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ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВЕННЫХ ХАРАКТЕРИСТИК, ПОКАЗАТЕЛЕЙ ПИЩЕВОЙ 

БЕЗОПАСНОСТИ ЦЕЛЬНОГО МОЛОКА, ИСПОЛЬЗУЕМОГО ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА КУРТА  
 
Аннотация: Вопрос увеличения использования белка в производстве пищевых продуктов 

является одним из актуальных направлений на современном этапе развития общества, в связи с 
этим разработка новых технологий национального продукта курта является одним из решений. 
При исследовании продовольственной сельскохозяйственной продукции используют 
органолептические, физико-химические, радиологические, микробиологические, 
паразитологические методы. Система показателей, полученных в результате исследований, 
позволяет судить о пищевой ценности, потребительских свойствах и безопасности для 
человеческого организма оцениваемой продукции. 

В данной статье проведены исследования по оценке качества цельного молока для 
производства курта по химическому составу и показателям пищевой безопасности. 

Для проведения исследований использовались стандартные методы. Экспериментальная 
часть исследований была проведена в  лаборатории «Национального центра экспертизы и 
сертификации» г. Семей и в лаборатории ТОО «Нутритест». 

Результаты исследований показали, что цельное молоко крестьянских хозяйств к/х 
«Калиханұлы», к/х «Мұқажан», к/х «Звезда» соответствует нормам технического регламента. В 
нем не были обнаружены вещества в превышающих нормируемые показатели.  

Для производства продукта очень важным показателем является его выход, так как, курт 
является  белковым продуктом, то для его производства важно соотношение жира и белка, 
результаты показали, что в данном случае лучшим для его производства является молоко 
хозяйства к/х «Мұқажан». 

Ключевые слова: курт, микотоксины, дрожжи, микробиологические показатели, токсичные 
элементы, пищевая безопасность, радионуклиды, пестициды.  

 

Корт (синонимы: корт, курт, курут) – является традиционным сухим кисломолочным 
продуктом кочевых народов Центральной Азии. В настоящее время он востребован в 
национальной кухне многих народов мира, особенно тюркской и монгольской 
(Азербайджанской, башкирской, бурятской, казахской, калмыцкой, Киргизской, татарской, 
турецкой, узбекской) [1]. 

Проведены различные научно-исследовательские разработки по созданию технологии 
курта. 

Для разработки нового продукта были добавлены нежирный творог, поваренная соль, 
молочная сыворотка, ламинария в процентном соотношении: творог 95-96, поваренная соль 
2-3, молочная сыворотка 3-4, ламинария 0,5 гр. Пастеризацию проводили при температуре 
60-65°С, ламинарию вводили  в количестве 0,3-0,5%. Смесь ферментировали при 
температуре 38-40°C, продолжительностью 4-5 часов. Готовый продукт имел умеренно 
вязкий, вкус и аромат [2]. 

Был предложен состав для приготовления курта из козьего молока со следующими 
компонентами: цельное козье молоко 3,2 % (козы аборигенов), обезжиренное коровье молоко, 
дрожжи, фермент, сухая сырная сыворотка, поваренная соль, сад «Йодактив» [3]. 

Целесообразность использования злаков и хлорида кальция при производстве курта 
теоретически обоснована и подтверждена экспериментально, в результате совместной 
коагуляции фосфатного комплекса казеината кальция и сывороточных белков повышается 
физиологическая и биологическая ценность кисломолочного продукта за счет злаков [4]. 
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В исследовательской работе осуществлялось совершенствование рецептуры курта  с 
добавлением таких трав, как базилик, мята, добавлением красного перца, свеклы, риса [5]. 

Был разработан курт в котором молоко ферментировали в течение 6-8 часов, 
нагревали до температуры 60°C в течение 30-40 минут, массу прессовали и солили в течение 
2-3 часов, сушили при температуре 35-40°C в течение 5 часов.  

При приготовлении смесей курта 5 г соли, 5 грамм тыквы, остальное молочная смесь 
или 5 г сухого измельченного чеснока и 5 г соли [6]. 

В Санкт-Петербурге разработана технология курта, сохраняющая традиционный вкус 
и приятный вкус введенных наполнителей. В качестве основного сырья были выбраны 
цельное молоко и пахта, SVL-1, закваска «MARINO». В качестве биологически активной 
добавки-были выбраны мелко нарезанные травы (майоран и базилик), собранные в горных 
районах Таджикистана. Заквасочные культуры – Streptococcusthermothilus, 
Lactobacillusdelbrueckiisubsp., Lactobacillusbulgaricus [7]. 

Анализ научно-технической информации позволяет сделать вывод, что новые виды 
рецептов курта отличаются от традиционного введения специй, трав или овощных смесей.  

В производстве курта важной задачей является его пищевая безопасность готового 
продукта, которая зависит от различных факторов. 

В результате потребления загрязнённой пищи, во всем мире заболевают более 550 
миллионов человек и случается до 230 000 смертей ежегодно [8]. 

Безопасность пищевых продуктов подвергается сомнению из-за глобальных 
масштабов цепочек поставок продовольствия [9-11]. Продукты питания на международном 
рынке могут быть фальсифицированы, поскольку различные стороны, такие, как 
производители, соупаковщики, дистрибьюторы и другие звенья цепочки распределения, 
вовлечены в национальную или международную торговлю [12-14]. Цепочки поставок 
продовольствия в настоящее время пересекают множество национальных границ, что 
увеличивает интернационализацию рисков для здоровья [15-17]. 

На предприятиях загрязнение пищевых продуктов сильно зависит от качества сырья, 
процессов обработки, упаковки, транспортировки и хранения. Нежелательные соединения, 
которые образуются в пищевых продуктах во время выпечки, обжаривания, консервирования, 
нагревания, ферментации или гидролиза, являются загрязнителями, образующимися при 
обработке пищевых продуктов [18-22]. 

Анализ исследуемой литературы показывает, что для производства курта необходимо 
обеспечить безопасность сырья.  

Поэтому одной из задач данного исследования являлось изучение пищевой 
безопасности молочного сырья. 

Условия и методы исследования 
Для проведения исследований использовалась лаборатория «Национального центра 

экспертизы и сертификации» г. Семей и лаборатория ТОО «Нутритест». Все исследования 
проводились в 3-х кратной повторности. Все экспериментальные исследования были 
проведены в 3 –х кратной повторности и в дальнейшем обработаны, все данные будут 
проанализированы с помощью SPSS 21.0 (SPSS Inc., Чикаго, Иллинойс, США), в дальнейшем 
это выражается, как среднее значение ± стандартное отклонение. Статистическая значимость 
будет установлена при Р ≤ 0,05. 

Исследования по микробиологии осуществляли по методикам: Бактерии Listeria 
monocytogenes исследовали по ГОСТ ISO 11290-1-2022 [23]. Количество мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФнМ) по ГОСТ 10444.15-94 
[24]. Дрожжи и плесневые грибы были определены по ГОСТ 33566-2015 [25]. Сальмонеллы 
по ГОСТ 31659-2012 (ISO 6579:2002) [26]. Кишечную палочку по ГОСТ 31747-2012 [27]. 
Staphylococcus aureus по ГОСТ 30347-2016 [28]. 

Антибиотики были определены с помощью методик: ГОСТ 33526-2015 [29], 
тетрациклиновая группа по ГОСТ 31694-2012 [30].  

Пестициды определяли по ГОСТ 23452-2015 [31]. 
Радионуклиды были определены по ГОСТ 32163-2013 [32], ГОСТ 32164-2013 [33], 

ГОСТ 32161-2013 [34]. 
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Результаты исследования 
Для производства курта было использовано следующее сырье: пахта сухая, соевый 

концентрат, сыворотка сухая, льняной жмых, молоко, закваска мезофильных культур. 
Одной из задач исследования являлось изучить показатели качества молочного сырья 

для производства курта. 
В качестве закваски для производства курта была использована закваска для творога 

«Макс актив», изготовитель ООО «Биопродукт, в состав которой входит консорциум бактерий: 
чистые культуры микроорганизмов (Lactoccocus lactis subsp. diacetilactis, Lactoccocus lactis 
subsp. cremoris, Lactoccocus lactis subsp. lactis).Данная закваска относится к закваскам 
прямого внесения. 

Показатели качества и технологические свойства закваски представлены в таблице 1. 
 

Таблица 1 – Технологические свойства закваски для творога «Макс актив» 
Наименование показателя Значение 

Время сквашивания 9-12 ч 

Температура сквашивания 32-350С 

Количество жизнеспособных микроорганизмов 1х109 

Кислотность  творожного сгустка 85±5 ºТ 

 

Одной из задач исследования являлось изучение качества цельного молока, 
используемого для производства курта, пищевой безопасности цельного молока для 
производства курта. 

Для исследования был проведен забор пробы цельного молока в количестве 1 литра 
по ГОСТ 26809.1-2014. Молоко для исследования было взято из разных хозяйств: к/х 
«Калиханұлы», к/х «Мұқажан», к/х «Звезда». 

В таблице 2 представлен физико-химический состав молока и его органолептические 
показатели. 

 

Таблица 2 – Физико-химический состав и органолептические показатели цельного 
молока 

Наименование показателя к/х «Калиханұлы» к/х «Мұқажан» к/х «Звезда» 

Массовая доля белка, % 2,5±0,01 3,5±0,01 2,5±0,01 

Массовая доля жира, % 3,2±0,02 3,2±0,02 3,2±0,02 

Массовая доля углеводов, % 4,7±0,01 4,73±0,01 4,64±0,01 

Кислотность, 0Т 18±0,01 17±0,01 17±0,01 

Плотность молока, кг/дм3 1027 1027 1028 

Степень чистоты, не ниже I I I 

Редуктазная проба, 
количество бактерий в 1 мл 

Менее 500 тыс. Менее 500 тыс. Менее 500 тыс. 

Количество соматических 
клеток, тыс/см3 молока 

До 300 До 300 До 300 

Внешний вид 
Непрозрачная 

жидкость 
Непрозрачная 

жидкость 
Непрозрачная 

жидкость 

Консистенция  

Жидкая, однородная, 
нетягучая, слегка 

вязкая. Без хлопьев, 
белка и сбившихся 

комочков жира. 

Жидкая, 
однородная, 

нетягучая, слегка 
вязкая. Без хлопьев 
белка и сбившихся 

комочков жира 

Жидкая 
однородная, 

нетягучая, слегка 
вязкая. Без 

хлопьев белка и 
сбившихся 

комочков жира 

Вкус и запах  

Характерные для 
молока, без 

посторонних привкусов 
и запахов , с легким 

привкусом кипячения 

Характерные для 
молока, без 
посторонних 

привкусов и запахов 
, с легким 
привкусом 
кипячения 

Характерное для 
молока без 

посторонних 
привкусов и 

запахов, с легким 
привкусом 
кипячения 
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Полученные исследования химического состава показывают, что молоко из 
крестьянского хозяйства к/х «Мұқажан» имело более высокое содержание жира, оно 
составило 3,5 % и более высокое содержание углеводов, оно составило 4,73 %. 
Органолептические показатели молока из всех хозяйств были удовлетворительными и 
соответствовали стантарту по заготавляемому молоку. Количество соматических клеток в 
исследуемом молоке устанавливали по времени выливания смеси молока с раствором 
«Мастоприм» на вискозиметре ВМЛК. Для производства курта, для лучшего образования 
сгустка и лучшего извлечения белка важно соотношение жира и белка, наиболее лучший 
результат при соотношении 1,2. Для готового продукта важно, чем больше белка и жира 
содержится в молоке, тем больше будет выход курта. В данном случае, соотношение жира к 
белку составило для к/х «Калиханұлы» составило 0,78; к/х «Мұқажан» – 1,0; к/х «Звезда» – 
0,78. Наилучшее соотношение было у к/х «Мұқажан». 

Цельное молоко было исследовано на показатели безопасности, результаты 
приведены в таблице 3. 

 

Таблица 3 – Показатели безопасности цельного молока 

Показатели, мг/кг, не более 
Норма по 

регламенту* 
к/х  

«Калиханұлы» 
к/х  

«Мұқажан» 
к/х  

«Звезда» 

Токсичные элементы, мг/кг 
не более 

    

Свинец 0,1 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 

Мышьяк 0,1 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 

Кадмий 0,03 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 

Ртуть 0,03 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 

Микотоксины, мг/кг не более     

Афлотоксин, М1 0,0005 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 

Антибиотики, мг/кг не более     

Левометецин 
Не 

допускается 
Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 

Тетрациклиновая группа 
Не 

допускается 
Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 

Пестициды,мг/кг не более     

Гексахлорциклогексан (α, β, γ) 0,05 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 

ДДТ и его метаболиты 0,05 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено 

Радионуклиды, Бк\кг не 
более 

    

Цезий-137 100 4,9 4,9 5,1 

Стронций 25 6,2 6,2 6,8 

Микробиологические 
показатели 

    

КМАФнМ, КОЕ/г в 1 см3 5х105 2х103 1х103 2х103 

Salmonella, объем (масса) 
продукта, см3 (г), в которой не 
допускаются в 25 г 

Не допускаются Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Кишечная палочка БГКП, 
объем (масса) продукта, см3 
(г), в которой не допускаются в 
0,01 г 

Не допускаются Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Staphylococcus aureus, объем 
(масса) продукта, см3 (г), в 
которой не допускаются в 0,1 г 

Не допускаются Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

Listeria monocytogenes объем 
(масса) продукта, см3 (г), в 
которой не допускаются в 25 г 

Не 
допускаются 

Не обнаружены Не обнаружены Не обнаружены 

*Технический регламент Таможенного союза "О безопасности молока и молочной продукции" (ТР ТС 033/2013). 

 

 Полученные исследования показывают, что токсичные элменты, антибиотики, 
пестициды, микотоксины не были обнаружены в исследуемом молоке, что говорит о чистоте 
и  благополучности исследуемого сырья .  
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 Исследование радионуклидов показало, что наименьшее содержание цезия было 
обнаружено к/х «Калиханұлы», к/х «Мұқажан» и составило 4,9Бк/кг. В к/х «Звезда» содержание 
цезия было, чуть выше и составило 5,1 Бк\кг. Содержание стронция в молоке было 
наименьшим в к/х «Калиханұлы», к/х «Мұқажан» и составило 6,2 Бк/кг, а в /х «Звезда» было 
выше, чем в других образцах и составило 6,8 Бк/кг. В тоже время количество радионуклидов 
не превышало норм технического регламента и находилось в пределах допустимого. 
 Такие показатели, как БГКП, Staphylococcus aureus Listeria monocytogenes, Salmonella 
не были обнаружены в образцах пищевого продукта. 
 Исследование КМАФнМ показало, что его содержание во всех трех хозяйствах не 
превышало норм технического регламента, но было чуть выше в хозяйствах к/х 
«Калиханұлы», к/х «Звезда» и составило 2х103 , в то время как в к/х «Мұқажан» оно составило 
1х103. 
 Обсуждение научных результатов 
 Для производства продукта очень важным показателем является его выход, так как, 
курт является белковым продуктом, то для его производство важно соотношение жира и 
белка, результаты показали, что в данном случае лучшим для его производства является 
молоко хозяйства к/х «Мұқажан».  
 Проведённые исследования позволили сделать заключение, что для производства 
курта молоко всех трех хозяйств соответствовало по физико-химическим показателям 
требованиям стандарта по заготовляемому молоку.  
 Показатели пищевой безопасности не превышали норм технического регламента, что 
говорит о санитарном благополучии данных хозяйств. 

Исследования, проведённые ранее другими учёными  показывают, что посторонние 
примеси в пищевых продуктах вне нормальных дозах представляют угрозу их пищевой безопасности. 

Например, остатки пестицидов в продуктах питания и сельскохозяйственных культурах 
напрямую связаны с нерациональным использованием пестицидов при вращивании 
сельскохозяйственных культур [35]. 

Причиной попадания токсичных элементов в почву являются выбросы промышленных 
предприятий, они не поддаются биологическому разложению, имеют более длительный 
биологический период полураспада; находясь в почве и попадая в растительное сырье, 
которое используется для производства продуктов питания, они будут в дальнейшем 
накапливаться в организме человека, вызывая нарушения и сбои [36]. 

Следовательно, обеспечение пищевой безопасности сырья является важной 
стратегией для получения готового продукта с заданными качественными характеристиками 
и минимальными рисками для здоровья потребителей. Контроль за безопасностью сырья 
включает мониторинг его происхождения, условий хранения, транспортировки и обработки, а 
также соответствие санитарно-гигиеническим нормам и требованиям законодательства. 

Заключение  
Проведённое исследование позволило дать оценку безопасности цельного молока, 

полученного из различных крестьянских хозяйств в г. Семей, Абайской области.  
Был определен химический состав цельного молока, который позволил сделать вывод, 

что для производства курта предпочтительно использовать молоко к/х «Мұқажан», так как в 
нем наилучшее соотношение жира и белка, что способствует большему выходу продукта. 
Физико-химические показатели цельного молока были в норме во всех трёх хозяйствах и 
соответствовали стандарту заготовляемого молока согласно ГОСТ 13928-84. 

В цельном молоке исследовались показатели пищевой безопасности. Были 
исследовано содержание  санитарно-показательных микроорганизмов, которые находились в 
пределах норм технического регламента для всех образцов молока из трёх хозяйств.  

При исследовании качественного и количественного содержания радионуклидов, 
токсинов, токсичных элементов, пестицидов было установлено, что их содержание также 
соответствует нормам безопасности.  

Проведённые исследования свидетельствуют о том, что цельное молоко крестьянских 
хозяйств «Калиханұлы», к/х «Мұқажан», «Звезда» Абайской области является безопасным и 
может быть использовано для производства молочных продуктов. Для производства курта 
было рекомендовано использование молоко к/х «Мұқажан». 
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ҚҰРТ ӨНДІРУ ҮШІН ҚОЛДАНЫЛАТЫН ТҰТАС СҮТТІҢ САПАЛЫҚ СИПАТТАМАЛАРЫН,  
ТАҒАМДЫҚ ҚАУІПСІЗДІК КӨРСЕТКІШТЕРІН ЗЕРТТЕУ 

 
Тамақ өнімдерін өндіруде ақуызды пайдалануды арттыру мәселесі қоғам дамуының қазіргі 

кезеңіндегі өзекті бағыттардың бірі болып табылады, осыған байланысты құрт ұлттық өнімінің 
жаңа технологияларын әзірлеу шешімдердің бірі болып табылады. Азық-түлік ауылшаруашылық 
өнімдерін зерттеу кезінде органолептикалық, физика-химиялық, радиологиялық, 
микробиологиялық, паразитологиялық әдістер қолданылады. Зерттеулер нәтижесінде алынған 
көрсеткіштер жүйесі бағаланатын өнімнің адам ағзасы үшін тағамдық құндылығын, тұтынушылық 
қасиеттері мен қауіпсіздігін бағалауға мүмкіндік береді. 

Бұл мақалада химиялық құрамы мен азық-түлік қауіпсіздігі көрсеткіштері бойынша құрт 
өндірісі үшін тұтас сүттің сапасын бағалау бойынша зерттеулер жүргізілді. 

Зерттеу жүргізу үшін стандартты әдістер қолданылды. Зерттеудің эксперименттік бөлігі 
Семей қаласының «Ұлттық сараптама және сертификаттау орталығының» зертханасында және 
«Нутритест» ЖШС-де жүргізілді. 

Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, «Қалиханұлы» ш/қ, «Мұқажан» ш/қ, «Звезда» ш/қ шаруа 
қожалықтарының тұтас сүті техникалық регламент нормаларына сәйкес келеді. Онда нормаланған 
көрсеткіштерден асатын заттар табылған жоқ.  

Өнімді өндіру үшін оның шығымдылығы өте маңызды көрсеткіш болып табылады, өйткені 
құрт ақуыз өнімі болып табылады, оны өндіру үшін май мен ақуыздың арақатынасы маңызды, 
нәтижелер көрсеткіштеріне сүйенсек, бұл жағдайда құртты өндіру үшін «Мұқажан» қожа 
шаруашылығының сүті ең жақсы болып табылады. 
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RESEARCH OF QUALITATIVE CHARACTERISTICS, INDICATORS OF FOOD SAFETY OF WHOLE 
MILK USED FOR THE PRODUCTION OF KURT 

 
The issue of increasing the use of protein in food production is one of the urgent directions at the 

present stage of society's development, and therefore the development of new technologies for the national 
product of the kurt is one of the solutions. Organoleptic, physico-chemical, radiological, microbiological, and 
parasitological methods are used in the study of agricultural food products. The system of indicators obtained 
as a result of the research makes it possible to judge the nutritional value, consumer properties and safety for 
the human body of the products being evaluated. 

In this article, studies have been conducted to assess the quality of whole milk for the production of 
kurt by chemical composition and food safety indicators. 

Standard methods were used to conduct the research. The experimental part of the research was 
carried out in the laboratory of the National Center for Expertise and Certification in Semey and in the laboratory 
of Nutritest LLP. 

The research results have shown that the whole milk from the farms of Kalikhanuli, Mukazhan, and 
Zvezda farms complies with the technical regulations. No substances in excess of the normalized values were 
found in it.  

For the production of a product, its yield is a very important indicator, since yogurt is a protein product, 
the ratio of fat and protein is important for its production, the results showed that in this case, the milk of the 
Mukazhan farm is the best for its production. 

Key words: curt, mycotoxins, yeast, microbiological parameters, toxic elements, food safety, 
radionuclides, pesticides. 
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