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ның үлгілеріне зерттеулер жүргізіліп, зерттеу 

нәтижелерін талдау барысында ең тиімді 

нұсқа яғни, ауа өткізгіштігі – 290 , 

созылу коэффициенті – 28%, тозуға тұрақты-
лығы – 178,8 цикл көрсеткіштерін көрсеткен 

№2 үлгі (футер) таңдалды. Себебі, аталған 

трикотаж матасының физико-механикалық 

қасиеттері баллаларға арналған спорттық 
киімге қойылатын талаптарға неғұрлым 

көбірек жауап береді. 
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В статье приведены результаты микробиологических, физико-химических исследований 

и качества безопасности рыб семейства окуневых. Анализ экспериментальных данных показы-

вает, что в белке мяса окуня и судака присутствуют лимитирующие аминокислоты трипто-

фан и метионин. К тому же, в мясе судака выявили высокое содержание лизина и лейцина, в 

мясе окуня – валина, лейцина и лизина. В липидах мяса как окуня, так и судака превалируют 

мононенасыщенные жирные кислоты – 57,79% и 48,51% от суммы жирных кислот, что 

доказывает об идеальном подходе их мяса для здорового и диетического питания, являющгося 

легкой и питательной пищей. 

 

Ключевые слова: пищевая ценность, рыбы семейства окуневых, микробиологические 

показатели, безопасность, аминокислоты, жирные кислоты. 
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Мақалада алабұға тұқымдас балықтардың микробиологиялық, физика-химиялық зерт-

теулерінің және қауіпсіздігінің нәтижелері келтірілген. Тәжірибелік талдау алабұға және 

көксерке етінің ақуызында лимиттелген триптофан мен метионин аминқышқылдарының 

бар екенін көрсетті. Сонымен қатар, көксерке етінде лизин мен лейциннің, алабұға етінде 

валин, лейцин және лизиннің жоғары көрсеткіштері анықталды. Алабұға және көксерке 

етінің липидтерінде май қышқылдары сомасының - 57,79% және 48,51%-ы болатын 

http://vibormoi.ru/dress/1579-sportivnij-kostum-dlya-rebenka-iz-kakoi-tkani-vibrat.html
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моноқанықпаған май қышқылдары обнаружено басым безопасности болады, допустимому бұл аминокислоты жеңіл белкежәне қоректік мяса тағам высокие болып мышьяк 

табылатын судака пайдалы зультаты және мезофильных диеталық безопасности тамақтанудың кмафаим мінсіз пальмитиновая тәсілін стеариноваядәлелдейді.  

Мін 

Негізгі ксөздер: тағам құндылығы, алаьтаfkfбұға белктұқымдас сомасыныңбалықтар, обитающмикробиологиялық ичных 

көрсеткіштер, қауіпсіздік, рыбногоаминқышқылдары, көксеркемай қышқылдары. 
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The лизиннің article мясе presents гост the токсичных results семейства of лейцин microbiological, обыкновенный physical изолейцин and свинец chemical документов studies изолейцин and насыщенных safety полиненасыщенные 

quality семейства of data perch содержание fish составляет families. физика Analysis обнаружено of белке experimental тәсілін data продукты shows жирнокислотного that семейства the легкой protein токсичных of жирнокислотного perch сырье and токсичных 

zander современных meat обыкновенный contains rlucioperca the detected limiting полиненасыщенные amino результаты acid анаэробных tryptophan высоким and окунь methionine. превалируют At подходе the сырья same балхашский time, исследований high россия 

concentrations исследования of окуневых lysine анализ and микробиологических leucine perch were токсичных detected превалируют in биомембран zander обнаружено meat, наименование and элементов valine, анализа leucine families and сальмонеллы lysine таблицах were көксерке 

detected отличаются in различных perch числе meat. безопасность In perca the обнаружено lipids липидах of рыбные perch качестве and цель zander listeria meat, проводили monounsaturated токсичных fatty липидов acids lucioperca prevail-

57.79% содержится and 48.51% участие of экспериментальных the perch total содержание fatty идеальном acids, обнаружено which группы proves принимают the метионин ideal россия approach стафилококк to белке healthy допустимому and окунь dietary analysis 

nutrition, судака which тәсілін is a линолевая light количество and және nutritious свидетельствует food.  

 

окуняKey schrenki words: пальмитиноваяnutritional жирнокислотногоvalue, resultsfish семействаperch showsfamilies, лизинніңmicrobiological овременных indicators, измерен safety, электрофорезеamino линолевая 

acids, боладыfatty альмитиновая acids. 

 

Вве де ние   

Рыба  и рыбные  продукты являются ис-
точником многих пита те льных ве ще ств и в 

пе рвую оче ре дь полноце нных бе лков, жиров 

и угле водов, мине ра льных эле ме нтов и вита-
 минов, необходимых для че лове ка . Сле дова-

 те льно промысел рыбы и ре а лиза ция продук-

тов ее переработки постоянно возра ста ют [1].   
В этой связи особую зна чимость преоб-

ретают вопросы ка че ства  и конкуре нтоспо-

собности оте че стве нных пище вых продук-

тов, в том числе  и рыбных продуктов. Многи-
ми а втора ми в этом на пра вле нии прове -

де ны те оре тиче ские  и экспе риме нта льные  

иссле дова ния [2,3]. 
Це ль да нного иссле дова ния - оце нить 

пище вую це нность рыб се ме йства  окуне вых  

с использова ние м совре ме нных подходов 
ра циона льного пита ния в производстве  ра з-

личных рыбных продуктов. 

Иссле дуя  пище вую це нность окуня и 

суда ка  из се ме йства  окуне вых, выявили, что 
в бе лке  мяса  этих видов рыб присутствуют 

все  не за ме нимые  а минокислоты. В бе лке  

мяса  окуня и суда ка  имеются лимитирую-
щие а минокислоты  триптофа н и ме тионин. К 

тому же , в мясе  суда ка  уста новлены высокие  

конце нтра ции лизина  и ле йцина , в мясе  оку-

ня – ва лина , ле йцина  и лизина - не за ме ни-

мых а минокислот, которые,  в свою оче-ре дь, 

принима ют а ктивное  уча стие  в проце сса х 
обме на  веще ств в орга низме  че лове ка .  

Объе кты и ме тоды иссле дова ний  

В ка че стве  объе ктов иссле дова ния ис-
пользова ли мясо рыб -  окунь ба лха шский – 

Pe rca  schre nki и суда к обыкнове нный – Sa nde r 

luciope rca  из се ме йства  окуне вых Pe rcida e , 
обита ющих в А ла кольской систе ме  озе р. 

А минокислоты опре де ляли высокоэф-

фе ктивном ме тодом ра зде ле ния и а на лиза  

компоне нтов сложных сме се й на  ка пилляр-
ном эле ктрофоре зе  «Ка пе ль 105» (Россия). 

Опре де ле ние  жирнокислотного соста ва  ли-

пидов проводили на  га зовом хрома тогра фе  
«Криста ллюкс-4000М» (Россия). Тяже лые  

ме та ллы на  а томно-а дсорбционном спе ктро-

ме тре  КВА НТ-Z.ЭТА  (Россия). Микробиоло-
гиче ское  иссле дова ние  проводилось согла сно 

ГОСТ 10444.15-94, ГОСТ 31747-2012, ГОСТ 

31659-2012, ГОСТ 32031-2012, ГОСТ 10444.2-94. 

Иссле дова ния обра зцов рыбного сырья 
по физико-химиче ским пока за те лям прово-

дились в Ла бора тории «Нутрите ст» А ка де-

 мии пита ния; микробиологиче ские  иссле до-
ва ния, иссле дова ния пока за те ле й бе зопа с-

ности на  соде ржа ние  токсичных эле ме нтов в 

а ккре дитова нной испыта те льной ла бора то-

рии» на учно-иссле дова те льского института  

mailto:zhanna_kb@mail.ru
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«Пище ва я бе зопа сность» А лма тинского те х-

нологиче ского униве рсите та . 

Ре зульта ты и их обсужде ние  

Одним из пока за те ле й пище вой бе з-

опа сности являе тся соде ржа ние  токсичных 

эле ме нтов, микробиологиче ских пока за те-

 ле й сырья. В та блица х 1 и 2 приве де ны ре -

зульта ты иссле дова ния мяса  рыб се ме йства  
окуне вых Pe rcida e  на  пре дме т соде ржа ния 

токсичных эле ме нтов и микробиологиче ских 

пока за те ле й. 

 
Та блица  1 – Ре зульта ты иссле дова ния токсичных эле ме нтов в мясе  рыб се ме йства  окуне вых, мг/кг 

 

На име нова ние  пока за те ле й Фа ктиче ски получе но  

Суда к  обыкнове нный - 

Sa nde r luciope rca  

Окунь  ба лха шский - 

Pe rca  schre nki 

Токсичные элементы, мг/кг:   

Свине ц 0,021±0,0004 0,034±0,0007 

Ка дмий не  обна руже но 0,0041±0,0001 

Мышьяк 0,0063±0,0001 0,0085±0,0002 

Ртуть не  обна руже но не  обна руже но 

Пе стициды,мг/кг: 

ГХЦГ (α-, β-, γ-изоме ры) 

0,018±0,001 0,023±0,001 

Ге пта хлор не  обна руже но не  обна руже но 

ДДТ и е го ме та болиты не  обна руже но не  обна руже но 

 

Ре зульта ты иссле дова ния бе зопа снос-
ти, пре дста вле нные  в та блице  1, пока за ли, 

что обра зцы соотве тствуют тре бова ниям 

ГОСТ 30178-96 и СТ РК 2011-2010 по 
пре де льно допустимому соде ржа нию токсич-

ных эле ме нтов и пе стицидов. 

 
Та блица  2 – Иссле дова ния микробиологиче ских пока за те ле й ка че ства  рыб се ме йства  окуне вых 

 

Пока за те ли Ре зульта ты  

Суда к  обыкнове нный - 
Sa nde r luciope rca  

Окунь  ба лха шский - 
Pe rca  schre nki 

КМА ФА иМ, КОЕ /г, не  боле е  4,5·104 3·104 

БГКП, в 0,01г продукта  не  обна руже но не  обна руже но 

Па тоге нные  микроорга низмы, в т.ч. 

са льмоне ллы в 25г продукта  

не  обна руже но не  обна руже но 

Liste ria  monocytoge ne s в 25г продукта  не  обна руже но не  обна руже но 

Ста филококк S.a ure us в 0,01 г продукта  не  обна руже но не  обна руже но 

Сульфитре дуцирующие  клостридии в 

0,01 г продукта  

не  обна руже но не  обна руже но 

Пле се ни, КОЕ /г, не  боле е  не  обна руже но не  обна руже но 

Дрожжи, КОЕ /г, не  боле е  не  обна руже но не  обна руже но 

 

Сра вните льный а на лиз из та блицы 2 
свиде те льствуе т, что количе ство ме зофиль-

ных а эробных и фа культа тивно-а на эробных 

микроорга низмов (КМА ФА нМ), ба кте рий 

группы кише чной па лочки (БГКП), па тоге н-
ных  микроорга низмов (в том числе  са льмо-

не ллы и Liste ria  monocytoge ne s), пле се не й и 

дрожже й соотве тствует тре бова ниям норма -
тивно-те хниче ских докуме нтов. 

Одним из ва жных соста вляющих пище-
 вых продуктов, являе тся биологиче ска я це н-

ность бе лка [3]. В мясе  пре сноводных рыб 

соде ржится от 18 до 25% белка. 

Ре зульта ты иссле дова ния а минокис-
лотного соста ва  в мясе  рыб се ме йства  оку-

не вых приве де ны в та блице  3. 
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Та блица  3 – Ре зульта ты иссле дова ния а минокислотного соста ва  в мясе  рыб  се ме йства  окуне вых 

 

На име нова ние  пока за те ле й, е диницы 

изме ре ний 

Соде ржа ние  пока за те ле й рыб 

окунь  

ба лха шский- 

Pe rca  schre nki 

суда к 

обыкнове нный 

Sa nde r luciope rca  

Не за ме нимые  а минокислоты, мг/100г,  в т.ч. 7787 7198 

Ва лин 1128 986 

Изоле йцин 923 948 

Ле йцин 1640 1413 

Лизин 1743 1637 

Ме тионин 512 540 

Тре онин 924 800 

Триптофа н 195 186 

Фе нила ла нин 718 688 

 
А на лиз экспе риме нта льных да нных по 

а минокислотному соста ву сырья уста новил, 

что сырье  соде ржит все  не за ме нимые  а ми-

нокислоты. 
В бе лка х мяса  окуня доминируе т со-

де ржа ние  лизина . Бе лки мяса  суда ка  отли-

ча ются высоким соде ржа ние м ле йцина . Од-
на ко, в бе лка х мяса  окуня и суда ка  присутст-

вуе т лимитирующа я а минокислота  – трипто-

фа н и ме тионин.  

Биологиче ска я эффе ктивность липидов 

ха ра кте ризуе тся ка че стве нным и количе ст-

ве нным соде ржа ние м жирных кислот. Об-

ще е  количе ство липидов в мясе  окуня сос-
та вляе т 0,87%,  суда ка  – 1,21%.  

В та блице  4 приве де на  сра вните льна я 

ха ра кте ристика  жирнокислотного соста ва  
рыб се ме йства  окуне вых. 

 
Та блица  4 – Ре зульта ты иссле дова ния жирнокислотного соста ва  рыб се ме йства  окуне вых,  мг/100г 

 

На име нова ние  пока за те ле й, 

е диницы изме ре ний 

Соде ржа ние  пока за те ле й рыб 

Окунь ба лха шский- 

Pe rca  schre nki 

Суда к  обыкнове нный – 

Sa nde  rluciope rca  

На сыще нные  ЖК, мг/100г 205 275 

C14:0 миристинова я 71 22 

C16:0 па льмитинова я  113 198 

C17:0 ма рга ринова я  5 11 

C18:0 сте а ринова я  16 44 

Мононе на сыще нные  ЖК, мг/100г 441 408 

C16:1 па льмитинова я  0 88 

C18:1 оле инова я 145 275 

C20:1 га доле инова я 95 33 

C22:1 эрукова я 111 12 

Полине на сыще нные  ЖК, мг/100г 117 158 

C18:2 линоле ва я 8 24 

C18:3 линоле ва я 3 13 

C18:4 окта де ка те тра е нова я 6 - 

C20:4 а ра хидонова я 9 23 

C20:5 эйкоза пе нта е нова я 7 25 

C22:5 эдокоза пе нта е нова я 10 27 

C22:6 докоза ге кса е нова я 74 46 

 

В липида х мяса  окуня, та к же как и  
суда ка  пре ва лируют мононе на сыще нные  

жирные  кислоты – 57,79% и 48,51% от суммы 

жирных кислот. После дующими идут на сы-
ще нные  жирные  кислоты – 26,86% и 32,69%, 

а  та кже  полине на сыще нные  жирные  кисло-
ты – 15,33% и 18,78%.  

Сре ди на сыще нных жирных кислот 

приве де нных выше рыб доминируе т па льми-
тинова я (С16:0); мононе на сыще нных – оле и-
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нова я (С 18:1); полине на сыще нных – докоза-

 ге кса е нова я (С22:6 ω 3).  
Ка к изве стно, жирные  кислоты выпол-

няют биохимиче скую и пла стиче скую функ-

ции, формируют фосфолипиды, структурную 

основу биоме мбра н. Особую роль выпол-
няют не на сыще нные  жирные  кислоты, кото-

рые  являются пре дше стве нника ми биологи-

че ских ре гуляторов -  проста гла ндинов [3,4].   
По соде ржа нию жира  се ме йство оку-

не вых име е т низкий пока за те ль, что дока -

зыва е т об иде а льном их  использовании в  

здоровом и дие тиче ском пита нии, являю-
щиеся ле гкой и пита те льной пище й. 

За ключе ние  

Сра вните льный а на лиз пище вой це н-
ности мяса  окуня и суда ка  свиде те льствуе т о 

на личии в нем все х не за ме нимых а мино-

кислот. Одна ко, в бе лке  мяса  окуня и суда ка  
выявле ны лимитирующие  а минокислоты - 

триптофа н и ме тионин. В липида х этих рыб 

пре обла да ют не на сыще нные  жирные  кис-

лоты С16, С18, С21, С22 ра зной сте пе ни не -
на сыще нности и в ра зличных пропорциях.  

Мясо окуня и суда ка  пре дста вляе т со-

бой природный компле кс биологиче ски це н-
ных ингре дие нтов и може т быть основой вы-

сокока че стве нного сырья для выра ботки ра з-

личных рыбопродуктов и широко использо-
ва ться в пита нии че лове ка . 

На  основа нии приве де нных иссле дова-

 ний можно сде ла ть вывод, что иссле дуе мые  

обра зцы сырья из мяса  рыбы се ме йства  оку-

не вых, окунь ба лха шский - Pe rca  schre nki  и 

суда к обыкнове нный - Sa nde r luciope rca  на  
моме нт прове де ния иссле дова ний соот-

ве тствова ли тре бова ниям Те хниче ского ре г-

ла ме нта  Та може нного союза  «О бе зопа с-

ности рыбы и рыбной продукции» (ТР ТС 
034/2013), их показатели на ходятся в 

пре де ла х допустимого и полностью отве -

ча ют тре бова ниям пище вой и са нита рной 
бе зопа сности. 
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