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УДК 664.696.959.5(06) 

ДОСЛІДЖЕННЯ ФАРМАКОЛОГІЧНОЇ БЕЗПЕЧНОСТІ 

БІЛКОВМІСНИХ ЕКСТРУДАТІВ 

 
Дзюба Н.А., канд. техн. наук, доцент, Буняк О.В., асистент 

Одеський національний технологічний університет, м. Одеса 

 

В останні роки поряд з традиційною фармакотерапією розвивається поліфармацевтика 

і біофармацевтика. Клінічна нутриціологія представляє одне з нових напрямків 

біофармацевтики. Широке поширення набули нутріцевтичні препарати, що містять 

гідролізат колагену, глюкозамін, хондроітін сульфат, гіалуронову кислоту, вітамін С та інші 

речовини. Аналіз ряду харчових продуктів, що споживаються в більшості країн світу довели 

зростаюче явище дефіциту білка тваринного походження в продуктах харчування. На 

сьогодні виробництво рибної продукції супроводжується утворенням великої кількості 

вторинної білоквмісної сировини (кістки, плавники, шкіра, луска, нутрощі та ін.), що 

становить від 30 до 70 % від маси вихідної сировини [1]. 

Перспективною технологією, що забезпечує істотну інтенсифікацію виробничих 

процесів, є екструзійна обробка крохмалевмісної сировини, що дозволяє отримувати 

продукти харчування, повністю готові до вживання (закусочні продукти, сухі сніданки, 

пластівці і т. д.), продукти швидкого приготування. На підставі аналізу біохімічного складу 

різної зернової сировини і отриманих екструдованих продуктів, визначення органолептичних 

показників якості нами обґрунтовано вибір сировини, дозування, оптимальні умови 

отримання екструдатів та їх рецептуру [2,3]. 

Дослідження проведено на 20 білих лабораторних щурах (самках) лінії Вістар, віком 

2,5 місяці, середньою масою 152,6 г на початок експерименту. Тварини містилися у 

стандартних умовах віварію, корм отримували ad libitum. Експеримент проводили з 

дотриманням основних положень Конвенції Ради Європи щодо охорони хребетних тварин, 

що використовуються в експериментах та інших наукових цілях, від 18.03.1986 року, 

Директиви ЄС № 609 від 24.11.1986 року, Наказ МОЗ України № 66 від 13.02. Закону 

України «Про захист тварин від жорстокого поводження» від 21.02.2006 № 3447-IV. 

Тварин поділили на 3 групи: I – стандартний комбікорм віварію, 6 тварин; II – раціон, 

дефіцитний за білком та кальцієм, 7 тварин; ІІІ – раціон, дефіцитний за білком та кальцієм, + 

гідролізат колагену 2 % від маси корму, 7 тварин. 

Введення в неповноцінний раціон гідролізату колагену позитивно подіяло на 

органний індекс органів щурів 3-ї групи. Так, цей показник достовірно підвищився для 

печінки (р1<0,001) та нирок (р1<0,001). При цьому нормалізація органного індексу 

зареєстрована тільки для підшлункової залози (р>0,8), показник печінки та нирок, 

незважаючи на достовірне збільшення, не досягнув значень у тварин, які отримували 

стандартний раціон віварію (р<0,01). 

Щоденна добавка гідролізату колагену до дефіцитного раціону ефективно запобігала 

зниженню загальної кількості лейкоцитів у крові щурів 3-ї групи (р1<0,002). Рівень цього 

показника у відсутності достовірних відмінностей від такого в інтактній групі тварин, 

отримували стандартний раціон віварію (p>0,3). 

Введення в неповноцінний раціон гідролізату колагену підвищило активність 

каталази (р1<0,05) і не вплинуло на вміст МДА (р1>0,7) у сироватці крові щурів третьої 

групи. Це свідчить про те, що для нормалізації антиоксидантно-прооксидантного статусу в 

умовах аліментарного дефіциту білка та кальцію необхідно введення до раціону додаткових 

компонентів, можливо антиоксидантів. 

Добавка гідролізату колагену до дефіцитного раціону в третій групі достовірно 

підвищила щільність всіх кісток у щурів цієї групи порівняно з показниками у 2-ій групі 
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(p1<0,001) та в інтактній групі (p<0,01): на 7,44 та 3,59 % відповідно для стегнових кісток і 

на 9,42 і 3,88 % – для поперекових хребців [4].  

Добавка гідролізату також сприяла збільшенню маси та об'єму кісток у цій групі, при 

цьому дані показники чисельно перевищували аналогічні значення в інтактній групі: за 

масою – на 5,1 та 5,85 % для стегнових кісток та хребців, за об'ємом – на 1,70 і 2,27 %, 

відповідно. Збільшення маси та обсягу кісток при додаванні гідролізату порівняно з 

показниками у 2-ій групі було достовірним (p1<0,01) і склало за масою – 22,0 та 28,2 % для 

стегнових кісток та хребців, за обсягом – 13,6 і 17,0 % відповідно. 

Таким чином, гідролізат колагену частково компенсував дефіцит білка в раціоні, 

сприяючи розвитку внутрішніх органів щурів і, відновлюючи транспорт тригліцеридів, 

виявив імуностимулюючу і гепатотропну дію, а також виражений остеотропний ефект на тлі 

тривалого вживання щурів дефіцитного по білку та кальцію раціону. Добавка даного 

компонента до неповноцінного корму сприяла посиленню синтезу кісткової тканини, що 

виявилося у збільшенні маси та об'єму кісток, і значно підвищила рівень мінералізації кісток, 

за рахунок чого збільшилася щільність кісток 
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Порівняно з 2014-2021 роками чисельність армії зросла у 3 рази згідно даних 

Міноборони станом на 14 жовтня 2022 року і складає близько 700 тис. осіб [1], чому 

посприяли події 24 лютого 2022 року, а саме війна. На сьогоднішній день харчування 

військових забезпечується відповідно Постанові Кабінету Міністрів України № 426 від 

29 березня 2002 р. (зі змінами редакція 24.01.2023 р.) «Про норми харчування 

військовослужбовців Збройних Сил, інших військових формувань та Державної служби 

спеціального зв'язку та захисту інформації, поліцейських, осіб рядового та начальницького 

складу підрозділів Державної фіскальної служби, осіб рядового, начальницького складу 

органів і підрозділів цивільного захисту». На сьогодні є три варіанти організації харчування 

військовослужбовців ЗСУ. Перший – це «гаряче», яке наразі пріоритетне. Другий – 

забезпечення повноцінним харчуванням із використанням 15-ї норми добового польового 
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