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ВТОРИННА РИБНА СИРОВИНИ ЯК ДЖЕРЕЛО ОТРИМАННЯ 

ПРОТЕЇНІВ 

 

Олійник Марія Ігорівна, 

аспірантка 

Дзюба Надія Анатоліївна, 

к.т.н., доцент 

Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса, Україна 

 

На сучасному етапі розвитку людства проблема забезпечення населення 

продуктами харчування набуває все більшої актуальності. Це пов'язано з 

нераціональним використанням наявних земельних ресурсів, їх виснаженням, 

забрудненням, загальним забрудненням біогеосфери [1, С. 36-38]. 

Пріоритетним напрямком розвитку рибогосподарського комплексу є 

глибока переробка сировини з метою максимального виходу їстівної частини. 

Така переробка супроводжується утворенням значної кількості вторинної 

сировини (від 30 до 70 %), особливо при виробництві рибного філе і фаршу. 

При філеруванні різних видів лускатих риб частка відходів, що припадає на 

голови, коливається від 10 до 35%, кістки і хрящі - від 4 до 30%, плавники - від 

1 до 22%, шкіри та луки - від 2 до 15%. Все це є цінною сировиною і може бути 

використано для подальшої переробки [2, С.59-65]. 

Протеїни - природний матеріал з величезним економічним потенціалом 

для застосування у харчовій промисловості. Найкращим джерелом протеїнів з 

економічної та екологічної позицій є саме вторинна сировина або відходи 

харчових виробництв [3, С.83-92]. Джерелом протеїнів є білоквмісна органічна 

сировина тваринного, рослинного, морського і мікробного походження. 

Білковмісні відходи є джерелом колагену і продуктів його гідролізу, які 

знаходять широке застосування в різних галузях промисловості: харчової, 

аграрної, мікробіологічної, будівельної та ін. [4, С. 1-11]. 
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У харчовій промисловості колаген і продукти його гідролізу широко 

використовують при виробництві желатину, в виноробстві при освітленні вина, 

для отримання харчових плівок, при виробництві різноманітних зливок в 

консервній промисловості, в хлібопекарському і кондитерському виробництвах 

[5, C.122-125]. 

Морські біологічні ресурси займають одне з провідних місць серед 

продуктів вторинної сировини, так як вони служать джерелами 

високозасвоюваних повноцінних білків, незамінних поліненасичених жирних 

кислот, мікроелементів, інших біологічно активних сполук, необхідних для 

організму людини і є повноцінною сировиною для виробництва харчових 

білкових гідролізатів. Завдання розробки ефективних технологій рибних 

гідролізатів нерозривно пов'язана з проблемою безвідходного раціонального 

використання морських біологічних ресурсів [1, С. 36-38; 6, C.100-109].  

Найбільш застосовними для виділення низькомолекулярного колагену є 

методи хімічного (лужного, лужно-сольового, кислотного), ферментного та 

термо-гідролізу. При гідролізі ферментативним способом використовують 

протеолітичні ферментні препарати, а також комплексні добавки, що містять 

консорціум ферментів [7, С.36-38]. 

У роботі [8, С.109-120] було досліджено економічно прийнятний спосіб 

попередньої обробки вторинної рибної сировини – рибної луски. Проведені 

хімічні, органолептичні та мікробіологічні дослідження луски сардини як 

коллагенсовмісної сировини, використовуваної в якості кормової добавки. 

Луску риби обробляли декількома способами: промивка водою, внесення 

промитих і непромитих зразків у молочну сироватку, за допомогою «сухого 

чищення». За результатами органолептичного та мікробіологічного аналізу 

було виявлено, що найбільш перспективними є «суха» чистка та зберігання 

сировини в молочній сироватці. 

Розроблено технології отримання біологічно цінних компонентів, таких 

як хондроітинсульфат і гексозаміни з хрящової тканини гідробіонтів, колаген і 

гіалуронова кислота зі шкіри риб [9, C.129-136]. 
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Колаген, що виділяється з вторинної колагеновмісної рибної сировини 

(кісток, луски, шкіри, плавальних міхурів), відомий як іхтіожелатін. Спочатку в 

якості колагеновмісної сировини для виробництва вживалися плавальні міхури 

осетрових, кістки, шкіра і луска риб.  

Було запропоновано ферментативну технологію виділення іхтіожелатіна з 

вторинної колагеновмісної рибної сировини. Обгрунтовано застосування 

протеолітичного ферменту алкалаза для часткової деструкції білково-

вуглеводних і білково-ліпідних комплексів колагену, а також комплексів його з 

мінеральними речовинами, біомодифікації з метою переведення компонентів 

сполучної тканини в розчинний стан, визначені дозування препарату, 

температурні умови і тривалість стадії ферментолиз вихідної сировини [10, C. 

45-60]. 

Раціонально використовувати біологічні ресурси традиційними 

технологічними методами неможливо, тому необхідно розробляти і 

впроваджувати в промисловість нові ефективні напрямки переробки сировини 

на основі комплексної безвідходної, ресурсозберігаючої та екологічно чистої 

технології [1, С. 36-38]. Так, при фізичних і хімічних способах переробки 

можуть утворюватися різні токсичні речовини, а також втрата білка до 75%. У 

зв'язку з цим необхідні нові шляхи переробки та раціонального використання 

вторинної сировини [11, C.18-21]. 
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