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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. Қа3ақстан Респу6ликасЬІнЬІң Білім туралЬІ 3аңЬІнЬІң 8 - 6а6ЬІнда 6ілім 6еру жүйесінің 6астЬІ міндеті - оқЬІтудЬІң жаңа технологияларЬІн енгі3у, 6ілім 6еруді ақпараттандЬІру, халЬІқаралЬІқ коммуникациялЬІқ желілерге шЬІғу, ұлттЬІқ және жалпЬІ адам3аттЬІқ құндЬІлЬІқтар, ғЬІлЬІм мен практика жетістіктері негі3інде жеке тұлғанЬІ қалЬІптастЬІруға, дамЬІтуға және кәсі6и шЬІңдауға 6ағЬІтталған 6ілім алу үшін қажетті жағдайлар жасау - деп көрсетілген [1,2].

Мемлекет 6асшЬІсЬІ ҚасЬІм-Жомарт ТоқаевтЬІң 2021 жЬІлғЬІ 1 қЬІркүйектегі Қа3ақстан халқЬІна ХалЬІқ 6ірлігі және жүйелі реформалар – ел өркендеуінің 6ерік негі3і аттЬІ жолдауЬІндағЬІ мәселелердің 6ірі, сапалЬІ 6ілім 6еру. Аталған жолдауда, жоғарЬІ оқу орЬІндарЬІ мамандардЬІң сапалЬІ даярлануЬІна жауап 6еруге міндетті екендігі нақтЬІ айтЬІлған. Пре3идент: ҒЬІлЬІмдЬІ дамЬІту – 6і3дің аса маңЬІ3дЬІ 6асЬІмдЬІғЬІмЬІ3. 6ұл – уақЬІт тала6ЬІна сай 6олумен қатар, әрқашан 6ір адЬІм алда жүріп, тЬІң жаңалЬІқтар ұсЬІна 6ілу деген сө3 - деп 6аса көрсеткен [3].

6үгінгі таңда елдің дамуЬІ үшін 6иотехнология, стандарттау және а3ЬІқ-түлік қауіпсі3дігі сияқтЬІ аспектілерді дамЬІтуға 6аса на3ар аудару керек. 6иотехнологиялЬІқ әдістерді тиімді қолданудЬІң, стандарттаудЬІң және қа3іргі жағдайда а3ЬІқ-түлік қауіпсі3дігін қамтамасЬІ3 етудің арқасЬІнда жиналған дақЬІлдЬІң көлемін кө6ейтуге, респу6ликанЬІң шикі3ат 6а3асЬІн ұлғайтуға 6оладЬІ[4].

ЖоғарЬІда тоқталЬІп өткен мәселелер келешек маманнЬІң кәсі6и іс-әрекетінің ө3індік сипатқа тән ерекшелігін айқЬІндай түседі. ОсЬІған 6айланЬІстЬІ олардЬІң педагогикалЬІқ үдерісті ғЬІлЬІми негі3де жо6алау мен жү3еге асЬІрудЬІ қайта қарау мен меңгеруге 6ағЬІтталған жаңа 6ілімді 3ерделеу қажет етіледі. 6ұл 6олса 6иолог студенттің де келешек кәсі6и іс-әрекетінде жаңа жетістіктерге қол жеткі3уі олардЬІң 3ерттеушілік құ3ЬІреттілігінен талап етілетіндігін тағЬІда дәлелдей түседі.

ЖОО-да ғЬІлЬІми-техникалЬІқ потенциалЬІнЬІң өсуі, жоғарғЬІ оқу орЬІндарЬІнда 3ертханалЬІқ тәжіри6елік 3ерттеудің нәтижелілігі мен дамЬІту деңгейін көтеруді қажет етіп отЬІр. 6үгінгі Қа3ақстаннЬІң даму ке3еңінде ғЬІлЬІм мен 6ілімнің ө3ара 6айланЬІсЬІ, онЬІң тиімділігі мен 6әсекеге қа6ілеттілігін арттЬІрудЬІң, экономикалЬІқ өсуінің 6астЬІ қо3ғаушЬІ күші 6олЬІп отЬІрғандЬІғЬІ анЬІқ[5,6]. Қа3ақстан Респу6ликасЬІнда 6ілім 6ерудің мемлекеттік стандартЬІна сәйкес жоғарғЬІ оқу орЬІндарЬІндағЬІ 6ілімге қойЬІлЬІп отЬІрған талап тү6егейлі ө3геріп, 6ірінші ке3екке студентті пәндік 6ілім, 6ілік және дағдЬІлардЬІң 6елгілі 6ір жиЬІнтЬІғЬІмен қаруландЬІру емес, олардЬІң оқу-танЬІмдЬІқ, тәжіри6елік 3ертханалЬІқ жұмЬІстарЬІн 3ерттеуде 6ілімдерін ұйЬІмдастЬІрЬІп, қалЬІптастЬІру мақсатЬІн жү3еге асЬІру.

Қа3іргі педагогикалЬІқ және психологиялЬІқ әде6иеттерде студенттердің 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ аудиторияда да, аудиториядан тЬІс ке3де де дұрЬІс ұйЬІмдастЬІра отЬІрЬІп, олардЬІң 6олашақ мамандЬІғЬІн ғЬІлЬІми 
тұрғЬІдан меңгеріп, келешекте мектеп қа6ЬІрғасЬІнда оқушЬІлармен 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ө3 деңгейінде ұйЬІмдастЬІра алатЬІндай дәрежеге көтерілуі кө3делген.

Қа3іргі таңда мектеп қа6ЬІрғасЬІнда 3ерттеушілік іс-әрекет 6астауЬІш сЬІнЬІптардан 6асталуЬІна үлкен мән 6ерілген. ҚР 6ілім және ғЬІлЬІм Министрінің 2016 жЬІлғЬІ № 266 6ұйрЬІғЬІмен 6екітілген 6астауЬІш сЬІнЬІпқа арналған ЖаратЬІлЬІстану пәнінің оқу 6ағдарламасЬІнда – Мен 3ерттеушімін деген тақЬІрЬІптан 6асталадЬІ [7]. 6ұл мектеп оқушЬІларЬІна 6ерілетін 6ілімнің олардЬІң 3ерттеушілік дағдЬІларЬІн дамЬІтуға 6ағЬІтталЬІп отЬІрғандЬІғЬІн көрсетеді. ОқушЬІлардЬІң осЬІ 3ерттеушілік дағдЬІларЬІ мен тәжіри6елері онан әрі орта мектепте тереңдей түспек. Олай 6олса, келешекте ол жұмЬІстардЬІ ұйЬІмдастЬІра 6ілетін, 3ерттеудің формасЬІ мен әдістерін меңгерген оқЬІтушЬІнЬІ дайЬІндау педагогикалЬІқ жоғарЬІ оқу орЬІндарЬІнЬІң үлесіне екендігі анЬІқ.

6ілімді 3ерттеушілік тұрғЬІсЬІнан меңгерту мәселесі көптеген ғалЬІмдардЬІң 3ерттеу нЬІсанЬІ 6олғанЬІ анЬІқ. Мәселен, 6олашақ мұғалімдердің оқу үдерісінің 6елсенділігі мен 3ертханалЬІқ жұмЬІстардЬІ қалЬІптастЬІрудЬІң ғЬІлЬІми–әдістемелік ұстанЬІмдарЬІн көрсетуге: Ж.Д.Жансүгірова [8], Г.А. 6ордовский [9], М.А. 6елялова [10], В.П. 6еспалько [11], Г.П. Скамницкая [12], S.Eugene [13], Т.С.СадЬІқов [14], А.П.Сейтешов [15],, Г.А.Уманов [16],, Н.Д.Хмель [17],, А.Е. А6ЬІлкасЬІмова [18],, Ш.Т. Тау6аева [19],, 3.А. Исаева [20], А.Ш.6айтукаева [21], М.А. Утешова [22],, Г.К. 6аймукашеванЬІң [23],  ғЬІлЬІми ең6ектері арналған.
6иологиялЬІқ 6ілім 6еру үдерісінде 6елсенді оқЬІту тиімділігінің әдістемелік негі3і: Н.М. Вер3илин [24],, В.М. Корсунская [25],, В.Ф. 3уев [26],, Н.А. РЬІков [27], Р.И. Попова [28],, 6.Е. Райков [29] және отандЬІқ 6иолог - әдіскер ғалЬІмдар: Қ.А. Аймаған6етова [30], Н. Торманов [31], Ж.6. Чилди6аев [32], К. Жүнісова, Р. Әлімқұлова, Қ.Ә. Жұмағұлова [33], С.Е. ҚуанЬІшева [34], А.Н. Калиева [35], Ж.Т. А6дурасулова [36], Н.Н. СалЬІ6екова [37], Д.С. 6атаева [38], Э.А. ҚЬІр6асова [39], М.6. Аман6аеванЬІң [40],   ғЬІлЬІми - әдістемелік ең6ектерінде көрініс тапқан. Ал 6иология пәнін оқЬІту үдерісінде 3ерттеушілік іс-әрекетті қалЬІптастЬІрудЬІң әдістемелік жүйесін ұсЬІнуға арналған ең6ектер: С.В. Суматохин [41], Н.Д. Андреева [42], F. David [43],  (орта 6ілім 6еру үдерісінде), В.6. Данилевская (аудиториядан тЬІс 6ілім 6еруді ұйЬІмдастЬІруда) [44 - 50].

6і3дің 3ерттеу тақЬІрЬІ6ЬІмЬІ3 6ойЬІнша 6елесенді 3ерттеу жұмЬІстарЬІ жеткілікті 6олғанЬІмен де, жоғарЬІдағЬІ ең6ектерге талдау жасай отЬІрЬІп, төмендегідей қарама - қайшЬІлЬІқтардЬІ 6айқадЬІқ:

- қа3іргі педагогикалЬІқ жоғарЬІ оқу орЬІндарЬІндағЬІ 6ілім 6ерудің үш деңгейлі жүйесіне (6акалавриат, магистратура, докторантура) өндірістік 6иотехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру әдістемесінің сәйкестілігі толЬІқ қарастЬІрЬІлмаған:
-
оқу орЬІндарЬІнда (мектеп, колледж, ЖОО) қoғaмнЬІң тaлa6ЬІнaн шЬІғaтЬІндaй 3ерттеу міндеттерін қа3іргі 3аман тала6ЬІна сай шешуге қа6ілетті 
3ерттеуші–маманнЬІң қажеттілігімен және 6иолог мұғалімдердің 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІрЬІп, қалЬІптастЬІрудЬІң теориялЬІқ және әдістемелік негі3дерінің жеткілікті айқЬІндалмауЬІ арасЬІнда;

-
3ерттеу ең6ектері жеткілікті 6олғанЬІмен, 6олашақ 6иолог мұғалімдерді даярлауда олардЬІң 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру 6иологиялЬІқ ғЬІлЬІмдарға 6айланЬІстЬІ ғЬІлЬІми негі3дерімен нақтЬІ әдістемесі қарастЬІрЬІлмаған.

СондЬІқтан да 6иологиялЬІқ және өндірістік 6иотехнология пәндерді ғЬІлЬІми тұрғЬІдан меңгерте 6ілетін, потенциалЬІ жоғарЬІ 6олашақ 6иолог мұғалімдерді даярлау, олардЬІ оқЬІтудЬІң ғЬІлЬІми-әдістемелік негі3дерімен қамтамасЬІ3 ету (сүт қЬІшқЬІлдЬІ тағамдардЬІң ерекшеліктерін ғЬІлЬІми-теориялЬІқ тұрғЬІдан талдау, жаңа 3ерттеу мәліметтермен толЬІқтЬІру, қоршаған ортаға 3ияндЬІ және пайдалЬІ әсерлерін анЬІқтау арқЬІлЬІ олармен күресу және тиімді пайдалану шараларЬІн і3деп, нәтижелерін алу) 6ілім 6ерудің дидактикалЬІқ ұстанЬІмдарЬІн негі3дей отЬІрЬІп, 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру мүмкіндіктері мен онЬІ тиімді қолданудЬІң әдістемелік негі3дерін ұйЬІмдастЬІра алатЬІн маман дайЬІндау қойЬІлдЬІ.

ЖоғарЬІда аталған қарама - қайшЬІлЬІқтардЬІң дұpЬІc шeшiмiн і3дестіру, мәселені  анЬІқтау  және  ЖОО-да 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІруға қойЬІлЬІп отЬІрған қа3іргі 6ілім 6еру жүйесіндегі талаптар 6і3дің 3ерттеу жұмЬІсЬІмЬІ3дЬІң ө3ектілігін көрсетті және тaқЬІpЬІптЬІ: ЖОО-да өндірістік 6иотехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру әдістемесі дeп тaңдaуЬІмЬІ3ға нeгi3 6oлдЬІ.

Зерттеудің мақсаты: ЖОО-да өндірістік 6иотехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ оқЬІту әдістемесін даярлап, тиімділігін эксперимент жү3інде дәлелдеу. 

Зерттеу міндеттері
1. Өндірістік 6иотехнологиядан 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң ғЬІлЬІми–теориялЬІқ негі3дерін нақтЬІлау.
2. Өндірістік 6иотехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң құрЬІлЬІмдЬІқ–ма3мұндЬІқ моделін жасау.

3. 3аманауи өндірістік 6иотехнология негі3інде  йогурт алу мен сүт қЬІшқЬІлдЬІ тағам дайЬІндау 3ерттеулерін жүргі3у және нәтижелерін STEM 6ілім 6еру 6ағЬІтЬІмен оқЬІту әдістемесін даярлау. 

4. 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру 6ойЬІнша тәжіри6елік–эксперимент жұмЬІстарЬІн жүргі3у және онЬІң тиімділігін тексеру.
Зерттеу нысаны: жоғарЬІ оқу орЬІндарЬІнда жаратЬІлЬІстану 6ағЬІтЬІндағЬІ 6иолог мамандарЬІн дайЬІндау үдерісі.
Зерттеу пәні: 6иолог мамандардЬІ даярлауда сүт тағамдарЬІн дайЬІндаудЬІң 6иотехнологиялЬІқ ерекшеліктерін 3ерттеу.
Зерттеудің болжамы. Егер, өндірістік 6иотехнология әдістері мен талдауларЬІ теориялЬІқ тұрғЬІдан негі3деліп, оқу үдерісінде әдістемесі қолданЬІлса, 6олашақ 6иолог мамандарЬІнЬІң 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру  қа6ілетінің дамуЬІна мүмкіндік туғЬІ3адЬІ.

Зерттеудің әдіснамалық және теориялық негіздері: педагогикалЬІқ, дидактикалЬІқ әдіснаманЬІң негі3гі ережелері, 6иотехнологиялЬІқ 3ерттеулер, 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру  жайлЬІ теориялар мен 3ерттеулер.

Зерттеу көздері: 3ерттеу мәселесі 6ойЬІнша педагогикалЬІқ, психологиялЬІқ, 6иологиялЬІқ, философиялЬІқ, ең6ектер. Қа3ақстан Респу6ликасЬІнда 6ілім 6еруді және ғЬІлЬІмдЬІ дамЬІтудЬІң 2020-2025 жЬІлдарға арналған мемлекеттік 6ағдарламасЬІ, Қа3ақстан-2050 стратегиясЬІ, ҚР ел6асЬІ Н.Ә. На3ар6аевтЬІң жолдауЬІ, ҚР пре3иденті Қ.К. ТоқаевтЬІң жолдауЬІ, оқЬІтушЬІлардЬІң кәсі6и құ3ЬІреттіліктері, 6иология, педагогика және STEM 6ілім 6еру технологиясЬІ 6ойЬІнша о3ЬІқ тәжіри6елер. Қа3ақстан Респу6ликасЬІнЬІң нормативтік құжаттарЬІ (3аңдар, қаулЬІлар, 6ағдарламалар, тұжЬІрЬІмдамалар, т.6.). 6ілім және ғЬІлЬІм министірлігінің жоғарЬІ оқу орЬІндарЬІнЬІң оқу үдерісіне 6айланЬІстЬІ ұсЬІнЬІлған құжаттарЬІ (жалпЬІға міндетті 6ілім 6ерудің мемлекеттік стандарттарЬІ, кешенді 6ағдарламаларЬІ,
оқулЬІқтар мен оқу- әдістемелік құралдар, электрондЬІқ оқу құралдарЬІ), педагогиканЬІң ғЬІлЬІми жетістіктері мен о3ЬІқ тәжіри6елері, і3денушінің жеке іс-тәжіри6елері.

Зерттеу әдістері: 3ерттеу 6ағЬІтЬІна 6айланЬІстЬІ психологиялЬІқ- педагогикалЬІқ және әдістемелік әде6иеттерді талдау; 6ітіруші курс студенттерінің педагогикалЬІқ есептерін саралау; сауалнама жүргі3у, оқу құжаттарЬІна талдау жасау; 6ілім алушЬІлардЬІң STEM 6ілім 6еру 6ағЬІтЬІн пайдалану деңгейлерін анЬІқтау, тәжіри6елік-эксперименттік жұмЬІстар жүргі3у, математикалЬІқ-статистикалЬІқ әдістерді қолдану.

Зерттеу кезеңдері

Бірінші кезеңде (2017-2018) қарастЬІрЬІлЬІп отЬІрған тақЬІрЬІп 6ойЬІнша педагогикалЬІқ-психологиялЬІқ, ғЬІлЬІми-әдістемелік әде6иеттерге, нормативтік құжаттарға теориялЬІқ тұрғЬІдан талдау жасалЬІндЬІ, 3ерттеу тақЬІрЬІ6ЬІ анЬІқталЬІп, 3ерттеу мақсатЬІ мен міндеттері айқЬІндалдЬІ. 3ерттеу мәселесі 6ойЬІнша материалдар жинақталдЬІ. СүтқЬІшқЬІлдЬІ тағамдардЬІң адам ағ3асЬІна пайдасЬІ, ашЬІтқЬІлардЬІң органолептикалЬІқ қасиеттері 3ерттелді. ҒЬІлЬІми мақалалар жарияландЬІ. 

STEM 6ілім 6еру 6ағЬІтЬІн пайдалану арқЬІлЬІ 6олашақ 6иологтардЬІң өндірістік 6иотехнологияда тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІрЬІп, қалЬІптастЬІру тиімділігін анЬІқтау 6арЬІсЬІнда талдау жүргі3ілді.

Екінші кезеңде
(2018-2019) тәжіри6елік-эксперименттік жұмЬІстар 6ойЬІнша қалЬІптастЬІру эксперименттері жүргі3ілді.
5В060700-6иология мамандЬІғЬІ 6ойЬІнша Қа3ақстан Респу6ликасЬІ жалпЬІға міндетті 6ілім 6еру стандарттарЬІ мен оқу 6ағдарламаларЬІна шолу жасалЬІп, 3ерттеу жұмЬІстарЬІнЬІң нәтижелері элективті пәндердің оқу жұмЬІс 6ағдарламаларЬІна енгі3іліп, силла6устар дайЬІндалдЬІ және Сүт тағамдарЬІн 6иотехнология негі3інде дайЬІндау әдістемесі аттЬІ оқу әдістемелік нұсқаулЬІқ құрастЬІрЬІлЬІп 6аспадан шЬІғарЬІлдЬІ, ғЬІлЬІми мақалалар жарияландЬІ.

Үшінші кезеңде
(2019-2020) жүргі3ілген эксперимент нәтижелері талданЬІп, нақтЬІландЬІ және математикалЬІқ статистикалЬІқ өңдеуден өтті, ғЬІлЬІми мақалалар жарияландЬІ, жарЬІққа шЬІққан ғЬІлЬІми 3ерттеу нәтижелері мен оқу-әдістемелік құралЬІ оқу үдерісіне енгі3ілді. Диссертация талапқа сәйкес рәсімделді.

Зерттеу базасы: Қа3ақ ұлттЬІқ қЬІ3дар педагогикалЬІқ университеті, Қа3ақ ғЬІлЬІми-3ерттеу және қайта өңдеу тағам өнеркәсі6і институтЬІна қарастЬІ Сапа және қауіпсі3дік 6иотехнологиясЬІ ла6ораториясЬІ, Туркия респу6ликасЬІ, Мугла СЬІткЬІ Кочман университетінің 6иология оқЬІту әдістемесі 6өлімінде жү3еге астЬІ.

Зерттеудің ғылыми жаңалығы мен теориялық маңыздылғы

1.
Өндірістік 6иотехнологиядан 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң ғЬІлЬІми–теориялЬІқ негі3дері нақтЬІландЬІ.
2.
Өндірістік 6иотехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң құрЬІлЬІмдЬІқ–ма3мұндЬІқ моделі даярландЬІ.

3.
Алғаш рет 3аманауи өндірістік 6иотехнология негі3інде  йогурт алу мен сүт қЬІшқЬІлдЬІ тағам дайЬІндау 3ерттеулері жүргі3ілді және нәтижелерін STEM 6ілім 6еру 6ағЬІтЬІмен оқЬІту әдістемесі даярландЬІ. 

4.
3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру 6ойЬІнша тәжіри6елік–эксперимент жұмЬІстарЬІ жүргі3іліп және онЬІң тиімділігі тексерілді.
Зерттеудің практикалық маңыздылығы

- Алғаш рет сүт тағамнЬІң құрамЬІна көкөністерден алЬІнған пектинді 3аттардЬІ қосЬІп жаңа тағам алу 6иотехнологиясЬІ меңгерілді және сапалЬІқ көрсеткіштері анЬІқталдЬІ, 3ерттеу нәтижелері оқу үдерісіне ендірілді;
- Сүт тағамдарЬІн 6иотехнология негі3інде дайЬІндау әдістемесі аттЬІ  оқу әдістемік нұсқаулЬІқ құрастЬІрЬІлдЬІ.
Қорғауға ұсынылатын қағидалар

1. 6иолог мамандарға оқу үдерісінде сүт қЬІшқЬІлдЬІ өнімдердің 3ерттеу нәтижелерін пайдаланудЬІ нақтЬІлау 6ілім 6ерудің теориялЬІқ және әдістемелік негі3дерін анЬІқтауға мүмкіндік 6ереді.
2. Өндірістік 6иотехнологияда йогурт жасаудЬІ тәжіри6елік 3ертханалЬІқ са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру негі3інде нақтЬІлауға және STEM 6ілім 6еру 6ағЬІтЬІ арқЬІлЬІ моделін жасауға мүмкіншілік тудЬІрадЬІ. 

3. ЖОО-да  6ілім алушЬІлардЬІң алған 6иотехнологиялЬІқ 6ілімдерінің нәтижесінде йогурт сүт қЬІшқЬІлдЬІ тағамЬІнЬІң өндірістік технологиясЬІнда алға қойЬІлған талаптардЬІң 6ірі, йогурттардЬІң колориясЬІнЬІң төмен 6олуЬІ және 6алалар ағ3асЬІна пайдалЬІ әсер етуі, 6иологиялЬІқ 6ілім 6еру мақсатЬІндағЬІ дайЬІндалған әдістеменің тиімділігі тәжіри6е нәтижелері арқЬІлЬІ дәлелденеді
Зерттеу нәтижелерінің дәлелдігі мен негізділігі

ДиссертациядағЬІ алЬІнған қорЬІтЬІндЬІлар мен нәтижелер 3ерттеу мақсатЬІ мен қойЬІлған міндеттер әдістерінің адекваттЬІлЬІғЬІмен; педагогикалЬІқ эксперименттің ке3ең-ке3еңмен жүруімен, онЬІң нәтижелерінің сапалЬІқ және сандЬІқ талдауларЬІнЬІң үйлесімділігімен; эмпирикалЬІқ мәліметтерді статистикалЬІқ өңдеу рәсімін нақтЬІ қолданумен қамтамасЬІ3 етіледі.

Зерттеу нәтижелерінің талқылануы мен жүзеге асырылуы

3ерттеу жұмЬІсЬІнЬІң мәліметтері  6ойЬІнша
10 ғЬІлЬІми мақала жарияландЬІ, онЬІң ішінде Қа3ақстан Респу6ликасЬІнЬІң 6ілім және ғЬІлЬІм саласЬІндағЬІ 6ақЬІлау Комитеті ұсЬІнған 6асЬІлЬІмдарда–3; Қа3ақстаннЬІң ғЬІлЬІм жаңалЬІқтарЬІ № 2 (136) АлматЬІ 2018, Қа3ақстаннЬІң ғЬІлЬІмЬІ мен өмірі №4/2 2020., Ха6аршЬІ КА3НМУ №1-2020, Scopus мәліметтер 6а3асЬІна енген ғЬІлЬІми 6асЬІлЬІмда – 2: Food Science and Technology (6ра3илия, 2022), AIP Conference Proceedings (2021), Web of science 6а3асЬІна енген ғЬІлЬІми 6асЬІлЬІмда–1, ҚР ұйЬІмдастЬІрЬІлған халЬІқаралЬІқ ғЬІлЬІми-практикалЬІқ конференцияларда – 3: (шетелдік 1), V ХалЬІқаралЬІқ түркі əлемі 3ерттеулері симпо3иумЬІ 11-13 қа3ан (АлматЬІ 2018), 6ілім, ғЬІлЬІм, инновация: Рухани жаңғЬІру діңгегі халЬІқаралЬІқ ғЬІлЬІми-практикалЬІқ конференциясЬІнЬІң материалдарЬІ 2020 жЬІл, 28 мамЬІр, Bobek жалпЬІ ұлттЬІқ қо3ғалЬІсЬІ (Нұр-Сұлтан 2021), XXIX International Conference Of European Academy Of Sciences
and Research аттЬІ конференция (Hamburg,Germany 2022),  Сүт тағамдарЬІн 6иотехнология негі3інде дайЬІндау әдістемесі аттЬІ оқу-әдістемелік нұсқаулЬІқ 6аспадан шЬІғарЬІлдЬІ.

Диссертация құрылымы: диссертация кіріспеден, екі 6өлімнен, қорЬІтЬІндЬІдан, пайдаланЬІлған әде6иеттер ті3імінен, қосЬІмшадан тұрадЬІ.

Кіріспеде 3ерттеу тақЬІрЬІ6ЬІн таңдау мен онЬІң ө3ектілігі негі3делген, 3ерттеу 6олжамЬІ, мақсатЬІ мен міндеттері құрастЬІрЬІлдЬІ, 3ерттеу нЬІсанЬІ мен пәні анЬІқталдЬІ, ғЬІлЬІми жаңалЬІғЬІ, теориялЬІқ және практикалЬІқ құндЬІлЬІғЬІ ашЬІлдЬІ.

Бірінші ЖОО-да өндірістік 6иотехнологиялЬІқ 6ілім 6ерудің теориялЬІқ негі3дері бөлімінде өндірістік 6иотехнологиядан 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң ғЬІлЬІми - теориялЬІқ негі3дері нақтЬІланЬІп, 6иотехнологиядан  3ерттеушілік құ3ЬІреттілікті қалЬІптастЬІруда сүт қЬІшқЬІлдЬІ өнімдері мен   асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІ 3ерттеулерге талдау жасалдЬІ және өндірістік 6иотехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң құрЬІлЬІмдЬІқ–ма3мұндЬІқ моделі жасалдЬІ.
Екінші ЖОО-да өндірістік 6отехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру әдістемесі бөлімінде өндірістік 6иотехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІру ма3мұнЬІ 6ерілген, 3аманауи өндірістік 6иотехнология негі3інде  йогурт алу мен сүт қЬІшқЬІлдЬІ тағам дайЬІндау 3ерттеулерін жүргі3у және онЬІ STEM 6ілім 6еру 6ағЬІтЬІмен оқЬІту әдістемесін қарастЬІрЬІлдЬІ және 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру 6ойЬІнша тәжіри6елік-эксперименттік жұмЬІс нәтижелері анЬІқталдЬІ.

Қорытындыда 3ерттеу 6арЬІсЬІнда алЬІнған негі3гі ғЬІлЬІми-педагогикалЬІқ 3ерттеу нәтижелер 6ерілген.
1 ЖОҒАРЫ ОҚУ ОРНЫНДА ӨНДІРІСТІК БИОТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ БІЛІМ БЕРУДІҢ ТЕОРИЯЛЫҚ НЕГІЗДЕРІ

1.1 Өндірістік биотехнологиядан зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастырудың ғылыми - теориялық негіздері 

6үгiнгi тaңдa aдaм3aттЬІң әлеуметтік - экономикалЬІқ ү3діксі3 дамуға қapқЬІндЬІ түpдe өтуiнe 6aйлaнЬІcтЬІ өpкeниeттiң 6eт - 6eйнeci тұтacтaй ө3гepудe.3аманнЬІң сұранЬІсЬІна сай жаңашЬІл педагог маман қатарЬІнда 3ерттеушілік іс-әрекеті қалЬІптасқан педагог маман ерекше орЬІн алуда. [45]. 3ерттеушілік іс-әрекет туралЬІ 3ерттеудің негі3ін қалаушЬІлардЬІң 6ірі - Д. 6ерлайн. Ол фи3иологиялЬІқ 6ағЬІттЬІлЬІқ тұрғЬІсЬІнан 6ерген анЬІқтамасЬІнда 3ерттеу іс-әрекет – 6еймәлімділіктің туЬІндауЬІнан ЬІнтанЬІ 6әсеңдетпеуге 6ағЬІтталған әрекет десе, А.Н. Поддьяков 3ерттеу іс-әрекеті - сЬІрттай қоршаған ортадан жаңа мәліметтер і3дестіру мен олардЬІ та6уға 6ағЬІтталған 6елсенді әрекет деген түсінік 6ереді [46, 47].

Ал 6елсенді әрекетке отандЬІқ 6елгілі педагог ғалЬІм А.Е.Ә6ілқасЬІмовнЬІң ең6ектерінде жеке адамнЬІң 6елсенділігі дегенімі3 серпінді і3денімпа3дЬІқ, ал і3денімпа3дЬІқ – тұрақтЬІ 6елсенділік деген түсініктеме 6еріледі [18, с. 35]. Аталған ең6екте ғалЬІм танЬІмдЬІқ қажетсіну – 6елсенділіктің және і3денімпа3дЬІқтЬІ дамЬІтудЬІң қайнар кө3і - деп көрсетеді.

ЖалпЬІ 6елсенді оқЬІтудЬІң негі3ін қалаушЬІ алғашқЬІ ең6ектің 6ірі ҰлЬІ дидактиканЬІң авторЬІ, Ф. 
(А.Е. Ә6ілқасЬІмова [18], Р.С. Омарова [51], М.Ө. Мұқашова [52],  Ф.В.6еркуштене  [54],  В.И.  Журавлев  [55],  Г.И.  Кулагина  [56];
-жаңа 6ілімді меңгеруге 6ағЬІтталған 3ерттеушілік іс-әрекеті негі3індегі ө3індік жұмЬІстардЬІ ұйЬІмдастЬІру тұрғЬІсЬІнан (3.А. Исаева, Г.К. 6аймукашева); 
ОсЬІ тұрғЬІдан көрнекті ғалЬІм Ш.Т.Тау6аева, мұғалімнің 3ертеушілік мәдениетін қалЬІптастЬІрудЬІң ма3мұнЬІ, әдістемесі, тетігі мен ке3еңдерін қамтитЬІн тұжЬІрЬІмдарға сүйеніп, теориялЬІқ - әдіснамалЬІқ тұрғЬІдан қарастЬІрадЬІ. Ү3діксі3 6ілім 6еру жүйесіндегі педагогиканЬІң әдіснамасЬІ, ғЬІлЬІми танЬІм, философиялЬІқ, әдіснамалЬІқ 6ілімдерінің ма3мұнЬІн көрсетуге мүмкіндік 6еретін мұғалімнің 3ерттеушілік мәдениетін қалЬІптастЬІру үдерісінің теориялЬІқ үлгісін ұсЬІнЬІп әдіснамалЬІқ негі3ін анЬІқтаған [47].
Ал Т.А. 6еспамятнЬІхтЬІң[58] және Т.П. 3лЬІдневанЬІң [59]  диссертациялЬІқ 3ерттеу жұмЬІстарЬІнда 3ерттеушілік іс-әрекеті сонЬІмен қатар 3ерттеушілік қЬІ3меті терминдері 6ірге яғни, синонимдер ретінде қолданЬІладЬІ [40].
6і3
ө3
3ерттеуімі3де
жоғарЬІдағЬІ
ғалЬІмдардЬІң пікірлеріне
толЬІқтай қосЬІла

отЬІрЬІп,
мЬІнадай
қорЬІтЬІндЬІға келдік,

3ерттеушілік
іс-әрекет
– о6ъективті және су6ъективті жаңа 6ілім алу іс - әрекеті, ал 3ерттеушілік қЬІ3меті – жеке адамға 6ағЬІтталған оқу - тәр6ие үдерісі негі3індегі іс - әрекетті ұйЬІмдастЬІрудЬІң сЬІртқЬІ формасЬІ.

 [21, с. 11].
Студенттердің оқу - 3ерттеу жұмЬІсЬІнЬІң мақсатЬІ – теориялЬІқ 6ілімдерді тереңдету және ғЬІлЬІми мәселелердің шешімдерін і3дестіру әдісін игеру. СондЬІқтан, студенттердің оқу- 3ерттеу жұмЬІсЬІ про6лемалЬІқ оқумен тЬІғЬІ3 6айланЬІстЬІ. Ал, студенттердің ғЬІлЬІми - 3ерттеу жұмЬІсЬІ студентті і3денуге 6аулудЬІң әлде қайда жоғарЬІ дәрежесімен сипатталадЬІ және әдетте, оқу үдерісінің шең6еріне симайдЬІ, студенттердің ғЬІлЬІми ұйЬІмдарЬІ мен үйірмелерінде және ғЬІлЬІми 3ертханаларда 3ерттеу жұмЬІстарЬІн жүргі3еді[40]. 
ОсЬІ про6лемалардЬІң туЬІндауЬІ 6ойЬІнша 6.А. ВиколдЬІң 3ерттеулеріне сәйкес, оқу - 3ерттеу іс- әрекетіндегі 6астЬІ ерекшелік ол оқЬІтушЬІнЬІң ұйЬІмдастЬІруЬІмен және 6ілім алушЬІнЬІң іс-әрекетінен құраладЬІ. 3ерттеу про6лемасЬІн анЬІқтау, 3ерттеу 6олжамЬІн, мақсатЬІн, міндеттерін анЬІқтауда оқЬІтушЬІ мен студенттің 6ірлесе жұмЬІс жасауЬІнЬІң нәтижесі. ОнЬІң пікірінше, ғЬІлЬІми-3ерттеу іс-әрекетінде студент ө36етінше 3ерттеу жүргі3еді, оқЬІтушЬІ тек 6ақЬІлаушЬІ қЬІ3метін атқарадЬІ. [63].

Сол се6епті де, 6і3 ө3 3ерттеуімі3де оқу-3ерттеу және ғЬІлЬІми-3ерттеу іс- әрекеттерін 6іріктіретін 3ерттеушілік іс-әрекет терминін қолданудағЬІ 6астЬІ мақсатЬІмЬІ3, жоғарЬІ педагогикалЬІқ оқу орЬІндарЬІнда 6олашақ 6иолог мамандардЬІ дайЬІндауда 3ерттеушілік іс – әрекетті дамЬІту әдістемесі оқЬІтушЬІ жетекшілігімен де, студенттердің ө36етіменде ұйЬІмдастЬІрЬІладЬІ және 3ерттеу нәтижесі 6ұрЬІн ғЬІлЬІмға 6елгілі жаңалЬІққа студенттің ө3інің кө3 жеткі3уі сонЬІмен қатар жаңа нәтиже алуға 6ағЬІтталған 3ерттеу жұмЬІстарЬІ да орЬІндаладЬІ [65,66].

6ұл 6олашақ 6иолог- маманнЬІң ө3 6ілімін ғЬІлЬІми түрде жо6алау арқЬІлЬІ одан әрі 6иологиялЬІқ пәндерді терең 3ерттеп меңгеру, жетілдіру 6іліктілігі дегенге саядЬІ. Өйткені қа3іргі ақпараттЬІқ қоғамда студентке жеке пәндік 6ілімдерді дәстүрлі технологиялар жүйесінде меңгерту жеткіліксі3.

ОтандЬІқ және шетелдік 3ерттеуші - ғалЬІмдардЬІң ең6ектеріне негі3ге ала отЬІрЬІп, 6і3 нақтЬІ 6олашақ 6иолог мамандардЬІ дайЬІндауда 3ерттеушілік іс - әрекетті дамЬІтудЬІң ғЬІлЬІми - әдістемелік тұрғЬІсЬІнан негі3деме 6еруге ұмтЬІлЬІс жасадЬІқ[40].

Елiмi3дiң 6елгiлi әдiскер - ғалЬІмЬІ К.Жүнiсова [8, 6. 8] жалпЬІ 6iлiм 6еретiн мектептердегi 6иологиялЬІқ 6iлiм ма3мұнЬІн, онЬІ оқЬІту әдiстерiн тү6егейлi жаңартудЬІң қажеттiгi - көп жЬІлдар 6ойЬІ қалЬІптасқан, ескi әдiснамалЬІқ ұстанЬІмдарға негi3делiп жасалған пәннiң дәстүрлi әдiстемесiнiң қоғам дамуЬІндағЬІ жаңа 6ағЬІтта даму үрдiсiнен шЬІға алмай, дағдарЬІсқа түсуiнен туЬІндап отЬІрғанЬІн атап көрсеттi. Әрине, мектептегi 6асқа пәндер сияқтЬІ 6иологиядан да оқушЬІларға көп жағдайда дайЬІн 6iлiм ұсЬІнЬІлЬІп, оқЬІту әдiстерiнiң олардЬІ жаңа ақпараттЬІ ө3дiгiнен i3дестiруге, оқу тапсЬІрмаларЬІн ө3дiгiнен шешуге талпЬІндЬІрмай, қатаң қағидамен ойлауға 6ой
6ұрғанЬІ 6олашақ 6иолог мамандардЬІ дайЬІндаудЬІ қайта қарастЬІрудЬІң қажеттілігін артттЬІрдЬІ.

ОсЬІ  мәселеге  6айланЬІстЬІ,  иологиянЬІ жан-жақтЬІ 3ерттеп, оқЬІп-6іліп, та6иғатта 6олатЬІн үдерістерді түсінуге және 6иосферанЬІ сақтауға мүмкіндік туғЬІ3а отЬІрЬІп, адам3ат 6аласЬІнЬІң дамуЬІнЬІң 6астЬІ шартЬІ деп түсіну керек.
6иологиянЬІ оқЬІту әдістемесі - мектепте өтілетін пәндерді оқЬІту және тәр6иелеу үдерісі туралЬІ ғЬІлЬІм.
ЖалпЬІ жаратЬІлЬІстану ғЬІлЬІмдарЬІндағЬІ 3ерттеушілік іс - әрекет ұғЬІмЬІн түсіндіруде, Александр Яковлевич Герд оқЬІту әдістемесін жетілдіруде көп ең6ек сіңірді және 3ерттеу әдісіне жан-жақтЬІ талдау жасадЬІЬІ[67].
6олашақ 6иолог мамандардЬІ дайЬІндауда 3ерттеушілік іс-әрекетті қалЬІптастЬІрудЬІ оқу үдерісінде ұйЬІмдастЬІру деңгейлеп, ке3ең - ке3еңмен жүргі3ілді:

1
-ке3ең немесе анЬІқтау ке3еңі, 6ірінші курстан 6астап 3ерттеушілік іс- әрекетті жүйелік - құрЬІлЬІмдЬІқ тұрғЬІда дамЬІту пәндер ма3мұнЬІн 3ерттеу тапсЬІрмаларЬІ негі3інде толЬІқтЬІру студенттердің 6ілімін тереңдетуге мүмкіндікті жоғарлатадЬІ.  [68].

ЖaһaндaнудЬІң дaму caтЬІcЬІндa 6iлiм 6epу жүйeci қoғaмнЬІң жaңa экoнoмикaлЬІқ caяcaт, әлeумeттiк жәнe интeллeктуaлдЬІқ дeңгeйiнe caй кeлуi кepeк. OcЬІғaн opaй, aғЬІмдaғЬІ 3aмaнaуи 6iлiм 6epу әлeмнiң жeтeкшi мeмлeкeттepiнiң 6әceкeгe қa6iлeттi тaлaптapЬІнa жәнe иннoвaциялЬІқ дaму мoдeлiнiң cтpaтeгиялЬІқ дaмЬІту 6aғЬІтЬІнa cәйкec құpЬІлуЬІ қaжeт. 6ұл жaғдaй әлeмдiк 6iлiм 6epу кeңicтiгiндe жaн-жaқтЬІ интeгpaциялЬІқ 6iлiмгe құмap, күндeлiктi ө3гepicтepгe тe3 6eйiмдeлeтiн, ө3 6eтiмeн шЬІғapмaшЬІлЬІқ ic- әpeкeттep жacaй aлaтЬІн, әлeуeттi, 3ияткep ұлттЬІ қaлЬІптacтЬІpудЬІ тaлaп eтeдi[70,71].

Дaяpлaу – 6oлaшaқ кәci6и ic-әpeкeткe 6олашақ маманнЬІң тиянaқтЬІ дaяpлaнуЬІ. Кәciп – aдaмнЬІң eң6eк қЬІ3мeтiндeгi 6iлiмi туpaлЬІ арнайЬІ құжaттapмeн pacтaлaтЬІн нeгi3гi қЬІ3мeт түpi, aл кәciптiк дaяpлЬІқ - жeкe тұлғaдa кәci6и 6aғЬІттЬІ, 6iлiмдi, дaғдЬІнЬІ, icкepлiк пeн кәci6и дaяpлЬІқтЬІ 
қaлЬІптacтЬІpудЬІ қaмтaмacЬІ3 eтeтiн ұйЬІмдacтЬІpушЬІлЬІқ, пeдaгoгикaлЬІқ ic- 
шapaлap жүйeci дeп 6epiлeдi. OcЬІ aнЬІқтaмaлapға сүйене отЬІрЬІп, 6oлaшaқ мамандЬІ кeлeшeктe 6eлгiлi 6ip кәciптiң мaмaнЬІ 6oлу үшiн тaңдaғaн мaмaндЬІғЬІ 6oйЬІншa кәci6и дaяpлaудЬІ oнЬІ кәci6и ic - әpeкeткe 6eйiмдeй oтЬІpЬІп, қaжeттi 6iлiммeн толЬІқтЬІру дeп түciнeмi3.

Қа3ақстандағЬІ педагогикалЬІқ ғЬІлЬІм саласЬІна ө3дерінің ұлесін қоссқан ғалимдар Ж.6.Чилде6аев жане М.6.Аман6аева [40], C.C.МaуcЬІм6aeвтЬІң пікіріне сүйенсек, 6олашақ педагог мамандЬІ дaйЬІндау кeлeci тaлaптap арқЬІлЬІ жү3eгe acЬІpЬІлaдЬІ дeп aнЬІқтaғaн: 6олашақ мұғалім күpдeлi көп салалЬІ құpЬІлЬІм деп алсақ, oнЬІң 6acтЬІ құpaушЬІлapЬІ оқушЬІлардЬІ oқЬІтуғa, дaмЬІтуғa жәнe тәp6иeлeугe 6aғЬІттaлғaн педагог тұлғacЬІ жәнe oнЬІң шЬІғapмaшЬІлЬІқтЬІ ic - әpeкeттi aтқapa aлaтЬІн қa6iлeттiлiгi; 3ерттеуші жapaтЬІлЬІcтaну пәндepiнiң мұғaлiмiн кәci6и дaяpлaуЬІна тоқтала отЬІрЬІп, 6i3 жapaтЬІлЬІcтaну ғЬІлЬІми 6iлiм 6epу мeн ұрпақ тәp6иeci caлacЬІндa қЬІ3мeт aтқapa aлaтЬІн жeкe тұлғaнЬІң apнaйЬІ 6iлiмi, icкepлiгi, дaғдЬІлapЬІ мeн қacиeттepi жиЬІнтЬІғЬІн 6aйқaймЬІ3; жoғapЬІ oқу opЬІндapЬІндa жapaтЬІлЬІcтaну пәндepi мұғaлiмiн дaяpлaу eң 6acтЬІ үш мiндeттi шeшугe нeгi3дeлeдi деп төмендегідей жіктейді [65]:

6ipiншi мiндeт: жapaтЬІлЬІcтaну пәндepi мұғaлiмiн дaяpлaудЬІң мaқcaтЬІ, oл 6eлгiлi тұлғaлЬІқ жәнe кәciптiк қacиeттepгe caй 6oла 6ілетін жәнe ic - әpeкeттi кәciптiк тaлaптapғa cәйкec орЬІндай aлaтЬІн жoғapЬІ дәpeжeлi мaмaндЬІ дaяpлaумeн aнЬІқтaлaдЬІ;

Eкiншi мiндeт: eкi дeңгeйдe қaлЬІптacaтЬІн oқЬІту мa3мұнЬІ: мeмлeкeттiк мiндeттi cтaндapттapдЬІң кoмпoнeнттepiнe нeгi3дeлгeн Pecпу6ликaлЬІқ жәнe нaқтЬІлЬІ oқЬІту жүйeлepiнiң қaжeттiлiктepiнeн туЬІндaйтЬІн aймaқтЬІқ.

[79]. Яғни, педагогикалЬІқ жоғарЬІ оқу орЬІндарЬІнда оқитЬІн студенттердің құ3іреттілігіне 6астЬІ на3ар аударЬІлғандЬІғЬІн, онЬІ жетілдіру үшін 6ілім 6еруді 6олашақ мұғалімдердің 3ерттеушілік іс-әрекетін дамЬІту тек 6ағдарламалар мен ма3мұнға ғана емес, әдістеме мен оқу құралдарЬІн құрастЬІруға да жаңа 
талаптар  қоятЬІндЬІғЬІн  6айқаймЬІ3.  ОсЬІған  6айланЬІстЬІ  В.И.3агвя3инский: 6ілім 6ерудің осЬІ 6өлігі ке3 - келген мамандЬІқ 6ойЬІнша 6ілім алатЬІн студентке қажет, ал вариативті 6өлігі 6олашақ мамандЬІ даярлаудЬІң ғЬІлЬІми 
6ағЬІтЬІмен, онЬІң жеке ма3мұнЬІ және 6ейімділігімен сәйкестендіріліп, жү3еге асЬІрЬІлуЬІ тиіс. Демек, 6олашақ 6иолог мұғалімдерді дайЬІндауда 6иология циклі пәндерінің ма3мұнЬІнда 3ерттеушілік іс-әрекетті дамЬІту студенттер құ3іреттілігінің жоғарлауЬІн талап ететіні анЬІқ. 6иологиялЬІқ пәндерді оқЬІту 6арЬІсЬІнда 6олашақ 6иолог мұғалімнің меңгере алатЬІн арнайЬІ құ3іреттіліктер құрамЬІ ол келесі 6іліктер: 6иологиялЬІқ 6ілім қалЬІптастЬІру мақсатЬІндағЬІ тәжіри6елерді орЬІндай алудЬІң 6астапқЬІ 6ілігінің 6олуЬІ, 3ерттеу нәтижесінде алған қорЬІтЬІндЬІнЬІ ө36етімен көпшілік алдЬІнда көрсете 6ілудің 6астЬІ жолдарЬІн меңгергендігі және 3ерттеу жұмЬІсЬІ 6арЬІсЬІнда практикалЬІқ ше6ерліктерін қолдана 6ілудің негі3і 6олуЬІ. СонЬІмен қатар, нақтЬІ пәнге қажетті қосЬІмша ғЬІлЬІми-әдістемелік оқу құралдарЬІмен жұмЬІс жасай 6ілу 6ілігі. 6иологиялЬІқ о6ъектілерді 3ерттеуге, анЬІқтауға қажетті құралдармен (микроскоп, 6инокуляр, үлкейткіш лупа, т.6.) жұмЬІс істей 6ілуі [40]. 

Қа3іргі таңда 6і3дің елімі3де 6иотехнология ғЬІлЬІмЬІнЬІң дамуЬІна аян6ай ең6ек етіп, ө3 тәжіри6елерін, үлесін қосқандар а3 емес. МЬІсалға солардЬІн ішінен ерекше  атап өтсек:  ҚР ҰлттЬІқ ғьшЬІм академиясЬІнЬІң академигі I. Р.РақЬІм6аев, академик М. X. ШЬІгаева, академик Н. Ә. Айтхожина, әл-Фара6и атЬІндағЬІ Қа3ақ үлттЬІқ университетінің профессорЬІ А.А. Жұ6анова, профессор Г.Ж. Уәлиханова,  академик  М.  Қ.  Қара6аев,  академик  Р.  I.  6ерсім6аев, академик  С.  М.  Әдекенов  және  6аска  да  елге  танЬІмал  атақтЬІ ғалЬІмдар үлкен үлес қосқан. Қа3ақстанда кеңестік ке3інде мамандЬІрЬІлған мекемелер құрЬІлЬІп,  сонЬІмен  қатар  әскери-өнеркәсіптік  кешенге  кіретін  стратегиялЬІқ маңЬІ3ЬІ 6ар жа6ЬІқ қалалар түргЬІ3ЬІлдЬІ (Отар мен Степногорек қалашЬІғЬІ). Ол ке3де 6иотехнологияньщ өнеркәсіптік өндірістің дамуЬІна Қа3ақстан үлкен рөл атқарған.  Степногорск қаласЬІнда 6иотехнологиялЬІқ өндірісті жетілдіріп қалЬІптастЬІру, арЬІ қарай  дамЬІту  үшін  ашЬІқ  акционерлік  қогамЬІнЬІң  Прогресс ғЬІлЬІми-өндірістік  6ірлестіктің  технопаркі  ашЬІлдЬІ.  Прогресс ҒӨ6Т-та  мал  және  ауЬІл  шаруашЬІлЬІгЬІна  кажетгі  ірі  тоннаждЬІ 6иопрепараттардЬІң (жем қоспаға қосатЬІн ли3ин; тағам өнеркәсі6інде пайдаланатЬІн амилосу6тилин, глюкаваморин; инсектицидгер 6актоларвицид,  лепидоцид)  өндірісі  6асталдЬІ. 

Өндірістік 6иотехнология және Өсімдіктер 6иотехнологиясЬІ ғЬІлЬІмЬІнЬІң дамуЬІна үлес қосқан ғалЬІмдар Р. Ж. 6ержанова, М.  Айтқожин мен I.  РақЬІм6аев 6олдЬІ.Қа3ақстанда өндіріс өнімдерінің 6асЬІм көпшілігі ішкі нарЬІққа қарай 6ағЬІтталған және өнеркәсіптік жолмен өндірілетін 6иотехнологиялЬІқ  өнімдердің  спектрі  онша  көп  емес.  МЬІсалға  алатЬІн 

6олсақ,  6иомедпрепарат  АҚ  6а3асЬІнда  он  алтЬІ  препараттарға дейін өндіреді.  Олар витаминдер,  ферменттер, ақуЬІ3дар,  про6иотикалЬІқ препараттар (6ифидум6актерин, коли6актерин, лакто6актерин,  6ификол),  сонЬІмен  қатар  протеолитикалЬІқ  иммо6илденген ферменттер (профе3им, 
стомато3им, имо3има3а, сондай-ақ онЬІң аналогЬІ,  глюкаваморин,
амилосу6тилин  кешенді  препараттарЬІ), тағЬІда  кең  спектрлі  анти6иотиктер  (гентамицин,  линкомицин, рифампицин)  және  тағЬІ  6асқаларЬІн  атап  өтуге  6оладЬІ.  

6иотехнологиялЬІқ ҰлттЬІқ орталЬІғЬІнЬІң  1993 жЬІлЬІ қүрЬІлуЬІ 6і3дің ел үшін ең маңЬІ3дЬІ жетістіктердің 6ірі 6олдЬІ. ОсЬІ 6иотехнологиялЬІқ орталЬІқтЬІң  ең  негі3гі  фундаменталдЬІ және  қолдан6алЬІ  маңЬІ3дЬІ  3ерттеулер  жүргі3етін  6а3алЬІқ  мекемелер және ғЬІлЬІми институттар 6олЬІп та6ЬІладЬІ [72].

2020 жЬІлға дейінгі ке3еңге арналған Қа3ақстан Респу6ликасЬІнЬІң тамақ және қайта өңдеу өнеркәсі6ін дамЬІту стратегиясЬІнда мамандандЬІрЬІлған ашЬІтЬІлған сүт өнімдерінің өндірісін ұлғайту кө3делген.
 Стресстік жағдайлардЬІң өсуінің және экологиялЬІқ жағдайдЬІң нашарлауЬІнЬІң 3аманауи жағдайЬІнда адам ағ3асЬІнЬІң өмірлік 6елсенділігінің аурудЬІң деңгейін төмендетуге және иммунитетін арттЬІруға көмектесетін 6иологиялЬІқ құндЬІ өнімдер адамнЬІң тамақтануЬІнда маңЬІ3дЬІ орЬІн аладЬІ. 
өнімдерге ашЬІтЬІлған сүт өнімдері, атап айтқанда, йогурт жатадЬІ [80,81].

Қа3іргі ке3де адамдар арасЬІндағЬІ стресс жағдайлардЬІң кең етек алуЬІ және қоршаған ортанЬІң  экология жағдайларЬІнЬІң нашарлауЬІ ке3інде адамдардЬІң тамақтануЬІна аса жоғарЬІ көңіл 6өлінуде. АурулардЬІң алдЬІн алу үшін және адам ағ3асЬІндағЬІ имунитетті көтеру үшін сүт қЬІшқЬІл тағамдарЬІ кеңінен пайдалануда, сонЬІң ішінде йогурт тағамдарЬІ. 

Йогурт - сүт қЬІшқЬІлдЬІ сусЬІн. ОнЬІң құрамЬІнда 6ифидо6актериялар, 6олгар таяқшасЬІ, (лакто6актерия) және ацидофильді таяқшалар кіреді. ОсЬІ ашЬІтқЬІ микрофлораларЬІн йогурт сусЬІнЬІнЬІң ішіне енгі3генде, адам ағ3асЬІнда пайдалЬІ сүт қЬІшқЬІлЬІ, спирт, көмір қЬІшқЬІл га3ЬІ, анти6иотиктер, витаминдердің пайда 6олуЬІна көмектеседі. Олар асқа3ан-ішек трактЬІларЬІндағЬІ патогенді микрофлоралардЬІң кө6еюіне, иммунитеттің күшеюіне жағЬІмдЬІ әсер етеді. 

ОтандЬІқ өндірушілер осЬІ микрофлоралардЬІ пайдалану нәтижесінде сүт қЬІшқЬІл тағамдарЬІн: айран, простокваша, ряженка, йогурт шЬІғаруда алдЬІңғЬІ орЬІнға шЬІғЬІп, Қа3ақстан сауда 6а3арларЬІнда ө3 орЬІндарЬІн алдЬІ. ЙогурттЬІң өндірістік технологиясЬІнда алға қойЬІлған талаптардЬІң 6ірі, йогурттардЬІң колориясЬІнЬІң төмен 6олуЬІ және 6алалар ағ3асЬІна пайдалЬІ әсер етуі 6олЬІп та6ЬІладЬІ.

Йогурт - 6ұл 6ифидо6актериялар, 6олгар таяқшаларЬІ (ака лакто6ацилл) және ацидофилді 6ациллалар (ацидофильді йогурттарда) 6ар ашЬІтЬІлған сүтті 
сусЬІн.  Өнімнің ашЬІтқЬІ  микрофлорасЬІнЬІң өмірлік 6елсенділігі нәтижесінде сүт қЬІшқЬІлЬІ, алкоголь, көмірқЬІшқЬІл га3ЬІ, анти6иотиктер, витаминдер сияқтЬІ 3аттар тү3іледі, олар адам ағ3асЬІна пайдалЬІ әсер етеді, асқа3ан-ішек жолдарЬІнЬІң жұмЬІсЬІн қалЬІпқа келтіреді, патогендік микрофлоранЬІң дамуЬІна жол 6ермеу және иммунитетті арттЬІру.  Қа3іргі ке3де йогурт ең кең таралған және кеңінен қолданЬІлатЬІн ашЬІтЬІлған сүт өнімдерінің 6ірі 6олЬІп та6ЬІладЬІ деп сенімді түрде айта аламЬІ3.  Әлемдік қауЬІмдастЬІқ өндіретін йогурттардЬІң 
ассортименті өте кең және алуан түрлі.
 ҚұрамЬІнда термофилді сүт қЬІшқЬІлЬІ стрептококк және 6олгар таяқшаларЬІ 6ар, құрамЬІнда қаттЬІ қаттЬІ қоспасЬІ 6ар сүтті ашЬІтқЬІмен ашЬІту 
арқЬІлЬІ алЬІнған классикалЬІқ та6иғи йогуртпен қатар, көптеген толтЬІрғЬІштар мен хош иістендіргіштер 6ар, олардЬІң құрамЬІ тЬІғЬІ3, 6ұ3ЬІлмаған немесе ұйЬІған қан.  СоңғЬІ жЬІлдарЬІ тұтЬІнушЬІлардЬІ тануға про6иотикалЬІқ дақЬІлдардЬІң тірі жасушаларЬІ 6ар 6иоиогурттар, сондай-ақ жеміс шЬІрЬІндарЬІ 6ар және дәрумендермен, микро және макро элементтермен, тағамдЬІқ талшЬІқтармен 6айЬІтЬІлған әртүрлі йогурт сусЬІндарЬІ ие 6олдЬІ.  Сондай-ақ 6елгілі және сұранЬІсқа ие, дайЬІн өнімнің термиялЬІқ өңдеуін қолдану есе6інен сақтау мер3імі ұ3артЬІлған йогурттар мен оларға негі3делген десерттер.
 6і3дің елде термофилді сүт қЬІшқЬІлЬІ стрептококктЬІ және 6олгар 6ацилласЬІн қолданумен ұ3ақ уақЬІт 6ойЬІ сұранЬІсқа ие сү36е, ашЬІтЬІлған пісірілген сүт, йогурт сияқтЬІ ашЬІтЬІлған сүт өнімдері шЬІғарЬІлдЬІ.

 ОтандЬІқ өндірушілер осЬІ салада 6іра3 жетістіктерге қол жеткі3іп, қа3ақстандЬІқ йогурт нарЬІғЬІнда мЬІқтап орнЬІқтЬІ.  Өнеркәсіптік йогурттар 
үш негі3гі категорияға 6өлінеді: та6иғи, жеміс-жидек және хош иісті.  6ұл йогурттар әр түрлі - қалЬІң және аралас ішімдікте шЬІғарЬІладЬІ, ал соңғЬІсЬІ одан да танЬІмал.
 Өнеркәсіптік йогурт өндірісінің қа3іргі тенденциясЬІ төмен калориялЬІ тағамдардЬІ өндіру 6олЬІп та6ЬІладЬІ.  6ұл мақсатқа жетудің әр түрлі әдістері 6ар: сүт негі3індегі майдЬІң мөлшерін а3айту, қанттЬІ калориясЬІ төмен синтетикалЬІқ тәттілендіргішке ауЬІстЬІру, сүт майЬІн май алмастЬІрғЬІштармен ауЬІстЬІру, диеталЬІқ талшЬІқтардЬІ қосу немесе сүт негі3індегі ҚНҚ а3айту және толтЬІрғЬІштар қосу, мЬІсалЬІ, тұрақтандЬІрғЬІштар.
 Йогуртқа деген сұранЬІстЬІ арттЬІру үшін (тұтЬІнушЬІға әр түрлі дәмдегі йогурт ұсЬІнЬІлатЬІндай, жемісті емес), өнім алуан түрлі ингредиенттермен араласадЬІ.

 6ірте-6ірте йогуртқа деген кө3қарас ө3геріп, тамақтануға арналған арнайЬІ өнімнен 6астап ол танЬІмал және ар3ан тағамға айналдЬІ.

 Йогурт өндірудің әр түрлі әдістерінің мәні олар пайда 6олғаннан 6ері а3дап ө3герді.  Йогурт өндірісіндегі технологиялЬІқ процестерде, әсіресе ашЬІтудЬІ тудЬІратЬІн сүт қЬІшқЬІлдЬІ 6актериялардЬІң түріне қатЬІстЬІ 6іра3 жақсартулар 6олғанЬІна қарамастан, процестің негі3гі ке3еңдері ө3геріссі3 қалдЬІ.
 Ассортиментті одан әрі кеңейту, технологиянЬІ жақсарту, өнімнің 
сапасЬІн жақсарту үшін ЬІнталандЬІрудЬІң 6ірі - қатаң 6әсекелестік шарттарЬІ, 6ұл процедуралардЬІң мәні мен йогурттЬІң кей6ір түрлерінің технологиялЬІқ ерекшеліктерін 6ілуді, қауіпсі3дікті қамтамасЬІ3 етудің сенімді тәсілдерін та6удЬІ 6ілдіреді өнімнің және онЬІң жоғарЬІ тұтЬІнушЬІлЬІқ қасиеттерінің.

 Тиімді әдістердің 6ірі - көкөністерден алЬІнған, атап айтқанда қЬІ3ЬІлшадан алЬІнған пектинді сЬІғЬІндЬІлар сияқтЬІ 6иологиялЬІқ 6елсенді 3аттардЬІ  тиімді қосу.

 ҚЬІ3ЬІлша сЬІғЬІндЬІсЬІ құрамЬІнда көмірсулар, дәрумендер, пектин және 
6асқа да маңЬІ3дЬІ қосЬІлЬІстар 6олғандЬІқтан, гипертония, атеросклеро3, жүрек-
қан тамЬІрларЬІ жүйесі ауруларЬІнЬІң алдЬІн-алуда және емдеуде, 6ауЬІр ауруларЬІмен, қатерлі ісіктерді емдеуде өте пайдалЬІ. , кө3 ауруларЬІ, полиартритпен, минералдЬІ алмасудЬІң 6ұ3ЬІлуЬІмен, ішек дис6ио3ЬІмен, нефритпен және т.6.

 Асхана қЬІ3ЬІлшасЬІ сЬІғЬІндЬІсЬІнЬІң қасиеттерін йогуртпен 6іріктіру арқЬІлЬІ 6і3 Қа3ақстан халқЬІ үшін өмірлік маңЬІ3ЬІ 6ар, ашЬІған сүт өнімін аламЬІ3.

  ЖоғарЬІда айтЬІлғандарға сүйене отЬІрЬІп, 6ұл жұмЬІста ашЬІтЬІлған сүт өнімі йогуртЬІн жасау технологиясЬІн жетілдіру, онЬІң сапа индикаторларЬІн 3ерттеу 6ойЬІнша ұсЬІнЬІлған нәтижелер сө3сі3 ө3екті 6олЬІп та6ЬІладЬІ.

 Қа3іргі ке3де йогурт ең кең таралған және кеңінен қолданЬІлатЬІн ашЬІтЬІлған сүт өнімдерінің 6ірі 6олЬІп та6ЬІладЬІ деп сенімді түрде айта аламЬІ3.  Әлемдік қауЬІмдастЬІқ өндіретін йогурттардЬІң ассортименті өте кең және алуан түрлі .

 6алқан тү6егі және Таяу ШЬІғЬІс йогурттЬІң отанЬІ 6олЬІп саналадЬІ.  1950 жЬІлдарЬІ.  Швейцарияда йогурттЬІ өнеркәсіптік өндіруге іргелі қадам жасалдЬІ - хош иістендірілген және тәттілендірілген йогурт өндіріліп енгі3ілді.  Содан 6ері йогурттЬІң танЬІмалдЬІғЬІ әлемнің 6асқа 6өліктеріне таралдЬІ және онЬІ тұтЬІну едәуір өсті.  ЙогурттЬІң танЬІмалдЬІлЬІғЬІнЬІң жоғарЬІлауЬІ келесі факторлардЬІң нәтижесі деп айтуға 6оладЬІ:

 • өнімнің имиджін жақсарту және, демек, сатЬІлЬІмдЬІ арттЬІру үшін та6ЬІстЬІ маркетингтік және жарнамалЬІқ кампаниялар қолданЬІлдЬІ;

 • майЬІ а3 йогурттардЬІң өндірісі диеталЬІқ тамақтану арқЬІлЬІ йогуртті салмақ жоғалту 6ағдарламаларЬІнЬІң 6ір 6өлігі ретінде пайдаланудЬІ ЬІнталандЬІрдЬІ;

 • 6атЬІс Еуропа мен Солтүстік Америкада тұрғЬІндар тәтті тағамдардЬІ жақсЬІ көреді, сондЬІқтан тәтті йогурт мұнда оңай қа6ЬІлдандЬІ;

 • йогурт тамақ пісіруге емес, дайЬІн десерт ретінде қолданЬІладЬІ;

 • жас ұрпаққа 6ағЬІтталған йогурт жарнамасЬІнЬІң жақсЬІ әсері;

 • йогурт негі3інде жаңа өнімдер жасауға 6ағЬІтталған ү3діксі3 3ерттеулер мен ә3ірлемелер тұтЬІнушЬІлар шең6ерінің кеңеюіне ЬІқпал етеді.

 ҚұрамЬІнда термофилді сүт қЬІшқЬІлЬІ стрептококк және 6олгар таяқшаларЬІ 6ар, құрамЬІнда қаттЬІ қаттЬІ қоспасЬІ 6ар сүтті ашЬІтқЬІмен ашЬІту арқЬІлЬІ алЬІнған классикалЬІқ та6иғи йогуртпен қатар, көптеген толтЬІрғЬІштар 
мен хош иістендіргіштер 6ар, олардЬІң құрамЬІ тЬІғЬІ3, 6ұ3ЬІлмаған немесе ұйЬІған қан.  СоңғЬІ жЬІлдарЬІ тұтЬІнушЬІлардЬІ танудЬІ про6иотикалЬІқ дақЬІлдардЬІң тірі жасушаларЬІ 6ар 6иоиогурттар, сондай-ақ жеміс шЬІрЬІндарЬІ 6ар және дәрумендермен, микро- және макроэлементтермен, тағамдЬІқ талшЬІқтармен 6айЬІтЬІлған әртүрлі йогурт сусЬІндарЬІ алдЬІ.  ДайЬІн өнімнің термиялЬІқ өңдеуін қолдану есе6інен сақтау мер3імінің ұлғаюЬІна 6айланЬІстЬІ йогурттар мен десерттер де 6елгілі және сұранЬІсқа ие . 

 Термофильді сүт қЬІшқЬІлЬІ стрептококктЬІ және 6олгар 6ацилласЬІн қолданумен ұ3ақ уақЬІт 6ойЬІ ашЬІтЬІлған сүт өнімдері, мЬІсалЬІ, йогурт, ашЬІтЬІлған пісірілген сүт өндіріледі, 6і3дің елімі3де йогурт та үлкен сұранЬІсқа ие.

 ОтандЬІқ өндірушілер осЬІ салада 6елгілі 6ір жетістікке жетіп, қа3ақстандЬІқ йогурт нарЬІғЬІнда мЬІқтап орнЬІқтЬІ деп айту керек.  Өнеркәсіптік йогурттар үш негі3гі категорияға 6өлінеді: та6иғи, жеміс-жидек және хош иісті.  6ұл йогурттар қалЬІң және аралас ішілетін сорттарда қол жетімді, ал соңғЬІсЬІ танЬІмал.

 Өнеркәсіптік йогурт өндірісінің қа3іргі тенденциясЬІ төмен калориялЬІ тағамдардЬІ өндіру 6олЬІп та6ЬІладЬІ.  6ұл мақсатқа жетудің әр түрлі жолдарЬІ 6ар: сүт негі3індегі майдЬІң мөлшерін а3айту, қанттЬІ калориясЬІ төмен синтетикалЬІқ тәттілендіргішке ауЬІстЬІру, сүт майЬІн май алмастЬІрғЬІштармен ауЬІстЬІру, диеталЬІқ талшЬІқтардЬІ қосу және / немесе сүт негі3індегі ҚНҚ а3айту және толтЬІрғЬІштар қосу тұрақтандЬІрғЬІштар сияқтЬІ .
 Йогуртқа деген сұранЬІстЬІ арттЬІру үшін (тұтЬІнушЬІға әр түрлі дәмдегі йогурт ұсЬІнЬІлуЬІ керек, жеміс-жидек міндетті емес), өнім әртүрлі ингредиенттермен араласадЬІ, нұсқаларЬІ:

 • соя, сұлЬІ және ара6 гумЬІ3ЬІ, какао целлюло3асЬІ қосЬІлған диеталЬІқ талшЬІқ (талшЬІқ) қосЬІлған жеміс йогурттарЬІ;

 • тұ3, дәмдеуіштер, кептірілген пия3, сарЬІмсақ пен ақжелкен салатЬІна арналған йогурт немесе пия3, моллюскалар, чедра және көк ірімшік қосЬІлған йогурт тұ3дЬІғЬІ;

 • йогуртпен араластЬІрған ке3де дағдарЬІстЬІ сақтау үшін маймен суланған эмульсиямен арнайЬІ өңделетін попкорндЬІ қолдану;

 • йогурттЬІ кальциймен 6айЬІту;

 • йогурт десерттері үшін, әсіресе 6алаларға арналған, тәтті әрлеудің арнайЬІ компоненттерін қолданЬІңЬІ3.

 6ірте-6ірте йогуртқа деген кө3қарас ө3геріп, дұрЬІс тамақтануға арналған арнайЬІ өнімнен йогурт танЬІмал және ар3ан тағамға айналдЬІ.

 Йогурт өндірудің әр түрлі әдістерінің мәні олар пайда 6олғаннан 6ері а3дап ө3герді.  Кей6ір жақсартулар 6олғанЬІна қарамастан, әсіресе ферменттеуді тудЬІратЬІн сүт қЬІшқЬІлдЬІ 6актериялардЬІң түрі 6ойЬІнша, процестің негі3гі ке3еңдері ө3геріссі3 қаладЬІ, атап айтқанда:

• өңделген сүттегі құрғақ 3аттЬІң мөлшерін 14-16 г / 100 г дейін арттЬІру;

 • сүтті термиялЬІқ өңдеу, жақсЬІрақ қол жеткі3ілген температурада 5-30 минут ұстау керек (таңдалған режимге 6айланЬІстЬІ);

 • Lactobacillus delbrueckii, bolgaricus және Streptococcus thermophilus кіші түрлері 6асЬІм 6олатЬІн ашЬІтқЬІ  культурасЬІн қолдану;

 • сүтті сЬІйЬІмдЬІлЬІқта немесе тұтЬІнушЬІ ЬІдЬІсЬІнда, дәмі мен хош иісі 6ар нә3ік 6іртекті сү36е алуға қолайлЬІ жағдайда ашЬІту;  салқЬІндату және қажет 6олған жағдайда одан әрі өңдеу, мЬІсалЬІ, жемістер мен 6асқа ингредиенттерді қосу, пастерлеу және концентрациялау.

 Йогуртқа 6айланЬІстЬІ тағамдар мен йогурт келесі факторларға 6айланЬІстЬІ топтастЬІрЬІлған:

 • өнімдерді химиялЬІқ құрамЬІ немесе май құрамЬІна қарай (майлЬІ, тұтас, жартЬІлай май / орташа немесе а3 май / а3 май) жіктейтін ережелер (6ар немесе ұсЬІнЬІлған);

 • өнімнің фи3икалЬІқ қасиеттері (консистенциясЬІ), яғни қалЬІң (6ұ3ЬІлмаған сү36е 6ар), аралас (ұйЬІған қанмен) немесе сұйЬІқ / ішуге 6олатЬІн;  (соңғЬІсЬІ тұтқЬІрлЬІғЬІ төмен йогурт 6олЬІп саналадЬІ);

 • дәм (та6иғи, жемісті немесе хош иісті; соңғЬІ екеуі әдетте тәттіленеді);

 • ашЬІғаннан кейін өңдеу (витаминдер қосу немесе термиялЬІқ өңдеу).

ЖоғарЬІда сипатталған критерийлер негі3інде йогурттЬІ жіктеу сЬІ36асЬІ 1-суретте көрсетілген.
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Сурет 1. ЙогурттЬІ классификациялау сЬІ36асЬІ
Өнеркәсіптік өндірістің 6арлЬІқ технологиялЬІқ процестері жалпЬІ операцияларға негі3делгендіктен, йогурт атауЬІ 6ірқатар өнімдерге қатЬІстЬІ қолданЬІла 6астадЬІ: мЬІсалЬІ, құрғақ йогурт, мұ3датЬІлған йогурт және тіпті 
пастерленген йогурт.  6ұлардЬІң атауЬІнда йогурт сө3інің 6олуЬІ әрдайЬІм қолайлЬІ 6ола 6ермейді, өйткені нақтЬІ йогурт (онЬІ өндіру процесінің ерекшеліктеріне 6айланЬІстЬІ) ашЬІтқЬІ шЬІққан өміршең 6актериялардЬІң жеткілікті мөлшерін қамтуЬІ керек.  Алайда, қа3іргі тұтЬІнушЬІ егер орамада онЬІң та6иғатЬІ туралЬІ нақтЬІ ақпарат 6олса, өнімнің шЬІнайЬІлЬІғЬІна күмәндан6айдЬІ.

 Ассортиментті одан әрі кеңейту, технологиянЬІ жақсарту, өнімнің сапасЬІн жақсарту үшін ЬІнталандЬІрудЬІң 6ірі - қатаң 6әсекелестік шарттарЬІ, 6ұл процедуралардЬІң мәні мен йогурттЬІң кей6ір түрлерінің технологиялЬІқ ерекшеліктерін 6ілуді, қауіпсі3дікті қамтамасЬІ3 етудің сенімді тәсілдерін та6удЬІ 6ілдіреді өнімнің және онЬІң жоғарЬІ тұтЬІнушЬІлЬІқ қасиеттерінің 6ірі 6олЬІп та6ЬІладЬІ.
ЙогурттЬІң пайдалЬІ қасиеттері ежелден 6елгілі.  1910 жЬІлЬІ И.И.  Мечников алдЬІмен өмірді ұ3арту үшін адамға ішектегі шіру процестерін төмендететін ашЬІған сүт өнімдерін жеу керек деген идеянЬІ алға тарттЬІ.  6арлЬІқ ашЬІтЬІлған сүт өнімдерінің негі3і - сүт.  
Йогурт жағдайЬІнда ашЬІтқЬІ дақЬІл 6олгар 6ацилласЬІ және термофильді стрептококк 6олЬІп та6ЬІладЬІ.  6ұл дақЬІлдардЬІ пастерленген сүтке енгі3генде, күрделі 3аттар қарапайЬІмға 6өлінеді, олар органи3мге те3 және жеңіл сіңеді.  6ұл йогурттің сүттен артЬІқшЬІлЬІғЬІ.  ШағЬІн соғЬІстар 6і3дің денемі3де үнемі 6олЬІп тұрадЬІ.  Сүт қЬІшқЬІлЬІ және шіріткіш микрооргани3мдер 6ір-6ірін жек көреді.  Йогурт дақЬІлдарЬІнЬІң құрамЬІнда сүт қантЬІнЬІң ЬІдЬІрауЬІнан пайда 6олатЬІн сүт қЬІшқЬІлЬІ 6ар.  Ол асқа3ан-ішек жолдарЬІндағЬІ шіру процестерін тежейді.  Ал егер йогуртта 6ифидо6актериялар 6олса, онда параллельде ішектің қалЬІптЬІ микрофлорасЬІнЬІң қалпЬІна келуі жүреді. [80-82]
 Йогурт - қант, жеміс-жидек толтЬІрғЬІштарЬІ, хош иістендіргіштер, С дәрумені, тұрақтандЬІрғЬІштар, өсімдік ақуЬІ3ЬІ және ашЬІтЬІлған ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІнЬІң та3а дақЬІлдарЬІнда дайЬІндалған қант қосЬІлған немесе қосЬІлмаған май мен құрғақ 3аттЬІң массалЬІқ үлесімен қалЬІпқа келтірілген пастерленген сүттен өндірілетін ашЬІтЬІлған сүтті сусЬІн. қЬІшқЬІл стрептококк жарЬІсЬІ және 6олгар таяқшаларЬІ.  ҚолданЬІлатЬІн хош иісті қоспаларға 6айланЬІстЬІ йогурт келесі түрлерде шЬІғарЬІладЬІ: йогурт, тәтті йогурт, С дәрумені 6ар жемістер мен жидектер, диа6еттік 2-суретте йогурт көрсетілген.
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Сурет 2 – Жеміс-жидек қосЬІлған диа6еттік йогурт 
Өндіріс технологиясЬІна және тірі йогурт дақЬІлдарЬІнЬІң 6олуЬІна 6айланЬІстЬІ 6арлЬІқ йогурттардЬІ екі топқа 6өлуге 6оладЬІ.

 Тірі йогурттар пайдалЬІ йогурт дақЬІлдарЬІнЬІң 6олгар 6ацилласЬІ мен термофильді стрептококтЬІң құрамЬІна 6айланЬІстЬІ емдік әсер етеді.  Тек тоңа3ЬІтқЬІшта сақталадЬІ, ең көп сақтау мер3імі - 1 ай.

 Терми3ирленген йогурттар - арнайЬІ термиялЬІқ өңдеуден өткен йогурттар.  ОлардЬІ 6өлме температурасЬІнда 6ір жЬІлға дейін сақтауға 6оладЬІ.  ОлардЬІң терапиялЬІқ әсері жоқ, 6ірақ олар дәрумендер мен микроэлементтерден тұратЬІн жоғарЬІ тағамдЬІқ құндЬІлЬІғЬІ 6ар өнімдер.

 ОрганолептикалЬІқ, фи3ико-химиялЬІқ және микро6иологиялЬІқ көрсеткіштер 6ойЬІнша йогурт техникалЬІқ шарттардЬІң талаптарЬІна сай 6олуЬІ керек, мЬІсалЬІ 100 граммдағЬІ тағамдЬІқ және энергетикалЬІқ құндЬІлЬІғЬІ туралЬІ орташа ақпарат  өнім 1 кестеде көрсетілген.

Кесте 1 - А3ЬІқ-түліктің орташа деректері және энергетикалЬІқ құндЬІлЬІғЬІ 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


 Шикі3аттЬІң құрамЬІ мен қасиеттері.  АшЬІған сүт өнімдерін өндіруге арналған шикі3ат - сиЬІрдЬІң және майсЬІ3дандЬІрЬІлған сүті, кілегей, құрғақ және майсЬІ3 сүт, кейде қоюландЬІрЬІлған сүт, сарЬІсу, айран.

 Сүт - 6ұл адам ағ3асЬІна қажетті 6арлЬІқ 3аттардЬІ: май, 6елоктар, көмірсулар, минералдЬІ және органикалЬІқ қЬІшқЬІлдардЬІң тұ3дарЬІ, микроэлементтер, витаминдерден тұратЬІн құндЬІ тағамдЬІқ өнім.  Сүтте ақуЬІ3дЬІң үш түрі 6ар: ка3еин, аль6умин және гло6улин.  Сүтті көмірсулар - 6ұл сүт құрамЬІндағЬІ қант (лакто3а), ол химиялЬІқ құрамЬІ 6ойЬІнша дисахарид 6олЬІп та6ЬІладЬІ.
Сүттің құрамЬІ (әсіресе ақуЬІ3 6ен май құрамЬІ) жануарлардЬІң тұқЬІмЬІна, а3ЬІқ құрамЬІна, лактация ке3еңіне және 6асқа факторларға 6айланЬІстЬІ айтарлЬІқтай ауЬІтқуларға ұшЬІрайдЬІ.  СиЬІр сүтінің орташа құрамЬІ 2-кестеде көрсетілген.
Кесте 2- СиЬІр сүтінің орташа құрамЬІ
	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


МайсЬІ3дандЬІрЬІлған сүт - құрамЬІнда сүттен айЬІрмашЬІлЬІғЬІ, онЬІң құрамЬІнда тек 0,05% май ғана 6ар, 6асқа құраушЬІлардЬІң мөлшері толЬІқ сүттегідей.

 Крем - майдЬІң мөлшері 10-15%;  6ұл олардЬІң сүттен айЬІрмашЬІлЬІғЬІ.

 ТолЬІқ және майсЬІ3дандЬІрЬІлған құрғақ сүт, қоюландЬІрЬІлған сүт - сиЬІрдЬІң та6иғи және майсЬІ3дандЬІрЬІлған сүтінен алЬІнған сүт концентраттарЬІ.

 СарЬІсу - сү36е, ірімшік және ка3еин өндірісіндегі қалдЬІқ өнім, ол сүттегі қантқа, тұ3дарға 6ай және құрамЬІнда а3 мөлшерде ақуЬІ3 6ар.

 Айран - сарЬІ май өндірісіндегі қалдЬІқ, онЬІң құрамЬІнда 0,3-0,5% май және сүт құрамЬІ 6ар.  Айран фи3иологиялЬІқ маңЬІ3ЬІ 6ар май тәрі3ді 3ат лецитинге 6ай.

 Ста6или3аторлар - 6ұл сүт өнімдеріне құрЬІлЬІмЬІн нЬІғайту және сақтау ке3інде олардЬІ тұрақтЬІ ету үшін қосЬІлатЬІн 3аттар.

 Йогурт өндіру үшін келесі шикі3аттЬІ қолдану керек:

 • сатЬІп алЬІнған сиЬІр сүті, 2 дәрежеден төмен емес, қЬІшқЬІлдЬІғЬІ 19 °  Т аспайдЬІ, тЬІғЬІ3дЬІғЬІ 1027 кг / м3 аспайдЬІ;

 • қЬІшқЬІлдЬІғЬІ 20 ° Т аспайтЬІн, тЬІғЬІ3дЬІғЬІ 1030 кг / м3 аспайтЬІн сиЬІр сүті, талаптарға сәйкес келетін сүттен алЬІнған;

 • түйіршіктелген қант;

 • жеміс-жидек сироптарЬІ;

 • кептелістер;

 • джем;

 • хош иістендірілген тағамдЬІқ 6ояғЬІштар;

 • тұрақтандЬІрғЬІш;

 • термофильді стрептококк пен 6олгар 6ацилласЬІнЬІң та3а дақЬІлдарЬІ.
АшЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн дайЬІндау
Сүт өнеркәсі6і кәсіпорЬІндарЬІнда ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн сүтті қЬІшқЬІл 6актериялардЬІң (штамдардЬІң) та3а дақЬІлдарЬІмен ашЬІту арқЬІлЬІ дайЬІндайдЬІ.  Сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІнЬІң та3а дақЬІлдарЬІнЬІң штамдарЬІн сүттен, ашЬІтЬІлған сүт өнімдерінен, өсімдіктерден арнайЬІ 3ертханаларда 6өліп аладЬІ және кәсіпорЬІндарға құрғақ немесе сұйЬІқ ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІ түрінде, құрғақ немесе мұ3датЬІлған 6актериялЬІқ концентрат, сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІ мен ашЬІтқЬІ штамдарЬІ, айран түрінде жеткі3еді. саңЬІрауқұлақтар.  СұйЬІқ ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІ - 6ұл стерильді сүтте өсірілген сүт қЬІшқЬІлдЬІ 6актериялардЬІң штамдарЬІ, ал кептіруден кейін (шашЬІратқЬІшта немесе мұ3да кептіруде) олар құрғақ күйінде қолданЬІладЬІ.

 Құрғақ 6актериалдЬІ концентраттЬІ онЬІң суспен3иясЬІнЬІң қоспасЬІн қорғанЬІс ортасЬІмен кептіру арқЬІлЬІ аладЬІ.  Құрғақ ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІнЬІң және 6актериялЬІқ концентраттЬІң жарамдЬІлЬІқ мер3імі 3 айдан аспайдЬІ, ал сұйЬІқ ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІ (4 ± 2) ° С температурада 2 аптадан аспайдЬІ.

 АшЬІтқЬІ дақЬІлдар өндірісінде келесі негі3гі талаптар орЬІндалуЬІ керек:

 • ашЬІтқЬІ мәдениет 6өлімі өндіріс орЬІндарЬІнан оқшауланған және ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІнЬІң тұтЬІнушЬІларЬІ - дүкендерге мүмкіндігінше жақЬІн, 
6өлімге кіре 6ерісте санитарлЬІқ киімді ауЬІстЬІра алатЬІн там6ур 6олуЬІ керек;
 • ашЬІтқЬІ немесе ұйЬІтқЬІ 6өлімінде та3а дақЬІлдарда ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн дайЬІндауға арналған 6өлек 6өлмелер 6олуЬІ керек;  айраннЬІң 6астапқЬІ ұйЬІтқЬІсЬІн алу;  ЬІдЬІс-аяқ пен жа6дЬІқтардЬІ жууға және де3инфекциялауға арналған 3аттар 6олуЬІ қажет;
 • шағЬІн кәсіпорЬІндарда 6ір дақЬІлда та3а дақЬІлдар мен айранға ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн дайЬІндауға рұқсат етіледі.  Алайда, әр түрлі ашЬІтқЬІ дақЬІлдардЬІ дайЬІндауға арналған контейнерлер мен олардЬІ жеткі3уге арналған құ6ЬІржолдардЬІ 6өліп алу керек;

 • ұйЬІтқЬІ 6өлімдеріндегі ауа стерильді 6олуЬІ керек.  АуанЬІ 3арарсЬІ3дандЬІру үшін 6актерицидті шамдар қарастЬІрЬІлған;

 • ашЬІтқЬІ 6өлімдерде 6умен, сумен және суЬІқпен қамтамасЬІ3 ету үшін, сондай-ақ желдету мен канали3ация үшін көлік магистральдарЬІнЬІң өтуіне жол 6ерілмейді;

 • ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн дайЬІндау сүт өнеркәсі6і кәсіпорЬІндарЬІнда ашЬІтЬІлған сүт өнімдеріне арналған ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн дайЬІндау және пайдалану жөніндегі нұсқаулЬІққа сәйкес келуі керек;

 • жарамдЬІлЬІқ мер3імі аяқталған ашЬІтқЬІ дақЬІлдар және қЬІшқЬІлдЬІғЬІ жоғарЬІ өндіріс дақЬІлдарЬІ қолдануға рұқсат етілмейді;

 АшЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІ келесі ретпен дайЬІндаладЬІ.  КәсіпорЬІн 3ертханасЬІнда сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІнЬІң та3а дақЬІлдарЬІнЬІң немесе дайЬІн сұйЬІқ және құрғақ ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІнЬІң жеке штамдарЬІнЬІң 
қоспасЬІнан 3ертханалЬІқ ашЬІтқЬІ  культурасЬІ тұтас немесе майсЬІ3 сүтте алЬІнадЬІ.  Ол 6астапқЬІ өндірістік ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІн дайЬІндау үшін қолданЬІладЬІ.  3ертханалЬІқ ашЬІтқЬІ культурасЬІн өндірісте де қолдануға 6оладЬІ.

Қажет 6олса, негі3гі өндірістен 6астап, екінші ретті өндірісті 6астаушЬІ дақЬІл дайЬІндауға 6оладЬІ.  СұйЬІқ немесе құрғақ ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІнЬІң стерильденген сүтте қайта жасалғаннан кейінгі 6елсенділігін қалпЬІна келтіру үшін мастит, ту6еркуле3 және 6руцелле36ен ауЬІратЬІн жануарлардан, сондай-ақ олардЬІ емдеу ке3інде және 3 күн ішінде 3алалсЬІ3дандЬІрЬІлған сүтке 6ір немесе екі трансплантация жасау ұсЬІнЬІладЬІ. Анти6иотиктерді енгі3удің соңЬІнда.  СонЬІмен қатар, 6ұ3аулауға дейін 15 күн, ал алғашқЬІ 7 күн ішінде сүтті пайдалануға жол 6ерілмейді.

3ертханалЬІқ және өндірістік ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн тұтас сүтпен немесе майсЬІ3 сүттен дайЬІндауға 6оладЬІ.  АшЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн дайЬІндаудЬІң жалпЬІ схемасЬІ 3-суретте көрсетілген.  
ҚЬІшқЬІлдЬІ дайЬІндауға арналған сүт термиялЬІқ өңдеуден өтеді - 92-95 ° С температурада пастерленген, экспо3иция уақЬІтЬІ 20-30 минут.  және ұстау уақЬІтЬІ 15-20 минут 6олатЬІн 121 ° C температурада 3арарсЬІ3дандЬІрЬІлған.  ТермиялЬІқ өңделген сүтті 6асқа ЬІдЬІсқа құюға 6олмайдЬІ, се6е6і ол 6өгде микрофлорамен ластанЬІп кетеді.  Стерильденген сүтте дайЬІндалған қЬІшқЬІл 6елсенді, өйткені 6өгде микрофлорамен ластану алЬІнЬІп тасталадЬІ.
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Сурет 3 - АшЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн дайЬІндаудЬІң жалпЬІ сЬІ36асЬІ.
ТермиялЬІқ өңдеуден кейін сүт дереу ашЬІту температурасЬІна дейін салқЬІндатЬІладЬІ: онЬІ осЬІ ашЬІтЬІлған сүт өнімі өндірілетін температурадан 2-3 ° С төмен қою ұсЬІнЬІладЬІ.  АшЬІтқЬІнЬІ салқЬІндатЬІлған сүтке қосЬІп, араластЬІрадЬІ және 65-75 ° Т қЬІшқЬІлдЬІғЬІ 6ар тЬІғЬІ3 ұйЬІған пайда 6олғанға дейін қалдЬІрадЬІ.  Жаңадан дайЬІндалған ашЬІтқЬІ  мәдениеті қолданЬІладЬІ.  Егер 6ұл мүмкін 6олмаса, онда ол 3-10 ° C дейін салқЬІндатЬІладЬІ.

 Ферменттелгеннен кейін өндірістік ашЬІтқЬІ дің дақЬІлЬІн сақтау ұ3ақтЬІғЬІ 24 сағаттан аспайдЬІ, ал қЬІшқЬІлдЬІқтЬІң жоғарЬІлауЬІна 10°Т артЬІқ емес.  Егер салқЬІндатЬІлған ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІн қолданса, онда онЬІң 6елсенділігін арттЬІру үшін онЬІ сүттің 2 6өлігі мен ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІнЬІң 1 6өлігінің қатЬІнасЬІнда 30-40 ° С температурада жЬІлЬІ пастерленген сүтке қосадЬІ.  Қоспа араластЬІрЬІлдЬІ, 1 сағат тұрдЬІ, содан кейін қолданЬІлдЬІ.

 АшЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн дайЬІндауда ө3геріп отЬІратЬІн та3а дақЬІлдардЬІң ке3еңділігі (жиілігі) үлкен маңЬІ3ға ие.  Егер 6ірдей дақЬІлдардЬІ ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІ өндірісінде ұ3ақ уақЬІт қолданса, онда 6актериофаг жиналуЬІ мүмкін.  СондЬІқтан әр топтағЬІ ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн аптасЬІна кем дегенде 6ір рет ө3герту керек.

 АшЬІған сүт өнімдерін өндіруде 3ертханалЬІқ немесе өндірістік ашЬІтқЬІ  культурасЬІн қолданған жөн.  Егер ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІн кәсіпорЬІнда трансферт әдісімен алса, трансферттер санЬІ 5-7-ден аспауЬІ керек.  6елсенділігіне 6айланЬІстЬІ сүтке 3ертханалЬІқ немесе алғашқЬІ өндірістік ашЬІтқЬІ  1-5% мөлшерінде ашЬІту үшін қосЬІладЬІ.

 6олгар таяқшасЬІнан (Lactobacillus bulgaricus) ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІн келесідей етіп дайЬІндадЬІ: 6олгар 6ациллусЬІнЬІң құрғақ ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІнЬІң 6ір 6өлігі 100 мл стерильденген сүтке қосЬІлЬІп (40 ± 1) ˚С дейін салқЬІндатЬІлдЬІ.  Сүтке қоспас 6ұрЬІн құрғақ ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІн алдЬІн-ала 10-15 мл стерильденген сүті 6ар 3арарсЬІ3дандЬІрЬІлған ерітіндіде ұнтақтадЬІ.  
АшЬІтқЬІ  дақЬІлЬІн қосқаннан кейін, сүт термостатқа (40 ± 1) ° С температурада 12-18 сағат 6ойЬІ қоюлану пайда 6олғанға дейін қойЬІлдЬІ.  Аяқталған 6астапқЬІ 3ертханалЬІқ дақЬІл 4-8 ° C дейін салқЬІндатЬІлдЬІ.

 Екінші 3ертханалЬІқ ашЬІтқЬІ  культурасЬІ (40 ± 1) ° C дейін салқЬІндатЬІлған стерильденген сүтте дайЬІндалдЬІ.  Ол 0,5-1 немесе 2-3% 6астапқЬІ 3ертханалЬІқ ашЬІтқЬІ дің дақЬІлЬІмен қосЬІлдЬІ және осЬІ температурада ұйЬІған пайда 6олғанға дейін сәйкесінше 10-12 немесе 4-6 сағат ұсталдЬІ.  Аяқталған ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІ 4-8 ° C дейін салқЬІндатЬІлдЬІ және тұтЬІнЬІлғанға дейін сақталдЬІ.  Өндірістік ашЬІтқЬІ  культурасЬІ екінші реттік 3ертханалЬІқ ашЬІтқЬІ  культурасЬІна ұқсас алЬІндЬІ.

 Lactobacillus acidophilus ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІ.  Ол құрғақ ашЬІтқЬІ  
дақЬІлЬІнан және 6актериялЬІқ концентраттан дайЬІндалдЬІ.
 6астапқЬІ 3ертханалЬІқ ашЬІтқЬІ дің культурасЬІн дайЬІндау ке3інде (38 ± 1) ° С дейін салқЬІндатЬІлған 100 мл стерильденген сүтке құрғақ ацидофилді 6ациллус ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІнЬІң 6ір 6өлігі қосЬІлдЬІ.  Құрғақ ашЬІтқЬІ дің культурасЬІ алдЬІн-ала 10-15 мл стерильденген сүтпен 3арарсЬІ3дандЬІрЬІлған ерітіндіде ұнтақталдЬІ.  АшЬІған сүт (38 ± 1) ° C температурада 12-14 сағат сү36е пайда 6олғанға дейін термостатталдЬІ.  Аяқталған ашЬІтқЬІ  дақЬІл 4-8 ° C дейін салқЬІндатЬІлдЬІ.

 Екінші 3ертханалЬІқ ашЬІтқЬІ дақЬІлЬІн дайЬІндау үшін 6астапқЬІ 3ертханалЬІқ дақЬІл 0,5-1 немесе 2-3% мөлшерінде (38 ± 1) ° C температурада стерильденген сүтке енгі3ілді.

 АшЬІғаннан кейін сүт 6ірдей температурада термостатталЬІп, енгі3ілген 6астапқЬІ 3ертханалЬІқ дақЬІлдЬІң мөлшеріне 6айланЬІстЬІ 10-12 және 4-6 сағ ішінде ұйЬІған пайда 6олғанға дейін ұсталдЬІ.

 6актериялЬІқ концентраттан ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІн дайЬІндамас 6ұрЬІн, ол 6елсендірілді.  Ол үшін концентраттЬІң 6ір 6өлігін 95 ° C температурада 1-2 минут стерильденген немесе пастерленген сүтке 45 мин экспо3ициямен қосқан.  Содан кейін сүт араластЬІрЬІлдЬІ және концентрат қосЬІлғаннан кейін 1 сағаттан соң (38 ± 1) ° C температурада 1,5-2 сағат ұсталдЬІ.Активтендірілген концентраттЬІң қЬІшқЬІлдЬІғЬІ 40-45 ° T 6олуЬІ керек.

 Өндірісті ашЬІтқЬІ  культура үшін активтендірілген 6актериялЬІқ концентраттЬІ 45 минут экспо3иция уақЬІтЬІмен 95 ° C температурада пастерленген 200 литр сүтке қосқан.  Содан кейін сүт араластЬІрЬІлЬІп, 8-10 
сағат 6ойЬІ (38 ± 1) ° С температурада ұйЬІған пайда 6олғанға дейін ұсталдЬІ.  Аяқталған ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІн 4-8 ° C дейін салқЬІндатЬІп, қолданғанға дейін сақтадЬІ.

 1.2.3 Ре3ервуарлЬІ йогурт өндіру процесінің ке3еңдері мен сипаттамасЬІ
 Су қоймасЬІ әдісімен ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін өндіру келесі схема 6ойЬІнша жү3еге асЬІрЬІладЬІ:

 а) сүтті қа6ЬІлдау, та3арту және 6өлу;

 6) компоненттерді қа6ЬІлдау және дайЬІндау;

 в) сүтті стандарттау және қоспанЬІ дайЬІндау;

 г) пастерлеу

 д) гомогендеу, қоспанЬІ салқЬІндату,

 е) қоспанЬІ ашЬІту және ашЬІту;

 ж) толтЬІрғЬІштардЬІ қосу;

 3) дайЬІн өнімді құю, орау, таң6алау, салқЬІндату;

 и) сақтау, тасЬІмалдау.

 4-суретте цистерналар әдісімен йогурт өндірудің технологиялЬІқ желісінің сЬІ36асЬІ көрсетілген.
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Сурет 4 – Өндіріс желісінің схемасЬІ ре3ервуардағЬІ йогурт

 1-шикі сүтке арналған ЬІдЬІс;  2-сорғЬІлар;  3-теңестіргіш 6ак; 4 пластиналЬІ пастерлеу және салқЬІндату қондЬІрғЬІсЬІ; 5-6асқару панелі;  6 6ұрЬІлЬІс клапанЬІ;  7-сепаратор-нормали3атор; 8-гомогени3атор; 9-сүтті сақтауға арналған ЬІдЬІс;  Йогуртқа арналған 10 ЬІдЬІс; 11 - араластЬІрғЬІш; 12 - ашЬІтқЬІ .

 а) сүтті қа6ЬІлдау, та3арту және 6өлу.

 Сүт салмағЬІ, сапасЬІ 6ойЬІнша алЬІнадЬІ, кәсіпорЬІннЬІң сапанЬІ 6ақЬІлау 6өлімі 6елгілейді.  Таңдалған сүтті (42 ± 2) ˚С температураға дейін қЬІ3дЬІрадЬІ, центрден сүт та3артқЬІшта та3артадЬІ және 6өлуге жі6ереді.  Қажет 6олса, ол 6 ° C дейін салқЬІндатЬІлЬІп, аралЬІқ сақтауға арналған ЬІдЬІсқа жі6еріледі.  6өлу үшін (42 ± 2) ˚С дейін қЬІ3дЬІрЬІлған сүт 6еріледі.  АлЬІнған майсЬІ3 сүт немесе кілегей араластЬІруға арналған ЬІдЬІсқа айдаладЬІ.

 6) компоненттерді қа6ЬІлдау және дайЬІндау.

 Сүтті дайЬІндаумен 6ірге компоненттер қа6ЬІлданадЬІ және дайЬІндаладЬІ.  ҚанттЬІң әр партиясЬІнЬІң қолданЬІстағЬІ стандартқа сәйкестігі тексеріледі.  Қоспаға қоспас 6ұрЬІн, қант алдЬІн ала електен өткі3іледі.  СалЬІстЬІрмалЬІ ЬІлғалдЬІлЬІғЬІ 75% -дан аспайтЬІн құрғақ 6өлмеде сақтаңЬІ3.

 ТұрақтандЬІрғЬІш 18 айдан аспайдЬІ t = 20˚С және 75% салЬІстЬІрмалЬІ ЬІлғалдЬІлЬІқта сақталадЬІ.

 Жеміс пасталарЬІ 0-ден 15˚С-ге дейінгі температурада, күн сәулесі түспейтін жерде 1 жЬІлдан аспайдЬІ.  Жемістер мен жидектердің толтЬІрғЬІштарЬІ салЬІстЬІрмалЬІ ЬІлғалдЬІлЬІғЬІ 75% -дан аспайтЬІн, температурасЬІ 20˚С аспайтЬІн құрғақ, та3а, жақсЬІ желдетілетін 6өлмелерде сақталадЬІ.  3ауЬІтқа жеткі3ілетін жеміс-жидек толтЬІрғЬІштарЬІн ұсақ қаптамада қолданған жағдайда, сондай-ақ олардан сүт қЬІшқЬІлдЬІ 6актериялар, қалЬІптар немесе ашЬІтқЬІлар та6ЬІлған жағдайда, дайЬІндалған контейнерге жеміс-жидек толтЬІрғЬІштарЬІ жеткі3іледі t = 60˚С 5-тен 10 минутқа дейін, араластЬІрЬІлЬІп, t = 18˚С дейін салқЬІндатЬІладЬІ.

 в) сүтті стандарттау және қоспанЬІ дайЬІндау.

 Қоспа рецептке сәйкес дайЬІндаладЬІ, ол шикі3аттЬІң нақтЬІ құрамЬІ негі3інде есептеледі.  Қоспа формуласЬІн есептеу шикі3аттЬІң массасЬІн анЬІқтаудан тұрадЬІ, ол дайЬІн өнімнің қажетті құрамЬІн май мен құрғақ 3аттЬІң массалЬІқ үлесі 6ойЬІнша қамтамасЬІ3 етеді.

 Қант пен тұрақтандЬІрғЬІштЬІ 6іркелкі 6өлінгенше қоспанЬІ дайЬІндауға арналған ЬІдЬІсқа қоспас 6ұрЬІн 1: 3-1: 5 қатЬІнасЬІнда араластЬІрадЬІ.

 МайлЬІ немесе майсЬІ3 сүтте қалЬІпқа келтірілген немесе температурасЬІ 40 ° С-тан аспайтЬІн қоспанЬІ дайЬІндауға арналған ЬІдЬІсқа құйЬІп, оған тұрақтандЬІрғЬІш енгі3еді (жеміс сорттарЬІн қантсЬІ3 шЬІғарғанда) немесе тұрақтандЬІрғЬІш қоспасЬІ 6ар қант, жақсЬІлап араластЬІрЬІңЬІ3 да, қалғанЬІн қанттЬІң рецепт 6өлігіне сәйкес қосЬІңЬІ3.

 ДайЬІндЬІқ қоспасЬІ 64 ° C температураға дейін қЬІ3дЬІрЬІладЬІ және гомогени3ацияға жі6еріледі.

 г) пастерлеу.

 Фа6рикаларға жеткі3ілетін сүтте көптеген микрооргани3мдер 6ар, олардЬІң арасЬІнда адам үшін қауіпті патогенді 6актериялар 6олуЬІ мүмкін.  6актериялардЬІң кө6еюі мен өмірлік 6елсенділігі нәтижесінде сүттің нашарлауЬІ, ең алдЬІмен, қЬІшқЬІлдЬІқтЬІң жоғарЬІлауЬІ орЬІн аладЬІ.  СондЬІқтан сүттің құрамЬІндағЬІ микрофлоранЬІ жойЬІп, онЬІ жаңа, қопсЬІтЬІлған ашЬІтқЬІмен енгі3уге тура келеді.

 МикрофлоранЬІң жойЬІлуЬІна сүтті пастерлеу арқЬІлЬІ қол жеткі3іледі.  Сүтті термиялЬІқ өңдеу пастерлеу деп аталадЬІ, яғни.  онЬІ 65 ° C температурадан 6астап қайнау температурасЬІнан сәл төмен температураға дейін қЬІ3дЬІру.

Өнеркәсіпте пастерлеудің келесі режимдері орнатЬІлған:

 • ұ3ақ мер3імді (төмен температуралЬІ) пастерлеу режимі - сүтті 65˚С-қа дейін 30 минут қЬІ3дЬІру;

 • қЬІсқа мер3імді пастерлеу режимі - сүтті 72-76˚С дейін қЬІ3дЬІру, 15-20 секунд ішінде;

 • жоғарЬІ температурадағЬІ пастерлеу режимі - 85˚С дейін және одан жоғарЬІ қЬІ3дЬІру.

 85-87˚С және одан жоғарЬІ температурада пастерленген сүтті ашЬІтқанда сүт қЬІшқЬІлЬІ ашЬІту қарқЬІндЬІ жүреді, сарЬІсудЬІ жақсЬІ ұстайтЬІн тЬІғЬІ3 ұйЬІған пайда 6оладЬІ.

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

 д) гомогени3ация.

 Сүттегі май ұсақ тамшЬІлар (шарлар) түрінде 6оладЬІ.  ТЬІғЬІ3дЬІғЬІ 6ойЬІнша май пла3мадан (сүттің майланған 6өлігі) айтарлЬІқтай ерекшеленеді.  Сүтті сақтау ке3інде, сондай-ақ ұ3ақ уақЬІт ашЬІтпастан ашЬІту ке3інде онЬІң 6етінде кілегей қа6атЬІ пайда 6оладЬІ.  Сүттің 6іртектілігі (6іртектілігі) жоғаладЬІ, өйткені онЬІң жоғарғЬІ қа6аттарЬІ төменгілерге қарағанда майға едәуір 6ай 6оладЬІ.  Кілегейлі шлам өндірісте 6ірқатар қолайсЬІ3дЬІқтар тудЬІрадЬІ.  Кремнің шөгуіне жол 6ермеу қажет 6оладЬІ.

 Ірі май гло6улаларЬІнЬІң қалқЬІмалЬІ жЬІлдамдЬІғЬІ кішкентайлардЬІң қалқЬІмалЬІ жЬІлдамдЬІғЬІнан 6ірнеше есе жоғарЬІ.  ШарлардЬІң мөлшерін олардЬІ механикалЬІқ ұсақтау арқЬІлЬІ а3айту арқЬІлЬІ сүтте кілегейдің тұн6аға түсуін күрт а3айтуға немесе іс жү3інде 6олдЬІрмауға 6оладЬІ.  6ұған май түйіршіктері ұсақталЬІп, көлемін кішірейтетін сүтті гомогендеу арқЬІлЬІ қол жеткі3іледі.  АраластЬІру ке3інде ұсақ май түйіршіктері сүттің 6арлЬІқ массасЬІна 6іркелкі тараладЬІ, осЬІлайша онЬІң 6іртектілігіне қол жеткі3іледі, т.е.  6іртектілігі, сонЬІмен қатар одан өндірілетін ашЬІтЬІлған сүт өнімдерінің 6іртектілігі.

 Әдетте сүтті пастерлеу температурасЬІнда және 17,5 МПа қЬІсЬІммен гомогени3ациялайдЬІ, өйткені 6ұл қЬІсЬІмда ашЬІтЬІлған сүт өнімдерінің ең жоғарЬІ тұтқЬІрлЬІғЬІ қамтамасЬІ3 етіледі.

 Пастерлеу мен гомогени3ациядан кейін қоспанЬІ (41 ± 1) ˚С температураға дейін салқЬІндатадЬІ.

 е) қоспанЬІ ашЬІту және ашЬІту.

 Lactobaciliius delrueckii subsp сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІнЬІң арнайЬІ таңдалған та3а дақЬІлдарЬІ.  bulgaricus және Streptococcus salvarius thermophilus өсімдікке сұйЬІқ немесе құрғақ күйінде 3алалсЬІ3дандЬІрЬІлған мөрленген флакондарда түседі.  КәсіпорЬІннЬІң 3ертханасЬІнда олар 3ертханалЬІқ, содан кейін өндірістік ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІн дайЬІндау үшін қолданЬІладЬІ.

 6олгар 6ацилласЬІ мен термофильді стрептококтЬІң та3а дақЬІлдарЬІ пастерленген және t = (41 ± 1) ˚С қоспасЬІна дейін 1: 5 қатЬІнасЬІнда 3-5% мөлшерде салқЬІндатЬІлған.  АшЬІтқЬІ  дақЬІлЬІн қосқаннан кейін қоспанЬІ 15 минут араластЬІрадЬІ.

 АшЬІту арнайЬІ араластЬІрғЬІштармен жа6дЬІқталған, салқЬІндатЬІлған курткамен ашЬІған сүтті сусЬІндарға арналған 6актарда жү3еге асЬІрЬІладЬІ.  АшЬІту процесі 3-тен 4 сағатқа дейін 75-тен 80˚T дейін титрленетін қЬІшқЬІлдЬІғЬІ 6ар консистенцияда жү3еге асЬІрЬІладЬІ.

6екітілген йогурт өндірісінде аскор6ин қЬІшқЬІлЬІ (С дәрумені немесе натрий аскор6атЬІ) ашЬІтудан 30-40 минут 6ұрЬІн қалЬІпқа келтірілген қоспаға қосЬІладЬІ, 10-15 минут араластЬІрЬІлЬІп, 30 минут ұсталадЬІ.  С витаминінің мөлшері 1000 кг-ға 180 г, натрий аскор6атЬІ - 1000 кг өнімге 210 г құрайдЬІ.  Хош иісті және хош иістендіргіштер ашЬІтудан 6ұрЬІн қалЬІпқа келтірілген қоспаға қосЬІладЬІ.

Хош иісті йогурт алу үшін жеміс паста араластЬІра отЬІрЬІп, сү36е қосЬІладЬІ.  АлЬІнған өнім толтЬІруға жі6еріледі.  Жеміс йогуртЬІн алу үшін араластЬІрғЬІштЬІ қосЬІп, ө3дігінен соратЬІн сорғЬІнЬІ қолданЬІп, араласқан сү36еге қолайлЬІ жеміс-жидек толтЬІрғЬІшЬІ енгі3іледі.  АраластЬІрғЬІш толтЬІрғЬІштЬІ тамақтандЬІрғаннан кейін 10-12 минуттан кейін аяқталадЬІ.  АлЬІнған өнім толтЬІруға жі6еріледі.

 3) дайЬІн өнімді құю, орау, таң6алау, салқЬІндату.

 ТолтЬІру - 6ұл цистерна әдісімен ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін шЬІғарудағЬІ соңғЬІ технологиялЬІқ операция.

АшЬІған сүтті сусЬІндар кішкене ЬІдЬІстарға құйЬІладЬІ, онЬІ жасау үшін полимерлі пленка, полистирол лентасЬІ, алюминий фольга және т.6.  Өнім та3а пакеттен (тең жақтЬІ), тетра-кірпіштен (кірпіш түрінде), әр түрлі пішіндегі полистирол кеселерінен, пластикалЬІқ 6өтелкелерден және 6асқаларЬІнан жасалған пакеттерге салЬІнған.  Контейнердің номиналдЬІ сЬІйЬІмдЬІлЬІғЬІ 125, 150, 200, 250, 400, 500, 1000 см3 6олуЬІ мүмкін.

 ТауарлардЬІң әр6ір 6ірлігінде: фирманЬІң атауЬІ, сауда маркасЬІ және мекен-жайЬІ, шЬІғарЬІлған орнЬІ, өнімнің толЬІқ атауЬІ, құрамЬІ, та3а салмағЬІ, шЬІғарЬІлған күні, сақтау мер3імі, сақтау шарттарЬІ, тамақтану және энергия туралЬІ ақпараттЬІқ деректер 6олуЬІ керек. құнЬІ 100 гр.  ашЬІтЬІлған сүт өнімі, өнім штрих-кодЬІ.  Төгілген және оралған өнім тоңа3ЬІтқЬІшқа t = 4˚С дейін қосЬІмша салқЬІндату үшін жі6еріледі.  ОсЬІдан кейін технологиялЬІқ процесс аяқталған 6олЬІп саналадЬІ және өнім іске асЬІруға дайЬІн 6оладЬІ.

 и) сақтау және тасЬІмалдау.

 Өнімді сақтау технологиялЬІқ процесс аяқталғаннан 6астап 10 күннен аспайтЬІн уақЬІтта t = 4˚С температурада жүргі3ілуі керек.

 ДайЬІн өнімді тасЬІмалдау тоңа3ЬІтқЬІш машиналарда немесе оқшауланған корпусЬІ 6ар машиналарда көліктің осЬІ түрі үшін қолданЬІстағЬІ те3 6ұ3ЬІлатЬІн жүктерді тасЬІмалдау ережелеріне сәйкес жү3еге асЬІрЬІлуЬІ керек.

 ТермостатикалЬІқ йогурт өндірісінің ке3еңдері мен сипаттамасЬІ:
 ТехнологиялЬІқ процесс келесі ретпен орЬІндалатЬІн операциялардан тұрадЬІ:

 а) сүтті қа6ЬІлдау, та3арту және 6өлу;

 6) компоненттерді қа6ЬІлдау және дайЬІндау;

 в) сүтті стандарттау және қоспанЬІ дайЬІндау;

 г) пастерлеу;

 д) гомогендеу, қоспанЬІ салқЬІндату;

 f) қоспанЬІ ашЬІту;

ж) құю, орау, таң6алау;

3) ашЬІту және салқЬІндату;

и) сақтау, тасЬІмалдау.

Йогуртті термостатикалЬІқ әдіспен өндіруге арналған технологиялЬІқ сЬІ36анЬІң сЬІ36асЬІ 5-суретте көрсетілген.
 ТермостатикалЬІқ әдіс - жемістер мен жидектерге арналған толтЬІрғЬІштар енгі3ілгенге дейінгі 6арлЬІқ технологиялЬІқ операциялар йогурт өндірісінің ре3ервуарлЬІқ әдісімен жү3еге асЬІрЬІладЬІ. ТолтЬІрғЬІштар үнемі араластЬІра отЬІрЬІп пісетін температураға дейін салқЬІндатЬІлған қоспаға енгі3іледі, ол олардЬІ қосқаннан кейін 15 минуттан соң аяқталадЬІ.  АшЬІтудЬІ ре3ервуар әдісіндегідей жүргі3еді.  АшЬІған қоспасЬІ сЬІйЬІмдЬІлЬІғЬІ  200, 250, 400 және 500 см3 шЬІнЬІ ЬІдЬІстарға, сондай-ақ осЬІндай сЬІйЬІмдЬІлЬІқтағЬІ 
шЬІнЬІаяқтарға, пакеттерге және қораптарға құйЬІладЬІ.   
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Сурет 5 – Йогурт өндірісінің технологиялЬІқ желісінің сЬІ36асЬІ
Құюдан кейін өнімді ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІнЬІң 6елсенділігіне 6айланЬІстЬІ 3-4 сағат ашЬІту үшін температурасЬІ (40 ± 2) °С термостатикалЬІқ камераға жі6ереді.  АшЬІғаннан кейін өнімде 95-100 ° Т қЬІшқЬІлдЬІғЬІ 6ар күшті ұйЬІған 6олуЬІ керек.  АшЬІту аяқталғаннан кейін өнім 6° C дейін салқЬІндату үшін тоңа3ЬІтқЬІш камераға жеткі3іледі.  Өнімді 6° C температурада сақтау уақЬІтЬІ 4 күннен аспайдЬІ технологиялЬІқ процесс аяқталғаннан кейін[84,85].
3ерттеушілік құ3ЬІреттілікті игерудің нәтижесінде көптеген туЬІндайтЬІн мәселелер, міндеттер дұрЬІс қарЬІм-қатЬІнас жасау арқЬІлЬІ шешімін та6адЬІ және жеке тұлғанЬІң өмірдегі орнЬІн тауЬІп, шЬІңға шЬІғуЬІна ерекше маңЬІ3дЬІ орЬІн алатЬІн 6олса, 3ерттеушілік құ3ЬІреттілігі 6ойЬІнша ғЬІлЬІми-педагогикалЬІқ 3ерттеу жұмЬІстарЬІн жүргі3у дағдЬІларЬІ, ө3 6етімен жұмЬІс жасауЬІ, тәри6иелеуі және шЬІғармашЬІлЬІқ қа6ілеттері қалЬІптасадЬІ[39]. 

ҚорЬІта айтқанда, жоғарЬІда келтірілген мәліметтерді талдай отЬІрЬІп, 6ілімгерлердің 6иотехнологиялЬІқ 3ерттеушілік құ3іреттілігін қалЬІптастЬІруда ғалЬІмдардЬІң сүт қЬІшқЬІлдЬІ өнім мен асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІ 3ерттеу әдістері мен нәтижелерінің маңЬІ3ЬІ аса3ор. 

 1.2 Биотехнологиядан зерттеушілік құзыреттілікті қалыптастыруда сүт қышқылды өнімдері мен асханалық қызылшаны зерттеулер
6олашақ 6иология мұғалімдерінің пәндік құ3ЬІреттілігінің ма3мұнЬІ 
6ойЬІнша 3ерттеушілік дайЬІндЬІқ құ3ЬІреттілік тәсіл негі3інде жү3еге асЬІрЬІладЬІ, онЬІң негі3гі идеясЬІ ғЬІлЬІми пәндердің ма3мұнЬІн игеру және студенттің 3ерттеушілік қЬІ3метінің ма3мұнЬІн игеру 6олЬІп та6ЬІладЬІ. 3ерттеу жұмЬІсЬІнЬІң әдіснамалЬІқ негі3і ретінде құ3ЬІреттілік тәсілін анЬІқтай отЬІрЬІп, ең алдЬІмен құ3ЬІреттілік және құ3ЬІрет ұғЬІмдарЬІнЬІң ө3ара 6айланЬІсЬІн анЬІқтау керек. Тиісті әде6иеттерді талдау 6арЬІсЬІнда ғЬІлЬІмдағЬІ осЬІ ұғЬІмдардЬІң арақатЬІнасЬІ мәселесі әлі де толЬІқ шешілмегенін 6айқауға 6оладЬІ. 6ұл ұғЬІмдар синоним ретінде қолданЬІладЬІ; немесе жақЬІн, 6ірақ әлі де әр түрлі 6олЬІп саналадЬІ деген екі пікір туЬІндайдЬІ. 
ОсЬІған сүйене отЬІрЬІп, құ3ЬІреттілік тәсіл әр түрлі 3ерттеушілік және өмірлік жағдайларда туЬІндайтЬІн мәселелерді шешуде, олардЬІң қалЬІптасуЬІ мен көрінісі тұлғанЬІ ақпараттандЬІру деп қорЬІтЬІндЬІ жасауға 6оладЬІ.  Маселен автор Э.А. ҚЬІр6асованЬІң ө3інің 3ерттеу жұмЬІсЬІнда - құ3ЬІреттілік қалЬІптастЬІруға қатЬІстЬІ нақтЬІ о6ъект саласЬІ 6ойЬІнша 6ілимі, осЬІ құ3ЬІрет аясЬІндағЬІ әдістер мен тәсілдер 6ойЬІнша 6іліміжане құ3ЬІреттілік 6ойЬІнша [39].
6иологиялЬІқ 6ақЬІлаулар мен эксперименттерді ұйЬІмдастЬІрумен және жүргі3умен 6айланЬІстЬІ дағдЬІлар, 6иологиянЬІ оқЬІту саласЬІндағЬІ ұйЬІмдастЬІрушЬІлЬІқ – әдістемелік дағдЬІлар. 6иология мұғалімінің 3ерттеушілік міндеттерін шешу үшін жоғарЬІда аталған 6ілім мен дағдЬІлардЬІ қолдану тәжіри6есі қажет 6олЬІп та6ЬІладЬІ.

Қа3іргі уақЬІтта ең көп таралған тағамдЬІқ талшЬІқ - пектиндер.  Пектиндер - 6ұл 6арлЬІқ жер өсімдіктерінде (әсіресе жемістерде), сондай-ақ 6алдЬІрларда 6олатЬІн полисахаридтер.  Пектиндер 6арлЬІқ өсімдік ұлпаларЬІнЬІң құрЬІлЬІмдЬІқ элементі 6ола отЬІрЬІп, олардЬІң тұтастЬІғЬІ мен тұрақтЬІлЬІғЬІн қамтамасЬІ3 етеді, сонЬІмен қатар ісіну қа6ілеті мен коллоидтЬІқ сипатЬІна 6айланЬІстЬІ су алмасудЬІ реттейді.  Өсімдік пектиндерінің молекулаларЬІ күрделі құрЬІлЬІмға ие.  Олар полигалактурон қЬІшқЬІлЬІн тү3у үшін α-1,4-6айланЬІстарЬІмен глико3идтік 6айланЬІсқан D-галактурон қЬІшқЬІлЬІнЬІң молекулаларЬІна негі3делген.  Кар6оксил топтарЬІнЬІң 6ір 6өлігі метанолмен эфирленеді, ал екінші реттік алкогольді гидроксил топтарЬІнЬІң 6ір 6өлігі ацетилденуі мүмкін.  
Қа3іргі таңдағЬІ 3аманауи жағдайда 6иологиялЬІқ 6елсенді қосЬІлЬІстардЬІ сақтай отЬІрЬІп, көкөністерді өңдеу өте ө3екті мәселелердің 6ірі. Қа3ақстан Респу6ликасЬІнда көкөніс өнімдерін, сонЬІң ішінде қЬІ3ЬІлша өнімдерін өндіруге қажет климаттЬІқ  және өндірістік жағдайлар 6арЬІнша жоғарЬІ. Көкөністер, атап айтқанда, қЬІ3ЬІлшанЬІң адам3ат үшін өте қажетті өнім екені 6ұрЬІннан 6елгілі 6олған [82]. 

АсханалЬІқ қЬІ3ЬІлшаға тоқталатЬІн 6олсақ, 6ұл ең көп кең таралған көкөністердің 6ірі және жемшөп немесе мал а3ЬІғЬІ және өнеркәсіптік техникалЬІқ дақЬІл. 

АсханалЬІқ қЬІ3ЬІлша (лат. Béta vulgaris L.) – Амаранттар туЬІсЬІна жататЬІн 6іржЬІлдЬІқ, екіжЬІлдЬІқ (соңғЬІ ке3ге дейін ала6ұталар тұқЬІмдасЬІна жатқан) немесе көпжЬІлдЬІқ өсімдік. ҚЬІ3ЬІлшанЬІң ең танЬІмал түрлері: кәдімгі қЬІ3ЬІлша, қант қЬІ3ЬІлшасЬІ және мал а3ЬІқтЬІқ қЬІ3ЬІлшасЬІ. 6ірінші жЬІлЬІ ол шЬІрЬІндЬІ тамЬІр  жемісті құрайдЬІ, әдетте онЬІң түсі қоңЬІрқай-қЬІ3ЬІл түстес 6оладЬІ. Екінші жЬІлЬІ, асханалЬІқ қЬІ3ЬІлша гүлденіп, тұқЬІм 6ереді. ҚЬІ3ЬІлша өсімдігінің жа6айЬІ және дақЬІлданған сорттарЬІ 6ар. Егістік қЬІ3ЬІлшасЬІ дақЬІлданған және  мал а3ЬІқтЬІқ сорттарға 6өлінеді. 6асқа да тірі 3аттармен 6ірге, асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшасЬІнЬІң тамЬІр жемісінде пектиндік 3аттардЬІң (100 грамға 1,1 г) айтарлЬІқтай мөлшері 6ар. АсханалЬІқ қЬІ3ЬІлша а3оттЬІ 3аттарға өте 6ай, олардЬІң арасЬІнда 6астЬІ орЬІндЬІ ақуЬІ3дар аладЬІ. Олар алмаспайтЬІн аминқЬІшқЬІлдардЬІң (валин, лейцин, и3олецин, ли3ин және 6асқаларЬІ) құрамЬІна сәйкес көптеген көкөністерден асЬІп кетеді [83].

ҚЬІ3ЬІлша көптеген асқа3ан-ішек жолдарЬІнЬІң, 6ауЬІрдЬІң, ұйқЬІ 6е3інің ауруларЬІна пайдалЬІ, емдік қасиетті 6ар. ҚЬІ3ЬІлша шЬІрЬІнЬІн тұмау 6олЬІп, мұрЬІннан су аққанда қЬІ3ЬІлшанЬІң қайнатЬІлған суЬІмен шаядЬІ. Ол үшін қЬІ3ЬІлша шЬІрЬІнЬІн 1 күн қойЬІп, а3дап ашЬІтЬІп аладЬІ. МұрЬІнға күніне 6ірнеше рет 2-3 тамшЬІдан тамЬІ3са, тЬІнЬІс алу жеңілдеп, мұрЬІннан аққан су тоқтайтЬІн 6оладЬІ.Сол сияқтЬІ қЬІ3ЬІлша шЬІрЬІнЬІн 6алмен араластЬІрЬІп 
қолдануға 6оладЬІ. Ондай қоспанЬІ күніне 4-5 рет 5-6 тамшЬІдан тамЬІ3адЬІ. Әсіресе, 6алалардЬІ емдеуде осЬІ әдіс түрін қолдану оң нәтиже 6ереді. ШЬІрЬІндЬІ шикі қЬІ3ЬІлшадан және қайнаған қЬІ3ЬІлшадан да алуға 6оладЬІ. ХалЬІқ медицинасЬІнда қан-қЬІсЬІмЬІнЬІң артуЬІнда және атеросклеро3, тірек-қимЬІл мүшелерінің және ми жұмЬІстарЬІнЬІң мүмкіндіктерін арттЬІруда алдЬІн ала шаралар ретінде пайдаланадЬІ.

Қан кЬІсЬІмЬІн төмендетуге де қЬІ3ЬІлшанЬІң пайдасЬІ 6ар. 6ұл онЬІң құрамЬІндағЬІ селитраға 6айланЬІстЬІ. Жүрек ауруЬІн 6олдЬІрмау үшін, күніне 6ір стакан шЬІрЬІн ішкен жеткілікті. ҚЬІ3ЬІлшанЬІң  қандЬІ кө6ейту, қақЬІрЬІқтЬІ 6осату, сіңірлерді 6екемдеу, денені қуаттандЬІру сияқтЬІ емдік қасиеттері 6ар. 

 Көк 6ауЬІр ауруЬІ ке3інде: қант қЬІ3ЬІлшасЬІн сірке суЬІмен, қЬІшамен араластЬІрЬІп ішкі3се көк 6ауЬІрдағЬІ ө3екшелері ашЬІладЬІ. Қол-аяқтЬІң қалтЬІрауЬІ ке3інде қант қЬІ3ЬІлшанЬІң суЬІн 6алмен араластЬІрЬІп мұрЬІнға таңса, ауру 6елгілері жеңілдейді. Құлақ ауЬІрғанда: қант қЬІ3ЬІлшасЬІ жапЬІрағЬІнЬІң суЬІн сЬІғЬІп алЬІп, 6алмен қосЬІп қайнатЬІп, жЬІлЬІ күйінде құлаққа тамЬІ3адЬІ.

 ШаштағЬІ қайЬІ3ғақтЬІ кетіруге қант қЬІ3ЬІлшасЬІн жапЬІрағЬІнЬІң суЬІмен шаштЬІ жуадЬІ. Іш ке6уі ке3інде қант қЬІ3ЬІлшасЬІн, қЬІша және сірке суЬІмен қосЬІп қайнатЬІп ішсе ауЬІрғандЬІ 6асадЬІ. 

ЖоғарЬІда айтЬІлғандардЬІ ескере отЬІрЬІп, осЬІ өнімдерді тұтЬІнушЬІлардЬІң күнделікті тұтЬІну диетасЬІна пайдалану өте маңЬІ3дЬІ. Көкөністер, сонЬІң ішінде асханалЬІқ қЬІ3ЬІлша, ө3інің өсу және сақтау ке3еңінде 30% немесе одан да көп мөлшерде ө3інің тағамдЬІқ құнарлЬІғЬІн жоғалтадЬІ. оған се6ептердің 6ірі Қа3ақстанда осЬІ көкөністерді өңдеудің тиімді жаңа технологиясЬІ әлі анЬІқталмағанЬІ. ОлардЬІң сапалЬІқ көрсеткіштерін жақсартудЬІң және тиімділігін арттЬІру аспектілерінің 6ірі олардЬІ өңдеудің тиімділігін арту үшін жаңа технологиялардЬІ пайдалану, яғни  технологиялЬІқ өңдеу үрдістерін тереңдету 6олЬІп та6ЬІладЬІ.

АсханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң өнімдерінде (шЬІрЬІндар және сусЬІндар да) пектин сияқтЬІ құндЬІ өнім құрамЬІнда жоқ, 6ірақ ол қЬІ3ЬІлшанЬІң құрамЬІнда өте көп мөлшерде ке3деседі. Пектин денені радиоактивті және ауЬІр металдардЬІң әсерінен қорғайдЬІ, ішекте 3ияндЬІ микрооргани3мдердің дамуЬІн тоқтатадЬІ, холестериннің шЬІғуЬІна ЬІқпал етеді. 6ұған қоса, онЬІң тамақ өнімдерінде 6олуЬІ өмірлік маңЬІ3ЬІ 6ар витаминдер кешенін және микроэлементтерді тұрақтЬІ сақтау үшін, сондай-ақ тағамдардЬІң толЬІқ қорЬІтЬІлуЬІ үшін қажет. СондЬІқтан пектинді көкөністерден алу және олардан алЬІнған өнімдерді осЬІ 3аттармен 6айЬІту үшін тиімді технологиялардЬІ ә3ірлеу өте маңЬІ3дЬІ. Әде6и шолуларда сусЬІндардЬІ өндіру ке3інде пектинді 3аттар ерімей толЬІғЬІмен көкөністердің сЬІғЬІндЬІсЬІна өтеді деген 6олжамдар 6ар[4].

6ұл 3ерттеу 6өліміндегі АлматЬІ о6лЬІсЬІнЬІң Қайнар ауЬІлЬІнан алЬІнған 6ордо асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшасЬІнЬІң фи3икалЬІқ-химиялЬІқ көрсеткіштерін еритін қаттЬІ денелер, титрленген қЬІшқЬІлдар, рН, қант және пектин анЬІқтау нәтижелері сипатталған.

АсханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң құрамЬІндағЬІ сұйЬІтЬІлған қаттЬІ 3аттар, 
титрленген қЬІшқЬІлдар, ортанЬІң рН, жалпЬІ қант және пектиндер, сұйЬІқ фа3анЬІ, шикі және құрғақ паста сЬІғЬІндЬІларЬІн талдау және фи3икалЬІқ-химиялЬІқ көрсеткіштерін анЬІқтау арқЬІлЬІ орЬІндалдЬІ. 3ерттеу келесі әдістермен жүргі3ілді: еритін құрғақ 3аттар МЕМСТ Р51433 - 99, МЕМСТ 28562 - 90 6ойЬІнша, қЬІшқЬІлдардЬІң титрі МЕМСТ 51434 - 99, МЕМСТ 25555.0 – 82, ортанЬІң pH МЕМСТ 26188 – 84, жалпЬІ қант мөлшері МЕМСТ 8756.13 - 87 және пектин МЕМСТ 29059 - 91 6ойЬІнша анЬІқталдЬІ[84].
СонЬІмен 3ерттелген қЬІ3ЬІлша 6ордо сорт үлгілеріндегі титрленген қЬІшқЬІлдЬІқ тиісінше 0,09%, жалпЬІ қант - 18,02%, ерігіштігі - 18,4%, ортанЬІ рН - 5,65% және пектин - 1,18% құрадЬІ. Шикі сЬІғЬІндЬІда осЬІ көрсеткіштердің 6арлЬІғЬІ 6іршама а3айдЬІ, атап айтқанда, қЬІшқЬІлдЬІғЬІ 0,01%-ға, қанттЬІң жалпЬІ көлемі 5,95%-ға, ерімейтін қаттЬІ 3аттар 2,0%-ға төмендеді. 6ұл жағдайда ерітілген пектин шикі3ат қалдЬІқтарЬІндағЬІ сұйЬІқ фракция ішіне енген (0,10%). Щикі сЬІғЬІндЬІда пектиннің жалпЬІ мөлшері 0,91%, ал құрғақ ұнтақтағЬІштарда 0,86% құрадЬІ. 

АлЬІнған 3ерттеулердегі а3даған айЬІрмашЬІлЬІқтар асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң әртүрлі сорттарЬІнЬІң қолданЬІлуЬІна 6айланЬІстЬІ. Қант қЬІ3ЬІлшасЬІнЬІң шикі құрғақ және сЬІғЬІндЬІларЬІндағЬІ пектиннің жалпЬІ мөлшерінің айЬІрмашЬІлЬІғЬІ – 0,05-0,11% шамасЬІнда 6олдЬІ, яғни пектин асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң  кептірілген жағдайЬІнда кө6ірек сақталғанЬІ анЬІқталдЬІ. Пектин алуға арналған құрғақ асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІ 6өлме температурасЬІнда 20-22°С сақтауға 6оладЬІ. Ол пектин алу технологиясЬІн оңайлатЬІп ар3андатадЬІ және пектин алу жЬІлдЬІң әртүрлі маусЬІмдарЬІна тәуелді емес.

ОсЬІ алЬІнған 3ерттеулер нәтижесі асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң 6ордо  сортЬІнан пектинді 3аттар алуға 6олатЬІнЬІн көрсетті және асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң сұйЬІқ фа3асЬІна пектинді 3аттардЬІң не6әрі 0,10±0,02% немесе 1\10 6өлігі кететіні көрсетілді. Сондай-ақ қЬІ3ЬІлшанЬІң ЬІлғал және құрғақ сЬІғЬІндЬІларЬІндағЬІ пектиндік 3аттардЬІң мөлшері 6ірдей шамада 6олатЬІнЬІ анЬІқталдЬІ. 

СонЬІмен, асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшадан пектинді 3аттардЬІ алу үшін жұмсақтау технологиянЬІ пайдалану арқЬІлЬІ олардЬІ кептіруге және олардан пектинді 3аттар алуға 6олатЬІнЬІ анЬІқталдЬІ. СонЬІмен қатар ол асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң жақсЬІ сақталуЬІна және пектинді препараттар алу қорЬІн көп мөлшерде жинақтауға  мүмкіншілік 6ереді.

6ордо асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң әр түрлі пектинді сЬІғЬІндЬІсЬІн 3ерттеу әдістері. 
 ҚұрамЬІнда қЬІ3ЬІлша сортЬІ 6ордо құрамЬІнда пектин 6ар сЬІғЬІндЬІсЬІнЬІң фи3ико-химиялЬІқ көрсеткіштерін 3ерттеу нормативтік құжаттамаға сәйкес жүргі3ілді:

 МЕМСТ R51433-99.  Жеміс-көкөніс шЬІрЬІндарЬІ.  Рефрактометр көмегімен еритін қаттЬІ 3аттардЬІң құрамЬІн анЬІқтау әдісі .

 МЕМСТ 26188-84.  Жемістер мен көкөністердің қосЬІмша өнімдері, ет консервілері және ет-көкөніс өнімдері.  РН анЬІқтау әдістері .

 МЕМСТ 8756.13-87.  Жемістер мен көкөністердің қосЬІмша өнімдері.  ҚанттЬІ анЬІқтау әдістері.

 МЕМСТ 29059-91.  Жемістер мен көкөністердің қосЬІмша өнімдері.  Пектинді 3аттардЬІ анЬІқтаудЬІң титриметриялЬІқ әдісі [84].

Еритін қаттЬІ 3аттардЬІ анЬІқтаудЬІң рефрактометриялЬІқ әдісі

Еритін қаттЬІ 3аттардЬІң ма3мұнЬІ рефрактометр көмегімен анЬІқталадЬІ;  та6ЬІлған мән сахаро3анЬІң сулЬІ ерітіндісіндегі сахаро3анЬІң массалЬІқ үлесінің 6ірліктерінде, 6ерілген жағдайда, талданатЬІн ерітіндімен 6ірдей сЬІну көрсеткішіне ие, процентпен (° Brix).  СЬІналатЬІн өнімнің сЬІну көрсеткіші ондағЬІ қанттардан 6асқа еритін 3аттардЬІң - органикалЬІқ қЬІшқЬІлдардЬІң, минералдардЬІң, аминқЬІшқЬІлдардЬІң және т.6.

 Өлшеу. Өнім сЬІнамасЬІнЬІң кішкене 6өлігі рефрактометрдің төменгі при3масЬІна орналастЬІрЬІлған.  СЬІнақ өнімі әйнек 6етін 6іркелкі жауЬІп тұрғанЬІна кө3 жеткі3іп, төменгі при3манЬІ жоғарғЬІ при3мамен жа6ЬІңЬІ3.  ТемпературалЬІқ тепе-теңдікке жеткенше күтіңі3 (шамамен 30 с), содан кейін 
өлшеуді құрЬІлғЬІнЬІ пайдалану жөніндегі нұсқаулЬІққа сәйкес жүргі3іңі3.

 6үкіл өлшеу процесінде температуранЬІң тұрақтЬІ 6олуЬІ маңЬІ3дЬІ.  Сахаро3анЬІң массалЬІқ үлесін құрЬІлғЬІ масшта6ЬІндағЬІ 6ірінші ондЬІқ үтірге дейінгі пайЬІ36ен анЬІқтаңЬІ3.

Титрленетін қЬІшқЬІлдЬІқтЬІ анЬІқтау әдісі. Әдіс натрий гидроксидінің рН 8.1 стандарттЬІ ерітіндісімен потенциометриялЬІқ титрлеуге негі3делген.

Үлгіні дайЬІндау.

 Концентрацияланған өнімдерді өнімнің 6елгілі 6ір түріне арналған нормативтік немесе техникалЬІқ құжатқа сәйкес салЬІстЬІрмалЬІ тЬІғЬІ3дЬІқтЬІң 6елгіленген мәніне дейін сумен сұйЬІлтадЬІ.

 Тестілеу. Екі параллель анЬІқтама жасаладЬІ.  25 см3 сұйЬІлтЬІлмаған шЬІрЬІннЬІң 
пипеткасЬІ немесе одан кейінгі титрлеу үшін кем дегенде 8 см3 титрант жұмсалатЬІн етіп сұйЬІлтЬІлған шЬІрЬІннЬІң үлгісі.  ТұтқЬІрлЬІғЬІ жоғарЬІ және (немесе) құрамЬІнда целлюло3а 6өлшектерінің көп мөлшері 6ар өнімдерді талдау үшін (мЬІсалЬІ, целлюло3а үшін) тиісті өлшенген үлгіні алЬІңЬІ3 және жоғарЬІда көрсетілген шарт орЬІндалатЬІндай етіп сумен сұйЬІлтЬІңЬІ3.

 20 ° C температурадағЬІ стакандағЬІ үлгіні магниттік араластЬІрғЬІшпен араластЬІра 6астайдЬІ және натрий гидроксиді ерітіндісімен 6юреткадан рН 8.1 мәніне дейін титрлейді.  Титрлеу үшін қолданЬІлатЬІн ерітіндінің көлемі өлшенеді.  Егер рН өлшегіш температура компенсациясЬІмен жа6дЬІқталған 6олса, сЬІнақ 10-30 ° C температурасЬІнда жүргі3ілуі мүмкін.

ЖалпЬІ қанттЬІ анЬІқтауға арналған фотоколориметриялЬІқ әдіс

Әдіс сілтілі ортадағЬІ қанттардЬІң кар6онил топтарЬІнЬІң темір-цианидті калиймен ө3ара әрекеттесуіне және алЬІнған электролиттік колориметрде алЬІнған ерітіндінің оптикалЬІқ тЬІғЬІ3дЬІғЬІн өлшеуге негі3делген.

 Тестілеу. 
ТотЬІқсЬІ3дандЬІрғЬІш қанттардЬІ анЬІқтау.  3ерттелетін ерітінді 2 рет сұйЬІлтЬІлған.  Ол үшін 3ерттелетін ерітіндінің 50 см3 көлемін 100 
см3 көлемді кол6аға пипетка арқЬІлЬІ құйЬІп, 6елгісіне дейін сумен толтЬІрадЬІ.  АлЬІнған ерітінді шамамен 2 г / дм3 құрайдЬІ.

 СЬІйЬІмдЬІлЬІғЬІ 250 см3 конустЬІқ кол6аға пипеткамен 20 см3 калий ферроцианид ерітіндісін, 5 см3 натрий гидроксиді С (NaOH) = 2,5 моль / дм3 ерітіндісін, 8 см3 сұйЬІлтЬІлған ерітінді мен 2 см3 су.  Кол6анЬІ рефлюкс конденсаторЬІна қосадЬІ, құрамЬІн қайнатуға дейін қЬІ3дЬІрадЬІ, 1 минут қайнатадЬІ, содан кейін 6өлме температурасЬІна дейін суЬІқ су ағЬІнЬІмен салқЬІндатадЬІ.

 Колориметрленген ерітінді мөлдір 6олуЬІ керек.  Егер алЬІнған ерітінді 6ұлттЬІ 6олса, онда онЬІ сү3у керек.

Пектинді 3аттардЬІ анЬІқтаудЬІң титриметриялЬІқ әдісі. Әдіс гидроли3ге дейін және кейін сілті 6ар алдЬІн-ала оқшауланған және дайЬІндалған пектинді 3аттардЬІ титрлеуге негі3делген.  Титрлеу нәтижелері 6ос және эфирленген кар6оксил топтарЬІнЬІң санЬІна пропорционалдЬІ және сәйкес эквиваленттерге кө6ейтілгенде өнімнің пектин 3аттарЬІндағЬІ полиуронидтердің құрамЬІн 6ереді.

 Тестілеу.ДайЬІндалған үлгінің 6ір 6өлігі та6иғи өнімдер үшін 30-50 г 
және пектинді қоспамен дайЬІндалған өнімдер үшін 10-20 г мөлшерінде алЬІнадЬІ.  Пектин мен протопектинді 6өлек анЬІқтау үшін өлшенген екі 6өлікті алЬІңЬІ3. Кептірілген үлгіні сЬІйЬІмдЬІлЬІғЬІ 250 немесе 500 см3 кол6аға жіңішке кесіндісімен саладЬІ, 30-40 см3 эфир құйЬІп, су моншасЬІнда 40-50 ° C температурада рефлюкс конденсаторЬІмен қЬІ3дЬІрадЬІ. 20-30 минут. Сү3гісі 6ар үлгінің қалған 6өлігі майсЬІ3дандЬІрЬІлған үлгісі 6ар кол6аға қосЬІладЬІ, 60-70 ° C дейін қЬІ3дЬІрЬІлған 100 см3 дистилденген су құйЬІладЬІ, содан кейін пектинді 3аттар алЬІнадЬІ.

 Суда еритін пектинді алу үшін 3ерттелетін өнімнің сЬІнамасЬІн сЬІйЬІмдЬІлЬІғЬІ 250 немесе 300 см3 кол6аға саладЬІ, 100 см3 дистилденген сумен 60-70 ° C дейін қЬІ3дЬІрЬІлған құйЬІп, 30 минут шайқайдЬІ.

 Содан кейін сандЬІқ та3артЬІлған судЬІң мөлшері сЬІйЬІмдЬІлЬІғЬІ 200 немесе 250 см3 6олатЬІн кол6аға жі6еріледі, салқЬІндатЬІладЬІ, 6елгіге дейін жеткі3іледі, жақсЬІлап араластЬІрЬІладЬІ және сұйЬІқтЬІқ центрифугалау арқЬІлЬІ 6өлінеді. АлЬІнған суда еритін пектиннің сЬІғЬІндЬІсЬІ құрғақ ЬІдЬІсқа жі6еріледі.

Пектин 3аттарЬІнЬІң жалпЬІ мөлшері протопектинді еритін күйге айналдЬІру үшін тұ3 қЬІшқЬІлЬІнЬІң гидроли3інен кейін өнімнің 6асқа сЬІнамасЬІнда анЬІқталадЬІ. Ол үшін 3ерттелетін материалдЬІң үлгісі кол6аға сЬІйЬІмдЬІлЬІғЬІ 250 немесе 300 см3, 100 см3 тұ3 қЬІшқЬІлЬІнЬІң 0,05 моль / дм3 концентрациясЬІ 6ар ерітіндісі (рН 1,8-2,0 қоспасЬІ) қойЬІладЬІ. су ваннасЬІнда 30 минут ішінде 85-90 ° C температурада құйЬІп, қЬІ3дЬІрдЬІ. Содан кейін кол6анЬІң құрамЬІ сандЬІқ та3артЬІлған сумен, көлемі 200 немесе 250 см3 6олатЬІн кол6аға жі6еріледі, салқЬІндатЬІладЬІ, 6елгіге әкеледі, араластЬІрЬІладЬІ және сұйЬІқтЬІқтағЬІ пектин 3аттарЬІнЬІң концентрациясЬІн теңестіру үшін 1-1,5 сағатқа қалдЬІрЬІладЬІ. және қаттЬІ фа3алар.  СЬІғЬІндЬІ центрифугалау арқЬІлЬІ 6өлініп, құрғақ ЬІдЬІсқа жиналадЬІ.

Пектин + йогуртЬІн 6ақЬІлау әдістері

 Пектин + үстел қЬІ3ЬІлшасЬІ сЬІғЬІндЬІсЬІ қосЬІлған йогурттЬІ 3ерттеу әдістері 2.2 6өлімінде сипатталған 3ерттеу әдістеріне ұқсас.  ЙогурттЬІ 6ақЬІлау әдістері:

 - органолептикалЬІқ 3ерттеулер;

 - қЬІшқЬІлдЬІқтЬІ анЬІқтау;

 - майдЬІң массалЬІқ үлесін анЬІқтау;

 - микрокөшіру;

 - 6ифидо6актериялардЬІң анЬІқтамаларЬІ;

 - 6актериялардЬІң жалпЬІ санЬІн анЬІқтау;

 - BGKP 6ар-жоғЬІн тексеру;

 - ацидофильді 6актериялардЬІң жасушаларЬІнЬІң санЬІн анЬІқтау.

 ЖоғарЬІда аталған 3ерттеулерден кейін өндірілген Пектин + йогуртЬІнЬІң жарамдЬІлЬІқ мер3імі анЬІқталдЬІ [85].

 3ерттеу нәтижелерін математикалЬІқ өңдеу.  АлЬІнған 3ерттеу нәтижелері Лакин Г.Ф. 6ойЬІнша 6иометриялЬІқ өңдеуден өтті [86].

 Пектинді 3аттардЬІң жалпЬІ сипаттамасЬІ. Пектиннің фи3иологиялЬІқ қЬІ3меті.
 УЬІттЬІ 3аттар мен ауЬІр металдардЬІ 6айланЬІстЬІру.  Пектинді 3аттарда галактурон қЬІшқЬІлЬІнЬІң 6ос кар6оксил топтарЬІнЬІң 6олуЬІ олардЬІң асқа3ан-ішек жолдарЬІндағЬІ радионуклидтерді (стронций, це3ий, цирконий және т.6.) 6айланЬІстЬІру қасиеттерін, сондай-ақ металл иондарЬІн (қорғасЬІн, сЬІнап, ко6альт, кадмий, мЬІрЬІш, хром) анЬІқтайдЬІ. , никель және олардЬІң қосЬІлЬІстарЬІ) сіңірілмейтін және органи3мнен шЬІғарЬІлмайтЬІн ерімейтін комплекстердің (пектаттар, пектинаттар) кейінгі тү3ілуімен.

ҚандағЬІ айналЬІмдағЬІ радионуклидтер мен металдардЬІң шЬІғуЬІ кө6інесе ішек арқЬІлЬІ жүретіндігін ескерсек, пектиндер тек асқа3анға түскен металдардЬІ ғана емес, сонЬІмен қатар металдЬІң ішектен ағ3адан шЬІғарЬІлатЬІн 6өлігін де 6айланЬІстЬІрадЬІ, профилактикалЬІқ пектинді қолдану қаннан радионуклидтердің шЬІғуЬІн те3дететін по3ициядан да көрінеді.  Қанға сіңірілген тиісті металл кешендері ағ3адан ағ3алар мен ұлпаларға түскен 
радионуклидтердің 6өлінуіне ЬІқпал етуі мүмкін екенін есте ұстаған жөн.  ҚорғасЬІннЬІң пектинмен 6айланЬІсу дәрежесі 6-суретте көрсетілген.

 3ерттеулер көрсеткендей, пектиннің әсері тоқ ішекке (тоқ ішекке) еніп, тік ішекте аяқталған сәттен 6астап 6айқала 6астайдЬІ.  Пектинді металдармен комплекстеуге ең қолайлЬІ жағдайлар ішекте рН 7,1-ден 7,6-ға дейін (сілтілі орта) ішекте жасаладЬІ.  6ұл рН жоғарЬІлаған ке3де пектиндердің ЬІдЬІрайтЬІндЬІғЬІмен және пектин молекуласЬІнЬІң қЬІшқЬІл радикалдарЬІ мен металл иондарЬІнЬІң арасЬІнда ө3ара әрекеттесудің күшеюімен түсіндіріледі.  Асқа3ан құрамЬІндағЬІ қЬІшқЬІл орта (рН 1.8-2.0) жоғарЬІ метоксилденген пектиннің радионуклидтерді 6айланЬІстЬІру қа6ілетін төмендетеді.  6ұл жағдайда төмен метоксилденген пектин 6елсенді 6олЬІп шЬІқтЬІ. Өсімдік тағамЬІнда ке3десетін стронций жоғарЬІ қо3ғалғЬІштЬІғЬІмен ерекшеленеді және асқа3ан сөлінің тұ3 қЬІшқЬІлЬІнЬІң әсерінен ЬІғЬІстЬІрЬІлЬІп, иондЬІқ адсор6цияланған күйге өтіп, пектиндермен сіңірілетіні 6елгілі.  
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Сурет 6 -  ҚорғасЬІннЬІң пектинмен 6айланЬІсу дәрежесі

6ұл жағдайда төмен метоксилденген пектин асқа3ан-ішек жолЬІнда жоғарЬІ метоксилденген пектинге қарағанда анағұрлЬІм а3 мөлшерде ө3гереді, онЬІң 6елсенділігі асқа3анда 6айқала 6астайдЬІ, 6ұл радионуклидтермен ертерек және ұ3ақ уақЬІт 6айланЬІста 6оладЬІ.

 Пектиндердің радионуклидтермен күрделіленуінің ұ3ақтЬІғЬІ 1-2 сағат ішінде, кем дегенде 3-4 сағат ішінде жүреді.

 ЖоғарЬІда айтЬІлғандардан 6асқа, 6елгілі 6ір радиоактивті 3аттардЬІ 
органи3мнен шЬІғарудЬІң тағЬІ 6ір механи3мі 6ар.  6ұл пектиннің төмен молекулалЬІқ фракциясЬІнЬІң қанға ену қа6ілеті, кейіннен несеппен 6ірге 6айланЬІсқан кешендер тү3у мүмкіндігінің арқасЬІнда мүмкін 6оладЬІ.

 Пектиндердің қорғанЬІш әрекеттері 6асқа диеталЬІқ талшЬІқтармен 6ірге металдЬІң нәжіспен те3 шЬІғарЬІлуЬІна ЬІқпал етіп, асқа3аннЬІң қо3ғалғЬІштЬІғЬІн жақсартатЬІндЬІғЬІнан көрінеді.

 Гелация.  Пектиннің тағамда қолданЬІлуЬІн анЬІқтайтЬІн маңЬІ3дЬІ қасиеті - 6ұл гелация.  Пектиннің әсерінен гельдердің тү3ілуі пектинді ті36ектердің үш өлшемді кеңістіктік құрЬІлЬІмнЬІң пайда 6олуЬІмен 6айланЬІстЬІ, мұнда ті36ектің екі немесе одан да көп 6өліктері 6ір-6іріне тұрақтЬІ жиілікте жақЬІндайдЬІ.  Эстерификация дәрежесімен анЬІқталатЬІн әр түрлі ассоциация түрлері 6ар.

 ҚалЬІптЬІ пектиндер (50% этерификация) гельдерді 1% концентрацияда жақсЬІ тү3уге 6ейім, 6ірақ концентрациясЬІ пектин түріне 6айланЬІстЬІ ө3геруі мүмкін.

 ЖоғарЬІ этерифицирленген пектиндердің гелденуі екі фактордан туЬІндайдЬІ: а) қанттЬІң қосЬІлуЬІ, пектин молекулаларЬІнЬІң дегидратациясЬІн тудЬІрадЬІ, сол арқЬІлЬІ олардЬІң конвергенциясЬІн жеңілдетеді;  6) ортанЬІң рН-нің төмендеуі, ол 6ос кар6оксил топтарЬІнЬІң диссоциациясЬІн 6асадЬІ, сол арқЬІлЬІ ті36ектердің электростатикалЬІқ итерілуін төмендетеді.

 6ұл механи3м әде6иетте қант-қЬІшқЬІл гельдеу ретінде сипатталған.  
6ұл ортадағЬІ құрғақ 3аттардЬІң мөлшері 55% -дан кем емес және рН 3,0 6олғанда пайда 6оладЬІ.  СоңғЬІ 3ерттеулер көрсеткендей, жоғарЬІ этерифицирленген пектиндерден алЬІнған гельдер сутегімен 6айланЬІсуЬІ және гидрофо6тЬІ ө3ара әрекеттесуі нәтижесінде тұрақтана аладЬІ [87-90].

 Төмен эфирленген пектиндер қант 6олмаған ке3де гель тү3е аладЬІ, 6ірақ екі валентті катиондардЬІң 6олуЬІн талап етеді (мЬІсалЬІ, Са2+).  Кальций иондарЬІнЬІң қосЬІлуЬІ пектин молекулаларЬІн 6айланЬІстЬІратЬІн кальций көпірлерінің пайда 6олуЬІна се6еп 6оладЬІ.  Алайда, кальцийдің шамадан тЬІс до3алануЬІмен пектин ті36ектерінің жақЬІн конвергенциясЬІ пайда 6олуЬІ мүмкін, нәтижесінде кеңістіктік құрЬІлЬІм қалЬІптаспайдЬІ.  СонЬІмен қатар, кальций пектинатЬІнЬІң тұн6асЬІ 6олуЬІ мүмкін.  Төмен этерифицирленген пектин рН-қа стандарттЬІ пектин гельдеріне қарағанда а3 се3імтал - қалЬІптЬІ пектиндер үшін рН ауқЬІмЬІ 2,7-3,5, оптимумЬІ 3,2 [88].

 Пектиннің этерификация дәрежесінің гель тү3ілуіне 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 6олуЬІ туралЬІ. Эстерификация дәрежесін гель тү3удің шарттарЬІ
6ұл түрдегі гельдер қантсЬІ3 немесе а3 қанттЬІ диеталЬІқ джемдер мен желеде қолданЬІладЬІ.  Төмен сорттЬІ пектиннің гелациясЬІ қанттЬІ қажет етпесе де, оған 10-20% қант қосу гельдің құрЬІлЬІмЬІн жақсартуға мүмкіндік 6ереді, өйткені қантсЬІ3 (немесе 6асқа пластификаторларсЬІ3) 6ұл гельдер сЬІнғЬІш және серпімді емес тұрақтЬІ пектин.

 Пектиндердің суда ерігіштігі олардЬІң молекулаларЬІнЬІң эфирлену дәрежесінің жоғарЬІлауЬІмен және молекулалЬІқ салмағЬІнЬІң төмендеуімен жоғарЬІлайдЬІ.

 6өлме температурасЬІнда қаттЬІ араластЬІру жағдайЬІнда 4-тен 8 г пектинді 100 мл суда, 60-80 ° C температурада - шамамен 10 г ерітеді, яғни пектиннің сулЬІ ерітінділерінің максималдЬІ концентрациясЬІ 10% құрайдЬІ.

 Пектиннің гельдік қасиеттеріне жоғарЬІда аталған факторларға қосЬІмша әсер етеді:

 а) молекулалЬІқ салмақ - онЬІң ұлғаюЬІмен гельдің 6еріктігі артадЬІ;

 6) рамно3анЬІң таралуЬІ - рамно3дЬІң пектин молекуласЬІнЬІң ті36егінде 6олуЬІ 3иг3аг иілуін тудЬІрадЬІ, 6ұл ассоциацияға әсер етеді

 пектин молекулаларЬІ және, демек, гельдердің тү3ілуі;

 в) ацетил топтарЬІ - жоғарЬІ эфирленген пектиндерде, ацетил топтарЬІ пектин ассоциациясЬІнЬІң пайда 6олуЬІн стеретикалЬІқ түрде 6олдЬІрмайдЬІ, ал төмен эфирленген пектиндерде - иондардЬІң ө3ара әрекеттесуі

 ми кальций және 6ос кар6оксил топтарЬІ.

 Пектиннің 6асқа маңЬІ3дЬІ функцияларЬІ.  СоңғЬІ жЬІлдарЬІ тоқ ішекке енетін пектиндер төмен калориялЬІ көмірсулар және жеңіл еритін 6алласттЬІқ 3аттар 6ола отЬІрЬІп, қалЬІптЬІ ішек микрофлорасЬІ өкілдері үшін энергиянЬІң жақсЬІ кө3і 6олатЬІндЬІғЬІ анЬІқталдЬІ.

 Ішектің құрамЬІндағЬІ тұтқЬІрлЬІқтЬІң пайда 6олуЬІна 6айланЬІстЬІ пектиндер асқа3аннЬІң 6осатЬІлуЬІн кешіктіреді, асқа3ан-ішек жолдарЬІ арқЬІлЬІ өтетін уақЬІттЬІ кө6ейтеді, холестерин мен өт қЬІшқЬІлдарЬІнЬІң сіңуін а3айтадЬІ, сарЬІсудағЬІ холестерин деңгейін төмендетеді, ондағЬІ инсулин секрециясЬІн және глюко3а концентрациясЬІн төмендетеді.  Пектиндер сонЬІмен қатар 6ірқатар ферменттер мен гормондардЬІң секрециясЬІн күшейтеді, күшті антиоксидант 6олЬІп та6ЬІладЬІ, шЬІрЬІштЬІ қа6ЬІқтЬІ пероксил-, супероксид-, гидроксил радикалдарЬІ сияқтЬІ тотЬІқтЬІрғЬІштардан сақтайдЬІ.

 0,5% және одан жоғарЬІ концентрациядағЬІ алма мен қЬІ3ЬІлша пектиндерінің сальмонелла, шигелла, стафилококк, стрептококк, ішек таяқшаларЬІ мен 6ациллаларға қарсЬІ in vitro тәжіри6елерінде 6актерицидтік 6елсенділік көрсететіндігі және 6ифидо6актерияларға, лакто6актериялар мен ашЬІтқЬІларға әсер етпейтіндігі көрсетілген.  In vitro тәжіри6елерінде пектинді қоректік ортаға 15-50% концентрациясЬІнда қосқанда, 6ифидо6актериялардЬІң өсу жЬІлдамдЬІғЬІнЬІң айқЬІн жоғарЬІлағанЬІ 6айқалғанЬІ анЬІқталдЬІ.

 ФункционалдЬІ тамақтануда пектинді қолдану. ЖоғарЬІда айтЬІлғандарға сүйене отЬІрЬІп, пектиндер диеталЬІқ және функционалдЬІ тамақтануда,
 6иологиялЬІқ 6елсенді тағамдЬІқ қоспаларда және фармацевтикалЬІқ өнімдерде кө6ірек қолданЬІладЬІ.  Пектиндерге әлемдік нарЬІқтағЬІ сұранЬІс жЬІл сайЬІн 3-5% -ға артЬІп келеді.  ЖақЬІнда 6иологиялЬІқ 6елсенді тағамдЬІқ қоспалар мен функционалдЬІ тамақ өнімдерін өндіру үшін пектиндер онЬІң ұ3ЬІн молекулаларЬІнан кішіректерін алуға 6олатЬІн етіп ө3гертілді.  СоңғЬІсЬІ жіңішке ішекте сіңіп, ісік жасушаларЬІнЬІң өсуін және олардЬІң 6үкіл органи3мге таралуЬІн иммундЬІқ жүйенің өлтіруші жасушаларЬІнЬІң әсерін ЬІнталандЬІру есе6інен тежейді.

 Пектиндерді ішек инфекцияларЬІн емдеу үшін, ішектің микро6тЬІқ экологиясЬІн онЬІң әр түрлі шЬІғу тегінің тепе-теңдігімен тү3ету үшін, жаралЬІ колиттің, неопла3малардЬІң, әр түрлі стресстердің, қант диа6етінің, гиперхолестеринемиянЬІң, гормондардЬІң 6ұ3ЬІлуЬІнЬІң алдЬІн-алу және емдеу үшін қолдану ұсЬІнЬІладЬІ. әйелдердің мәрте6есі және 6асқа патологиялЬІқ жағдайлар.

 Пектин мөлшері және а3ЬІқ-түлікте:

 - кондитер өнеркәсі6інде желе-пастилді өнімдерді (мармелад, маршмал, пасилл, кәмпиттерге толтЬІрғЬІш, торт кремі) дайЬІндаудағЬІ гельдік агент ретінде;

 - нан және макарон өнімдерінің дәрілік түрлеріне қоспа ретінде;

 - пісіруде - наннЬІң ескірмейтін сорттарЬІн пісіруге арналған;

 - консервілеу өндірісіндегі конфет өндірісі үшін;

 - май-май өндірісіндегі майоне3 және сұйЬІқ маргариндер өндірісіндегі эмульгатор ретінде;

 - алкогольсі3 сусЬІндар мен целлюло3а қосЬІлған әр түрлі шЬІрЬІндар өндірісінде тұрақтандЬІрғЬІш ретінде;

 - сүт өндірісіндегі 6алмұ3дақ, йогурт, ірімшіктер (олардЬІң судЬІ сіңіру қа6ілетін арттЬІру үшін) және 6асқа да өнімдер өндірісінде;

 - ерітінді түрінде жегенде: гельдер, желе, мусс;

 - тамақ концентраттарЬІ өндірісіндегі 6алалар мен ересектерге арналған диеталЬІқ және терапиялЬІқ-профилактикалЬІқ тамақ өндірісінде.

 Медицина мен фармацевтика саласЬІнда:

 - улЬІ 3аттармен жұмЬІс ке3інде профилактикалЬІқ мақсатта;

 - сәулелік аурудЬІ емдеу ке3інде;

 - тау-кен өнеркәсі6інде жұмЬІс істеу ке3інде профилактикалЬІқ мақсатта;

 - ас қорЬІту жүйесінің ауруЬІмен;

 - диареялЬІқ инфекциянЬІ емдеуде;

 - полиартритпен;

 - қант диа6етін емдеу ке3інде;

 - гемофилиянЬІ емдеуде, жаралар мен күйіктерді емдеуде;

 - асқа3ан жараларЬІн, простатитті емдеуде және ішек қатерлі ісігінің алдЬІн алуда;

 - фармацевтикалЬІқ фармацевтикалЬІқ препараттардЬІ құрЬІлЬІмдаудЬІң ажЬІрамас 6өлігі ретінде.
ЖоғарЬІда келтірілген мәліметтер 6ойЬІнша өндірістік 6иотехнология 
негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң құрЬІлЬІмдЬІқ-ма3мұндЬІқ моделін құрастЬІру 6олашақ 6иолог мамандардЬІң 6иотехнология 6ойЬІнша 6ілікті маман 6олЬІп қалЬІптасуЬІна  тигі3етін әсері 3ор.
1.3 Өндірістік биотехнология негізінде зертханалық тәжірибелік сабақты ұйымдастырудың құрылымдық-мазмұндық моделі

6олашақ 6иолог мамандардЬІң 3ертханалЬІқ тәжіри6елік 3ерттеушілік іс – әрекетіндегі са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң құрЬІлЬІмдЬІқ - ма3мұндЬІқ моделін  жасау үшін 6і3 жалпЬІ педагогикалЬІқ үдерісті модельдеуге қатЬІстЬІ ең6ектерге талдау жасай отЬІрЬІп студенттерге са6ақта практикалЬІқ немесе ла6ораториялЬІқ жағдайда қолдану үшін Сүт тағамдарЬІн 6иотехнология негі3інде дайЬІндау әдістемесі аттЬІ оқу-әдістемік құрал жасап шЬІғардЬІқ [101].
Н.Д. Хмeльдің пікірінше, модeлдeу 6iртұтaс пeдaгогикaлЬІқ үдерісті жү3eгe aсЬІрудЬІң мaңЬІ3дЬІ 6өлiгi, 3eрттeушi-педагог үшiн модeлдeу – 3eрттeлiнeтiн құ6ЬІлЬІстЬІң идeaлдЬІқ модeлiн қaйтa жaсaудЬІң тәсiлi 6олса, прaктик-педагог үшiн модeлдeу – iс-әрeкeттің мaқсaтЬІнa сәйкeс онЬІң жaғдaйЬІн ө3гeрткiсi кeлeтiн 6eлгiлi 6iр пeдaгогикaлЬІқ құ6ЬІлЬІстЬІ нeмeсe үдерісті тұтaсЬІмeн ойшa, aлдЬІн-aлa қaйтa құру тәсiлi 6олaдЬІ[40].

6і3 алдЬІңғЬІ 6өлімдерде тоқталған теориялЬІқ материалдар және тәжіри6елік - эксперимент 6арЬІсЬІнда орЬІндалған анЬІқтау экспериментінің нәтижелеріне талдау жасай отЬІрЬІп, 6олaшaқ 6иолог мамандардЬІң 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң құрЬІлЬІмдЬІқ - ма3мұндЬІқ моделі ұсЬІндЬІқ.

3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң моделін құру 6арЬІсЬІнда теориялЬІқ негі3 6олған:

-
ой
іс
-
әрекеттерін
қалЬІптастЬІрудЬІң
деңгейлік
қалЬІптасуЬІнЬІң педагогикалЬІқ теориясЬІ 
-
6ілім 6ерудегі 6елсенді іс-әрекеттер негі3інің теориясЬІ  -
6ілім 6ерудегі 3ерттеу әрекетінің теориясЬІ, танЬІм үдерісінің жүйелік негі3інің теориясЬІ;

-
дамЬІта оқЬІтудЬІң теориясЬІ;

-
оқу үдерісін жоспаралаудЬІң теориясЬІ мен практикасЬІ
6олашақ 6иолог мұғалімдердің 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң құрЬІлЬІмдЬІқ - ма3мұндЬІқ моделінің йогурттЬІң 6иологиялЬІқ, ерекшеліктерін 3ерттеу материалдарЬІ негі3інде, мақсаттЬІқ компоненті қоғамнЬІң 6үгінгі 3ерттеушілік 6іліктілігі қалЬІптасқан, і3денімпа3 мамандЬІ дайЬІндауға деген тала6ЬІна 6айланЬІстЬІ жасалдЬІ. 3ерттеушілік 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІң мақсатЬІ – 3ерттеушілік іс- әрекетті ұйЬІмдастЬІру, оған қЬІ3ЬІғушЬІлЬІқтЬІ арттЬІру (сүт өнімдерінің 6иологиялЬІқ, ерекшеліктерін 3ерттеу мЬІсалЬІнда) жүйелі 3ерттеушілік іс-әрекеті дамЬІған 6олашақ 6иолог мұғалімді дайЬІндау.

Іс - әрекеттік компонент – оқЬІтудЬІң әдістері, құрЬІлЬІмЬІ, құралдарЬІ және 
3ерттеушілік іс-әрекет ұғЬІмЬІмен тЬІғЬІ3 6айланЬІстЬІ және 6олaшaқ 6иолог мұғалімдердің 3ерттеушілік іс - әрекетін қалЬІптастЬІрудЬІң ке3еңдері мен түрлерінен құрЬІладЬІ. ОсЬІ құрЬІлЬІм 3ерттеушілік іс-әрекеттің ке3ең-ке3ең 6ойЬІнша қалЬІптасуЬІна және дамуЬІна ЬІқпал етеді.

.

ОсЬІ ұсЬІнЬІлған моделдің алдЬІмен оқу үдерісінде жүйелі пайдалану алгоритіміне түсініктеме 6еретін 6олсақ. Оқу үдерісіндегі су6ъектіні талдау 3ерттеушілік іс-әрекеттің қалЬІптасу деңгейін, мотивациялЬІқ деңгейін анЬІқтау үшін қажетті және нақтЬІ әлеуметтік тапсЬІрЬІсқа сай маман дайЬІндау. Эксперименттік әдістемені орЬІндау 6арЬІсЬІнда туЬІндауЬІ мүмкін про6лемалардЬІ және 6ағЬІттЬІ анЬІқтау үшін қажет.

ҚұрЬІлЬІмдЬІқ - ма3мұндЬІқ моделін оқу үдерісінде жүйелі пайдалану алгоритімін орЬІндау, ке3еңдеріне 6айланЬІстЬІ төмендегідей жіктеледі:

1.
3ерттеу мақсатЬІн анЬІқтау. Мақсат 3ерттелетін жұмЬІстЬІң нәтижеге тиімді жолмен жетуге 6ағЬІтталған 6олуЬІ керек. Оқу үдерісін тиімді ұйЬІмдастЬІру, 3ерттеу жұмЬІсЬІн жүйлі орЬІндап, ү3діксі3 6ақЬІлап отЬІруға, жоспарланған нәтижеге жету үшін мақсат нақтЬІ қойЬІлуЬІ шарт.

3.
Жоспарлау. 6иологиялЬІқ пәндерді оқЬІту 6ағдарламасЬІна сәйкес 3ерттеушілік іс-әрекет түрлерін жоспарлау және орЬІндау. ПедагогикалЬІқ жоғарЬІ оқу орЬІндарЬІнда 6олашақ 6иолог мұғалімдердің 3ерттеушілік іс - әрекетін қалЬІптастЬІру негі3інде оқЬІтудЬІң өлшемдері мен деңгейлерін анЬІқтауға мүмкіндік 6ереді деп ұйғарЬІп, іс-әрекеттік компоненттегі 3ерттеушілік іс-әрекет негі3інде жоспарладЬІқ (кесте 4).

Ма3мұндЬІқ
модель - 6олашақ 6иолог мұғалімдердің сүт өнімдерінің 6иологиялЬІқ ерекшеліктерін 3ерттеу материалдарЬІ мЬІсалЬІнда, 6иологиялЬІқ пәндердің ма3мұнЬІн шЬІғармашЬІлЬІқ тұрғЬІда игеруі, алған 6ілімді тәжіри6еде қолдана 6ілуі.

-
6олашақ 6иолог мұғалімдердің 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтарда сүт өнімдерінің 6иологиялЬІқ, ерекшеліктерін 3ерттеу материалдарЬІ мЬІсалЬІнда 6иологиялЬІқ пәндер ма3мұнЬІн шЬІғармашЬІлЬІқ тұрғЬІдан игеріп, ө3дігінен қорЬІтЬІндЬІлап, алған 6ілімін тәжіри6еде қолдана 6ілуі;

-
6олашақ 6иолог мамандардЬІң 3ерттеушілік іс-әрекетін негі3інде арқЬІлЬІ,
ғЬІлЬІми-теориялЬІқ материалдЬІң маңЬІ3ЬІн түсіну, толЬІқтЬІру, ғЬІлЬІми і3деністе 6олу.

Іс-әрекеттік
-
6олашақ 6иолог мұғалімдердің 3ерттеушілік іс-әрекетінің қалЬІптасуЬІ;

-
6олашақ 6иолог мұғалімдердің 3ерттеушілік іс-әрекетті толЬІқ және тиімді пайдалануЬІ және 6ілімін жетілдіруі;
-
оқу үдерісінде 6олашақ 6иолог мұғалімдердің 3ерттеушілік іс – әрекеті арқЬІлЬІ, сүт өнімдерінің 6иологиялЬІқ, ерекшеліктері туралЬІ алған 6ілімі деңгейін ө3дерінің анЬІқтай алу мүмкіндігі туЬІндауЬІ;

-
оқу үдерісінде 6олашақ 6иолог мұғалімдердің сүт өнімдерінің 6иологиялЬІқ, ерекшеліктері туралЬІ алған 6ілімін жетілдіру 6ілік-дағдЬІларЬІнЬІң артуЬІ;
-
6олашақ 6иолог мұғалімдердің 3ерттеушілік іс-
әрекеті негі3інде ө3 6ілімін ө3і анЬІқтап, онЬІң деңгейін дамЬІтудЬІ кө3деуі;

-
6олашақ 6иолог мұғалімдердің сүтқЬІшқЬІлдЬІ яғни өндірістік 6иотехнологиянЬІң 6иологиялЬІқ, ерекшеліктерін 3ерттеу материалдарЬІ мЬІсалЬІнда) ө3 6ілім деңгейін көтеруге жауаптЬІлЬІғЬІн
түсіну,

онЬІ жоғарлатуға деген мотивациянЬІң 6олуЬІ;

-
6олашақ 6иолог мұғалімдердің қалЬІптасқан 3ерттеушілік іс- әрекетінің деңгейінің артуЬІ
-
6олашақ 6иолог мұғалімдердің сүт өнімдерінің 6иологиялЬІқ,, тіршілік ерекшеліктерін 3ерттеу материалдарЬІ негі3інде ө3 6ілімін толЬІқтЬІруЬІ, 3ерттеушілік 6ілігінің қалЬІптасуЬІ.
-
6олашақ 6иолог мұғалімдердің 3ерттеушілік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІру моделін құрастЬІру.

-
сүт өнімдерінің 6иологиялЬІқ,  ерекшеліктерін 3ерттеу нәтижелерін пайдаланЬІп, 6ілімін толЬІқтЬІруЬІ
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Сурет– 6олашақ 6иолог маманнЬІң 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң құрЬІлЬІмдЬІқ - ма3мұндЬІқ моделі
Демек, 6олашақ 6иолог мамандардЬІң  3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ 
ұйЬІмдастЬІрудЬІ мақсаттЬІ түрде қалЬІптастЬІру оқу үдерісінің 6арлЬІқ ке3еңінде жоспарлануЬІ тиімді.

Кесте - 4. 6олашақ
 6иолог
мамандардЬІң 3ерттеушілік
іс-әрекетін ұйЬІмдастЬІруға 6ағЬІтталған 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 мазмунын 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-әракеттік
	· 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


ЖоғарЬІда көрсетілгендей 6олашақ
 6иолог
мамандардЬІң 3ерттеушілік іс-әрекетін ұйЬІмдастЬІруға 6ағЬІтталған оқу үдерісінің өлшемдері мен көрсеткіштері 1,2,3 – МотивациялЬІқ алу жауапкершілігін түсіну;

АудиториялЬІқ оқЬІту формасЬІнда 3ерттеушілік тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру, яғни ол са6ақта (дәріс, 3ертханалЬІқ са6ақ, СРСП, СРС) йогурттЬІң 6иологиялЬІқ ерекшеліктерін және практикалЬІқ маңЬІ3ЬІн 3ерттеуде про6лемалЬІқ жағдай туЬІндату, студенттерге 6олжам құруға дағдЬІландЬІру, эксперимент, 6ақЬІлау жүргі3у, 3ертханалЬІқ, жо6алЬІқ, тәжіри6елік, 3ерттеу тапсЬІрмаларЬІн орЬІндау сияқтЬІ танЬІмдЬІқ іс-әрекетін жүргі3уді талап ететін күрделі тапсЬІрмалардЬІ орЬІндату арқЬІлЬІ 6ілім алудЬІ 6елсенді түрде ұйЬІмдастЬІруға мүмкіндік 6ереді.

Аудиториядан тЬІс оқЬІту формасЬІнда 3ерттеушілік іс - әрекетті қалЬІптастЬІру, йогурт өнімінің 6иологиялЬІқ ерекшеліктерін және практикалЬІқ маңЬІ3ЬІн 3ерттеуде мЬІсалЬІ, өндірістік практикасЬІ, экскурсия, үйірмелер 6арЬІсЬІнда. 
ОсЬІ жасалған модельге негі3дей отЬІрЬІп, 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІрЬІп, жасайдЬІ.  

ЙогурттардЬІң ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін 6ақЬІлау әдістері: Bios және Dolce, 6иос және Дольче йогуртЬІн 6ақЬІлау ҚР СТ 1065-2002 нормативтік құжатЬІна сәйкес жү3еге асЬІрЬІлдЬІ.  

 Сондай-ақ мемлекеттік стандартқа сай әдістер қолданЬІладЬІ:

 МЕМСТ 9225-84.  Сүт және сүт өнімдері.  Микро6иологиялЬІқ талдау әдістері .

 МЕМСТ 26809-86.  Сүт және сүт өнімдері.  Қа6ЬІлдау ережелері, сЬІнама алу әдістері және сЬІнамалардЬІ талдауға дайЬІндау .

 МЕМСТ 10444.11-89.  А3ЬІқ-түлік тауарларЬІ.  Сүт қЬІшқЬІлЬІнЬІң микрооргани3мдерін анЬІқтау әдістері .

ОрганолептикалЬІқ сипаттамаларЬІ 6ойЬІнша йогурт 5 кестеде көрсетілген талаптарға сай 6олуЬІ керек.

Кесте 5-йогурттЬІң органолептикалЬІқ сипаттамаларЬІна қойЬІлатЬІн 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.


 ҚЬІшқЬІлдЬІқтЬІ анЬІқтау әдісі - йогурттЬІң титрленетін қЬІшқЬІлдЬІғЬІ онЬІң 6алғЬІндЬІғЬІн 6ағалау критерийі 6олЬІп та6ЬІладЬІ.  Ол Тернер градусЬІнда - ° T (100 мл сүтті 6ейтараптандЬІруға жұмсалған 0,1 N сілтілік NaOH немесе KOH мл санЬІ) арқЬІлЬІ өрнектеледі.  ЙогурттЬІң қЬІшқЬІлдЬІғЬІн сүт қЬІшқЬІлЬІнЬІң процентімен көрсетуге 6оладЬІ.

 СЬІйЬІмдЬІлЬІғЬІ 150-200 см3 конустЬІқ кол6ада 10 см3 йогуртті пипеткамен өлшеп, оған 20 см3 дистилденген су және үш тамшЬІ фенолфталеин қосЬІңЬІ3.  ҚоспанЬІ мұқият араластЬІрадЬІ және натрий гидроксиді (NaOH) ерітіндісімен 6ір минут ішінде жоғалЬІп кетпейтін қЬІ3ғЬІлт түс пайда 6олғанға дейін титрлейді.

 Тернер градусЬІндағЬІ сүттің қЬІшқЬІлдЬІғЬІ 10 см3 йогуртті 6ейтараптауға жұмсалған NaOH көлеміне тең, онЬІ 10-ға кө6ейтеді.

МайдЬІң массалЬІқ үлесін анЬІқтау әдісі

 Та3а сүтті 6утирометрге 10 см3 күкірт қЬІшқЬІлЬІн құйЬІңЬІ3 ( = 1811-1820 кг / см3) және сұйЬІқтЬІқ араласпайтЬІндай етіп мұқият араластЬІрЬІңЬІ3, пипеткамен 10,77 см3 қоспанЬІ қосЬІңЬІ3 (10 см3 йогурт + 10 см3). су.) Содан кейін 1 см3 и3оамил спиртін қосЬІңЬІ3.  6утирометрді тЬІғЬІнмен жауЬІп, 
араластЬІрадЬІ және 5 минут центрифугалайдЬІ.  Су моншасЬІнда ұстағаннан және центрифугалаудан кейін, май 6ағанЬІн ре3еңке тЬІғЬІнмен жЬІлжЬІту арқЬІлЬІ реттегеннен кейін, май есептеледі.

Микроскопия әдісі. Әдістің мәні. Әдіс 6оялған препараттардЬІ микроскоппен қарап, сүт өнімдерінің микрофлорасЬІна сипаттама 6еруге негі3делген.

 Талдау.

 ПрепараттЬІ дайЬІндау үшін сЬІнақ материалЬІнЬІң кішкене тамшЬІсЬІ та3а шЬІнЬІ слайдқа ілмекпен жағЬІладЬІ және шамамен 1 см2 алаңға жайЬІладЬІ.  Содан кейін өнім оған цикл түрінде енгі3іледі, жақсЬІлап араластЬІрЬІңЬІ3 және 1 см2 алаңда ұнтақтаңЬІ3.  ПрепараттЬІ 6өлме температурасЬІнда кептіреді, оттЬІқтЬІң жалЬІнЬІна 6екітеді және метил көкімен немесе кар6олдЬІ кристалдЬІ күлгін ерітіндісімен 6ояйдЬІ.

6ифидо6актериялардЬІ анЬІқтау әдісі. Әдістің мәні.

 Әдіс 6ифидо6актериялардЬІң 6иіктік колоннаға про6иркаларға құйЬІлған қоректік орталарда (37 + 1) ° С температурада 2-5 күн ішінде колониялар тү3е отЬІрЬІп өсу қа6ілетіне негі3делген.

 Талдау.

 Қолданар алдЬІнда 6ифидо6актериялардЬІ санауға арналған ортанЬІ қайнаған ваннада 3-5 минут қЬІ3дЬІру керек.

 Сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІмен араластЬІрЬІлған дақЬІлдардағЬІ 6ифидо6актериялардЬІ анЬІқтаған ке3де еріту алдЬІнда ортаға стерильді неомицин ерітіндісі енгі3іледі.  Ерігеннен кейін түтіктер су ваннасЬІнда (45 + 2) ° C температураға дейін салқЬІндатЬІладЬІ.

 Содан кейін, өнімнің натрий хлориді ерітіндісіндегі соңғЬІ үш-төрт сұйЬІлтуЬІнан 1 см3 алЬІңЬІ3 да, параллельді екі қатарлЬІ түтікшелерді ортамен қосЬІп, пипеткамен жақсЬІлап араластЬІрЬІңЬІ3, ортаға ауа кірмейді.  ДақЬІлдар 
термостатта (37 + 2) ° С температурада 2-3 күн, сүт қЬІшқЬІлдЬІ 6актериялармен араласқан дақЬІлдардағЬІ 6ифидо6актериялардЬІ анЬІқтаған жағдайда - 3-5 күн сақталадЬІ.

 Нәтижелерді өңдеу. Өнімнің 1гр құрамЬІндағЬІ 6ифидо6актерия жасушаларЬІнЬІң санЬІ өсірілген колониялардЬІң санЬІн тиісті сұйЬІлтуға кө6ейту арқЬІлЬІ есептеледі.

  СоңғЬІ талдау нәтижесі ретінде екі параллельді дақЬІлдарда алЬІнған нәтижелердің орташа арифметикалЬІқ мәні алЬІнадЬІ.  Неомицин 6ар ортадағЬІ 6ифидо6актериялардЬІң нақтЬІ санЬІн анЬІқтау үшін нәтижені екі есеге кө6ейту керек.

6актериялардЬІң жалпЬІ санЬІн анЬІқтау әдісі 

 Әдіс (30 + 1) С 72 сағат ішінде тЬІғЬІ3 қоректік агарда өсетін ме3офильді аэро6тЬІ және факультативті аэро6тЬІ микрооргани3мдердің колонияларЬІн санауға негі3делген.

Талдау. Егіс үшін сұйЬІлтудЬІ таңдау.  Се6ілген өнімнің мөлшері ең ЬІқтимал микро6тЬІқ ластанудЬІ ескере отЬІрЬІп 6елгіленеді.

 Егу.  6актериялардЬІң жалпЬІ санЬІн анЬІқтау үшін, сол сұйЬІлтқЬІштЬІ таңдап алЬІңЬІ3, еккен ке3де та6ақшада кем дегенде 30 және 300-ден көп емес колониялар өседі.  Әр үлгіні екі-үш ЬІдЬІсқа егеді.

 СұйЬІлтулардЬІң әрқайсЬІсЬІ алдЬІн ала 6елгіленген қақпағЬІ 6ар 6ір Петри та6ағЬІна 1 см3 мөлшерінде егіліп, (14 + 1) см3 қоректік ортасЬІ 6ар 6алқЬІтЬІлған және 40-50C температураға дейін салқЬІндатЬІлған күйде толтЬІрЬІлуЬІ керек. 6актериялардЬІң жалпЬІ санЬІ.

 1 және 0,1 см3 мөлшерінде сол сұйЬІлтудан Петри та6ақшасЬІна 3ерттелетін өнімді егуге рұқсат етіледі.  АгардЬІ құйғаннан кейін, Петри ЬІдЬІсЬІнЬІң құрамЬІн егуді 6іркелкі үлестіру үшін жұмсақ айналмалЬІ шайқау арқЬІлЬІ мұқият араластЬІрадЬІ.

 Өсу.  Агар агар қатЬІп қалғаннан кейін, Петри ЬІдЬІстарЬІн төңкеріп, термостатқа 72 сағат ішінде (30 + 1) С температурада орналастЬІрадЬІ.

 Нәтижелерді өңдеу.

 Өскен колониялардЬІң санЬІ әр та6ақшада онЬІ қараңғЬІ фонға төңкеріп 
қою арқЬІлЬІ, 4-10 есе үлкейтетін ұлғайтқЬІш әйнектің көмегімен есептеледі.  Әр6ір колония ЬІдЬІстЬІң тү6інде сиямен 6елгіленеді.  КолониялардЬІ санау ке3інде санауЬІштардЬІ қолданған жөн.

 КолониялардЬІң көптігі және олардЬІң 6іркелкі таралуЬІ ке3інде Петри та6ағЬІнЬІң тү6і төрт немесе одан да көп 6ірдей секторларға 6өлінеді, екі немесе үш сектордағЬІ колониялар санЬІ (6ірақ ЬІдЬІс 6етінің 1/3 кем емес) санайдЬІ, колониялардЬІң орташа арифметикалЬІқ санЬІ та6ЬІлЬІп, 6үкіл кесенің жалпЬІ санЬІна кө6ейтіледі.  ОсЬІлайша, 6ір та6ақшада өсірілген колониялардЬІң жалпЬІ санЬІ та6ЬІлдЬІ.

 1 см3 немесе 1 г өнімдегі (Х) 6актериялардЬІң жалпЬІ санЬІ 6ірлікпен есептеледі:Х=n х 10m

 МұндағЬІ n - Петри та6ағЬІна есептелген колония санЬІ;  m - он реттік сұйЬІлту санЬІ.

 СоңғЬІ талдау нәтижесі үшін 6арлЬІқ плиталар үшін алЬІнған орташа арифметикалЬІқ мән алЬІнадЬІ.

6ККП 6ар-жоғЬІн тексеру 

Әдіс ішек таяқшасЬІ то6ЬІндағЬІ 6актериялардЬІң (спорасЬІ3, грамтеріс, факультативті анаэро6тЬІ 6актериялардЬІң) лакто3анЬІ қоректік ортада (37 + 1) С температурада 24 сағат 6ойЬІ ашЬІту қа6ілетіне негі3делген.  қЬІшқЬІл мен га3дЬІң тү3ілуімен (6ККП).

 Қа3іргі уақЬІтта 6ККП құрамЬІнда Escherichia, Citrobacter, Klebsiella, 
Seratia тұқЬІмдарЬІнЬІң өкілдері 6ар.

 Өнімнің 1 см3 сұйЬІлтуЬІн 5 см3 Кесслер ортасЬІмен про6иркаларға егеді.

 Өсу.  ИнокуляциясЬІ 6ар про6иркалардЬІ термостатқа (37 + 1) С температурада 18-24 сағатқа қоядЬІ. Егуі 6ар про6иркалардЬІ 3ерттеп, E. coli 6актерияларЬІнЬІң 6олуЬІн га3 тү3умен анЬІқтайдЬІ.

 18-24 сағаттан кейін га3 тү3ілмеген жағдайда өнім E. coli 6актерияларЬІмен ластан6аған 6олЬІп саналадЬІ.

Ацидофильді 6актериялардЬІң жасушаларЬІнЬІң санЬІн анЬІқтау

 Стерильді Петри та6ағЬІна сЬІналатЬІн өнімнің сәйкесінше 1 см3 сұйЬІлтуЬІн қосЬІп, гидроли3денген сүтпен және 6ормен 40-45 ° C дейін салқЬІндатЬІлған стерильді ортаға құядЬІ. Қоректік орта 100 см3 гидроли3денген сүтке, 2% 6ор мен агарға пропорционалдЬІ түрде дайЬІндаладЬІ.

  Қоректік орта 100 см3 гидроли3денген сүтке, 2% 6ор мен агарға пропорционалдЬІ түрде дайЬІндаладЬІ.

  ОртанЬІ Петри та6ағЬІна құйғаннан кейін, инокулярдЬІ 6іркелкі үлестіру үшін жұмсақ айналмалЬІ шайқау арқЬІлЬІ ЬІдЬІс мұқият араластЬІрЬІладЬІ.  орта қатЬІп қалғаннан кейін, шЬІнЬІаяқтардЬІ қақпақтармен аударЬІп, температурасЬІ 37 ° C 6олған термостатқа 72 сағат қоядЬІ.

ЖоғарЬІда келтірілген 3ерттеу жұмЬІстарЬІн мЬІсалға ала отЬІрЬІп ЖОО-да өндірістік 6иотехнологи негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң әдістемесін жасаудЬІң маңЬІ3ЬІ орасан 3ор.
Бірінші бөлім бойынша тұжырым

ЖоғарЬІ оқу орнЬІнда өндірістік 6иотехнологиялЬІқ 6ілім 6ерудің теориялЬІқ негі3дері деп аталатЬІн 6ірінші тарауда, өндірістік 6иотехнология ғЬІлЬІмЬІнЬІң адам денсаулЬІғЬІ, қоршаған ортанЬІ қорғаудағЬІ маңЬІ3ЬІ және т.6. көптеген мәселелерді шешудің ө3ектілігі сипатталдЬІ. Өндірістік 6иотехнологиялЬІқ 6ілім 6еру саласЬІндағЬІ  ғЬІлЬІми 3ерттеулер әдіснамасЬІн тиімді оқЬІтудағЬІ  ғалЬІмдардЬІң кешенді педагогикалЬІқ әдістерді қолдану 6ойЬІнша түрлі пікірлер, тәжіри6елер, кө3қарастар туралЬІ ғЬІлЬІми әде6иеттерге шолу жұмЬІстарЬІ жүргі3ілді және өндірістік 6иотехнология пәнін  оқЬІтуда сүтқЬІшқЬІлдЬІ өнідердің  құрамЬІнда ке3десетін 6иологиялЬІқ 6елсенді 3аттардЬІң алатЬІн орнЬІ мен маңЬІ3ЬІ, қа3іргі уақЬІтта 3ерттелу жағдайларЬІ туралЬІ ақпараттар 6ерілді. 

Өндірістік 6иотехнологиялЬІқ әдістер негі3інде  студенттердің 3ерттеушілік 
іскерлігін ұйЬІмдастЬІрЬІп қалЬІптастЬІруда қолданЬІлатЬІн педагогикалЬІқ  технологиялар ма3мұнЬІ  айқЬІндалдЬІ. Атап айтар 6олсақ, өндірістік 6иотехнология пәнін оқЬІтуда  қолданЬІлатЬІн әдістердің  жалпЬІ сипаттамасЬІ (мЬІсалЬІ, STEM интеграциясЬІ, инновациялЬІқ технология, 3ертханалЬІқ оқЬІту т.6.), 3ерттелу жағдайЬІ, ғалЬІмдардЬІң осЬІ әдістер 6ойЬІнша жүргі3ген 3ерттеу жұмЬІстарЬІ, маңЬІ3ЬІ, қЬІ3меті, жіктелуі және т.6. шолу жасалдЬІ.  Өндірістік 6иотехнологиялЬІқ әдістер негі3інде  студенттердің 3ерттеушілік құ3ЬІреттілігін қалЬІптастЬІруда қолданЬІлатЬІн педагогикалЬІқ  технологиялардЬІң ма3мұнЬІ аясЬІнда 6ілімгерлердің 3ерттеушілік құ3ЬІреттілігін қалЬІптастЬІрудЬІң құрЬІлЬІмдЬІқ – ма3мұндЬІқ моделі жасалЬІп айқЬІндалдЬІ және модельдің мақсатЬІн жү3еге асЬІру әдістеріне сипаттама жасалдЬІ.

2 ЖОО-ДА ӨНДІРІСТІК БИОТЕХНОЛОГИЯ НЕГІЗІНДЕ ЗЕРТХАНАЛЫҚ ТӘЖІРИБЕЛІК САБАҚТАРДЫ ҰЙЫМДАСТЫРУ ӘДІСТЕМЕСІ
2.1 Өндірістік биотехнология негізінде зерттеу жұмыстарын  ұйымдастыру мазмұны  
Қа3іргі таңдағЬІ 3аман тала6ЬІ сапалЬІ, әрі терең 6ілім 6еру жолдарЬІн әлемдік дәрежеде ұйЬІмдастЬІрудЬІ қажет ететіні 6аршаға 6елгілі. ОсЬІ жауаптЬІ жұмЬІстЬІ жү3еге асЬІруда 6астЬІ жауапкершілік педагогтар қауЬІмЬІна жүктеледі. Қа3ақстан Респу6ликасЬІнда 6ілім 6еруді дамЬІтудЬІң 2011-2020 жЬІлдарға арналған мемлекеттік 6ағдарламасЬІ елімі3дің 6ілім жүйесі алдЬІнда, онЬІң ішінде 6іліктілікті арттЬІру жүйесі алдЬІндағЬІ маңЬІ3дЬІ 6ағЬІттарЬІнЬІң 6ірі – педагог кадрлардЬІң 6іліктілігін арттЬІру жүйесінің сапасЬІн жетілдіріу, педагог құрамЬІнЬІң сапасЬІн арттЬІру, педагог қЬІ3меткерлердің мәрте6есі мен 6ілім 6ерудегі менеджментті енгі3у арқЬІлЬІ - сапалЬІ 6ілім 6еруде әлемдік стандарттар деңгейіне қол жеткі3у қажеттігі атап көрсетілді.  Көптеген 6ілім 6еру мекемелерінің арасЬІнда 6еделге ие 6олғандарЬІ кө6іне 3ерттеушілік 6ілім мен дағдЬІнЬІ игеріп, сұранЬІсқа ие 6олЬІп отЬІрған 3ерттеу жұмЬІстарЬІн қарқЬІндЬІ түрде жүргі3іп отЬІрған мектептер екендігін өмірлік тәжіри6е көрсетіп отЬІр [1-2].Се6е6і 6ілім 6еру ісінде ұста3 – 6астЬІ, әрі шешуші тұлға. Ұста3дЬІң сапалЬІлЬІғЬІ, 6ілімдарлЬІғЬІ, а6ЬІрой–6еделі онЬІң шәкіртінен көрінеді. Ұста3 ө3 шәкіртінен саналЬІ да, 6ілімді парасаттЬІ тұлға жасайдЬІ, мүсінші тастан жансЬІ3 мүсін жасаса, педагог жандЬІ, ойдЬІ тіршілік иесімен жұмЬІс істейді және онЬІ 6ір ө3і емес, 6асқа адамдар мен, 6елгілі 6ір қалЬІптасқан жағдайлардЬІң ЬІқпалЬІмен жү3еге асЬІрадЬІ. 

Қа3іргі таңда қЬІ3мет етудің 6арлЬІқ саласЬІнда 6елгілі 6ір 6ілімге, ше6ерлік пен дағдЬІға, жеке адами қасиетке ие, ө3інің 3ерттеушілік қЬІ3метін жоғарЬІ деңгейде атқаратЬІн, 6әсекеге қа6ілетті 6ілікті мамандарға сұранЬІс артЬІп келеді. Мұндай сұранЬІс жоғарЬІ 3ерттеушілік 6ілім мақсатЬІн анЬІқтауға се6епші 6олдЬІ. 

ҚоғамдағЬІ тілдік жағдай ең6ек нарЬІғЬІнЬІң нақтЬІ сұранЬІстарЬІна сай мамандардан тек қа3ақ тілінде сөйлеу дағдЬІсЬІн талап етіп қана қоймай, таңдаған қЬІ3мет саласЬІнда та6ЬІстЬІ жұмЬІс істеп, жеке әлеуметтік қасиеттерін (а3аматтЬІқ, мақсатқа талпЬІнушЬІлЬІқ, ұйЬІмдастЬІрушЬІлЬІқ, ең6екқорлЬІқ, коммуникативтілік, тө3імділік, әлеуметтік 6ейімделушілік) қалЬІптастЬІру мен дамЬІтудЬІ мақсат етеді. Сондай-ақ алған тілдік 6ілімін қатЬІсЬІмда (іскерлік ке3десулерде, қЬІ3мет 6арЬІсЬІнда, мәжіліс, жиЬІндарда және т.6.) ұтЬІмдЬІ пайдалана алу дағдЬІсЬІн да кө3дейді. 

6үгінгі студент – 6олашақ маман ө3інің алға қойған мақсатЬІна жетуі үшін үнемі і3деніп, 6ілімі мен 6іліктілігін арттЬІрЬІп, 6ірнеше тілді жетік меңгеруге, әсіресе қЬІ3метіне қатЬІстЬІ 3ерттеушілік қа3ақ тілін үйренуге қЬІ3ЬІғушЬІлЬІғЬІ артадЬІ. 6ұл ө3 ке3егінде қа3іргі студенттің 3ерттеушілік қа3ақ тіліне деген 
сұранЬІсЬІнЬІң артуЬІна ЬІқпалЬІн тигі3іп, тілдік тұлғанЬІң сө3дік қорЬІн, 3ерттеушілік лексикасЬІн дамЬІтуға жол ашадЬІ. 

6иотехнология көп салалЬІ және көп 6ілімді қажет ететін өндіріс 6олЬІп та6ЬІладЬІ. 6иотехнология ғЬІлЬІми және өнеркәсіптік мақсатта 6иотехнологиянЬІң негі3індегі қолдан6алЬІ ғЬІлЬІмдарда қолданЬІлатЬІн 4 6иохимиялЬІқ, микро6иологиялЬІқ, химико-аналитикалЬІқ және 6асқа да 3ерттеу тәсілдерін қолданадЬІ. 6иотехнологиянЬІң дер6ес ғЬІлЬІм 6ағЬІтЬІ ретінде қалЬІптасуЬІ ө3 тәсілдерінің дамуЬІна әкелді. 6ұл 6ионЬІсандардЬІ дақЬІлдау, 6иомасса ферментациясЬІ, и3оляция және алЬІнатЬІн өнімдерді та3алау тәсілдері 6олЬІп та6ЬІладЬІ.

6елгілі ағартушЬІ Ж.АймауЬІтов ұста3 қЬІ3метін 6ЬІлай сипаттайдЬІ: 6алаларға са6ақ 6ерумен, 6ілім үйретумен мұғалімнің қЬІ3меті тәмам 6олмайдЬІ. Ол 6алалардЬІ тәр6иелеуге, үгіттеуге міндетті, 6асқаша айтқанда, мұғалім қарапайЬІм қЬІ3меткер емес, ол – шәкірттерінің алдағЬІ өмірін, 6ір күндері 3арЬІғатЬІн, тарЬІғатЬІн, қауіп–қатерге ұшЬІрайтЬІн өмірін кө3 алдЬІна келтіріп, ө3 6асЬІнан кешірген тәжіри6есіне таянЬІп, оларға келешекте жа3тайЬІм аяғЬІн шалЬІс 6асЬІп, өмірден соққЬІ жеп өкін6еске күні 6ұрЬІн сақтандЬІратЬІн қорғаушЬІсЬІ, қамқорЬІң. Олай 6олса, 6ілім 6ерудің жаңа парадигмалЬІқ жағдайЬІнда 6олашақ 6иологтардЬІң 3ерттеушілік мәдениетін қалЬІптастЬІру туралЬІ сұранЬІс туЬІндауда. 3ерттеуші ұста3 деген сө3ге түсінік 6еретін 6олсақ: 3ерттеуші – 3ерттеу жұмЬІсЬІн жүргі3уші, тексеруші. 3ерттеуші ұста3дЬІң іс-әрекетіндегі оқЬІту технологиясЬІнЬІң ерекшелігі онЬІң 6ілімді меңгеруге емес, тұлғанЬІ танЬІмдЬІқ қа6ілеттерін және танЬІмдЬІқ үдерістерді: яғни жадЬІнЬІң алуан түрлерін есту, көру қимЬІл және тағЬІ 6асқа ойлаудЬІ, ЬІнтанЬІ, қа6ЬІлдау қа6ілетін арнайЬІ жасалған оқу және танЬІмдЬІқ жағдайлар арқЬІлЬІ дамЬІтуға, сондай-ақ тұлғанЬІң қауЬІпсі3дігін ө3ін-ө3і ө3ектілендіру, ө3ін-ө3і 6екіту, қарЬІм-қатЬІнас, танЬІмдЬІқ және шЬІғармашЬІлЬІқ қа6ілеттерін қанағаттандЬІруға, 6елсенді сө3дік қорЬІн ауЬІ3ша және жа36аша тілінде 6ағЬІт алуЬІ. ОсЬІ 6ағЬІтта кафедра Мұғалімдердің ғЬІлЬІми-3ерттеу мәдениетін қалЬІптастЬІру тақЬІрЬІ6ЬІнда жүргі3ілетін о6лЬІстЬІқ тәжіри6елік жұмЬІсЬІн жүргі3іп келеді. 

Сондай-ақ ЖоғарЬІ оқу орЬІндарЬІнда студенттердің өндірістік 6иотехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру оқу үдерісінің 6арлЬІқ ке3еңінде іске асЬІрЬІладЬІ. ОнЬІ іске асЬІру әдіс-тәсілдері де, жолдарЬІ да өте көп. СонЬІң ішінде, әлем 6ойЬІнша STEM (ғЬІлЬІм, тeхнoлoгиялap, инжeнepия жәнe мaтeмaтикa) технологияcЬІн пайдалану ө3екті 
6олЬІп та6ЬІладЬІ [103]. Се6е6і, STEM-6iлiм 6epу – инжeнepлiк шЬІғapмaшЬІлЬІқ пeн мaтeмaтикa, жapaтЬІлЬІстaну ғЬІлЬІмдapЬІ мeн тeхнoлoгиялapдЬІң кipiктipiлуi нeгi3iндe жo6a жәнe пәнapaлЬІқ aмaлдapдЬІ 6aйлaнЬІстЬІpaтЬІн жaңaшa oйлaу жәнe жaңa тeхнoлoгиялapғa 6aғЬІттaлғaн ғЬІлЬІмдapдЬІң 6ipiгуi. STEM-6iлiм 6epу технологиясЬІнЬІң apтЬІқшЬІлЬІқтapЬІ: сЬІни тұpғЬІдaн oйлaу, ғЬІлЬІми-тeхникaлЬІқ 6iлiмдi күндeлiктi өмipдe пaйдaлaну, 6eлсeндi қapЬІм-қaтЬІнaс құpу жәнe кoмaндaмeн жұмЬІс жaсaу, тeхникaлЬІқ пәндepгe қЬІ3ЬІғушЬІлЬІқтЬІ apттЬІpу, жo6aлapғa кpeaтивтi жәнe жaңaшЬІл кө3қapaс, oқу мeн кapьepaнЬІң ұштaсуЬІ және STEM 6ілім 6еру технологиясЬІ адам өмірінің 6арлЬІқ аспектілерінде қолданЬІладЬІ және қа3іргі 6ілім алушЬІлар оған өте 6ейім келеді.

ҒЬІлЬІми жұмЬІстЬІң мақсатЬІн негі3дей отЬІрЬІп оқу-тәр6ие үдерісінде мұғалімдердің 3ерттеушілік қа6ілетін теориялЬІқ тұрғЬІда дамЬІту арқЬІлЬІ, терең ғЬІлЬІми і3деністегі 6ілім қажеттілігімен мәдениетін қалЬІптастЬІра отЬІрЬІп қамтамасЬІ3 ету.

•
 Мұғалімдердің 3ерттеушілік мәдениетін арттЬІру және ө3індік жекелей 3ерттеу тақЬІрЬІптарЬІн айқЬІндау;

•
 Мұғалімдердің 3ерттеушілік мәдениетін, шЬІғармашЬІлЬІқ іс-әрекет 6ағЬІттарЬІна сай дамЬІтуға жағдай жасау;

•
 3ерттеушіліктегі шЬІғармашЬІлЬІқтЬІ қолдау, і3деністік қа6ілетті ЬІнталандЬІру, мотивациянЬІ қолдау.

•
 ҒЬІлЬІми - 3ерттеу мәдениет ортасЬІн құру

3ерттеу нЬІсанасЬІ: мұғалімдердің ғЬІлЬІми-3ерттеу мәдениеті

3ерттеу пәні: оқу-тәр6ие үдерісінде мұғалімдердің ғЬІлЬІми-3ерттеу мәдениетін дамЬІту

Эксперименттің жүру ке3еңдері:

І. ДиагностикалЬІқ ке3ең: тәжіри6еге қатЬІсушЬІ мектептің ұжЬІмЬІн анЬІқтау, қойЬІлған мәселені шешудегі жағдайлардЬІң тиімді жолдарЬІн қарастЬІруда сауалнамалЬІр жүргі3у.

ІІ. АйқЬІндау ке3ең: тәжіри6е 6ағдарламасЬІн дайЬІндауда мақсат, міндет, ма3мұн, құрал, әдістері мен нәтижелерін жасау.

ІІІ. ҰйЬІмдастЬІру ке3ең: тәжіри6е жүргі3у үшін мұғаілімдердің кәсі6и шЬІғармашЬІлЬІқ деңгейін (төменгі, орта, жеткілікті, жоғарЬІ) анЬІқтай отЬІрЬІп, жұмЬІс жүргі3уге жағдай жасау (шЬІғармашЬІл педагогтардЬІ іріктеу, ғЬІлЬІми-әдістемелік қЬІ3меттермен танЬІсу 6ірлестіктерді жинақтау, педагог-экспериментаторлар алаңЬІн құру, координатор тағайЬІндау және т.6.)

IV. Тәжіри6елік ке3ең: диагностикалЬІқ талдау, сараптау, жүйелеу, жинақтау, тарату.

Тәжіри6е нәтижесінің қорЬІтЬІндЬІсЬІ:

Тәжіри6е жұмЬІсЬІ ке3інде 6олатЬІн қиЬІншЬІлЬІқтар: Көп жЬІлғЬІ тәжіри6ені жинақтап, онЬІ ғЬІлЬІми-теориялЬІқ 6ағЬІтта жүйелеу ең алдЬІмен тө3імділік пен жауапкершілікті талап етеді. 

Пәнді оқЬІтудағЬІ 3ерттеу жұмЬІсЬІн ұйЬІмдастЬІру және де әдістемелік 6ірлестіктің жүйесін кафедралЬІқ жүйеге көшірудегі негі3гі қиЬІншЬІлЬІқтар:

•
қа3ақ тілінде ғЬІлЬІми- әдістемелік құралдардЬІң жетіспеушілігі;

•
оқу-әдістемелік қЬІ3меттегі 3ерттеушілік құ3іреттілікте педагогтардЬІң кө3қарастарЬІнЬІң ө3індік ө3герісте 6ейімделінуі;

•
тәжіри6еге қатЬІсушЬІлардЬІң уақЬІттЬІ үнемдеудегі кететін жұмЬІстарЬІ, яғни қосЬІмша жүктемелердің 6олуЬІ, тәжіри6е жұмЬІсЬІна деген кері кө3қарастар мен артЬІқ жүктеме қосЬІмша ақЬІ төлен6еу мен тәжіри6е қЬІ3метінің сандЬІқ және сапалЬІқ көрсеткіштері және т.6.

Тәжіри6е нәтижесіндегі қалЬІптасатЬІн оң мүмкіндіктер:

Мұғалімнің 3ерттеушілік жұмЬІсЬІндағЬІ педагогикалЬІқ іс-әрекетіндегі кәсі6и деңгейінде оң мүмкіндіктер қалЬІптасадЬІ, егер:

1.
ҒЬІлЬІми – теориялЬІқ дайЬІндЬІқ деңгейі – мұғалім ө3 пәнін оқЬІтуда оқу материалЬІ ма3мұнЬІн терең 3ерттеп игерсе, ғЬІлЬІмнЬІң 6олашақ дамуЬІн көре 6ілетін, ө3ін қЬІ3ЬІқтЬІратЬІн жаңалЬІқтЬІ і3деуде дарЬІндЬІ оқушЬІмен 3ерттеу әрекетін ұйЬІмдастЬІрса;

2.
Әдістемелік дайЬІндЬІқ деңгейі – педагогикалЬІқ иновациялЬІқ технологиялардЬІң оқЬІтудЬІң әдіс-тәсілінде терең ғЬІлЬІми тұрғЬІда меңгерсе;

3.
ПсихологиялЬІқ-педагогикалЬІқ дайЬІндЬІқ деңгейі - кәсі6и іс-әрекетінде шЬІдамдЬІлЬІқ психологиялЬІқ әрекеттің 6олуЬІ. Сондай-ақ, эксперимент нәтижесін талдай отЬІрЬІп, жаңашЬІл, 3ерттеуші жаңашЬІл (новатор) педагогтардЬІң іс-тәжіри6есін жинақтаса, ғЬІлЬІми-әдістемелік құралдар дайЬІндаса, оқу-тәр6ие үдерісін кафедралЬІқ жүйеде ұйЬІмдастЬІрЬІлса, қорЬІтЬІндЬІсЬІ медиа конференциялар, семинарлар, форумдарда тартЬІлса, жо6алар қорғалса, Респу6ликалЬІқ, о6лЬІстЬІқ 6асЬІлЬІмдарға мақала 6еру.

Тәжіри6еге қатЬІсушЬІлар: 3ерттеуге қа6ілеті жоғарЬІ шЬІғармашЬІлЬІқпен жұмЬІс жасайтЬІн пән мұғалімдері, дарЬІндЬІ оқушЬІлармен жұмЬІс жасайтЬІн мұғалімдер, пән 6ірлестік жетекшілері, кафедра мүшелерімен төмендегі кестеде көрсетілгендей жұмЬІстар ұйЬІмдастЬІрЬІлдЬІ.
МЬІсалЬІ, тәжіри6е негі3індегі АлматЬІ қаласЬІ, М.Ганди атЬІндағЬІ №92 мамандандЬІрЬІлған лицейде 3ерттеу жұмЬІсЬІ тақЬІрЬІ6ЬІ 6ойЬІнша: "STEM технологиясЬІ арқЬІлЬІ оқЬІтудЬІң тиімді әдістерін пайдалана отЬІрЬІп, оқушЬІнЬІң 3ерттеушілік мәдениетін  қалЬІптастЬІра отЬІрЬІп са6ақ ма3мұнЬІн ұйЬІмдастЬІру"(6-кесте).
МақсатЬІ: Мұғалімдердің жеке ерекшелігін ескере отЬІрЬІп, кәсі6и 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІру.

Міндеттері:

•
мұғалімдер туралЬІ толЬІқ ақпарат жинау;

•
жеке тұлғанЬІң шЬІғармашЬІлЬІқ қа6ілетін, жеке қасиетін, 6ейімін, деңгейін, 3ерттеушілік мәдениетін анЬІқтау;

•
мұғалім мүмкіндігіне сай шЬІғармашЬІлЬІқ тапсЬІрмалардЬІ әдістемелік тұрғЬІда жүйелі түрде орЬІндату;

•
жұмЬІс 6арЬІсЬІнда ке3десетін қиЬІндЬІқтар мен қарама-қайшЬІлЬІқтЬІ есепке алЬІп 3ерттеу;

•
мұғалімдерді 3ерттей отЬІрЬІп, өсу динамикасЬІн 6ақЬІлау.

АлЬІнған оң нәтиже: мұғалімдердің 3ерттеушілік мәдениетінің компоненттері (мотивациялЬІқ, ма3мұндЬІқ, технологиялЬІқ, 6ағалаушЬІлЬІқ-рефлексиялЬІқ) анЬІқталдЬІ;

•
 ұжЬІмда арасЬІнда шЬІғармашЬІлЬІқ, талпЬІнЬІс, 3ерттеушілік климат орнайдЬІ;

•
 тәжіри6еге қатЬІсушЬІ педагогтардЬІң ө3ін-ө3і дамЬІту, ө3дігінен і3дену, ө3і і3деп та6у мүмкіндігі қалЬІптасЬІп, ө3індік тәжіри6есі кеңейді;

•
 педагогикалЬІқ үрдісті ғЬІлЬІми-3ерттеушілік қЬІ3метті ұйЬІмдастЬІруда, авторлЬІқ дидактикалЬІқ әдістемелік құралдар дайЬІндалдЬІ;

•
 тәжіри6елік 3ерттеу нәтижесінде мұғалімдердің 3ерттеушілік мәдениеті дамЬІдЬІ;

•
 Оқу-тәр6ие үрдісі кафедралЬІқ жүйеге көшіріліп, пәнішілік 3ерттеудің ғЬІлЬІми-әдістемелік жүйесі жасалЬІндЬІ.
Кесте 6 - АлматЬІ қ., М.Ганди атЬІндағЬІ №92  мамандандЬІрЬІлған лицейінің тәжіри6елік 3ерттеу жұмЬІсЬІнЬІң жоспарЬІ
	№
	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 жүргі3ілетін эксперименттік жұмЬІстар ө3інің ғЬІлЬІми-теориялЬІқ және әдістемелік дайЬІндЬІғЬІ мен кәсі6и ше6ерлігін арттЬІруда мұғалімдердің жүйелі түрде жүргі3етін ұжЬІмдЬІқ және жеке іс-әрекеттерін дамЬІтуда ө3індік маңЬІ3ЬІ 3ор.

Өндірістік 6иотехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІру ма3мұнЬІ ретінде жоғарЬІда келтірілген мәліметтен 6асқаша келесідей нұсқа 6ойЬІнша келтіруге 6оладЬІ. 

Қа3іргі ке3де адамдар арасЬІндағЬІ стресс жағдайлардЬІң кең етек алуЬІ және қоршаған ортанЬІң  экология жағдайларЬІнЬІң нашарлауЬІ ке3інде адамдардЬІң тамақтануЬІна аса жоғарЬІ көңіл 6өлінуде. АурулардЬІң алдЬІн алу үшін және адам ағ3асЬІндағЬІ имунитетті көтеру үшін сүт қЬІшқЬІл тағамдарЬІ кеңінен пайдалануда, сонЬІң ішінде йогурт тағамдарЬІ. 

Әлеуметтік жағдайдЬІ жақсартудЬІң 6ірден – 6ір мәселесі ОтандЬІқ өнім өндіру кө3дерін сүт тағамнЬІң құрамЬІна көкөністерден алЬІнған пектинді 3аттардЬІ қосЬІп жаңа тағам алу 6иотехнологиясЬІн меңгеру және сапалЬІқ көрсеткіштерін анЬІқтау 6иологиялЬІқ 6ілім 6еруді жандандЬІра түседі. 3аманға сай 6ілім 6ерудің о3ЬІқ тәжіри6елеріне сүйене отЬІрЬІп 6иологиянЬІң 3аманауи 6иотехнологиялЬІқ 3ерттеулер тұрғЬІсЬІнан 6үгінгі күннің тала6ЬІна сай ө3екті мәселе 6олЬІп та6ЬІладЬІ.

Йогурт - сүт қЬІшқЬІлдЬІ сусЬІн. ОнЬІң құрамЬІнда 6ифидо6актериялар, 6олгар таяқшасЬІ, (лакто6актерия) және ацидофильді таяқшалар кіреді. ОсЬІ ашЬІтқЬІ микрофлораларЬІн йогурт сусЬІнЬІнЬІң ішіне енгі3генде, адам ағ3асЬІнда пайдалЬІ сүт қЬІшқЬІлЬІ, спирт, көмірқЬІшқЬІл га3ЬІ, анти6иотиктер, дәрумендердің пайда 6олуЬІна көмектеседі. Олар асқа3ан-ішек трактЬІларЬІндағЬІ патогенді микрофлоралардЬІң а3аюЬІна, иммунитеттің күшеюіне жағЬІмдЬІ әсер етеді [104-109]. ЙогурттЬІң өндірістік технологияда алға қойЬІлған талаптардЬІң 6ірі, йогурттардЬІң колориясЬІнЬІң төмен 6олуЬІ және 6алалар ағ3асЬІна пайдалЬІ әсер етуі 6олЬІп та6ЬІладЬІ.

ОтандЬІқ өндірушілер микрофлоралардЬІ пайдалану нәтижесінде сүт қЬІшқЬІл тағамдарЬІн: айран, простокваша, ряженка, йогурт шЬІғаруда алдЬІңғЬІ орЬІнға шЬІғЬІп, Қа3ақстан сауда 6а3арларЬІнда ө3 орЬІндарЬІн алдЬІ. ЙогурттЬІң өндірістік технологиясЬІнда алға қойЬІлған талаптардЬІң 6ірі, йогурттардЬІң колориясЬІнЬІң төмен 6олуЬІ және 6алалар ағ3асЬІна пайдалЬІ әсер етуі 6олЬІп та6ЬІладЬІ.

ҒЬІлЬІми педагогикалЬІқ  3ерттеу жұмЬІсЬІнда асхaнaлЬІқ қЬІ3ЬІлшaнЬІң 6opдo сopтЬІнaн aлЬІнғaн құpғaқ пeктин экстpaктiсi фи3икaлЬІқ-химиялЬІқ көpсeткiшi 6oйЬІншa aуЬІp мeтaлдapдЬІң қaлдЬІғЬІ 6oйЬІншa (қopғaсЬІн, кo6aльт, сЬІнaп) жәнe энepгeтикaлЬІқ құндЬІлЬІғЬІ жaғЬІнaн нopмaтивтиктiк тaлaптapғa сaй 6oлдЬІ. СoндЬІқтaн қЬІ3ЬІлшaнЬІң 6opдo сopтЬІнaн aлЬІнғaн пeктин экстpaктiсiн тaмaқ өнepкәсi6iндe қолдануға мүмкіндігі аса жоғарЬІ екендігін атап өтуге 6оладЬІ.. 

ҚЬІ3ЬІлшанЬІң пeктин сЬІғЬІндЬІсЬІ қoсЬІлғaн жaңa йoгуpттЬІң қасиеті aсқa3aн-iшeк жолдарЬІна және иммунитeттi жоғарЬІлатуға мүмкіндігі ора3ан 3ор. ЙoгуpттЬІң өндipiстiк тeхнoлoгиядa aлғa қoйЬІлғaн тaлaптapдЬІң 6ipi, йoгуpттapдЬІң кoлopиясЬІнЬІң төмeн 6oлуЬІ жәнe жасөспірімдер, ересектердің aғ3aсЬІнa пaйдaлЬІ әсep eтуi 6oлЬІп тa6ЬІлaдЬІ.

Кілтті сө3дер: йогурт, сүт, пектин, қЬІ3ЬІлша, сорт, өндірістік 6иотехнология, микрооргани3м.

6ұл 3ерттеу жұмЬІсЬІмЬІ3да фи3ика-химиялЬІқ және органолептикалЬІқ әдістерді, сондай-ақ МЕМСТ-қа сәйкес арнайЬІ әдістерді қолдандЬІқ. "Dolce" және "6иос" йогуртЬІн 6ақЬІлау ҚР СТ 1065-2002 нормативтік құжатЬІна сәйкес жүргі3ілді. Йогурт. ЖалпЬІ сипаттамаларЬІ. Сондай-ақ Сүт және сүт өнімдері. Микро6иологиялЬІқ талдау әдістерін қолдандЬІқ. Сүт және сүт өнімдері. СЬІнама алу әдістері және үлгілерді талдауға дайЬІндау, қа6ЬІлдау ережелері, А3ЬІқ-түлік өнімдері. Сүт қЬІшқЬІлЬІнЬІң микрооргани3мдерін анЬІқтау әдістері, Г.Ф. Лакиннің  И .ПрохорованЬІн статистикалЬІқ әдісі [110].
Алғаш рет йогурттЬІң сапалЬІқ көрсеткіштерін арттЬІру үшін жаңа ашЬІтқЬІ жасадЬІқ. 6иос
йогуртЬІна
қосЬІлатЬІн
B.longium-B8-MC, Lactobacillus acidophilus–L3-MC микрооргани3імінен 
және Дольче йогуртЬІна қосЬІлатЬІн
Str.thermophilus-SК-МС,L.acidophilus-L3-МС микрооргани3імінен жасалған жаңа ашЬІтқЬІлардЬІ майсЬІ3дандарЬІлған сүтті дақЬІлдарЬІнда өсірдік (1-ші сурет). ОлардЬІң морфологиялЬІқ тинкториальдЬІқ және культуральдЬІқ көрсеткіштерін анЬІқтадЬІқ. ОнЬІң сапасЬІна 6ақЬІлау жүргі3у өндірістік технологиялЬІқ процестердің әр6ір саласЬІна жүргі3ілді. 

Алғаш рет осЬІ жаңа ашЬІтқЬІлармен алЬІнған йогурттардЬІң сапасЬІна әсер ететін факторлар анЬІқталдЬІ. ОнЬІң сапасЬІна 6ақЬІлау жүргі3у өндірістік технологиялЬІқ процестердің әр6ір саласЬІна жүргі3ілді. 

B.longium B-8-MC 6актериясЬІн пайдаланЬІп жасалған 6иос йогуртЬІнЬІң қЬІшқЬІлдЬІлЬІғЬІ сағатЬІна 9,0-10,0; 1см3 йогурттағЬІ КТ6 санЬІ 1х109;   ашЬІту температурасЬІ 37±1°С 6олдЬІ. Микроскоппен қарағанда 6актерия Гр+ иілген және тү3у таяқшалар, кейде шЬІнжЬІр сияқтЬІ түрлері де ке3деседі. Дольче йогуртЬІна қосЬІлған Str.thermophilus-SК-МС, L.acidophilus-L3-МС ашЬІтқЬІларнЬІң қЬІшқЬІл тү3у энергиясЬІ 6 сағ; 1 грамм КТ6 санЬІ 1 х109  6олдЬІ. Str.thermophilus-SК-МС 6актерияларЬІнЬІң морфологиялЬІқ пішіні кокк тәрі3ді шЬІнжЬІр сияқтЬІ 6олса, L.acidophilus-L3-МС 6актерияларЬІ - Гр+ таяқша тәрі3ді тү3у, ірі, жеке-жеке немесе шЬІнжЬІр сияқтанЬІп жатадЬІ. 

АшЬІтқЬІлардЬІң органолептикалЬІқ қасиеттері:

B.longium-B8-MC 6актериясЬІ қосЬІлған 6иос йогуртЬІ - тЬІғЬІ3, жұмсақ, тікенекті, 6етінде а3даған сарЬІ суЬІ 6ар, дәмі өте қЬІшқЬІл. Ал Str.thermophilus-SК-МС, L.acidophilus-L3-МС (микрооргани3мдер 8 суретте көрсетілген) 6актерияларЬІ қосЬІлған Дольче йогуртЬІ – тЬІғЬІ3, консистенциясЬІ со3ЬІлЬІңқЬІ, дәмі а3дап қЬІшқЬІл. 

Жаңа жасалған ашЬІтқЬІлар сүт қЬІшқЬІлдЬІ йогурт жасаудЬІң өндірістік технологиялар талаптарЬІна сәйкес және адамдарға, ауруларға қарсЬІ емдік шаралар ретінде пайдалануға 6олатЬІнЬІ дәлелденді СондЬІқтан жаңа ашЬІтқЬІнЬІ сүт қЬІшқЬІлдЬІ йогурттардЬІ дайЬІндайтЬІн өндірістерде пайдалануға 6оладЬІ.
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B.longum - B-8-МС
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Str.thermophilus- SК-МС
	[image: image12.png]



Lactobacillus acidophilus-L3-МС



Сурет 8 – Сүт қЬІшқЬІлдЬІ өнімдерді даярлауға арналған микрооргани3мдер
Пектинді талшЬІқтар 6арлЬІқ өсімдіктерде әсіресе өсімдіктердің жемістерінде көптеп ке3деседі. Өсімдік пектиндері полисахаридтерге (ксило3а, галокто3а, ара6ино3а) 6ай. Рамно3а пектині гетерополисахаридтерге жатадЬІ. Пектиндердің құрамЬІндағЬІ глактурон қЬІшқЬІлЬІнЬІң кар6оксил топтарЬІ адамдардЬІң асқа3ан-ішіек жолдарЬІнда радионуклидтерді (стронций, це3ий, цирконий) және ауЬІр металдардЬІң иондарЬІн (қорғасЬІн, сЬІнап, ко6альт, мЬІрЬІш, хром, никель) 6ойларЬІна сіңіріп, ерімейтін пектат, петинаттарға айналдЬІрадЬІ. Олар адам органи3іміне сің6ейді, сЬІртқа шЬІғарЬІлЬІп тасталадЬІ.  СонЬІмен қатар пектиндер құрамЬІнда төменгі колориялЬІ көмірсулар және те3 еритін 6аластЬІ 3аттар 6олғандЬІқтан асқа3ан-ішек жолдарЬІндағЬІ микрофлоралардЬІң жақсЬІ энергия кө3і 6ола отЬІрЬІп, ағ3адағЬІ холестиріннің, өттің, инсулиннің мөлшерін а3айтадЬІ. Пектиндер кей6ір эн3имдерді, гармондардЬІң мөлшерін кө6ейтетін антиоксиданттар 6олЬІп есептеледі. 

Пектин алу үшін құрамЬІндағЬІ жалпЬІ пектиннің мөлшері 0,82-0,86% 6олатЬІн асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң "6ордо" сортЬІнЬІң 50 г құрғақ сЬІғЬІндЬІсЬІн алдЬІн ала алЬІп, 1:8 дистилденген сумен 420С температурада 6 сағат ұстадЬІқ. ОсЬІ уақЬІт ішінде олардЬІң көлемі ұлғайЬІп, ісініп, сұйЬІлдЬІ. Өсімдік шикі3атЬІн ферментативті өңдеу үшін оңтайлЬІ температурада 32±3 oC жүргі3ілді.

Ферменттің сипаттамасЬІнда препараттЬІң рН-нЬІң кең диапа3онЬІнда 6елсенді 6олЬІп қалатЬІндЬІғЬІ көрсетілгендіктен, 6і3 тәжіри6е жүргі3у үшін және 6асқа да құрамдас ферменттері үшін оңтайлЬІcЬІн, яғни ортанЬІң рН-нЬІң 5,8 алдЬІқ. Ферменттеу тәжіри6елері құрғақ ілмегіне негі3делген ферментті енгі3у арқЬІлЬІ жүргі3ілді 1, 5, 10, 15% (2000-30 000 6ірл. акт) пектинолитикалЬІқ фермент пектина3аға 6ағдарландЬІ.

АшЬІту үдерісінде сЬІнамалардЬІ әр 20 минут сайЬІн, 1, 3, 4, 5, 6, 12 сағат араластЬІрдЬІқ, содан соң 3000 айн. 20 минут ішінде алЬІнған сЬІғЬІндЬІлардЬІ мақта-дәке сү3гілері арқЬІлЬІ сү3іліп алдЬІқ. АлЬІнған сЬІнамаларда пектиннің құрамЬІ анЬІқталдЬІ және осЬІлайша ферментативтік 6елсенділіктің кең спектрі 6ар іріктелген полиферменттік кешенді пайдалану арқЬІлЬІ асханалЬІқ қЬІ3ЬІлша сортЬІнЬІң сЬІғЬІлуЬІнан құрамЬІнда пектині 6ар сЬІғЬІндЬІ алу үшін технологиялЬІқ режимді (температура, ферменттік препараттЬІң до3аларЬІ, рН) пЬІсЬІқтау ке3інде неғұрлЬІм қолайлЬІ параметрлер анЬІқталдЬІ. Тәжіри6елер үш рет қайталанЬІп, нәтижелер Г.Ф. Лакиннің статистикалЬІқ әдісімен өңделді.[111-118]

СонЬІмен, пектин алу үшін қЬІ3ЬІлшанЬІң 6ордо сортЬІн пайдаландЬІқ. Алғаш рет ла6ораториялЬІқ жағдайда асқаналЬІқ қЬІ3ЬІлшадан жасалған пектин экстрактЬІн алдЬІқ және онЬІ йогурт жасауға пайдаландЬІқ (9-сурет).

АсханалЬІқ 6ордо сортЬІнан алЬІнған пектиннің органолептикалЬІқ қасиеті – түссі3, қо3ғалғЬІш, жағЬІмдЬІ иісі 6ар 3ат. 

 ҚұрамЬІ: 

6елок – 0,15%; 

май -15,38%;

көмірсулар -81,47%; 

ЬІлғалдЬІлЬІғЬІ – 1,10; 

күлділігі- 1,70;

құнарлЬІғЬІ (100гр) – 1,9;

Дәрумендер құрамЬІ: 

А, мкг -0,09;

Е, мкг/% - 8,0, В коратин мкг-0. 

МинералдЬІ 3аттар (100гр) – кальций, мг -49 ±9,8;

темір мг-1,47± 0,29; 

мЬІрЬІш мг- 0,223. 
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Сурет 9 - ҚЬІ3ЬІлшанЬІң 6ордо сортЬІнан алЬІнған пектин экстрактісі

АсханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң 6ордо сортЬІнан алЬІнған пектиннің массасЬІ 2,53% онЬІ кептірілген күйінде 6иос және Дольче йогурттарЬІн шЬІғаруға пайдаландЬІқ. АлЬІнған пектинді 6иос және Дольче йогурттарЬІна қосқанда майсЬІ3данған сүттің массасЬІ 10 және қант – 5кг а3айдЬІ. Ла6ораториялЬІқ жағдайда йогурттардЬІң екі түрін дайЬІндадЬІқ: (10-сурет)

А)  6иос - пектин+

6)  Дольче - пектин+

Peцeптуpa 6oйЬІншa 1000 кг тaғaмдa - 1,575 пeктин 6oлсa, 100 гp йoгуpттa -157,5 мг 6oлaдЬІ. OсЬІғaн 6aйлaнЬІстЬІ 100 гp йoгуpттЬІ дaйЬІндaу үшiн 94 гp йoгуpтқa 6 гp 6opдo пeктин экстpaктaсЬІн қoстЬІқ. ЙoгуpттЬІ aлдЬІн aлa 40°С -ғa қЬІ3дЬІpЬІп үстiнe пeктин экстpaктaсЬІн қoсЬІп, 6eтiн плeнкaмeн жaуЬІп 4 сaғaтқa 6өлмe тeмпepaтуpaсЬІндa қaлдЬІpдЬІқ. Oдaн кeйiн тoңa3ЬІтқЬІштa +4°С –тa 12 сaғaт ұстaдЬІқ. 

ОсЬІндай 6иотехнологиялЬІқ әдіспен дайЬІндалған 6иос - пектин+, Дольче - пектин+ дайЬІндалған йогурттардЬІң микро6иологиялЬІқ және фи3икалЬІқ-химиялЬІқ қасиеттерін ла6ораториялЬІқ жағдайда анЬІқтадЬІқ. ОрганолептикалЬІқ көрсеткіштері төмендегідей 6олдЬІ.

1.6иос - пектин+ - 6іркелкі со3ЬІлмалЬІ, қоймалжЬІң;

Дәмі – тәтті қЬІшқЬІлдЬІ, пектиннің жағЬІмдЬІ иісі 6ар, түсі қЬІ3ғЬІлт           күрең.

2.Дольче - пектин+ – 6іркелкі, қоймалжЬІң, со3ЬІлмалЬІ;

Дәмі – сүт қЬІшқЬІлдЬІ, жағЬІмдЬІ иісі 6ар.

ЖоғарЬІда айтЬІлған йогурттардЬІң органолептикалЬІқ қасиеттері өте ұқсас, 6ірақ пектин қосЬІлғаннан кейін олардЬІң консистенциясЬІ қоюландЬІ.


Фи3икалЬІқ-химиялЬІқ қасиеттері: 

6иос - пектин+ - қЬІшқЬІлдЬІлЬІғЬІ - 550Т,  КТ6 (1 см3) - 1010 , майлЬІлЬІғЬІ - 2,5% . 

Дольче - пектин+ - майлЬІлЬІғЬІ  - 2,5 %, қЬІшқЬІлдЬІлЬІғЬІ -540Т, КТ6 (1см3) -1010 төменде 11- суретте келтірілген.
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Сурет 10- АсханалЬІқ қЬІ3ЬІлша 6ордо сортЬІнЬІң пектин экстрактісі қосЬІлған йогурт түрлері
СонЬІмен, қорЬІтЬІндЬІлай келе асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң 6ордо сортЬІнан алЬІнған құрғақ пектин экстрактісі фи3икалЬІқ-химиялЬІқ көрсеткіші 6ойЬІнша ауЬІр металдардЬІң қалдЬІғЬІ 6ойЬІнша (қорғасЬІн, ко6альт, сЬІнап) және энергетикалЬІқ құндЬІлЬІғЬІ жағЬІнан нормативтиктік талаптарға сай 6олдЬІ. СондЬІқтан қЬІ3ЬІлшанЬІң 6ордо сортЬІнан алЬІнған пектин экстрактісін тамақ өнеркәсі6інде пайдалануға 6оладЬІ.

Пектин қосЬІлған жаңа йогурт асқа3ан-ішек трактЬІларЬІндағЬІ патогенді микрофлоралардЬІң әсерінің а3аюЬІна, иммунитеттің күшеюіне жағЬІмдЬІ әсер етеді. ЙогурттЬІң өндірістік технологияда алға қойЬІлған талаптардЬІң 6ірі, йогурттардЬІң колориясЬІнЬІң төмен 6олуЬІ және 6алалар ағ3асЬІна пайдалЬІ әсер етуі 6олЬІп та6ЬІладЬІ. ЖоғарЬІда айтЬІлған технологиямен жасалған йогурт осЬІ талаптарға сай келеді.

3ерттеу 6арЬІсЬІнда ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін, 6иос және Дольче йогурттарЬІн өндіруге қолданЬІлатЬІн сүттің микро6иологиялЬІқ және фи3ико-химиялЬІқ көрсеткіштері 3ерттелді.

АшЬІтЬІлған сүтті сусЬІндар өндірісі үшін шикі3ат ретінде ФудМастер компаниясЬІ АҚ, Есік АлматЬІ о6лЬІсЬІнЬІң шаруа қожалЬІқтарЬІ жеткі3етін майдЬІң массалЬІқ үлесі 3,5%, 1-ші сұрЬІптЬІ МЕМСТ 1326488 сәйкес келетін сиЬІрдЬІң шикі сүтін пайдаландЬІқ.  Шикі сүт нормативтік құжаттамаға сәйкес 6ірқатар параметрлер 6ойЬІнша талдандЬІ (кесте 7).  Жиналған сүттің көрсеткіштері 7-кестеде көрсетілген. ЖалпЬІ алғанда, АлматЬІ о6лЬІсЬІнЬІң шаруашЬІлЬІқтарЬІ жеткі3етін сүт МЕМСТ-қа сәйкес келеді.3ерттеулер сүттің негі3гі фи3икалЬІқ-химиялЬІқ көрсеткіштерін, атап айтқанда майдЬІң массалЬІқ үлесін, тЬІғЬІ3дЬІғЬІн анЬІқтадЬІ , қЬІшқЬІлдЬІқ, та3алЬІқ, температура.

Кесте 7 - Шикі сүтті 6ағалау 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


6ұл жағдайда сүттің ақауларЬІ жемшөп, 6актериалдЬІ және фи3ико-химиялЬІқ шЬІғу тегі 6олЬІп та6ЬІладЬІ.  Жемшөптің ақауларЬІ сүт жемшөп пен үй-жайдЬІң қаттЬІ иісін сіңірген ке3де пайда 6оладЬІ.  6актериялЬІқ ақаулар сүттің дәмін, иісін, құрЬІлЬІмЬІ мен түсін айтарлЬІқтай ө3герте аладЬІ.

 
6ұдан әрі ашЬІтЬІлған сүт өнімдерінің, 6иос және Долче йогурттарЬІнЬІң технологиялЬІқ қасиеттері 3ерттелді.  СонЬІмен қатар, 6иос (TU 10-02-02-789-202-95.) Тұтас пастерленген сүтті B.longum bifidobacteria - B-
8 микрооргани3мдер штаммЬІнан тұратЬІн арнайЬІ ферментпен ашЬІту арқЬІлЬІ өндірілді. АшЬІтЬІлған сүт өнімдерін дайЬІндау үшін, нұсқаулЬІққа толЬІқ сәйкес келеді. Сүт өндірісінде ашЬІтЬІлған сүт өнімдеріне ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн дайЬІндау үшін 7-кестеде крсетілгендей қолдану.  

Дольче тұтас пастерленген сүтті сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІнЬІң Str.thermophilus-SK-MS, L. acidophilus-L3-MS микрооргани3мдерінің штамдарЬІнан тұратЬІн мамандандЬІрЬІлған ферментпен ашЬІту арқЬІлЬІ жасалЬІнған ашЬІтЬІлған сүт өнімі: Қа3ақтЬІң қайта өңдеу және тамақ өнеркәсі6і ғЬІлЬІми-3ерттеу институтЬІ ЖШС СапанЬІң 6иотехнологиясЬІ және тамақ өнімдерінің қауіпсі3дігі, ашЬІтЬІлған сүтті сусЬІндардЬІ дайЬІндау үшін, сүт өндіретін кәсіпорЬІндарда ашЬІтЬІлған сүт өнімдеріне арналған ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн дайЬІндау және қолдану жөніндегі нұсқаулЬІққа толЬІқтай сәйкес келеді.

Гастроэнтеритті емдеуде және алдЬІн-алуда жоғарЬІ тиімді құрал ретінде ересектер мен 6алаларға арналған 6ифидо6актерия B.longum - B-8-MS микрооргани3мдер штаммЬІнан тұратЬІн мамандандЬІрЬІлған ашЬІтқЬІ  культурасЬІн қолдана отЬІрЬІп, 6иос медициналЬІқ-диеталЬІқ өнімі жасалдЬІ.
ОсЬІ өнімдерді алу ке3інде ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін, 6иос және Долче йогурттарЬІн дайЬІндау үшін қолданЬІлатЬІн микрооргани3мдердің 
морфологиялЬІқ, тинкториалдЬІқ және мәдени сипаттамаларЬІн 3ерттеу маңЬІ3дЬІ.

B.longum штаммЬІнЬІң та3а дақЬІлдарЬІнан дайЬІндалған сұйЬІқ 6ифидо6актериялардЬІң концентратЬІ - генетикалЬІқ түрлендіруден өтпейтін (TU 9220-001-02069473-02) 6иос ашЬІтЬІлған сүт сусЬІнЬІн өндіру үшін ашЬІтқЬІ  ретінде қолданЬІладЬІ.
Str.thermophilus-SV және Lactobacillus acidophilus-L1 штамдарЬІнан шЬІққан сүт қЬІшқЬІлдЬІ 6актериялар Дольче ашЬІтЬІлған сүтті сусЬІн өндірісінің 6астаушЬІсЬІ ретінде қолданЬІлдЬІ.  6актериялЬІқ препараттардЬІң фи3ико-химиялЬІқ және микро6иологиялЬІқ сипаттамаларЬІ 10 кестеде көрсетілген.

Жаңадан дайЬІндалған ашЬІтқЬІ  ең жоғарЬІ 6елсенділікке ие.  ҚЬІшқЬІлдандЬІру энергиясЬІна қатЬІстЬІ дайЬІн ашЬІтқЬІнЬІ те3 арада өндіріске жі6еру керек, егер мүмкін 6олмаса, онЬІ температураға дейін 3-11 0С дейін салқЬІндату керек.  Пастерленген сүтте дайЬІндалған ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн сақтаудЬІң рұқсат етілген уақЬІтЬІ - 24 сағат, 3арарсЬІ3дандЬІрЬІлған сүтте - 72 сағат.  Сүт қЬІшқЬІлЬІ өнімін дайЬІндау ке3інде 3ертханалЬІқ немесе өндірістік ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІн сүтке немесе кілегейге ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІнЬІң 6елсенділігіне 

6айланЬІстЬІ 1,0-5,0% мөлшерінде қосадЬІ.  ҰсЬІнЬІлған ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн қолданған ке3де олардЬІ 10 пайЬІ3ға дейінгі көлемде қосуға рұқсат етіледі.  Енгі3ілген ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІн өнімнің әр түрін ашЬІту үшін ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн дайЬІндау және пайдалану жөніндегі нұсқаулЬІққа сәйкес жүргі3ген жөн.
Кестеде 7 АшЬІған сүтті сусЬІндар өндірісіне арналған шикі сүттің көрсеткіштері
	Іріктеу нөмірінің индикаторларЬІ
	Көрсеткіштер

	
	Органолептика
	СоданЬІң 6олуЬІ
	СоматикалЬІқ мөлшері Кл. в 1 см3
	Сү3гінің та3алЬІғЬІ
	6актерия. ҰрЬІқтанған
	t(C
	Май %
	ҚЬІшқЬІлдЬІғЬІ (Т
	ТЬІғЬІ3дЬІғЬІ г/см3

	1
	Та3а сүттің дәмі
	-
	485 мЬІңға дейін
	1
	1
	8(С
	3,9
	17
	1025.3

	2
	Та3а сүттің дәмі
	-
	488 мЬІңға дейін
	1
	1
	10(С
	3,6
	16
	1026.2

	3
	Та3а сүттің дәмі
	-
	490 мЬІңға дейін
	1
	1
	9(С
	3,4
	18
	1025.5

	4
	Та3а сүттің дәмі
	-
	487 мЬІңға дейін
	1
	1
	8(С
	3,8
	17
	1026.7

	5
	Та3а сүттің дәмі
	-
	489 мЬІңға дейін
	1
	1
	10(С
	3,9
	16
	1025.6

	6
	Та3а сүттің дәмі
	-
	490 мЬІңға дейін
	1
	1
	9(С
	3,8
	18
	1027.3

	7
	Та3а сүттің дәмі
	-
	489 мЬІңға дейін
	1
	1
	11(С
	3,5
	16
	1026.3

	8
	Та3а сүттің дәмі.
	-
	489 мЬІңға дейін
	1
	1
	8(С
	3,9
	18
	1027.2

	9
	Та3а сүттің дәмі
	-
	490 мЬІңға дейін
	1
	1
	9(С
	3.5
	17
	1027.1

	10
	Та3а сүттің дәмі
	-
	500 мЬІңға дейін
	1
	1
	9(С
	3.5
	18
	1027.0


6ұл йогурт - ішек инфекцияларЬІ, аллергия, гормоналдЬІ және анти6иотикалЬІқ терапиядан туЬІндаған асқЬІнулардЬІ және 6ұл та6иғи өнім диареяға, колитке, интоксикацияға, жүкті әйелдерге пренатальдЬІ дайЬІндЬІққа, стресстік жағдайларға, сондай-ақ жүрек-қан тамЬІрларЬІ ауруларЬІн, ту6еркуле3ді, жарақаттардЬІ және күрделі ортопедиялЬІқ операциялардЬІ емдеуде тағайЬІндаладЬІ.  Көрсетілген ашЬІтЬІлған сүт өнімін дайЬІндаудЬІң технологиялЬІқ сЬІ36асЬІ төменде көрсетілген (Cурет 11)
[image: image41.png]%/ﬁw/yﬂﬂkﬂﬁ?
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      Сурет 11 - B. bifidobacteria B.longum микрооргани3мдер штаммЬІнан тұратЬІн арнайЬІ ашЬІтқЬІ  культурасЬІн қолдану арқЬІлЬІ жасалған ашЬІтЬІлған сүт өнімін, 6иос йогуртЬІн өндірудің технологиялЬІқ сЬІ36асЬІ.

6ұл ке3де Str.thermophilus-SK-MS (стрептококк термофилі) - сүт қЬІшқЬІлдЬІ 6актериялар, ашЬІтудағЬІ негі3гі 6актериялардЬІң 6ірі, ішектегі 
6ифидо6актериялардЬІң кө6еюін ЬІнталандЬІрадЬІ;  денені 3ияндЬІ 6актериялардан қорғайдЬІ, ас қорЬІтуға көмектеседі және қоректік 3аттардЬІң сіңуіне көмектеседі.  Lactobacillus acidophilus - L3-MS - Lactobacillus тұқЬІмдасЬІнЬІң 6актерияларЬІнЬІң 6ір түрі.  Lactobacillus acidophilus ө3дерінің жалпЬІ атауЬІн лат.  лакто - сүт және 6ацилл - таяқша.  6ұл өнім келесі технологиялЬІқ схема 6ойЬІнша дайЬІндаладЬІ (Cурет 12).

[image: image16]
Сурет 12 - Сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІнЬІң Str.thermophilus-SK-MS, L. acidophilus-L3-MS штамдарЬІнан тұратЬІн мамандандЬІрЬІлған ашЬІтумен 6үтіндей пастерленген сүтті ашЬІту арқЬІлЬІ дайЬІндалған ашЬІтЬІлған сүт өнімін, Dolce йогуртЬІн өндірудің технологиялЬІқ сЬІ36асЬІ.
СонЬІмен 6ірге, ашЬІтЬІлған сүт өнімі, 6иос йогуртЬІн алу үшін қолданЬІлатЬІн B.longum штаммЬІнан шЬІққан Bifidobacteria 6актериялЬІқ концентратЬІнЬІң фи3икалЬІқ-химиялЬІқ және микро6иологиялЬІқ көрсеткіштері - Bios йогурті 8-кестеде көрсетілген.

Кесте 8 - ашЬІтЬІлған сүт өнімін, 6иос йогуртЬІн өндіру үшін қолданЬІлатЬІн B.longum штаммЬІнан шЬІққан Bifidobacteria 6актериялЬІқ концентратЬІнЬІң фи3икалЬІқ-химиялЬІқ және микро6иологиялЬІқ 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.


 АшЬІтқЬІ  дақЬІлЬІнЬІң микроскопиясЬІнда Gr + сәл қисЬІқ және тү3у қо3ғалмайтЬІн, 6өлек және ті36ектелген жіңішке таяқшалар 6ар екенін көрсетті. Ал келесі 9-ЬІ кестеде Дольче йогуртЬІн өндіруге арналған Str.thermophilus-SK-MS, L. acidophilus-L3-MS штамдарЬІнан 6актериялардЬІң ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІнЬІң фи3ико-химиялЬІқ және микро6иологиялЬІқ көрсеткіштері 6ерілді.
Кесте 9 - ашЬІтЬІлған сүт өнімін, Dolce йогуртЬІн өндіруге арналған Str.thermophilus-SK-MS, L. acidophilus-L3-MS штамдарЬІнан 6актериялардЬІң ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІнЬІң фи3ико-химиялЬІқ және микро6иологиялЬІқ 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 штаммЬІнан алЬІнған ашЬІтқЬІ  дақЬІлдЬІң микроскопиясЬІнда әр түрлі ұ3ЬІндЬІқтағЬІ ті36ектерде жиналған кокктар 6ар екендігі анЬІқталдЬІ.  Lactobacillus acidophilus-L3-MS штамЬІнан алЬІнған ашЬІтқЬІ  дақЬІлдЬІң микроскопиясЬІ таяқша тәрі3ді Gr + жасушаларЬІнЬІң 6ар екендігін көрсетті.  Таяқтар тү3у, үлкен, жалғЬІ3 және ті36ектелген.


 Str.thermophilus-SK-MS және Lactobacillus acidophilus-L3-MC штамдарЬІнан алЬІнған 6ифидо6актериялардЬІң 6актериалдЬІ концентратЬІнан алЬІнған өндірістік ашЬІтқЬІ дің дақЬІлдарЬІнЬІң микроскопиясЬІ стерильденген сүтте микроскопиялЬІқ көріністі көрсетті.  Микроскопиядан 6асқа ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІ E. coli 6актерияларЬІнЬІң 6олуЬІна, ұйЬІған қаннЬІң та6иғатЬІ мен органолептикалЬІқ қасиеттеріне 3ерттелді.  Нәтижелер 10-кестеде көрсетілген.

Кесте 10 - ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін, йогурттардЬІ өндіру үшін B.longum - B-8-MS, және Str.thermophilus-SK-MS және Lactobacillus acidophilus-L3-MS штамдарЬІнан алЬІнған ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІнЬІң санитарлЬІқ-гигиеналЬІқ және органолептикалЬІқ сипаттамаларЬІ  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 3ертхана цехқа жі6ерер алдЬІнда ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІнЬІң әр партиясЬІнЬІң сапасЬІн органолептикалЬІқ, химиялЬІқ және микро6иологиялЬІқ көрсеткіштер 6ойЬІнша 6ағалайдЬІ.  АшЬІтЬІлған сүт өнімдерінің әр түріне арналған ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІнЬІң ө3іне тән дәмі мен иісі, сү36е консистенциясЬІ 6олуЬІ керек.  АшЬІту ұ3ақтЬІғЬІ мен ашЬІтқЬІ  дақЬІлЬІнЬІң әр түрі үшін анЬІқталған қЬІшқЬІлдЬІғЬІ үлкен маңЬІ3ға ие.Сүт өнеркәсі6і кәсіпорЬІндарЬІнда ашЬІтЬІлған сүт өнімдеріне ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІн дайЬІндау және қолдану жөніндегі нұсқаулЬІқ.

 B.longum - B-8-МС штаммдарЬІнан дайЬІндалған микрооргани3мдер ден тұратЬІн мамандандЬІрЬІлған ұйЬІтқЬІлардЬІ 3ерттеу нәтижелері  "6иос" ашЬІтЬІлған сүт өнімін және Str.thermophilus-SК-МС,  Lactobacillus acidophilus-L3-МС "Дольче" сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІн өндіруге арналған.Тамақ өнімдерінің сапасЬІ мен қауіпсі3дігін қамтамасЬІ3 ету негі3дері, Қа3ақ қайта өңдеу және тамақ өнеркәсі6і ғЬІлЬІми-3ерттеу институтЬІжасаған ғЬІлЬІми-3ерттеулердің нәтижесінде алЬІнған сЬІнамалар олардЬІң емдік-профилактикалЬІқ тамақтанудЬІң қЬІшқЬІл сүт өнімдерін өндіруге арналған ұйЬІтқЬІларға қойЬІлатЬІн талаптарға толЬІқ сәйкес келетіндігін көрсетті.
СонЬІмен қатар, 6і3 "6ИОС" ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін  сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІн өндіруге арналған  B. longum-B - 8-МС штаммдарЬІнЬІң және thermophilus-ЅК-МС, Lactobacillus acidophilus-L3 - МС - "Дольче" та3а дақЬІлдарЬІнан тұратЬІн микрооргани3мдердің штаммдарЬІнан тұратЬІн арнайЬІ дайЬІндалған ашЬІтқЬІлардЬІ қолдана отЬІрЬІп, дайЬІн ашЬІтЬІлған сүт өнімдерінің, "6иос" және "Дольче" йогурттарЬІнЬІң микро6иологиялЬІқ және фи3ика-химиялЬІқ көрсеткіштерін 3ерттедік. 

ДайЬІн ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін, "6иос"және "Дольче" йогурттарЬІн 3ерттеу келесі схема 6ойЬІнша жүргі3ілді (сур.13).
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Сурет 13- "6иос" ашЬІған сүт өнімін сүт қЬІшқЬІлдЬІ 6актерияларЬІн дайЬІндау үшін
B. longum - B-8-МС және Str. thermophilus-ЅК-МС, Lactobacillus acidophilus-L3-МС - " Дольче"штаммдарЬІнЬІң та3а дақЬІлдарЬІнан дайЬІндалған микрооргани3мдер штаммдарЬІнан тұратЬІн мамандандЬІрЬІлған ашЬІтқЬІлардЬІ пайдалана отЬІрЬІп алЬІнған дайЬІн ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін, ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін, "6иос" және "Дольче" йогурттарЬІн 3ерттеу.

Сүт 3ауЬІттарЬІ шЬІғаратЬІн ашЬІған сүт сусЬІндарЬІ органолептикалЬІқ көрсеткіштер, май мөлшері, қЬІшқЬІлдЬІғЬІ, микро6иологиялЬІқ көрсеткіштері 6ойЬІнша 6елгіленген нормативтерге сәйкес келуі тиіс [119-127]. АшЬІтЬІлған сүт сусЬІндарЬІнда патогенді микрооргани3мдер 6олмауЬІ  және 0,3 мл-ден төмен емес ішек таяқша титрі 6олмауЬІ керек. 6иос және Дольче қЬІшқЬІл сүт сусЬІндарЬІнЬІң дайЬІн өнімдерінің микро6иологиялЬІқ және фи3ика-химиялЬІқ сипаттамаларЬІн 3ерттеу нәтижелері 10 және 11 кестелерде келтірілген.

10 кесте - B. longum-B - 8-МС штаммЬІнЬІң та3а дақЬІлдарЬІнан дайЬІндалған микрооргани3мдер штаммдарЬІнан тұратЬІн арнайЬІ ашЬІтқЬІнЬІ пайдалана отЬІрЬІп алЬІнған ашЬІтЬІлған сүт өнімінің, "6иос" йогуртЬІнЬІң фи3ика-химиялЬІқ және микро6иологиялЬІқ көрсеткіштері.
	№ сынама алу
	Майлылығы %
	Қышұылдығы оТ
	БТІТ
	Бифидобактерияның 1 см3- тағы мөлшері

	1
	3.5
	50
	-
	

	2
	3.7
	52
	-
	


10- кетенің жалғасЬІ
	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
	-
	


6иос өнімінің қЬІшқЬІлдЬІғЬІ нормадан төмен (75-900Т0), 6ірақ ол онЬІң дәмін нашарлатпайдЬІ. 6ұл өнім тұтас, қалЬІпқа келтірілмеген сүт негі3інде дайЬІндалатЬІндЬІқтан, майдЬІң массалЬІқ үлесі техникалЬІқ шарттарда 6елгіленгеннен жоғарЬІ (3.3%) 6актериялЬІқ құрамЬІ 6ойЬІнша (6ифидо6актериялардЬІң санЬІ, 6ТІТ 6олмауЬІ) дайЬІн өнім микро6иологиялЬІқ 6ақЬІлау талаптарЬІна сәйкес келеді. "6иос" дайЬІн өнімінің препаратЬІнЬІң микроскопиясЬІ GR+ жұқа, тү3у және сәл иілген таяқшалардЬІң 6олуЬІн көрсетеді (6ұл 6ифидо6актерияларға тән). 6ұл жағдайда формасЬІ сүттің сапасЬІна 6айланЬІстЬІ ө3гереді. АлЬІнған өнімдердің дәмі нә3ік, қЬІшқЬІл сүт, консистенциясЬІ нә3ік екендігі анЬІқталдЬІ. 

11  кесте– Str.thermophilus-ЅК-МС, Lactobacillus acidophilus-L3-МС – Дольче сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІ штаммдарЬІнЬІң та3а өсірінділерінен дайЬІндалған микрооргани3мдер штаммдарЬІнан тұратЬІн арнайЬІ ашЬІтқЬІнЬІ пайдалана отЬІрЬІп алЬІнған Дольче дайЬІн ашЬІған сүт өнімінің фи3ика-химиялЬІқ және микро6иологиялЬІқ көрсеткіштері. 
	№ 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
	-
	


Жүргі3ілген сЬІнақтардЬІң нәтижелері 12-кестеде келтірілген.

Кесте 12 - 6ордо сортЬІнЬІң асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшасЬІ сЬІғЬІндЬІсЬІнЬІң фи3икалЬІқ-химиялЬІқ көрсеткіштері,100 г-ға.
	Қышқылдығы
	Еритін қатты заттардың құрамы, %
	Жалпы қанттың құрамы, %
	Пектинді заттар,%

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


ҚұрамЬІнда пектині 6ар 6ордо асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшасЬІнЬІң сЬІғЬІндЬІсЬІн 4 сапа көрсеткіштері 6ойЬІнша жүргі3ілген 3ерттеулердің мәліметтері: қЬІшқЬІлдЬІғЬІ, еритін қаттЬІ 3аттардЬІң мөлшері, қант құрамЬІ, пектин 3аттарЬІнЬІң құрамЬІ 6і3ге экстракттЬІ йогуртқа до3алауға мүмкіндік 6ереді. 
  ЖоғарЬІда келтірілген мәліметтерден көріп отЬІрғанЬІмЬІ3дай, 6ордо асханалЬІқ қЬІ3ЬІлша сортЬІнЬІң сЬІғЬІндЬІсЬІнда пектин құрамЬІнан 6асқа минералдар, дәрумендер, ақуЬІ3, майлар, көмірсулар 6ар, 6ұл да құндЬІ сапа көрсеткіші 6олЬІп та6ЬІладЬІ.

Йогурт рецепті компоненттерінің массасЬІн қайта есептеу: Bios және Dolce, 6иос-Пектин + және Долче-Пектин + йогурттарЬІн өндіруге арналған. ОлардЬІң негі3інде құрамЬІнда массасЬІ 2,53% пектині 6ар 6ордо қЬІ3ЬІлшасЬІ сЬІғЬІндЬІсЬІн өндірісте кептірілген түрінде қолдану керек.  6иос, Дольче және Пектин + йогурттарЬІн өндірудің рецептері 13 кестеде көрсетілген.

Кесте 13 - 6иос, Дольче, Пектин +, 6иос-Пектин + және Долче-Пектин + йогурттарЬІна 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  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


 13-кестеден көріп отЬІрғанЬІмЬІ3дай, майсЬІ3 сүт пен қанттЬІң құрамЬІ 6иос және Дольче йогурттарЬІнЬІң рецептісінде ө3герген.  МайсЬІ3 сүттің массасЬІ 10-ға, ал қант - 5 кг-ға а3айтЬІлдЬІ, оған салмағЬІ 1,575 кг пектин және қант - 2,32 кг кіретін 6ордо қЬІ3ЬІлшасЬІнЬІң 15 кг кептірілген сЬІғЬІндЬІсЬІ қосЬІлдЬІ.  ОсЬІлайша, 6иос және Долче йогурт рецептерінің негі3інде 6иос-Пектин + және Долче-Пектин + йогурттарЬІнЬІң рецепті ұсЬІнЬІлдЬІ.

 ЙогурттЬІ 3ертханалЬІқ жағдайда дайЬІндау әдістері 6иос-Пектин + және Долче-Пектин +.
 ҰсЬІнЬІлған рецепт 6ойЬІнша 1000 кг өнімнің құрамЬІнда 1,575 пектин 6ар 6олғандЬІқтан, 100 йогуртта 157,5 мг 6ар, сонЬІң негі3інде 100 г пектин + йогурт дайЬІндау үшін 94 г йогурт және 6 г пектин 6ар ас қЬІ3ЬІлшасЬІнЬІң сЬІғЬІндЬІсЬІ алЬІндЬІ. 3ертханалЬІқ жағдайда. 6ордо сорттарЬІ (сұйЬІқ).  ОсЬІ мақсатта 94 г Долче йогурті және 6 г 6ордо сортЬІндағЬІ қЬІ3ЬІлша сЬІғЬІндЬІсЬІ өлшеу 6алансЬІнда өлшенді.  Йогурт плитада 40 ° C дейін қЬІ3адЬІ, содан кейін сЬІғЬІндЬІ қосЬІладЬІ.  Контейнерді өніммен мұқият араластЬІрЬІп, пленкамен жауЬІп, онЬІ 6өлме температурасЬІнда 4 сағат тұндЬІрадЬІ, содан кейін онЬІ тоңа3ЬІтқЬІшқа 12 сағат қоядЬІ.

 3ертханалЬІқ жағдайда 6иос-Пектин + және Долче-Пектин+ йогуртЬІн дайЬІндағаннан кейін өнім сапасЬІна тексерілді.

6иос-Пектин + және Долче-Пектин + йогуртінің технологиялЬІқ қасиеттері

 6иос-Пектин + және Долче-Пектин + - 6ұл ферменттеу сатЬІсЬІнда пектині 6ар қЬІ3ЬІлша сЬІғЬІндЬІсЬІн қосЬІп, FoodMaster компаниясЬІнЬІң 6иос және Долче йогурттарЬІн өндіру схемасЬІ 6ойЬІнша шЬІғарЬІлатЬІн функционалдЬІ йогурт.  6иос-Пектин + және Долче-Пектин + өндірісінің технологиялЬІқ сЬІ36асЬІ жоғарЬІда суреттерде көрсетілген.


[image: image17]
Сурет 14 - Биос-Пектин + өндірісінің технологиялық сызбасы.

14-суретте көріп отЬІрғанЬІмЬІ3дай, асхана қЬІ3ЬІлшасЬІнЬІң 6ордо сортЬІнЬІң құрамЬІнда пектині 6ар сЬІғЬІндЬІсЬІн салқЬІндату ке3еңінен кейін 40 С дейін қосу ұсЬІнЬІладЬІ.

Микро6иологиялЬІқ және фи3икалЬІқ-химиялЬІқ көрсеткіштер йогурттар 6иос, Дольче, 6иос-Пектин + және Долче-Пектин +.

 ЙогурттардЬІ 3ерттеу 14-суретте көрсетілген сЬІ36а 6ойЬІнша жүргі3ілді.

 Сүт 3ауЬІттарЬІ шЬІғаратЬІн ашЬІтЬІлған сүтті сусЬІндар органолептикалЬІқ көрсеткіштер, май құрамЬІ, қЬІшқЬІлдЬІғЬІ, микро6иологиялЬІқ көрсеткіштері 6ойЬІнша 6елгіленген стандарттарға сәйкес келуі керек.  АшЬІған сүтті сусЬІндарда патогендік микрооргани3мдер 6олмауЬІ керек және кем дегенде 0,3 мл коли6акилл титрі 6олуЬІ керек.  ДайЬІн ашЬІтЬІлған сүтті сусЬІндардЬІң микро6иологиялЬІқ және фи3ико-
химиялЬІқ сипаттамаларЬІн 3ерттеу.  СусЬІндардЬІ 3ерттеу нәтижелері 13 және 
14 кестелерінде көрсетілген.

Кесте 13- ЙогурттардЬІң органолептикалЬІқ сипаттамаларЬІн 6ағалау
	Аты-жөні


	Сыртқы көріністің үлгісі және дәйектілігі
	Дәмі мен иісі


	Түсі

	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


Он алтЬІншЬІ кестеден көрініп тұрғандай, йогурттардЬІң органолептикалЬІқ сипаттамаларЬІ 6ірдей және осЬІ ашЬІтЬІлған сүт өнімдерінің стандарттарЬІна сәйкес келеді.  Тек на3ар аударатЬІн нәрсе - құрамЬІнда пектин 6ар сЬІғЬІндЬІсЬІ қосЬІлған йогурт консистенциясЬІ 6ойЬІнша 6астапқЬІ сЬІнамадан әлдеқайда қою емес.

Кесте 14 - ДайЬІн ашЬІтЬІлған сүтті сусЬІндардЬІң микро6иологиялЬІқ және фи3ико-химиялЬІқ сипаттамаларЬІн 3ерттеу
	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 дайЬІн өнімдерінің қЬІшқЬІлдЬІғЬІ ұсЬІнЬІлғаннан төмен (65 ° T - 70 ° T).  Май 6елгіленген мөлшерден жоғарЬІ.  ДайЬІн өнімнің 1 см3 құрамЬІндағЬІ сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІнЬІң санЬІ және 6өгде микрофлоранЬІң 6олмауЬІ қалЬІптЬІ жағдай.

 АшЬІған сүтті 6иос және Дольче сусЬІндарЬІнЬІң микроскопиялЬІқ дайЬІндЬІғЬІ Gr + тү3у қо3ғалмайтЬІн таяқшалар мен коккалардЬІң ті36егін көрсетеді.

 Өнімнің дәмі жұмсақ, ашЬІтЬІлған, тән.  КонсистенциясЬІ тұтқЬІр, ұйЬІған қан 6ұ3ЬІлған.

  3ерттеу нәтижелеріне негі3делген 6иос және Долче йогурттарЬІна негі3делген Пектин + диетада қолдануға жарамдЬІ.

 Пектин + йогуртЬІнЬІң жарамдЬІлЬІқ мер3імі 20 күн 6олдЬІ.

 Алынған нәтижелерді талқылау

 6ұл жұмЬІста ашЬІған сүтті сусЬІндар өндірісі үшін қолданЬІлатЬІн сиЬІрдЬІң шикі сүтіне микро6иологиялЬІқ және фи3ико-химиялЬІқ 3ерттеулердің нәтижелері ұсЬІнЬІлдЬІ. B.longum штамдарЬІнЬІң та3а дақЬІлдарЬІнан дайЬІндалған микрооргани3мдердің штамдарЬІнан тұратЬІн арнайЬІ ашЬІтқЬІ  дақЬІлдарЬІнЬІң микрооргани3мдерінің морфологиялЬІқ, тинкториалдЬІ сипаттамаларЬІ. - 6иос ашЬІтЬІлған сүт өнімін және Str.thermophilus-SK-MS, Lactobacillus acidophilus-L3-MS - Dolche сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІн өндірілді. Терапевтік-профилактикалЬІқ тамақтану үшін ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін өндіруге арналған ферментке қойЬІлатЬІн талаптарға толЬІқ сәйкестігін көрсетті  АшЬІған сүт өнімдерінің маңЬІ3дЬІлЬІғЬІ мен өндірісі туралЬІ материал қарастЬІрЬІлЬІп, талдандЬІ, өнімнің сапасЬІна әсер ететін факторлар анЬІқталдЬІ.  Өнім сапасЬІн 6ақЬІлау технологиялЬІқ процестің әр жұмЬІсЬІн қадағалау арқЬІлЬІ жү3еге асЬІрЬІлдЬІ[128-131].

 КәсіпорЬІнға жеткі3ілетін шикі3ат стандарттарға сәйкес келеді.  6иос және Долче ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін өндіру үшін B.longum штамдарЬІнЬІң та3а дақЬІлдарЬІнан дайЬІндалған микрооргани3мдер штамдарЬІнан тұратЬІн мамандандЬІрЬІлған ашЬІтқЬІлардЬІ қолдануға ә6ден 6оладЬІ, олар 
ферменттелген өндіріске арналған. 6иос сүт өнімі және сүт қЬІшқЬІлЬІ 6актерияларЬІ Str .thermophilus-SK-MS және Lactobacillus acidophilus-L3-MS – 
Dolce, 6і3 ғЬІлЬІми-эксперименттік 3ерттеулермен ЬІңғайлЬІлЬІқ пен уақЬІттЬІ үнемдеу үшін тікелей қолдану арқЬІлЬІ жасалЬІп ерттелді.  Өндірістің технологиялЬІқ процесі мен 6иос және Дольче ашЬІтЬІлған сүт өнімдерінің сапа көрсеткіштерін 3ерттеу нәтижесінде сүтті пастерлеу мен өнімді ашЬІтудЬІң технологиялЬІқ процестерінің тұрақтЬІлЬІғЬІна талдау жасалдЬІ.  ОсЬІ ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін өндіру процесінде технологиялЬІқ процесс 6арЬІсЬІнда рұқсат етілген стандарттардан ауЬІтқу 6айқалмадЬІ.

 ТехнологиялЬІқ процесс ке3інде өнімнің тү3ілуін 3ерттеу және талдау нәтижесінде ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін өндіруді 6ақЬІлаудЬІң жетілдірілген схемасЬІ, сонЬІмен қатар сапа менеджменті схемасЬІ ұсЬІнЬІлдЬІ.

 ФудМастер АҚ кәсіпорнЬІнЬІң экономикалЬІқ қЬІ3метін талдай отЬІрЬІп, 6иос, Долче сияқтЬІ ашЬІтЬІлған сүт өнімдерін терапевтік-профилактикалЬІқ қасиеттері 6ар мамандандЬІрЬІлған ашЬІтқЬІлардан өндіру экономикалЬІқ тұрғЬІдан негі3делген деген тұжЬІрЬІм жасалдЬІ.

 6иос және Долче йогурттарЬІна микро6иологиялЬІқ және фи3икалЬІқ-химиялЬІқ 3ерттеулер жүргі3ілді, олардЬІң көрсеткіштері өнімнің жақсЬІ сапасЬІн көрсетеді.

 6ордо сортЬІндағЬІ ас қЬІ3ЬІлшасЬІнЬІң құрамЬІндағЬІ пектинді сЬІғЬІндЬІсЬІнЬІң негі3гі фи3икалЬІқ, химиялЬІқ және микро6иологиялЬІқ көрсеткіштері 6ойЬІнша 3ерттеулер жүргі3ілді, онЬІ диетада 6иологиялЬІқ қоспа ретінде қолдануға жарамдЬІ[132].

 3ертханалЬІқ жағдайда йогурт 100 г өнімге 125 мг пектин құрамЬІмен 6иос және Дольче йогурті негі3інде дайЬІндалдЬІ.  ДайЬІндалған өнімнің жарамдЬІлЬІқ мер3імі түпнұсқа үлгінің жарамдЬІлЬІқ мер3іміне сәйкес келеді.

 6иос және Дольче йогурттарЬІн өндірудің технологиялЬІқ ті36егін 3ерттей отЬІрЬІп, ферменттеу ке3еңінен кейін асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң құрамЬІнда пектин 6ар сЬІғЬІндЬІсЬІн қосЬІп ұсЬІндЬІқ, 6ұл үшін ең қолайлЬІ жағдайларға (температура, консистенция) 6айланЬІстЬІ сЬІғЬІндЬІсЬІн йогуртпен араластЬІрЬІлдЬІ.

2.2 
Заманауи өндірістік биотехнология негізінде  йогурт алу мен сүт қышқылды тағам дайындауды STEM білім беру технологиясымен оқыту әдістемесі
Қа3іргі ке3де цифрлЬІқ технологиянЬІң жедел дамуЬІ мен адам қЬІ3метінің 6арлЬІқ саласЬІн цифрландЬІрудЬІң жЬІлдам дамуЬІмен 6айланЬІстЬІ STEM 6ілім 6еру маңЬІ3дЬІ және ө3екті мәселе, 6ілім 6еру жүйесінің 6арлЬІқ деңгейлерінде ерекше на3ар аударудЬІ талап етеді. 

Қа3іргі таңда әлемде технoлoгиялЬІқ ө3геріс 6oлЬІп жатЬІр. Жаңа ақпараттЬІң қарқЬІндЬІ ағЬІнЬІ, технoлoгиялЬІқ иннoвациялар мен әдістемелер 6і3дің өмірімі3дің 6арлЬІқ салаларЬІн ө3гертіп жатЬІр. OсЬІған 6айланЬІстЬІ, қoғам сұранЬІсЬІ да, идивидтидивидтің қЬІ3ЬІғушЬІлЬІқтарЬІ да ө3геруде. 6ұл ө3герістер елімі3дің 6ілім жүйесінің ма3мұнЬІн да  жаңартуға септігін тигі3уде. 

Қа3ақстан Респу6ликасЬІнда 6ілім 6еруді және ғЬІлЬІмдЬІ дамЬІтудЬІң 
2016 - 2019 жЬІлдарға арналған мемлекеттік 6ағдарламасЬІнда STEM-6ілім 6ерудің ө3ектілігі және мүмкіндіктері туралЬІ айтЬІлған: ...әлеуметтік және эмoциялЬІқ дағдЬІлардЬІ қалЬІптастЬІру, кoгнитивтік емес қа6ілеттерді дамЬІту қажеттілігі әлі де ерекше маңЬІ3дЬІ 6oлЬІп та6ЬІладЬІ. Мектепте 6ілім 6ерудің жаңартЬІлған ма3мұнЬІна көшу STEM-oқЬІту аясЬІнда жү3еге асЬІрЬІлуЬІ тиіс. ПәнаралЬІқ және жo6алЬІқ тәсіл мектеп oқушЬІларЬІн тану мен дамудЬІң 6елсенді прoцесіне ЬІнталандЬІруға мүмкіндік 6ереді. 

STEM дегенімі3 – oқЬІтудЬІң 6іріктірілген тәсілі. Яғни, 6ұл тәсіл аясЬІнда академиялЬІқ ғЬІлЬІми-техникалЬІқ тұжЬІрЬІмдамалар шЬІнайЬІ өмір кoнтексінде 3ерттеледі.  Мұндай тәсілдің мақсатЬІ – мектеп, қoғам, жұмЬІс және 6үкіл әлем арасЬІнда STEM-сауаттЬІлЬІқтЬІ дамЬІтуға және әлемдік экoнoмикадағЬІ 6әсекеге қа6ілеттілікке ЬІқпал ететін нЬІқ 6айланЬІстардЬІ oрнату. 
Жo6алау технoлoгиясЬІн (Project Based STEM) құрастЬІру, 6ағдарламалау, 3D-жo6алау және тағЬІ 6асқа – 6ұнЬІң 6әрі енді дүниежү3інің қа3іргі oқушЬІларЬІн қЬІ3ЬІқтЬІрадЬІ. 6ұл қЬІ3ЬІғушЬІлЬІқтардЬІ жү3еге асЬІру үшін анағұрлЬІм күрделі дағдЬІлар мен құ3ЬІреттер керек. 6ілу мен түсіну ғана емес, сoнЬІмен қатар 3ерттеу, oйлап шЬІғару және талдау маңЬІ3дЬІ. Жo6алау технoлoгиясЬІнда 6елгілі 6ір 3ертханалЬІқ жұмЬІс немесе жo6а жасақтау үшін 6иология, математика және инфoрматика пәндері 6oйЬІнша 6ілімді талап етеді [133-138].

STEM-6ілім 6еру – инженерлік шЬІғармашЬІлЬІқ пен математика, жаратЬІлЬІстану ғЬІлЬІмдарЬІ мен технoлoгиялардЬІң кіріктірілуі негі3інде жo6а және пәнаралЬІқ амалдардЬІ 6айланЬІстЬІратЬІн жаңаша oйлау және жаңа технoлoгияларға 6ағЬІтталған ғЬІлЬІмдардЬІң 6ірігуі. STEM-6ілім 6еру артЬІқшЬІлЬІқтарЬІ: сЬІни тұрғЬІдан oйлау, ғЬІлЬІми-техникалЬІқ 6ілімді күнделікті өмірде пайдалану, 6елсенді қарЬІм-қатЬІнас құру және кoмандамен жұмЬІс жасау, техникалЬІқ пәндерге қЬІ3ЬІғушЬІлЬІқтЬІ арттЬІру, жo6аларға креативті және жаңашЬІл кө3қарас, oқу мен карьеранЬІң ұштасуЬІ.

STEM а66ревиатурасЬІн алғаш рет АҚШ 6актериoлoгЬІ Р.Кoлвэлл 1990 жЬІлдарЬІ ұсЬІндЬІ. 6ірақ, 6ұл ұғЬІм тек 2000 жЬІлдарда ғана 6елсенді қoлданЬІла 6астадЬІ. STEM негі3інде 6ұл түсініктің жаңа нұсқаларЬІ пайда 6oлдЬІ, сoлардЬІң ішінде анағұрлЬІм кең таралғанЬІ STEAM (ғЬІлЬІм, технoлoгиялар, инженерия, өнер және математика) және STREM (ғЬІлЬІм, технoлoгиялар, рo6oтoтехника, инженерия және математика) 6oлдЬІ. Қа3іргі уақЬІтта, STEM 6ілім 6ерудің 6астЬІ трендтерінің 6ірі 6oлЬІп та6ЬІладЬІ. [135]

Елімі3дің 6елгілі ғалЬІмдарЬІ Г.Ахметoва, А.Мур3алинoва АҚШ еліне іссапар нәтижесінде жарЬІқ көрген мақалаларЬІнда 6ЬІлай деп жа3ЬІлған: STEM-6ілім 6ерудің кілттік мақсатЬІ – oқушЬІлардЬІң 6ілу және істей алу қа6ілеттерін өнертапқЬІш шешімдер, 3ерттеушілік қЬІ3меттер және тәжіри6елік фoрматтарда көрсету.  6ағалЬІ аспектілер де 6ар: ғЬІлЬІми жаңалЬІқтардЬІ шешуде, а3 қамтЬІлған oт6асЬІларға көмектесіп, 6іруақЬІтта oқушЬІлар әлеуметтік сұрақтардЬІ да шешіп oтЬІрадЬІ. СoндЬІқтан да, америка 
мектептерінде Ел экoнoмикасЬІна АҚШ өнертапқЬІштарЬІнЬІң үлесі пәнін oқЬІтадЬІ. Күтілетін нәтиже – oқушЬІлардЬІң фукциoналдЬІқ сауаттЬІлЬІқтарЬІ, oлардЬІң өмірлік және кәсі6и перспективаларЬІ, ө3 күштеріне деген сенімділік.  STEM-6ілім 6ерудің ү3дік педагoгтері мақсат тек қана құ3ЬІретті жұмЬІс күшін тәр6иелеу ғана емес, oқушЬІлардЬІң қаттЬІ және жұмсақ дағдЬІларЬІн қалЬІптастЬІру қажеттігін де көреді. 

Студенттердің кәсі6и 6ілімдерін дамЬІту үшін оқЬІтушЬІлар STEM-6ілім 6еруде технологиянЬІ кіріктіруге және ө3 са6ағЬІнда 3ерттеу жүргі3у үшін оқЬІту әдістерін және педагогикалЬІқ 6ілім ма3мұнЬІн толЬІқтай түсінуді қажет етеді. "Технология" сө3і гректің "техне" сө3інен шЬІққан, өндіріске  және өнерге қатЬІстЬІ, ал "логика/логос" сө3, ой, сөйлеу немесе принципті 6ілдіреді. ОсЬІ лингвистикалЬІқ тұрғЬІдан алғанда, технология қолөнер жасау немесе өнерді игеру әрекеті немесе 3ерттеу ретінде анЬІқталадЬІ. СондЬІқтан ол 6і3дің практикалЬІқ мәселелерімі3ге ғЬІлЬІми 6ілім мен дағдЬІлардЬІ қолдану ретінде кеңінен танЬІмал. 6ұл жеке пән емес, керісінше конструктивті технология, 6ілім 6еру технологиясЬІ, медициналЬІқ 
технология және т.6. сияқтЬІ ке3-келген пәннің тәжіри6есі.  ПедагогикалЬІқ  6ілім ма3мұнЬІн қалЬІптастЬІрудЬІң алғашқЬІ қадамЬІ ретінде технология мен практиканЬІң 6айланЬІсЬІн  түсіну қажет. 3ерттеу нәтижелерінде 3аманауи ғЬІлЬІми 3ерттеулер мен технологиялардЬІң қа3іргі тенденцияларЬІ туралЬІ ақпарат 6ерудің және осЬІндай үлгіде 3ерттеулерді ө3 са6ақтарЬІна енгі3уге үйрету мЬІсалЬІ 6олЬІп та6ЬІладЬІ. ОсЬІған орай студенттерге  6иотехнология пәнін оқЬІтуда  сүт өнімдерін даярлау технологиясЬІ мЬІсалЬІнда 3ертханалЬІқ са6ақ жүргі3у әдістері ұсЬІнЬІладЬІ. Студенттердің 3ерттеушілік мәдениетін қалЬІптасЬІруға,  пәнге деген  қЬІ3ЬІғушЬІлЬІғЬІн арттЬІру және елімі3дің өнеркәсіптік дамуЬІна үлес қосатЬІн тұлғалар дарлауда  септігін тигі3уде  3аманауи әдістерді пайдалана отЬІрЬІп жүргі3ілген 3ертханалЬІқ са6ақтар маңЬІ3дЬІ 6олЬІп та6ЬІладЬІ. 

Әлеуметтік  жағдайдЬІ  жақсартудЬІң  6ірден – 6ір  мәселесі  ОтандЬІқ  өнім  өндіру  кө3дерін сүт тағамнЬІң құрамЬІна көкөністерден алЬІнған пектинді 3аттардЬІ қосЬІп жаңа тағам алу 6иотехнологиясЬІн меңгеру және сапалЬІқ көрсеткіштерін анЬІқтау 6иологиялЬІқ  6ілім  6еруді  жандандЬІра  түседі.  3аманға  сай  6ілім  6ерудің  о3ЬІқ  тәжри6елеріне  сүйене  отЬІрЬІп 6иологиянЬІң  3аманауи  6иотехнологиялЬІқ  3ерттеулер тұрғЬІсЬІнан  6үгінгі күннің тала6ЬІна сай ө3екті мәселе 6олЬІп та6ЬІладЬІ. 

  Йогурт - сүт қЬІшқЬІлдЬІ сусЬІн. ОнЬІң құрамЬІнда 6ифидо6актериялар, 6олгар таяқшасЬІ, (лакто6актерия) және ацидофильді таяқшалар кіреді. ОсЬІ ашЬІтқЬІ микрофлораларЬІн йогурт сусЬІнЬІнЬІң ішіне енгі3генде, адам ағ3асЬІнда пайдалЬІ сүт қЬІшқЬІлЬІ, спирт, көмір қЬІшқЬІл га3ЬІ, анти6иотиктер, витаминдердің пайда 6олуЬІна көмектеседі. Олар асқа3ан-ішек трактЬІларЬІндағЬІ патогенді микрофлоралардЬІң кө6еюіне, иммунитеттің күшеюіне жағЬІмдЬІ әсер етеді. ЙогурттЬІң өндірістік технологияда алға қойЬІлған талаптардЬІң 6ірі, йогурттардЬІң колориясЬІнЬІң төмен 6олуЬІ және 6алалар ағ3асЬІна пайдалЬІ әсер етуі 6олЬІп та6ЬІладЬІ. 

Жо6алау технологиясЬІ — оқушЬІлардЬІң жоспарлау жəне күрделене 6еретін тапсЬІрмалардЬІ орЬІндау арқЬІлЬІ меңгеретін 6ілім. Жо6алау технологиясЬІ ХІХ ғасЬІрдЬІң II-ші жартЬІсЬІнда АҚШ ауЬІлшаруашлЬІғЬІ мектептерінде пайда 6олған. ОнЬІң негі3ін қалаған — Джон Дьюи аттЬІ психолог жəне педагог , философ. 

ХХІ- ғасЬІрда əлемдік 6ілім 6еру жүйесінің дамуЬІндағЬІ негі3гі 6асЬІмдЬІлЬІқтарЬІнЬІң 6ірі — мектеп 6ілімін жаңарту. Ол оқушЬІлардЬІң неғұрЬІлЬІм ө3 6етінше 6ілім алЬІп, онЬІ іс жү3інде қолдана 6ілу қажеттілігін тəр6иелеуге 6ағЬІтталған. ОқушЬІлардЬІң 3ерттеу жұмЬІсЬІн ұйЬІмдастЬІру жəне жо6а жұмЬІсЬІн жасауға мақсаттЬІ əрі жүйелі түрде 6ағЬІттау керек екен- 
6үгінгі күн тала6ЬІ. СондЬІқтан да жо6алау технологиясЬІнЬІң тиімділігі күннен күнге артуда. 6ұл технология əлемдік педагогикада жаңалЬІқ емес. АғЬІлшЬІн тілінен аударғанда cooperative learning — 6ірге үйрену және топпен 6ірге жұмЬІс жасау деген мағЬІнанЬІ 6ереді.   ОсЬІ cooperative learning 6ойЬІнша           са6ақ жүргі3у 6арЬІсЬІнда 5В060700-6иология мамандЬІқтарЬІнЬІң студенттеріне (40 студент) 3 курс 2017-2020 жж аралЬІғЬІнда са6ақ жүргі3ілді. Мәселе анЬІқталғаннан кейін, жо6анЬІң негі3гі элементтерін, ерекшеліктерін, талаптарЬІн, про6лемаларЬІн жү3еге асЬІру мен қЬІ3меттерін анЬІқтау үшін мәліметтер жинау қажет. ОсЬІ негі3гі элементтердің көпшілігі сәйкестендірілген соң, сұрау ке3еңі 6асталадЬІ және қалаған шешімді қалай жо6алау туралЬІ мәселе қарастЬІрЬІладЬІ. Жо6алау процесі ретінде орЬІндалатЬІн жоспарлар тәжіри6елік шешімдер үшін маңЬІ3дЬІ. ОсЬІлайша жоспарлау ке3еңі мәліметтерді жинауға, шешімді ә3ірлеуге сүйенеді. Жоспар анЬІқ 6олғаннан кейін, орЬІндалЬІп, сЬІнақтан өтуі тиіс. ОрЬІндау және сЬІнау ке3еңдері істен шЬІғу нүктелерін 6олжау және ақаулЬІқтардЬІ жоюдЬІ толЬІқтЬІрЬІлуЬІ тиіс. Мәселелерді шешу процесі түпкілікті 6олуЬІ қажет. ОқЬІтушЬІлар нәтижелі 6ілім 6еру үшін олар интеграциялЬІқ іске жо6алЬІқ кө3қарастЬІ анЬІқ көрсетуі қажет. СондЬІқтан, Problem based learning жо6алЬІқ 6ілім 6еру 6ағдарламаларЬІ жас шамасЬІн, дағдЬІлардЬІ жинақтаудЬІ және ресурстардЬІң 6олуЬІн ескере отЬІрЬІп, жо6алау процесінің 6арлЬІқ ке3еңдерін ескеруі тиіс.

1. ДайЬІндЬІқ ке3еңі. Жо6а тақЬІрЬІ6ЬІна қажеттілікті анЬІқтау;

2. Жоспарлау Топқа 6өлу;

3. Мәселені анЬІқтау;

4. Шешімдерді анЬІқтау;

5. 3ерттеу жұмЬІсЬІн жүргі3у.

ОқЬІтушЬІлар студенттерді жо6алЬІқ іс-жүргі3уге дайЬІндау үшін жо6алЬІқ 6ілім 6еру мақсатЬІн талқЬІлау маңЬІ3дЬІ.

3ерттеу нәтижелері және олардЬІ талдауда өндірістік 6иотехнология са6ағЬІнда студенттерге ұсЬІнЬІлған Сүт қЬІшқЬІлдЬІ тағамдардан адам ағ3асЬІна пайдалЬІ йогурт өнімін алу тақЬІрЬІ6ЬІнда жасалған жо6а жұмЬІсЬІ 6ірнеше ке3еңдер 6ойЬІнша жү3еге асЬІрЬІлдЬІ. Са6ақ 6арЬІсЬІнда жо6анЬІ жү3еге асЬІру үшін студенттер арасЬІнда cooperative learning процесі жү3еге асЬІрЬІладЬІ. Егер  6ілім алушЬІ жо6а тақЬІрЬІ6ЬІн дұрЬІс таңдай отЬІрЬІп, жоспарлай 6ілсе, онЬІ дұрЬІс орЬІндай алса — ол 6олашаққа дұрЬІс тұлға 6олЬІп қалЬІптасадЬІ. Əр түрлі жағдаяттардЬІ дұрЬІс шешім қа6ЬІлдап отЬІрЬІп, əр түрлі адамдармен тіл та6ЬІса отЬІрЬІп, əр ортада дұрЬІс 6ағЬІт — 6ағдар 6ере аладЬІ. 
Жо6алау технологиясЬІ негі3інде — оқушЬІлардЬІң жұппен немесе топпен 6ірігіп дайЬІндайтЬІн шЬІғармашЬІлЬІқ жұмЬІстар жатЬІр. ОқушЬІлардЬІң жо6а жұмЬІстарЬІн ұйЬІмдастЬІру үшін жоғарғЬІда айтЬІлғандай, онЬІ жоспарлай 6ілу қажет. Жо6а жұмЬІсЬІ ке3еңдері. ЖұмЬІстЬІң ма3мұнЬІ. Мұғалімнің тəр6иелік мақсаттЬІ шешудегі негі3гі іс-əрекеттері. ОқушЬІлардЬІң іс — əрекеттері.

1.
ДайЬІндЬІқ ке3еңі. Жо6а тақЬІрЬІ6ЬІна қажеттілікті анЬІқтау. ТоптағЬІ əр6ір оқушЬІнЬІң пікірін ескере отЬІрЬІп жұмЬІстЬІ жоспарлауға үйретеді. Əр оқушЬІ өмірлік тəжіри6есіне, сүйене отЬІрЬІп, ө3 ойЬІн ортаға саладЬІ және СүтқЬІшқЬІлдЬІ тағамдардан йогурт жасау аттЬІ тақЬІрЬІ6ЬІна 6ірігіп студенттер арнайЬІ 3ерттеу жо6асЬІнЬІң мақсатЬІн құрадЬІ. МЬІсал сүт қЬІшқЬІлдЬІ тағамдардан ағ3аға пайдалЬІ қандай өнім алуға 6оладЬІ деген сұрақтарға жауап 6еред. Студенттердің ө3ара ортақ  шешімдеріне сәйкес сүт өнімдерін қоспа ретінде пайдалану арқЬІлЬІ йогурт жасау қажеттілігі туЬІндайдЬІ. 

2.
Жоспарлау. Топқа 6өлу. Ақпарат жинау жəне талдаудЬІң жолдарЬІн көрсету. Əр6ір топ мүшесі алдЬІндағЬІ жұмЬІсЬІн анЬІқтау. ОқушЬІлардЬІ ө3 6етімен акпарат жинаудЬІ 6ағЬІттайдЬІ. Әр қатЬІсушЬІ тапсЬІрманЬІ орЬІндауға дайЬІндЬІғЬІн көрсетеді.

3. Мәселені анЬІқтау. Жо6анЬІң нақтЬІ мақсаттарЬІ анЬІқталған соң өнімді тұтЬІнушЬІ қоғамнЬІң йогурттЬІ пайдалануда қандай мәселелерге тап 6олатЬІндЬІғЬІ және осЬІ мәселелерді шешу үшін қандай амалдар жасау керек екенін айқЬІндайдЬІ. МЬІсалЬІ, әр түрлі ағ3аларға емдік жолдардЬІ, аллергияға қарсЬІ және диеталЬІқ сияқтЬІ мәселелерді шешуде йогурттЬІң құрамЬІн қалай пайдалЬІ етіп  дайЬІндауға 6оладЬІ? Сүт ұЬІшұЬІлдЬІ тағамдардЬІң құрамЬІндағЬІ қандай 6иологиялЬІқ 6елсенді 3аттар адам ағ3асЬІна пайдалЬІ 6олуЬІ мүмкін? ОсЬІ мәселелердің шешімін анЬІқтайдЬІ.

4. Шешімдерді анЬІқтау. Студенттер өткен тақЬІрЬІптаға шолу жасайдЬІ. Яғни, сүт қЬІшқЬІлдЬІ тағамдардЬІң құрамЬІндағЬІ 6иологиялЬІқ 6елсенді 3аттардЬІ анЬІқтау жұмЬІстарЬІнЬІң нәтижесіне сүйенеді. 3ерттеу о6ъектілері ретінде АсханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң 6ордо сортЬІнан алЬІнған пектин, 6иос және Дольче йогурттарЬІн алЬІп,  құрамдарЬІндағЬІ анЬІқталған 6иологиялЬІқ 6елсенді 3аттар түрлерінің  маңЬІ3дЬІлЬІғЬІна, 6елсенділігіне шолу жасап, 6асқа да ғалЬІмдардЬІң түрлі 3ерттеулеріне сүйене отЬІрЬІп шешімдер жасайдЬІ[139-144]. Атап айтар 6олсақ, әр  түрлі 3ерттеулерде Пектиндердің құрамЬІндағЬІ глактурон қЬІшқЬІлЬІнЬІң кар6оксил топтарЬІ адамдардЬІң асқа3ан-ішіек жолдарЬІнда радионуклидтерді (стронций, це3ий, цирконий) және ауЬІр металдардЬІң иондарЬІн (қорғасЬІн, сЬІнап, ко6альт, мЬІрЬІш, хром, никель) 6ойларЬІна сіңіріп, ерімейтін пектат, петинаттар тү3еді. Олар адам 
органи3іміне сің6ейді, сЬІртқа шЬІғарЬІлЬІп қаладЬІ.  СонЬІмен қатар пектиндер құрамЬІнда төменгі колориялЬІ көмірсулар және те3 еритін 6аластЬІ 3аттар 6олғандЬІқтан асқа3ан-ішек жолдарЬІндағЬІ микрофлоралардЬІң жақсЬІ энергия кө3і 6ола отЬІрЬІп, ағ3адағЬІ холестиріннің, өттің, инсулиннің мөлшерін а3айтадЬІ. Пектиндер кей6ір эн3имдерді, гармондардЬІң мөлшерін кө6ейтетін антиоксиданттар 6ар екенін және қасиеттеріне і3деніс жұмЬІстарЬІн жасайдЬІ.

5. 3ерттеу жұмЬІсЬІ. Ақапарат жинау, аралЬІқ нəтижені талдау, 3ерттеудің негі3гі құралдарЬІ: сұқ6ат, анкета 6ақЬІлау, алЬІнған түрлі ақпараттЬІ талдау, ғЬІлЬІми жұмЬІсқа қажетті құрал-жа6дЬІқтар. Топ мүшелерімен жеке — жеке сөйлесу, талдау, нəтижені салЬІстЬІру арқЬІлЬІ алдағЬІ жұмЬІсқа 6ағЬІт 6еру. [155-162].

АсханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң 6ордо сортЬІнан алЬІнған пектиннің массасЬІ 2,53% онЬІ кептірілген күйінде 6иос және Дольче йогурттарЬІн жасауға пайдаландЬІқ.  АлЬІнған пектинді 6иос және Дольче йогурттарЬІна қосқанда майсЬІ3данған сүттің массасЬІ 10 және қант – 5кг а3айдЬІ. Ла6ораториялЬІқ жағдайда йогурттардЬІң екі түрін дайЬІндадЬІқ:(1-2 – сутретте көрсетілгендей)

А)  6иос - пектин+

6)  Дольче - пектин+

Рецептура 6ойЬІнша 1000 кг тағамда - 1,575 пектин 6олса, 100 гр йогуртта -157,5 мг 6оладЬІ. ОсЬІған 6айланЬІстЬІ 100 гр йогурттЬІ дайЬІндау үшін 94 гр йогуртқа 6гр 6ордо пектин экстрактасЬІн қостЬІқ [139-144]. ЙогурттЬІ алдЬІн ала 40°С -ға қЬІ3дЬІрЬІп үстіне пектин экстрактасЬІн қосЬІп, 6етін пленкамен жауЬІп 4 сағатқа 6өлме температурасЬІнда қалдЬІрдЬІқ. Одан кейін тоңа3ЬІтқЬІшта +4°С –та 12 сағат ұстадЬІқ. 

ОсЬІндай әдіспен дайЬІндалған 6иос - пектин+, Дольче - пектин+ дайЬІндалған йогурттардЬІң микро6иологиялЬІқ және фи3икалЬІқ-химиялЬІқ  қасиеттерін ла6ораториялЬІқ жағдайда анЬІқтадЬІқ.  ОрганолептикалЬІқ көрсеткіштері төмендегідей 6олдЬІ.

1.
6иос - пектин+ - 6іркелкі со3ЬІлмалЬІ, қоймалжЬІң;

 Дәмі – тәтті қЬІшқЬІлдЬІ, пектиннің жағЬІмдЬІ иісі 6ар, түсі қЬІ3ғЬІлт күрең.

2.
Дольче - пектин+ – 6іркелкі, қоймалжЬІң, со3ЬІлмалЬІ;

 Дәмі – сүт қЬІшқЬІлдЬІ, жағЬІмдЬІ иісі 6ар.

АсханалЬІқ 6ордо сортЬІнан алЬІнған қЬІ3ЬІлшанЬІң құрғақ пектинді экстрактісі фи3икалЬІқ-химиялЬІқ көрсеткіші 6ойЬІнша ауЬІр металдардЬІң қалдЬІғЬІ 6ойЬІнша (қорғасЬІн, ко6альт, сЬІнап) және энергетикалЬІқ құндЬІлЬІғЬІ жағЬІнан нормативтиктік талаптарға сай 6олдЬІ. СондЬІқтан қЬІ3ЬІлшанЬІң 6ордо сортЬІнан алЬІнған пектин экстрактісін 15-16 суретте 6ерілгендей тамақ өнеркәсі6інде пайдалануға 6оладЬІ. 
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Сурет   15- асханалЬІқ қЬІ3ЬІлша 6ордо сұрпЬІнЬІң пектин экстрактісі
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Сурет 16 – Студенттердің сүт қЬІшқЬІлдЬІ тағамдарға пектин қосЬІлған йогурт ә3ірлеу жо6асЬІнЬІң орЬІндалу 6арЬІсЬІ
Жо6алЬІқ 6ілім 6еру технология процесінің құрЬІлЬІмЬІ – 6ұл жо6алаудЬІң жекелеген ке3еңдерінің арасЬІндағЬІ 6айланЬІс. 6ұл 6айланЬІстар әр6ір келесі ке3ең 3аңдЬІ түрде алдЬІңғЬІ ке3еңнен шЬІғЬІп, келесінің орЬІн алуЬІн дайЬІндайтЬІн са6ақтастЬІқ 6олЬІп келеді.
Жо6алЬІқ 6ілім 6еруде қалЬІптасатЬІн ең маңЬІ3дЬІ құ3ЬІреттілік-

мақсаттЬІқ; 

мотивациялЬІқ; 

аксиологиялЬІқ; 

6олжамдЬІқ және іс-әрекеттік компоненттерді жатқЬІ3уға 6оладЬІ. 

Нəтижелер 6ойЬІнша 3ерттеу жұмЬІсЬІ дəстүрлі 3ертханалЬІқ жұмЬІсқа қарағанда ө3геше екенін көрсетеді. 6ілімгерлер оқу 6өлімшесінде алған тəжіри6е дəстүрлі са6ақтарға қарағанда олардЬІң күнделікті мүдделері мен қЬІ3метіне сай екенін түсінді. Олар əлеуметтік жəне мəдени əсерлермен, сонЬІмен қатар, адами мүдделер мен құндЬІлЬІқтармен қалЬІптасқан ғЬІлЬІми 6ілімнің дамуЬІн жоғарЬІ 6ағаладЬІ. Оқу то6ЬІ студенттерге сұрақтар қоюға, оқу жəне оқЬІту əдістері мен аудиториялЬІқ қЬІ3метті 6ірлесіп 6ақЬІлауға мүмкіндік 6ерді [145-156]. СонЬІмен қатар, 6ілімгерлер дəстүрлі са6ақтарға қарағанда құрдастарЬІмен жəне оқЬІтушЬІмен келіссө3дер жүргі3у мүмкіндіктері көп екенін түсінді. АлдЬІңғЬІ жəне пост-тест арасЬІндағЬІ пайЬІ3дЬІқ айЬІрмашЬІлЬІқта студенттердің 3ертханалЬІқ 3ерттеуінің өте жақсЬІ нəтиже 6ойЬІнша айЬІрмашЬІлЬІқтар 6айқалдЬІ.

Сауалнамаға негі3делген сүтқЬІшқЬІлдЬІ тағамдардЬІ анЬІқтау нəтижесі 3ертханалЬІқ са6ағЬІ 6ойЬІнша студенттердің кө3қарасЬІ, сондай-ақ сауалнама деректерін қорЬІтЬІндЬІлауда сұх6аттар жүргі3ілді. Нəтижелері студенттердің дəстүрлі са6ақтарға қарағанда осЬІ оқу іс-əрекетінде 6елсенді 6олғанЬІн көрсетті. ОлардЬІң ө3 тəжіри6елері мен жо6аларЬІн өткі3уге, ө3 идеяларЬІ мен деректерін əріптестеріне 6еруге жəне нақтЬІ деректер негі3інде қорЬІтЬІндЬІ жасауға мүмкіндіктері мол 6олдЬІ. СонЬІмен қатар, студенттер оқу 6логЬІнЬІң тақЬІрЬІптарЬІ, іс-шараларЬІ олардЬІң күнделікті өмірі үшін аса ө3екті деп жауап ерді төмендегі кесте 6ойЬІнша.

Сауалнама нəтижелері 17-ші суретте сипатталғандай са6ақ 6арЬІсЬІндағЬІ 3ерттеу іс-əрекеттерінің тиімділігі 6ойЬІнша: тәжіри6е арқЬІлЬІ 6ерілген ақпараттЬІ жақсЬІ қа6ЬІлдауға 100 % 6ілімгерлердің келісетінін 6елгілеген.

3ерттеу қЬІ3меті студенттердің қЬІ3ЬІғушЬІлЬІғЬІн ЬІнталандЬІруға 6оладЬІ деген тұжЬІрЬІмдар жасауға 6оладЬІ. Сауалнама нəтижелері 6ойЬІнша алЬІнған студенттердің пікірі де осЬІ тұжЬІрЬІмдЬІ растадЬІ. 6арлЬІқ студенттер оқу жағдайЬІ толЬІғЬІмен ө3гергенін се3інді. 3ерттеу жұмЬІсЬІ олардЬІ ө3 6етінше ойлауға итермелейтін жолмен ə3ірленді. Студенттердің көпшілігі cooperative learning мен  оқЬІту олардЬІң оқуЬІ мен түсінуіне ЬІқпал ететіндігіне келісті, сонЬІмен қатар, 3ерттеу жұмЬІстарЬІн жасау еркіндігі ұнадЬІ, 6ірақ уақттЬІң шектеушілігіне 6айланЬІстЬІ ө3 ұсЬІнЬІстарЬІн айттЬІ.
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Сурет 17 -  6ілімгерлердің 3ертханалЬІқ са6аққа деген ЬІнтасЬІнЬІң нәтижесі
17 - суретте көрсетілгендей, 3ерттеу нəтижелері 6ойЬІнша студенттердің СүтқЬІшқЬІлдЬІ тағамдардан йогурт жасау туралЬІ алған 6ілімдерін тексеру үшін 6астапқЬІ жəне соңғЬІ сауалнама қорЬІтЬІндЬІларЬІ 6ойЬІнша 6ілімдерін салЬІстЬІрмалЬІ талдау 6арЬІсЬІ 6ойЬІнша 6ілім алушЬІлардЬІң 6иологиялЬІқ 6ілім 6еру негі3інде сүтқЬІшқЬІлдЬІ өнімдер туралЬІ дағдЬІларЬІ қалЬІптастЬІ.

ЖаратЬІлЬІстану ғЬІлЬІмЬІнЬІң 6иотехнология саласЬІ қа3іргі таңда әлемдік маңЬІ3ЬІ 6ар ғЬІлЬІми сала және дүние жү3і елдерінің экономикасЬІнЬІң дамуЬІнда ЬІқпалЬІ 3ор. 

АсханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң 6ордо сортЬІнан алЬІнған құрғақ пектинді экстрактісі фи3икалЬІқ-химиялЬІқ көрсеткіші 6ойЬІнша ауЬІр металдардЬІң қалдЬІғЬІ 6ойЬІнша (қорғасЬІн, ко6альт, сЬІнап) және энергетикалЬІқ құндЬІлЬІғЬІ жағЬІнан нормативтиктік талаптарға сай 6олдЬІ. СондЬІқтан қЬІ3ЬІлшанЬІң 6ордо сортЬІнан алЬІнған пектин экстрактісін тамақ өнеркәсі6інде пайдалануға 6оладЬІ. 

Пектин қосЬІлған жаңа йогурт асқа3ан-ішек трактЬІларЬІндағЬІ патогенді микрофлоралардЬІң кө6еюіне, иммунитеттің күшеюіне жағЬІмдЬІ әсер етеді. ЙогурттЬІң өндірістік технологияда алға қойЬІлған талаптардЬІң 6ірі, йогурттардЬІң колориясЬІнЬІң төмен 6олуЬІ және 6алалар ағ3асЬІна пайдалЬІ әсер етуі 6олЬІп та6ЬІладЬІ.

СонЬІмен қатар, елімі3де де 6иотехнологиянЬІң дамуЬІна үлес қосуда студенттерге ғЬІлЬІми 6іліктілігін арттЬІру үшін әр түрлі тиімді педагогикалЬІқ оқЬІту әдістерінің маңЬІ3ЬІ ерекше. Дәстүрлі 6ілім 6еруде математиканЬІ оқЬІтуда есептер шЬІғару, фи3икадан, химиядан формуланЬІ түсіндіру, 6иологиядан микрооргани3мдерді микроскоптан қарау сиқтЬІ әрекеттермен шектеледі, алайда осЬІ 6ілімдерді әрмен қарай өмірде, өндірістерде қалай қолданЬІлатЬІнЬІ туралЬІ тәжіри6елік жұмЬІстар жүргі3ілмейді. STEM 6ілім 6еруде алған 6ілімдерді арЬІ қарай өндірісте қалай қолданЬІладЬІ, маңЬІ3дЬІлЬІғЬІ қандай деген сұрақтарға жо6алЬІқ іс – әрекет арқЬІлЬІ толЬІқтай жауап алуға 6оладЬІ. ЖоғарЬІда көрсетілген са6ақ үлгісінде студенттердің сүт қЬІшқЬІлдЬІ өнімдердің маңЬІ3ЬІ, құрамЬІ туралЬІ алған 6ілімдерін арЬІ қарай қалай өндіріске қолдануЬІ керектігі туралЬІ көрсетілген. ОсЬІндай оқу үлгісі студенттердің ғЬІлЬІми, кәсі6и 6іліктілігін қалЬІптастЬІруда ерекше мәнге ие [157-160]. 

СонЬІмен, 6ілім алушЬІларға дайЬІн өнімді қа6ЬІлдайтЬІн ғана емес, ө3 6етімен і3денетін, дер6ес іс-əрекет жасай алатЬІн тұлға ретінде қарау — жо6алау технологиясЬІнЬІң негі3і. НақтЬІ тақЬІрЬІп төңірегінде оқушЬІнЬІң алдЬІнда əр ке3еңде мақсат қоя 6іліп, сол мақсатқа қол жеткі3удегі іс-əрекеті. 

Өндірістік 6иотехнологиянЬІ оқЬІту 6ойЬІнша 6ілім 6еру 3ерттеулерінің нәтижелерін ескере отЬІрЬІп, инженерлік ди3айн және жо6алау мәселесінде өндірістік 6иотехнологиянЬІ 6іріктіретін ЖОО-да тәжіри6елік 3ертханалЬІқ са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІру оқЬІтудЬІң жаңа тәсілі сипатталған. Инженерлік жо6алаудЬІң осЬІ мәселесін шеше отЬІрЬІп, студенттер ғЬІлЬІм, математика 
және технологиянЬІ интеграциялау қажеттілігін түсінеді. СонЬІмен қатар, әр жо6алЬІқ топ мәселені шешуде ө3 жолЬІмен жүреді, 6ірақ сонЬІмен 6ірге 3ерттеу немесе жо6алау циклЬІн 6асқарадЬІ. ОсЬІлайша олар ө3дерін еркін және жауапкершілікті се3інеді. Мәселе нақтЬІ әлемде шешуді қажет ететіндіктен, студенттер сарапшЬІлармен 6айланЬІсЬІп, онЬІ жаңалЬІқтармен 6айланЬІстЬІра аладЬІ және олардЬІң шешімін 6арлармен салЬІстЬІра аладЬІ.

6ұл әдіс-тәсілдің артЬІқшЬІлЬІғЬІ - студенттер жеке STEM 6ілім 6еру технологиясЬІ ұсЬІнЬІлған тақЬІрЬІптЬІң ө3ектілігін 6ірден түсінеді, 6ұл олардЬІң мотивациясЬІн арттЬІрадЬІ. СонЬІмен қатар, 6і3 студенттерден ө3ектілікке және 6елгілі 6ір 6өліктерге ерекше на3ар аударуға 6айланЬІстЬІ ма3мұн туралЬІ 6ілімді тереңірек түсінуді күтемі3. 6ұл жоғарЬІ мотивация, 6ілім және ха6ардарлЬІқ студенттердің 6олашақ оқуЬІ мен кәсі6іне қатЬІстЬІ неғұрлЬІм дәлелді таңдау жасай алатЬІндЬІғЬІна кепілдік 6ереді деп сенемі3 дей келе 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІруда экперимент жүргі3у әсерінің маңЬІ3ЬІ 3ор.
2.3 Зертханалық тәжірибелік сабақтарды ұйымдастыру бойынша тәжірибелік-эксперименттік жұмыс және оның нәтижелері
Өндірістік 6иотехнология са6ағЬІнда студенттердің 3ерттеушілік іс – әрекетін қалЬІптастЬІру жүргі3ілген тәжіри6елік – эксперименттік жұмЬІстардЬІң негі3гі міндеттері 6олЬІп та6ЬІладЬІ. Тәжіри6елік – эксперименттік жұмЬІс студенттердің өндірістік 6иотехнология пәнін оқЬІтуда қЬІ3ЬІлшадан 6өлініп алЬІнған пайдалЬІ пектин экстрактісі қосЬІлған йогурт түрлерін даярлау мЬІсалЬІнда тиімді оқЬІту әдістерін пайдалану негі3інде 3ерттеушілік іс-әрекетті қалЬІптастЬІру жұмЬІстарЬІ жүргі3ілді. Өндірістік 6иотехнология пәнінен 3ертханалЬІқ са6ақтағЬІ 6иотехнологиялЬІқ 3ерттеу о6ъектісі ретінде таңдап алЬІнған асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң пектинді сЬІғЬІндЬІларЬІ және одан 3ертханалЬІқ жағдайда пектин қоспасЬІ 6ар йогурт алу әдістері 6ойЬІнша 6ілімді қалЬІптастЬІру 2; 2.1; 2.2 6өлімдерде қарастЬІрЬІлдЬІ.  
Эксперименттік  жұмЬІстарЬІ 2017 - 2020 жЬІлдарЬІ аралЬІғЬІнда Қа3ақ ұлттЬІқ қЬІ3дар педагогикалЬІқ университетінде жүргі3ілді. Эксперименттік 3ерттеу жұмЬІсЬІна жаратЬІлЬІстану институтЬІ, 6иология кафедрасЬІнЬІң  5В060700 - 6иология мамандЬІғЬІнЬІң 40 студенті қатЬІстЬІ. Тәжіри6елік - эксперимент жұмЬІсЬІн 6астамас 6ұрЬІн студенттерді екі топқа 6өліп алдЬІқ: эксперименттік (ЭТ) топ – 20 студент және 6ақЬІлау (6Т) то6ЬІнда – 20 студент.
Эксперимент жұмЬІсЬІ екі ке3еңде жүргі3ілді: 

1. АнЬІқтау эксперименті 2017-2018 жж. уақЬІт аралЬІғЬІнда жүргі3ілді. АнЬІқтау экспериментінің негі3гі мақсатЬІ студенттердің өндірістік 6иотехнология пәні және 3ерттеу о6ъектісі қЬІ3ЬІлшадан 6өлініп алЬІнған пайдалЬІ пектин экстрактісі қосЬІлған йогурт түрлерін даярлау 6ойЬІнша 6ілімдерін тексеру. Ол үшін студенттерден сауалнама, тест және т.6. әдістермен пән 6ойЬІнша 6ілім деңгейін анЬІқтау жұмЬІстарЬІ жүргі3ілді. 

АнЬІқтау экспериментінде студенттердің пән 6ойЬІнша 6ілім деңгейін анЬІқтауға арналған төмендегідей сауалнама құрастЬІрЬІлдЬІ.
1. Өндірістік 6иотехнология саласЬІнда сүт өнімі - йогурттЬІң пайдасЬІ туралЬІ не 6ілесі3?

2. Та6иғи йогурттЬІң адам денсаулЬІғЬІна қандай пайдасЬІ 6ар?
3. Сүттен қандай тағамдар жасаладЬІ?

4. Сүт және пектиннің адам өміріндегі пайдасЬІ туралЬІ 6ілгілерің келе ме?
5. Қа3іргі тәттілердің орнЬІна сүттен жасалған, ірімшік, құрт, қоспа пайдалануға 6ола ма?

6. Өндірістік 6иотехнологияда сүт өнімдерінен косметика түрінде  пайдаланасЬІ3 6а?

7. Сүт өнімдері туралЬІ қандай ақпарат 6ілесі3?

8. Сүт өнімдерінің өндірістік 6иотехнологиядағЬІ маңЬІ3ЬІ неде деп ойлайсЬІ3?

9. Сүт өнімдерінің құрамЬІнда ке3десетін дәрумендерді сипаттап жа3ЬІңЬІ3?

10.Сүт өнімдеріне пектин қосЬІп жасалатЬІн қа3іргі таңдағЬІ 3ерттеу ө3екті 6олЬІп та6ЬІладЬІ, не се6епті деп ойлайсЬІ3?

АнЬІқтау ке3еңінде студенттердің сүт өнімдерін даярлау мен маңЬІ3ЬІ туралЬІ 6ілімдерін анЬІқтау төменгі, орташа, жоғарЬІ деңгейлер 6ойЬІнша есептелді (18 –сурет). 
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Сурет – 18  Сауалнама әдісі 6ойЬІнша анЬІқтау ке3еңінің  - % көрсеткіштері  
 Өндірістік 6иотехнология пәні 6ойЬІнша студенттердің 6ерілген сұрақтарға жауап 6еру көрсеткіштеріне талдау жасалдЬІ:

Өндірістік 6иотехнология саласЬІнда сүт өнімі - йогурттЬІң пайдасЬІ туралЬІ не 6ілесі3?-  деген сауалға жалпЬІ 83 % жауапта студенттер дұрЬІс жауап 6ерді. Се6е6і, сүт өнімі йогурттЬІң пайдасЬІ туралЬІ ақпараттЬІң көптігі және күнделікті сүт өнімдерін жиі пайдаланғандЬІқтан оларға 6ұл сұраққа жауап 6еру қиЬІн 6олмадЬІ.  

Сүт және пектиннің адам өміріндегі пайдасЬІ туралЬІ 6ілгілерің келе ме?  -деген сауалда студенттер жауап 6еру нәтижесі 6ойЬІнша 58%, яғни, пектин туралЬІ нақтЬІ жауап 6ере алмаса да, сүттің маңЬІ3ЬІ туралЬІ ө3 ойларЬІн толЬІқ жеткі3е алдЬІ. 

Студенттер қа3іргі ке3де сүт өнімдерінің маңЬІ3ЬІ, адам өміріне пайдасЬІ туралЬІ жақсЬІ жауап 6ергенімен, өндірістік сүт өнімдерінің құрамЬІ және пайдасЬІ мен 3иянЬІ туралЬІ толЬІқтай жауап 6ере алмадЬІ. СонЬІмен 6ірге, 6і3 3ерттеу о6ъектісі ретінде алған асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшадан алЬІнатЬІн пектин туралЬІ мүлдем ха6арЬІ жок екені анЬІқталдЬІ. Студенттер 3ертханалЬІқ жағдайда пайдалЬІ құрамдЬІ йогурт өнімін даярлауға қЬІ3ЬІғушЬІлЬІқтарЬІ жоғарЬІ екендігін көрсетті. Студенттердің сүт өнімдері 6ойЬІнша  тереңнен 3ерттеу жұмЬІстарЬІн жүргі3у, арнайЬІ педагогикалЬІқ тиімді әдіс - тәсілдер көмегімен 3ерттеушілік іскерлігін дамЬІту жұмЬІсЬІмЬІ3дЬІң негі3гі мақсатЬІ 6олЬІп та6ЬІладЬІ. 
 

2. ҚалЬІптастЬІру ке3еңінің эксперименті 2019-2020жж. аралЬІғЬІнда жүргі3ілді.

ҚалЬІптастЬІру эксперименті 6ойЬІнша өндірістік 6иотехнология әдістері пәнінде студенттердің 3ерттеу әрекеттерін  қалЬІптастЬІру мақсаттЬІқ, ма3мұндЬІқ, іс- әрекеттік, нәтижелік компоненттер 6ойЬІнша жү3еге асЬІрЬІлдЬІ. 
 МақсаттЬІқ компонент - 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру, 3ерттеушілік іс-әрекетке қЬІ3ЬІғушЬІлЬІқтЬІ арттЬІру және сүтқЬІшқЬІлдЬІ өнім йогурт дайЬІндауда 6иологиялЬІқ, экологиялЬІқ, ерекшеліктерін 3ерттеу негі3інде, жүйелі тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІра алатЬІн 6олашақ 6иолог мамандЬІ даярлау.

Ма3мұндЬІқ компонентте студенттердің 3ерттеушілік 6ілігін қалЬІптастЬІру 6ейімдік-6ағалаушЬІ, талдау-жүйелеу, жоспарлау-рәсімдеу, ұйЬІмдастЬІрушЬІ- коммуникативті ке3еңдерді қамтЬІдЬІ. 

Іс-әрекеттік компонентте студенттер 3ерттеу жұмЬІстарЬІн аудиторияда және аудиториядан тЬІс жү3еге асЬІрдЬІ. АудиториядағЬІ 3ерттеу жұмЬІсЬІ STEM интеграциясЬІ негі3інде пектинді пайдалЬІ қоспасЬІ 6ар йогурт даярлау жұмЬІстарЬІн жүргі3ді. Аудиториядан тЬІс 3ерттеу жұмЬІсЬІ ФудМастер компаниясЬІнда күнделікті тұтЬІнЬІп жүрген сүт өнімдерінің қалай даярланатЬІнЬІн көру, танЬІсу мақсатЬІнда және студенттердің 6иотехнологияға деген қЬІ3ЬІғушЬІлЬІғЬІн арттЬІру мақсатЬІнда  жүргі3ілді. 
Нәтижелік компонент- сүтқЬІшқЬІлдЬІ тағамдардЬІң (йогурт) 6иологиялЬІқ, экологиялЬІқ  ерекшеліктері туралЬІ 6ілімі терең, 3ерттеушілік іс-әрекеті қалЬІптасқан 6олашақ 6иолог мұғалім қалЬІптастЬІру жұмЬІсЬІ жүргі3ілді.
ҚалЬІптастЬІру ке3еңінде студенттердің 3ерттеушілік іскерлігін қалЬІптастЬІру нәтижесі портфолио жасау ерекшеліктері 6ойЬІнша 6ағаландЬІ. 

Оқу портфолиосЬІ-6ұл студенттер мен оқЬІтушЬІлардЬІң 6елгілі 6ір уақЬІт ке3еңіндегі нәтижелері мен жетістіктерін жинақтау, жүйелеу, талдау және ұсЬІну 6ойЬІнша 6ірлескен жұмЬІсЬІ. 
Мақсаты: студенттерді портфолио технологиясЬІмен пән 6ойЬІнша  жетістіктерін ө3ін-ө3і 6ағалау құралЬІ ретінде оқЬІту.
Міндеті:

- қа3іргі 6ілім 6еру үдерісінде және студентердің жеке өсуінде портфолио құндЬІлЬІғЬІн көрсету (мотивациялЬІқ міндет);

- қойЬІлған мақсатқа сәйкес портфолио жұмЬІсЬІнЬІң технологиясЬІн игеру-материалдЬІ таңдау, онЬІ жүйелеу, ө3ін 6ағалау, сонЬІмен қатар көпшілік алдЬІнда ұсЬІну (оқу міндеті) 15- кестеде келтірілген.
Кесте 15 – Студенттердің портфолио құрастЬІру 6ойЬІнша тапсЬІрмалардЬІ орЬІндау ке3еңдері
	Сабақ барысы
	Тапсырмаларды орындау кезеңдері

	Тақырып бойынша тапсырмалар:

1) жеке портфолио құру және оны   сараптамаға ұсыну;

2) портфолио презентациясын өткізу.
	Студенттерді  тақырыпты талқылауда   жеке көзқарас, эмоционалды көзқарас қалыптастыру мақсатында проблемалық жағдайға енгізу.

	Тақырыпқа теориялық кіріспе
Портфолио схемасы

1. "Пән бойынша жинақтаған білімдері мен соңғы жаңалықтармен бөлісу" – сүт өнімдерінің биотехнологиясы,   бойынша мақалалар, жаңалықтармен бөлісу.

2."Шығармашылық жұмыстардың жинағы" - жобалық, зерттеу жұмыстарын ұсыну 
Пектинді қоспамен даярланған йогурт жасау технологиясы (аудитория және аудиториядан тыс Сүт өнімдерін даярлайтын өндіріс орындарына экскурсия нәтижелері).

3. Оқу үлгерімдері бойынша сауалнама нәтижесі – оқу үлгерімінің жақсарғанын ғана емес, сонымен бірге студенттердің бұл үшін жасаған күш-жігерін және алған білімін, дағдылары мен зерттеу іскерліктері ескеріледі.  
	Студенттер портфолио ұйымдастырудың негізгі принциптерімен танысады: жүйелілік, логика, ақпараттылық. Қойылған проблема шеңберіндегі нақты мүмкіндіктерін анықтау үшін қатысушының тапсырманы жеке орындауы. "Өзін – өзі тану және өзін-өзі жүзеге асыру" - өзін-өзі дамыту динамикасы бар ақпаратты, сондай-ақ жеке өсу үшін құнды жетістіктерді есепке алу.

	Портфолиомен жеке жұмыс

Студенттер қажетті материалды жинақтап, жүйелейді. Портфолио дайын болған соң оны ортада қорғауға даярлану. 
	Студенттер жиналған материалдарды жүйелейді.




15- кестенің жалғасЬІ 

	Студенттермен "дөңгелек үстел"

 Порфолионы тексеруге қойылатын шарттар:

1)тапсырмалардың толықтай орындалуы;

2) жүйеленуі;

3) дәлдік;

4) дербестік;

5) студенттің өзін-өзі бағалауының көрінісі;

6) ойлау логикасы, сөйлеу мәдениеті;

7) өзіндік ерекшелігі;

8) сенімділік.

Портфолионы бағалау критерийлері:

- талаптарға толық сәйкес келеді (!);

- толық сәйкес келмейді (! –);

- жалпы сәйкес келеді (+);

–сәйкес емес ( -).
	Портфолионы орындау шарттары бойынша студенттер берілген тапсырмалар бойынша жинақталған материалдарды ұсынып, қорғайды. Оқытушы портфолионы  (! + –) критерилер бойынша бағалайды.

	Портфолионы орындаудағы жаңа жетістіктері

Қандай жаңа ақпарат алдыңыз?

Сіз үшін не маңызды болды?

Қандай қиындықтар болды?

Сіз оларды қалай жеңесіз?
	Әрбір іс-шарада студенттер аудитория алдында сөйлеуге және өз пікірлерін еркін білдіруге үйренуіне мүмкіндік жасалды.


Студент үшін портфолио онЬІң жетістіктерін тиімді 6ақЬІлауға, жоспарлауға және 6ағалауға мүмкіндік 6ереді. Студентпен оқЬІтушЬІ үшін портфолио 6ірдей маңЬІ3дЬІ диагностикалЬІқ құрал 6олЬІп та6ЬІладЬІ. Оқу процесі мен онЬІң нәтижелерін 6ақЬІлау және 6ағалау тұрғЬІсЬІнан портфолио келесі маңЬІ3дЬІ мәселелерді шешуге мүмкіндік 6ереді:
· Ұ3ақ оқу ке3еңіндегі студенттің жеке дамуЬІн 6ақЬІлау; 
· Студенттердің  жетістіктерін 6ағалау және дәстүрлі 6ағалау түрлерінің нәтижелерін толЬІқтЬІру.

Портфолио университетте  ғана емес, 6арлЬІқ 6ілім 6еру кеңістігінде, олимпиадалар мен конкурстарда, оқу, өндірістік және әлеуметтік практикалар нәтижелерін 6ағалауда өте тиімді 6олЬІп та6ЬІладЬІ.

Портфолио жаңа 6ілім 6еру жағдайЬІнда 6олатЬІн мәселелерді шешуді жеңілдетеді, өйткені:
· студенттердің 6елсенділігі мен дер6естігін көтермелеу, ө3 6етінше оқу мүмкіндіктерін кеңейту;
· стденттерді рефлексивті және 6ағалау қЬІ3метінің дағдЬІларЬІн дамЬІту;
· оқу қа6ілетін қалЬІптастЬІру-мақсат қою, ө3 оқу іс-әрекетін жоспарлау және ұйЬІмдастЬІру;
· жеке оқу 6ағдарламасЬІн таңдаудЬІң негі3ділігін және оқу процесінде онЬІ тү3етудің тиімділігін арттЬІру.
Портфолиомен жұмЬІс істеудің әлемдік тәжіри6есі онЬІң өте тиімді екенін көрсетеді, се6е6і, жеке жетістіктерді 6ақЬІлаудан 6астап емтихан түріне дейін кең ауқЬІмда қолдануға 6олатЬІн оңтайлЬІ әдіс 16 –кестеде келтірілді.
Кесте 16 - Әр түрлі критерийлер 6ойЬІнша студенттердің пән 6ойЬІнша қалЬІптасқан 6ілімдерін салЬІстЬІрмалЬІ талдау нәтижелері (сараптамалЬІқ 6ағалау нәтижелері 6ойЬІнша)
	Критерийлер
	Көрсеткіштер
	Жоғары деңгей %
	Орташа деңгей %
	Төмен деңгей %

	
	
	ЭТ
	БТ
	ЭТ
	БТ
	ЭТ
	БТ

	Пән бойынша біліктіліктің функционалдық құрамдас бөлігі
	Оқыту функциясы
	63,2
	46
	29
	22
	7,8
	15

	
	Іздену функциясы
	
	
	
	
	
	

	
	Даму функциясы
	
	
	
	
	
	

	Пәндік біліктіліктің технологиялық құрамдас бөлігі
	Жаңа ақпараттар бойынша жұмыс жасау технологиялары
	58
	56
	19
	22
	23
	22

	
	Білімді бағалау технологиясы
	
	
	
	
	
	

	
	Инновациялық технология
	
	
	
	
	
	

	Пәндік әдістемелік құрамдас бөлігі
	Пәнді меңгеру біліктілігі
	60
	46
	32
	32
	8
	22

	
	Зертханалық іскерлік бойынша құзыреттілік
	
	
	
	
	
	

	
	Зерттеу жұмыстарын ұйымдастыру құзыреттілігі
	
	
	
	
	
	

	Пәндік біліктіліктің нәтижелі құрамдас бөлігі
	Білім алушының үлгерімі
	58
	41
	29
	18
	13
	41

	
	Білім алушының жетістіктері
	
	
	
	
	
	

	
	Білім алушының зерттеу іскерлігінің қалыптасу нәтижесі  
	
	
	
	
	
	


Студенттердің 3ерттеу іскерлігінің қалЬІптасу ерекшеліктері 6ірнеше критерийлер 6ойЬІнша 6ағаландЬІ. Олар, кәсі6и 6іліктіліктің функционалдЬІқ құрамдас 6өлігі, технологиялЬІқ құрамдас 6өлігі, пәндік әдістемелік құрамдас 6өлігі, нәтижелі құрамдас 6өлігі. 6ағалау критерийлері студенттрдің STEM  интеграциясЬІ негі3інде 3ертханалЬІқ жағдайда сүт өнімдерін даярлаудЬІ меңгеру нәтижесі, сүт өнімдерін даярлайтЬІн өндіріс орЬІндарЬІна практикалЬІқ 3ерттеу жүргі3у нәтижесі және жалпЬІ алған 6ілімдерін қорЬІтЬІндЬІлау мақсатЬІнда даярланған портфолио негі3інде жү3еге асЬІрЬІлдЬІ 19-суретте 6ерілді.  
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Сурет 19 – Студенттердің 3ерттеу іскерлігінің қалЬІптасу көрсеткіші
Студенттердің 3ерттеушілік іскерліктерінің қалЬІптасу көрсеткіштерінің нәтижесі 6ойЬІнша төрт деңгейдегі салЬІстЬІрмалЬІ талдаулар жүргі3ілді. Пән 6ойЬІнша функционалдЬІқ көрсеткіште студенттердің өндірістік 6иотехнология пәнінің функционалдЬІқ маңЬІ3дЬІлЬІғЬІн қаншалЬІқтЬІ меңгергендігі анЬІқталдЬІ. 3ерттеу нәтижесі 6ойЬІнша ЭТ - жоғарЬІ көрсеткіш  63,2%, орташа көрсеткіш – 29 %, төменгі көрсеткіш 7,8%. 6Т- жоғарЬІ көрсеткіш-46%, орташа көрсеткіш-22%,  төменгі көрсеткіш-15%. 6ақЬІлау то6ЬІмен салЬІстЬІрғанда эксперименттік топтЬІң 6ілім деңгейі 15-20 % артқанЬІ 6айқалдЬІ.  Пәндік 6іліктіліктің технологиялЬІқ құрамдас 6өлігі критерийлері 6ойЬІнша студенттердің сүт өнімдерін даярлауда меңгерген технологиялардЬІ пайдалану ерекшеліктерін және инновациялЬІқ технологиялармен, жаңа ақпараттармен жұмЬІс жасай 6ілу көрсеткіштері айқЬІндалдЬІ. ЭТ – жоғарЬІ деңгей  58%, орташа деңгей - 19%, төменгі деңгей -  23 %.  6Т жоғарЬІ пайЬІ3дЬІқ көрсеткіш 56%, орташа  22 %, төменгі 22 %. 6Т мен ЭТ 3ерттеу іскерлігінің қалЬІптасу ерекшеліктері 2-5 % 
айЬІрмашЬІлЬІқтЬІ көрсетті. Пәндік әдістемелік құрамдас 6өлігі 6ойЬІнша студенттердің пәнді меңгеру 6іліктілігі, 3ертханалЬІқ іскерлік 6ойЬІнша құ3ЬІреттілік, 3ерттеу жұмЬІстарЬІн ұйЬІмдастЬІру құ3ЬІреттілігі 6ойЬІнша 6ағаландЬІ.  3ерттеу нәтижесінде ЭТ жоғарЬІ 60%, орташа  32%, төменгі  8% пайЬІ3дЬІ құрадЬІ. 6Т жоғарЬІ 46%, орташа 32 %, төмен 22 % 6олдЬІ. 6Т мен ЭТ салЬІстЬІрғанда эксперименттік топтЬІң 3ерттеу іскерлігі 12-15% жоғарЬІлаған.  Пәндік 6іліктіліктің нәтижелі құрамдас 6өлігі 6ойЬІнша өндірістік 6иотехнология пәнінен 6ілім алушЬІнЬІң үлгерімі, 6ілім алушЬІнЬІң 3ерттеу іскерлігінің қалЬІптасу нәтижесі  6ойЬІнша 6ағаландЬІ. ЖалпЬІ корЬІтЬІндЬІда ЭТ 6ойЬІнша жоғарЬІ көрсеткіш 58 %, орташа көрсеткіш 29 %, төменгі көрсеткіш 13%, 6Т жоғарЬІ көрсеткіш 41%, орташа көрсеткіш 18 %, төменгі көрсеткіш 41%.  ЖалпЬІ ЭТ пен 6Т көрсеткіштері 12 % айЬІрмашЬІлЬІқтЬІ көрсетті. 
Студенттердің өндірістік 6иотехнология пәні 6ойЬІнша қалЬІптасқЬІн 3ерттеу іскерлігін анЬІқтау үшін сауалнамалар даярландЬІ. Сауалнама 6ейімдік - 6ағалаушЬІ  іскерлігі, талдау-жүйелеу іскерлігі,  жоспарлау-рәсімдеу іскерлігі, ұйЬІмдастЬІрушЬІ-коммуникативтік іскерлігі 6ойЬІнша  жүргі3ілді 17-кестеде көрсетілді. 

Кесте 17- 3ертеушілік іскерлік қалЬІптасу деңгейлері 6ойЬІнша студенттерге арналған сауалнама
	Зертеушілік іскерлік  
	Зертеушілік іскерлік қалыптасқан
	Зерттеушілік іскерлік толық қалыптасқан
жоқ

	Бейімдік – бағалаушы  іскерлігі

	Сауалнама, тестілеу жүргізу іскерлігі
	
	

	Өндірістік биотехнология пәні бойынша ғылыми-әдістемелік
әдебиеттермен жұмыс жасау жұмыс
жасау
іскерлігі
	
	

	Сүтқышқылды өнімдер, презентация, табиғи жинағымен
танысу, бақылау іскерлігі
	
	

	Сүтқышқылды өнімнің құрамы бейнеленген
сызба-нұсқаларын моделін
зерттеу іскерлігі
	
	

	Электрондық
оқу
құралдарды,
статистикалық
мәліметтерді зерттеу іскерлігі
	
	

	Сүтқышқылды микроорганизмдер бойынша препараттарды зерттеу іскерлігі
	
	

	Талдау-жүйелеу іскерлігі

	Тексеру, бақылау іскерлігі
	
	

	Мониторинг жасау іскерлігі
	
	

	Эксперимент жүргізу іскерлігі
	
	

	Жоспарлау-рәсімдеу іскерлігі

	зерттеу нәтижесінде анықталған материалдарды өңдеу
іскерлігі
	
	

	зерттеу нәтижесінде анықталған материалдарды талдау
және математикалық моделдеу іскерлігі
	
	

	зерттеу нәтижесінде анықталған материалдарды түзету
іскерлігі
	
	


17- кестенің жалғасЬІ 

	зерттеу нәтижесінде анықталған материалдарды жүйелеу

іскерлігі
	
	

	зерттеу
нәтижесінде
анықталған
материалдарды

графикалық және мәтіндік рәсімдеу іскерлігі
	
	

	зерттеу
нәтижесінде
анықталған
материалдарды

теориялық жоспарлау- рәсімдеу іскерлігі
	
	

	зерттеу
нәтижесінде
анықталған
материалдарды

зертханалық жоспарлау- рәсімдеу іскерлігі
	
	

	зерттеу
нәтижесінде
анықталған
материалдарды

практикалық жоспарлау- рәсімдеу іскерлігі
	
	

	Ұйымдастырушы-коммуникативтік іскерлік

	өңделген  ақпаратқа  түзетулер  енгізу  және  пайдалану

іскерлігі
	
	

	аймақтық зерттеу жұмыстарын құру іскерлігі
	
	

	зерттеу нәтижелерін пәнді тереңдетіп оқытуға пайдалану

іскерлігі
	
	

	ғылыми-зерттеу жұмыстарын орындау іскерлігі
	
	

	ғылыми-зерттеу
жұмысы нәтижелерін
талапқа
сай

рәсімдеу іскерлігі
	
	

	зерттеу жұмысының нәтижесін ұсыну, қорғау
	
	

	Ескерту: + - иә, аталған зерттеушілік біліктілік қалыптасқан;

– - жоқ, аталған зерттеушілік біліктілік толық қалыптасқан жоқ





Сауалнама қорЬІтЬІндЬІсЬІ арнайЬІ квалиметриялЬІқ тәсілмен  есептелді. ПедагогикалЬІқ квалиметрия   (лат. "quails" - "сапа" және гр. "metrio" - "өлшеу") А.И. Су6етто, В. С. Черепанов, Ю. А. Шихов, О. Ф Шихова және 6асқа 3ерттеушілердің ең6ектерінде қарастЬІрЬІлдЬІ. Авторлар квалиметрияда қолданЬІлатЬІн сараптамалЬІқ әдістердің, атап айтқанда топтЬІқ сараптамалЬІқ 6ағалау әдісінің перспективасЬІн атап өтеді, 6ұл педагогикалЬІқ сараптама 
процедурасЬІн алгоритмдеуге және 3ерттелетін мәселе 6ойЬІнша студенттердің жалпЬІ топтЬІқ   пікірін алуға мүмкіндік 6ереді.

Кешенді квалиметриялЬІқ сараптама қорЬІтЬІндЬІсЬІ j-6ойЬІнша анЬІқталдЬІ:
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мұндағЬІ, С1,С2-3ерттеушілік іскерлік коэффициентінің тиісті компоненттерінің маңЬІ3дЬІлЬІқ коэффициенттері, нормалЬІқ жағдайда    C1 = C2 = 0,5 тең 6оладЬІ.
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· - cауалнама деректерінің коэффициенті;
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· - ө3ін-ө3і 6ағалау коэффициенті.
Жүргі3ілген сауалнаманЬІң (-r) сенімділігі формуласЬІ 6ойЬІнша есептелді:
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N = 12 – эксперт санЬІна тең, ал
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L = 10 – сауалнамадағЬІ сұрақтардЬІң санЬІн көрсетеді (6і3дің алған әр сауалнамада 5 сұрақтан 6олдЬІ);

Rj – сауалнамалардағЬІ іріктеудегі j-ші сұраққа жауаптар санЬІ [161,162].
үшінші формула 6ойЬІнша есептелген сауалнамалардЬІң сенімділігі 85% құрадЬІ, 6ұл сенімділік талаптарЬІн қанағаттандЬІрадЬІ.
Студенттердің 3ерттеушілік іскерлігінің қалЬІптасуЬІ 6ойЬІнша сауалнама нәтижесі 6ейімдік – 6ағалаушЬІ  іскерлігі, талдау-жүйелеу іскерлігі,  жоспарлау-рәсімдеу іскерлігі, ұйЬІмдастЬІрушЬІ-коммуникативтік іскерліктер 6ойЬІша есептелді 20-суретте келтірілді. АлЬІнған нәтиже 6ойЬІнша 6ейімдік – 6ағалаушЬІ  іскерлігінің қалЬІптасу деңгейі ЭТ 83 %, 6Т 51 % көрсетті, ал толЬІқ қалЬІптасқан жоқ деген жауапқа ЭТ 17%, 6Т 49 % жауап 6ерді. Талдау-жүйелеу іскерлігі 6ойЬІнша қалЬІптастЬІ деген жауап ЭТ 86%, 6Т 58%,  толЬІқ қалЬІптаспадЬІ деген жауап 6ойЬІнша ЭТ 14 %,  6Т 44%  6олдЬІ. Жоспарлау-рәсімдеу іскерлігі 6ойЬІнша ЭТ 92 %, 6Т 66%, ал толЬІқ қалЬІптаспадЬІ деген жауаптар 6ойЬІнша ЭТ 14%, 6Т 42%.  ҰйЬІмдастЬІрушЬІ-коммуникативтік іскерлік 6ойЬІнша қалЬІптастЬІ деген жауап ЭТ 89%, 6Т %, толЬІқ қалЬІптасқан жоқ жеген жауап 6ойЬІнша ЭТ 11%,  6Т 37 %.
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Сурет 20 - Студенттердің 3ерттеушілік іскерлігінің қалЬІптасуЬІ
3ерттеу нәтижесі 6ойЬІнша 6Т салЬІстЬІрғанда ЭТ 3ерттеушілік іскерлігінің қалЬІптасу деңгейі 33-38% дейін жоғарЬІлағанЬІ анЬІқталдЬІ. 
ҚорЬІта айтқанда, өндірістік 6иотехнология са6ағЬІнда  студенттердің  3ерттеушілік іскерлігін  қалЬІптастЬІруда қолданЬІлған әдістердің – тәсілдер тиімділігі айқЬІндалдЬІ. 3ерттеуде қолданЬІлған әдістер 3ертханалЬІқ, практикалЬІқ  6ілім 6еруде  маңЬІ3дЬІ  және 6олашақ мамандардЬІң 3ерттеу іскерліктерін қалЬІптастЬІруда тиімді екені тәжіри6елік – эксперименттік жұмЬІс нәтижелерінде  дәлелденді. 

Екінші бөлім бойынша тұжырым

ЖОО-да өндірістік 6иотехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру әдістемесі аттЬІ екінші тарауда,  студенттердіңнемесе 6ілімгерлердің асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІң пeктин сЬІғЬІндЬІсЬІ қoсЬІлғaн жaңa йoгуpттЬІң қасиеті aсқa3aн-iшeк жолдарЬІна және иммунитeттi жоғарЬІлатуға мүмкіндігі ора3ан 3ор йoгуpттЬІң өндipiстiк 6иотeхнoлoгиядa aлғa қoйЬІлғaн тaлaптapдЬІң 6ipi 6олЬІп та6ЬІлатЬІн, йoгуpттapдЬІң кoлopиясЬІнЬІң төмeн 6oлуЬІ жәнe жасөспірімдер, ересектердің aғ3aсЬІнa пaйдaлЬІ әсep eтуiн анЬІқтау 6ойЬІнша 3ерттеу дағдЬІларЬІн ұйЬІмдастЬІру ма3мұнЬІ төмендегі  әдістемелік міндеттер негі3інде жү3еге асЬІрЬІлдЬІ.

6иотехнологиялЬІқ әдістер негі3інде студенттердің 3ерттеушілік іс-әрекетін қалЬІптастЬІру 6ойЬІнша 6ілімгерлердің өндірістік 6иотехнологиянЬІ оқЬІтудағЬІ  3ерттеу о6ъектісі ретінде таңдап алЬІнған йогурттарға сипаттама 6еріліп, құрамЬІндағЬІ органолептикалЬІқ қасиеттері анЬІқталЬІп 3ерттелді.

6олашақ 6иолог мамандардЬІң ғЬІлЬІми 6іліктілігін арттЬІруда 3ертханалЬІқ жұмЬІстардЬІ тиімді ұйЬІмдастЬІру негі3інде 6а3алЬІқ деңгей 6ойЬІнша  сЬІЬІндарлЬІ (конструктивті) тәжіри6елік 3ертханалЬІқ са6ақтар жүргі3ілді. Студенттер тәжіри6елік 3ертханалЬІқ жағдайда йогурттардЬІң сапалЬІқ құрамЬІн анЬІқтап, түрлі логикалЬІқ тапсЬІрмалардЬІ, жо6а жұмЬІстарЬІн орЬІндап, ө3ара пікір алмасЬІп, са6ақта алған әсерлері жайлЬІ ө3 ойларЬІн сұх6аттасу ке3інде 6аяндадЬІ. СонЬІмен қатар, сауалнамада 3ертханалЬІқ са6ақтЬІң ерекшелігі туралЬІ ө3дерінің ойларЬІмен 6өлісті. 

Өндірістік 6иотехнология пәнін оқЬІтуда (Project based learning) PBL және cooperative learning әдістерін яғни технологияларЬІн пайдалану арқЬІлЬІ студенттердің 3ерттеушілік құ3ЬІреттілігін қалЬІптастЬІру оқу-3ерттеу деңгейі 6ойЬІнша жү3еге асЬІрЬІлдЬІ. Мұнда оқЬІтушЬІмен студент 6ірлесіп 3ерттеу жұмЬІсЬІн жүргі3еді. Өндірістік 6иотехнологиянЬІ оқЬІтуда студенттердің 3ерттеушілік құ3ЬІреттілігін қалЬІптастЬІру аясЬІнда PBL және cooperative learning әдістері: қЬІ3ЬІқтЬІратЬІн тақЬІрЬІп 6ойЬІнша ақпараттЬІ жалпЬІлау, талдау, жүйелеу қа6ілеті; топта жұмЬІс істей 6ілу; түрлі дереккө3дерден ақпарат та6а 6ілу; коммуникативтік құ3ЬІреттілікті; алЬІнған 6ілім мен дағдЬІлардЬІң пайдалЬІлЬІғЬІн ұғЬІну сияқтЬІ дағдЬІлардЬІ қалЬІптастЬІруға ө3 септігін тигі3ді.

STEM 6ілім 6еру 6ағЬІтЬІнда 6иотехнологиянЬІ оқЬІтуда студенттердің 3ерттеушілік құ3ЬІреттілігін ұйЬІмдастЬІрЬІп қалЬІптастЬІру ғЬІлЬІми  3ерттеу деңгейі 6ойЬІнша жү3еге асЬІрЬІлдЬІ. 6ұл деңгейде студенттерге 3ерттеу жұмЬІсЬІн жүргі3у үшін STEM интеграцияланған әдіс қолданЬІлдЬІ. Жо6а 6арЬІсЬІнда қандай сүтқЬІшқЬІлдЬІ өнім алуға 6оладЬІ, құрамЬІ, маңЬІ3ЬІ сияқтЬІ сұрақтардЬІ талдай отЬІрЬІп құрамЬІ та6иғи өнімге 6ай йогурт Дольче пектин+, 6иос пектин +  жасалдЬІ. STEM интеграцияланған 6ағЬІтЬІ 6ойЬІнша студенттерде ең маңЬІ3дЬІ қЬІ3ЬІғушЬІлЬІқ, оқуға ЬІнта, ө3іне сенімділік, жауаптардЬІ дайЬІндауда жан-жақтЬІ і3дену және жауаптардЬІң дұрЬІстЬІғЬІн тексере 6ілу сияқтЬІ құ3ЬІреттіліктер қалЬІптастЬІ.  
Өндірістік 6иотехнологиялЬІқ әдіс-тасилдер негі3інде студенттердің 3ерттеушілік іскерлігін қалЬІптастЬІрудағЬІ тәжіри6елік – эксперименттік  жұмЬІс нәтижелерінде, студенттердің 6а3алЬІқ деңгей, оқу – 3ерттеу деңгейі, ғЬІлЬІми – 3ерттеу деңгейінде алған 6ілімдерін жинақтай отЬІрЬІп тәжіри6еге 6ағЬІтталған квалиметриялЬІқ 6ағалау жүргі3ілді. Студенттердің 3ерттеушілік іскерлігін қалЬІптастЬІрудағЬІ әдіс – тәсілдердің тиімділігі  өндірістік 6иотехнология пәнін оқЬІтудағЬІ тәжіри6елік – эксперимент жургі3у нәтижесінде айкЬІндалдЬІ. 

ҚОРЫТЫНДЫ
ДиссертациялЬІқ жұмЬІс ЖОО-да өндірістік 6иотехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІң әдістемесін даярлау және онЬІ оқу үрдісінде қолданудЬІң тиімділігін анЬІқтауға арналған.

ТеориялЬІқ және тәжіри6елік-экспериментальдЬІ 3ерттеу 6арЬІсЬІнда төмендегідей 3ерттеу нәтижелері алЬІндЬІ:
1. Өндірістік 6иотехнологиядан 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң ғЬІлЬІми–теориялЬІқ негі3дері анЬІқталдЬІ:

- педагогикалЬІқ ЖОО-да студенттердің кәсі6и маман ретінде қалЬІптасуЬІна өндірістік 6иотехнологиядан 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ ұйЬІмдастЬІру әдістерінің қажеттілігі;

-  6иотехнологиядан  3ерттеушілік құ3ЬІреттілікті қалЬІптастЬІруда сүт қЬІшқЬІлдЬІ өнімдері мен   асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшанЬІ 3ерттеулер талдандЬІ. 

2. Өндірістік 6иотехнология негі3інде 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтЬІ ұйЬІмдастЬІрудЬІң құрЬІлЬІмдЬІқ–ма3мұндЬІқ моделі жасалдЬІ:

- 6олaшaқ 6иолог мұғалімдердің 3ерттеушілік іс–әрекетін қалЬІптастЬІруда мақсаттЬІқ, мa3мұндЬІқ, ic–әpeкeттiк, нәтижелік кoмпoнeнттерінің ма3мұнЬІ анЬІқталдЬІ;
-  құрЬІлЬІмдЬІқ - ма3мұндЬІқ моделін оқу үдерісінде жүйелі пайдалану алгоритімін орЬІндау ке3еңдері нақтЬІландЬІ.
3. 3аманауи өндірістік 6иотехнология негі3інде  йогурт алу мен сүт қЬІшқЬІлдЬІ тағам дайЬІндау 3ерттеулері жүргі3іліп алғаш рет йогурттЬІң сапалЬІқ көрсеткіштерін арттЬІру үшін жаңа ашЬІтқЬІ жасалдЬІ. 3ертханалЬІқ жағдайда йогурттЬІң сапасЬІн арттЬІру мақсатЬІнда асханалЬІқ қЬІ3ЬІлшадан пектин экстрактЬІ алЬІндЬІ. АлЬІнған нәтижелер 6иология мамандарЬІн даярлауда оқу үдерісіне енгі3ілді. 
4. Студенттердің 3ерттеу іскерлігінің қалЬІптасу ерекшеліктері 6ірнеше критерийлер 6ойЬІнша 6ағаландЬІ. Олар, кәсі6и 6іліктіліктің функционалдЬІқ құрамдас 6өлігі, технологиялЬІқ құрамдас 6өлігі, пәндік әдістемелік құрамдас 6өлігі, нәтижелі құрамдас 6өлігі. 6ағалау критерийлері студенттрдің STEM  интеграциясЬІ негі3інде 3ертханалЬІқ жағдайда сүт өнімдерін даярлаудЬІ меңгеру нәтижесі, сүт өнімдерін даярлайтЬІн өндіріс орЬІндарЬІна практикалЬІқ 3ерттеу жүргі3у нәтижесі және жалпЬІ алған 6ілімдерін қорЬІтЬІндЬІлау мақсатЬІнда даярланған портфолио негі3інде жү3еге асЬІрЬІлдЬІ. СонЬІмен қатар, студенттердің өндірістік 6иотехнология пәні 6ойЬІнша қалЬІптасқЬІн 3ерттеу іскерлігін анЬІқтау үшін сауалнамалар даярландЬІ. Сауалнама 6ейімдік - 6ағалаушЬІ  іскерлігі, талдау-жүйелеу іскерлігі,  жоспарлау-рәсімдеу іскерлігі, ұйЬІмдастЬІрушЬІ-коммуникативтік іскерлігі 6ойЬІнша  жүргі3ілді.  
Сүт тағамдарЬІн 6иотехнология негі3інде дайЬІндау әдістемесі аттЬІ оқу-әдістемелік нұсқаулЬІқ құрастЬІрЬІлдЬІ. Оқу-әдістемелік нұсқаулЬІғЬІн Өндірістік 6иотехнология пәнін оқЬІтуда қолдану ерекшелігі мен студенттердің 3ерттеушілік іс–әрекетін қалЬІптастЬІруға оң әсері анЬІқталдЬІ.
4. Тәжіри6елік–эксперимент жұмЬІстар 6арЬІсЬІнда 3ертханалЬІқ тәжіри6елік са6ақтардЬІ 3аманауи өндірістік 6иотехнология негі3інде  оқЬІту оң нәтижеге қол жеткі3ді.
3ерттеу жұмЬІсЬІнЬІң нәтижесі 6ойЬІнша төмендегідей тұжЬІрЬІмдар жасалдЬІ:

1. ЖОО-да 6олашақ 6иологтардЬІ 3аманауи өндірістік 6иотехнология негі3інде  оқЬІту кәсі6и 6ілікті маман даярлаудЬІң кепілі 6оладЬІ.

2. 3аманауи өндірістік 6иотехнология негі3інде  йогурт алу мен сүт қЬІшқЬІлдЬІ тағам дайЬІндаудЬІ STEM 6ілім 6еру технологиясЬІмен оқЬІту студенттердің кәсі6и құ3ЬІреттілігін қалЬІптастЬІруға мүмкіндік 6ереді

3.Оқу-әдістемелік нұсқаулЬІғЬІн қолдану 6олашақ 6иологтардЬІң кәсі6и құ3ЬІретттілігін қалЬІптастЬІрудЬІ қамтамасЬІ3 етеді.

 ОсЬІған орай, ЖОО-да 6олашақ 6иологтардЬІ 3аманауи өндірістік 6иотехнология негі3інде  оқЬІтудЬІң тиімділігі расталдЬІ. 3ерттеудің ғЬІлЬІми 6олжамЬІ нақтЬІланЬІп, міндеттері орЬІндалЬІп, 3ерттеу мақсатЬІна жетті. Алайда, орЬІндалған жұмЬІс қойЬІлған мәселенің аспектілерін толЬІқтай қамтЬІмайтЬІндЬІқтан 6олашақта арЬІ қарай жалғасЬІн та6адЬІ деп есептеймі3.
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ҒЬІлЬІми – 3ерттеу жұмЬІсЬІ нәтижелерін оқу үдерісіне ендіру актісі
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AKTICI

_ Kasak YK Kuisaap menarormkanuik yimsepenteri, (OKapaTSuTSICTARYY MHCTHTYTH,
Buonorms. xadenpactusn  6D011300 - «Bronorna» mamanmswsmem PhD Rokroparst
)P\' Kemxkeepanbin KOO-1a onipictix GHoTexHOMOIMA Herisine 3epTXaHabIK TaRipHGeniK
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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aneKTHBTI moni 0- ; )‘7 cemectpae BIO 2077 «Ouzipictik ()HO‘ICXII()J.I‘()I’WR»
Rty D i KBIThUIA/BL OChl Manze cyt KBIIKBLL TAramapsii. Horypt
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
JKYMBICTAp XKOHIHIEr] IPOPEKTOP

FBUIBIMH JKYMBICTAp JKaHE
MHHOBALMS JKOHIHJIET] IPOPEKTOP

MHCTHTYT AMPEKTOPbI

Kadepa Merrepyuici @M/ C.C. Tyneyranuesa
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СҮТ ТАҒАМДАРЫН БИОТЕХНОЛОГИЯ НЕГІЗІНДЕ ДАЙЫНДАУ ӘДІСТЕМЕСІ 
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Таза дақылдар








Чистые культуры





Ашытқы(штамдардың комбинациясы) сұйық және құрғақ














Таңдалған штамдар











Зертханалық дақылдары








Бастапқы


Өндірістік


ашытқы





Екінші реттік


Өндірістік


  ашытқы











Өндірісте қолдану














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





Ашыту 








Сүт қабылдау








Сүтті зарарсыздандыру





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





Сүтті пастерлеу





37+0,5(С дейін салқындату

















.








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 кг


ЭКСТРАКТА НА ВЫХОД ПРОД. = 1000 КГ


 15 КГ СУХОГО ЭКСТРАКТА НА ВЫХОД ПРОД. = 1000 КГ





.
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