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РОЗДІЛ 2 

СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ В ТЕХНОЛОГІЇ ПИТНОЇ ВОДИ ТА 
ПЕРЕРОБЦІ М’ЯСА, МОЛОКА Й МОРЕПРОДУКТІВ

ОЛОГГГГГІЇ ПИИИИИИИТТТТТТТННОООООООЇЇЇЇ ВВВВВВВОООООООДДДДДДДИИИИИИИ ТА
ЛОКА ЙЙЙ МММММОООООРРРЕПППППППРРРРРРРООДУКТІВ



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2020 59

2. Єлектронний ресурс: Xcook.snfo/product/bulgur.
3. Винникова Л.Г. Технология мясных продуктов. Теоретические основы  и практичес-
кие рекомендации. – Киев.: «Освіта України»», 2017.– 364 с.

УСТАНОВКА ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА БІОСОРБЕНТІВ, 
ПРИЗНАЧЕНИХ ДЛЯ ОБРОБЛЕННЯ ВОДИ

Новосельцева В.В., аспірант
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Вирішення проблеми комплексного використання перероблених природних ма-
теріалів пов'язане з вирішенням ряду наукових та практичних завдань, серед яких важ-
ливе місце займає визначення обсягів утворених відходів та організація їх збирання на 
місцях утворення. Зі збільшенням споживання готової продукції значно зросло утво-
рення відходів. Зважаючи на це, завдання полягає у створенні виробництв для їх пере-
робки.

Зараз у світі накопичено чималий досвід використання рослинних відходів сіль-
ськогосподарського виробництва для виробництва продуктів різного призначення. Со-
няшник, горох, виноград - одні з поширених сільськогосподарських культур в Україні 
та в світі. Потенціал відходів переробки перерахованих культур (стебла, кошики, стул-
ки, лоза) в Україні дуже великий.

Крім того, технологічний прогрес супроводжується зростанням забруднення на-
вколишнього середовища і, насамперед, забрудненням води. Промислові та побутові 
води, що надходять у водойми, містять всі види шкідливих домішок, що становлять се-
рйозну загрозу для живих організмів. Іони важких металів є одними з таких домішок. 
На сьогоднішній день існують різні сорбенти, які поглинають іони важких металів. Се-
ред них вуглецеві сорбенти на основі рослинної сировини. До їх переваг можна віднес-
ти екологічність, ефективність, доступність, дешевизну.

В даній роботі запропоновано технологічну схему, яка дозволяє отримувати 
термооброблені сорбенти на основі виробничих відходів. Використання технології за 
допомогою розробленої схеми дозволить отримувати адсорбційні матеріали в безпере-
рвному режимі та використовувати їх у промислових цілях для очищення стічних вод.

Для зниження кількості енерговитрат при  отриманні біосорбенту, запропонова-
но спосіб отримання вуглецевих сорбентів на основі рослинної сировини в режимі ви-
сокотемпературної одноступеневої карбонізації. В лабораторних дослідженнях процес 
карбонізації проводили в муфельній печі ESZTERGOM при наступних умовах: темпе-
ратурний режим муфельної печі – (600÷2)℃, тривалість процесу – 30 хвилин. Карбоні-
зовані зразки подрібнювали у фарфоровій ступці до розміру частинок від 1 до 2 мм. 

Для масштабування процесу отримання біосорбентів пропонується схема про-
мислової установки. Вона складається з наступних елементів: камери термічної оброб-
ки з нагрівальним елементом, покритої ізоляційним матеріалом; ємності для збору 
отриманого сорбенту; ємності для сировини, обладнаної регулятором об’єму; транспо-
ртер, який з'єднаний з контейнером для подачі сировини у камеру термічної обробки. 
Принцип дії установки наступний: сировина з резервуару зберігання подається на кон-
веєр, а потім в робочу камеру для термічної обробки. Витрати сировини регулюються в 
автоматичному режимі. Необхідна температура забезпечується нагрівальним елемен-
том. Подача сировини забезпечується рухом  конвеєрної стрічки. Готовий продукт ви-
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вантажується в проміжний резервуар, а далі охолоджується і транспортується на збері-
гання. 

Науковий керівник – д.т.н., проф. Коваленко О.О.

ВПЛИВ рН НА РОЗВАРЮВАНІСТЬ КОЛАГЕНВМІСТНОЇ 
СИРОВИНИ

Синиця Ольга Вікторівна, аспірант  
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

При розробленні нових продуктів використовують м'ясну сировину з високим 
вмістом колагену і в залежності від умов середовищ та режимів термічного оброблення 
змінюється структура м'язової тканини і розварюваність колагену.

Білок колаген являється найпоширенішим в організмі тварин та становить від 25 
до 35% загальної кількості протеїнів. Колаген є основним компонентом сполучної тка-
нини, який забезпечує її міцність та еластичність.

Відмінними ознаки колагену є його унікальні механічні властивості, хімічна іне-
ртність, амінокислотний склад і здатність перетворюватися в більш низькомолекуляр-
ний білковий продукт желатин при тривалому нагріванні у воді.

Продукти розпаду колагену (глютин, желатин) мають властивості травних воло-
кон, стимулюючи соковиділення і перистальтику кишечника, впливають на стан корис-
ної мікрофлори [1].

Колагенвмістна сировина широко використовується для харчових цілей, медич-
них та косметики. 

Харчове значення колагенвмістної сировини тісно пов'язане з її хімічним скла-
дом, особливо з високим вмістом білка, хоча з позиції харчової цінності білки сполуч-
ної тканини не збалансовані за амінокислотним складом, оскільки не містять триптофан 
і цистин [2].

Використання колагенової сировини знижує собівартість продукції, втрати при 
термічному обробленні. 

Білки колагену мають широкий спектр функціональних властивостей: сильно 
набухають в розчинах електролітів, незначно розчиняються у воді, мають особливі мік-
роструктурні властивості, щільну компоновку молекул, що обумовлює високу міцність.

Нативний колаген погано розчинний у воді при рН близько 7. Проте, після спе-
ціальної обробки, при нагріванні у водних розчинах може «плавитися» з утворенням 
желатину, який використовують в харчовій промисловості, при виготовленні фотома-
теріалів, як середовище для культивування мікроорганізмів[1].

У формуванні функціонально-технологічних властивостей колагенових білків 
важливу роль відіграє будова колагену. Відомо більше 27 видів колагену, але найбільш 
поширеним в м'ясопереробної промисловості є фібрилярний колаген типу I. Проміжні 
молекули колагену складаються з трьох-ланцюгової спіральної структури, в основі якої 
знаходиться повторюваний трипептид Gly-XY, де в більшості випадків Х є пролином, а 
Y гідроксипролін. Ця послідовність є основним фактором термостабільності [3-5]. 

Денатурація колагену відбувається при різних температурах в межах 58-67°С і 
залежить від вмісту проліну і гідроксипроліну, а також від вихідної сировини. При ве-
ликому вмісті піролідинових залишків температура денатурації буде вище.
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