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7. ВИКОРИСТАННЯ КОЛЛАГЕНУ У СОКАХ З М’ЯКОТТЮ  

С.І. Павленко, Я.Г. Верхівкер,  

О.М. Мирошниченко, Є.І. Альтман 

Одеська національна академія харчових технологій, Одеса, Україна 

 

Згідно з діючим ДСТУ 4283.1:2007 «Консерви. Соки та сокові 

продукти» вітчизняна харчова промисловість виробляє такі консервовані 

продукти як соки з м’якоттю та нектари.  У нормативному документі 

наводяться наступні визначення цих понять: 

сік з м’якоттю – це рідкий продукт, отриманий механічнимвідділенням 

рідкої фази фруктів, овочів, або їх суміші з частиною м’якоті та/чи 

отриманий змішуванням густої фази їстівної частини фруктів, овочів або їх 

суміші (пюре і/або концентрованих натуральних соків із сиропом з цукру, 

цукрів та/або меду натурального з одночасним відновленням аромату чи без 

відновлення аромату.  

Сік з м'якоттю з доданням цукру, цукрів і/або натурального меду 

можна виготовляти тільки з плодів, які промислово вирощуються в Україні; 
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нектар – це рідкий продукт, отриманий змішуванням 

сокунатурального, та/або соку концентрованогонатурального, та/або пюре 

натурального. та/або пюре концентрованого натурального з підготованою 

питною водою, і/або цукром чи цукрами, цукровим сиропом, і/або нату-

ральним медом з одночасним відновленням аромату або без відновлення 

аромату, здатний до зброджування, але незаброджений, ідо може містити 

добавки, законсервований фізичним способом, окрім обробляння іонізуючим 

опромінюванням. Мінімальна масова частка плодової частини залежить від 

виду плодів. 

За своєю структурою соки з м’якоттю та нектари однотипні,але мають 

у своєму складі, як це сказано у наведених визначеннях, зовсім різні 

речовини. Однак зараз на ринку з’являються розробки, які додають до 

наведеного переліку речовин і колаген.   

Як відомо, ця речовина у вигляді пептиду колагену швидко 

поглинається і спрямовується саме в ті місця організму людини, де його не 

вистачає. У похилому віці, організм направляє весь отриманий колаген в 

суглоби і хрящі для їх зміцнення.  

У більш молодих людей, колаген може розподілятися як у суглоби, так 

і інші органи для відновлення сполучних тканин. Крім того, він 

направляється в тканини шкірного покриву, волосся і нігті. Першим 

свідченням позитивного впливу колагену на організм, є підвищений тонус 

людини, хороше самопочуття і поліпшення роботи головного мозку, що 

проявляється у відсутності сонливості, чіткої пам'яті і зосередженості. 

Колаген це фібрилярний білок, що становить основу сполучної тканини 

організму (сухожилля, кістка, хрящ, дерма і т. п.) і забезпечує її міцність і 

еластичність. Колаген - основний компонент сполучної тканини і 

найпоширеніший білок у ссавців, що становить від 25% до 35% білків в 

усьому тілі.  

Колаген належить до тих небагатьох білків тваринного походження, які 

містять залишки нестандартних амінокислот: близько 21% від загального 

числа залишків доводиться на 3-гидроксипролин, 4-гидроксипролин і 5-
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гідроксилізин. З точки зору харчування, колаген і желатин є білками низької 

якості, так як вони не містять всіх незамінних амінокислот, необхідних 

людині, таким чином. це неповноцінні білки.  

Колаген буває різний, як по вигляду, так і по сировині, з якого він 

видобувається. Зазвичай виділяють три види колагену з виробництва: 

Перший вид колагену (морської) є найефективнішим і легко засвоюваним 

людським організмом. Його молекули дуже схожі на молекули людського 

колагену. Способи отримання риб'ячого колагену настільки інноваційні та 

просунуті, що вдається розділяти молекулу цього білка на пептиди, тобто ще 

більш дрібні складові.  

Другий вид колагену - тваринний. Його молекули не так схожі на 

молекули людського колагену. Відповідно, організму доводиться витрачати 

енергію на його перетворення для більш зручного поглинання. Відсоток 

засвоєння тваринного колагену набагато нижче, ніж морського. Лідерами у 

виробництві тваринного колагену є країни Європи. Але останнім часом, вони 

змушені скорочувати його виробництво через часті епідемій і хвороби 

великої рогатої худоби.  

Через такий колаген хвороба може передатися людям. Потрібно 

відзначити, що тваринний колаген дешевше, ніж морський, так як його 

виробництво не так складно. Але ефект від нього менше. 

Третій вид з виробництва - це рослинний колаген. Часто його 

називають желатином.  

Насправді, він практично не засвоюється організмом. У всякому разі, 

його молекули не беруть участь у відновленні і живленні клітин шкіри, 

суглобів, волосся і нігтів. Це самий низько ефективний вид колагену. 

Попередніми сенсорними дослідами доведено, що додання до соку з 

м’якоттю або нектару колагену, який отримано з рибної сировини приводить 

до отримання в кінцевому продукті дуже неприємного смаку ті запаху, тому 

у подальшому дослідженні використався тільки колаген тваринного та 

рослинного походження.  

Розроблені рецептурні співвідношення компонентів нектарів та соків з 
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м’якоттю з сировини, яка промислово вирощується в Україні, проведені 

хіміко-фізичні та органолептичні дослідження кінцевих продуктів.  

Так як тваринний колаген має можливість передавати інфекційні 

хвороби тварин людині, то зараз проводяться  дослідження зі 

експериментальними зразками продукції. 

При отриманні позитивних результатів планується розробити 

нормативно-технічну документація на нектари та соки з м’якоттю, які 

збагачені колагеном та промислово виробляти новий асортимент харчової 

консервованої продукції з фруктової, овочевої та ягідної сировини 
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