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ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ
БІЛКОВОЇ КОЛАГЕНОВОЇ ДОБАВКИ

Гулієва А. Ю., студ. СВО «Магістр», ф-ту ТтаТХПіПБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

В останні десятиліття в світі все більше уваги приділяється збільшенню ресурсів 
харчового білка, удосконалення техніки і технології переробки традиційних і 
нетрадиційних сировинних ресурсів в галузях харчової промисловості, розширення 
асортименту продуктів харчування в різному ціновому діапазоні. Не виключенням є і 
м’ясопереробна галузь. У виробництві м’ясопродуктів увага приділяється 
використанню білкових добавок тваринного походження. Перспективною сировиною 
для виготовлення білкових добавок можна використовувати м’ясо птиці, м’ясо 
механічного обвалювання, яке отримується внаслідок переробки птиці. Виникає 
необхідність переробляти і колагенвмісну сировину, яка містить високу частку білків, 
основну масу яких представляє чистий колаген.

В результаті роботи запропоновано енергоощадний спосіб термічної обробки 
колагенвмісної сировини, який дозволить зменшити кількість відходів переробки та 
розширити асортимент м’ясної продукції. Для отримання колагенвмісної добавки була 
використана мікрохвильова сушка у вакуумі. Це дозволяє не тільки видалити вологу і 
висушити продукт, але і сприяє рівномірному розподілу вологи по всьому об'єму 
продукту. При нагріванні відбувається підвищення тиску всередині продукту, що 
викликає витіснення парів вологи з продукту по відкритим каналам. Цей процес 
здійснюється при кипінні рідини, що сприяє виштовхування парами деякої не 
випарується ще частини вологи. Все це забезпечує високу швидкість сушіння. 

Отримання білкової добавки
Досліджуваний об’єкт отримували в даний спосіб. Від шкурки птиці механічно 

відокремили жир. Промивають водою для відділення супутніх компонентів протягом 
30 хв. На наступному етапі сировину промивають лужно-сольовим розчином з вмістом 
0,3% кухонної солі харчової та 0,3% гідроокисі натрію до значення рН в межах 11…12 
протягом 60 хв. Після проводять промивання водою від залишку лугу протягом 30 хв. 
Далі сировину подрібнюють до розмірів (3..4)*10-3. Промиту сировину піддають 
обробці гострою парою при 100°С впродовж 60 с. Лужну обробку проводять 
заливанням 2% розчином лугу (NaOH) впродовж 20 год. Потім обережно при 
перемішуванні препарату проводять його нейтралізацію НСl до харчових значень рН 
(6,9±1). Для отримання більш стійкого препарату при зберіганні висушують при 
температурі 30°С в умовах вакууму 8,5 - 9,0 кПа з одночасною обробкою 
електромагнітним полем з частотою 2,7 ГГц протягом 3 годин до вмісту вологи 11±1%.

При проведені подальших досліджень вивчали функціонально-технологічні 
показники отриманої добавки та, з метою порівняння, досліджували м’ясний білковий 
протеїн, білок рослинний (соняшниковий) та білок ТМ Мепро-85. 

В результаті проведеної роботи отримали наступні результати. Результати 
приведені у таблиці 1.

За результатами отриманих даних можна зробити висновок, що отримана 
добавка володіє цілою низкою позитивних технологічних характеристик від яких 
залежить якість готової м’ясної продукції та її функціональність. Разом з тим . 
просліджується можливість використовувати отриману добавку як таку, яка 
забезпечить відмову від використання ММО (м’яса механічного обвалювання). Крім 
цього, запропонована добавка забезпечить імпортозаміщення м’ясного виробництва, у 
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зв’язку з тим, що ринок функціональних харчових добавок є нестабільним і 
здебільшого неякісним. Тому подальші дослідження спрямовані на вивчення 
можливості створення комплексних добавок та їх властивостей.

Таблиця 1 – Функціонально-технологічні властивості білкових добавок
Найменування 

зразка Розчинність, % ВУЗ,% ЖУЗ,% ККГ, % ЕМ,% Вміст 
вологи,%

Білок зі 
шкурки птиці 
(дослідний)

40,6 12,4 4,5 6,3 41,1

9,1
Білок з м’яса 

птиці 39,1 10 5,75 4,9 41,6

Білок росл  
инний 43 10,9 6,1 6 46,6

Білок Мепро 
85 38 9,8 5,3 8,5 73

Примітка: ВУЗ – водоутримуюча здатність; ЖУЗ – жироутримуюча здатність; ККГ 
– критична концентрація гелеутворення; ЕМ – емульсійна стабільність.

Наукові керівники: к.т.н., доц. Поварова Н.М.,
к.т.н., доц. Журба Н.О.

Література
1. Поварова, Н., Мельник, Л. (2019). Розвиток системи простежуваності в м’ясній 

промисовості. Scientific Works, 82(2), 17-23. 
https://doi.org/10.15673/swonaft.v82i2.1157.
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