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СҮТ САРЫСУ АҚУЫЗДАРЫНЫҢ МАҢЫЗЫ  

ЖӘНЕ ОЛАРДЫ ТАҒАМДАРДА ПАЙДАЛАНУ 

 
Аңдатпа. Сүт сарысуының ақуыздары табиғаттағы ең толық тағамдық 

ақуыздар болып саналады. Сүт сарысу ақуыздары тағамдардың биологиялық 

құндылығын едәуір арттыра алуының арқасында, оларды тағамдық мақсатта 

қолдануының практикалық маңызы зор. Мақалада сүт сарысуы ақуыздарының 

ерекше қасиеттері мен функциялары, сондай-ақ олардың аминқышқылдарының 

құрамы бойынша жануарлар мен өсімдік тектес басқа ақуыз қосылыстарына 

қарағанда басымдығы сипатталған. Осыған орай сүт сарысу ақуыздары 

концентратын жасау және өндіру саласы үнемі даму үстінде болғандықтан, олардың 

адамның тамақтануындағы рөлі артып келеді. Көптеген ғылыми топтар балалардың, 

жасөспірімдердің, қарттардың, спортшылардың және халықтың басқа топтарының 

тамақтануына арналған сүт сарысу ақуыздарының концентратын қосып, жаңа 

өнімдерді жасау және қолданыстағы өнімдерді жақсарту бойынша терең зерттеулерді 

жалғастыруда. 

Тірек сөздер: сүт өнімдері, сүт сарысу ақуыздары, биологиялық құндылығы, 

функционалды тағамдар, сарысу ақуыздарының функциялары. 
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Кіріспе. Сүт – жоғары қоректік, иммунологиялық және бактерицидтік 

қасиеттері бар үйлестірілген көпкомпонентті жүйе. Оның құрамы 

ақуыздардан, липидтерден, көмірсулардан, минералдардан, ферменттерден, 

гормондардан, дәрумендерден және бірқатар басқа компоненттерден тұрады.  

Оның ерекше маңыздылығы - белоктардың бірнеше кешенінен 

құрылған коллоидтық фазасында (1-кесте). 

Ғылыми негізделген тамақтану нормаларымен, орта есеппен бір адамға 

ақуыздардың қажеттілігі тәулігіне 90-100 г мөлшерінде болады деп 

анықталған. Жануар ақуызының үлесі шамамен 55% құрайды. 

Планетамыздың тұрғындарының тамақтануындағы ақуыз жетіспеушілігі 

әлемнің барлық елдерінде кездеседі. Миллиондаған адамдар тамақтану 

рационында ақуыздың жетіспеушілігін сезінеді. Бұл мәселе біздің елімізде де 
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шешілмеген. Осы мәселенің шешіміне сүт өндірісі үлкен үлес қосады. Сүт 

және сүт өнімдері балалардың, жасөспірімдердің, ересек тұрғындардың, 

қарттардың тамақтану рационында, әсіресе диеталық және емдік-

профилактикалық тамақтануда кеңінен қолданылады. 

 

Кесте 1 

Сиыр сүтіндегі негізгі ақуыздардың мөлшері 

Ақуыз Концентрациясы, сүт г/л 

Жалпы ақуыз 30 – 35,8 

Соның ішінде: 

казеиндер 

  

αs1-казеин 9 – 15 

β- казеин 9 – 11 

κ-казеин 3 – 4 

αs2-казеин 3 – 4 

Сарысу ақуыздары   

β-лактоглобулин 2 – 4 

α-лактальбумин 0,7 – 1,5 

иммуноглобулиндер 0,6 – 1,0 

қансарысуының 

альбумині 

0,1 – 0,4 

протеозопептондар 0,6 – 1,8 

 

Ақуыздардың биологиялық құндылығы - бұл екі негізгі 

көрсеткіштермен анықталатын күрделі сипаттама: біріншіден, 

аминқышқылдарының құрамы, екіншіден, олардың протеиназаларының 

асқазан-ішек жолдарындағы сіңімділігі болып табылады. Сүт ақуыздары, 

оның маңызды құрамдас бөліктерінің бірі ретінде, толық құнды жануар 

ақуыздарына жатады. Олардың құрамында аминқышқылдарының барлық 

жиынтығы, оның ішінде алмастырылмайтын, адам ағзасында 

синтезделмейтін аминқышқылдары бар. Адам ағзасы гемоглобинді 

қалыптастыру үшін, басқа тағамдардың ақуыздарына қарағанда сүт 

ақуыздарын жақсы пайдаланады. 

Зерттеу әдістері мен шарттары. Сүт құрамындағы барлық 

ақуыздарды негізгі екі топтақа бөлуге болады: казеин және сарысу ақуыздары 

[1]. Сүт сарысу ақуыздарының шамамен 14% -ы гидролиз өнімдері түрінде 

болады (амин қышқылдары, ди-, три- және полипептидтер). Олар ас 

қорытудың бастамашысы болып табылады және өмірлік маңызды 

ферменттер мен гормондардың синтезделуіне қатысады. 

Сарысу ақуыздары түрлі функцияларға ие. Осылайша, 

иммуноглобулиндер белсенді қорғаныс қасиеттеріне ие, олар бөгде 

жасушалардың агглютинациясына қабілетті антиденелер рөлін атқарады. 

Лактоферрин және β-лактоглобулин, темір, мыс және А дәруменің 

тасымалдау арқылы сәйкесінше тасымалдау қызметін атқарады. Кейбір 

ақуыздар реттеуші функциясына ие. Мысалы, α-лактальбумин 

галактозилтрансфераза (лактозосинтазалар) ферменттерінің әрекетін 

реттейді, оларды басқа да олигосахаридтердің синтезіне емес, лактозаның 

синтезіне бағыттап отырады. Альбумин сүтте еріген күйде болады және 

температура 70°C дейін қызған кезде тұнбаға түседі. Тұнбаға түскен 
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альбумин денатурацияға ұшырап, қайта ерімейді. Альбуминге, өзге 

ақуыздардың құрамында кездеспейтін, триптофан (7%-ға жуық) секілді 

аминқышқылдың көп мөлшерде болуы тән. Триптофан ұйқыны реттейді, 

ауырсыну сезімталдығын азайтады, дәрілік емес антидепрессант ретінде 

әрекет етеді, мазасыздықты басуға көмектеседі, сонымен қатар ағзадағы 

биохимиялық өзгерістердің белгілерін азайтады [2]. 

Сарысу ақуыздарында маңызды биологиялық функцияларды 

атқаратын, глобулярлық ақуыздардың жеке фракциялары бар. Олар 2-кестеде 

келтірілген [3-5]. 

 

Кесте 2 

Сарысу ақуыздарының негізгі биологиялық функциялары 

Ақуыздар Жалпы 

ақуыз 

көлемін

дегі 

үлесі, % 

Негізгі биологиялық функциялары 

β-лактальбумин 50 – 55 Майда еритін дәрумендерді ішекке тасымалдау. 

Алмастырылмайтын аминқышқылдарының және 

тармақталған аминқышқылдарының ең жақсы 

көзі. 

α-лактальбумин 20 – 25 Триптофанның жоғары деңгейіне байланысты 

обырға қарсы белсенділігі. Күйзеліске 

сезімталдықты төмендетеді. Алмастырылмайтын 

аминқышқылдарының және тармақталған 

аминқышқылдарының ең жақсы көзі. 

Иммуноглобулин-

дер 

10 – 15 Бөгде ақуыздардың зиянды әсерін жояды 

(қорғаныс қасиеттері). Иммуномодуляторлық 

белсенділік. 

Қан сарысуының 

альбумині 

5 – 10 Алмастырылмайтын аминқышқылдарының көзі 

Гликомакропеп-

тидтер 

2 – 5 Иммуномодуляторлық белсенділік және жаңа 

туған нәрестелер ішектерін ішек ауруларының 

қоздырғыштарынан, вирустардан және 

токсиндерден жергілікті қорғауды қамтамасыз 

ету. Тамақтанғаннан кейін тамаққа қанығу сезімі 

үшін жауап беретін холецистокинин гормонын 

түзуді ынталандырады. Фенилкетонурия дертіне 

ұшырағандарға ақуыздың көзі болып табылады 

(фенилаланиннің аз мөлшерде болуына 

байланысты). 

Лактоферрин 1 – 2 Ішектің патогенді микрофлорасына антогонистік 

белсенділік. Пайдалы ішек микрофлорасының 

өсуін ынталандырады. Иммуномодуляциялық, 

вирусқа қарсы, қатерлі ісікке қарсы әрекет. 

Микробқа қарсы, антиоксидантты әсер, 

жасушаны жаңарту үшін ДНҚ ақуыздарының 

синтезін белсендіреді, қандағы темір 

иондарының құрамын реттейді. 
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Зерттеу нәтижелері. Соңғы кездері мембранды бөлу технологияларын 

кең масштабта ендіру, сарысу ақуыздарын қолдануға және олардың 

функционалдық қасиеттерін зерттеуге үлкен қызығушылық тудыруда [6-8]. 

Қазіргі кезде оларды сүт сарысуынан және майсыз сүттен табиғи, өзгеріске 

ұшырамаған күйінде бөліп алу үшін мембранды өңдеу әдісі – 

ультрафильтрацияны қолданатын болған. Ультрафильтрация - бұл қысыммен 

0,5 мкм аспайтын тесіктері бар сүзгілер арқылы сүзу процесі. Сүт сарысуын 

ультрафильтрациялаудың мақсаты - концентраттағы ақуыз фракциясын бөліп 

алу болып табылады, сонымен қатар лактоза, тұздар және басқа да төмен 

молекулалық қосылыстар фильтратқа өтеді [9]. Сүт сарысуын 

ультрафильтрациялау кезінде алынған концентрат құрамында 30%-ға дейін 

құрғақ заттар болуы мүмкін, олардың ішінде ақуыздар 70-75% құрайды. 

Ақуыздың көп мөлшерін алу үшін диафильтрация қолданылады - концентрат 

сумен сұйылтылып, қайтадан ультрафильтрацияланады, осыған байланысты 

концентраттағы ақуыздар мөлшері артып, лактоза мен тұздардың мөлшері 

қажетті деңгейге дейін төмендейді.  

Ультрафильтрация әдісі жақсы ерігіштік қасиеті бар, сумен 

байланыстыратын, эмульгаторлық, гельдік және көбіктүзуші жоғары 

қабілеттілігі бар денатурацияға ұшырамаған ақуыздарды алуға мүмкіндік 

береді. Құрамында бағалы алмастырылмайтын аминқышқылдары бар сарысу 

ақуыздарының осы функционалдық қасиеттерін, ана сүтін алмастыратын сүт 

алу өндірісінде қолдануға мүмкіндік береді [7]. 

Жоғарыда айтылғандай сарысу ақуыздары, гельтүзуші, эмульгаторлық, 

көбіктүзуші сияқты бірқатар маңызды технологиялық функционалды 

қасиеттерге ие. Сарысу ақуыздарының функционалды-технологиялық 

қасиеттерімен қатар, адам денсаулығы үшін пайдалы қоректік заттармен 

толықтырылған, олар теңдестірілген амин қышқылының құрамымен қатар 

биологиялық белсенді фракциялардың болуына байланысты [10,11]. 

Сүт сарысуындағы және сарысудың ақуыз концентратындағы ақуыздар 

құнды биологиялық қасиеттерге ие. β-лактоглобулин және α-

лактоальбуминің тәжірибелік маңыздылығы зор, сарысу ақуыздарындағы 

олардың үлесі 70-80% құрайды. Бұл ақуыздардағы амин қышқылдардың 

құрамы адам бұлшықетінің аминқышқыл құрамына жақын, және 

алмастырылмайтын амин қышқылдарының (лизин, триптофан, метионин, 

треонин) және тармақталған тізбекті аминқышқылдарының (валин, лейцин 

және изолейцин) құрамы жағынан олар барлық жануар мен өсімдік 

ақуыздарынан асып түседі [12]. 

Көптеген жылдар бойы сүт сарысуының биологиялық құндылығына 

көңіл бөлмей, оны өндірістің қалдығы ретінде қабылдады. Алайда, соңғы 10-

15 жылдағы ғылыми зерттеулер сарысу ақуыздарының адам ағзасына 

пайдалы әсерін алға тартып, сол арқылы оларды физиологиялық 

функционалды тамақ ингредиенттеріне жатқызуға мүмкіндік берді [13]. 

Жануарлар мен өсімдіктерден алынатын ақуызды қоспаларды, сондай-

ақ ақуыз препараттарын қолдану мынадай мүмкіндіктерді береді: 

жалпыхимиялық және аминқышқылдардың құрамын қалыпқа келтіруге; 

функционалды және технологиялық қасиеттердегі ауытқуларды өтеуге; тамақ 

өнімінің өндірісіне шикізаттың құрамында ақуыз бар жанама өнімдерді 

қолдануды қамтамасыз ету; дайын өнімнің сапалық сипаттамаларын 

жақсарту, өндірілетін өнімнің өзіндік құнын төмендету. 
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Сарысу ақуыздары ең жоғары қоректік және биологиялық құндылыққа 

ие, емдік және профилактикалық өнімдерді өндіруде келешегі мол шикізат 

болып табылады. Сонымен қатар құнды биологиялық қасиеттермен 

ерекшеленеді, олардың құрамында өмірлік маңызды аминқышқылдарының 

оңтайлы жиынтығы бар және тағамдық физиология тұрғысынан «идеалды» 

ақуыз аминқышқылдарының шкаласына сәйкес келеді, яғни құрамында 

аминқышқылдарының қатынасы ағзаның қажеттіліктеріне сай келетін ақуыз 

болып табылады. Сарысу ақуызы биологиялық құндылығы жағынан тауық 

жұмыртқасының ақуызынан да асып түседі, өйткені алмастырылмайтын 

аминқышқылдарының адам ағзасына күнделікті қажеттілігін өтеу үшін сиыр 

сүтінің жалпы ақуызының 28,4 г, жұмыртқаның 17,4 г және 14,5 г өзгеріске 

ұшырамаған күйіндегі сарысу ақуызы қажет. 

Сарысу ақуыздары ет, сүт, кондитер және тоқыма өндірістерінде, 

сонымен қатар медицинада кеңінен қолданылады. 

Альбуминді шұжық өндірісінде паштет жасауда, наубайханада 

қамырдың дәмі мен құрылымын жақсарту үшін қолданады. 

Сүт өнеркәсібінде сарысу ақуыздары балқытылған ірімшік, сүзбе 

өнімдері, ашымалы сүт өнімдерін, сарысу ұнтағы мен концентраттар 

түріндегі балмұздақ өндірісінде қолданылады. Ашымалы сүт өнімдерін 

өндіруде сарысу ақуыздарын қолдану сүт өнімдерінің құрылымын 

жақсартуға, сарысудың бөлінуін азайтуға, оларды ақуыздармен байытуға 

және биологиялық құндылығын арттыруға мүмкіндік береді. Сондай-ақ, 

сарысу ақуыздары табиғи жұмсақ және жартылай қатты ірімшіктер 

өндірісінде кеңінен қолданылады. Бұған мысал ретінде «Рикотта» және 

«Чеддер» ірімшігін айтуға болады [2]. 

Сарысу ақуызы спортшылар мен белсенді өмір салтын ұстанатын 

адамдар рационындағы ақуыздың «алтын стандарты» болып саналады. 

Тармақталған тізбекті аминқышқылдарының (изолейцин, лейцин, валин), 

глутамин қышқылының және алмастырылмайтын амин қышқылдарының 

жоғары мөлшері, денеге ауыр физикалық күш салудың теріс әсерін азайтуға, 

бұлшықет массасын арттыруға және спорттық белсенділікті жоғарылатуға 

көмектеседі [14,15]. 

Соңғы ғылыми зерттеулер сүт сарысуының ақуыздары қан қысымын 

және қандағы холестеринді едәуір төмендете отырып, жүрек-қан тамыр 

ауруларының басталуына кедергі болатының көрсетті [4]. 

Сарысу ақуызымен байытылған сусындар адам ағзасының 

ұлпаларындағы ең маңызды табиғи антиоксидант – глутатионның 

жоғарылауына ықпал ете отырып, ағзаның АИТВ инфекциясы мен қатерлі 

ісікке қарсы иммундық белсенділігін ынталандырады [16,17]. 

Сарысу ақуыздарының төмен гликемиялық индексі инсулиннің 

бөлінуін оңтайландыруға мүмкіндік бере отырып, қандағы глюкоза деңгейін 

реттеу арқылы, 2-ші типті қант диабетінің пайда болуына жол бермейді 

[18,19]. 

Қорытынды. Мақаланы қорытындылай келе, сарысу ақуыздарын 

әртүрлі тамақ өнімдерін өндіру саласында пайдалану болашағы өте зор. 

Себебі олар биологиялық құнды жануар тектес ақуыздарының бірі болып 

табылады. Сонымен, сарысу ақуыздарының функционалды және 

технологиялық қасиеттерінің кешені биологиялық құндылығымен бірге 

оларды функционалды өнімдер өндірісінің тамаша құрамдас бөлігі етеді. 
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ЦЕННОСТЬ СЫВОРОТОЧНЫХ БЕЛКОВ  
И ИХ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ В ПРОДУКТАХ ПИТАНИЯ 

 
Аннотация. Молочные сывороточные белки считаются самыми 

полноценными в природе пищевыми белками. В связи с тем, что сывороточные 
белки могут значительно повысить биологическую ценность пищи, их использование 
в пищевых целях имеет большое практическое значение. В статье излагаются 
уникальные свойства и функции сывороточных белков, также их превосходство по 
аминокислотному составу перед другими белковыми соединениями животного и 
растительного происхождения. Благодаря этому индустрия разработки и 
производства концентрата сывороточных белков постоянно развивается, а тем 
самым возрастает их роль в питании человека. Так, многие научные коллективы 
продолжают углубленные исследования по созданию новых и усовершенствованию 
существующих продуктов с добавлением концентрата сывороточных белков для 
питания детей, подростков, пожилых людей, спортсменов и других групп населения. 

Ключевые слова: молочные продукты, сывороточные белки молока, 
биологическая ценность, функциональные продукты, функции сывороточных белков. 
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VALUE OF WHEY PROTEINS AND THEIR APPLICATION IN FOOD 

 
Abstract. Dairy whey proteins are considered as the most full-value food proteins 

in nature. Because of ability of whey proteins to boost significantly food biological value, 
their application for food needs has great practical meaning. Unique properties and 
functions of whey proteins, also their superiority by amino acid composition compare to 
other animal and plant protein compounds are described in the article. Due to these 
characteristics the industry of development and production of whey protein concentrate 
has been in continuous development and their role in human nutrition has been 
increasing. So, many scientific teams continue in-depth research on creation of new and 
improvement existed products with adding concentrate of whey proteins for nutrition of 
children, adolescents, the elderly, athletes and other population groups. 

Keywords: dairy products, dairy whey proteins, biological value, functional 
products, whey proteins functions.  
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