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ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА МОЛОКА ЯКОВ И ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЙ 
СОСТАВ НАЦИОНАЛЬНЫХ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ РЕСПУБЛИКИ ТЫВА9 

 

Цель исследований – провести ветеринарно-санитарную экспертизу молока яков, опреде-
лить миграцию некоторых макро- и микроэлементов из ячьего молока в национальные молочные 
продукты и дать их санитарную оценку. Исследования выполнены в 2023 г. на базе Научно-
исследовательского испытательного центра Красноярского государственного аграрного уни-
верситета. Физико-химическим исследованиям были подвергнуты образцы ячьего молока и на-
циональных продуктов его переработки, таких как хойтпак и курут, по 10 образцов каждого ви-
да. Получены органолептические (цвет, консистенция, вкус, запах) и физико-химические пара-
метры ячьего молока и национальных молочных продуктов его переработки (хойтпак и курут) – 
плотность, кислотность, содержание влаги, белка, жира, а также проанализирован количест-
венный и качественный состав продуктов на содержание некоторых макро- и микроэлементов, 
таких как магний, калий, натрий, цинк, кальций, железо, медь, фосфор. По результатам органо-
лептических и физико-химических исследований было установлено, что высокой пищевой цен-
ностью среди представленных образцов обладал курут. Курут превосходил ячье молоко и хойт-
пак по жиру, белку, микро- и макроэлементному составу, при этом курут превосходил ячье моло-
ко и хойтпак по содержанию большинства микро- и макроэлементов в 7 и более раз. Все образ-
цы, которые были подвергнуты экспертизе, отвечали требованиям качества для молока и мо-
лочной продукции, являлись полноценными в пищевом отношении по физико-химическому соста-
ву и могут быть использованы как полноценные продукты питания среди населения этнических 
народов Сибирского и Дальневосточного федеральных округов. 
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VETERINARY AND SANITARY EXAMINATION OF YAK MILK AND PHYSICAL AND CHEMICAL 
COMPOSITION OF NATIONAL DAIRY PRODUCTS OF THE REPUBLIC OF TUVA 

 
The aim of research is to conduct a veterinary and sanitary examination of yak milk, determine the mig-

ration of some macro- and microelements from yak milk to national dairy products and give their sanitary 
assessment. The studies were carried out in 2023 at the Research and Testing Center of the Krasnoyarsk 
State Agrarian University. Samples of yak milk and national processed products, such as khoytpak and 
kurut, were subjected to physicochemical studies, 10 samples of each type. Organoleptic (color, con-
sistency, taste, smell) and physicochemical parameters of yak milk and national processed dairy products 
(khoytpak and kurut) were obtained – density, acidity, moisture content, protein, fat, and the quantitative 
and qualitative composition of the products was analyzed for the content of some macro- and microele-
ments, such as magnesium, potassium, sodium, zinc, calcium, iron, copper, phosphorus. Based on the 
results of organoleptic and physicochemical studies, it was established that kurut had the highest nutritio-
nal value among the presented samples. Kurut was superior to yak milk and khoytpak in fat, protein, micro- 
and macroelement composition, while kurut was superior to yak milk and khoytpak in the content of most 
micro- and macroelements by 7 or more times. All samples that were subjected to examination met the 
quality requirements for milk and dairy products, were complete in nutritional terms in terms of physico-
chemical composition and can be used as complete food products among the population of ethnic peoples 
of the Siberian and Far Eastern Federal Districts. 

Keywords: yak milk, khoytpak, kurut, microelements, macroelements, elemental composition, mois-
ture, acidity, fat, protein, magnesium, potassium, sodium, zinc, calcium, iron, copper, phosphorus 
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Введение. В настоящее время в торговых 
точках все больше реализуется продукция из 
молока различных видов животных: коровьего, 
лошадиного, козьего, ячьего, верблюжьего, «рас-
тительного» молока. С увеличением экстенсив-
ной и интенсивной политики, направленной на 
развитие животноводства в России, увеличи-
вается количество поступаемой на рынок про-
дукции [1]. 

Все больше увеличивается популярность 
национальных продуктов этнических народов 
Сибирского и Дальневосточного федеральных 
округов. Такими продуктами являются айран, 
курут, кумыс, тан, арага и т. д., данные продук-
ты, все больше реализуются на рынках и в ма-
газинах. При этом стоит отметить, что экологи-
ческая ситуация по тяжелым металлам на тер-
ритории Сибирского и Дальневосточного феде-
ральных округов имеет неоднозначное состоя-
ние в разных субъектах и участках, в т. ч. на 
территории, где проживают этнические народы, 
производящие национальные продукты [2, 3]. 
Каждый вид продукта обладает своими специ-
фическими свойствами и характеристиками, 
зависящими от способа производства и сырья. 

В процессе переработки получаемая продукция 
приобретает как положительные свойства, так и 
недостатки, связанные с изначальным сырьем 
[4–6]. Характеристики изначального сырья во 
многом зависят от содержания животных в ус-
ловиях пастбищно-выгульной системы. Так как в 
процессе выгула животные перемещаются по 
разным агроценозам с различной степенью за-
грязнения тяжелыми и токсичными металлами, 
это в дальнейшем влияет на биоаккумуляцию 
металлов в животных и миграции металлов в 
продукты, полученные от них [7]. За последнее 
десятилетие сложилась тенденция увеличения 
количества яков в Сибирском и Дальневосточ-
ных федеральных округах [8]. Коренное населе-
ние выращивают яков с целью получения ячьей 
продукции, которую в дальнейшем они исполь-
зуют в личных целях, а также в целях реализа-
ции в торговых пунктах. Однако, как отмечалось 
ранее, характеристики данных продуктов раз-
личны и могут быть небезопасны при употреб-
лении в пищу, что является риском для потре-
бителей [9]. 

Цель исследования – определить миграцию 
некоторых макро- и микроэлементов из ячьего 
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молока в национальные молочные продукты и 
дать их санитарную оценку. 

Объекты и методы. Исследование прово-
дилось на базе научно-исследовательского ис-
пытательного центра ФГБОУ ВО «Красноярский 
государственный аграрный университет». 
Объектом исследования являлось ячье молоко 
и национальные продукты его переработки, по 
10 образцов каждого вида: ячье молоко; хойтпак 
(тувинский кисломолочный жидкий националь-
ный продукт (тюркское название – «айран»), 
полученный путем заквашивания молока); курут 
(сильно высушенная, соленая творожная или 
сырная, плотно утрамбованная масса). 

Пробы отбирались в стеклянную тару и на 
протяжении исследования хранились в холо-
дильной камере при температуре (4 ± 2) °С. 

Исследования проводились стандартными 
общепринятыми методами на основании дейст-
вующей нормативно-технической документации: 
физико-химические параметры ячьего молока и 
продуктов его переработки определяли на ос-
новании ГОСТ 31449-2013 «Молоко коровье сы-
рое. Технические условия»; элементный состав 

проб определяли на основании ГОСТ 8070/IDF 
119-2014 «Молоко и молочные продукты. Опре-
деление содержания кальция, натрия, калия и 
магния. Спектрометрический метод атомной 
абсорбции» и ГОСТ 30178-96 «Сырье и продук-
ты пищевые. Атомно-абсорбционный метод оп-
ределения токсичных элементов». 

Результаты и их обсуждение. При прове-
дении ветеринарно-санитарной экспертизы бы-
ло установлено: молоко имело белый, с желто-
ватым подтоном цвет, однородную консистен-
цию без осадка и хлопьев, вкус чистый, без пос-
торонних запахов и привкусов, свойственный 
свежему натуральному молоку. Плотность мо-
лока яков составляла 36,96 °А, что выше сред-
ней плотности молока коров согласно литера-
турным источникам. 

Далее проводилось исследование физико-
химических параметров ячьего молока, а также 
продуктов его переработки. Результаты иссле-
дований физико-химических параметров ячьего 
молока, хойтпака и курута представлены в таб-
лице 1. 

 
Таблица 1 

Физико-химические параметры ячьего молока, хойтпака, курута 
 

Показатель Влага, % Кислотность, °Т Белок, % Жир, % Плотность, °А 

Молоко яка 84,30±1,25 21,5±1,20 3,3±0,06 5,6±0,08 36,96 ±2,27 

Хойтпак 89,41±1,34 32,0±2,38 4,76±0,04 1,30±0,01 – 

Курут 10,31±0,89 1400,0±7,36 46,04±0,93 14,34±0,79 – 

 
На основе анализа данных, представленных 

в таблице 1, прослеживается выраженная тен-
денция перехода питательных веществ из ячье-
го молока в продукты его переработки. Таким 
образом, повышается содержание белка на 
1,46 % у хойтпака и на 42,74 % у курута, что 
объясняется заквашиванием молока в процессе 
получения творожной (сырной) массы, а также 
снижением или увеличением сухих веществ. 
Уменьшение жира составило 4,3 % у хойтпака, 
что объясняется изготовлением ореме и саржа-
га, а в дальнейшем – заквашиванием обезжи-
ренной части молока. У курута увеличение жира 
составило 8,74 %, что объясняется особеннос-
тью технологии его изготовления и высоким со-

держанием сухих веществ, так как курут изго-
тавливается из хойтпака. В процессе закваши-
вания изменяется количество молочной кисло-
ты, углекислого газа, уксусного альдегида, а 
также этилового спирта, вследствие чего изме-
няется кислотность продуктов, изменения сос-
тавили в сравнении с ячьим молоком – у хойт-
пака на 10,5 °Т, а у курута в 65,12 раза выше. 
При этом после формирования творожной мас-
сы в курут добавляются специи и соль, что так-
же значительно влияет на кислотность. Резуль-
таты исследования микро- и макроэлементного 
состава ячьего молока и продуктов его перера-
ботки представлены в таблице 2. 
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Таблица 2 
Микро- и макроэлементы ячьего молока, хойтпака, курута, мг/кг 

 

 
Анализируя данные таблицы 2, в первую 

очередь следует отметить высокое содержание 

таких минеральных веществ, как кальций, нат-

рий, калий и магний. При переработке ячьего 

молока основная доля минеральных веществ 

переходит в густую массу, образовавшуюся пос-

ле заквашивания молока. Таким образом, в ку-

руте произошло увеличение массовых долей 

кальция, фосфора, меди и железа в 10; 85; 9 и 

1,45 раза соответственно. Значительное увели-

чение фосфора объясняется образованием 

кальций-фосфорных комплексов при свертыва-

нии молока и образовании казеиновых мицелл 

[10]. Количество натрия, цинка в куруте увели-

чилось в 7 раз в сравнении с молоком, а магния 

и калия в 8 раз. Менее выраженное увеличение 

при переработке ячьего молока наблюдается у 

хойтпака: так, увеличение минеральных ве-

ществ произошло приблизительно в 1,5 раза по 

натрию, калию, магнию, кальцию цинку, меди и 

в 8,5 раза – по фосфору. 

Заключение. На основании полученных дан-

ных можно отметить, что наибольшей пищевой 

ценностью, согласно органолептическим и фи-

зико-химическим параметрам, среди ячьего мо-

лока и национальных молочных продуктов его 

переработки обладает курут, в связи с чем он 

является наиболее востребованным нацио-

нальным молочным продуктом среди чабанов 

Республики Тыва, так как быстрее и на дли-

тельный промежуток времени утоляет голод за 

счет высокого содержания белка и жира, кото-

рые составили 46,04 и 14,34 % соответственно 

по сравнению с ячьим молоком и хойтпаком, при 

этом курут превосходит ячье молоко и хойтпак 

по содержанию большинства микро- и макроэ-

лементов в 7 и более раз. Ячье молоко, хойтпак 

и курут являются полноценными в пищевом от-

ношении продуктами по физико-химическому 

составу и могут быть использованы в качестве 

полноценных продуктов питания среди населе-

ния этнических народов Сибирского и Дальне-

восточного федеральных округов и не только. 
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