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Таким образом, полученные результаты показали, что для клонального 

микроразмножения сосны и ели предпочтительно использовать индукцию образования 

адвентивных почек, однако процесс их образования для этих культур различен. Для сосны 

это образование почек непосредственно из тканей семядолей зародыша, а для ели - через 

первичный морфогеннный каллус, образовавшийся из клеток семядолей, апекса и гипокотиля 

зародыша. Эффективность органогенеза при использовании в качестве исходного первичного 

экспланта зародышей ели была в 1,5-2 раза выше по сравнению с культурой сосны, что 

позволило нам говорить о разном морфогенетическом потенциале сосны и ели invitro.  
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Құрт – сүттен жасалған ұлттық тағам. Құрт – сӛзінің мағынасы да құрғатылған, 

кептірілген сүт деген мағынаны береді. Пісіліп майы алынған айранды қайнатып кенеп дорбада 
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сүзіп алып тұздап ӛреде кептіріп сақтайтын тағам түрі. Жасалу тәсілдеріне қарай құрт сықпа 

құрт, ақ құрт, қара құрт, майлы құрт деген түрлерге бӛлінеді. Қазақ ырымы бойынша кеппеген 

құртты жеуге, алуға болмайды. Егер ӛреден құрт алып жесе, жауын жауады деген ырым бар. 

Сабада жиналып пісілген іркітті майы алынғаннан кейін түбіне май жаққан үлкен қазанға 

құйып қайната береді. Құрт қайнап жатқан кезде оның түбі күйіп кетпес үшін арнаулы құрт 

былғауышпен (басында кырғыш темірі болады) әлсін - әлсін қазанның түбін, ернеуін қырып 

араластырып отырады. Әбден қойылған құртты қапқа құйып керегеге асып қояды, сонда оның 

қалған суы тағы да ағып, құрғайды. Бұдан кейін қолмен бӛлшектеп, тақтайшаға, шиге, қолмен 

сықпалап ӛреге жайып кептіреді. Кӛгермей, қызбай біртегіс кебу үшін ӛреде жатқан кезде оны 

бірнеше рет аударыстырады. Осындай әдіспен қайнатып, кептіріп алған құрт жыл бойына, 

кейде 2 — 3 жылға дейін сақтала береді. Кұрт күшті ас, ол әр түрлі тамаққа қосылады. Құрттан 

істелетін немесе кұрт қосылатын тағамдардың кейбір түрлерін айта кету қажет. Құрттарды 

жасалу жолдарына байланысты әр түрге бӛлінеді: 

Жас құрт. Сүзбеде тұрған құртты сары маймен жентектеп бастырма ретінде шаймен 

бірге дастарқанға қояды. Әсіресе кепкен құртқа, бауырсаққа тісі ӛтпейтін қарттар үшін ӛте 

кенеулі ас саналады. Ертеректе жас құртты мипалауға, құйрық –бауырға қосқан. 

Құрттың сарысуын сүт қосып қайнатып, ірімшік жасайды, ауырған малға ішкізеді, әйелдер 

бас жуады, сондай - ақ одан тері илеу үшін малма жасайды. 

Ыстық   құрт. Қайнап жатқан құртты алып, май қосып сапырып ішетін кенеулі ас. Ӛкпе 

ауруына, суық тиіп ауырған сырқаттарға ем саналған. 

Сықпа  құрт. Мұның қайнатқан кұрттан айырмашылығы сол ашыған айран қапқа кұйып 

сүзіледі де тұздалып, әр түрлі үлгімен бӛлшектеліп тақтайшаға кептіріледі. Сықпа құрт та 

бастырма ретінде пайдаланылған. Мұндай кұрт жайған әйел ауыл балаларына арнап дӛңгелек 

жасап, жіпке тізіп мойындарына іліп қуанту салты болған. 

Езген  құрт. Сорпаға, тұздыққа, кӛжеге және басқа тағамдарға қосу немесе сұйық 

күйінде ішу үшін кепкен құрт астауға салып ұнталады, келіге түйіледі немесе қол тиірменге 

тартылады. Езген құрт — ұлттық тамақтардың ең бір сүйкімдісі және кенеулісі. 

 Құрт - май. Сары майға батырып табақ жасайтын кепкен сықпа жалпақ құрт. Оны 

асығыс кезде дәм таттыру үшін немесе жеңіл - желпі түстік ретінде дастарқанға қояды. Кейде 

құрт, ірімшік, май тағамдарының қосындылары да кұрт - май деп аталады. 

Бірнеше ғасырлар бойы ӛзінің құндылығын жоғалтпаған бұл ұлттық тағам да әр түрлі сүт 

композицияларынан жасалынады екен. Қазіргі кезде сүт қышқылды құрт ӛнімін жылқыдан басқа 

түліктерден (сиыр, ешкі, қой, түйе) алуға болады. Әрине, олардың бәрінің құрамы мен дәм ерекшеліктері 

ӛзгеше болғанымен, жасалу жолдары ұқсас, яғни түліктердің сүтін ашыту жолымен жасалынады.  

Сиыр сүті. Академик И. П. Павлов  сүт ӛнімін «Табиғаттың ӛзі дайындаған таңғажайып 

ас» деп атаған.  Бұл сүт ӛнімінде ӛте қолайлы әрі жеңіл болатын  160 құнды зат бар. Орыстың 

дәрігер ғылымы Н.И. Лунин витаминдерді анықтаудағы  тәжірибесінде дәлелдегеніндей, 

табиғи сүт құрамында адам мен жануарлар ағзасына қажетті барлық заттар бар, яғни 20-дан 

астам амин қышқылдары, 20-дан астам май қышқылдары, 50-ден аса макроэлементтер және 

микроэлементтер, 16-ға тарта витамин, қанттың 3 түрі, түрлі ферменттер, сондай-ақ тотығу, 

орын басу, зат алмасу процестерінің қалыпты жүруін, сүттің бактерицидтік касиеттерін 

камтамасыз ететін гормондар мен иммунды денелер кӛптеп кездеседі.  

    Ғылыми деректер бойынша, адамның күнделікті қолданатын тағамының 30-40% сүт 

немесе сүт ӛнімдерінен болу керек. Сонымен, 0,2 кг майлы сүзбені пайдаланғанда, адамда  1890 

кДж энергия бӛлініп шығады екен. Сүт және сүт ӛнімдер адам организміне жеңіл және толықтай 

қорытылады. Сүттің сіңіру дәрежесі ақуыз – 96-98%, сүт майы – 93-96%, лактоза – 98% құрайды. 

Бала кезде сиыр сүтінің ӛнімдерін үзбей қолданған адамдар жүрек талмасымен 

ауырмайды дейді бірлесіп зерттеу жүргізген Австралия мен Ұлыбритания дәрігерлері. 

Әуелгіде жаңа сауылған сүттің дәмі жағымды, тәттілеу болады, қаймағы алынбаған 

сүттің түсі ақшыл-сары, ал майынан ажыратылған сүт кӛкшіл келеді. 

Түйе сүті мен  шұбаттың физико – химиялық қасиеті. Түйе сүті – ақ түстес, қою 

сұйық, спецификалық тәтті дәмі бар. Құйған кезде кӛбіктенеді. Жаңа балауса сүттің 
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титрленетін қышқылдығы орташа мәнмен 1,95ºТ, 16 – дан 20 – 22ºТ ауытқиды. рН – тың 

кӛлемі әлсіз – қышқыл, 6,7 – 6,9 тең. 

Түйе сүтінің тығыздығы  орташа мәнмен 1,030 г/см
3
, 1,026 – дан 1,033 – ге дейін 

ауытқиды. Сүттің тығыздығы құрамына байланысты. Май кӛп болған сайын, соғұрлым 

тығыздығы аз болып келеді. 

Түйе сүтінің  химиялық құрамы. Түйе сүті дәмді, әрі ӛте қоректі. Оны сол күйінде де, 

ашытып та пайдалануға болады. Сүттің түсі ақ, қышқылтым дәмі бар, қою, қатты 

кӛбіктенеді. Бие мен сиыр сүтіне қарағанда, түйе сүті едәуір майлы, белогы мен минералдық 

заттары да кӛп. Сүт құрамында мынадай заттары бар: су – бұл сүттің негізін құрайды, онда 

кейбір компоненттер еріген күйде кездеседі. Түйе сүтінде орта есеппен 86 % (83,2 – 88,44 

аралығында)  су және 14 % (11,56 – 16,8 аралығында) құрғақ заттар бар.  

Түйе сүтінің амин қышқылды құрамын зерттеген П. В. Кугенев  болды. Оның 

деректері бойынша, сиыр сүтіне қарағанда, түйе сүтінде аргинин, лизин, гистидин, 

фенилаланин, метионин, лейциндер, глютамин және аспарагин  қышқылдары, глицин 

мен валин едәуір кӛп. Бие сүтіне қарағанда, онда аргинин 18%, серин 0,9% кем. 

Май – мал организміне негізгі күш – қуат беретін зат, ол жылу балансын реттеуге және 

бұлшық ет энергиясының қалыптасуына ӛте қажет. 

С. Херасковтың мәліметі бойынша аруана түйе сүтінің майлылығы  орта есеппен 4,47%, 

қазақ айыр түйесінікі – 5,39%, нар будандікі – 5,14%, қоспақтікі – 5,05%. Түйе сүтінің майы 

43 – 44,5°  температурада балқып, 24 - 28° С  температурада қатады. 

Ешкі сүті. Тоқсан тоғыз ауруға ем демекші ешкі сүті - аса бағалы тағамдық ӛнім. 

Организмге оның құрамды бӛлігінің 95-98 %-ы сіңеді. Ешкі сүтінің құрамында 13,4 % құрғақ 

зат тектер, 4,4% май, 3,6% белок, 4,9% лактоза бар. Ешкі сүті химиялық құрамы 

жағынан сиыр сүтіне жақын. Ерте кездерде асқазаны, бүйрегі ауыратын адамдарға ешкі сүтін 

беріп емдеген. Ешкіден күніне 4 литрге дейін сүт сауылады. Ешкі сүті 

кӛбінесе ірімшік, айран және т.б. тағамдар дайындауға пайдаланылады. 

Халық аузындағы аңыздар ешкі сүтінің керемет сиқырлық қасиетін, ауыр науқастардан кейін 

ағзаға күш беріп, айықтыратын ерекшелігін жыр етеді. Авиценна жерлестеріне кәрі жасқа жеткенде 

ұрпақ алдында сыйлы тұрпатқа ие болу үшін ешкі сүтін ұдайы пайдалануды ұсынған. Халық 

медицинасы ешкі сүтіне әлсірегендер мен азықтық аллергиясы бар балаларға қолданатын ӛнім 

ретінде ерекше маңыз береді. Ешкі туберкулезбен, бруцеллезбен, сиыр ауыратын басқа да 

аурулармен ауырмайды. Ешкі сүтінің сапасы сиыр сүтінен гӛрі анағұрлым жоғары, біртекті, 

құрамында нәруызсыз азот жоқ. Оның нәруыздары аса сапалы, басқа азықтарға қарағанда тиаминге 

бай. Ал тиамин — «В» тобы дәрумендері арасындағы маңызды дәрумен, ӛмірдің әр кезеңінде 

пластикалық және энергиялық алмасуға қатысады.  

Қой сүті, түсі ақ немесе аздап сарғылт болады. Химиялық құрамы малдың физиологиялық 

күйіне, күтіп-бағылуына және тұқымына қарай аздап ӛзгеріп отыруы мүмкін. Сиыр сүтімен 

салыстырғанда қой сүтіндегі қоректік заттар 1,5 – 2 есе кӛп. Қой сүтінде май (6 – 8%) мен белок (4 

– 5%), 4,5% сүт қанты, 1%-дай минералдық заттар, витаминдер болады. 

Одан ірімшік, құрт, айран, қаймақ, сары май ӛнімдерінің кӛптеген түрлері дайындалады. Қой 

сүтінен ӛндірілетін ӛнімдер дәмділігімен, сапалылығымен және сіңімділігімен жоғары бағаланады. 

«Қойдың сүті –қорғасын». Қазақтан ӛзге ұлттардың да негізгі қорегінің бірі саналатын қой 

сүті әсіресе Қырымда, Кавказ жағалауы елдері, Орталық Азия мен Солтүстік Кавказ жағалауы 

елдері, Орталық Азия мен Солтүстік Кавказда да танымал тағамның бірі. Зерттеушілердің 

айтуынша, қойдың сүтею кезеңі бес-жеті айға созылады екен. Алайда олар қоздағаннан кейін 

үшінші айының соңында немесе тӛртінші айының басында ғана сауа бастайды. Қой 

сүті сұрғылттау ақ болады. Ол сиыр сүтімен салыстырғанда, ақуыз бен майға 1,5 есе бай болып 

келеді және онда А, В1, В2 дәрумендерінің мӛлшері 2-3 есе кӛп болады. Қой сүті тағамға сауылған 

қалпында пайдаланылады. Одан кӛбіне сүзбе немесе ірімшік тағамдарын дайындайды. 

 

Кесте 

Әр түрлі сүт ӛнімдерінің құрамдық, химиялық кӛрсеткіштері мен энергиялық құндылығы 

http://kk.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D1%88%D0%BA%D1%96
http://kk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9C%D0%B0%D0%B9,&action=edit&redlink=1
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%B5%D0%BB%D0%BE%D0%BA
http://kk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9B%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B7%D0%B0&action=edit&redlink=1
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D1%88%D0%BA%D1%96
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B8%D1%8B%D1%80
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D1%88%D0%BA%D1%96
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D1%88%D0%BA%D1%96
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D0%86%D1%80%D1%96%D0%BC%D1%88%D1%96%D0%BA
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%B9%D1%80%D0%B0%D0%BD
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D0%BB
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D0%86%D1%80%D1%96%D0%BC%D1%88%D1%96%D0%BA
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D2%9A%D2%B1%D1%80%D1%82
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%B9%D1%80%D0%B0%D0%BD
http://kk.wikipedia.org/wiki/%D2%9A%D0%B0%D0%B9%D0%BC%D0%B0%D2%9B
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Сиыр 

сүті 
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5 

 

2,8 3,2 4,7 5

0 

14

6 

12

1 

14 9

1 

0,1 0,0
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0,0

1 

0,0

3 

0,1

3 

0,1

0 

1,

0 

58 24
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Сиыр 
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91,

4 

 

3,0 0,0

5 

3,8 5

2 

15

2 

17

0 

21 1

3

3 

0,1 0,0

2 

0,0

1 

0,0

4 

0,1

7 

0,1

4 

0,

7 

49 20

5 

Түйе 

сүті 

86,

2 

3,7 3,9

8 

4,9 7

0 

18

0 

14

0 

16 7

8 

0,1 0,3

4 

0,0

7 

0,0
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0,0
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0,0

9 

9,

5 

82 34
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Түйе 
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4 

 

3,9 3,6

0 

3,0

8 

7

0 
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0 
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18 8

1 

0,1 0,4

3 

0,0

7 

0,0

6 

0,0
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0,1

2 

8,

0 

67 28

0 

 

Ешкі 

сүті 

87,

3 

3 4,2 4,5 4

7 
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6 
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14 8

9 

0,0

1  

0,1 0,0

4 

0,0
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0,1 0,8 2,
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66,

7 
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9 

Қой 

сүті  

88,

5 

7,2 5,7 4,3 4

1 

15

3 

16

2 

17 7

8 

0,2 0,4 0,6 0,0
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0,1

2 

0,1

0 

7,

3 

10

2 

42

6 

 

Түйе, сиыр, қой және ешкі сүттерінің тиімді мӛлшердегі қоспаларынан дайындалған  

тағамдық, биологиялық және функционалды-технологиялық қасиеті жоғары Құрт ӛндіруің 

кешенді технологиясы зерттелді. Нәтижесінде әр түрлі мал сүттерінен дайындалған Құрттың 

құрамындағы судың, ақуыздардың, кӛмірсулардың, минералды элементтер: (Na, K, Ca, Mg, P, 

Fe), дәрумендер: (А, β-каротин, В1, В2, РР, С), майдың оңтайлы, тиімді мӛлшері анықталды.  

Оңтайлатылып, жетілдірілген мӛлшер құрамы сүт ӛнімдерінің қасиетінің жоғары 

болуына, ұлттық тағам - Құртағы дәрумендермен, макро-микроэлементтерді бұзбай ұзақ 

сақтауға мәжбір етеді. Әр түрлі мал (түйе, сиыр, қой, ешкі) сүттерінің композисиясының 

оптималді мӛлшерін пайдалану арқылы ең тиімді заттардан тұратын энергиялық құндылығы 

арлы және қалыпты жағдайда ұзақ уақыт сақтауға арналған, құрғатылған, кептірілген, 

кальцийдің кӛзі болып табыладын, ұлттық тағам - құртың технологиясы мен рецептурасы 

жетілдіріліп ұсынылады. 
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