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технологій розроблено склад макаронних виробів «Селянські» з використанням харчо-
вої добавки карбюлози, яка надає продукції радіозахисних властивостей тому що здат-
на виводити з організму людини радіонукліди та солі важких металів. Також доведено, 
що карбюлоза у межах 0,4 % може застосовуватися для поліпшення якості виробів у 
разі використання борошна з невисокими технологічними властивостями. Вона має 
студнеутворювальну здатність і є стабілізатором їх структури.

Для розширення ассортименту і одержання высокоякісних макаронних виробів з 
борошна м’якої пшениці рекомендовано використовувати протертий гарбуз (7 %), що 
містить пектин і здатний покращувати технологічні властивості тіста. Гарбуз одночас-
но збагачує  вироби клітковиною, мінеральними речовинами, каротином.

Науковий керівник – канд.техн. наук, доцент Гордієнко Г.С. 

ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ОТРИМАННЯ КОЛАГЕНУ 
З РИБНОЇ КОЛАГЕНВМІСТНОЇ СИРОВИНИ

Кушнір Н.А., канд. техн. наук, факультету ІТХРГіТБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Сучасне виробництво рибо-продукції супроводжується великою кількістю від-
ходів, що містять велику кількість білку (кістки, плавники, шкіра, луска, нутрощі і так 
далі), що складають від 30 до 70% від маси вихідної сировини. Рибні відходи є джере-
лом колагену і продуктів його гідролізу, які знаходять широке використання в багатьох 
галузях промисловості. Останнім часом інтерес до рибного колагену значно зріс, це по-
в'язано з тим, що губчаста енцефалопатія (хвороба сказу великої рогатої худоби) стала 
настільки серйозною проблемою, що використання колагену тваринного походження 
стає небезпечно. Крім того, рибний колаген є гіпоалергенним (оскільки на 96 % іденти-
чний людському білку).

Колаген дуже погано піддається дії травних ферментів. Через відсутність такої 
амінокислоти, як триптофан, є білком невисокої біологічної цінності. На підставі фізіо-
логічної дії колаген можна віднести до харчових волокон. Залежно від ступеню гідролі-
зу колагенвмістної сировини можна отримати продукти з різними специфічними влас-
тивостями: біологічно активну добавку (поліпептиди, вільні амінокислоти) або добавку, 
що збільшує харчову привабливість корму (приманки). У зв'язку з цим необхідно роз-
робити науково обґрунтовану технологію переробки колагенвмістної рибної сировини.

Метою дослідження є розробка технології отримання легкозасвоюваного кола-
гену з колагенвмістної сировини.

Колаген отримували з колагенвмістної рибної сировини (луска риби), шляхом 
лужної обробки. Колагеновий препарат мав білий колір, не мав запаху та присмаку, що 
може дозволити його використання в якості біологічно активної добавки при виробни-
цтві різних харчових продуктів. Термін зберігання складає 12 місяців при відносній во-
логості 60…70 % та температурі 18…20˚С.

Для визначення молекулярного складу отриманого колагенового препарату ви-
користовували електрофорез в 15 % поліакриламідному гелі в присутності додецилсу-
льфату натрію. Проведене електрофоретичне дослідження показало, що рибна луска 
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має в своєму складі багато високомолекулярних білків (молекулярною масою 90,0-
100,5 кДа) і майже не має низькомолекулярних. Щодо колагенового препарату, то в 
ньому міститься більша кількість низькомолекулярних складових (молекулярною ма-
сою 30,7 кДа і нижче), що складає майже 56 % від всіх білкових складових колагеново-
го препарату. В отриманому колагеновому препараті особливо багато молекул з серед-
ньою та низькою молекулярною масою, що говорить про те, що отриманий колаген є 
легкозасвоюваний. 

Амінокислотний склад колагенового препарату відрізняється високим вмістом 
гліцину (33,5 г/100 г), проліну (11,82 г/100 г) та гідроксіпроліну (9,21 г/100 г). Що свід-
чить, що отримана субстанція є продуктом гідролізу колагену. Низький вміст в гідролі-
заті метіоніну та триптофану свідчить про високий ступінь очистки колагенвмістної 
сировини від баластних білкових фракцій. 

Процеси синтезу колагену в організмі людини многокомпонентні та багатосту-
пеневі, але основа всіх біохімічних процесів – амінокислоти: пролін, гідроксипролін, 
гідгоксилізин та ін. Гідроксипролін та гідроксилізин є специфічними амінокислотами, 
які знаходяться лише в колагенових структурах, а в організмі людини утворюються при 
наявності великої кількості вітаміну С та молекулярного кисню. Наявність цих аміно-
кислот в гідролізаті свідчить, про високу біологічну роль в отриманому колагеновому 
препараті.

Таким чином, результати лужного гідролізу колагенвмістної рибної сировини (луска 
карпа) свідчать, що для отримання колагенового препарату доцільно за допомогою лужного 
гідролізу. 

Збільшення потреби в білкових продуктах і необхідність забезпечення раціона-
льного харчування приводять до виникнення і швидкого розвитку якісно нових напря-
мів у виробництві харчових продуктів. Ці напрями включають отримання комбінова-
них продуктів на основі значних потенціалів органічних продуктів та сировини. Комбі-
нування білкових добавок тваринного походження з колагеновим гідролізатом дозволяє зба-
гатити продукти пептидами і амінокислотами, а також придати продуктам функціональні 
властивості.

ТЕХНОЛОГІЯ ОТРИМАННЯ 
КИСНЕВОГО КОКТЕЙЛЮ «КОВТОК ЗДОРОВЯ»

Кушнір Н.А., канд. техн. наук,
Ганзієнко М.М., студентка III курсу факультету ІТХРГіТБ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Чисельні захворювання супроводжуються зниженням вмісту кисню в тканинах 
організму – кисневим голодуванням, яке може впливати як на окремі органи, так і на 
весь організм, а також викликає необоротні зміни в стані дихальної, серцево-судинної, 
нервової та інших систем організму. Відомі різні методи боротьби з кисневим голоду-
ванням. Одним з таких методів є киснева терапія – оксигенація (насичення організму 
киснем), що сприяє покращенню ряду рефлекторних і обмінних процесів. Оксигенація 
може бути різних видів: кисневі коктейлі, кисневі маски або прогулки на свіжому пові-
трі (на природі).
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