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В работе приводятся результаты научных исследований по разработке безопасного социально 

значимого в рационах питания населения Кыргызстана кисломолочного продукта «курут». Анализ 

проведенного исследования показывает, что резервы совершенствования традиционных технологий 

производства кисломолочных продуктов далеко не исчерпаны. На сегодняшний день наибольшей 

актуальностью обладает сублимационный метод сушки, при которой теряется меньшее количество 

питательных веществ, чувствительных к нагреванию, по сравнению с процессами, включающими 

термическую обработку. В работе представлены результаты по выработке оптимальной технологии 

сушки кисломолочного продукта «курут». В ходе работы было обеспечено требуемое условие производства 

кисломолочного продукта, которое было направлено на выбор оптимального технологического режима, 

позволяющего производить безопасный конечный кисломолочный продукт «курут» с наилучшими 

показателями качества. По результатам работ представлен сравнительный анализ сушки курута 

естественной, камерной, а также сублимационной сушкой. Как показали результаты исследований, 

наиболее оптимальным способом сушки курута является сублимационная сушка, позволяющая получать 

кисломолочный продукт требуемого качества. Учитывая климатические условия и географические 

особенности Кыргызстана, первостепенную значимость будут получать такие исследования, которые 

направлены на совершенствование новых технологий молочных консервов с увеличенной пищевой 

ценностью. Поэтому результаты проведенных исследований являются актуальными и могут иметь 

практическое значение при производстве безопасных кисломолочных продуктов. 
 

Ключевые слова: курут, сүзмѳ, сублимационная сушка, кисломолочный продукт, пищевая 

ценность, шоковая заморозка, естественная сушка, вакуум, качество, безопасность. 
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Мақалада Қырғызстан халқының тамақтану рационында әлеуметтік маңызы бар және қауіпсіз сүт 

қышқылды өнім — «құрутты» әзірлеуге қатысты ғылыми зерттеулердің нәтижелері келтірілген. 

Жүргізілген зерттеу нәтижелерінің талдауы сүт қышқылды өнімдерді дәстүрлі технологияларды 

жетілдірудің әлеуеті әлі толық сарқылмағанын көрсетеді. Бүгінгі күні ең өзекті әдіс – сублимациялық 

кептіру әдісі, мұнда жылуға сезімтал қоректік заттардың жоғалуы термиялық өңдеуді қамтитын 

процестермен салыстырғанда аз болады. Мақалада «құрут» сүт қышқылды өнімі үшін оңтайлы кептіру 

технологиясын әзірлеуге қатысты нәтижелер ұсынылған. Зерттеу барысында сүт қышқылды өнімді 

өндіру үшін қажетті жағдайлар қамтамасыз етіліп, сапасы жоғары, қауіпсіз «құрут» сүт қышқылды 

өніміне қол жеткізу үшін оңтайлы технологиялық режим таңдалды. Жұмыс нәтижелері бойынша 

құрутты табиғи, камералық және сублимациялық кептірудің салыстырмалы талдауы ұсынылған. 

Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, құрутты кептірудің ең оңтайлы әдісі – сублимациялық кептіру, ол 

сапалы сүт қышқылды өнім алуға мүмкіндік береді. Қырғызстанның климаттық жағдайлары мен 

географиялық ерекшеліктерін ескере отырып, азық-түлік құндылығы жоғары жаңа сүт консервілерінің 

технологияларын жетілдіруге бағытталған зерттеулер басты маңызға ие болады. Сондықтан жүргізілген 
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зерттеулердің нәтижелері өзекті болып табылады және қауіпсіз сүт қышқылды өнімдерді өндіруде 

практикалық маңызы болуы мүмкін. 
 

Негізгі сөздер: курут, сүзме, сублимациялық кептіру, қышқыл сүт өнімі, тағамдық 

құндылығы, шок қатыру, табиғи кептіру, вакуум, сапасы, қауіпсіздігі. 
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The paper presents the results of scientific research on the development of a safe, socially significant fermented 

milk product, "kurut," in the diet of the population of Kyrgyzstan. The analysis of the conducted research shows that 

the potential for improving traditional technologies for the production of fermented dairy products is far from 

exhausted. Currently, the most relevant method is sublimation drying, which preserves more nutrients sensitive to heat 

compared to processes involving thermal treatment. The paper presents the results of developing the optimal drying 

technology for the fermented milk product "kurut." The research ensured the required conditions for the production 

of the fermented milk product, focusing on selecting the optimal technological mode that allows the production of a 

safe final "kurut" product with the best quality indicators. Based on the results of the work, a comparative analysis of 

natural, chamber, and sublimation drying of kurut is presented. As the research results show, the most optimal drying 

method for kurut is sublimation drying, which ensures the production of the required quality fermented milk product. 

Given the climatic conditions and geographical features of Kyrgyzstan, research aimed at improving new dairy 

preserve technologies with enhanced nutritional value will become of primary importance. Therefore, the results of 

the research are relevant and may have practical significance in the production of safe fermented dairy products. 
 

Keywords: kurut, suzma, sublimation drying, fermented milk product, nutritional value, shock 

freezing, natural drying, vacuum, quality, safety. 

 

Введение 

На сегодняшний день обеспечение 

населения качественными продуктами питания 

является главной составляющей национальной 

безопасности любой страны. При этом особое 

место занимают национальные кисломолочные 

продукты, среди которых большим спросом 

пользуется калорийный кисломолочный про-

дукт «курут», являющийся продуктом  кочев-

ников Центральной Азии и представляющий 

среднее между сушеным творогом и твердым 

сыром, имеющий разную величину и форму. 

Этот универсальный кисломолочный продукт 

добавляют в качестве дополнительной добавки 

в качестве приправы в различные блюда или же 

применяется в качестве отдельного кисломо-

лочного продукта. Курут в свою очередь 

является источником макро- и микронут-

риентов в легкоусвояемой форме, способст-

вующим поддержанию полезной микрофлоры 

кишечника. В Кыргызстане и в других странах 

Центральной Азии продукт популярен среди 

населения и пользуется большим спросом как 

продукт здорового питания. Благодаря 

содержанию кальция, белка, фосфора и других 

витаминов, незаменимых аминокислот продукт 

выполняет множество функций, важных для 

здоровья человека [1, 2].  

Курут обычно изготавливают из коро-

вьего, козьего, кобыльего и овечьего молока с 

добавлением специй и конечно же соли. По 

вкусу представляет собой сухой, соленый, 

иногда сладковатый и кислый молочный 

продукт. На сегодня известен курут трех видов:  

1.Сушеный и соленый продукт в боль-

шинстве своем в виде шариков или других 

форм;  

2.Отваренный на протяжении 2-3 часов и 

просушенный естественным способом; 

3.Вареный пастообразный, который 

добавляют в бульон в качестве приправы. 
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Рисунок 1. Разновидности курута 
 

В Центральной Азии курут изготавли-

вают по-разному, используя при этом разные 

закваски, а исходным сырьем как было отме-

чено выше, является молоко как крупного, так 

и мелкого рогатого скота. Однако есть регионы, 

которые используют довольно экзотическое 

молоко, к примеру в Армении используют в 

качестве сырья буйволиное, в Казахстане и 

Кыргызстане верблюжье молоко. Рецепт 

курута был придуман еще много веков назад с 

целью длительного хранения кисломолочного 

продукта для скотоводов, уходящих на 

несколько месяцев, а также для употребления 

населением в качестве важного продукта в 

регионах, где имеется дефицит молочных 

продуктов. Существуют разные способы сушки 

курута, но издревле наши предки сушили курут 

в естественных условиях на солнце. Данный 

способ применяется и по сегодняшний день, но 

несмотря на преимущество данного способа 

сушки по сравнению с другими, он имеет ряд 

недостатков. То есть в тех регионах, где погода 

неустойчива в связи с высокой влажностью и 

малым количеством солнечных дней, примене-

ние данного способа не позволит получить сухой 

продукт высокого качества. Иными словами, 

неравномерная сушка кисломолочного продукта 

будет влиять на качественные показатели и 

длительность хранения готового продукта. 

Поэтому разработка наиболее актуальных техно-

логий сушки, обеспечивающих производство 

безопасной кисломолочной продукции, является 

важной задачей, стоящей перед производителями 

[3, 4]. 

На сегодняшний день особый интерес 

представляет применение сублимационной 

сушки, которая относится к низкоте-мператур-

ному процессу обезвоживания, включающему 

замораживание продукта и понижение 

давления, при которых удаление льда 

происходит путем сублимации [5-8, 10]. 

 

 
 

Рисунок 2. Принципиальная схема сублимационной сушильной установки 
 

Процесс сублимационной сушки вклю-

чает четыре этапа как: предварительная 

обработка, замораживание, первичная сушка и 

вторичная сушка. Другими словами, данный 

способ наносит меньший ущерб 

высушиваемому продукту, чем другие 

известные способы сушки с использованием 

более высоких температур. Данная сушка не 

вызывает определенной усадки, а также 

упрочнения высушиваемого продукта. 

Органолептические показатели и питательная 

ценность в целом сохраняются, то есть не 

меняются, делая при этом данный способ 

наиболее эффективным для консервирования 

кисломолочных продуктов длительного 

хранения [11-15].    

Учитывая преимущество сублимацион-

ного способа сушки, целью данной работы 

выступает исследование и подбор оптимальных 

параметров сублимационной сушки кисломо-

лочного продукта «курут», отвечающего всем 

требованиям стандарта, а также проведение 

сравнительного анализа с такими видами 

сушки как: естественная и камерная сушка с 
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целью определения преимущества сублима-

ционной сушки кисломолочных продуктов. 

Для достижения поставленной цели в ходе 

работы поэтапно были решены важные задачи 

по производству безопасного курута. 

Материалы и методы исследований 

Научные исследования проводились в 

лабораториях Кыргызского Государственного 

технического университета им.И.Раззакова и 

молочного предприятия ОсОО «Ак Булак 

плюс», действующего в Иссык-Кульской 

области. Основным сырьем для проведения 

исследований являлось коровье молоко из 

Иссык-Кульской области следующего состава: 

вода – 89,0 %; жир – 2,5 %, СОМО 8,3%, 

плотность – 1027 кг/м3, кислотность – 18 0Т. 

В качестве основных инструментов 

исследования в работе были применены 

следующие виды оборудования и техники: 

камера для шоковой заморозки «Polaris», 

сублимационная сушилка Vaco 2 немецкой 

компании «Zirbus», анализатор влажности 

Radwag, центрифуга молочная ТAGLER ЦЛМ. 

Приготовление курута проводилось в 

несколько этапов (рис. 3, 4). Технологическая 

схема получения сүзмѳ представлена на рисунке 

3. Как видно из рисунка, на первом этапе из 

коровьего молока путем смешанного (молочно-

кислого и спиртового) брожения с использова-

нием заквасочных микроорганизмов (термофиль-

ных молочнокислых стрептококков, и дрожжей) 

был приготовлен айран – кисломолочный напи-

ток со специфическим вкусом и запахом. Затем 

были определены основные показатели 

полученного сүзмѳ (табл. 1). 

 

 
Рисунок 3. Приготовление cүзмѳ в производственной лаборатории ОсОО «Ак булак плюс» 
 

 
 

Рисунок 4. Технологическая схема получения сүзмѳ 
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Таблица 1. Основные показатели сүзмѳ 

 
№ Показатели Фактические 

показатели 

Норма КМС 

230:2008 

1 Жир 7,5 % От 4 до 15 % 

2 Влага 67 % Не более 70 % 

3 Кислотность 228 0Т Не более 300 0Т 

 

На втором этапе из айрана была слита 

сыворотка (жидкая часть), которая далее 

отцеживалась в специальном мешке из белой 

хлопчатобумажной ткани в подвешенном 

состоянии в течение 24–30 ч. В конечном итоге 

было получено сүзмѳ, которое по внешнему 

виду было похоже на творог, но сильно 

отличалось вкусом, запахом и консистенцией и 

сочетало в себе свойства творога, сметаны, 

сливок и кислого молока.     

На третьем этапе в сүзмѳ была добавлена 

поваренная соль и далее оно подвергалось 

перемешиванию и формованию на шарики 

произвольной формы. Затем готовые формы в 

виде шариков подвергались процессу сублима-

ционной сушки (рис. 5). 

 
 

Рисунок 5. Профиль сублимационной сушки, включающий предварительное замораживание, первичную и 

вторичную сушку. 

 

Как показывает технологическая схема, 

представленная на рисунке 8, сублимационная 

сушка состояла из четырех этапов: предвари-

тельная подготовка сырья (подготовка сүзмѳ), 

замораживание, первичная сушка и вторичная 

сушка. Сушка проводилась в лаборатории 

КГТУ им.И.Раззакова на сублимационной 

сушилке «Zirbus».  

Первый этап сушки включает процесс 

замораживания, который значительно влияет 

на качество готового продукта, причем быстрое 

замораживание или шоковая заморозка спо-

собствует максимальному сохранению исход-

ных свойств большинства пищевых продуктов. 

Таким образом подготовленные шарики под-

вергались шоковой заморозке. Причем 

температура подбиралась согласно требовани-

ям заморозки продуктов животного происхож-

дения, которая должна быть выше −15°С−20°С. 

Оптимальной температурой для нашего сырья 

был подобран температурный интервал 

−18°С−20°С. Шоковая заморозка производи-

лась в камере шоковой заморозки «Polaris».  

Далее после шоковой заморозки кисло-

молочное сырье было разложено в специальные 

круглые полки с бортиками, которое в 

дальнейшем было помещено в вакуумную 

камеру, в которой на первом этапе сушки была 

удалена сыворотка (основная часть жидкости), 

после чего начался второй этап сушки под 

вакуумом кисломолочного сырья. 

 Поскольку образующийся на первом 

этапе сублимации верхний подсохший слой 

продукта оказывает сопротивление как пере-

ходу пара из глубинной зоны парообразования 

к поверхности продукта, так и передаче 

теплоты снаружи в зону парообразования, 

необходимо было проведение второго этапа 

сублимационной сушки курута. После того, как 

был достигнут нужный вакуум в системе и 

установилась соответствующая ему отрица-

тельная температура продукта, началось 
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подведение тепла к продукту, за счет которой 

осуществлялся процесс сублимационной 

сушки. При подведении тепла сначала 

происходила сублимация льда из зоны, 

непосредственно прилегающей к открытой 

поверхности продукта. 

В дальнейшем зона сублимации посте-

пенно была углублена в толщу продукта, и 

образующийся пар на пути к открытой 

поверхности преодолевал сопротивление уже 

высохшего слоя. В течение некоторого времени 

замедляющее действие этого сопротивления 

компенсировалось увеличением действитель-

ной поверхности испарения за счет углубления 

зоны сублимации, поэтому интенсивность 

процесса сушки не изменялась. Затем в ходе 

сушки толщина слоя подсохшего продукта над 

зоной сублимации была увеличена, сопро-

тивление этого слоя подводу тепла в зону 

сублимации и удалению пара из нее также 

увеличивается, процесс парообразования 

замедляется и интенсивность сушки снижается. 

  
 

Рисунок 6. Сублимационная сушилка  

«Zirbus» 

 
      Рисунок 7. Камера шоковой заморозки 

     «Polaris» 

Режим и скорость перемещения пара по 

капиллярам высохшего слоя зависели от их 

размеров, формы и расположения, температуры 

высушиваемого продукта и разрежения в 

системе. Перемещение пара, вероятно, сопро-

вождается адсорбцией части его высохшим 

слоем, обладающим высокой гигроскопич-

ностью, с последующим вторичным выделе-

нием пара за счет затраты дополнительной 

теплоты десорбции, подводимой к поверхност-

ным слоям. Вследствие уменьшения само-

охлаждения продукта при снижающейся 

интенсивности парообразования температура 

продукта начинает повышаться. Зона субли-

мации, углубляясь, достигает центрального 

слоя продукта, и, наконец, возгоняется весь лед, 

содержавшийся в образце. 

    

 
 

Рисунок 8. Технологическая схема сублимационной сушки 
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Завершение процесса сублимационной 

сушки происходило, когда температура всего 

продукта становилась положительной. К этому 

времени в кисломолочном продукте остается 

главным образом связанная влага, для удаления 

которой требуется повышенный расход 

энергии. Однако подвод тепла в толщу 

подсохшего, ставшего пористым, продукта 

затруднен. Поэтому последний период 

процесса – досушивание материала до заданной 

конечной влажности – происходит при 

снижении скорости сушки и непрерывном 

повышении температуры продукта. Сушка 

была завершена по достижении заданной 

влажности продукта 3,2% (в течение 37,6 

часов). После этого был нарушен вакуум в 

системе и готовый продукт выгружен для 

упаковки. На стадии удаления сыворотки 

наиболее важным фактором, обеспечивающим 

высокое качество продукта, явилась 

продолжительность воздействия повышенной 

температуры.    

 

 
 

Рисунок 9. Высушенный курут сублимационной сушки в лаборатории КГТУ  

 

 
 

Рисунок 10. График зависимости продолжительности сублимационной сушки курута от влажности продукта  
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Рисунок 11. График зависимости удаляемой влаги из продукта от продолжительности процесса при 

сублимационной сушке  

 
(первичная сушка: 1-период-12%, 2-период-65%, вторичная сушка -19,8 %) 

 

В целях проведения сравнительного 

анализа параллельно были изготовлены куруты 

и другими способами сушки как: сушка под 

солнцем (естественная) и камерная сушка. 

 

 
 

Рисунок 12. Высушенный курут естественной и камерной сушки в лаборатории ОсОО «Ак булак плюс» 
 

 
 

Рисунок 13. График зависимости продолжительности камерной сушки курута от влажности  
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Рисунок 14. График зависимости продолжительности естественной сушки курута от влажности 
  
Таблица 2. Сравнительный анализ органолептических показателей курута камерной, естественной и 

сублимационной сушки 
 

№ Органолептические 

показатели 

Вкус и запах Цвет Консистенция 

1 Курут согласно КМС 

285-2008 

Чистый, выраженный 

кисломолочный, без 

посторонних привкусов и 

запахов 

От белого 

до 

кремового 

Сухие твердые кусочки 

произвольной формы. 

Допускаются кусочки 

неправильной формы, с 

незначительными вмятинам 

2 Курут, высушенный 

в камерной сушилке 

Кисломолочный, 

присутствует посторонний   

привкус 

Белый с 

желтоватым 

оттенком 

Сухие твердые кусочки 

шаровидной формы с 

незначительными вмятинами 

3 Курут, высушенный 

естественной сушкой 

Чистый, выраженный 

кисломолочный, без 

посторонних привкусов и 

запахов 

Белый с 

кремовым 

оттенком 

Сухие твердые кусочки 

шаровидной формы с 

незначительными вмятинами 

4 Курут, высушенный 

сублимационной 

сушкой 

Чистый, выраженный 

кисломолочный, без 

посторонних привкусов и 

запахов 

Белый Сухие твердые кусочки 

шаровидной формы 

 

Заключение, выводы 

Таким образом, проведенные исследова-

ния позволяют сделать вывод о том, что 

каждый способ сушки имеет как преимущества, 

так и недостатки. Как показывают результаты 

исследований, наиболее высокого качества 

курут получается при сублимационной сушке, 

при которой органолептические показатели и 

питательная ценность курута в целом 

сохранились, то есть не изменились, делая при 

этом данный способ наиболее эффективным 

для консервирования кисломолочных продук-

тов длительного хранения. Несмотря на то, что 

курут, полученный естественной сушкой, 

также имел хорошие органолептические 

показатели, однако данный способ требовал 

больше времени по сравнению с 

сублимационной сушкой. Кроме того, 

проведение естественной сушки зависело от 

погодных условий (температура и влажность 

воздуха), так как при высокой влажности или 

других неблагоприятных для сушки погодных 

условиях (резкое колебание температуры воз-

духа) неравномерная сушка курута приводила к 

тому, что в толще продукта оставалась влага, 

которая в дальнейшем влияла на срок хранения 

последнего. Однако преимуществом естествен-

ной сушки является то, что она не требует 

энергозатрат, что в конечном итоге влияет на 

стоимость продукта, а также относится к 

зеленой технологии, которая не загрязняет 

окружающую среду. 

В отличие от естественной сушки курута, 

камерная сушка позволила высушить продукт 

за короткое время (в течение 9-10 часов при 

шадящей температуре 60-65 0С). Однако 

применение высоких температур по сравнению 

с естественной сушкой (23-26 0С), влияло на 

прежде всего органолептические показатели и 

содержание остаточной влажности внутри 
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курута. Это прежде всего было связано с тем, 

что быстрое коркообразование при высокой 

температуре препятствовало выходу влаги из 

курута и несмотря на внешний, хорошо про-

сушенный слой, оставшаяся влага в дальней-

шем становилась причиной развития микро-

организмов, приводящих к порче продукта и 

препятствующей длительному хранению. 

Согласно органолептической оценке 

полученных образцов курута тремя способами 

сушки всем требованиям стандарта отвечали 

образцы, полученные сублимационной и 

естественной сушкой. Однако зависимость 

естественной сушки от погодных условий не 

позволяла контролировать процесс сушки, 

уступая при этом сублимационной сушке, при 

которой кисломолочный продукт был получен 

высокого качества при контролируемых 

режимах сушки, сохраняя при этом все 

питательные свойства высушенного продукта. 

Несмотря на дороговизну сублимационной 

сушки по сравнению с естественной сушкой, 

этот способ позволит получать безопасные 

кисломолочные продукты высокого качества и 

может быть внедрен на производствах в тех 

регионах, где не представляется возможным 

сушить кисломолочный продукт в 

естественных условиях. 

Конфликт интересов 

Все авторы прочитали и ознакомлены с 

содержанием статьи и не имеют конфликта 
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В данной статье рассматривается оценивание пищевой безопасности мучных кондитерских 

изделий, произведенных с использованием маргаринов на основе гидрогенизированных жиров, произведенных 

из отечественного сырья РК, с использованием семян подсолнечника, рапса, льна, сои. Анализ 

органолептических показателей сахарного печенья, произведенного с использованием маргарина и 

растительного жира, показал, что продукция обладает привлекательным внешним видом, золотистым 

цветом и пористой структурой. Физико-химические показатели готовых изделий, изготовленных с 

применением всех видов жировых продуктов ТОО «Масло-Дел», соответствуют требованиям ГОСТ 24901-

2023, предъявляемым к качеству данной продукции. Массовая доля трансизомеров в сахарном печенье с 

маргарином и растительным жиром (содержание ТЖК до 15%) составляет менее 2% от общего 

содержания жира, что соответствует требованиям технического регламента. Полученные данные 

позволяют научно обосновать возможность использования маргаринов и жиров, произведенных из 

отечественного сырья Республики Казахстан (с использованием семян подсолнечника, рапса, льна, сои), 

используя метод гидрогенизации при производстве хлебобулочных и кондитерских изделий. 
 

Ключевые слова: печенье, жир, маргарин, трансжир, безопасность. 
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Бұл мақалада күнбағыс тұқымдарын, рапсты, зығырды, соя бұршақтарын пайдалана отырып, 

Қазақстан Республикасының отандық шикізатынан алынған гидрленген майлар негізіндегі маргариндер 

қолданылған ұннан жасалған кондитерлік өнімдердің азық-түлік қауіпсіздігін бағалау қарастырылады. 

Маргаринді және өсімдік майын пайдалана отырып өндірілген қант печеньелерінің органолептикалық 

көрсеткіштерін талдау өнімнің сыртқы түрі тартымды, алтын түсті және кеуекті құрылымы бар екенін 
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