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Обладая высокой биологической активностью кальций участвует в формировании костной 
ткани, регуляции мышечных и, в частности, сердечных сокращений, проводимости нервных волокон, 
проницаемости клеточных мембран, свёртывании крови, метаболизме гликогена, активации широкого 
спектра ферментов и поддержании гомеостаза организма человека, проявляя при этом высокие 
антиоксидантные, противовоспалительные и противоаллергические свойства. 

Кальциевый обмен осуществляется путём взаимодействия околощитовидных желез, почек, 
скелета и кишечника. Кости являются основным депо кальция (до 99 %). Экзогенный кальций попадает 
в кровь через слизистую кишечника путём активного транспорта. Концентрация кальция в плазме 
крови составляет 2,1–3,0 ммоль/л. Физиологически активным является ионизированный кальций, 
в крови его содержится 1,05–1,50 ммоль/л. 

Суточный пищевой рацион взрослого человека должен содержать 0,8–1,0 г кальция. 
У беременных и кормящих женщин потребность в кальции возрастает до 2 г в сутки. Нарушение 
кальциевого обмена занимает одно из ведущих мест наряду с сахарным диабетом и заболеваниями 
щитовидной железы [5]. 

Обеспеченность организма кальцием падает при поражении кишечника (понижение 
всасываемости кальция), нарушении функции почек (изменение реабсорбция и фильтрация 
кальция) [7]. Коррекция дисбаланса кальция – один из важнейших факторов укрепления здоровья 
и профилактики целого ряда хронических заболеваний [4; 9; 11]. 

Значительное количество кальция попадает в организм человека с молочными продуктами 
такими, как сливки, молоко, сыр, творог [8]. Корот (синонимы: корт, курт, курут) – традиционный 
сухой кальцийсодержащий кисломолочный продукт кочевых народов Центральной Азии, а в 
настоящее время востребованный и популярный продукт в национальных кухнях многих народов 
мира, особенно тюркских и монгольских (азербайджанской, башкирской, бурятской, казахской, 
калмыкской, киргизской, татарской, турецкой, узбекской и др.) [12]. Корот является молодым сыром, 
который вырабатывают из коровьего, овечьего или козьего молока сквашиванием чистыми культурами 
молочнокислых стрептококков с последующим отделением сыворотки от сгустка и сушкой [3; 6; 10]. 

Корот отличается прекрасными вкусовыми качествами и высокой пищевой ценностью, 
поскольку содержит большое количество жира и белка (14–18 %), характеризуется сбалансированным 
аминокислотным составом (богат незаменимыми аминокислотами: триптофаном, метионином 
и лизином), значительным содержанием минеральных элементов, таких как кальций, фосфор, железо, 
магний, и витаминов [1–2]. 

В настоящей работе был исследован кальциевый состав образцов башкирского и казахского 
корота посредством рентгенофлуоресцентного энергодисперсионного анализатора БРА-18, 
осуществляющего определение содержания химических элементов в твердых, порошкообразных 
и жидких средах. 

Полученные результаты свидетельствуют о том, что в образцах корота из двух традиционных 
регионов выработки данного продукта (Башкортостан и Казахстан) достаточно высокое содержание 
кальция: в пределах от 1,27 до 1,46 %. 
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Как башкирский, так и казахский корот, может быть прекрасной основой для разработки 
и производства кальцийсодержащей биологически активной добавки, способной обеспечить 
восстановление и нормализацию кальциевого обмена в организме человека. 
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