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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ГІДРОТЕРМІЧНОЇ ОБРОБКИ НА ІНТЕНСИВНІСТЬ 

ФЕРМЕНТАТИВНОГО ПРОТЕОЛІЗУ КОЛАГЕНОВМІСНОЇ СИРОВИНИ 

 

На сьогодні птахопереробна промисловість України – одна з галузей харчової промисловості, яка 

динамічно розвивається. Більш повне залучення її сировинних ресурсів у технологічні процеси дозволить не 

тільки підвищити економічну ефективність виробництва, але й раціонально використовувати наявні джерела 

білку, створити вітчизняні функціональні інгредієнти для виробництва м’ясопродуктів і кулінарних м’ясних 

виробів на основі колагенових білків. Одним з цінних джерел колагенових білків та протеогліканів є курячі 

лапки. Їх залучення в технологічні процеси виробництва харчових продуктів передбачає використання 

різноманітних способів попередньої обробки – переважно теплової або механічної. Перспективним напрямком 

формування технологічних властивостей цього виду колагеномісткої сировини є ферментативний протеоліз [1]. 

Відомо, що за складом білків і їх морфологічною будовою даний вид сировини є досить гетерогенним. 

Це створює певні труднощі у виборі ферментних препаратів, які б дозволили реалізувати потенціальні 

технологічних властивостей, притаманний колагеновим білкам, та створити на їх основі функціональні 

інгредієнти для виробництва м’ясопродуктів і кулінарних м’ясних виробів [2]. 

Дослідження, які були проведені нами раніше, обґрунтовують можливість і доцільність використання 

для протеолізу курячих лапок ферментного препарату колагенази, який випускає підприємство 

„Медбіопрогрес” з гепатопанкреасу камчатського крабу. 

Метою дослідження, результати якого наведено в даній роботі, є визначення впливу попередньої 

гідротермічної обробки на інтенсивність ферментативного протеолізу колагеномісткої сировини (курячих 

лапок) для отримання функціональної білкової добавки. В якості ферментного препарату використовували 

ферментний препарат колагеназу, який проявляє активність відносно колагенових білків різноманітної 

структури. 

В роботі використано стандартні методи досліджень. Визначення розчинного білку в гідролізаті 

проводили двома методами: нінгідріновим та біуретовим. Використання двох методів дозволило не тільки 

оцінити ефективність протеолізу, але й визначити ступінь деструкції колагенових білків сировини, що є 

важливим показником формування технологічних властивостей білкової добавки. 

Технологічний процес включав наступні етапи: підготовку сировини, її теплову обробку під тиском за 

температури 121º С протягом 30×60с, 60×60с, 90×60с та 120×60с, охолодження до температури (30±1)º С, 

ферментативний протеоліз сировини колагеназою при гідромодулі (1÷2), концентрації ферментного препарату 

0,1%, рН середовища 7,5 та тривалості 15×60с, а також теплову обробку для інактивації ферментного препарату 

за температури (90±1)º С протягом 5×60с . 

Встановлено, що гідротермічна обробка курячих лапок за температури 121º С протягом 90×60с та їх 

ферментативний протеоліз колагеназою дозволяє перевести близько 80% колагену, який міститься в них, в 

розчинну форму. Отриманий гідролізат проявляє драглеутворюючу здатність, що свідчить про неглибоку 

деструкцію колагену під впливом колагенази. При цьому вміст вільних амінокислот в гідролізаті є незначним, 

про це свідчить низький рівень вмісту в ньому амінного азоту – 610 мкг в 1мл. 

Отримані дані дозволяють розробити раціональні параметри технології функціональної білкової добавки 

на основі колагеномісткої сировини птахопереробної промисловості, забезпечити більш повну переробку 

даного виду вторинної сировини та залучити її в технологічні процеси харчових продуктів. 
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ВИКОРИСТАННЯ БІЛКОВОЇ ДОБАВКИ НА ОСНОВІ РИБНОЇ КОЛАГЕНОВМІСНОЇ СИРОВИНИ 

В ТЕХНОЛОГІЯХ СІЧЕНИХ КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ 
 

Рибогосподарський комплекс як постачальник цінних продовольчих ресурсів відігравав і нині відіграє 

важливу роль у продовольчому забезпеченні України. Рівень споживання риби та продуктів її переробки є 

одним із найважливіших показників якості життя населення. Риба і рибопродукти є стратегічно важливими 

продуктами харчування. Вони посідають вагоме місце в біологічно повноцінному білковому раціоні населення, 

який сприяє покращенню здоров’я та збільшенню тривалості життя. За своїм хімічним складом рибна сировина 
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майже не поступається м'ясу свійських тварин, а за вмістом мінеральних речовин, вітамінів і ступенем 

засвоюваності білків перевершує його. 

Сучасне виробництво рибопродукції супроводжується великою кількістю білоквмісних відходів (кістки, 

плавники, шкіра, нутрощі і т.ін.), які складають від 30 до 70% від маси вихідної сировини. Білоквмісні відходи 

− це джерело колагену та продуктів його гідролізу, які знаходять застосування у багатьох галузях 

промисловості. Рибну колагеномістку сировину (КС) найчастіше поділяють на дві великі групи: м’яку сировину 

− шкіра, нутрощі; кісткову − кістки, хрящі, плавники. В залежності від джерела походження колаген поділяють 

на волокнистий колаген дерми шкіри, гіаліновий колаген кісткової тканини − осеїн, хондритовий колаген 

хрящів, іхтуаліновий колаген рибного пузиря − іхтиокол і колаген плавників риб − іхтилепилін. 

Рибний колаген знайшов своє застосування у ряді галузей промисловості: в поліграфії − при виробництві 

фотоплівок; в фарбах для автомобілів; як клей; в медицині − у вигляді трубок, губок, пластирів, пов’язок; в 

шкіряній промисловості; в косметичній галузі − як складова частина масок, кремів, скрабів. Найширше рибний 

колаген використовується у харчовій промисловості: при виробництві желатини, для освітлення вин, для 

отримання їстівних оболонок, харчових плівок і покриттів, при виробництві штучної ікри, бульйонів, соусів, 

напоїв, коктейлів і як добавки в хлібопекарному та кондитерському виробництві. Одним з найперспективніших 

шляхів використання рибного колагену є виробництво на його основі білкових добавок із застосуванням 

методів біотехнології. 

Метою роботи, результати якої наведені в тезах, є обґрунтування можливості і доцільності використання 

білкових добавок (БД) на основі ферментованої рибної колагеномісткої сировини в технологіях січених 

кулінарних виробів. У якості вихідної сировини для розроблених БД використовували шкіри ряду риб, зокрема, 

пеленгасу, нототенії та оселедця (мороженого та солоного). Для формування заданих технологічних 

властивостей білкових добавок використовували два ферментні препарати − колагеназу та бромелін, які за 

літературними даними та результатами наших досліджень проявляють високу специфічну активність відносно 

білків КС. Усі отримані білкові добавки характеризувались певною здатністю до гелеутворення. Найкращими 

показниками (пружністю та гелеутворюючою здатністю) характеризувалась БД зі шкіри пеленгасу, що 

пояснюється особливостями її структури та механічною щільністю. БД зі шкіри оселедця та нототенії були 

менш пружними і мали гелеподібну структуру лише в умовах охолодження до +4…+6° С. 

В усіх розроблених білкових добавках визначено вміст розчинного білку, який коливався у межах 

20…30% до маси сухих речовин. Для добавок, отриманих з використанням колагенази, цей показник був 

значно вищий, ніж для зразків з використанням бромеліну. Отримані дані пояснюються тим, що бромелін має 

більшу колагенолітичну активність і під час ферментативного протеолізу гідролізує колаген до 

низькомолекулярних сполук, що негативно впливає на якість білкового компоненту добавки та її 

гелеутворюючу здатність. 

Апробацію розроблених добавок проведено шляхом введення їх до складу рибних кулінарних виробів із 

січеної маси. Дослідні зразки характеризувались більш ніжною та соковитою консистенцією порівняно з 

контролем, причому найкращі органолептичні показники мали вироби з використання БД, ферментованої 

колагеназою. Крім того, введення білкових добавок дозволило зменшити втрати під час теплової обробки з 

11 % (що характерно для виробів виготовлених за традиційною рецептурою) до 4…6% у дослідних зразках. 

Таким чином, проведені дослідження дозволяють стверджувати, що ферментні препарати колагеназа та 

бромелін можуть бути використані у технологіях білкових добавок на основі рибної колагеномісткої сировини з 

метою формування заданих технологічних властивостей як у добавок, так і у кінцевої продукції. 
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ПАРАМЕТРИ ФЕРМЕНТАТИВНОГО ПРОТЕОЛІЗУ КОЛАГЕНОВМІСНОЇ СИРОВИНИ 

В ТЕХНОЛОГІЯХ БІОДЕГРАДУЮЧИХ ЗАХИСНИХ ПОКРИТТІВ 

 

У харчовій промисловості останніми роками особлива увага приділяється створенню захисних плівок і 

покриттів для харчових продуктів на основі природних полімерів. Використання біодеградуючих захисних 

покриттів, сформованих безпосередньо на продуктах – один з шляхів збереження якості, збільшення термінів 

зберігання, запобігання втратам при транспортуванні і зберіганні. Крім того, застосування їстівних плівок і 

покриттів дозволяє повністю виключити утилізацію пакувальних матеріалів. 

Особливу увагу при створенні сучасних біодеградуючих захисних покриттів приділяють білкам 

рослинного і тваринного походження, розчинним у воді, спирті або харчових оліях і жирах: желатину, зеїну, 

альбуміну, казеїну і т. ін. – оскільки покриття на основі білкових плівкоутворювачів мають високі бар'єрні 

властивості відносно деяких газів, зокрема О2 і СO2. 

Відомий цілий ряд робіт, присвячених розробці біодеградуючих захисних покриттів на основі продуктів  

гідролізу колагену, отриманих із спилка шкур великої рогатої худоби (ВРХ). Показано, що при цьому 

відбувається поліпшення якості і підвищення біологічної цінності колагенових мас і формуються їх 


