бірден–бір мүмкіндік бұл – зерттеушілік қарым-қатынасын белгілейтін, мәдениетті қалыптастыруға бағытталған іс-әрекетке – зерттеу жұмысын жүргізуі. Осы бағытта кафедра «Мұғалімдердің ғылыми-зерттеу мәдениетін қалыптастыру» тақырыбында жүргізілетін облыстық тәжірибелік жұмысын жүргізіп келеді. 

Сондай-ақ Жоғары оқу орындарында студенттердің өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру оқу үдерісінің барлық кезеңінде іске асырылады. Оны іске асыру әдіс-тәсілдері де, жолдары да өте көп. Соның ішінде, әлем бойынша STEM (ғылым, тeхнoлoгиялap, инжeнepия жәнe мaтeмaтикa) технологияcын пайдалану өзекті болып табылады. Себебі, STEM-бiлiм бepу – инжeнepлiк шығapмaшылық пeн мaтeмaтикa, жapaтылыстaну ғылымдapы мeн тeхнoлoгиялapдың кipiктipiлуi нeгiзiндe жoбa жәнe пәнapaлық aмaлдapды бaйлaныстыpaтын жaңaшa oйлaу жәнe жaңa тeхнoлoгиялapғa бaғыттaлғaн ғылымдapдың бipiгуi. STEM-бiлiм бepу технологиясының apтықшылықтapы: сыни тұpғыдaн oйлaу, ғылыми-тeхникaлық бiлiмдi күндeлiктi өмipдe пaйдaлaну, бeлсeндi қapым-қaтынaс құpу жәнe кoмaндaмeн жұмыс жaсaу, тeхникaлық пәндepгe қызығушылықты apттыpу, жoбaлapғa кpeaтивтi жәнe жaңaшыл көзқapaс, oқу мeн кapьepaның ұштaсуы және STEM білім беру технологиясы адам өмірінің барлық аспектілерінде қолданылады және қазіргі білім алушылар оған өте бейім келеді.

Ғылыми жұмыстың мақсатын негіздей отырып оқу-тәрбие үдерісінде мұғалімдердің зерттеушілік қабілетін теориялық тұрғыда дамыту арқылы, терең ғылыми ізденістегі білім қажеттілігімен мәдениетін қалыптастыра отырып қамтамасыз ету.

•
 Мұғалімдердің зерттеушілік мәдениетін арттыру және өзіндік жекелей зерттеу тақырыптарын айқындау;

•
 Мұғалімдердің зерттеушілік мәдениетін, шығармашылық іс-әрекет бағыттарына сай дамытуға жағдай жасау;

•
 Зерттеушіліктегі шығармашылықты қолдау, ізденістік қабілетті ынталандыру, мотивацияны қолдау.

•
 Ғылыми - зерттеу мәдениет ортасын құру

Зерттеу нысанасы: мұғалімдердің ғылыми-зерттеу мәдениеті

Зерттеу пәні: оқу-тәрбие үдерісінде мұғалімдердің ғылыми-зерттеу мәдениетін дамыту

Эксперименттің жүру кезеңдері:

І. Диагностикалық кезең: тәжірибеге қатысушы мектептің ұжымын анықтау, қойылған мәселені шешудегі жағдайлардың тиімді жолдарын қарастыруда сауалнамалыр жүргізу.

ІІ. Айқындау кезең: тәжірибе бағдарламасын дайындауда мақсат, міндет, мазмұн, құрал, әдістері мен нәтижелерін жасау.

ІІІ. Ұйымдастыру кезең: тәжірибе жүргізу үшін мұғаілімдердің кәсіби шығармашылық деңгейін (төменгі, орта, жеткілікті, жоғары) анықтай отырып, жұмыс жүргізуге жағдай жасау (шығармашыл педагогтарды іріктеу, ғылыми-әдістемелік қызметтермен танысу бірлестіктерді жинақтау, педагог-экспериментаторлар алаңын құру, координатор тағайындау және т.б.)

IV. Тәжірибелік кезең: диагностикалық талдау, сараптау, жүйелеу, жинақтау, тарату.

Тәжірибе нәтижесінің қорытындысы:

Тәжірибе жұмысы кезінде болатын қиыншылықтар: Көп жылғы тәжірибені жинақтап, оны ғылыми-теориялық бағытта жүйелеу ең алдымен төзімділік пен жауапкершілікті талап етеді. 

Пәнді оқытудағы зерттеу жұмысын ұйымдастыру және де әдістемелік бірлестіктің жүйесін кафедралық жүйеге көшірудегі негізгі қиыншылықтар:

•
қазақ тілінде ғылыми- әдістемелік құралдардың жетіспеушілігі;

•
оқу-әдістемелік қызметтегі зерттеушілік құзіреттілікте педагогтардың көзқарастарының өзіндік өзгерісте бейімделінуі;

•
тәжірибеге қатысушылардың уақытты үнемдеудегі кететін жұмыстары, яғни қосымша жүктемелердің болуы, тәжірибе жұмысына деген кері көзқарастар мен артық жүктеме қосымша ақы төленбеу мен тәжірибе қызметінің сандық және сапалық көрсеткіштері және т.б.

Тәжірибе нәтижесіндегі қалыптасатын оң мүмкіндіктер:

Мұғалімнің зерттеушілік жұмысындағы педагогикалық іс-әрекетіндегі кәсіби деңгейінде оң мүмкіндіктер қалыптасады, егер:

1.
Ғылыми – теориялық дайындық деңгейі – мұғалім өз пәнін оқытуда оқу материалы мазмұнын терең зерттеп игерсе, ғылымның болашақ дамуын көре білетін, өзін қызықтыратын жаңалықты іздеуде дарынды оқушымен зерттеу әрекетін ұйымдастырса;

2.
Әдістемелік дайындық деңгейі – педагогикалық иновациялық технологиялардың оқытудың әдіс-тәсілінде терең ғылыми тұрғыда меңгерсе;

3.
Психологиялық-педагогикалық дайындық деңгейі - кәсіби іс-әрекетінде шыдамдылық психологиялық әрекеттің болуы. Сондай-ақ, эксперимент нәтижесін талдай отырып, жаңашыл, зерттеуші жаңашыл (новатор) педагогтардың іс-тәжірибесін жинақтаса, ғылыми-әдістемелік құралдар дайындаса, оқу-тәрбие үдерісін кафедралық жүйеде ұйымдастырылса, қорытындысы медиа конференциялар, семинарлар, форумдарда тартылса, жобалар қорғалса, Республикалық, облыстық басылымдарға мақала беру.

Тәжірибеге қатысушылар: зерттеуге қабілеті жоғары шығармашылықпен жұмыс жасайтын пән мұғалімдері, дарынды оқушылармен жұмыс жасайтын мұғалімдер, пән бірлестік жетекшілері, кафедра мүшелерімен төмендегі кестеде көрсетілгендей жұмыстар ұйымдастырылды.
Мысалы, тәжірибе негізіндегі Алматы қаласы, М.Ганди атындағы №92 мамандандырылған лицейде зерттеу жұмысы тақырыбы бойынша: "STEM технологиясы арқылы оқытудың тиімді әдістерін пайдалана отырып, оқушының зерттеушілік мәдениетін  қалыптастыра отырып сабақ мазмұнын ұйымдастыру"

Мақсаты: Мұғалімдердің жеке ерекшелігін ескере отырып, кәсіби зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастыру.

Міндеттері:

•
мұғалімдер туралы толық ақпарат жинау;

•
жеке тұлғаның шығармашылық қабілетін, жеке қасиетін, бейімін, деңгейін, зерттеушілік мәдениетін анықтау;

•
мұғалім мүмкіндігіне сай шығармашылық тапсырмаларды әдістемелік тұрғыда жүйелі түрде орындату;

•
жұмыс барысында кездесетін қиындықтар мен қарама-қайшылықты есепке алып зерттеу;

•
мұғалімдерді зерттей отырып, өсу динамикасын бақылау.

Алынған оң нәтиже: мұғалімдердің зерттеушілік мәдениетінің компоненттері (мотивациялық, мазмұндық, технологиялық, бағалаушылық-рефлексиялық) анықталды;

•
 ұжымда арасында шығармашылық, талпыныс, зерттеушілік климат орнайды;

•
 тәжірибеге қатысушы педагогтардың өзін-өзі дамыту, өздігінен іздену, өзі іздеп табу мүмкіндігі қалыптасып, өзіндік тәжірибесі кеңейді;

•
 педагогикалық үрдісті ғылыми-зерттеушілік қызметті ұйымдастыруда, авторлық дидактикалық әдістемелік құралдар дайындалды;

•
 тәжірибелік зерттеу нәтижесінде мұғалімдердің зерттеушілік мәдениеті дамыды;

•
 Оқу-тәрбие үрдісі кафедралық жүйеге көшіріліп, пәнішілік зерттеудің ғылыми-әдістемелік жүйесі жасалынды.

 
Кесте.6 - Алматы қ., М.Ганди атындағы №92  мамандандырылған лицейінің тәжірибелік зерттеу жұмысының жоспары
	№
	Атқарылатын жұмыс
	Формасы
	Мерзімі
	Жауапты тұлға

	1
	Шығармашылық топтың жұмысын ұйымдастыру
	Талдау
	Жыл көлемінде
	модератор

	2
	Баспасөз, ақпарат құралдарына жазылу, танысу, меңгеру
	Оқу
	Жыл көлемінде
	модератор

	3
	Әдістемелік оқу «Интерактивті сабақтар тиімділігі»
	Ашық сабақ
	Қаңтар
	Экспериментатор мұғалім,

	4
	Қалалық, республикалық сайыстарға мұғалімдердің қатысуын қадағалау
	Жарыс
	Қыркүйек сәуір
	Экспериментатор мұғалім,

	5
	Жоғарғы санатты ұстаздармен «Озық іс-тәжірбие мектебі» сайысын өткізу
	Ашық сабақ
	Қараша
	модератор

	6
	Шығармашылық топ өз біліктіліктерін әдістемелік конференциялар арқылы көрсету
	Конференция
 
	Наурыз
	модератор

	7
	Фестиваль өткізу тақырыбы «Бүгін-ертең-болашақ»
	Фестиваль
	Мамыр
	модератор

	8
	Өзара сабаққа қатысуды күшейту
	Сабақ
	Жыл көлемінде
	Экспериментатор мұғалім

	9
	Авторлық бағдарламалар жұмысын қорғау
	Жоспар
	Қазан
	Экспериментатор мұғалім,

	10
	Мектепішілік ғылыми тәжірибелік топтардың жұмысы
	Топ жұмысы
	Жыл көлемінде
	Экспериментатор мұғалім,

	11
	«Шебер - сынып»
	Тәжірбие
	Мамыр
	Экспериментатор мұғалім,


Мектептегі педагогтармен жүргізілетін эксперименттік жұмыстар өзінің ғылыми-теориялық және әдістемелік дайындығы мен кәсіби шеберлігін арттыруда мұғалімдердің жүйелі түрде жүргізетін ұжымдық және жеке іс-әрекеттерін дамытуда өзіндік маңызы зор.

Өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастыру мазмұны ретінде жоғарыда келтірілген мәліметтен басқаша келесідей нұсқа бойынша келтіруге болады. 

Қазіргі кезде адамдар арасындағы стресс жағдайлардың кең етек алуы және қоршаған ортаның  экология жағдайларының нашарлауы кезінде адамдардың тамақтануына аса жоғары көңіл бөлінуде. Аурулардың алдын алу үшін және адам ағзасындағы имунитетті көтеру үшін сүт қышқыл тағамдары кеңінен пайдалануда, соның ішінде йогурт тағамдары. 

Әлеуметтік жағдайды жақсартудың бірден – бір мәселесі Отандық өнім өндіру көздерін сүт тағамның құрамына көкөністерден алынған пектинді заттарды қосып жаңа тағам алу биотехнологиясын меңгеру және сапалық көрсеткіштерін анықтау биологиялық білім беруді жандандыра түседі. Заманға сай білім берудің озық тәжірибелеріне сүйене отырып биологияның заманауи биотехнологиялық зерттеулер тұрғысынан бүгінгі күннің талабына сай өзекті мәселе болып табылады.

Йогурт - сүт қышқылды сусын. Оның құрамында бифидобактериялар, болгар таяқшасы, (лактобактерия) және ацидофильді таяқшалар кіреді. Осы ашытқы микрофлораларын йогурт сусынының ішіне енгізгенде, адам ағзасында пайдалы сүт қышқылы, спирт, көмірқышқыл газы, антибиотиктер, дәрумендердің пайда болуына көмектеседі. Олар асқазан-ішек трактыларындағы патогенді микрофлоралардың азаюына, иммунитеттің күшеюіне жағымды әсер етеді [1-4]. Йогурттың өндірістік технологияда алға қойылған талаптардың бірі, йогурттардың колориясының төмен болуы және балалар ағзасына пайдалы әсер етуі болып табылады.

Отандық өндірушілер микрофлораларды пайдалану нәтижесінде сүт қышқыл тағамдарын: айран, простокваша, ряженка, йогурт шығаруда алдыңғы орынға шығып, Қазақстан сауда базарларында өз орындарын алды. Йогурттың өндірістік технологиясында алға қойылған талаптардың бірі, йогурттардың колориясының төмен болуы және балалар ағзасына пайдалы әсер етуі болып табылады.[5]

Ғылыми педагогикалық  зерттеу жұмысында асхaнaлық қызылшaның «Бopдo» сopтынaн aлынғaн құpғaқ пeктин экстpaктiсi физикaлық-химиялық көpсeткiшi бoйыншa aуыp мeтaлдapдың қaлдығы бoйыншa (қopғaсын, кoбaльт, сынaп) жәнe энepгeтикaлық құндылығы жaғынaн нopмaтивтиктiк тaлaптapғa сaй бoлды. Сoндықтaн қызылшaның «Бopдo» сopтынaн aлынғaн пeктин экстpaктiсiн тaмaқ өнepкәсiбiндe қолдануға мүмкіндігі аса жоғары екендігін атап өтуге болады.. 

Қызылшаның пeктин сығындысы қoсылғaн жaңa йoгуpттың қасиеті aсқaзaн-iшeк жолдарына және иммунитeттi жоғарылатуға мүмкіндігі оразан зор. Йoгуpттың өндipiстiк тeхнoлoгиядa aлғa қoйылғaн тaлaптapдың бipi, йoгуpттapдың кoлopиясының төмeн бoлуы жәнe жасөспірімдер, ересектердің aғзaсынa пaйдaлы әсep eтуi бoлып тaбылaды.

Кілтті сөздер: йогурт, сүт, пектин, қызылша, сорт, өндірістік биотехнология, микроорганизм.

Бұл зерттеу жұмысымызда физика-химиялық және органолептикалық әдістерді, сондай-ақ МЕМСТ-қа сәйкес арнайы әдістерді қолдандық. "Dolce" және "Биос" йогуртын бақылау ҚР СТ 1065-2002 нормативтік құжатына сәйкес жүргізілді. «Йогурт. Жалпы сипаттамалары». Сондай-ақ «Сүт және сүт өнімдері. Микробиологиялық талдау әдістерін» қолдандық. «Сүт және сүт өнімдері. Сынама алу әдістері және үлгілерді талдауға дайындау, қабылдау ережелері», «Азық-түлік өнімдері. Сүт қышқылының микроорганизмдерін анықтау әдістері», Г.Ф. Лакиннің статистикалық әдісі.  [6,7].

Алғаш рет йогурттың сапалық көрсеткіштерін арттыру үшін жаңа ашытқы жасадық. «Биос»
йогуртына
қосылатын
B.longium-B8-MC, Lactobacillus acidophilus–L3-MC микроорганизімінен 
және «Дольче» йогуртына қосылатын
Str.thermophilus-SК-МС,L.acidophilus-L3-МС микроорганизімінен жасалған жаңа ашытқыларды майсыздандарылған сүтті дақылдарында өсірдік (1-ші сурет). Олардың морфологиялық тинкториальдық және культуральдық көрсеткіштерін анықтадық. Оның сапасына бақылау жүргізу өндірістік технологиялық процестердің әрбір саласына жүргізілді. 

Алғаш рет осы жаңа ашытқылармен алынған йогурттардың сапасына әсер ететін факторлар анықталды. Оның сапасына бақылау жүргізу өндірістік технологиялық процестердің әрбір саласына жүргізілді. 

B.longium B-8-MC бактериясын пайдаланып жасалған «Биос» йогуртының қышқылдылығы сағатына 9,0-10,0; 1см3 йогурттағы КТБ саны 1х109;   ашыту температурасы 37±1°С болды. Микроскоппен қарағанда бактерия Гр+ иілген және түзу таяқшалар, кейде шынжыр сияқты түрлері де кездеседі. «Дольче» йогуртына қосылған Str.thermophilus-SК-МС, L.acidophilus-L3-МС ашытқыларның қышқыл түзу энергиясы 6 сағ; 1 грамм КТБ саны 1 х109  болды. Str.thermophilus-SК-МС бактерияларының морфологиялық пішіні кокк тәрізді шынжыр сияқты болса, L.acidophilus-L3-МС бактериялары - Гр+ таяқша тәрізді түзу, ірі, жеке-жеке немесе шынжыр сияқтанып жатады. 

Ашытқылардың органолептикалық қасиеттері:

B.longium-B8-MC бактериясы қосылған «Биос» йогурты - тығыз, жұмсақ, тікенекті, бетінде аздаған сары суы бар, дәмі өте қышқыл. Ал Str.thermophilus-SК-МС, L.acidophilus-L3-МС (микроорганизмдер 9 суретте көрсетілген) бактериялары қосылған «Дольче» йогурты – тығыз, консистенциясы созылыңқы, дәмі аздап қышқыл. 

Жаңа жасалған ашытқылар сүт қышқылды йогурт жасаудың өндірістік технологиялар талаптарына сәйкес және адамдарға, ауруларға қарсы емдік шаралар ретінде пайдалануға болатыны дәлелденді Сондықтан жаңа ашытқыны сүт қышқылды йогурттарды дайындайтын өндірістерде пайдалануға болады.
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	B.longum - B-8-МС
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Str.thermophilus- SК-МС
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Lactobacillus acidophilus-L3-МС



9- сурет. Микроорганизмдер

Пектинді талшықтар барлық өсімдіктерде әсіресе өсімдіктердің жемістерінде көптеп кездеседі. Өсімдік пектиндері полисахаридтерге (ксилоза, галоктоза, арабиноза) бай. Рамноза пектині гетерополисахаридтерге жатады. Пектиндердің құрамындағы глактурон қышқылының карбоксил топтары адамдардың асқазан-ішіек жолдарында радионуклидтерді (стронций, цезий, цирконий) және ауыр металдардың иондарын (қорғасын, сынап, кобальт, мырыш, хром, никель) бойларына сіңіріп, ерімейтін пектат, петинаттарға айналдырады. Олар адам организіміне сіңбейді, сыртқа шығарылып тасталады.  Сонымен қатар пектиндер құрамында төменгі колориялы көмірсулар және тез еритін баласты заттар болғандықтан асқазан-ішек жолдарындағы микрофлоралардың жақсы энергия көзі бола отырып, ағзадағы холестиріннің, өттің, инсулиннің мөлшерін азайтады. Пектиндер кейбір энзимдерді, гармондардың мөлшерін көбейтетін антиоксиданттар болып есептеледі. 

Пектин алу үшін құрамындағы жалпы пектиннің мөлшері 0,82-0,86% болатын асханалық қызылшаның "Бордо" сортының 50 г құрғақ сығындысын алдын ала алып, 1:8 дистилденген сумен 420С температурада 6 сағат ұстадық. Осы уақыт ішінде олардың көлемі ұлғайып, ісініп, сұйылды. Өсімдік шикізатын ферментативті өңдеу үшін оңтайлы температурада 32±3 oC жүргізілді.

Ферменттің сипаттамасында препараттың рН-ның кең диапазонында белсенді болып қалатындығы көрсетілгендіктен, біз тәжірибе жүргізу үшін және басқа да құрамдас ферменттері үшін оңтайлыcын, яғни ортаның рН-ның 5,8 алдық. Ферменттеу тәжірибелері құрғақ ілмегіне негізделген ферментті енгізу арқылы жүргізілді 1, 5, 10, 15% (2000-30 000 бірл. акт) пектинолитикалық фермент пектиназаға бағдарланды.

Ашыту үдерісінде сынамаларды әр 20 минут сайын, 1, 3, 4, 5, 6, 12 сағат араластырдық, содан соң 3000 айн. 20 минут ішінде алынған сығындыларды мақта-дәке сүзгілері арқылы сүзіліп алдық. Алынған сынамаларда пектиннің құрамы анықталды және осылайша ферментативтік белсенділіктің кең спектрі бар іріктелген полиферменттік кешенді пайдалану арқылы асханалық қызылша сортының сығылуынан құрамында пектині бар сығынды алу үшін технологиялық режимді (температура, ферменттік препараттың дозалары, рН) пысықтау кезінде неғұрлым қолайлы параметрлер анықталды. Тәжірибелер үш рет қайталанып, нәтижелер Г.Ф. Лакиннің статистикалық әдісімен өңделді.[7]

Сонымен, пектин алу үшін қызылшаның «Бордо» сортын пайдаландық. Алғаш рет лабораториялық жағдайда асқаналық қызылшадан жасалған пектин экстрактын алдық және оны йогурт жасауға пайдаландық (10-сурет).

Асханалық «Бордо» сортынан алынған пектиннің органолептикалық қасиеті – түссіз, қозғалғыш, жағымды иісі бар зат. 

Құрамы: 

белок – 0,15%; 

май -15,38%;

көмірсулар -81,47%; 

ылғалдылығы – 1,10; 

күлділігі- 1,70;

құнарлығы (100гр) – 1,9;

Дәрумендер құрамы: 

А, мкг -0,09;

Е, мкг/% - 8,0, В коратин мкг-0. 

Минералды заттар (100гр) – кальций, мг -49 ±9,8;

темір мг-1,47± 0,29; 

мырыш мг- 0,223. 
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 10- сурет. Қызылшаның «Бордо» сортынан алынған пектин экстрактісі

Асханалық қызылшаның «Бордо» сортынан алынған пектиннің массасы 2,53% оны кептірілген күйінде «Биос» және «Дольче» йогурттарын шығаруға пайдаландық. Алынған пектинді «Биос» және «Дольче» йогурттарына қосқанда майсызданған сүттің массасы 10 және қант – 5кг азайды. Лабораториялық жағдайда йогурттардың екі түрін дайындадық: (3-сурет)

А)  «Биос - пектин+»

Б)  «Дольче - пектин+»

Peцeптуpa бoйыншa 1000 кг тaғaмдa - 1,575 пeктин бoлсa, 100 гp йoгуpттa -157,5 мг бoлaды. Oсығaн бaйлaнысты 100 гp йoгуpтты дaйындaу үшiн 94 гp йoгуpтқa 6 гp «Бopдo» пeктин экстpaктaсын қoстық. Йoгуpтты aлдын aлa 40°С -ғa қыздыpып үстiнe пeктин экстpaктaсын қoсып, бeтiн плeнкaмeн жaуып 4 сaғaтқa бөлмe тeмпepaтуpaсындa қaлдыpдық. Oдaн кeйiн тoңaзытқыштa +4°С –тa 12 сaғaт ұстaдық. 

Осындай биотехнологиялық әдіспен дайындалған «Биос» - пектин+», «Дольче» - пектин+» дайындалған йогурттардың микробиологиялық және физикалық-химиялық қасиеттерін лабораториялық жағдайда анықтадық. Органолептикалық көрсеткіштері төмендегідей болды.

1.
«Биос - пектин+» - біркелкі созылмалы, қоймалжың;

Дәмі – тәтті қышқылды, пектиннің жағымды иісі бар, түсі қызғылт           күрең.

2.
«Дольче» - пектин+» – біркелкі, қоймалжың, созылмалы;

Дәмі – сүт қышқылды, жағымды иісі бар.

Жоғарыда айтылған йогурттардың органолептикалық қасиеттері өте ұқсас, бірақ пектин қосылғаннан кейін олардың консистенциясы қоюланды.


Физикалық-химиялық қасиеттері: 

«Биос - пектин+» - қышқылдылығы - 550Т,  КТБ (1 см3) - 1010 , майлылығы - 2,5% . 

«Дольче - пектин+» - майлылығы  - 2,5 %, қышқылдылығы -540Т, КТБ (1см3) -1010 төменде 11- суретте келтірілген.
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11 – сурет. Асханалық қызылша «Бордо» сортының пектин экстрактісі қосылған йогурт түрлері
Сонымен, қорытындылай келе асханалық қызылшаның «Бордо» сортынан алынған құрғақ пектин экстрактісі физикалық-химиялық көрсеткіші бойынша ауыр металдардың қалдығы бойынша (қорғасын, кобальт, сынап) және энергетикалық құндылығы жағынан нормативтиктік талаптарға сай болды. Сондықтан қызылшаның «Бордо» сортынан алынған пектин экстрактісін тамақ өнеркәсібінде пайдалануға болады.

Пектин қосылған жаңа йогурт асқазан-ішек трактыларындағы патогенді микрофлоралардың әсерінің азаюына, иммунитеттің күшеюіне жағымды әсер етеді. Йогурттың өндірістік технологияда алға қойылған талаптардың бірі, йогурттардың колориясының төмен болуы және балалар ағзасына пайдалы әсер етуі болып табылады. Жоғарыда айтылған технологиямен жасалған йогурт осы талаптарға сай келеді.

2.2 
Заманауи өндірістік биотехнология негізінде  йогурт алу мен сүт қышқылды тағам дайындауды STEM білім беру технологиясымен оқыту әдістемесі
Қазіргі кезде цифрлық технологияның жедел дамуы мен адам қызметінің барлық саласын цифрландырудың жылдам дамуымен байланысты STEM білім беру маңызды және өзекті мәселе, білім беру жүйесінің барлық деңгейлерінде ерекше назар аударуды талап етеді. 

Қазіргі таңда әлемде технoлoгиялық өзгеріс бoлып жатыр. Жаңа ақпараттың қарқынды ағыны, технoлoгиялық иннoвациялар мен әдістемелер біздің өміріміздің барлық салаларын өзгертіп жатыр. Oсыған байланысты, қoғам сұранысы да, идивидтидивидтің қызығушылықтары да өзгеруде. Бұл өзгерістер еліміздің білім жүйесінің мазмұнын да  жаңартуға септігін тигізуде. 

Қазақстан Республикасында білім беруді және ғылымды дамытудың 2016 - 2019 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасында STEM-білім берудің өзектілігі және мүмкіндіктері туралы айтылған: «...әлеуметтік және эмoциялық дағдыларды қалыптастыру, кoгнитивтік емес қабілеттерді дамыту қажеттілігі әлі де ерекше маңызды бoлып табылады. Мектепте білім берудің жаңартылған мазмұнына көшу STEM-oқыту аясында жүзеге асырылуы тиіс. Пәнаралық және жoбалық тәсіл мектеп oқушыларын тану мен дамудың белсенді прoцесіне ынталандыруға мүмкіндік береді». 

STEM дегеніміз – oқытудың біріктірілген тәсілі. Яғни, бұл тәсіл аясында академиялық ғылыми-техникалық тұжырымдамалар шынайы өмір кoнтексінде зерттеледі.  Мұндай тәсілдің мақсаты – мектеп, қoғам, жұмыс және бүкіл әлем арасында STEM-сауаттылықты дамытуға және әлемдік экoнoмикадағы бәсекеге қабілеттілікке ықпал ететін нық байланыстарды oрнату. [2]

Жoбалау технoлoгиясын (Project Based STEM) құрастыру, бағдарламалау, 3D-жoбалау және тағы басқа – бұның бәрі енді дүниежүзінің қазіргі oқушыларын қызықтырады. Бұл қызығушылықтарды жүзеге асыру үшін анағұрлым күрделі дағдылар мен құзыреттер керек. Білу мен түсіну ғана емес, сoнымен қатар зерттеу, oйлап шығару және талдау маңызды. Жoбалау технoлoгиясында белгілі бір зертханалық жұмыс немесе жoба жасақтау үшін биология, математика және инфoрматика пәндері бoйынша білімді талап етеді.

STEM-білім беру – инженерлік шығармашылық пен математика, жаратылыстану ғылымдары мен технoлoгиялардың кіріктірілуі негізінде жoба және пәнаралық амалдарды байланыстыратын жаңаша oйлау және жаңа технoлoгияларға бағытталған ғылымдардың бірігуі. STEM-білім беру артықшылықтары: сыни тұрғыдан oйлау, ғылыми-техникалық білімді күнделікті өмірде пайдалану, белсенді қарым-қатынас құру және кoмандамен жұмыс жасау, техникалық пәндерге қызығушылықты арттыру, жoбаларға креативті және жаңашыл көзқарас, oқу мен карьераның ұштасуы.

«STEM» аббревиатурасын алғаш рет АҚШ бактериoлoгы Р.Кoлвэлл 1990 жылдары ұсынды. Бірақ, бұл ұғым тек 2000 жылдарда ғана белсенді қoлданыла бастады. STEM негізінде бұл түсініктің жаңа нұсқалары пайда бoлды, сoлардың ішінде анағұрлым кең таралғаны STEAM (ғылым, технoлoгиялар, инженерия, өнер және математика) және STREM (ғылым, технoлoгиялар, рoбoтoтехника, инженерия және математика) бoлды. Қазіргі уақытта, STEM білім берудің басты трендтерінің бірі бoлып табылады. [2]

Еліміздің белгілі ғалымдары Г.Ахметoва, А.Мурзалинoва АҚШ еліне іссапар нәтижесінде жарық көрген мақалаларында былай деп жазылған: STEM-білім берудің кілттік мақсаты – oқушылардың білу және істей алу қабілеттерін өнертапқыш шешімдер, зерттеушілік қызметтер және тәжірибелік фoрматтарда көрсету.  Бағалы аспектілер де бар: ғылыми жаңалықтарды шешуде, аз қамтылған oтбасыларға көмектесіп, біруақытта oқушылар әлеуметтік сұрақтарды да шешіп oтырады. Сoндықтан да, америка мектептерінде «Ел экoнoмикасына АҚШ өнертапқыштарының үлесі» пәнін oқытады. Күтілетін нәтиже – oқушылардың фукциoналдық сауаттылықтары, oлардың өмірлік және кәсіби перспективалары, өз күштеріне деген сенімділік.  STEM-білім берудің үздік педагoгтері мақсат тек қана құзыретті жұмыс күшін тәрбиелеу ғана емес, oқушылардың «қатты» және «жұмсақ» дағдыларын қалыптастыру қажеттігін де көреді. 

Студенттердің кәсіби білімдерін дамыту үшін оқытушылар STEM-білім беруде технологияны кіріктіруге және өз сабағында зерттеу жүргізу үшін оқыту әдістерін және педагогикалық білім мазмұнын толықтай түсінуді қажет етеді. "Технология" сөзі гректің "техне" сөзінен шыққан, өндіріске  және өнерге қатысты, ал "логика/логос" сөз, ой, сөйлеу немесе принципті білдіреді. Осы лингвистикалық тұрғыдан алғанда, технология қолөнер жасау немесе өнерді игеру әрекеті немесе зерттеу ретінде анықталады. Сондықтан ол біздің практикалық мәселелерімізге ғылыми білім мен дағдыларды қолдану ретінде кеңінен танымал. Бұл жеке пән емес, керісінше конструктивті технология, білім беру технологиясы, медициналық технология және т.б. сияқты кез-келген пәннің тәжірибесі.  Педагогикалық  білім мазмұнын қалыптастырудың алғашқы қадамы ретінде технология мен практиканың байланысын  түсіну қажет. Зерттеу нәтижелерінде заманауи ғылыми зерттеулер мен технологиялардың қазіргі тенденциялары туралы ақпарат берудің және осындай үлгіде зерттеулерді өз сабақтарына енгізуге үйрету мысалы болып табылады. Осыған орай студенттерге  биотехнология пәнін оқытуда  сүт өнімдерін даярлау технологиясы мысалында зертханалық сабақ жүргізу әдістері ұсынылады. Студенттердің зерттеушілік мәдениетін қалыптасыруға,  пәнге деген  қызығушылығын арттыру және еліміздің өнеркәсіптік дамуына үлес қосатын тұлғалар дарлауда  септігін тигізуде  заманауи әдістерді пайдалана отырып жүргізілген зертханалық сабақтар маңызды болып табылады. 

Әлеуметтік  жағдайды  жақсартудың  бірден – бір  мәселесі  Отандық  өнім  өндіру  көздерін сүт тағамның құрамына көкөністерден алынған пектинді заттарды қосып жаңа тағам алу биотехнологиясын меңгеру және сапалық көрсеткіштерін анықтау биологиялық  білім  беруді  жандандыра  түседі.  Заманға  сай  білім  берудің  озық  тәжрибелеріне  сүйене  отырып биологияның  заманауи  биотехнологиялық  зерттеулер тұрғысынан  бүгінгі күннің талабына сай өзекті мәселе болып табылады. 

  Йогурт - сүт қышқылды сусын. Оның құрамында бифидобактериялар, болгар таяқшасы, (лактобактерия) және ацидофильді таяқшалар кіреді. Осы ашытқы микрофлораларын йогурт сусынының ішіне енгізгенде, адам ағзасында пайдалы сүт қышқылы, спирт, көмір қышқыл газы, антибиотиктер, витаминдердің пайда болуына көмектеседі. Олар асқазан-ішек трактыларындағы патогенді микрофлоралардың көбеюіне, иммунитеттің күшеюіне жағымды әсер етеді. Йогурттың өндірістік технологияда алға қойылған талаптардың бірі, йогурттардың колориясының төмен болуы және балалар ағзасына пайдалы әсер етуі болып табылады. 

Жобалау технологиясы — оқушылардың жоспарлау жəне күрделене беретін тапсырмаларды орындау арқылы меңгеретін білім. Жобалау технологиясы ХІХ ғасырдың II-ші жартысында АҚШ ауылшаруашлығы мектептерінде пайда болған. Оның негізін қалаған — Джон Дьюи атты психолог жəне педагог , философ. 

Жобалап оқыту технологиясы педагогтың интеллектуалдық, кəсіби, моральдық, рухани, азаматтық жəне басқа да сапалы қасиеттерін қалыптастырып отырып, оқытушының жеке тұлғасына тікелей əсер етеді. Ең алдымен оқу барысында оқушыны өз бетімен іздендіре отырып, өзіне деген сенімділік күшін тудырып, өз ойын анық жеткізе біліп , дұрыс шешім қабылдауға, яғни жеке тұлға болып қалыптасуына бейімдеу қажет. ХХІ- ғасырда əлемдік білім беру жүйесінің дамуындағы негізгі басымдылықтарының бірі — мектеп білімін жаңарту. Ол оқушылардың неғұрылым өз бетінше білім алып, оны іс жүзінде қолдана білу қажеттілігін тəрбиелеуге бағытталған. Оқушылардың зерттеу жұмысын ұйымдастыру жəне жоба жұмысын жасауға мақсатты əрі жүйелі түрде бағыттау керек екен- бүгінгі күн талабы. Сондықтан да жобалау технологиясының тиімділігі күннен күнге артуда. Бұл технология əлемдік педагогикада жаңалық емес. Ағылшын тілінен аударғанда «cooperative learning» — бірге үйрену және топпен бірге жұмыс жасау деген мағынаны береді.   Осы «cooperative learning» бойынша           сабақ жүргізу барысында «5В060700-биология» мамандықтарының 3 курс 301 және 302-топ студенттеріне (24 студент) сабақ жүргізілді. Мәселе анықталғаннан кейін, жобаның негізгі элементтерін, ерекшеліктерін, талаптарын, проблемаларын жүзеге асыру мен қызметтерін анықтау үшін мәліметтер жинау қажет. Осы негізгі элементтердің көпшілігі сәйкестендірілген соң, сұрау кезеңі басталады және қалаған шешімді қалай жобалау туралы мәселе қарастырылады. Жобалау процесі ретінде орындалатын жоспарлар тәжірибелік шешімдер үшін маңызды. Осылайша жоспарлау кезеңі мәліметтерді жинауға, шешімді әзірлеуге сүйенеді. Жоспар анық болғаннан кейін, орындалып, сынақтан өтуі тиіс. Орындау және сынау кезеңдері істен шығу нүктелерін болжау және ақаулықтарды жоюды толықтырылуы тиіс. Мәселелерді шешу процесі түпкілікті болуы қажет. Оқытушылар нәтижелі білім беру үшін олар интеграциялық іске жобалық көзқарасты анық көрсетуі қажет. Сондықтан, Problem based learning жобалық білім беру бағдарламалары жас шамасын, дағдыларды жинақтауды және ресурстардың болуын ескере отырып, жобалау процесінің барлық кезеңдерін ескеруі тиіс.

1. Дайындық кезеңі. Жоба тақырыбына қажеттілікті анықтау;

2. Жоспарлау Топқа бөлу;

3. Мәселені анықтау;

4. Шешімдерді анықтау;

5. Зерттеу жұмысын жүргізу.

Оқытушылар студенттерді жобалық іс-жүргізуге дайындау үшін жобалық білім беру мақсатын талқылау маңызды.

Зерттеу нәтижелері және оларды талдауда өндірістік биотехнология сабағында студенттерге ұсынылған «Сүт қышқылды тағамдардан адам ағзасына пайдалы йогурт өнімін алу» тақырыбында жасалған жоба жұмысы бірнеше кезеңдер бойынша жүзеге асырылды. Сабақ барысында жобаны жүзеге асыру үшін студенттер арасында «cooperative learning» процесі жүзеге асырылады. Жобалау технологиясын қолданудағы негізгі мақсат — оқушылардың қызығушылық ынтасын дамыту, өз бетімен жұмыстарын жүргізу арқылы білімдерін жетілдіру, ақпараттық бағдарлау біліктілігін қалыптастыру жəне сыни тұрғыдан ойлау қабілетін арттыру арқылы оқушыны болашақта əр түрлі жағдаяттарда, əр түрлі қоғамдық ортада өзін өзі көрсете білуге бейімдеу. Егер  білім алушы жоба тақырыбын дұрыс таңдай отырып, жоспарлай білсе, оны дұрыс орындай алса — ол болашаққа дұрыс тұлға болып қалыптасады. Əр түрлі жағдаяттарды дұрыс шешім қабылдап отырып, əр түрлі адамдармен тіл табыса отырып, əр ортада дұрыс бағыт — бағдар бере алады. Сонымен, жобаның тиімділігі — көзбен көріп, құлақпен естіп, есте сақтай отырып, оқушыны ізденіске іскерлік пен танымдық ынтаға , шығармашылық қабілетті жетілдіру арқылы түрлі мəселелерді шешіп білуге, тапқырлыққа, жаңа ғылыми ізденіске жетелеуде. Жобалау технологиясы негізінде — оқушылардың жұппен немесе топпен бірігіп дайындайтын шығармашылық жұмыстар жатыр. Оқушылардың жоба жұмыстарын ұйымдастыру үшін жоғарғыда айтылғандай, оны жоспарлай білу қажет. Жоба жұмысы кезеңдері. Жұмыстың мазмұны. Мұғалімнің тəрбиелік мақсатты шешудегі негізгі іс-əрекеттері. Оқушылардың іс — əрекеттері.

1.
Дайындық кезеңі. Жоба тақырыбына қажеттілікті анықтау. Топтағы əрбір оқушының пікірін ескере отырып жұмысты жоспарлауға үйретеді. Əр оқушы өмірлік тəжірибесіне, сүйене отырып, өз ойын ортаға салады және «Сүтқышқылды тағамдардан йогурт жасау» атты тақырыбына бірігіп студенттер арнайы зерттеу жобасының мақсатын құрады. Мысал сүт қышқылды тағамдардан ағзаға пайдалы қандай өнім алуға болады деген сұрақтарға жауап беред. Студенттердің өзара ортақ  шешімдеріне сәйкес сүт өнімдерін қоспа ретінде пайдалану арқылы йогурт жасау қажеттілігі туындайды. 

2.
Жоспарлау. Топқа бөлу. Ақпарат жинау жəне талдаудың жолдарын көрсету. Əрбір топ мүшесі алдындағы жұмысын анықтау. Оқушыларды өз бетімен акпарат жинауды бағыттайды. Əрбір топ мүшесінің пікірін ескере отырып, ұжымдық талқылау шешімін тыңдайды, қажет болса өз ойымен бөліседі. Топ арасында əркімнің атқаратын қызметін анықтайды, тақырып бойынша анықтау жұмыс істеу кезеңдерін жоспарлап , бірінші нəтижеге жету уақытын белгілейді. Әр қатысушы тапсырманы орындауға дайындығын көрсетеді.

3. Мәселені анықтау. Жобаның нақты мақсаттары анықталған соң өнімді тұтынушы қоғамның йогуртты пайдалануда қандай мәселелерге тап болатындығы және осы мәселелерді шешу үшін қандай амалдар жасау керек екенін айқындайды. Мысалы, әр түрлі ағзаларға емдік жолдарды, аллергияға қарсы және диеталық сияқты мәселелерді шешуде йогурттың құрамын қалай пайдалы етіп  дайындауға болады? Сүт ұышұылды тағамдардың құрамындағы қандай биологиялық белсенді заттар адам ағзасына пайдалы болуы мүмкін? Осы мәселелердің шешімін анықтайды.

4. Шешімдерді анықтау. Студенттер өткен тақырыптаға шолу жасайды. Яғни, сүт қышқылды тағамдардың құрамындағы биологиялық белсенді заттарды анықтау жұмыстарының нәтижесіне сүйенеді. Зерттеу объектілері ретінде Асханалық қызылшаның «Бордо» сортынан алынған пектин, «Биос» және «Дольче» йогурттарын алып,  құрамдарындағы анықталған биологиялық белсенді заттар түрлерінің  маңыздылығына, белсенділігіне шолу жасап, басқа да ғалымдардың түрлі зерттеулеріне сүйене отырып шешімдер жасайды. Атап айтар болсақ, әр  түрлі зерттеулерде Пектиндердің құрамындағы глактурон қышқылының карбоксил топтары адамдардың асқазан-ішіек жолдарында радионуклидтерді (стронций, цезий, цирконий) және ауыр металдардың иондарын (қорғасын, сынап, кобальт, мырыш, хром, никель) бойларына сіңіріп, ерімейтін пектат, петинаттар түзеді. Олар адам организіміне сіңбейді, сыртқа шығарылып қалады.  Сонымен қатар пектиндер құрамында төменгі колориялы көмірсулар және тез еритін баласты заттар болғандықтан асқазан-ішек жолдарындағы микрофлоралардың жақсы энергия көзі бола отырып, ағзадағы холестиріннің, өттің, инсулиннің мөлшерін азайтады. Пектиндер кейбір энзимдерді, гармондардың мөлшерін көбейтетін антиоксиданттар бар екенін және қасиеттеріне ізденіс жұмыстарын жасайды.

5. Зерттеу жұмысы. Ақапарат жинау, аралық нəтижені талдау, зерттеудің негізгі құралдары: сұқбат, анкета бақылау, алынған түрлі ақпаратты талдау, ғылыми жұмысқа қажетті құрал-жабдықтар. Топ мүшелерімен жеке — жеке сөйлесу, талдау, нəтижені салыстыру арқылы алдағы жұмысқа бағыт беру. Жеке жəне жұптық жұмыс, анкета сұрақтарын құрастыру, зерттеу жұмысын жүргізу. Қажет болса сценари жазу, қоғамдық ұйымдар мен қарым қатынас қалыптастыру. Білімін əр пəндік салада кеңейтеді, түрлі қоғамдық жұмыстармен танысады, ғылыми-шығармашлық, белсенділік, талаптылық қасиеттерін бойында қалыптастырады.

Асханалық қызылшаның «Бордо» сортынан алынған пектиннің массасы 2,53% оны кептірілген күйінде «Биос» және «Дольче» йогурттарын жасауға пайдаландық.  Алынған пектинді «Биос» және «Дольче» йогурттарына қосқанда майсызданған сүттің массасы 10 және қант – 5кг азайды. Лабораториялық жағдайда йогурттардың екі түрін дайындадық:(1-2 – сутретте көрсетілгендей)

А)  «Биос - пектин+»

Б)  «Дольче - пектин+»

Рецептура бойынша 1000 кг тағамда - 1,575 пектин болса, 100 гр йогуртта -157,5 мг болады. Осыған байланысты 100 гр йогуртты дайындау үшін 94 гр йогуртқа 6гр «Бордо» пектин экстрактасын қостық. Йогуртты алдын ала 40°С -ға қыздырып үстіне пектин экстрактасын қосып, бетін пленкамен жауып 4 сағатқа бөлме температурасында қалдырдық. Одан кейін тоңазытқышта +4°С –та 12 сағат ұстадық. 

Осындай әдіспен дайындалған «Биос» - пектин+», «Дольче» - пектин+» дайындалған йогурттардың микробиологиялық және физикалық-химиялық  қасиеттерін лабораториялық жағдайда анықтадық.  Органолептикалық көрсеткіштері төмендегідей болды.

1.
«Биос - пектин+» - біркелкі созылмалы, қоймалжың;

 Дәмі – тәтті қышқылды, пектиннің жағымды иісі бар, түсі қызғылт күрең.

2.
«Дольче» - пектин+» – біркелкі, қоймалжың, созылмалы;

 Дәмі – сүт қышқылды, жағымды иісі бар.

Асханалық «Бордо» сортынан алынған қызылшаның құрғақ пектинді экстрактісі физикалық-химиялық көрсеткіші бойынша ауыр металдардың қалдығы бойынша (қорғасын, кобальт, сынап) және энергетикалық құндылығы жағынан нормативтиктік талаптарға сай болды. Сондықтан қызылшаның «Бордо» сортынан алынған пектин экстрактісін 12-13 суретте берілгендей тамақ өнеркәсібінде пайдалануға болады. 
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12- сурет   Пектин экстрактісі
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Сурет 13 – Студенттердің сүт қышқылды тағамдарға пектин қосылған йогурт әзірлеу жобасының орындалу барысы

Жобалық білім беру технология процесінің құрылымы – бұл жобалаудың жекелеген кезеңдерінің арасындағы байланыс. Бұл байланыстар әрбір келесі кезең заңды түрде алдыңғы кезеңнен шығып, келесінің орын алуын дайындайтын сабақтастық болып келеді [3]

«Жобалық білім» беруде қалыптасатын ең маңызды құзыреттілік-

мақсаттық; 

мотивациялық; 

аксиологиялық; 

болжамдық және іс-әрекеттік компоненттерді жатқызуға болады. 

Нəтижелер бойынша зерттеу жұмысы дəстүрлі зертханалық жұмысқа қарағанда өзгеше екенін көрсетеді. Білімгерлер оқу бөлімшесінде алған тəжірибе дəстүрлі сабақтарға қарағанда олардың күнделікті мүдделері мен қызметіне сай екенін түсінді. Олар əлеуметтік жəне мəдени əсерлермен, сонымен қатар, адами мүдделер мен құндылықтармен қалыптасқан ғылыми білімнің дамуын жоғары бағалады. Оқу тобы студенттерге сұрақтар қоюға, оқу жəне оқыту əдістері мен аудиториялық қызметті бірлесіп бақылауға мүмкіндік берді. Сонымен қатар, білімгерлер дəстүрлі сабақтарға қарағанда құрдастарымен жəне оқытушымен келіссөздер жүргізу мүмкіндіктері көп екенін түсінді. Алдыңғы жəне пост-тест арасындағы пайыздық айырмашылықта студенттердің зертханалық зерттеуінің өте жақсы нəтиже бойынша айырмашылықтар байқалды.

Сауалнамаға негізделген сүтқышқылды тағамдарды анықтау нəтижесі зертханалық сабағы бойынша студенттердің көзқарасы, сондай-ақ сауалнама деректерін қорытындылауда сұхбаттар жүргізілді. Нəтижелері студенттердің дəстүрлі сабақтарға қарағанда осы оқу іс-əрекетінде белсенді болғанын көрсетті. Олардың өз тəжірибелері мен жобаларын өткізуге, өз идеялары мен деректерін əріптестеріне беруге жəне нақты деректер негізінде қорытынды жасауға мүмкіндіктері мол болды. Сонымен қатар, студенттер оқу блогының тақырыптары, іс-шаралары олардың күнделікті өмірі үшін аса өзекті деп жауап берді төмендегі кесте бойынша.

Сауалнама нəтижелері 1-ші суретте сипатталғандай сабақ барысындағы зерттеу іс-əрекеттерінің тиімділігі бойынша: тәжірибе арқылы берілген ақпаратты жақсы қабылдауға 100 % білімгерлердің келісетінін белгілеген.

Зерттеу қызметі студенттердің қызығушылығын ынталандыруға болады деген тұжырымдар жасауға болады. Сауалнама нəтижелері бойынша алынған студенттердің пікірі де осы тұжырымды растады. Барлық студенттер оқу жағдайы толығымен өзгергенін сезінді. Зерттеу жұмысы оларды өз бетінше ойлауға итермелейтін жолмен əзірленді. Студенттердің көпшілігі «cooperative learning» мен  оқыту олардың оқуы мен түсінуіне ықпал ететіндігіне келісті, сонымен қатар, зерттеу жұмыстарын жасау еркіндігі ұнады, бірақ уақттың шектеушілігіне байланысты өз ұсыныстарын айтты.
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14 - суретте көрсетілгендей, зерттеу нəтижелері бойынша студенттердің «Сүтқышқылды тағамдардан йогурт жасау» туралы алған білімдерін тексеру үшін бастапқы жəне соңғы сауалнама қорытындылары бойынша білімдерін салыстырмалы талдау барысы бойынша білім алушылардың биологиялық білім беру негізінде сүтқышқылды өнімдер туралы дағдылары қалыптасты.

Жаратылыстану ғылымының биотехнология саласы қазіргі таңда әлемдік маңызы бар ғылыми сала және дүние жүзі елдерінің экономикасының дамуында ықпалы зор. 

Асханалық қызылшаның «Бордо» сортынан алынған құрғақ пектинді экстрактісі физикалық-химиялық көрсеткіші бойынша ауыр металдардың қалдығы бойынша (қорғасын, кобальт, сынап) және энергетикалық құндылығы жағынан нормативтиктік талаптарға сай болды. Сондықтан қызылшаның «Бордо» сортынан алынған пектин экстрактісін тамақ өнеркәсібінде пайдалануға болады. 

Пектин қосылған жаңа йогурт асқазан-ішек трактыларындағы патогенді микрофлоралардың көбеюіне, иммунитеттің күшеюіне жағымды әсер етеді. Йогурттың өндірістік технологияда алға қойылған талаптардың бірі, йогурттардың колориясының төмен болуы және балалар ағзасына пайдалы әсер етуі болып табылады.

Сонымен қатар, елімізде де биотехнологияның дамуына үлес қосуда студенттерге ғылыми біліктілігін арттыру үшін әр түрлі тиімді педагогикалық оқыту әдістерінің маңызы ерекше. Дәстүрлі білім беруде математиканы оқытуда есептер шығару, физикадан, химиядан формуланы түсіндіру, биологиядан микроорганизмдерді микроскоптан қарау сиқты әрекеттермен шектеледі, алайда осы білімдерді әрмен қарай өмірде, өндірістерде қалай қолданылатыны туралы тәжірибелік жұмыстар жүргізілмейді. STEM білім беруде алған білімдерді ары қарай өндірісте қалай қолданылады, маңыздылығы қандай деген сұрақтарға жобалық іс – әрекет арқылы толықтай жауап алуға болады. Жоғарыда көрсетілген сабақ үлгісінде студенттердің сүт қышқылды өнімдердің маңызы, құрамы туралы алған білімдерін ары қарай қалай өндіріске қолдануы керектігі туралы көрсетілген. Осындай оқу үлгісі студенттердің ғылыми, кәсіби біліктілігін қалыптастыруда ерекше мәнге ие. 

Сонымен, білім алушыларға дайын өнімді қабылдайтын ғана емес, өз бетімен ізденетін, дербес іс-əрекет жасай алатын тұлға ретінде қарау — жобалау технологиясының негізі. Нақты тақырып төңірегінде оқушының алдында əр кезеңде мақсат қоя біліп, сол мақсатқа қол жеткізудегі іс-əрекеті. 

Өндірістік биотехнологияны оқыту бойынша білім беру зерттеулерінің нәтижелерін ескере отырып, инженерлік дизайн және жобалау мәселесінде өндірістік биотехнологияны біріктіретін ЖОО-да тәжірибелік зертханалық сабақты ұйымдастыру оқытудың жаңа тәсілі сипатталған. Инженерлік жобалаудың осы мәселесін шеше отырып, студенттер ғылым, математика және технологияны интеграциялау қажеттілігін түсінеді. Сонымен қатар, әр жобалық топ мәселені шешуде өз жолымен жүреді, бірақ сонымен бірге зерттеу немесе жобалау циклын басқарады. Осылайша олар өздерін еркін және жауапкершілікті сезінеді. Мәселе нақты әлемде шешуді қажет ететіндіктен, студенттер сарапшылармен байланысып, оны жаңалықтармен байланыстыра алады және олардың шешімін барлармен салыстыра алады.

Бұл тәсілдің артықшылығы - студенттер жеке STEM білім беру технологиясы ұсынылған тақырыптың өзектілігін бірден түсінеді, бұл олардың мотивациясын арттырады. Сонымен қатар, біз студенттерден өзектілікке және белгілі бір бөліктерге ерекше назар аударуға байланысты мазмұн туралы білімді тереңірек түсінуді күтеміз. Бұл жоғары мотивация, Білім және хабардарлық студенттердің болашақ оқуы мен кәсібіне қатысты неғұрлым дәлелді таңдау жасай алатындығына кепілдік береді.
2.3 Зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру бойынша тәжірибелік-эксперименттік жұмыс және оның нәтижелері

 Зерттеу барысында ашытылған сүт өнімдерін, «Биос» және «Дольче» йогурттарын өндіруге қолданылатын сүттің микробиологиялық және физико-химиялық көрсеткіштері зерттелді.

 
Ашытылған сүтті сусындар өндірісі үшін шикізат ретінде «ФудМастер» компаниясы» АҚ, Есік Алматы облысының шаруа қожалықтары жеткізетін майдың массалық үлесі 3,5%, 1-ші сұрыпты МЕМСТ 1326488 сәйкес келетін сиырдың шикі сүтін пайдаландық.  Шикі сүт нормативтік құжаттамаға сәйкес бірқатар параметрлер бойынша талданды (кесте 5).  Жиналған сүттің көрсеткіштері 7-кестеде көрсетілген. Жалпы алғанда, Алматы облысының шаруашылықтары жеткізетін сүт МЕМСТ-қа сәйкес келеді.Зерттеулер сүттің негізгі физикалық-химиялық көрсеткіштерін, атап айтқанда майдың массалық үлесін, тығыздығын анықтады , қышқылдық, тазалық, температура.

 Кесте 7 - Шикі сүтті бағалау параметрлері
	Параметрлер
	Нормативтік құжат

	Органолептикалық 
	МЕМСТ 28283-89

	Содасының болуы
	МЕМСТ 24065-80

	Сомалық жасушалар
	МЕМСТ 23453-90

	Тазалығы 
	МЕМСТ 8218-89

	Бактериялардың ластануы
	МЕМСТ 9225-84

	Температура
	МЕМСТ 26754-85

	Май
	МЕМСТ 58-67-90(СТЦ383881)

	Қышқылдық
	МЕМСТ 369422

	Тығыздығы
	МЕМСТ 3625-84


Бұл жағдайда сүттің ақаулары жемшөп, бактериалды және физико-химиялық шығу тегі болып табылады.  Жемшөптің ақаулары сүт жемшөп пен үй-жайдың қатты иісін сіңірген кезде пайда болады.  Бактериялық ақаулар сүттің дәмін, иісін, құрылымы мен түсін айтарлықтай өзгерте алады.

 
Бұдан әрі ашытылған сүт өнімдерінің, «Биос» және «Долче» йогурттарының технологиялық қасиеттері зерттелді.  Сонымен қатар, «Биос» (TU 10-02-02-789-202-95.) Тұтас пастерленген сүтті B.longum bifidobacteria - B-8 микроорганизмдер штаммынан тұратын арнайы ферментпен ашыту арқылы өндірілді. Ашытылған сүт өнімдерін дайындау үшін, нұсқаулыққа толық сәйкес келеді. Сүт өндірісінде ашытылған сүт өнімдеріне ашытқы  дақылдарын дайындау үшін 8-кестеде крсетілгендей қолдану.  
Ашыған сүтті сусындар өндірісіне арналған шикі сүттің көрсеткіштері 8 кестеде көрсетілген.

	Іріктеу нөмірінің индикаторлары
	Көрсеткіштер

	
	Органолептика
	Соданың болуы
	Соматикалық мөлшері Кл. в 1 см3
	Сүзгінің тазалығы
	Бактерия. Ұрықтанған
	t(C
	Май %
	Қышқылдығы (Т
	Тығыздығы г/см3

	1
	Таза сүттің дәмі
	-
	485 мыңға дейін
	1
	1
	8(С
	3,9
	17
	1025.3

	2
	Таза сүттің дәмі
	-
	488 мыңға дейін
	1
	1
	10(С
	3,6
	16
	1026.2

	3
	Таза сүттің дәмі
	-
	490 мыңға дейін
	1
	1
	9(С
	3,4
	18
	1025.5

	4
	Таза сүттің дәмі
	-
	487 мыңға дейін
	1
	1
	8(С
	3,8
	17
	1026.7

	5
	Таза сүттің дәмі
	-
	489 мыңға дейін
	1
	1
	10(С
	3,9
	16
	1025.6

	6
	Таза сүттің дәмі
	-
	490 мыңға дейін
	1
	1
	9(С
	3,8
	18
	1027.3

	7
	Таза сүттің дәмі
	-
	489 мыңға дейін
	1
	1
	11(С
	3,5
	16
	1026.3

	8
	Таза сүттің дәмі.
	-
	489 мыңға дейін
	1
	1
	8(С
	3,9
	18
	1027.2

	9
	Таза сүттің дәмі
	-
	490 мыңға дейін
	1
	1
	9(С
	3.5
	17
	1027.1

	10
	Таза сүттің дәмі
	-
	500 мыңға дейін
	1
	1
	9(С
	3.5
	18
	1027.0


Гастроэнтеритті емдеуде және алдын-алуда жоғары тиімді құрал ретінде ересектер мен балаларға арналған бифидобактерия B.longum - B-8-MS микроорганизмдер штаммынан тұратын мамандандырылған ашытқы  культурасын қолдана отырып, «Биос» медициналық-диеталық өнімі жасалды. Бұл йогурт - ішек инфекциялары, аллергия, гормоналды және антибиотикалық терапиядан туындаған асқынуларды және бұл биоөнім диареяға, колитке, интоксикацияға, жүкті әйелдерге пренатальды дайындыққа, стресстік жағдайларға, сондай-ақ жүрек-қан тамырлары ауруларын, туберкулезді, жарақаттарды және күрделі ортопедиялық операцияларды емдеуде тағайындалады.  Көрсетілген ашытылған сүт өнімін дайындаудың технологиялық сызбасы төменде көрсетілген (Cурет 15)

[image: image19]      15 сурет - B. bifidobacteria B.longum микроорганизмдер штаммынан тұратын арнайы ашытқы  культурасын қолдану арқылы жасалған ашытылған сүт өнімін, «Биос» йогуртын өндірудің технологиялық сызбасы.

Дольче.  тұтас пастерленген сүтті сүт қышқылы бактерияларының Str.thermophilus-SK-MS, L. acidophilus-L3-MS микроорганизмдерінің штамдарынан тұратын мамандандырылған ферментпен ашыту арқылы жасалынған ашытылған сүт өнімі. : «Қазақтың қайта өңдеу және тамақ өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институты» ЖШС «Сапаның биотехнологиясы және тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі», ашытылған сүтті сусындарды дайындау үшін, сүт өндіретін кәсіпорындарда ашытылған сүт өнімдеріне арналған ашытқы  дақылдарын дайындау және қолдану жөніндегі нұсқаулыққа толықтай сәйкес келеді.

 Бұл кезде Str.thermophilus-SK-MS (стрептококк термофилі) - сүт қышқылды бактериялар, ашытудағы негізгі бактериялардың бірі, ішектегі бифидобактериялардың көбеюін ынталандырады;  денені зиянды бактериялардан қорғайды, ас қорытуға көмектеседі және қоректік заттардың сіңуіне көмектеседі.  Lactobacillus acidophilus - L3-MS - Lactobacillus тұқымдасының бактерияларының бір түрі.  Lactobacillus acidophilus өздерінің жалпы атауын лат.  лакто - «сүт» және бацилл - «таяқша».  Бұл өнім келесі технологиялық схема бойынша дайындалады (Cурет 16).
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16-сурет.  Сүт қышқылы бактерияларының Str.thermophilus-SK-MS, L. acidophilus-L3-MS штамдарынан тұратын мамандандырылған ашытумен бүтіндей пастерленген сүтті ашыту арқылы дайындалған ашытылған сүт өнімін, Dolce йогуртын өндірудің технологиялық сызбасы.

          Осы өнімдерді алу кезінде ашытылған сүт өнімдерін, «Биос» және «Долче» йогурттарын дайындау үшін қолданылатын микроорганизмдердің морфологиялық, тинкториалдық және мәдени сипаттамаларын зерттеу маңызды.

          B.longum штаммының таза дақылдарынан дайындалған сұйық бифидобактериялардың концентраты - генетикалық түрлендіруден өтпейтін (TU 9220-001-02069473-02) «Биос» ашытылған сүт сусынын өндіру үшін ашытқы  ретінде қолданылады. «.  Сонымен бірге, ашытылған сүт өнімі, «Биос» йогуртын алу үшін қолданылатын B.longum штаммынан шыққан Bifidobacteria бактериялық концентратының физикалық-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштері - «Bios» йогурті 9-кестеде көрсетілген.
 Кесте 9 - ашытылған сүт өнімін, «Биос» йогуртын өндіру үшін қолданылатын B.longum штаммынан шыққан Bifidobacteria бактериялық концентратының физикалық-химиялық және микробиологиялық параметрлері - B-8-MS.

	Қышқыл түзілу энергиясы

(сағатына)
	Бактың концентратының 1 порциясына арналған сүт мөлшері.
	1 см3 (литрмен) дайын өнімдегі ұяшықтар саны (KТБ).
	Ашыту температурасы С

	9,0-10,0
	212
	1х109
	37+1(С.


 Ашытқы  дақылының микроскопиясында Gr + сәл қисық және түзу қозғалмайтын, бөлек және тізбектелген жіңішке таяқшалар бар екенін көрсетті.

 Str.thermophilus-SV және Lactobacillus acidophilus-L1 штамдарынан шыққан сүт қышқылды бактериялар «Дольче» ашытылған сүтті сусын өндірісінің бастаушысы ретінде қолданылды.  Бактериялық препараттардың физико-химиялық және микробиологиялық сипаттамалары 10 кестеде көрсетілген.
 Кесте 10 - ашытылған сүт өнімін, Dolce йогуртын өндіруге арналған Str.thermophilus-SK-MS, L. acidophilus-L3-MS штамдарынан бактериялардың ашытқы  дақылдарының физико-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштері.

	Цистерна түрі.
	ТУ
	Құрғақ ашытқы дің қалпына келу ұзақтығы (сағат)
	Екінші ашытқы дің дақылдарының қышқыл түзілу энергиясы (сағ.)
	K.Т.Б.  1 жылдан кейін.  Танк.  есірткі.



	Термофильді стрептококк тұтқыр.  
	ТУ 10-02-02-789-65-91.
	20
	6
	1,0х109


 Str.thermophilus-SK-MS штаммынан алынған ашытқы лік дақылдың микроскопиясында әр түрлі ұзындықтағы тізбектерде жиналған кокктар бар екендігі анықталды.  Lactobacillus acidophilus-L3-MS штамынан алынған ашытқы лік дақылдың микроскопиясы таяқша тәрізді Gr + жасушаларының бар екендігін көрсетті.  Таяқтар түзу, үлкен, жалғыз және тізбектелге


 Str.thermophilus-SK-MS және Lactobacillus acidophilus-L3-MC штамдарынан алынған бифидобактериялардың бактериалды концентратынан алынған өндірістік ашытқы дің дақылдарының микроскопиясы стерильденген сүтте микроскопиялық көріністі көрсетті.  Микроскопиядан басқа ашытқы  дақылдары E. coli бактерияларының болуына, ұйыған қанның табиғаты мен органолептикалық қасиеттеріне зерттелді.  Нәтижелер 11-кестеде көрсетілген.
Кесте 11 - ашытылған сүт өнімдерін, йогурттарды өндіру үшін B.longum - B-8-MS, және Str.thermophilus-SK-MS және Lactobacillus acidophilus-L3-MS штамдарынан алынған ашытқы  дақылдарының санитарлық-гигиеналық және органолептикалық сипаттамалары « Bios»  және «Dolce»
	Ашытқы  дақылының атауы
	БТІТ
	Сынамаларының зерттелу саны
	Тығыздалған органикалық индикаторлар



	B.longum - B-8-МС (15)

	-
	Жұмсақ, тікенді.


	Қышқыл дәм

	Lactobacillus acidophilus-L3-МС (15)
	-
	Тығыз, тікенді, біртекті (кейде сарысудың аз бөлінуі)
	Өткір дәм (өткір)



	Str.thermophilus-SК-МС (15)
	-
	Тығыз, тұтқыр консистенция.


	Дәмі қышқыл, жұмсақ.




 Өндірістік зертхана цехқа жіберер алдында ашытқы  дақылдарының әр партиясының сапасын органолептикалық, химиялық және микробиологиялық көрсеткіштер бойынша бағалайды.  Ашытылған сүт өнімдерінің әр түріне арналған ашытқы  дақылының өзіне тән дәмі мен иісі, сүзбе консистенциясы болуы керек.  Ашыту ұзақтығы мен ашытқы  дақылының әр түрі үшін анықталған қышқылдығы үлкен маңызға ие.Сүт өнеркәсібі кәсіпорындарында ашытылған сүт өнімдеріне ашытқы  дақылдарын дайындау және қолдану жөніндегі нұсқаулық.

 Жаңадан дайындалған ашытқы  ең жоғары белсенділікке ие.  Қышқылдандыру энергиясына қатысты дайын ашытқыны тез арада өндіріске жіберу керек, егер мүмкін болмаса, оны температураға дейін 3-11 0С дейін салқындату керек.  Пастерленген сүтте дайындалған ашытқы  дақылдарын сақтаудың рұқсат етілген уақыты - 24 сағат, зарарсыздандырылған сүтте - 72 сағат.  Сүт қышқылы өнімін дайындау кезінде зертханалық немесе өндірістік ашытқы  дақылын сүтке немесе кілегейге ашытқы  дақылының белсенділігіне байланысты 1,0-5,0% мөлшерінде қосады.  Ұсынылған ашытқы  дақылдарын қолданған кезде оларды 10 пайызға дейінгі көлемде қосуға рұқсат етіледі.  Енгізілген ашытқы  дақылын «өнімнің әр түрін ашыту үшін ашытқы  дақылдарын дайындау және пайдалану жөніндегі нұсқаулыққа» сәйкес жүргізген жөн.

B.longum - B-8-МС штаммдарынан дайындалған микроорганизмдер ден тұратын мамандандырылған ұйытқыларды зерттеу нәтижелері  "Биос" ашытылған сүт өнімін және Str.thermophilus-SК-МС,  Lactobacillus acidophilus-L3-МС "Дольче" сүт қышқылы бактерияларын өндіруге арналған.«Тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету негіздері», «Қазақ қайта өңдеу және тамақ өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институты»жасаған ғылыми-зерттеулердің нәтижесінде алынған сынамалар олардың емдік-профилактикалық тамақтанудың қышқыл сүт өнімдерін өндіруге арналған ұйытқыларға қойылатын талаптарға толық сәйкес келетіндігін көрсетті.
Сонымен қатар, біз "БИОС" ашытылған сүт өнімдерін  сүт қышқылы бактерияларын өндіруге арналған  B. longum-B - 8-МС штаммдарының және thermophilus-ЅК-МС, Lactobacillus acidophilus-L3 - МС - "Дольче" таза дақылдарынан тұратын микроорганизмдердің штаммдарынан тұратын мамандандырылған ашытқыларды қолдана отырып, дайын ашытылған сүт өнімдерінің, "Биос" және "Дольче" йогурттарының микробиологиялық және физика-химиялық көрсеткіштерін зерттедік. 

Дайын ашытылған сүт өнімдерін, "Биос"және "Дольче" йогурттарын зерттеу келесі схема бойынша жүргізілді (сур.17).
Сур.17.Схема "БИОС" ашыған сүт өнімін сүт қышқылды бактерияларын дайындау үшін

B. longum - B-8-МС және Str. thermophilus-ЅК-МС, Lactobacillus acidophilus-L3-МС - " Дольче"штаммдарының таза дақылдарынан дайындалған микроорганизмдер штаммдарынан тұратын мамандандырылған ашытқыларды пайдалана отырып алынған дайын ашытылған сүт өнімдерін, ашытылған сүт өнімдерін, "Биос" және "Дольче" йогурттарын зерттеу.

Сүт зауыттары шығаратын ашыған сүт сусындары органолептикалық көрсеткіштер, май мөлшері, қышқылдығы, микробиологиялық көрсеткіштері бойынша белгіленген нормативтерге сәйкес келуі тиіс.Ашытылған сүт сусындарында патогенді микроорганизмдер болмауы  және 0,3 мл-ден төмен емес ішек таяқша титрі болмауы керек. Биос және Дольче қышқыл сүт сусындарының дайын өнімдерінің микробиологиялық және физика-химиялық сипаттамаларын зерттеу нәтижелері 12 және 13 кестелерде келтірілген.

	№ сынама алу
	Майлылығы %
	Қышұылдығы оТ
	БТІТ
	Бифидобактерияның 1 см3- тағы мөлшері

	1
	3.5
	50
	-
	

	2
	3.7
	52
	-
	

	3
	3.5
	50
	-
	109

	4
	3.4
	51
	-
	

	5
	3.6
	52
	-
	

	6
	3.7
	49
	-
	

	7
	3.4
	49
	-
	

	8
	3.5
	50
	-
	109

	9
	3.6
	51
	-
	

	10
	3.5
	50
	-
	


12 кесте - B. longum-B - 8-МС штаммының таза дақылдарынан дайындалған микроорганизмдер штаммдарынан тұратын арнайы ашытқыны пайдалана отырып алынған ашытылған сүт өнімінің, "Биос" йогуртының физика-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштері.

Биос өнімінің қышқылдығы нормадан төмен (75-900Т), бірақ ол оның дәмін нашарлатпайды. Бұл өнім тұтас, қалыпқа келтірілмеген сүт негізінде дайындалатындықтан, майдың массалық үлесі техникалық шарттарда белгіленгеннен жоғары (3.3%) Бактериялық құрамы бойынша (бифидобактериялардың саны, БТІТ болмауы) дайын өнім микробиологиялық бақылау талаптарына сәйкес келеді. "Биос" дайын өнімінің препаратының микроскопиясы GR+ жұқа, түзу және сәл иілген таяқшалардың болуын көрсетеді (бұл бифидобактерияларға тән). Бұл жағдайда формасы сүттің сапасына байланысты өзгереді. Алынған өнімдердің дәмі нәзік, қышқыл сүт, консистенциясы нәзік екендігі анықталды. 

13 кесте - Физико-химические и микробиологические показатели готового    кисломолочного продукта,  "Дольче", полученный с использованием специализированной закваски, состоящей из штаммов микроорганизмов, приготовленных из чистых культур штаммов  молочнокислых бактерий Str.thermophilus-SК-МС, Lactobacillus acidophilus-L3-МС -  "Дольче"
	№ Сынама
	Майлылығы%
	Қышққылдығы 0Т
	БТІТ
	Бифидобактерияның 1 см3- тағы мөлшері

	1
	3.6
	51
	-
	

	2
	3.5
	53
	-
	

	3
	3.4
	51
	-
	

	4
	3.6
	52
	-
	

	5
	3.4
	51
	-
	109

	6
	3.5
	53
	-
	

	7
	3.6
	53
	-
	

	8
	3.5
	49
	-
	1010

	9
	3.6
	51
	-
	

	10
	3.5
	53
	-
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18  сурет. Қоюландырылған пектинді  "Бордо" сортының қызылша сығындысын зерттеу схемасы.

Жүргізілген сынақтардың нәтижелері 14-кестеде келтірілген.

14 - кесте- Бордо сортының асханалық қызылшасы сығындысының физикалық-химиялық көрсеткіштері,100 г-ға.

	Қышқылдығы
	Еритін қатты заттардың құрамы, %
	Жалпы қанттың құрамы, %
	Пектинді заттар,%

	6,65
	24,32
	1,15
	2,53


Құрамында пектині бар «Бордо» асханалық қызылшасының сығындысын 4 сапа көрсеткіштері бойынша жүргізілген зерттеулердің мәліметтері: қышқылдығы, еритін қатты заттардың мөлшері, қант құрамы, пектин заттарының құрамы бізге экстрактты йогуртқа дозалауға мүмкіндік береді. .

 Кестеде «биотехнология, сапа және тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі» зертханасы негізінде «Бордо» асханалық қызылшаның сортының қызылшасынан алынған пектині бар сығынды сапасының қосымша көрсеткіштері кестеде көрсетілген. 15.

 Кесте 15- «Нутритест» ЖШС зерттеу хаттамасынан алынған мәліметтер

	Көрсеткіштердің атауы,


	өлшем бірліктері нақты

	1
	2

	Органолептикалық:

 Сыртқы түрі, түсі, иісі


	Ерекше иісі бар қоңыр түсті мөлдір емес жылжымалы сұйықтық



	Тағамдық құндылығы, г / 100 г:

 Ақуыз

 Май

 Көмірсулар

 Ылғал

 Күл

 Энергетикалық құндылығы, ккал
	1,9

0,15

15,38

81,47

1,10

70

	100 г дәруменнің мөлшері:

 A, мкг

 E, мкг,%

 Β-каротин, мкг
	0

0,09

8,0

	100 г минералдар:

 Кальций, мг

 Темір, мг

 Мырыш, мг
	49±9,8

1,47±0,29

0,223


Жоғарыда келтірілген мәліметтерден көріп отырғанымыздай, «Бордо» асханалық қызылша сортының сығындысында пектин құрамынан басқа минералдар, дәрумендер, ақуыз, майлар, көмірсулар бар, бұл да құнды сапа көрсеткіші болып табылады.

Йогурт рецепті компоненттерінің массасын қайта есептеу: «Bios» және «Dolce», «Биос-Пектин +» және «Долче-Пектин +» йогурттарын өндіруге арналған. Олардың негізінде құрамында массасы 2,53% пектині бар Бордо қызылшасы сығындысын өндірісте кептірілген түрінде қолдану керек.  «Биос», «Дольче» және «Пектин +» йогурттарын өндірудің рецептері 14 кестеде көрсетілген.

Кесте 14 - «Биос», «Дольче», «Пектин +», «Биос-Пектин +» және «Долче-Пектин +» йогурттарына арналған рецепттер

	Компоненттер
	Компоненттері 2,5% май массалық үлесі бар сусынға арналған норма (кг)

	
	«Биос»
	«Дольче»   
	«Биос-Пектин +»
	«Дольче- Пектин +»

	Тұтас сүт 3,2%
	710
	710
	710
	710

	Майсыз сүт
	130
	130 
	120
	120

	Майсыз сүтті ашытқы лік дақыл
	50
	50
	50
	50

	Жеміс толтырғышы
	60
	60
	60
	60

	Ұнтақталған қант
	50
	50
	45
	45

	«Бордо» қызылшасының құрамында пектині бар кептірілген сығындысы
	-
	-
	15
	15

	Барлығы
	1000
	1000
	1000
	1000


 14-кестеден көріп отырғанымыздай, майсыз сүт пен қанттың құрамы «Биос» және «Дольче» йогурттарының рецептісінде өзгерген.  Майсыз сүттің массасы 10-ға, ал қант - 5 кг-ға азайтылды, оған салмағы 1,575 кг пектин және қант - 2,32 кг кіретін Бордо қызылшасының 15 кг кептірілген сығындысы қосылды.  Осылайша, «Биос» және «Долче» йогурт рецептерінің негізінде «Биос-Пектин +» және «Долче-Пектин +» йогурттарының рецепті ұсынылды.

 Йогуртты зертханалық жағдайда дайындау әдістері «Биос-Пектин +» және «Долче-Пектин +».
 Ұсынылған рецепт бойынша 1000 кг өнімнің құрамында 1,575 пектин бар болғандықтан, 100 йогуртта 157,5 мг бар, соның негізінде 100 г пектин + йогурт дайындау үшін 94 г йогурт және 6 г пектин бар ас қызылшасының сығындысы алынды. зертханалық жағдайда. «Бордо» сорттары (сұйық).  Осы мақсатта 94 г Долче йогурті және 6 г Бордо сортындағы қызылша сығындысы өлшеу балансында өлшенді.  Йогурт плитада 40 ° C дейін қызады, содан кейін сығынды қосылады.  Контейнерді өніммен мұқият араластырып, пленкамен жауып, оны бөлме температурасында 4 сағат тұндырады, содан кейін оны тоңазытқышқа 12 сағат қояды.

 Зертханалық жағдайда «Биос-Пектин +» және «Долче-Пектин+» йогуртын дайындағаннан кейін өнім сапасына тексерілді.

«Биос-Пектин +» және «Долче-Пектин +» йогуртінің технологиялық қасиеттері

 «Биос-Пектин +» және «Долче-Пектин +» - бұл ферменттеу сатысында пектині бар қызылша сығындысын қосып, FoodMaster компаниясының «Биос» және «Долче» йогурттарын өндіру схемасы бойынша шығарылатын функционалды йогурт.  «Биос-Пектин +» және «Долче-Пектин +» өндірісінің технологиялық сызбасы жоғарыда суреттерде көрсетілген.


[image: image22]
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Сурет 19. «Биос-Пектин +» өндірісінің технологиялық сызбасы.

  19-схемалардан көріп отырғанымыздай, асхана қызылшасының Бордо сортының құрамында пектині бар сығындысын салқындату кезеңінен кейін 40 С дейін қосу ұсынылады.
Микробиологиялық және физикалық-химиялық көрсеткіштер

 йогурттар «Биос», «Дольче», «Биос-Пектин +» және «Долче-Пектин +».

 Йогурттарды зерттеу 10-суретте көрсетілген схема бойынша жүргізілді.

 Сүт зауыттары шығаратын ашытылған сүтті сусындар органолептикалық көрсеткіштер, май құрамы, қышқылдығы, микробиологиялық көрсеткіштері бойынша белгіленген стандарттарға сәйкес келуі керек.  Ашыған сүтті сусындарда патогендік микроорганизмдер болмауы керек және кем дегенде 0,3 мл колибакилл титрі болуы керек.  Дайын ашытылған сүтті сусындардың микробиологиялық және физико-химиялық сипаттамаларын зерттеу.  Сусындарды зерттеу нәтижелері 15 және 16 кестелерінде көрсетілген.

Кесте 15- Йогурттардың органолептикалық сипаттамаларын бағалау

	Аты-жөні


	Сыртқы көріністің үлгісі және дәйектілік
	Дәмі мен иісі 


	Түс

	«Биос»
	біртекті, серпімді,

 тұтқыр
	Ашыған сүт, орташа тәтті,қолайлы

дәм мен хош иіс


	түске байланысты толтырғыш 

 қосылған ингредиент

	«Дольче»
	біртекті, серпімді,

тұтқыр
	Ашыған сүт, орташа тәтті,қолайлы

дәм мен хош иіс


	түске байланысты толтырғыш  қосылған ингредиент.

	«Биос-Пектин +»
	біртекті, серпімді,

тұтқыр
	Ашыған сүт, орташа тәтті,Қолайлы дәм мен хош иіс


	түске байланысты толтырғыш 

 қосылған ингредиент

	«Дольче-Пектин+»
	біртекті, серпімді,

тұтқыр
	Ашыған сүт, орташа тәтті,қолайлы дәм мен хош иіс


	түске байланысты толтырғыш 

қосылған ингредиент


16-кестеден көрініп тұрғандай, йогурттардың органолептикалық сипаттамалары мүлдем бірдей және осы ашытылған сүт өнімдерінің стандарттарына сәйкес келеді.  Тек назар аударатын нәрсе - құрамында пектин бар сығындысы қосылған йогурт консистенциясы бойынша бастапқы сынамадан әлдеқайда қалың емес.

 Кесте 16 - Физико-химиялық және микробиологиялық

	Реттік саны
	Май құрамы %
	Қышқылдығы 0Т
	БТІТ
	1 см3-тегі сүт қышқылы бактерияларының саны.

	«Биос»

	1 
	2.3
	52
	-
	1010

	«Биос -Пектин+»

	2 
	2.5
	55
	-
	1010

	«Дольче»

	 3
	2.5
	53
	-
	1010

	«Дольче -Пектин+»

	 4
	2.5
	54
	-
	1010


 «Bios» және «Dolce» дайын өнімдерінің қышқылдығы ұсынылғаннан төмен (65 ° T - 70 ° T).  Май белгіленген мөлшерден жоғары.  Дайын өнімнің 1 см3 құрамындағы сүт қышқылы бактерияларының саны және бөгде микрофлораның болмауы қалыпты жағдай.

 Ашыған сүтті «Биос» және «Дольче» сусындарының микроскопиялық дайындығы Gr + түзу қозғалмайтын таяқшалар мен коккалардың тізбегін көрсетеді.

 Өнімнің дәмі жұмсақ, ашытылған, тән.  Консистенциясы тұтқыр, ұйыған қан бұзылған.

  Зерттеу нәтижелеріне негізделген «Биос» және «Долче» йогурттарына негізделген «Пектин +» диетада қолдануға жарамды.

 Пектин + йогуртының жарамдылық мерзімі 20 күн болды.

 Алынған нәтижелерді талқылау

 Бұл жұмыста ашыған сүтті сусындар өндірісі үшін қолданылатын сиырдың шикі сүтіне микробиологиялық және физико-химиялық зерттеулердің нәтижелері ұсынылды. B.longum штамдарының таза дақылдарынан дайындалған микроорганизмдердің штамдарынан тұратын арнайы ашытқы  дақылдарының микроорганизмдерінің морфологиялық, тинкториалды сипаттамалары. - «Биос» ашытылған сүт өнімін және Str.thermophilus-SK-MS, Lactobacillus acidophilus-L3-MS - Dolche сүт қышқылы бактерияларын өндірілді. Терапевтік-профилактикалық тамақтану үшін ашытылған сүт өнімдерін өндіруге арналған ферментке қойылатын талаптарға толық сәйкестігін көрсетті  Ашыған сүт өнімдерінің маңыздылығы мен өндірісі туралы материал қарастырылып, талданды, өнімнің сапасына әсер ететін факторлар анықталды.  Өнім сапасын бақылау технологиялық процестің әр жұмысын қадағалау арқылы жүзеге асырылды.

 Кәсіпорынға жеткізілетін шикізат стандарттарға сәйкес келеді.  «Биос» және «Долче» ашытылған сүт өнімдерін өндіру үшін B.longum штамдарының таза дақылдарынан дайындалған микроорганизмдер штамдарынан тұратын мамандандырылған ашытқыларды қолдануға әбден болады, олар ферменттелген өндіріске арналған. «Биос» сүт өнімі және сүт қышқылы бактериялары Str .thermophilus-SK-MS және Lactobacillus acidophilus-L3-MS - «Dolce», біз ғылыми-эксперименттік зерттеулермен ыңғайлылық пен уақытты үнемдеу үшін тікелей қолдану арқылы жасалып ерттелді.  Өндірістің технологиялық процесі мен «Биос» және «Дольче» ашытылған сүт өнімдерінің сапа көрсеткіштерін зерттеу нәтижесінде сүтті пастерлеу мен өнімді ашытудың технологиялық процестерінің тұрақтылығына талдау жасалды.  Осы ашытылған сүт өнімдерін өндіру процесінде технологиялық процесс барысында рұқсат етілген стандарттардан ауытқу байқалмады.

 Технологиялық процесс кезінде өнімнің түзілуін зерттеу және талдау нәтижесінде ашытылған сүт өнімдерін өндіруді бақылаудың жетілдірілген схемасы, сонымен қатар сапа менеджменті схемасы ұсынылды.

 «ФудМастер» АҚ кәсіпорнының экономикалық қызметін талдай отырып, «Биос», «Долче» сияқты ашытылған сүт өнімдерін терапевтік-профилактикалық қасиеттері бар мамандандырылған ашытқылардан өндіру экономикалық тұрғыдан негізделген деген тұжырым жасалды.

 «Биос» және «Долче» йогурттарына микробиологиялық және физикалық-химиялық зерттеулер жүргізілді, олардың көрсеткіштері өнімнің жақсы сапасын көрсетеді.

 «Бордо» сортындағы ас қызылшасының құрамындағы пектинді сығындысының негізгі физикалық, химиялық және микробиологиялық көрсеткіштері бойынша зерттеулер жүргізілді, оны диетада биологиялық қоспа ретінде қолдануға жарамды.

 Зертханалық жағдайда йогурт 100 г өнімге 125 мг пектин құрамымен «Биос» және «Дольче» йогурті негізінде дайындалды.  Дайындалған өнімнің жарамдылық мерзімі түпнұсқа үлгінің жарамдылық мерзіміне сәйкес келеді.

 «Биос» және «Дольче» йогурттарын өндірудің технологиялық тізбегін зерттей отырып, ферменттеу кезеңінен кейін асханалық қызылшаның құрамында пектин бар сығындысын қосуды ұсынамыз, бұл үшін ең қолайлы жағдайларға (температура, консистенция) байланысты сығындысын йогуртпен араластыру.

ҚОРЫТЫНДЫ

Диссертациялық жұмыс ЖОО-да өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақтардың әдістемесін даярлау және оны оқу үрдісінде қолданудың тиімділігін анықтауға арналған.

Теориялық және тәжірибелік-экспериментальды зерттеу барысында төмендегідей зерттеу нәтижелері алынды:
1. Өндірістік биотехнологиядан зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастырудың ғылыми–теориялық негіздері анықталды:

- педагогикалық ЖОО-да студенттердің кәсіби маман ретінде қалыптасуына өндірістік биотехнологиядан зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру әдістерінің қажеттілігі;

-  биотехнологиядан  зерттеушілік құзыреттілікті қалыптастыруда сүт қышқылды өнімдері мен   асханалық қызылшаны зерттеулер талданды. 

2. Өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың құрылымдық–мазмұндық моделі жасалды:

- болaшaқ биолог мұғалімдердің зерттеушілік іс–әрекетін қалыптастыруда мақсаттық, мaзмұндық, ic–әpeкeттiк, нәтижелік кoмпoнeнттерінің мазмұны анықталды;
-  құрылымдық - мазмұндық моделін оқу үдерісінде жүйелі пайдалану алгоритімін орындау кезеңдері нақтыланды.
3. Заманауи өндірістік биотехнология негізінде  йогурт алу мен сүт қышқылды тағам дайындау зерттеулері жүргізіліп алғаш рет йогурттың сапалық көрсеткіштерін арттыру үшін жаңа ашытқы жасалды. Зертханалық жағдайда йогурттың сапасын арттыру мақсатында асханалық қызылшадан пектин экстракты алынды. Алынған нәтижелер биология мамандарын даярлауда оқу үдерісіне енгізілді. 
«Сүт тағамдарын биотехнология негізінде дайындау әдістемесі» атты оқу-әдістемелік нұсқаулық құрастырылды. Оқу-әдістемелік нұсқаулығын «Өндірістік биотехнология» пәнін оқытуда қолдану ерекшелігі мен студенттердің зерттеушілік іс–әрекетін қалыптастыруға оң әсері анықталды.
4. Тәжірибелік–эксперимент жұмыстар барысында зертханалық тәжірибелік сабақтарды заманауи өндірістік биотехнология негізінде  оқыту оң нәтижеге қол жеткізді.
Зерттеу жұмысының нәтижесі бойынша төмендегідей тұжырымдар жасалды:

1. ЖОО-да болашақ биологтарды заманауи өндірістік биотехнология негізінде  оқыту кәсіби білікті маман даярлаудың кепілі болады.

2. Заманауи өндірістік биотехнология негізінде  йогурт алу мен сүт қышқылды тағам дайындауды STEM білім беру технологиясымен оқыту студенттердің кәсіби құзыреттілігін қалыптастыруға мүмкіндік береді

3.Оқу-әдістемелік нұсқаулығын қолдану болашақ биологтардың кәсіби құзыретттілігін қалыптастыруды қамтамасыз етеді.

 Осыған орай, ЖОО-да болашақ биологтарды заманауи өндірістік биотехнология негізінде  оқытудың тиімділігі расталды. Зерттеудің ғылыми болжамы нақтыланып, міндеттері орындалып, зерттеу мақсатына жетті. Алайда, орындалған жұмыс қойылған мәселенің аспектілерін толықтай қамтымайтындықтан болашақта ары қарай жалғасын табады деп есептейміз.

ПАЙДАЛАНЫЛҒАН ӘДЕБИЕТТЕР ТІЗІМІ

1 Қазақстан Республикасының «Білім туралы» Заңы. № 319-ІІІ ҚРЗ, Астана, Ақорда, 27.07.2007ж. // Егеменді Қазақстан. - 15 тамыз, 2007.

2 "Білім туралы"
2007 жылғы
27 шілдедегі Қазақстан Республикасының Заңы («Білім туралы» Қазақстан Республикасының Заңына өзгерістер мен толықтырулар енгізу туралы ҚР 2011 жылғы 24 қазандағы,

№487-ІV Заңы).

3
«Цифрлық Қазақстан» мемлекеттік бағдарламасын бекіту туралы Қазақстан Республикасы Үкіметінің 2017 жылғы 12 желтоқсандағы, №827 қаулысы.

4 Қазақстан Республикасының Президенті Н.Ә. Назарбаевтың Қaзaқcтaн xaлқынa Жoлдaуы «Қазақстан-2050» Стратегиясы қалыптасқан мемлекеттің жаңа саяси бағыты. - Астана, 2012 //http:akorda.kz.

5 Қазақстан Респуликасының Президенті Н.Ә. Назарбаевтың «Нұрлы жол – болашаққа бастар жол» атты Қазақстан халқына Жолдауы. – Астана, 11 қараша, 2014 //http://adilet.zan.kz/

6 Қазақстан Республикасының Президенті Н.Ә. Назарбаевтың «100 нақты қадам: баршаға арналған қазіргі заманғы мемлекет» Ұлт жоспары бaғдapлaмacы. – Астана, 20 мaмыp, 2015. //http://bnews.kz/kk/news/post

7 Қазақстан Республикасында білім беруді және ғылымды дамытудың 2016-2019 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасы: Жарлық № 205 01.03.2016. - Астана, 2016. - 70 б. //http:akorda.kz.

8 Жансүгірова Ж.Д., Оспанов Е.Т. «Саралап оқытуды ұйымдастырудың тиімді жолдары» Астана: «Назарбаев Зияткерлік мектептері»ДББҰ Педагогикалық шеберлік орталығы, 2017ж.

9 Бордовский Г.А. Научно-исследовательская деятельность - решающее условие повышения качества подготовки специалиста. //Подготовка специалиста в области образования: Научно - исследовательская деятельность в совершенствовании профессиональной подготовки. - СПб., 1999. - С. 3 - 7.

10 Белялова М.А. Формирование исследовательских умений студента в образовательном процессе вуза: дис. … канд. пед. наук: 13.00.02. - Краснодар, 2002. – 139 с.

11 Беспалько В.П. О возможностях системного подхода в педагогике // Сов. Педагогика. - М., 1990. - № 7. - С. 59-60.

12 Скамницкая Г.П. Формирование исследовательских умений учителя теория и практика: дис. … док. пед. наук: 13.00.02. - М., 2000. – 359 с.

13 Eugene S. Cases on Research-Based Teaching Methods in Science  Education Advances in Educational Technologies and Instructional Design: Publisher IGI Global, - 2014, - 425 p.

16 Kenzheyeva Zh., M.T. Velyamov, Duyskalieva G.U.,Kudiyarova Zh.S,  Biotechnology of yogurt producing with specialized fermentation starters: safety indicators assessment Food Science and Technology DOI: https://doi.org/10.1590/fst.31221 

17 Кенжеева Ж.К., Дюскалиева Г.У., Велямов М.Т. «Обзор усовершенствования биотехнологий производства кисломолочной продукции в Казахстане Қазақстанның ғылым жаңалықтары» № 2 (136) Алматы 2018

18 Кенжеева Ж.К., Дюскалиева Г.У., «Биолог мамандардың кәсіби дамуындағы зерттеушілік мәдениетін қалыптастыру» Қазақстанның Ғылымы Мен Өмірі, Педагогика ғылымы, №4/2 2020ж, Алматы,  160-164 бет 

19  M.T. Velyamov, G.U.Duyskaliyeva, T.N. Danelchuk,Zh.A.Kashaganova «The research of the feasibility of beets for the manufacture of pectin-containing extract for the food industry» Хабаршы КАзҰМУ, Теориялық пәндер, №1-2020  413-414 б.
20 Zh. Kenzheyeva, G.U. Duyskаlіеvа, M.K. Bulаkbаyеvа.Modern methods of teaching industrial biotechnology «Рухани жаңғыру» бағдарламасының 3 жылдығы аясында Қыздар университетінің құрметті профессоры, доцент Р.Сәтімбековтың туғанына 80 жыл толуына орай ұйымдастырылған «Білім, ғылым, инновация: Рухани жаңғыру діңгегі» халықаралық ғылыми-практикалық конференциясының 2020 жыл, 28 мамыр, 179-182 бет

21 Садықов Т.С., Әбілқасымова А.Е. Дидактические основы обучения в высшей школе. - Алматы: Республиканский издательский кабинет Казахской академии образования им. И. Алтынсарина, 2000. - 186 с.

22
Сейтешов А.П., Садыков Т.С. Методология прогностической модели специалиста. - Алматы, 1995. - 44 с.

20
Уманов Г.А. История создания и тенденции развития профессионально-технического образования в Казахстане. - Алма-Ата,1970.

22
Xмeль Н.Д. Методология профессиональной подготовки учителя. // Материалы международной конференции «Научное обеспичение функционирования 12 – летнего среднего образования». - Алматы, 2007. - С. 55-60.

23
Абылкасымова А.Е. Формирование познавательной самостоятельности студентов - математиков в системе методической подготовки в университете: дис. … док. пед. наук: 13.00.01, 13.00.02. – Алматы: КазГУ им. Аль - Фараби, 1995. - 303 с.

24
Әбілқасымова А.Е. Студенттердің танымдық ізденімпаздығын қалыптастыру. - Алматы: Білім, 1994. -192 б.

25
Таубаева Ш.Т. Исследовательская культура учителя: методология, теория и практика формирования. - Алматы: Алем, 2000. - 381 с.

26
Таубаева Ш.Т. Жалпы білім беретін мектеп мұғалімінің зерттеушілік мәденитін қалыптастырудың ғылыми негіздері: пед. ғыл. док. ... автореф. – Алматы, 2001. – 19 б.

27
Исаева З.А. Формирования профессианально - исследовательской культуры педагога в системе университетского образования: дис. … док. пед. наук. – Алматы, 1997. - 301 с.

28
Байтукаева А.Ш. Становление и развитие научно-исследовательской работы студентов в системе высшего образовния Казахстана (1928-1986г.г.): автореф.  канд. пед. наук. - Алматы, 2002. - 22 с.

29
Утешова М.А. Негізгі мектеп алгебрасын оқыту барысында деңгейлік тапсырмалар арқылы оқушылардың зерттеушілік қызметін дамыту әдістемесі: пед. ғыл. канд. ... дис.: 13.00.02. - Алматы, 2010. - 170 б.

30
Баймукашева Г.К. Студенттердің ғылыми - зерттеу әрекетін қалыптастырудың педагогикалық шарттары: пед. ғыл. канд. ... дис.: 13.00.02. – Атырау, 2010. – 165 б.

31
Верзилин Н.М. Проблемы методики преподавания биологии. - М.: Педагогика, 1974. - 224 с.

32
Корсунская В. М. Активизация методов обучения на уроках биологии. - Москва: АПН РСФСР, 1961. – 96 с.

33
Зуев В.Ф. Педагогические труды / под. ред. Б. Е. Райкова. - М., 1956. - 426 с.

34
Рыков Н.А. Методика преподавания зоологии.- Л.: Гос. Учеб. Пед. Изд-во, 1957. -512 с.

35
Попова Р.И. Методические основы формирования исследовательских умений учащихся при изучении курса ботаники: дис. … канд. пед. наук: 13.00.02. - СПб., 2000. - 199 с.

36
Райков Б.Е. Пути и методы натуралистического просвещения. -М.: АПН РСФСР, 1960. - 488 с.

37
Торманов Н., Абылайханова Н.Т. Биологияны оқытудың инновациялық әдістемелері. - Алматы: Қазақ университеті, 2013. - 259 б.

38
Торманов Н.Т., Абшенова Л.Ү. Биологияны оқыту әдістері. - Алматы: Қазақ университеті, 2004. – 196 б.

39 Шілдебаев Ж.Б., Аманбаева М.Б. Ғылым жетістіктері – биологиялық білім беру кеңістігінде. - Алматы: Ұлағат, 2014. - 75 б.

40
Чилдибаев Ж.Б., Бакирова К.Ш. Жаратылыстану мамандықтары бойынша магистранттар мен докторанттар дайындаудың өзекті мәселелері // Жоғары оқу орындарына жаратылыстану ғылымдары пәндерін оқытудың іргелі бағыттары: халықарал. ғыл.- практ. конф. матер. – Алматы, 2013. – Б. 141-144, Биология және химия. - Алматы, 1996. - № 1. - Б. 7-14.

41
Жүнісова К., Әлімқұлова Р., Жұмағұлова Қ.Ә Биология. Оқыту әдiстемесi. – Алматы: Атамұра, 2002. -119 б.

42
Қуанышева С.Е. Биологияны оқыту әдістемесі. – Шымкент, 2000. -300б.

43
Абдрасулова
Ж.Т.
Биолог
мамандарын
дайындауда қоймадағы астықтарды 
зақымдайтын
саңырауқұлақ
түрлерінің
биоэкологиялық ерекшеліктерін зерттеу нәтижелерін оқу үдерісінде пайдалану: фил. док. (PhD)дис.: 6D011300- Биология. - Алматы, 2015. - 205 б.

44
Суматохин С.В. Требования ФГОС к учебно - исследовательской и проектной деятельности // Биология в школе. - М., 2013.- №5. - С.60-67.
45 Кырбасова Э.А. Болашақ биологтардың кәсіби құзыреттіліктерін қалыптастыруда ақпараттық-коммуникациялық технологияларды пайдалану («Дәрілік өсімдіктер және олардың қоры»элективті пән тәжірибесінде): фил. док. (PhD)дис.: 6D011300- Биология. - Алматы, 2020. – 124 б.
46
Суматохин С.В. Учебно - исследовательская деятельность по биологии в соответствии с ФГОС: с чего начинать, что делать, каких результатов достичь // Биология в школе. - М., 2014.- №4. - С.23-30.

47
Андреева Н.Д. Исследовательская работа учащихся при обучении биологии и экологии // Биология в школе. - М., 2012. - № 2. – С. 34-39.

48
Данилевская В.Б. Учебно - исследовательская практика по ботанике как
форма
развития
исследовательской
деятельности
бакалавров естественнонаучного образования: дис. … канд. пед. наук: 13.00.02.- СПб.: РГПУ им. А.И. Герцена, 2009. - 165 с.

49
David F. Miller. Methods and Materials for Teaching Biological Sciences/Publisher Read Books. -2007. - 448 p.

50
Білім және ғылым. Энциклопедиялық сөздік / бас редактор Ж.Қ.Түймебаев. – Алматы, 2009. – 132 б.

51
Поддьяков А.Н. Методологические основы изучения и развития исследовательской деятельности // Исследовательская работа школьников. - М., 2005. - №4. - С. 39 - 47.

52
Поддьяков А.Н. Методологические основы изучения и развития исследовательской деятельности // Школ. технол. М., 2006. - №3. - С. 85 - 91.

53
Коменский Я.А. Избранные педагогические сочинения. Великая дидактика. - М., 1939. - 207 с.

54
Локк Д. Сочинения / Мысли о воспитании. О воспитании разума. Опыт о человеческом разумении. Об управлении человеческим разумом/. - М., 1983 - 1988.

55
Омарова Р.С. Жоғары оқу орындарында студенттердің танымдық ізденімпаздығын қалыптастыру: пед. ғыл. канд  дис. - Алматы, 2002.

56
Мұқашова М.Ө. Жоғары оқу орындарында математика мұғалімінің кәсіпқой ізденімпаздығын қалыптастыру: пед. ғыл. канд. ... дис.: 13.00.02. - Алматы, 1998. -150 б.

57
Беркуштене Ф.Б. Влияние социально - психологических факторов на развитие познавтельной самостоятельности как черты личности старшеклассника и студента: дис. … канд. пед. наук. - М., 1980. - 232 с.

58
Введение в научное исследование: учеб. пособие для студентов. / под ред. В.И.Журавлева. - М.: Просвещение, 1988. - 200 с.

59
Кулагина Г.Н. Формирования у студентов познавательной самостоятельности и активности: автореф.  канд. пед. наук. - М., 1980. – 16 с.

60 Шендеров Б.А. Медицинская микробная экология и функциональное питание.Т.3. М., Изд. Грантъ, 2008. С.51-54.

61 Питание детей грудного и раннего возраста . Сборник статей. М., ООО «Нью Информ». 2002. С. 4-8.

62 Бойцов А.Г., Лифляндский В.Г. Как победить дисбактериоз у детей и взрослых. М., изд. Олма-Пресс, 2002. С.14-17.

63 Смогулов А.К., Альжанова А.С., Бейсембай Г.С. Переработка и хранение молока и молочных продуктов. Алматы, 2005. С.52-60.

64 Квасников Е.И., Нестиренко О.А. Молочнокислое бактерии и пути их использования. М: Наука, 2015. С.34-38.

65 Банникова Л.А. Селекция молочнокислых бактерий и их применение в молочной промышленности. М:Пищевая промышленность, 1975.

66 Гудков А.В. и др. Биологическая активность в молоке.// молочная промышленность, №1, 2014. С.24-27.

67 Храмцов А.Г., Евдокимов И.А., Рябцева С.А, Лодыгин А.Д. Физико-химические аспекты создания технологии бифидогенного концентрата на основе производственных лактозы.//Известия вузов. Пищевая технология.№1. 2017. С.51-56.

68 Поспелова В.В., Шабанская М.А., Морозова Л.В. Биологическая характеристика некоторых производственных и свежевыделенных штаммов лактобацилл.- В кн. Медицинские аспекты микробной экологии (ред.Шендеров Б.А.).М., 2012. Вып.6. С.54-57.

69 Комбинированная закваска на основе лакто- и бифидобактерий / М. Б. Данилов, Е. Д. Молчанова, И. Е. Муруев // Мол. пром. – 2001. - №7. – С. 37.

70 Бочков И.А. Особенности формирования аутомикрофлоры у новорожденных детей в раннем неонатальном периоде. Дисс. докт. мед. наук. М., 1998.

71 СанПиН 2.3.2.1078 – 01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. - М.: Ника, 2011. – 320с.

72 Современные тенденции в технологии кисломолочных напитков / З. Жбиковский // Мол. пром. – 2014. - №1. – с. 42-43.

73 Рахимова Н.Г., Ханина Г.И. и др. Биопрепараты, нормализующие микрофлору кишечника: итоги двадцатилетних исследований по проблеме.- В кн.: Антибиотики и колонизационная резистентность.(ред. Шендеров).М., 2000. С.14-17.

74 Гончарова Г.И. Бифидофлора человека и необходимость ее оптимизации.- В кн. Бифидобактерии и их использование в клинике, медицинской промышленности и сельском хозяйстве. ( ред. Никитин ). М., 2006. С 10-17.

75 Лянная А.М., Интизаров М.М., Донских Е.Е. Биологические и экологические особенности рода Bifidobacterium.- В кн.: Бифидобактерии и их использование в клинике, медицинской промышленности и сельском хозяйстве (ред. Никитин). М.,2006. С.32-38.

76 Шендеров Б.А. Медицинская микробная экология и функциональное питание.Т.2. М., Изд. Грантъ, 1998.апреля 2009. С. 56-57.

77 Лихачева А.Ю., Бондаренко В.М. Современное состояние вопроса о номенклатуре и таксономии бактерий рода Lactobacillus // Тез.конф. «Пробиотики и пробиотические продукты в профилактике и лечении наиболее распространенных заболеваний человека». М., 21-23 апреля 1999. С.30-31.

78 Тюрин М.В. Антибиотикорезистентность и антагонистическая активность лактобацилл // Дисс.канд.мед.наук. М., 2000. 146с.

79 Александров В.С. и др. Технология приготовления кисломолочных продуктов лечебного питания на основе комплексных заквасок из лакто- и бифидобактерий. М., 2016. С.84-87. 

80 «Йогурт алудың жаңа биотехнологиялық әдістері» BOBEK жалпы ұлттық қозғалысы (Нұр-Сұлтан 2021)

81 Абрамова-Оболенская Н.И., Прохорова И.И. и др. Коррекционная активность ацидофильных лактобактерий при дисбактериозах кишечника у рабочих молочной промышленности и производства антибиотиков.// в кн. Антибиотики и колонизационная резистентность. М., 2015, в.ХΙХ. С.160-166.

82 Поспелова В.В., Манвелова М.А., РахимоваН.Г. и др. Ацидофильные лактобактерии и их значение в системе средств, регулирующих бактериоценоз. – В кн.: Медицинские аспекты микробной экологии (ред. Шендеров Б.А.). М., 2015. С. 175-182.

83 Бредихин, С.А.       Технология и техника переработки молока / С.А. Бредихин, Ю.В. Космодемьянский, В.Н. Юрин. – М.: Колос, 2013. – 400 с.

84 Барабанщиков, В. Н. Молочное дело / В. Н. Барабанщиков, А. С. Шувариков. -  3-е изд., доп. и перераб. – М.: Изд-во МСХА, 2000. – 348 с.

85 Действие пробиотических продуктов на возбудителей кишечных инфекций / В. И. Ганина, Е. В. Болылакова // Мол. пром. – 2011. - №11. – С. 47-48.

86 Горбатова, К.К. Биохимия молока и молочных продуктов / К. К. Горбатова – 2-е изд., доп. и перераб. – СПб.: КОЛОС, 2007. – 288с.

87 Лыкова Е.А., Бондаренко В.М., Изачик Ю.А. и др. Коррекция пробиотиками микроэкологических и иммунных нарушений при гастродуоденальной патологии у детей // Ж. Микробиол. 2016. №2. С.88-91.

88 Мурашева А.О., Новокшонов А.А., Учайкин И.Ф. Эффективность бифидокефира для лечения острых кишечных инфекций и коррекции дисбиоза у детей. // Ж. Микробиол. 2014 №6 С.108-110.

89 Ладодо К.С., Боровик Т.Э., Рославцева Е.А. Использование продуктов-пробиотиков в лечебном питании детей // Мат. Всерос. конференции «Пробиотики и пробиотические продукты в профилактике и лечении наиболее распространенных заболеваний человека». М.,2018. С.21-23 

90 Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. СанПин 2.3.2560-96.- М., Госсанэпиднормирование РФ, 1997. С.24-27.

91 Груздева Т.А. Бифидосодержащие биологически активные добавки к детскому питанию и состояние микрофлоры при их применении / Автореф. дисс. канд. биол. наук. М., 2010. С.114-117.

92 Технологическая инструкция по приготовлению продуктов на молочных кухнях и специализированных участках. Министерство здравоохранения РФ. М., 2008. С.24-27.

93 Шаманова Г.П. и др. Способ получения сухого кисломолочного продукта.//Авт. Свид. № 1285644. 1986. С.154-157.

94 Сабденов К.С. Технология производтсва продуктов животноводства. Алма-Ата, Кайнар,2017. С.15 -17.

95 Манвелова М.А., Плясунова Н.Г., Чешева В.В. Лечебно-диетические кисломолочные продукты питания.- В кн.: Медицинские аспекты микробной экологии (ред. Б.А.Шендеров). М.,2012. т.6. С. 17-20.

96 Гудков А.В., Эрвольдер Т.М., Гудкова М.Я. Производство молочных продуктов с использованием бифидобактерий. М: Обзорная информация. ЦНИИТЭТ мясосолпром, 2011. С.24-26.

97 Тимакова Г.А. Кисломолочные продукты в структуре детского питания // Мат. Всерос.конференции «Пробиотики и пробиотические продукты в профилактике и лечении наиболее распространенных заболеваний человека». М., 21-23 апреля 2009 . С. 52-53.

98 Кузнецова Г.Г. К оценке эффективности коррекции дисбактериозов.// Тез.конф. «Дисбактериозы и эубиотики». М., 26-28 марта 1996. с.17.

99 Степаненко, П. П.  Микробиология молока и молочных продуктов: учеб. Для ВУЗов  / П. П. Степаненко. – Сергиев Посад: ООО «Все для вас – Подмосковье», 2009. – 145с.

100 МЕМСТ 9225-84. Молоко и молочные продукты. Методы микробиологического анализа. 1984.С.19.

101 Инструкция по микробиологическому контролю производства на предприятиях молочной промышленности.- М. 2008. – 345с

102 Производство молока и молочных продуктов. Санитарные правила и нормы.- М.: Госкомсанэпиднадзор России, 2016. с.37.

103 Андросова Н.Л., Никонова Н.К., Барышенкова Е.П. Разработка новых видов кисломолочных продуктов для детского питания.// Мат. 1-го Всерос. Конгресса «Питание детей ХХΙ век ». М.,2000, С.143.

104 Квасникова Л.В., Салахова И.В., Шаробайка В.И., Эрвольдер Т.М. Бифидобактерии и использование их в молочной промышленности. М: Агро НИИТЭИММП, 2011. С. 24-25.

105  Коршунов В.М. Проблема регуляции микрофлоры кишечника  //    Ж. микробиол. 2015. №3.  С. 48-53 .

106 Манвелова М.А., Турсункулова С.Ф., Саранцев А.Н. и др. Оценка эффективности бифидосодержащего продукта БИВИТ в комплексной терапии.// Тез.конф.  «Пробиотики и пробиотические продукты в профилактике и лечении наиболее распространенных заболеваний человека». М., 21-23 апреля 2009. С.32.

107 Молокеев А.В., Криницина Э.В., Ильина Р.М. Рецептуростроение комплексных эубиотиков, адекватных возрастному микробиоценозу человека.// Тез.конф. «Пробиотики и пробиотические продукты в профилактике и лечении наиболее распространенных заболеваний человека». М., 21-23 апреля 2009. С. 34-35.

108 Крусь Г.Н., Шалыгина А.М., Волокитена З.В. Методы исследования молока и молочных продуктов. М:Колос, 2002. С. 134-135.

109 Бредихин С.А., Космодемьянский Ю.В., Юрин В.Н. Технология и техника переработки молока. М:Колос, 2013. С. 331-335.

110 Шепелев А.Ф., Кожухова О.И. Товароведение и экспертиза молока и молочных продуктов. Ростов-на-Дону: Март, 2001. С. 54-55.

111 Шепелев А.Ф., Печенежская И.А., Кожухова О.И., Туров А.С. Товароведение и экспертиза мясных, молочных и рыбных товаров. Ростов-на-Дону: Феникс, 2012. С. 234-235.

112 Bibiloni R. et al An enzymatic-colorimetric assay for the quantification of Bifidobacterium // J. Food protection, 2000, №3 322-326.

113 Kabir A.M. et al. Prevention of Helicobacter pylori infection by lactobacilli in a gnotobiotic murine model // Gut, 2017, v.41, 49-55.

114 Лакин Г.Ф. Биометрия. М.: «Колос», 2015. -196с

115 Klebanoff S.J., R.W.Coombs. Viricidal effect of Lactobacillus acidophilus on human immunodeficiency virus type 1 : possible role in heterosexual transmission // J. Exp. Med. 2012, v.174, №1, 289-292

116 Rolfe R.D. The role of probiotic cultures in the control of gastrointestinal health.// J. Nutrition, 2015,v.130, (2S Suppl), 396-402 .

117 Saxelin M., Ahokas M., S.Salminen. Dose Response of the faecal Colonisation of Lactobacillus Strain GG administered in two different Formulations // Micrib. Ecol. Health. Dis., 2013, v.6, 119-122.

118
Богословский В.И., Нестеров А.А., Трапицын С.Ю. Организация и содержание научно-исследовательской работы студентов педагогических вузов. - СПб., 1999. - 87 с.

119
Ганон Э.Я. Педагогические условия повышение эффективности самостоятельной работы студентов: дис. … канд. пед. наук. - Киев, 1991. - 211с.

120
Козаков В.А. Теория и методика самостоятельной работы студентов: дис. … канд. пед. наук. - Киев, 1991. - 390 с.

 121
Лаптев В.В. Научный подход к построению программ исследования качества образования /Модернизация общего образования на рубеже веков: сборник научных трудов.- СПб., 2001. - С. 3-10.

122
Махмутов М.И. Организация проблемного обучения в школе: книга для учителей. - М.: Просвещение, 1977. - 240 с.

123
Махмутов М.И. Теория и практика проблемного обучения. – Казань, 1972. - 551 с.

124
Чилдибаев Ж.Б., Аманбаева М.Б. Совершенствование содержания биологического образования в Казахстане // Биологическое и образование в средней и высшей школе: состояние, проблемы и перспективы развития: матер. междунар. науч.-практ.конф. - Санкт-Петербург: Тесса, 2014. – С. 61-66
125
Даумов Н.Ғ. Оқытуды ақпараттандыру процесінде оқушылардың зерттеу қызметін дамыту: пед. ғыл. канд  дис. - Алматы, 2003.

126
Кулюткин Ю.Н. Образовательные технологии и педагогическая рефлексия. - СПб., 2002. - 83 с.

127
Демченкова Н.А. Проблемно - поисковые задачи как средство формирования исследовательских умений будущего учителя в курсе методики преподавания математики в педвузе: дис. … канд. пед. наук: 13.00.02. – Тольятти, 2000. - 203 с.

128
Амелина Н.С. Учебно - исследовательская деятельность студентов педвуза: автореф. … канд. пед. наук. – Киев, 1982. - 22 с.

129
Беспамятных Т.А. Методика учебно - исследовательской работы учащихся при углубленном изучении общей биологии: дис. … канд. пед. наук: 13.00.02. - СПб., 2002. -174 с.

130
Злыднева Т.П. Организация исследовательской деятельности студентов университета в процессе профессиональной подготовки: дис. … канд. пед. наук.–
Магнитогорск, 2006. - 204 с.

131
Заир-Бек Е.С, Соляников Ю.В. Технологии обучения научно - исследовательской деятельности как фактор качественной подготовки научных кадров в педагогическом университете. - СПб.: Изд-во РГПУ им. А.И.Герцена, 2000. - с. 96 - 114.

132
Викол Б.А. Формирование элементов исследовательской деятельности при углубленном изучении математики: автореф. … канд. пед. наук: 13.00.02. - М., 1977. - 22 с.

133
Байдан М.А. Научно - исследовательская работа студентов как средство формирования их творческой активности: дис. … канд. пед. наук. – Одесса, 1985. - 150 с.

134
Чилдибаев Ж.Б., Аманбаева М.Б. Развития исследовательской деятельности при подготовке студентов-биологов в педагогическом вузе // Актуальные проблемы и результаты исследований в области биологического и экологического образования: матер. междунар. науч.-практ.конф. - Санкт- Петербург: Свое издательство, 2015. - С. 223-226.

135
Мұқанов М.М. Жас ерекшелігі және педагогикалық психология. – Алматы, 1982. - 247 б.

136
Cassandra L Quave. Innovative Strategies for Teaching in the Plant Sciences Edition illustrated //Publisher Springer Science and Business Media. – 2014. – Р. 312.

137
Оразбаева Ф.Ш., Рахметова Р.С. Педагогикалық ғылыми мұра. Дәстүрлі әдіс және жаңа технология. - Алматы: Ан-Арыс, 2009. - 120 б.

138
Сарыбеков М.Н., Сыдыкназаров М.К. Словарь науки. – Алматы: Триумф -Т, 2008. – 504 с.

139
Словарь иностранных слов. – М.: Рус.яз., 1989.- 18-е изд. - 624 с.

140
Ожегов С.И. Толковый словарь русского языка. - М., 1993. - 960 с.

141
Борисов П.П. Компетентностно - деятельностный подход и модернизация содержания общего образования // Стандарты и мониторинг в образовании. - 2003. - № 1. - С. 58 - 61.

142
Мұханбетжанова Ә.М. Білімді интеграциялау негізінде оқушыларда дүниенің ғылыми бейнесін қалыптастыру. – Алматы, 2000. - 248 б.

143
Компетентностный подход в педагогическом образовании // под ред. В.А. Козырева, Н.Ф. Радионовой, А.П. Тряпицыной. - СПб: РГПУ им.А.И. Герцена, 2005. - 392 с.

144
Убниязова Ш.А. Оқу үдерісінде интеграция негізінде студенттердің толеранттылығын қалыптастыру: фил. док. (PhD) ... дис. - Алматы, 2013. – 138 б.

145
Штoфф В.A. Мoдeлиpoвaниe и филocoфия. - Л.: Нaукa, 1966. – 302 c.

146
Аманбаева М.Б., Жаксыбаев М.Б. Модель методической системы организации развития исследовательской деятельности при подготовке будущих специалистов биологов // Вестник Академии педагогических наук Казахстана. - Алматы, 2016. - №3(71). - С. 60-66.

147
Лернер И.Я. Дидактические основы методов обучения. - М.: Педагогика, 1981. – 185 с.

148
Лихачев Б.Т. Методологические основы педагогики. - Самара: СИУ, 1998. -199 с.

 149
Краевский В.В. Моделирование в педагогических исследованиях /Под ред. В.И. Журавлева. – М.: Просвещение, 1988. - 120 с.
150
Чилдибаев Ж.Б., Аманбаева М.Б. Организация развития исследовательской деятельности при подготовке будущих специалистов- биологов // Актуальные проблемы методики преподавания биологии, химии и экологии в школе и ВУЗе: матер. междунар. науч.- практ.конф. – М., 2016. - С. 144 - 147.
151
Чилдибаев Ж.Б., Иманкулова С.К., Аманбаева М.Б. Зерттеу тапсырмалары арқылы болашақ биолог мамандарды даярлауда зерттеушілік іс- әрекетті дамыту мүмкіндіктері //«Қазақстан Республикасы педагогикалық білімін жүйелі жаңғырту: мәселелері, шешу жолдары» халықаралық ғылыми- тәжірибелік конференция материалдары. - Алматы, 2016.- Б. 350-353.

152
Аманбаева М.Б., Абдикерим А. Биология сабағындағы жобалық тапсырмаларды құрастырудың әдістемелік негіздері // «Орта және жоғары мектептерде биологиялық және экологиялық білім берудің өзекті проблемалары: инновация және тәжірибе» халықар. ғылым. – тәжіриб. конф. матер. - Алматы, 2016. - Б. 37- 40.

153
Kurуanov M.A. Active learning methods: the method. – Tambov, 2011. -

80 p.

154
Parslow  E.,  Raу  M.  Coaching  in  education:  practical  methods  and techniques. - SPb .: Peter, 2003.

155
Селевко Г.К. Энциклопедия образовательных технологий. - М.: НИИ школьных технологий, 2006. - Т.1. - 816 с.

156
Трайтак Д.И. Проблемы научных исследований по методике обучения биологии // Материалы международной научной конференции «Современные проблемы методики биологии и экологии в школе и вузе». – М., 1997. – С. 83- 87.

ҚОСЫМША А
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CA0AKTAPIBY HEIMIACTEIPY oticTeMeci» TAKMIPHIOHIAAT! HCCEPTAIIATEIK JEPTTEY FKYMBICH
OaphICBINAA Kapusanran «CyT Taramziapei GHOTeXHONOMHA HeTi3inAe AalibiHay dnicTemeci»
ATTEL OKy-aticTeMextiKk Kypanst «SB060700 — «BHONOMAY MAMAHBIFBIHEIH CTyfeHTTepite BI0
2077 «Ounipicrix 6otextonoray, motin oKkbITy 1A 0Ky YpAicine enrisini.

Oky-onicTemenix  kypanta Garaapravacsmbin MaiMyHBIH OKETULLpY — MaKcaThIHAa
CIYACHTTEPLIR CYT oRiMucpilen orypr xacay amicTepii HrepyiHe, KyMBIC Kacay GaphICHHAA
CY,T KBILIKBLI/IbI TaraMAap/IbIi . Kypambin AHBIKTAy MAJTIMETTEPMEH TOJBIKTHIPBLUIBIN, FHUTBIMH
dAicTeMeTiK Herisnemeci Gepinren. Coriven Katap, NOHHIH Ma3MyHEI, 3epTXaHABIK HKyYMBICTap,
KOIIaHBUIATIH dneGHeTTep Tisimi Gepinren. ConbiMen Gipre, CTyAeHTTEpAIH OpbIHJAyFa THiC
GaKblay cypakraphi yehmpiran,

_ Crynentrepain seprrey KyMbICTapsii Aypsic YHBIMAACTBIDY OGP 3CPTTCYILTiK,
I3ICHIMIIA3BIK KySBIPETTLTIrH KalbIITacTHIpas.

Olq»a_nfcremenix Kypal Gonamak GHONOr MaMaHAApABIH 3EPTTCYINiTK MOJCHHETIH,
KY3BIETTUIITH KalbiNTACTHIPY/a KOMEKIIi Kypan peTinie Najiananyra yChIHBLIAIbL.

«6D011300 - Bostoris» MamansrsmE PhD goktopantst JK.K.KerKeeBanbin, ruTsivm-
3EPTICY JKYMBICHIHBIH HEri3iHje capalaHFaH Moceselep apKbUTEI OPHIHAIFAH MaTepHAIIAPMEH
TONBIKTBIPLULGI koHe  6.r.1., mpogeccop I''V. Jliockamiera, 6.r.k. mnpodeccop Mm.a.
M.K.BynakGaesa asTopibmhiMen osipretiren «CyT Tarawuaphii GHOTEXHOJOIWS Herizinie
JlaifbIizay STiCTeMec) aTThl OKy-aiCTeMeliK Kypaiibl OKy YpaiciHe enaipinrenin pactaiiMeis.

Ocpl akrire MaTepHaIap AUIBIH-aIA OKY-d/ICTEMENTK KEHECIHIH OTBIPBICHIH/A XaTTaMa
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O :Alapv Llf:marl,l Guonormsuibik Genceni satrrap KYPaMBi KAPACTBIPLLIFaL.
M MII: i, G'YJ'] TIAHHEH  sepTxanaLIk cabakrapia Gonamak — Grosior
5 Mskcamu UHMIH TEOPSILIK KAHE MPAKTHKAIBIK TYPFBUIAH TeperieTe
SR Tl:lMcH «Oupipictik  Guotexnonorus  Herisine  3epTXaHABIK

OKIpHOesiK  caGakrapia cyT KulKUIIG TAFAM  JQHBIHZAY» 3EPTXAHATBIK
cabakrapsl enrisinai.

«6D011300-Bronorusy MamanabIFbiHbIY JokTopanTsl ACK. Kekeesa 6.1
"PUQ)GC(EOP IV . Jliockanuesa xaHe I.r.. npoeccop m.a. M.K.BynakGaesanbii
KCTEKIILTIKTEPIMEH JIOKTOPIIBIK FHUIBIMH-3EPTTEY JKYMBIChI Herisitije asipienren
«CyT Taramaapbii GHOTEXHONOTHA Herisinie AaibIaY» TAKBIPHIGHIHA KABLIFAL
FRUILIMA - eHOerin «buonorna» Gisim Gepy Garmapramaceina (2019-2020 oky
IKBUIBI) JKAHE OKY Y/epicine enrisinai.

Ocpl  akrire  MaTepHaniap —auiblH-ala  OKy-oficTeMenik  KeHeciuii
OTHIPBIChIHAG, XaTTaMa Ne 5/, « 2 7 » _mgzozm KapacThiphLIran.

OKy KaHe OKy-d/licTemMesik
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FBUIBIMH JKYMBICTAp JKaHE
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Сурет 14





Ашыту





Сүт қабылдау





Сүтті зарарсыздандыру





B.longum стартер дақылын дайындау - B-8-МС





Сүтті пастерлеу





37 + 0,5 С дейін салқындату.








Араластыру








Ашыту 15-17 сағат





Араластыру, 5-7 С дейін салқындату





Бөтелке





Экспозиция 11 сағат. T = 5 С болғанда.





Іске асыру








Сүт қабылдау





Сүтті пастерлеу





Салқындату сүті 42С дейін





Ашыту





Сүтті зарарсыздандыру





Lactobacillus acidophilus өндірістік стартерлік дақылын дайындау - L3-МС








Lactobacillus acidophilus өндірістік стартерлік дақылын дайындау - L3-МС





Str.thermophilus-SK-MS өндірістік стартердің дақылын дайындау








Араластыру





5 сағат бойы ашыту.





7С дейін салқындату





Бөтелке





Сақтау орны (10 сағаттан аспайды) (пісу)





Іске асыру





Майлылығы (%)





Қышқылдық көрсеткіші





Микроскопия





Бифидобактерия мөлшерін анықтау («Биос» «Дольче»





Сүт қышқылы бактерияларының мөлшерін анықтау ( «Биос», «Дольче»)





БГКП болуын тексеру





Дайын өнім





Органолептикалық көрсеткіші








Титрленетін қышқылдықты анықтау








Жалпы қантты анықтау








Еритін қатты заттарды анықтау








Пектинді заттардың анықтамалары





Қоюлатылған пектині бар асханалық қызылшасының сығындысы «Бордо»





Сүт қабылдау





Сүтті пастерлеу





Салқындату сүті 40 С дейін





Ашыту





Сүтті зарарсыздандыру





Термофилдің өндірістік ашытқы дақылын дайындау





L. acidophilus өндірістік ашытқы дақылын дайындау





str.thermophilus микроорганизмнен ашытқы дайындау





Араластыру





4 сағат бойы ашыту.





6 С дейін салқындату





Бөтелке





Сақтау (12 сағаттан аспайды) (пісу)





Іске асыру





Араластыру





ПЕКТИНДСОЗДЫ ҮСТІЛДЕГІ КЫЗЫЛША СЫРЫСЫ.


  БІР ШЫҒАРЫЛҒАН ПРОТКА 15 КГ құрғақ экстракты. = 1000 КГ





Ашыту 








Сүт қабылдау








Сүтті зарарсыздандыру





B.longum ашытқы дақылын дайындау - B-8-МС





Сүтті пастерлеу





37+0,5(С дейін салқындату
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Араластыру








Ашыту 15-17 сағат.





Араластыру, 5-7С дейін салқындату





Құю








Экспозиция 11 сағат. T = 5 С болғанда.





Іске асыру





ПЕКТИНДСОЗДЫ ҮСТІЛДЕГІ КЫЗЫЛША СЫРЫСЫ.


  БІР ШЫҒАРЫЛҒАН ПРОТКА 15 КГ құрғақ экстракты. = 1000 КГЭКСТРАКТА НА ВЫХОД ПРОД. = 1000 КГ


 15 КГ СУХОГО ЭКСТРАКТА НА ВЫХОД ПРОД. = 1000 КГ
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Степень этерификации

Комплексообразующая способность, мг пектина/мг Pb

0.43

0.37

0.7

0.61

0.46

0.42



Sheet1

				1		2		3

		Степень этерификации		43%		70%		46%

		Комплексообразующая способность, мг пектина/мг Pb		37%		61%		42%






