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ШЫҒЫС ҚАЗАҚСТАН ОБЛЫСЫ МЕН АБАЙ ОБЛЫСЫНЫҢ КӘСІПОРЫНДАРЫНДА 

ӨНДІРІЛЕТІН «ҚҰРТ» ҰЛТТЫҚ ӨНІМІНІҢ ТАҒАМДЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫН ЗЕРТТЕУ 
 

Аңдатпа: Мақалада Шығыс Қазақстан облысы мен Абай облысының жауапкершілігі 
шектеулі серіктестіктері мен жеке кәсіпкерлері өндіретін «Құрт» өнімінің физика-
химиялық көрсеткіштерінің нәтижелері келтірілген.  

Құрт – бұл әр түрлі тағамдарға дәмдеуіш ретінде қосылатын және жеке тамақ өнімі 
ретінде тұтынылатын әмбебап ашытылған құрғақ сүт қышқылды өнімі. Бұл пайдалы ішек 
микрофлорасын сақтауға ықпал ететін, ағзаға оңай сіңетін макро және 
микроэлементтердің жақсы көзі. Өнім балалар мен ересектер арасында танымал және 
дұрыс тамақтану өнімі ретінде үлкен сұранысқа ие. 

Осыған байланысты құрттың тағамдық және биологиялық құндылығы мен сапасын 
зерттеу өзекті болып табылады. 

Зерттеудің мақсаты – Шығыс Қазақстан облысы мен Абай облысының 
кәсіпорындарында өндірілетін «Құрт» ұлттық өнімінің тағамдық құндылығын зерттеу. 

«Құрт» ұлттық өнімінің тағамдық құндылығын зерттеу барысында Шығыс 
Қазақстан облысы мен Абай облысының келесідей жетекші сүт кәсіпорындарының 3 түрлі 
құртының физика-химиялық көрсеткіштері (ақуыздың, майдың, күлділіктің, ылғалдың, 
тұздың массалық үлесі) анықталды: «Шығыс-Сүт» корпорациясы» ЖШС, «Багратион 
Улан» ЖШС, Жеке кәсіпкер Р.Г. Петросян. Зерттеулер Ресей Федерациясы, Мәскеу 
қаласының РҒА ФМБҒМ «В.М. Горбатов атындағы тамақ жүйесінің Федералды ғылыми 
орталығында» жүргізілді. 

Ақуызды анықтау Кьельдаль әдісімен, май – Сокслет әдісімен, күлдің массалық үлесін 
анықтау – бақылау сынамасын (825 ± 25) 0С температурада жағу әдісімен, тұздың 
массалық үлесін анықтау – титриметриялық әдіспен жүргізілді. 

Зерттелетін құрт үлгілеріндегі ақуыздың массалық үлесі орташа есеппен 
33,9±0,4% құрады (нормативтік көрсеткіш кемінде 16,0%), бұл ақуыздың тәуліктік 
қажеттілігін, ал майдың массалық үлесі орташа есеппен 13,8±0,7% құрады (нормативтік 
көрсеткіш кемінде 12,0%) және бұл көрсеткіш майдың физиологиялық тәуліктік 
қажеттілігін қанағаттандырады. Зерттелетін құрт үлгілеріндегі ылғалдың массалық 
үлесінің мөлшері әртүрлі, егер «Багратион» ЖШС құрт өнімі 12-13% құраса, қалған екі 
кәсіпорында 25%-дан 28%-ға дейін, бұл осы өнімдердің кептіру дәрежесіне байланысты. 
Зерттелетін құрт үлгілеріндегі ас тұзының мөлшері 4,11%-дан («Багратион» ЖШС 
құрты) 8,8%-ға дейін (Петросян ЖК құрты) (нормативтік көрсеткіш кемінде 2,5%) 
көрсеткіштерді көрсеті. Ас тұзының нормадан сәйкес ауытқуы техникалық нұсқауларды 
сақтамаумен байланысты.  

Түйін сөздер: сүт өнімдері, құрт, ақуыз, май, күлділік, ылғалдылық. 
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Кіріспе 
Қазақстан-Ұлы Жібек жолы аумағы арқылы өткен елдердің бірі, ол географиялық және 

климаттық жағдайлармен бірге өзінің дәстүрлерімен, негіздерімен, әдет-ғұрыптарымен 
мәдени және рухани дамуды алдын ала белгіледі. Ұлттық тағамдарда әр түрлі тағамдардың 
таңғажайып үйлесімі бар, оларды дайындауға ерекше мән беріліп, ата-бабаларымыздың өмір 
сүру салты сипатталған. Қазіргі уақытта дәстүрлі қазақ тағамдарын сақтауға ортақ мәдениет 
пен мұраның бір бөлігі ретінде көп көңіл бөлінеді. Атап айтқанда, қазақтардың 
тамақтануындағы негізгі өнімдер қаймақ, сары май, айран, сүзбе, құрт және т.б. сүт және 
ашытылған сүт өнімдері болып табылады. 

Құртты (курут – тәжік, курт – өзбек, құрт – қазақ, корт – татар, ақ гурт – түрікмен) ежелгі 
дәуірден бастап барлық көшпелі түркі халықтары жасаған. Құртты дайындау әдісінің 
ерекшелігінің арқасында бұл өнімді ұзақ уақыт бойы сақтауға және азық- түлік қорын жинап 
қоюға мүмкіндік беретін. Құрт тек ашытылған сүт өнімі ғана емес, ол құрғақ жас ірімшік болып 
табылады, ол халық арасында өте танымал, әсіресе мектеп жасындағы балалар мен 
жасөспірімдер тұтынғанды ұнатады [1, 2]. 

Құртты дайындау бірнеше кезеңнен тұрады. Бірінші кезеңде ашытқы микроағзаларын 
(термофильді сүт қышқылды стрептококктары, болгар сүт қышқылды таяқшалары) қолдана 
отырып, аралас (сүт қышқылды және спиртті) ашыту арқылы қайнатылған майсыз немесе 
тұтас сүттен айран – ерекше дәмі мен иісі бар ашытылған сүт сусыны дайындалады. Екінші 
кезеңде 24-30 сағат бойы ақ мақта матадан жасалған арнайы қапшықта айраннан сарысу 
ағызылады және сүзбе алынады. Сүзбе сыртқы түрі бойынша ірімшікке ұқсас, бірақ дәмі, иісі 
және консистенциясы жағынан өте ерекше болады, ол ірімшік, қаймақ, кілегей және қышқыл 
сүттің қасиеттерін біріктіреді. 

Үшінші кезеңде сүзбеге ас тұзы қосылады, араластырылады, шар тәрізді немесе 
сопақша пішінге келтіріліп, кептіріледі [3]. 

Құрт-іс жүзінде бұзылмайтын, тұзды және қышқыл дәмі бар жоғары калориялы сүт 
өнімі. Классикалық құрттан басқа (сүзбе және тұз) оның бірнеше түрлері бар. Құртты дайындау 
кезінде қосымша ингредиенттер жиі қолданылады. Мысалы, уыз сүтін, ірімшік немесе үй 
сырын қосқанда, ежігей мен ірімшік алынады. Ежігей мен ірімшік құрт өнімдерінің деликатесті 
желісіне жатады. Қазіргі уақытта аскөк, бұрыш, сарымсақ және т.б. дәмдеуіштер қосылған 
құрттар шығарылуда [4]. 

Құрт-теңдестірілген аминқышқылдық құрамы бар жоғары ақуызды (кем дегенде 16% 
ақуыз) ашытылған сүт өнімі [5]; ол триптофанға, метионинге және лизинге бай, минералды 
элементтер мен дәрумендердің айтарлықтай құрамымен сипатталады. Сондықтан бұл өнім 
негізгі рационға қосымша бола алады, өйткені қазіргі уақытта халықтың көпшілігінің рационы 
макро – және микроэлементтер құрамы бойынша теңдестірілмеген, әсіресе жануарлардан 
алынатын ақуыздардың жетіспеушілігі байқалады [6]. 

Құртты құрғақ түрде тұтынады, сорпаға ерітіп қосады және дәмдеуіш ретінде де 
қолданады, салқын сусындар дайындау үшін суда ерітіп қолданады [7]. 

Құрттың физика-химиялық көрсеткіштері (Қазақстан Республикасының стандарты) 
«Құрт. Техникалық шарттар» ҚР СТ 44-97 сәйкес 1-кестеде көрсетілген. 

 

Кесте 1 – Құрттың физика-химиялық көрсеткіштері 

Көрсеткіш атауы 

Құрт үшін норма 

майлы майлы емес 

тұзды тұзды емес тұзды тұзды емес 

Құрғақ затқа есептегенде майдың 
массалық үлесі, % кем емес 

12 12 – – 

Ылғалдың массалық үлесі, % артық емес 17 17 17 17 

Ас тұзының массалық үлесі, % артық емес - 2,5 - 2,5 
 

Зерттеу мақсаты: Шығыс Қазақстан облысы мен Абай облысының кәсіпорындарында 
өндірілетін «Құрт» ұлттық өнімінің тағамдық құндылығын зерттеу. Зерттеу жүргізудің 
маңыздылығы болып, зерттелетін құрт үлгілерін зерттеу барысындағы алынған зертханалық 
деректерді МЕМСТ талаптарымен салыстырып, стандартқа сай екендігін айқындау.  
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Мақсатқа жету үшін келесідей міндеттер орындалды: 
– Шығыс Қазақстан облысы мен Абай облысындағы «Құрт» ұлттық өнімін өндіретін 
кәсіпорындарды таңдаудың негіздемесі; 
– құрт өнімінің үш түрінің физика-химиялық көрсеткіштерін (ақуыздың, майдың, күлділіктің, 
ылғалдың, тұздың массалық үлесін) анықтау. 

Зерттеу шарттары мен әдістері  
Біз Шығыс Қазақстан облысы мен Абай облысы бойынша құрт өнімдерін өндіретін ірі 

кәсіпорындарының тізбесін анықтадық: 
– «Багратион» ЖШС ; 
– «Шығыс-Сүт» корпорациясы» ЖШС; 
– ЖК Петросян және т.б. 
Ірі кәсіпорындардың тізбесін Шығыс Қазақстан облысы мен Абай облысы бойынша сүт 

өнімдерін өндіретін ірі кәсіпорындарының ішінен және жергілікті тұрғындардың арасында 
сауалнама жүргізу арқылы таңдап алдық. Бұл құрттардың барлығы кең сатылымда қол 
жетімді, әртүрлі сауда нүктелерінде, супермаркеттерде және Семей қаласының 
базарларында сатылады.  

Құрттың сынамаларын іріктеу Қазақстан Республикасының «Құрт. Техникалық 
шарттар» ҚР СТ 44-97 стандарты бойынша жүргізілді. Сынаманы дайындау және физика-
химиялық көрсеткіштерді (ақуыздың, майдың, күлділіктің, ылғалдың, тұздың массалық үлесін) 
анықтау Ресей Федерациясы, Мәскеу қаласының РҒА ФМБҒМ «В.М. Горбатов атындағы тамақ 
жүйесінің Федералды ғылыми орталығы» аккредиттелген зертханасында жүргізілді. 

Тағамдық құндылықты анықтау әдістері 2-кестеде көрсетілген. 
 
Кесте 2 – Өнімнің тағамдық құндылығын анықтауда қолданылатын сынақ әдістері 

Анықталатын көрсеткіштердің атауы Өлшем бірлігі Зерттеу әдістемесіне НҚ 

Физика-химиялық көрсеткіштер:   

Ылғалдың массалық үлесі % МЕМСТ Р 55063-2012 

Тұздың массалық үлесі % МЕМСТ Р 55063-2013 

Майдың массалық үлесі % МЕМСТ Р 55063-2012 

Ақуыздың массалық үлесі % МЕМСТ Р 54662-2011 

Күлдің массалық үлесі % МЕМСТ Р 51463-99 

 
Ылғалдың массалық үлесін муфель пешінде кептіру әдісі арқылы МЕМСТ Р 55063-2012 

бойынша анықталды. Тұздың массалық үлесі титриметриялық әдіспен МЕМСТ Р 55063-2013 
бойынша анықталды. Майдың массалық үлесі Сокслет әдісімен МЕМСТ Р 55063-2012 
бойынша анықталды. Ақуыздың массалық үлесі Кьельдаль әдісімен МЕМСТ Р 54662-2011 
бойынша анықталды. Күлдің массалық үлесі бақылау сынамасын (825 ± 25) 0С температурада 
жағу әдісімен МЕМСТ Р 51463-99 бойынша анықталды. 

Зертханалық зерттеулерден алынған деректерді Қазақстан Республикасының «Құрт. 
Техникалық шарттар» ҚР СТ 44-97 стандарты талаптарымен салыстырылды. 

Нәтижелер және оларды талқылау 
3-кестеде құрттың 3 түрінің физика-химиялық көрсеткіштерін анықтау нәтижелері 

келтірілген. 
 
Кесте 3 – Құрттың физика-химиялық көрсеткіштері (М±m) 

Анықталатын көрсеткіштер 
атауы 

Зерттеу әдістемесіне 
НҚ 

«Багратион» 
ЖШС құрты 

«Шығыс-Сүт» 
корпорациясы» 

ЖШС құрты 

«Петросян» 
ЖК құрты 

Ылғалдың массалық үлесі, % МЕМСТ Р 55063-2012 12,2±0,4 28,5±0,4 25,4±0,4 

Ақуыздың массалық үлесі, % МЕМСТ Р 54662-2011 43,7±0,4 48,8±0,4 9,2±0,4 

Майдың массалық үлесі, % МЕМСТ Р 55063-2012 28,6±0,7 11,2±0,7 1,5±0,7 

Күлдің массалық үлесі, % МЕМСТ Р 51463-99 5,3±0,2 6,8±0,2 7,7±0,2 

Тұздың массалық үлесі, % МЕМСТ Р 55063-2013 4,11±0,08 7,20±0,08 8,80±0,08 

 



ISSN 2788-7995 (Print) 

ISSN 3006-0524 (Online) 
Шәкәрім университетінің хабаршысы. Техникалық ғылымдар № 4(12) 2023 62 

 

Үш өндірушінің зерттелетін құрт үлгілеріндегі ылғалдың массалық үлесінің мөлшері 
әртүрлі, егер «Багратион» ЖШС құрт өнімі 12-13% құраса, қалған екі кәсіпорында 25%-дан 
28%-ға дейін, бұл осы өнімдердің кептіру дәрежесіне байланысты.  

Құртты жануарлардан алынатын ақуызы жоғары (орта есеппен 33,9±0,4%) және майы 
жоғары (13,8±0,7%) өнім деп санауға болады [8]. 

Зерттелетін құрт үлгілеріндегі ақуыздың массалық үлесі орташа есеппен 33,9±0,4% 
құрады (нормативтік көрсеткіш кемінде 16,0%), бұл ақуыздың тәуліктік қажеттілігін, ал майдың 
массалық үлесі орташа есеппен 13,8±0,7% құрады (нормативтік көрсеткіш кемінде 12,0%) 
және бұл көрсеткіш майдың физиологиялық тәуліктік қажеттілігін қанағаттандырады. Ақуызға 
және майға физиологиялық қажеттіліктің ұсынылған нормасына сәйкес, «Багратион» ЖШС 
мен «Шығыс-Сүт» корпорациясы» ЖШС құрт өнімдерінің 100 г күнделікті ақуызға және майға 
деген қажеттілікті толықтай орындайды. Осылайша, бұл кәсіпорындардың құрт өнімдері 
ақуызының құрамы бойынша ағзаның өсуі мен дамуына қажетті маңызды аминқышқылдары 
көп, құрамында жануарлардан алынатын ақуыздың едәуір мөлшері бар тағамдарға жатқызуға 
болады. Ал «Петросян» ЖК құрт өнімдеріндегі ақуыздың, майдың массалық үлесі нормадан 
төмен көрсеткішке ие екенін анықтадық.  

Дәстүрлі рецепттерге сәйкес, құртты дайындау кезінде негізгі және міндетті компонент 
ежелден-ақ өнімдегі ылғалдылықты төмендететін консервант ретінде әрекет ететін ас тұзы 
болып табылады, бұл микроағзалардың ферментативті белсенділігін және олардың көбеюін 
айтарлықтай төмендетеді. Құрттардағы ас тұзының мөлшері 4,11%-дан («Багратион» ЖШС 
құрты) 8,8%-ға дейін (Петросян ЖК құрты) көрсеткіштерді көрсетті. Біздің ойымызша, ас 
тұзының құрамының артуы, әсіресе Петросян ЖК құрт өнімдерінде, ең алдымен, өнімді 
дайындау бойынша белгіленген техникалық нұсқауларды сақтамаумен байланысты.  

Бизнес үшін ескі тәсілді қолдану тиімдірек: өнімде (құртта) ас тұзы неғұрлым көп болса, 
соғұрлым ол тезірек кебеді және ұзақ сақталады. Сонымен қатар, құрт тұтынушыларында 
тұзды шамадан тыс тұтынудың зияны туралы білім жеткіліксіз болуы мүмкін. Бұл бағытта 
ақпаратты тарату, елде қабылданған нормативтік-құқықтық актілердің орындалуын бақылау 
және тұзды шамадан тыс тұтынудан (ағзадағы сұйықтықтың сақталуы, несеп жолдарының 
ауруының дамуы) болатын белгілі патологиялық жағдайлардың алдын алуға ықпал ететін 
басқа да шаралар бойынша белгілі қызметтердің қызметін күшейту талап етіледі [9,10].  

Қорытынды 
Құрт ұлттық сүт өнімі ретінде Қазақстан халқы арасында өте танымал. Шығыс 

Қазақстан облысында және Абай облысында ең көп таралған және сатуға болатын құрттарға 
«Багратион» ЖШС, «Шығыс-Сүт» корпорациясы» ЖШС, Петросян ЖК құрттары жатады. 
Зерттелген құрттардағы ас тұзының артық мөлшері, әсіресе Петросян ЖК-де (нормативке 
қатысты орта есеппен 3 еседен астам) оның артық тұтынылуының ағзаға белгілі жағымсыз 
әсерлері контекстінде маңызды мәнге ие. Жасөспірімдердің орта есеппен 80,1%-ы құртты 
тұтынатындығын есепке ала отырып, тұтынушылардың деңгейінде, сонымен қатар өнім 
өндірушілердің арасында біршама шаралар қабылдануы қажет. Ол үшін халық пен 
өндірушілер арасында ас тұзын шамадан тыс тұтынудың зияны туралы санитарлық-ағарту 
жұмыстарын жүргізу қажет, сондай-ақ өнім өндірісін бақылауды қамтамасыз ету қажет. 
Мемлекеттік деңгейде ас тұзын тұтынуды азайтудың тиімді шарасы өнімнің мөлшерін 
көрсететін міндетті таңбалау болып табылады. 

Құрттың тағамдық құндылығы туралы алынған мәліметтер тағамның химиялық құрамы 
кестесіне енгізілуі және халықтың тамақтануын бағалау мен талдауда қолданылуы тиіс. 

Өнімді дайындау барысында белгіленген технологиялық нұсқаулықтарды сақтай 
отырып, өнімдегі ас тұзы шектелген және оның нормаланатын шамалар шегінде (2,0-3,0%) 
болған жағдайда, ұлттық сүт өнімі жануарлардан. алынатын ақуыздың, макроэлементтердің 
және эссенциалды микроэлементтердің көзі бола алады. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ НАЦИОНАЛЬНОГО ПРОДУКТА «КУРТ», 
ВЫРАБАТЫВАЕМОГО НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ВОСТОЧНО-КАЗАХСТАНСКОЙ ОБЛАСТИ  

И ОБЛАСТИ АБАЙ 
 

В статье представлены результаты физико-химических показателей продукта 
«Курт», производимого товариществами с ограниченной ответственностью и 
индивидуальными предпринимателями Восточно-Казахстанской области и области Абай. 

Курт – это универсальный кисломолочный продукт, который добавляют в качестве 
приправы в различные блюда и потребляют как отдельный пищевой продукт. Он является 
хорошим источником макро- и микронутриентов в легкоусвояемой для организма форме, 
способствующим поддержанию полезной микрофлоры кишечника. Продукт популярен 
среди детского и взрослого населения и пользуется большим спросом как продукт 
здорового питания [1].  

В связи с этим изучение пищевой и биологической ценности и качества курта 
является актуальной задачей.  

Целью исследования является – исследование пищевой ценности национального 
кисломолочного продукта «Курт», вырабатываемого на предприятиях Восточно-
Казахстанской области и области Абай.  

При определении пищевой ценности национального продукта «Курт» были 
определены физико-химические показатели (массовая доля белка, жира, золы, влаги, соли) 
в 3 видах курта наиболее распространенных предприятий Восточно-Казахстанской 
области и области Абай: ТОО «Корпорация «Восток-Молоко», ТОО «Багратион Улан», 
Индивидуальный Предприниматель Р.Г. Петросян. Исследования были проведены в 
Федеральном научном центре пищевой системы им. В.М. Горбатова ФГБНУ РАН, г. Москва. 

Ключевые слова: кисломолочный продукт, курт, белок, жир, зола, влага. 
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THE STUDY OF THE NUTRITIONAL VALUE OF THE NATIONAL PRODUCT «KURT» 
PRODUCED AT THE ENTERPRISES OF THE EAST KAZAKHSTAN REGION  

AND THE ABAI REGION 
 

The article presents the results of the physico-chemical parameters of the product "Kurt", 
produced by limited liability partnerships and individual entrepreneurs of the East Kazakhstan region 
and the Abai region. 

 Kurt is a versatile fermented milk product that is added as a seasoning to various dishes and 
consumed as a separate food product. It is a good source of macro- and micronutrients in an easily 
digestible form for the body, contributing to the maintenance of beneficial intestinal microflora. The 
product is popular among children and adults and is in great demand as a healthy food product [1].  

In this regard, the study of the nutritional and biological value and quality of kurt is an urgent 
task.  

The purpose of the study is to study the nutritional value of the national fermented milk 
product "Kurt", produced at enterprises of the East Kazakhstan region and the Abai region.  

When determining the nutritional value of the national product "Kurt", physico-chemical 
parameters (mass fraction of protein, fat, ash, moisture, salt) were determined in 3 types of kurt of 
the most common enterprises of the East Kazakhstan region and the Abai region: Vostok-Moloko 
Corporation LLP, Bagration Ulan LLP, Individual Entrepreneur R.G.Petrosyan. The research was 
conducted at the V. M. Gorbatov Federal Scientific Center of the Food System of the Federal State 
Budgetary Scientific Institution of the Russian Academy of Sciences, Moscow. 

Key words: fermented milk product, kurt, protein, fat, ash, moisture. 
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