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ЖАСАЛҒАН ҰНТАҚТЫ ҚОЛДАНУ 
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Бұл ғылыми мақалада ет өнімдерін байыту және ассортиментін кеңейту мақсатында өсімдік 

шикізатын пайдалану мәселесі қарастырылған. Өсімдік тектес шикізат ретінде итмұрын 

жемістерінен (Rosae fructus) ұнтақ таңдалды. Нормативтік-техникалық құжаттамаға сәйкес 

пісірілген шұжықтардың тәжірибелік үлгілерінің рецептуралары жасалды. Итмұрын (Rosae fructus) 

ұнтағы тәжірибелік үлгілердің рецептурасына шикізат массасынан 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 2,5% 

мөлшерде енгізілді. Дайын бұйымдарға физикалық-химиялық және органолептикалық зерттеулер 

жүргізілді, олардың нәтижелері бойынша жаңа ет өнімінің рецептурасын әзірлеу үшін итмұрын 

жемістерінен (Rosae fructus) жасалған ұнтақтың оңтайлы мөлшері 1,5% болып іріктелді. Әзірленген 

өнім көмірсулардың, ақуыздардың, ылғалдың жоғары құрамымен ерекшеленді және майлардың 
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массалық үлесінің төмен деңгейіне ие болды, бұл өсімдік қоспасының дайын өнімнің функционалды 

және тұтынушылық қасиеттеріне оң әсерін көрсетеді. 
 

Негізгі сөздер: пісірілген шұжықтар, итмұрын жемістері, итмұрын жемістерінен 

жасалған ұнтақ, өсімдік тектес қоспа, ет өндірісі, ет өнімдерінің технологиясы. 
 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПОРОШКА ИЗ ПЛОДОВ ШИПОВНИКА  

В ПРОИЗВОДСТВЕ ВАРЕНЫХ КОЛБАС 

 
1А.К. КУРМАНБЕКОВА, 1А.М. ТАЕВА, 1Н.K. АХМЕТОВА, 1Э.Ч. БАЗЫЛХАНОВА* 

 

(1АО «Алматинский технологический университет», Казахстан, 050012,  

г. Алматы, ул. Толе би, 100) 

Электронная почта автора-корреспондента: ebazylkhanova@bk.ru* 
 

В данной научной статье рассмотрен вопрос использования растительного сырья для 

обогащения и расширения ассортимента мясных продуктов. В качестве растительного сырья был 

выбран порошок из плодов шиповника (Rosae fructus). В соответствии с нормативно-технической 

документацией были составлены рецептуры опытных образцов вареных колбас. Порошок шиповника 

(Rosae fructus) был введен в рецепруру опытных образцов в количестве 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 2,5% от 

массы сырья. Проведены физико-химические и органолептические исследования готовых изделий, по 

результатам которых отобрана оптимальное содержание порошка из плодов шиповника (Rosae 

fructus) в количестве 1,5% для разработки рецептуры нового мясного продукта. Разработанный 

продукт отличался высоким содержанием углеводов, белков, влаги и имел низкий уровень массовой 

доли жиров, что свидетельсвует о положительном влиянии растительной добавки на функ-

циональные и потребительские свойства готовых изделий. 
 

Ключевые слова: вареные колбасы, плоды шиповника, порошок из плодов шипов-

ника, растительная добавка, мясное производство, технология мясных продуктов.  
 

THE USE OF ROSAE FRUCTUS POWDER IN THE PRODUCTION  

OF BOILED SAUSAGES 
 

1А.K. KURMANBEKOVA, 1А.М. ТАYEVA, 1N.K. АKHМЕТОVА, 1E.CH. BAZYLKHANOVA* 
 

(1JSC «Almaty Technological University», Kazakhstan, 050012, Almaty, Tole bi str., 100 ) 

Corresponding author e-mail: ebazylkhanova@bk.ru* 
 

This scientific article discusses the use of vegetable raw materials for enriching and expanding the range 

of meat products. Rosae fructus powder was selected as a vegetable raw material. In accordance with the 

regulatory and technical documentation, recipes of experimental samples of boiled sausages were compiled. 

Rosae fructus powder was introduced into the formulation of prototypes in the amount of 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 

2,5% from the mass of raw materials. Physico-chemical and organoleptic research of finished products were 

carried out, according to the results of which the optimal content of Rosae fructus powder (1.5%) was selected 

for the development of a new meat product formulation. The developed product was characterized by a high 

content of carbohydrates, proteins, moisture and had a low level of fat mass fraction, which indicates a positive 

effect of the vegetable additive on the functional and consumer properties of finished products.  

 

Keywords: boiled sausages, rosae fructus, rosae fructus powder, vegetable supplement, meat 

production, meat products technology. 

 

Кіріспе  

Толыққұнды тамақтану мәселесі қазір-

гі уақытта мемлекеттік деңгейге қойылған. 

Бұл ретте құрамы жағынан теңдестірілген, 

функционалдық құрамдас бөліктермен байы-

тылған түбегейлі жаңа өнімдерді жасауға 

ерекше көңіл бөлінеді.  

Ет шикізатына өсімдік құрамдас бөлік-

терді енгізуді көздейтін пісірілген шұжық 

рецептураларын әзірлеу халықтың барлық 

топтары үшін ет өнімдерінің қолжетімділігін 

арттырудың, ассортиментті кеңейтудің, 

дайын өнімнің шығымдылығын, тағамдық 

және биологиялық құндылықты арттырудың 
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мәселелерін шешудің перспективалы жолы 

болып табылады. 

Ет өнімдері технологиясында тағамдық 

талшықтарды қолдану олардың ем-дәмдік, 

органолептикалық, физика-химиялық көрсет-

кіштері мен тағамдық және биологиялық 

құндылықтарын арттырады. Сондай-ақ сақ-

тау мерзімі ұлғайтылған, микробиологиялық 

тұрғыдан қауіпсіз функционалды өнімдер 

алуды қамтамасыз етеді [1-4].  

Ет өнімдері технологиясында функ-

ционалды тағамдық құрамдас бөліктер ретін-

де негізінен өсімдік шикізаты қолданылады. 

Бұл шикізаттың ылғал ұстағыш және 

құрылым реттегіш ретінде маңызы зор. Бұл 

ретте, бірегей биохимиялық құрамы бар 

және емдік-профилактикалық тамақтану 

үшін пайдаланылатын итмұрын жемістері 

(Rosae fructus) сияқты қолжетімді шикізатты 

атап өтуге болады [5-9].  

Ет өнімдеріне итмұрын жемістерін 

(Rosae fructus) қосу арқылы дәрумендермен 

байытылған, сандық және сапалық көрсет-

кіштері бойынша теңдестірілген, антитотық-

тырғыш қасиетке ие полифенолды кешендері 

бар өнім алуға болады [10-14]. 

Тақырыпты талдауды дәйектеу, 

мақсаты мен міндеттері  

Ет өнеркәсібі толыққұнды тамақ-

тануды қамтамасыз етуде маңызды рөл 

атқарады, сондықтан өсімдік тектес қоспа-

ларымен байытылған ет өнімінің, атап 

айқанда пісірілген шұжықтардың жаңа тех-

нологиясын жасау жаппай пайдалануға 

арналған функционалды өнімдердің ассор-

тиментін кеңейтуге өз үлесін қосады, осыған 

байланысты бұл тақырып өзекті болып 

табылады. 

Жұмыстың мақсаты – итмұрын жеміс-

терінен жасалған ұнтақпен байытылған пі-

сірілген шұжық өндірісінің рецептурасы мен 

технологиясын әзірлеу және өндіріске енгізу 

болып табылады.  

Жұмыстың міндеттеріне тоқталатын 

болсақ, келесілерді атап өткен жөн: 

- ет өнімдерінің ассортиментін талдау; 

- ет өнімдері өндірісінде қолданылатын 

қосымша шикізаттарды қарастыру; 

- жаңа өнім технологиясын әзірлеу; 

- қосылатын өсімдік тектес шикізатты 

негіздеу; 

- дайын өнімнің физико-химиялық, 

микробиологиялық және т.б. қасиеттерін 

зерттеу; 

- жүргізілген зерттеулер бойынша 

қарастырылған өнімдердің оңтайлы рецеп-

турасын таңдау. 

Осы аталғандарды ескере отырып, зерт-

теу материалдары мен нормативті-техникалық 

құжаттарға сәйкес зерттеу әдістері анықталды.  

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Жұмыста зерттеу объектілері ретінде 

рецептураларына итмұрын жемістерінен 

(Rosae fructus) жасалған ұнтақ қосып 

әзірленген пісірілген шұжықтардың 5 

тәжірибелік үлгісі және ұнтақ қосылмаған 

бақылау үлгісі қабылданды.  

Әзірленген өнімдердің физика-химия-

лық көрсеткіштері: ылғал мөлшері МемСТ 

9793-2016 «Ет және ет өнімдері. Ылғалды 

анықтау әдістері» бойынша;  глюкозаға қайта 

есептегенде көмірсулардың массалық үлесі 

МемСТ 34134-2017 «Ет және ет өнімдері. 

Көмірсулардың құрамын анықтау әдістері» 

бойынша; майдың массалық үлесі МемСТ 

23042-2015 «Ет және ет өнімдері. Майды 

анықтау әдістері» бойынша; ақуыздың 

массалық үлесі МемСТ 25011-2017 «Ақуызды 

анықтау әдістері» бойынша анықталды. 

Пісірілген шұжықтың органолепти-

калық көрсеткіштері (сыртқы түрі, түсі, дәмі, 

иісі (хош иісі), консистенциясы) МемСТ 

9959-2015 «Ет және ет өнімдері. Органо-

лептикалық бағалау жүргізудің жалпы шарт-

тары» бойынша анықталды. 

Зерттеу нәтижелері және оларды 

талқылау  

Пісірілген шұжықтардың тәжірибелік 

үлгілеріне итмұрын жемістерінен (Rosae 

fructus) жасалған ұнтақ құрғақ түрінде шикізат 

массасынан 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, 2,5% 

мөлшерде қосылды. Үлгілер МемСТ 23670-

2019 «Пісірілген ет шұжық өнімдері. Техни-

калық шарттар» бойынша әзірленді. Пісірілген 

шұжықтарды дайындау технологиясына сәй-

кес қабылданған сиыр және шошқа ет 

кесектерін бөлшектейді, салқындатады, 

сүйегінен және сіңірінен ажыратады, еттарт-

қышта ұсақтайды, ет түрлерін біртекті  массаға 

келтіру үшін куттерде араластырады, тұз-

дайды, өсімдік тектес шикізат қосылады, 

алынған ет турамасын шұжық батоны түрінде 

қалыптайды, салқындатады және дайын 

батондарды 75-80°С температурада термиялық 

өңдеуден өткізеді. Әзірленген үлгілердің 

рецептуралары 1-кестеде келтірілген.
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Кесте 1 – Пісірілген шұжықтың бақылау және тәжірибелік үлгілерінің рецептуралары 

 

Шикізаттың атауы 100 кг-ға рецептура 

№1 үлгі 

(бақылау) 

№ 2 

үлгі 

№ 3 

үлгі 

№ 4 

үлгі 

№ 5 

үлгі 

№ 6 

үлгі 

Сіңірінен ажыратылған 

жоғары сұрыпты сиыр еті 

25 25 35 40 25 30 

Сіңірінен ажыратылған 

жартылай майлы шошқа еті 

75 - - - - - 

Тауық жұмыртқасы 3 3 3 3 3 3 

Қаймағы алынбаған құрғақ 

сиыр сүті 

2 2 2 2 2 2 

I санатты тауық еті - 58 40 35 50 45 

Тауық шикі майы - 12 15 20 20 20 

Барлығы 100 100 100 100 100 100 

Дәмдеуіштер мен татымдықтар, 100 кг негізгі шикізатқа г 

Ас тұзы 2300 2300 2300 2300 2300 2300 

Құмшекер 200 200 200 200 200 200 

Ұнтақталған мускат жаңғағы 40 40 40 40 40 40 

Натрий нитриті 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 

Өсімдік тектес қоспа, шикізат массасынан % 

Итмұрын жемістері ұнтағы - 0,5 1 1,5 2 2,5 

 

Пісірілген шұжық өндірудің жаңа тех-

нологиясын әзірлеу мақсатында, 1-кестеде 

келтірілген бақылау үлгісінде (№1) құрамдас 

бөлік ретінде қолданылған шошқа еті №2-6 

тәжірибелік үлгілерде тауық етімен және 

тауық шикі майымен алмастырылды.  

Технологиялық процесс реттілігін ес-

кере отырып, өсімдік тектес қоспа ретінде 

пайдаланылған итмұрын жемістерінен жа-

салған ұнтақ жоғарыда көрсетілген мөл-

шерлерде тураманы дайындау кезеңінде 

енгізілді. Ас тұзы, құмшекер, ұнтақталған 

мускат жаңғағы және натрий нитриті барлық 

үлгілерге бірдей мөлшерде қосылды. 

Сипатталған рецептуралар бойынша 

әзірленген шұжықтардың физика-химиялық 

көрсеткіштеріне зерттеу жүргізілді. Зерттеу 

нәтижелері 2- кестеде келтірілген. 

 
Кесте 2 – Пісірілген шұжық үлгілерінің физика-химиялық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштер атауы Ылғалдың 

массалық үлесі, % 

(МемСТ 9793-

2016) 

Глюкозаға қайта 

есептегенде 

көмірсулардың массалық 

үлесі, % 

(МемСТ 34134-2017) 

Майдың 

массалық 

үлесі, % 

(МемСТ 23042-

2015) 

Ақуыздың 

массалық 

үлесі, % 

(МемСТ 

25011-2017) 

№1 үлгі (бақылау) – – 32 10 

№2 үлгі (0,5%) 51,2±0,3 1,8±0,5 26,1±0,2 10,6±0,3 

№3 үлгі (1%) 55,2±0,3 2,7±0,5 22,3±0,2 10,9±0,3 

№4 үлгі (1,5%) 59,8±0,3 2,9±0,5 16,0±0,2 11,2±0,3 

№5 үлгі (2%) 61,3±0,3 3,0±0,5 15,4±0,2 11,5±0,3 

№6 үлгі (2,5%) 61,9±0,3 3,6±0,5 15,1±0,2 11,6±0,3 

 

2-кесте деректері бойынша, әзірленген 

өнімдердің физика-химиялық көрсеткіште-

рінің нәтижелерінен итмұрын жемістерінен 

жасалған ұнтақ қосылған тәжірибелік үлгі-

лерде көмірсулардың құрамы анықталғанын, 

майдың массалық үлесінің төмендегендігін 

және ақуыз бен ылғал мөлшерінің жоға-

рылағын байқауға болады. Әрі қарай дайын 

өнімдердің шығымы анықталды (3-кесте). 
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Кесте 3 – Пісірілген шұжықтардың шығымы 
 

Көрсеткіштер Өлшем 

бірлігі 

Зерттелетін үлгілер 

№1 бақылау 

үлгісі 

№2 үлгі 

(0,5%) 

№3 үлгі 

(1%) 

№4 үлгі 

(1,5%) 

№5 үлгі 

(2%) 

№6 үлгі 

(2,5%) 

Өнімнің шығымы % 84,4 86,5 87,2 88,8 90,1 92,4 
 

3-кестеде келтірілген деректер бойын-

ша, бақылау үлгісімен салыстырғанда №2-6 

тәжірибелік үлгілердің шығымының 86,5%-

дан 92,4%-ға дейін артқанын байқауға 

болады. Бұл итмұрын жемістерінен жасалған 

ұнтақтың шұжықтар көлемінің артуына 

оңтайлы әсерін көрсетеді.  

Сонымен қатар, зерттеу барысында жүр-

гізілген органолептикалық бақылау нәтижеле-

рін де ескерген жөн. Органолептикалық зерттеу 

(МемСТ 9959-2015 сәйкес) қорытындылары 

бойынша, №1 бақылау үлгісі және №3 үлгі 4,9 

ұпайға, №2 және №4 үлгілер 4,8 ұпайға, №5 жә-

не №6 үлгілер 4,7 ұпайға ие болды. Итмұрын 

жемістері ұнтағының қосылатын мөлшері арт-

қан сайын (2-2,5 %), шұжық үлгілерінің дәмі 

қышқылданып, түсінің қанықтылығы төмендеп, 

консистенциясы борпылдақ бола бастады. 

Алайда, 0,5-1,5% мөлшерде өсімдік тектес қос-

па косылған шұжық үлгілері өздерінің тұты-

нушылық қасеттерін сақтап қалды. Жүргізілген 

зерттеулер нәтижесінде, ең оңтайлы органо-

лептикалық көрсеткіштерге №4 үлгі ие болды. 

Қорытынды 

Теңдестірілген тамақтану қағидаттары-

на сәйкес адам рационына барлық маңызды 

тағамдық құрамдас бөліктер кіруі керек. 

Бүгінгі таңда барлық өркениетті елдердің 

мәселесі қажетті тағамдық заттарды жет-

кіліксіз пайдалану болып табылады. Осыған 

байланысты физика-химиялық және органо-

лептикалық көрсеткіштері бойынша норма-

тивті-техникалық құжаттама талаптарына 

жауап беретін, итмұрын жемістерінен жасал-

ған ұнтақ қосылған жаңа ет өнімі техно-

логиясын өндіріске енгізу арқылы бұл 

мәселенің шешімін табуға болады.  

Осылайша, өсімдік тектес шикізатты 

пісірілген шұжық рецептурасында қолдану 

дайын өнімдердің тұтынушылық қасиет-

теріне оң әсер етіп, олардың тағамдық және 

биологиялық құндылықтарын жоғарылатып, 

дайын шұжықтың шығымын арттыруға 

ықпал етеді. 
 

ПАЙДАЛАНЫЛҒАН ӘДЕБИЕТТЕР 

ТІЗІМІ 

1. Пат. на изобретение 2728386 C1 

Российская Федерация, МПК7 A23B 4/03. 

Колбаса вареная с растительной добавкой [Текст] 

/ Кощаев А.Г., Гугушвили Н.Н., Инюкина Т.А., 

Кощаева О.В., Рыбицкий М.Г., Левченко П.В., 

Войтенко О.С. Заявка № 2020104248, Опубл. 

30.01.2020.- 3с. 

2. Трофименко И.С., Алексеев А.Л. 

Микробиологическая безопасность комбинирован-

ных колбас с растительной добавкой  // В сборнике: 

Приоритетные направления развития сельско-

хозяйственной науки и практики в АПК. 

/Материалы всероссийской (национальной) научно-

практической конференции. В 3-х томах. пос. 

Персиановский, 2021.- С. 289-291. 

3. Оллаберганова А.М., Садуллаева 

М.Ш.К., Хасанов Ш.Б. Новые растительные 

добавки в производстве варено-копченых колбас. 

// В сборнике: Фундаментальные и прикладные 

научные исследования: актуальные вопросы, 

достижения и инновации. сборник статей XLV 

Международной научно-практической конфе-

ренции : в 2 ч.. Пенза, 2021.- С. 107-109. 

4. Данилов Ю.Д., Злобина Е.Ю., Горлов 

И.Ф. Исследование сроков хранения продукции 

функционального назначения с добавлением 

растительного ингредиента. // Аграрно-пищевые 

инновации. 2019, № 2 (6).- С. 73-79. 

5. Santana, P., Huda, N. & Yang, T.A. 

Physicochemical properties and sensory characteristics 

of sausage formulated with surimi powder. // J Food Sci 

Technol 52.- 1507–1515 (2015).  

6. Concha, J., Soto, C., Chamy, R. et al. 

Enzymatic pretreatment on rose-hip oil extraction: 

Hydrolysis and pressing conditions. J Amer Oil 

Chem Soc 81, 549–552 (2004).  

7. Sagdic, O., Toker, O.S., Polat, B. et al. 

Bioactive and rheological properties of rose hip 

marmalade. J Food Sci Technol 52, 6465–6474 (2015).  

8. Patel, S. Rose hips as complementary and 

alternative medicine: overview of the present status and 

prospects. Mediterr J Nutr Metab 6, 89–97 (2013).  

9. Забалуева Ю. Ю., Баженова Б. А., 

Бурханова А. Г., Андреева С. В. Влияние настоя из 

плодов шиповника на хранимоспособность паштета 

в оболочке // Вестник Восточно-Сибирского 

государственного университета технологий и 

управления. - 2018. - № 2. - С. 38-45.  

10. Баженова Б. А., Бурханова А. Г., 

Забалуева Ю. Ю., Добрецкий Р. А. Исследование 

возможности иммобилизации антиоксидантов 

шиповника Даурского включением в белково-

липидный комплекс // Техника и технология 

пищевых производств. - 2021. - №. 2. - С. 301-311. 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2022. №3. 

 

 

18 
 

 

11. Тимофеева А.Д. Мясорастительные 

полуфабрикаты рубленые в оболочке с тыквой и 

шиповником / А.Д. Тимофеева, В.Н. Храмова.  

// Все о мясе. – 2019. – № 2. – С. 40-43. 

12. Храмова В. Н., Тимофеева А. Д., 

Храмова Я. И., Филатов А. С. Полуфабрикаты 

рубленые в оболочке с мякотью тыквы и мукой 

из плодов шиповника // Известия НВ АУК. 2019. 

№4 (56)- С. 153-161. 

13. Karchava M.S., Berulava I.O., 

Kintsurashvili N.J., Ergemlidze T.D. Meat products for 

baby nutrition enriched with natural mineral and 

vitamin supplements. JUVENIS SCIENTIA. 2018 - 

№4 – P. 7-9. 

14. Васильева Н.С., Каландарова Е.А., 

Вартанян К.А., Демидова Т.М., Стародубова Ю.В., 

Сложенкин А.Б. Вареная колбаса с добавлением 

растительного ингредиента. // В сборнике: Перспек-

тивные аграрные и пищевые инновации. Мате-

риалы Международной научно-практической 

конференции. Под общей редакцией И.Ф. Горлова. 

2019.- С. 254-257. 
 

REFERENCES 

1. Patent na ızobretenıe 2728386 C1 Ros-

sııskaıa Federatsııa, MPK7 A23B 4/03. Kolbasa 

varenaıa s rastıtelnoı dobavkoı [Boiled sausage with 

vegetable additive]. [Tekst] / Koaev A.G., Gýgýsh-

vılı N.N., Inıýkına T.A., Koaeva O.V., Rybıtskıı 

M.G., Levchenko P.V., Voıtenko O.S. Zaıavka № 

2020104248, Opýbl. 30.01.2020.- 3s. (in Russ) 

2. Trofımenko I.S., Alekseev A.L. 

Mıkrobıologıcheskaıa bezopasnost kombınırovannyh 

kolbas s rastıtelnoı dobavkoı [Microbiological safety of 

combined sausages with a vegetable additive].  // V 

sbornıke: Prıorıtetnye napravlenııa razvıtııa 

selskohozıaıstvennoı naýkı ı praktıkı v APK. Materıaly 

vserossııskoı (natsıonalnoı) naýchno-praktıcheskoı 

konferentsıı. V 3-h tomah. pos. Persıanovskıı, 2021. S. 

289-291. (in Russ) 

3. Ollaberganova A.M., Sadýllaeva M.Sh.K., 

Hasanov Sh.B. Novye rastıtelnye dobavkı v 

proızvodstve vareno-kopchenyh kolbas [New 

vegetable additives in the production of boiled and 

smoked sausages]. //V sbornıke: Fýndamentalnye ı 

prıkladnye naýchnye ıssledovanııa: aktýalnye 

voprosy, dostıjenııa ı ınnovatsıı. sbornık stateı XLV 

Mejdýnarodnoı naýchno-praktıcheskoı konferentsıı : 

v 2 ch.. Penza, 2021. S. 107-109. (in Russ) 

4. Danılov Iý.D., Zlobına E.Iý., Gorlov I.F. 

Issledovanıe srokov hranenııa prodýktsıı fýnktsıonalnogo 

naznachenııa s dobavlenıem rastıtelnogo ıngredıenta 

[Investigation of the shelf life of functional products with 

the addition of a vegetable ingredient]. // Agrarno-pıevye 

ınnovatsıı. 2019. № 2 (6). S. 73-79. (in Russ) 

5. Santana, P., Huda, N. & Yang, T.A. 

Physicochemical properties and sensory characteristics 

of sausage formulated with surimi powder. // J Food Sci 

Technol 52, 1507–1515 (2015). 

https://doi.org/10.1007/s13197-013-1145-1 

6. Concha, J., Soto, C., Chamy, R. et al. 

Enzymatic pretreatment on rose-hip oil extraction: 

Hydrolysis and pressing conditions. J Amer Oil 

Chem Soc 81, 549–552 (2004). 

https://doi.org/10.1007/s11746-006-0939-y 

7. Sagdic, O., Toker, O.S., Polat, B. et al. 

Bioactive and rheological properties of rose hip 

marmalade. J Food Sci Technol 52, 6465–6474 

(2015). https://doi.org/10.1007/s13197-015-1753-z 

8. Patel, S. Rose hips as complementary and 

alternative medicine: overview of the present status 

and prospects. Mediterr J Nutr Metab 6, 89–97 

(2013). https://doi.org/10.1007/s12349-012-0118-7 

9. Zabalýeva Iý. Iý., Bajenova B. A., 

Býrhanova A. G., Andreeva S. V. Vlııanıe nastoıa ız 

plodov shıpovnıka na hranımosposobnost pashteta v 

obolochke [The effect of the infusion of rosehip fruit 

on the storage capacity of the pate in the shell]. // 

Vestnık Vostochno-Sıbırskogo gosýdarstvennogo 

ýnıversıteta tehnologıı ı ýpravlenııa. - 2018. - № 2. - 

S. 38-45. (in Russ) 

10. Bajenova B. A., Býrhanova A. G., 

Zabalýeva Iý. Iý., Dobretskıı R. A. Issledovanıe 

vozmojnostı ımmobılızatsıı antıoksıdantov shıpovnıka 

Daýrskogo vklıýchenıem v belkovo-lıpıdnyı kompleks 

[Investigation of the possibility of immobilization of 

antioxidants of the Daurian rosehip by inclusion in the 

protein-lipid complex]. // Tehnıka ı tehnologııa pıevyh 

proızvodstv. - 2021. - №. 2. - S. 301-311. (in Russ) 

11. Tımofeeva A.D. Mıasorastıtelnye 

polýfabrıkaty rýblenye v obolochke s tykvoı ı 

shıpovnıkom [Meat and vegetable semi-finished 

products chopped in a shell with pumpkin and 

rosehip]. / A.D. Tımofeeva, V.N. Hramova. // Vse o 

mıase. – 2019. – № 2. – S. 40-43. (in Russ) 

12. Hramova V. N., Tımofeeva A. D., Hramova 

Ia. I., Fılatov A. S. Polýfabrıkaty rýblenye v obolochke 

s mıakotıý tykvy ı mýkoı ız plodov shıpovnıka [Semi-

finished products chopped in a shell with pumpkin pulp 

and rose hips flour]. // Izvestııa NV AÝK. 2019. №4 

(56)- S. 153-161. (in Russ) 

13. Karchava M.S., Berulava I.O., 

Kintsurashvili N.J., Ergemlidze T.D. Meat products 

for baby nutrition enriched with natural mineral and 

vitamin supplements. JUVENIS SCIENTIA. 2018 - 

№4 – P. 7-9. 

14. Vasıleva N.S., Kalandarova E.A., Vartanıan 

K.A., Demıdova T.M., Starodýbova Iý.V., Slojenkın 

A.B. Varenaıa kolbasa s dobavlenıem rastıtelnogo 

ıngredıenta [Boiled sausage with the addition of a 

vegetable ingredient]. // V sbornıke: Perspektıvnye 

agrarnye ı pıevye ınnovatsıı. Materıaly Mejdýnarodnoı 

naýchno-praktıcheskoı konferentsıı. Pod obeı redaktsıeı 

I.F. Gorlova. 2019. S. 254-257. (in Russ) 

 


