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НДРІВНА, ГОРБАНЬ ВІКТОР ГРИГОРОВИЧ, 
МОСКАЛЕНКО ОЛЬГА ВАСИЛІВНА, КОВАЛЕНКО 
СВІТЛАНА МИКОЛАЇВНА 
(73) ХАРКІВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 
ХАРЧУВАННЯ ТА ТОРГІВЛІ 

(57) Спосіб ферментативної обробки колагенвміс-
ної сировини (сухожиль та жилок) колагеназою, що 
включає підготовку сировини, подрібнення, дода-
вання водного розчину колагенази, проведення 
ферментативного гідролізу, який відрізняється 
тим, що як ферментний препарат використовують 
колагеназу в концентрації 0,2...0,5 %, який дода-
ють у вигляді водного розчину, а ферментативний 
гідроліз проводять за температури 20...40 °С, рН - 
6,8...7,2, протягом (5...20)·60 с, гідромодулі -1:1. 

 
 

 
Корисна модель відноситься до харчової про-

мисловості, а саме до виробництва харчових та 
дієтичних добавок з вторинної м'ясної сировини 
(колагенмісткої), ферментованої колагеназою, яка 
може бути використана для збагачення продуктів 
харчування тваринним білком, що знаходиться в 
легкозасвоюваній формі, та амінокислотами, пе-
реважно, оксіпроліном, проліном та оксілізіном. 

Аналогом до рішення, що заявляється, є спо-
сіб ферментативної обробки колагенмісткої сиро-
вини (КС) композицією протеолітичних фермент-
них препаратів [1]. Цей спосіб передбачає 
підготовку сировини, введення ферментних пре-
паратів, проведення ферментативного гідролізу. В 
якості ферментних препаратів використовують: 
протомегатерин Г20Х, папаїн або композицію цих 
ферментів в певних співвідношеннях. Фермента-
тивний гідроліз проводять за температури 40...60 
°С протягом 60...180 хвилин. Недоліком цього спо-
собу є трудоємний процес точного вимірювання 
кількості ферментних препаратів в композиції. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
розробки способу ферментативної обробки кола-
генмісткої сировини, яка призначена для збага-
чення продуктів харчування цінним тваринним 
білком, що легко засвоюється організмом людини, 
а також амінокислотами, в тому числі, оксіпролі-
ном та проліном, дефіцит яких за даними літера-
тури відмічається у раціонах харчування населен-
ня України. 

Поставлена задача вирішується тим, що спо-
сіб ферментативної обробки передбачає підготов-
ку сировини, подрібнення, додавання ферментно-
го розчину колагенази, проведення 
ферментативного гідролізу, який відрізняється 
тим, що в якості ферментного препарату викорис-
товують: колагеназу, концентрація якої становить 
0,2...0,5 % до маси сировини, а ферментативний 
гідроліз проводять за температури 20...40°С, рН - 
6,8...7,2, протягом (5...20)х60 с, співвідношення 
твердої частини до рідкої (гідромодуль) -1:1. 

Обробка сухожиль та жилок колагеназою пе-
реводить колаген в форму, яка легко засвоюється 
організмом людини та збагачує харчовий раціон 
дефіцитними амінокислотами: оксіпроліном, про-
ліном та оксілізином. 

Технічний результат рішення, що заявляється, 
характеризується основними ознаками: 

функціональна характеристика ферментованої 
КС - переведення незасвоюваного білка колагену 
в легкозасвоювану форму, завдяки ферментатив-
ному гідролізу колагеназою; 

наявність у ферментованій КС вільних аміно-
кислот, які знаходяться у легкозасвоюваній органі-
змом людини формі. 

Приклад конкретного виконання 
Спосіб ферментативної обробки сухожиль та 

жилок здійснюється за технологічною схемою 
(табл. 1). 
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Таблиця 1 

 
Технологічна схема способу ферментативної обробки колагенмісткої сировини (сухожиль та жилок) кола-

геназою 
 

№ етапу Назва етапу технологічного процесу 

1 Підготовка сировини 

2 Подрібнення, d=(2...5)х10
-3

 

3 Додавання водного розчину сировиниколагенази, 0,2...0,5 % до маси 

4 Ферментативний гідроліз, t=20...40 °С; рН=6,8...7,2; =(5...20)х60; T:P=1:1 

До підготовленої та подрібненої сировини до-
дають ферментний препарат колагеназу з гепато-
панкреасу камчатського краба. Суміш витримують 

впродовж (5...20)х60 с за температури 20...40 °С 
до отримання желеподібної маси. Отримана фер-
ментована КС має показники, наведені в табл. 2. 

 
Таблиця 2 

 
Показники якості ферментованої колагенмісткої сировини 

 

Назва показника Характеристика показника Метод дослідження 

Колір кремовий візуально 

Вміст вологи, % не більше 85...90 % висушуванням до постійної маси 

Вміст загального білку, % не менше 90 Спектрофотометрія 

Мікробіологічні показники відповідають вимогам МБТ до 
продуктів з вторинної м ясної 

сировини 

ДСТ, що визначають методи мік-
робіологічного контролю до м'я-

сопродуктів 

Вміст оксіпроліну та проліну, % від 
маси білка, не менше 

20 Метод Неймона і Логана 
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