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БІОТЕХНОЛОГІЯ 
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ОСОБЛИВОСТІ ВИКОРИСТАННЯ КОЛЛАГЕНУ У СОКОВИХ 
ПРОДУКТАХ

Павленко С.І. асп., Верхівкер Я.Г. д.т.н.. професор, Мирошниченко О.М. к.т.н., 
доцент

Одеська національна академія харчових технологій

Останнім часом вчені багатьох країн світу займаються питаннями, пов'язаними зі ста-
рінням різних органів людського організму, з впливом на них факторів навколишнього сере-
довища і результатів людської діяльності. Одним з таких результатів є накопичення 
шкідливих газів в нижніх шарах атмосфери, що призводять до випадання «кислотних» 
дощів, які негативно впливає на шкіру, волосся людини.

Колаген це фібрилярний білок, що становить основу сполучної тканини організму 
(сухожилля, кістка, хрящ, дерма і т. п.) і забезпечує її міцність і еластичність. Колаген - ос-
новний 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 по-
ходження, які містять залишки нестандартних амінокислот: близько 21% від загального чис-
ла залишків доводиться на 3-гидроксипролин, 4-гидроксипролин і 5-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.

При патологічних процесах в сполучній тканині змінюються основні її елементи-
колагенові волокна. Найчастіше ці зміни є результатом запальних реакцій, при яких 
відбуваються різноманітні перетворення як безструктурної основної речовини, так і колаге-
ну. При будь-якому запальному процесі колагенові волокна набухають, потім відбувається їх 
фрагментарний розпад і розчинення під дією протеолітичних ферментів поліморфноядерних 
лейкоцитів і фагоцитів. Одночасно, важливою тенденцією в області догляду за шкірою є ви-
користання дієти і харчових добавок для поліпшення зовнішнього вигляду і структури 
шкіри. Здорова шкіра багато в чому відображає загальний стан здоров'я і, отже, на шкіру 
впливає споживання дієтичних речовин, в тому числі вітамінів і антиоксидантів, жирних ки-
слот і гідролізованих білків . Попередні дослідження показали позитивний вплив орально 
воду желатину на дегенеративні захворювання кістково-скелетної системи. Як вже було по-
казано, колаген і його похідне желатин за наявними літературними даними сприятливо діє на 
шкірний покрив людини, покращує стан шкіри, її пружність і стан вологості. Проведені 
дослідження підтвердили, що пероральне застосування специфічних біоактивних колагено-
вих пептидів продемонструвало позитивний ефект на синтез матриць і фізіологію шкіри. 

Аналізуючи наведену інформацію, можна зробити висновок про те, що при 
приведенні досліджень вчені не звернули увагу на важливу обставину підсилює позитивний 
вплив колагену на різні системи людського організму, а саме фізико-хімічні властивості хар-
чових продуктів.

Наведена робота присвячена питанням створення продуктів харчування з використан-
ням колагену, у яких регулюється значення величини рН для найбільш ефективного викори-
стання корисних властивостей цієї речовини. В якості базових композицій прийняті 
фруктові, овочеві та ягідні соки. Соки та сокові продукти відносяться до таких середовищ, 
які легко можуть розчиняти колаген і які, в залежності від плодової сировини, використову-
ваного при їх виробництві, змінюють кислотність, рН, мінеральний і вітамінний склад.  У 
цих продуктах значення величини рН може змінюватися в широких межах від 2,5 до 5,5 і 
приводити до істотного впливу на активні властивості колагену і на процес його денатурації. 
Крім того, в залежності від значення величини рН базової композиції, готовий продукт по-
винен піддаватися різного тепловій обробці, що також впливає на активні властивості кола-
гену. Органи людини по-різному концентрують в собі різні хімічні елементи, тобто мікро- і 
макроелементи нерівномірно розподіляються між різними органами і тканинами. Більшість 
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мікроелементів накопичується в печінці, кісткової і м'язової тканини. Ці тканини є основним 
депо (запасником) для багатьох мікроелементів. Мікроелементи можуть проявляти 
специфічну спорідненість по відношенню до деяких органам і міститися в них в високих 
концентраціях. Добре відомо, що цинк концентрується в підшлунковій залозі, йод - у 
щитовидній, фтор - в емалі зубів, алюміній, миш'як, ванадій накопичуються в волоссі і 
нігтях, кадмій, ртуть, молібден - в нирках, олово - в тканинах кишечника, стронцій - в 
пігментного сітківці ока, бром, марганець, хром - в гіпофізі і т.п.

Практична відсутність у складі соків та нектарів білків ставить додавання колагену до 
цих продуктів дуже потужним джерелом, яке може сприяти підвищенню активності впливу 
існуючих у них біологічно активних речовин. Зараз питаннями використання колагену у 
складі харчових продуктів займаються вчені багатьох країн. Питаннями впливу колагену на 
організм людини при харчуванні займаються вчені різних країн світу. У Кільському 
університеті, Дослідницькому інституті Колагену в Гамбурзі і Інституті біомедичних наук, 
Університету Сан-Паулу [1]. Під час старіння в шкірі виникають якісні і кількісні зміни. 
Зниження еластичності, зменшення товщини епідермісу і змісту колагену і збільшення 
кількості зморшок є особливостями старіючої шкіри [2]. Одночасно, важливою тенденцією в 
області догляду за шкірою є використання дієти і харчових добавок для поліпшення 
зовнішнього вигляду і структури шкіри. Здорова шкіра багато в чому відображає загальний 
стан здоров'я і, отже, на шкіру впливає споживання дієтичних речовин, в тому числі вітамінів 
і антиоксидантів, жирних кислот і гідролізовані білків [3]. В роботі [4] японські вчені з 
Лабораторії продуктів харчування і здоров'я і Департаменту харчових наук та харчування 
Кіотського Університету досліджували вплив гідролізатів різного походження на вміст 
пептидів в крові людини після перорального проковтування. Аналогічними дослідженнями 
займалися німецькі та чеські вчені [5]. Їх попередні дослідження показали позитивний вплив 
желатину, який вводився орально, на дегенеративні захворювання кістково-скелетної систе-
ми.

Як показали дослідження [6], ефективності специфічних біоактивних колагенів 
пептидів на лікування целюліту у жінок з нормальною і надлишковою масою тіла показали, 
що регулярне вживання добавки протягом 6 місяців призвело до значного поліпшенню 
зовнішнього вигляду шкіри у жінок, які страждають помірним целюлітом. Наведені дані 
свідчать про те, що продукти з колагенової добавкою можна використовувати для 
поліпшення стану людського організму, що робить дані дослідження перспективними.
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