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Бул жумушта кыргыздардын байыртадан эле жаса-
лып, ичилип келген “Бозо” улуттук ичимдигин сактоодогу 
микробиологиялык жана химиялык өзгөрүүлөрү изилденди. 
“Бозо” ичимдигин ачытууда сүт кычкыл бактериялары-
нын жана дрожждордун аракетинен биохимиялык реак-
циялар жүрөт. Сактоо учурунда сүт кычкыл бактерияла-
рынын жана дрожждордун коллония пайда кылуучу бир-
диктердин саны, “Бозо” ичимдигин сактоодо болуп өтүүчү 
өзгөрүүлөр, анын активдүү кычкылдуулугунун, титрле-
нүүчү кычкылдуулугунун, кургак зат кармалышынын жана 
органолептикалык көрсөткүчтөрүнүн өзгөрүшү 1, 7, 15, 23, 
30 күндөн кийин аныкталган.  

Негизги сөздөр: Бозо ичимдиги, сүт кычкыл бактерия-
лары, дрожждор, кычкылдуулук, кургак зат, органолепти-
калык көрсөткүчтөр. 

В этой работе были иследованы изменение микробио-
логических и химических процессов при хранении древнего 
национального напитка кыргызов «Бозо». Во время брож-
жения при активности дрожжей и молочнокислых бакте-
рий происходят биохимические реакции. Во время хранения 
напитка количество коллоний молочнокислых бактерий и 
дрожжей, также при хранения Бозо произошли изменения; 
как активная кислотность, кислотность при титровании, 
содержания сухого вещества и как органолептические 
показатели были определены после 1,7,15,23,30 дней. 

Ключевые слова: напиток «Бозо», молочнокислые 
бактерии, дрожжи, кислотность, сухие вещества, органо-
лептические показатели. 

In this study, changes in microbiological and chemical 
parameters during storage of traditional Kyrgyz beverage Bozo 
were investigated. During fermentation of beverage Bozo as a 
result of activities of lactic acid bacteria and yeast biochemical 
reactions occur. During storage period  of the drink, the number 
of colony forming units of yeast and lactic acid bacteria, 
changes occurred during the storage of  beverage Bozo, as well 
as changes in active acidity, titration asidity, dry mutter content 
and organoleptic properties have been determined after 
1,7,15,23, and 30 days. 

Key words: beverage "Bozo", lactic acid bacteria, yeast, 
acidity, dry mutters, organoleptic properties. 

Киришүү. Кыргыз Республикасы дан азыктары-
нан улуттук суусундуктарды өндүрүү жакшы жолго 
коюлган, мисалы “Максым”, “Бозо”, “Аршан” жана 

алардын түрлөрү, алар эл арасында кеңири популяр-
дуулукка ээ жана жылдан жылга керектөөчүлөрдүн 
саны көбөйүүдө [1]. 

Азыркы учурда Кыргызстанда өндүрүлгөн улут-
тук тамак-аш азыктарынын сапатын жогорулатуу ак-
туалдуу көйгөйлөрдүн бири болуп келүүдө. Ошондой 
эле, экологиялык таза азыктардан алынган улуттук 
ичимдиктерин кеңири элдин тамак-аш рационунда 
колдонуу калктын ден-соолугуна оң таасир тийгизет. 
Негизи эле дан азыктарынан ачытылып жасалган 
тамак азыгы витаминдерге жана башка биологиялык 
активдүү заттарга бай болгондугуна байланыштуу, 
функционалдык тамак-аш азыктарынынын катарына 
кирет [2]. 

Бул жумуштун максаты: Кыргыздардын улут-
тук “Бозо” ичимдигин сактоодо болуп өтүүчү өзгө-
рүүлөрүн микробиологиялык жана химиялык жактан 
изилдөө. 

Материалдар жана методдор. Үлгү: “Бозо 
Шоро” ичимдиги Бишкек шаaрындагы жергиликтүү 
дүкөндөрдөн сатылып алынган. 

Микробиологиялык ыкма. Сүт кычкыл бакте-
рияларды жана дрожждорду өстүрүү. 

Үлгүнү стерилденген суудагы суюлтмасынан 
өстүрүү, чөйрөнүн тыгыз бетинде жүргүзүлөт. Чөйрө-
нүн тыгыз бетинде изолирленген коллонияны алуу 
үчүн суюлтуу жүргүзүлөт. Петри идишиндеги тыгыз 
чөйрөнүн бетине өстүрүү үчүн капкагын бираз жарым 
кылып ачып, петля аркылуу культуранын суюлтма-
сын тамчылатышат. Тамчылаткан соң акырындык 
менен чөйрөнүн баардык бетине Дригальскийдин 
шпатели аркылуу кезеги менен биринчи, экинчи же 
үчүнчү петри идиштерине жайгаштырылат. Көбүнчө 
биринчи эки идиште өстүрүүдөн кийин микроорга-
низмдердин аябай бири бирине жакын жана көп санда 
өсүүсү байкалат. Культураны  стерилденген сууда, 
акыркы суспензиянын тыгыздыгына жараша  10-100 
жолу суюлтуу менен жүргүзүлөт. Андан сөн петри 
идиштерди термостатка 25 градус температурада 1-7 
күнгө чейин салынат. Андан соң өсүп чыккан 
дрожждордун жана сүт кычкыл бактериялардын саны 
саналат. Алынган сандарды формулага коюуп колло-
ниянын өсүп чыгуу саны төмөнкү формула боюнча 
аныкталган [3,4]. 
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           [5]. 

Титрленүүчү кычкылдуулукту аныктоо ык-
масы. Суюк азыктардагы титрленүүчү кычкылдуу-
лукту аныктоо үчүн эң кеңири колдонулуучу титрлөө 
жолу менен аныкталды. “Бозо” суусундугунун жалпы 
кычкылдуулугун аныктоо үчүн 0,1 н NaOH эритмеси 
даярдалат. Бөлүүчү шкалалары 0,1 см3 чоң болбогон 
бюреткага белгилүү өлчөмдө щелоч куюлат. 10 мл 
үлгү конус формасындагы колбага куюлат. Ага 1-2 
тамчы фенолфталеин индикатору кошулат жана кыз-
гылт түскө келгенче щелочтун жардамы менен титр-
ленет. Титрленүүчү кислоталардын массалык үлүшү 
х, г/дм3 сүт кычкыл кислотасын кайра эсептөө төмөн-
кү формула менен аныкталат. 

        
Мында, V1 - титрлөөгө кеткен щелочтун көлөмү, 

мл 
С-щелочтун концентрациясы, моль/дм3 

М-сүт кислотасынын молярдык массасы, г/моль, 
М=90 г/моль 

- Титрлөө үчүн кеткен үлгүнүн көлөмү, мл [6]. 
Активдүү кычкылдуулугун аныктоо ыкмасы. 

“Бозо” ичимдигинин активдүү кычкылдуулугун 
аныктоодо Denver instruments маркасындагы рН-ме-
трди колдонуу менен жүргүзулгөн, ал маани азыктын 
маанилүү көрсөткүчтөрдүн бири болуп саналат. Аде-
генде pH-метрдин көрсөтүүсүнүн тууралыгы текше-
рилет. Ал үчүн прибордун көрсөтмөсү боюнча pH 
4,01 жана 9,18 болгон буфер эритмелери даярдалат 
жана 20°С температурадагы pH-метрдин көрсөтүүсү-
нүн тууралыгы текшерилет. Ар бир анализден кийин 
pH-метрдин электродун дистрленген суу менен жууп 
туруу керек. “Бозо” суусундугу стаканга куюлат жана 

pH-метрдин электродун үлгүгө чөктүрүү менен ак-
тивдүү кычкылдуулук аныкталат [7]. 

Кургак заттардын кармалышын аныктоо 
ыкмасы. Ээрүүчү кургак заттар кармалышын анык-
тоо үчүн Reichert фирмасынын рефрактометри колдо-
нулган. Алынган маани сахарозанын суудагы эритме-
синин массалык үлүшү берилген шарттарда изилде-
нип жаткан эритменикиндей сынуу көрсөткүчүнө ээ 
болсо пайыздык үлүш (°Брикс) катары алынат. Изил-
денип жаткан азыктын сынуу көрсөткүчү анда болгон 
канттардан сырткары башка эрүүчү заттардан органи-
калык кислоталардын, минералдык заттардын, амино-
кислоталардын ж.б. болушуна көз каранды [8]. 

Сенсордук анализ. “Бозо” ичимдиги үчүн 
атайын сенсордук анализ жүргүзүлдү. Ал үчүн 1, 7, 
15, 23 жана 30 күн аралыгындагы бозонун сырткы 
көрүнүшүнүн, жытынын, даамынын, консистенция-
сынын жана башка көрсөткүчтөрүнүн өзгөрүүсүнө 
баалоо анализи жүргүзүлдү. Баалоо үчүн баалоо сис-
темасы түзүлгөн, ал төмөндө көрсөлүлгөн: 1-эң начар; 
2-начар; 3-орто; 4-жакшы; 5-эң жакшы деп берилет. 

Жыйынтыктар. Микробиологиялык изилдөө-
дө алынган анализ жыйынтыктар: Бактериялар-
дын өсүүсү үчүн 7 күнгө чейин гана ыңгайлуу шарт 
түзүлүп, ал эми 7-күндөн баштап бактериялар үчүн 
азык чөйрө азайгандыгындагы, метоболизм азыкта-
рынын көбөйгөндүгүнүн себеби менен алардын коло-
ния санынын төмөндөшүнө алып келген. “Бозо” 
ичимдигин сактоодогу сүт кычкыл бактерияларды 
жана дрожждорду өстүрүүнүн натыйжасында дрожж-
дордун 105 сүт кычкыл бактерияларынын 105 суюлтуу 
даражаларындагы колония саны 7 күнгө көбөйүп (1-
2-сүрөттөр), андан соӊ бактериялардын коллония 
саны төмөндөп баштайт. 

  
Сүрөт 1. Дрождордун 105 суюлтуу даражасындагы коллония санынын өсүп чыгуусу. 
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Сүрөт 2. Сүт кычкыл бактерияларынын 105суюлтуу даражадагы коллониясынынын өсүп чыгуусу. 
 

Титрленүүчү кычкылдуулугун аныктоо. Титрленүүчү кычкылдуулук сүт кычкыл бактерияларынын 
жашоо шартына жараша сүт кислотасы көбөйүп титрленүүчү кислоттуулук жогорулайт, бул көрсөткүчкө 
бөлүнүп чыккан көмүр кычкыл газынан пайда болгон көмүр кислотасынын үлүшү да бар. 

Ошондой эле баштапкы күндөрдө, ыңгайлуу шарттарда дрожждордун колония санынын көбөйүшүнө алып 
келет. Ал эми убакыттын өтүшү менен кислоттуулугунун жогорулашы дрожждорго таасир берип алардын 
колония саны азаят (cүрөт 3). 

 

Сүрөт 3. Титрленүүү кычкылдуулугунун өзгөрүшүү. 

“Бозо” суусундугунун активдүү кычкылдуулугун аныктоо 
Активдүү кислоттуулугу (cүрөт 4) төмөндөшү көрсөтүлгөн, анткени бул учурдада ачытуу процессинде 

кислотанын чогулушуна алып келүүсүн көрсөтөт.  

 

Сүрөт 4. “Бозо” суусундугунун активдүү кычкылдуулугу. 
 

Жогорудагы cүрөт 4тө көрсөтүлгөндөй “Бозо” суусундугунун активдүү кычкылдуулугу убакыт өткөн сайын 
төмөндөп бир чекитте токтоп туруктуу болуп калат. 
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Кургак зат кармалышын аныктоо 
Кургак зат кармалышын график боюнча айтып кетсек, кургак заттын кармалышын төмөндөшү көрсөтүлүү-

дө, анткени ачытуу процессинде канттар этил спиртине, сүт кислотасына жана көмүр кычкыл газына айланып 
төмөндөйт. 

 

Сүрөт 5. Бозо ичимдигинин кургак зат кармалышы боюнча өзгөрүүсү. 

Сүрөт 5 де көрсөтүлгөндөй 7 чи күнүндө кургак зат кармалышы эң жогору, андан соң 30чу күнүндө 8 ден 
7,2 чейин кургак зат кармалышы төмөндөгөндүгү көрсөтүлгөн. Демек убакыттын өтүшү менен “Бозо” ичмдиги  
консистенциясы боюнча суюулуп кургак зат кармалышынын төмөндөшүнө алып келет. Ошондой эле этанолдун 
кармалышы жогорулаган сайын, кургак заттын кармалышынын төмөндөтүшүнө алып келет. 

Сенсордук  анализ (дегустация). Органолептикалык көрсөткүчтөрү боюнча так айтканда даамы, жыты, 
сырткы көрүнүшү бонча 7 күндүк бозо эң жакшы деп табылды. Ал эми эң эле төмөн көрсөткүчтөргө ээ болгон 
30 күндүк бозо деп аныкталды (сүрөт 6).  

 
Сүрөт 6. Бозонун органолептикалык көрсөткүчтөрү. 
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