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МАЙҚАН БАЛЫҒЫНАН ЖАСАЛҒАН ПРЕСЕРВІНІҢ ОРГАНОЛЕПТИКАЛЫҚ 
КӨРСЕТКІШТЕРІНЕ ЖӘНЕ ФИЗИКА-ХИМИЯЛЫҚ ҚАСИЕТТЕРІНЕ ДАРШЫН ИТМҰРЫНЫ 

(ROSA CINNAMOMEA) ЭКСТРАКТІСІНІҢ ӘСЕРІ 
 

Аңдатпа: Балық пресервілері қазіргі кезде өзінің жоғары тағамдық құндылығы мен 
табиғилылығына байланысты тұтынушылардың жоғары сұранысына ие. Сонымен қатар, балық 
пресервілерін өндірушілердің негізгі мақсаттары барынша ұзақ сақталатын, тағамдық және 
биологиялық құндылықтары жоғалмаған өнімдерді нарыққа ұсыну болып отыр. Бұл мақалада Майқан 
балығының салмағына ИЭ2,5%; ИЭ3,5%; және ИЭ4,5% Даршын итмұрыны (rosa cinnamomea) 
экстрактісі қосылып жасалған пресервінің органолептикалық көрсеткіштері мен физика-химиялық 
қасиеттерінің зерттеу нәтижелері қарастырылған. Сонымен қатар Даршын итмұрыны (rosa 
cinnamomea) экстрактісін алудың сызбасы мен режимдері және Майқан балығынан жасалған 
пресервісі үліглеріне ИЭ қосудың мөлшерін негізделді. Майқан балығынан дайындалған ИЭ2,5; ИЭ3,5 
және ИЭ4,5 пресервілер үлгілерінің ақуыздық құрамы сәйкесінше 9,51±0,07; 9,21±0,05 және 8,92±0,05 
құрады. Май құрамы бойынша сәйкесінше 15,27±0,03; 15,84±0,02 және 16,71±0,05 құрап, ИЭ мөлшерін 
арттырған сайын май құрамының мөлшері жоғарлайтынын көрсетті. ИЭ3,5 мөлшері Майқан 
балығынан жасалған балық пресервісінің органолептикалық қасиеттерінің жоғары бағалауын 

көрсетті. Алдағы зерттеу жұмыстарында Даршын итмұрыны (rosa cinnamomea) экстрактісі қосылған 

Майқан балығынан дайындалған пресервілердің басқа да қасиеттері зерттелетін болады. Бұл 
зерттеу жұмысының нәтижелерін балық өнімдерін өңдеу кәсіпорындары қолдануы мүмкін. 

Түйін сөздер: Майқан балығы, балық пресервісі, физика-химиялық қасиеттері, Даршын 
итмұрыны (rosa cinnamomea) экстрактісі, органолептикалық көрсеткіштері 

 
Кіріспе 
Әлемде соңғы он жылда адамзаттың балық және балық өнімдерін тұтыну көрсеткіші 

тұрақты түрде өскен, мұндай көрсеткіш адамдардың өмір сүрулерінің жақсарғандығы және 
экономикалық өсімнің болуымен байланысты [1]. 

Мұндай өсу құрамында толыққұнды ақуыздар мен маңызды қоректік нутриенттердің, 
соның ішінде омега май қышқылдарының таптырмас көзі ретінде балыққа деген сұраныстың 
артуын көрсетеді [2]. Балық – тез бұзылатын тағамдардың бірі. Балық және балық өнімдерін 
сақтау кезінде сапасы, дәмі, құрылымы және тағамдық құндылықтары микробтық, 
ферментативті және химиялық, микробиологиялық реакциялардың әсерінен жылдам 
бұзылады [3, 4]. 

Өсімдік экстрактілерінің таза қосылыстары немесе стандартталған экстрактілері 
түріндегі табиғи өнімдер химиялық құрамының әртүрлілігінің арқасында микроорганизмдердің 
өсуін шектеуші мүмкіндіктер береді. Сонымен қатар өсімдік экстрактілері балық өнімдерін 
сақтауда кеңінен қолданылып жатқаны белгілі [5-7]. 

Өсімдіктен алынған экстрактілер балық өнімдерін сақтау мерзімін ұзартады [8, 9]. 
Өсімдік экстрактілерін өнімдердің сақтау мерзімін ұзартудың жаңа технологиясы 

ретінде, өнеркәсіптік азық-түлікті сақтау және жаңа өнімдерге қатысты кейбір азық-түлік 
қауіпсіздігі мәселелерін шешу үшін таза, тұрақты технологияны іздейтін заманауи 
тұтынушылардың қажеттіліктерін қанағаттандыру үшін пайдалануға болады [10]. 

Авторлардың ұсынуынша анар қабықшасынан (P. granatum) розелладан (H.sabdariffa) 
алынған экстрактілер балық өнімдерінің сапасын жақсартуға және сақтауға таптырмас 
шикізаттар болып табылады [11]. 
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Әдебиеттерге шолу жасай отырып, өсімдіктер шикізаттарынан немесе екіншілік 
шикізаттарынан алынған өсімдік экстрактілері балық өнімдерінің тағамдық және биологиялық 
құндылықтарына оң әсер беретінін, сонымен қатар, сақтау кезіндегі сапасы мен басқа да 
тағамдық қасиеттерін кемітпейтіндігін айтуға болады. 

Зерттеу әдістері 
Зерттеу нысаны ретінде Майқан балығының үлгілері Марқакөл көлінен алынды 

(48.7410, 85.7756). Итмұрын шикізаты Шығыс Қазақстан облысы, Зайсан ауданында тау 
бөктерлерінен жабайы өскен Даршын итмұрын (Rosa cinnamomea) түрінен жиналып алынды. 

Дайын балық пресервілерінің органолептикалық көрсеткіштері Мемлекетаралық 
МЕМСТ 20056-2013 арқылы анықталды [12]. Пресервілердің құрамындағы ақуыз, май 
мөлшерлері Мемлекетаралық МЕМСТ 31795-2012 «Балық, теңіз өнімдері және олардан 
жасалған өнімдер» [13], және ас тұзының мөлшері МЕМСТ 31755-2012 – «Тамақ өнімдері. Ас 
тұзының массасын анықтау әдістері» бойынша анықталды [14],  

Пресервілердің рН мәнін анықтау. Дайын пресервілер үлгілері алдын ала ұсақталады. 
рН мәнін зерттеу үшін әр үлгіден пресервілерден гомогенат дайындалды. 10 г пресервіге 100 
мл дистилденген су қосылып, жақсылап араластырылды. рН-метрдің (рН-150МИ, Ресей) 
электродтары балық пресервілерінен дайындалған ерітінділерге батырылып, көрсеткіштер 
тұрақталғанша күтілді. Алынған нәтижелер бес реттік қайталанып жасалып, ортақ мәндері 
алынды. 

Зерттеу жұмысының бір бөлігі – жабайы өскен Даршын итмұрынынан (Rosa 
cinnamomea) экстракт алу университеттің зертханасында IKA RV10digital V-C (Германия) 
ротационды буландырғыш көмегімен төмендегі 1-ші сурет бойынша алынды. 

 

 
Сурет 1 – Итмұрыннан экстракт алу сызбасы 

 
Шығыс Қазақстан облысының Зайсан ауданында тау бөктерлерінен жабайы өскен 

Даршын итмұрын (Rosa cinnamomea) шикізатын сыртқы күлте жапырақтары қалдықтарынан, 
механикалық жабысқан қалдықтардан тазаланды. Температурасы – 15-20°С салқын суда 
жуылып, бөлме температурасында (24-25°С) құрғатылды және кептіргіш шкафта 50-55°С-та 
30-40 минутта ылғалдылығы 6-7% жеткенше кептірілді. Кептірілген итмұрынды ұсақталу 
дәрежесі 0,5-0,7 мм аралықта зертханалық (ЛЗМ-1 дән ұсақтағыш, Ресей) ұсақтағышта 
ұсақталады. Ұнтақты 24-36 сағат аралығында бөлме жағдайында 22-24°С-та спиртке 
шыланады. Спиртті итмұрын массасынан сүзу үшін арнайы сүзгіден өтізілді. Ротационды 
буландырғышта 40°C вакуумдық ортада сүзіндіден спирт айдау әдісімен бөлініп алынды. 
Спиртті тиімді пайдалану үшін спиртті арнайы жинағышқа алып, екінші реттік экспериментке 
қолануға мүмкіндік болды. 

Алынған Даршын итмұрыны (rosa cinnamomea) экстрактісінің ИЭ2,5%; ИЭ3,5% және 
ИЭ4,5% мөлшері Майқан балығынан жасалған пресерві құрамына қосылды. Даршын 
итмұрыны (rosa cinnamomea) экстрактісі қосылған Майқан балығынан дайындалған пресерві 
рецептураларының үлгілері 1-ші кестеде келтірілген. Майқан балығынан дайындалған 
пресерві үлгілері «С.Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық зерттеу университеті» КеАҚ, 
«Ет өнімдерін өңдеудің тәжірибелік-өндірістік цехінде» жасалды.  

 

  



ISSN 2788-7995 (Print) 
ISSN 3006-0524 (Online) 

Шәкәрім университетінің хабаршысы. Техникалық ғылымдар № 1(21) 2026 

Bulletin of Shakarim University. Technical Sciences № 1(21) 2026 

448 

 

Зерттеу нәтижелері 
Даршын итмұрыны (rosa cinnamomea) экстрактісінің ИЭ2,5%; ИЭ3,5% және ИЭ4,5% 

мөлшері қосылған Майқан балығынан дайындалған пресерві рецептураларының үлгілерін 
төмендегі 1-ші кестеге сай жасалдынды. 

 
Кесте 1 – Майқан балығынан дайындалған пресерві рецептураларының үлгілері 

№ 
р/с 

Ингредиенттер 

Итмұрын экстрактісі қосылған балық пресервісі 
рецептураларының үлгілері, % 

ИЭ2,5 ИЭ3,5 ИЭ4,5 

1 Майқан балығы 75 75 75 

2 Рафинадталған күнбағыс майы 20,55 19,55 18,10 

3 9% cірке қышқылы 0,4 0,4 0,4 

4 Тұз 1 1 1 

5 Қант 0,55 0,55 1 

6 Итмұрын экстрактісі 2,5 3,5 4,5 

Барлығы: 100 100 100 

 

1-ші кестедегі үлгілер бойынша жасалған Майқан балығы пресервілері 15-20°C, 15 

тәулік жетілдірілді. Жетілдірілген, Даршын итмұрыны (rosa cinnamomea) экстрактісі қосылған 
Майқан балығынан дайындалған пресервілерінің органолептикалық көрсеткіштері 10 балдық 
жүйеде бағаланды. Бағалау қорытындылары 2-ші кестеде келтірілген. 

 
Кесте 2 – Майқан балығынан дайындалған пресервілер үлгілерінің органолептикалық 

көрсеткіштері 
№ 
р/с 

Көрсеткіштері 
Итмұрын экстрактісі қосылған балық пресервілерінің үлгілері, % 

ИЭ2,5 ИЭ3,5 ИЭ4,5 

1 Сыртқы түрі  9,5 10,0 10,0 

2 Консистенциясы 9,0 10,0 10,0 

3 Дәмі 10,0 10,0 10,0 

4 Иісі 10,0 10,0 10,0 

5 Түсі 9,0 10,0 9,0 

 
2-ші кестеден көріп отырғанымыздай Даршын итмұрыны (rosa cinnamomea) экстрактісі 

қосылған (ИЭ2,5 ИЭ3,5 және ИЭ4,5) Майқан балығынан дайындалған пресервілері үлгілерінің 
органолептикалық көрсеткіштері әр түрлі бағаланған. Барынша жоғары көрсеткіштерді ИЭ3,5 
үлгісінен көруге болады. ИЭ2,5 және ИЭ4,5 үліглерінің түстері бойынша кемшіліктері 
белгіленген. ИЭ3,5 үлгісінің түсі қанық, тұтынушыға жағымды және қосылған мөлшері 
пресервінің консистенциясы мен сыртқы түріне де оң әсерін берген. Үлгілердің суреттері 
төмендегі 2-ші суретте көрсетілген. 

 

 
а) ИЭ2,5  б) ИЭ3,5 с) ИЭ4,5 

Сурет 2 – Даршын итмұрыны (rosa cinnamomea) экстрактісі қосылған Майқан балығынан 
дайындалған пресервілерінің үлгілері  

 
Даршын итмұрыны (rosa cinnamomea) экстрактісі қосылған Майқан балығынан 

дайындалған пресервілерінің үлгілерінің физика-химиялық көрстекіштері төмендегі 3-ші 
кестеде келтірілген. 
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Кесте 3 – Майқан балығынан дайындалған пресервілер үлгілерінің физика-химиялық 
көрсеткіштері 

№ 
р/с 

Көрсеткіштері 
Итмұрын экстрактісі қосылған балық пресервілерінің үлгілері, % 

ИЭ2,5 ИЭ3,5 ИЭ4,5 

1 Ақуыз құрамы,% 9,51±0,07 9,21±0,05 8,92±0,05 

2 Май мөлшері,% 15,27±0,03 15,84±0,02 16,71±0,05 

3 Ас тұзының мөлшері,% 6,85±0,02 6,84±0,04 6,81±0,05 

4 Басқа да заттар жиынтығы,% 68,37±0,03 68,10±0,02 67,56±0,01 

5 pH 5,71±0,01 5,62±0,01 5,58±0,02 

 
Кестеден көріп отырғанымыздай,  Майқан балығынан дайындалған ИЭ2,5; ИЭ3,5 және 

ИЭ4,5 пресервілер үлгілерінің ақуыздық және май мөлшерлері бойынша айтарлықтай 
динамикасы өгерісін атап айтуға болады. Себебі, ИЭ мөлшерінің саны артқан сайын ақуыз 
мөлшерінің кемігені ИЭ құрамында ақуыз мөлшерінің төмендігіне байланысты. Ал, май 
құрамының артқаны ИЭ пресервіге қосылған майды өзіне сіңіргендігімен және майды 
байланыстыру қабілетінмен орайластырып айтуға болады. Балық шикізатын өңдеуге 
байланысты олардың физика-химиялық қасиеттері мен көрсеткіштері өзгеріп отырады. 
Барынша жоғары физика-химиялық және тағамдық құндылықтарын реттеу үшін балықтарды 
өңдеудің қажетті және қолжетімді технологияларын қолдану қажет [15, 16]. Сондықтан, Майқан 
балығынан пресерві жасау үшін оның алдын ала физика-химиялық қасиеттері ескерілді және 
Даршын итмұрыны (rosa cinnamomea) экстрактісінің мөлшерін қосу негізделді. Технологиялық 
өңдеу кезінде де негізгі режимдер мен қосылатын ингредиенттердің ара-қатынасы сақталды. 
рН мәні бойынша айтатын болсақ, ИЭ мөлшерінің саны артқан балық пресервілерінің 
қышқылдығы арта беретініне көз жеткізуге болады. Себебі, ИЭ мөлшеріндегі өзіне тән 
қышқылдық қосылыстарының болуымен байланыстырылады. Алдағы зерттеулерде рН 
мәнінің сақтау шарттары мен уақытан тәуелділігі зерттелетін болады. 

Ғылыми нәтижелерді талқылау 
Осылайша, алғаш рет эксперименттік зерттеулер нәтижесінде Майқан балығынан  

Даршын итмұрыны (rosa cinnamomea) экстрактісі қосылған пресервілердің үлгілері алынды 
және жоғарыдағы көрсеткіштері зерттелді. Бұл зерттеу жұмысы Майқан балығын пресервілер 
және балық өнімдері өндірісінде қолдануға, сонымен қатар тағамдық және биологиялық 
құндылықтары бойынша басқа балықтардан кем түспейтінін көрсетті [17].  

Өсімдіктердің әртүрлі түрлерінің сығындылары микроорганизмдердің өсуін тежейді 
[18], липидтердің тотығуын баяулатады және текстураны жақсартады. Өсімдік сығындылары, 
балық өңдеуде көптеген құнды функцияларды орындайтын көпфункционалды рөл атқарады 
және табиғи экстрактілердің қолданылу аясын кеңейте алады. Мұндай экстрактілердің 
фенолқышқылдары, флавоноидтар сияқты белсенді қосылыстар, хинон, таниндер және т. б. 
болуы микробқа қарсы, консервілеуші [19, 20, 21] қасиеттерге ие. Ғылыми тұрғыда әр түрлі 
экстрактілерді балық өнімдері өндірісінде қолдану басқа да ғалымдардың зерттеу 
жұмыстарының нәтижелерінде көрініс тапқан және одан да терең, жан-жақты зерттеулердің 
нәтижелері дами береді деуге болады.  

Қорытынды 
Қорытындылай келе балық пресервілерінің органолептикалық және физика-химиялық 

қасиеттерін өсімдіктерден алынған экстрактілерді қолдана отырып, жақсартуға деген 
алғышарттардың жасалатындығына тағы да көз жеткізуге болады. Экстрактілердің қосылуы 
жоғарыда айтылғандай микробиологиялық қауіпсіздіктеріне және тұтынушылардың 
талғамдарына сай өңдеудің шешімі ретінде ұсынуға мүмкіндік бар. Алдағы зерттеу 
жұмыстарында Даршын итмұрыны (rosa cinnamomea) экстрактісі қосылған Майқан балығынан 
дайындалған пресервілердің басқа да қасиеттері зерттелетін болады. Бұл зерттеу жұмысы 
балық өнімдерін өңдеу кәсіпорындары қолдануы мүмкін. 
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ВЛИЯНИЕ ЭКСТРАКТА ШИПОВНИКА КОРИЧНОГО (ROSA CINNAMOMEA)  
НА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ И ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ПРЕСЕРВА  

ИЗ РЫБЫ МАЙКАН 
 

Рыбные пресервы в настоящее время пользуются большим спросом у потребителей из-за 
их высокой пищевой ценности и натуральности. Вместе с тем, основными целями производителей 
рыбных пресервов является предоставление на рынок продуктов, сохраняющихся максимально 
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долго, не утративших пищевой и биологической ценности. В данной статье рассмотрены 
результаты исследования органолептических показателей и физико-химических свойств 
комбинированного пресерва экстракта шиповника коричного (rosa cinnamomea) ИЭ2,5%; ИЭ3,5%; 
иэ4,5% к весу рыбы майкана. Также были обоснованы схема и режимы получения экстракта 
шиповника коричного (rosa cinnamomea) и количество внесении в порции пресерва из рыбы майкана. 
Белковый состав образцов пресервов ИЭ2,5; ИЭ3,5 и ИЭ4,5, приготовленных из рыбы майканда, 
составил 9,51±0,07; 9,21±0,05 и 8,92±0,05 соответственно. Состав жира составил 15,27±0,03; 
15,84±0,02 и 16,71±0,05 соответственно, что показало увеличение содержания жира с увеличением 
количества ИЭ. Количество ИЭ3,5 показало высокую оценку органолептических свойств рыбного 
пресерва из рыбы майкана. В дальнейших исследовательских работах будут изучены и другие 
свойства пресервов, приготовленных из рыбы майкана с добавлением экстракта шиповника 
коричного (rosa cinnamomea). Исследовательская работа может быть использована 
предприятиями по переработке рыбной продукции. 

Ключевые слова: рыба Майкан, рыбный пресерв, физико-химические свойства, экстракт 
шиповника коричного (Rosa cinnamomea), органолептические показатели. 
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THE EFFECT OF CINNAMON ROSEHIP EXTRACT (ROSA CINNAMOMEA) ON ORGANOLEPTIC 

PARAMETERS AND PHYSICO-CHEMICAL PROPERTIES OF THE MAYKAN FISH PRESERVE 
 
Fish preserves are currently in high demand among consumers due to their high nutritional value and 

naturalness. At the same time, the main goals of canned fish producers are to provide the market with products 
that last as long as possible and have not lost their nutritional and biological value. This article discusses the 
results of a study of organoleptic parameters and physico-chemical properties of a combined preserve of 
cinnamon rosehip extract (rosa cinnamomea) RE2.5%; RE 3.5%; RE 4.5% by weight of Maikan fish. The 
scheme and modes of obtaining cinnamon rosehip extract (rosa cinnamomea) and the amount of Maikan fish 
preserve per serving were also substantiated. The protein composition of the samples of preserves RE 2.5; 
RE3.5 and RE4.5 prepared from Maikan d fish was 9.51±0.07; 9.21±0.05 and 8.92±0.05, respectively. The fat 
composition was 15.27±0.03; 15.84±0.02 and 16.71±0.05, respectively, which showed an increase in fat 
content with an increase in the number of RE. The amount of RE3.5 showed a high assessment of the 
organoleptic properties of fish preserves from Maikan  fish. In further research, other properties of preserves 
made from Maikan  fish with the addition of rose hips extract (rosa cinnamomea) will be studied. The research 
work can be used by enterprises processing fish products. 

Key words: Maikan  fish, fish reserve, physico-chemical properties, extract of cinnamon rosehip (Rosa 
cinnamomea), organoleptic parameters. 
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ӨСІМДІК ҚОСПАСЫ ҚОСЫЛҒАН КАЛОРИЯСЫ ТӨМЕН ПІСІРІЛГЕН ШҰЖЫҚ 
ТЕХНОЛОГИЯСЫН ЖЕТІЛДІРУ 

 

Аңдатпа: Мақалада өсімдік текті функционалдық ингредиенттерді қолдану арқылы 
калориясы төмен пісірілген шұжық өндіру технологиясын жетілдіру мәселелері қарастырылған. 
Қазіргі таңда халық арасында салауатты және теңгерімді тамақтануға деген сұраныстың артуы 
ет өнімдерінің рецептурасын жаңғыртуды, олардың энергетикалық құндылығын төмендете 
отырып, тағамдық және биологиялық құндылығын арттыруды талап етеді. Осыған байланысты 
зерттеу жұмысының негізгі мақсаты дәстүрлі пісірілген шұжықтардың технологиясын жетілдіру 
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