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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
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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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Після денатурації колагену утворюються сполуки меншою молекулярною ма-
сою: желатин, желатози, глютин, які після охолодження утворюють міцні студні, здатні 
утримувати велику кількість води в своїй структурі [2]. 

Для переходу колагену в глютин необхідно, щоб в макромолекулі колагену були 
зруйновані всі поперечні зв'язку між поліпептидними ланцюгами. Для цього потрібно 
не тільки висока температура, а й тривала обробка. Повний гідроліз колагену відбува-
ється при 126 ° C протягом 3 год. Глютин, який утворився не тільки добре набухає, але 
і при 40°C і вище необмежено розчиняється у воді, так як між його молекулами відсут-
ні постійні міцні зв'язки. Розчини глютину при охолодженні утворюють студні, міц-
ність яких залежить від концентрації глютину і тривалості нагріву [6].  

На трансформацію колагену в глютин впливають температура і значення рН во-
дних розчинів. Ізоелектрична точка колагенових білків лежить в області рН від 6,0 до 
6,75. При зменшенні рН знижується ізометричне напруження колагенових волокон [1].

При низьких значеннях рН відбувається руйнування ковалентних зв'язків і де-
яких специфічних пептидних зв'язків. Зрушення рН в лужну або кислу сторону призво-
дить до зміни розподілу позитивних і негативних зарядів на поверхні молекули білка і, 
отже, до зміни їх функціональних властивостей [7].

При значенні рН рівному 3 температура денатурації колагену знижується до 35-
40°С, а при рН = 1 колаген денатурує при  30 °С [8].

Рівень рН також впливає і на розчинність колагену в воді. Збільшення іонної си-
ли впливає на зниження розчинності колагену. Відсоток розчинного колагену нижче 
при значенні рН 7,4, ніж при 5,6 [9].

Досягнути зниження рівня рН можна за рахунок внесення органічних кислот, які 
створюють більш кисле середовище зі значеннями рН, що лежить значно нижче ізоеле-
ктричної точки білків. 

Залежно від здатності прискорювати процес теплової обробки харчові органічні 
кислоти розташовуються в наступному порядку: аскорбінова, винна, щавлева, лимонна, 
оцтова, молочна [1].

Крім харчових органічних кислот можна використовувати: вино або кислий 
фруктовий сік (яблучний, смородиновий, лимонний);  молочні продукти (кисле молоко, 
сироватку); пряні соуси з рослинним маслом, оцтом, вином або соком.

Підводячи підсумок впливу рівня рН на розварюваність колагенвмістної сиро-
вини, можна сказати, що низьке значення рН збільшує відсоток розчинного колагену, 
прискорює процес розварювання колагену і утворення глютину та желатину, впливаю-
чи на утворення міцних гелів.

Науковий керівник – д.т.н., проф. Віннікова Л.Г.
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здатності і іі і прпрпррррприскорюватитииииии пппппппрорррррр цеес сссс ттттеплової
уються в ннааааааса ттттуттт пному поряяяяяяяддкдкдкдкккуу: аскорбін

а [1].
харчових органічнчнннниххихххи ккккиси лолоооооотттт т тт ммммомомможна в

й сік (яяблблблблуучуууу ний, смородидииииинононононононовививививиий,й,й,й,й,йй, лллллллимонни
тку); прпррряяяянніі і і ссоуси з рослинним маслом, о
Підввввоодооддяячячячи підсдсдсссдссуумумумумумумококококококок впливу рівня рН

ини, моожнжннна аа сксксксксказататттти,и,и,и,, щщщщщщоо о нининнн ззззьзьзз ке значенн
прискококоорюрюрюрююєє прррроцоцоцо еееесес рррррроозварююююююювавававававанннннннн я колаг
чи ннннааа уутутутууу ворення я мімімім цнцнцнцнцних гггггеееелелівввіввів.
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ТЕХНОЛОГІЇ ОТРИМАННЯ ВОДИ З НЕТРАДИЦІЙНИХ ДЖЕРЕЛ
Шаповал Є.О., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТВі ТБ  

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Традиційними джерелами води для більшості населення планети є поверхневі і 

підземні водойми. В умовах зростаючого дефіциту прісної води, доступної людям, все 
частіше піднімається питання отримання води для питних і технічних потреб з інших, 
нетрадиційних джерел. До нетрадиційних джерел води відносять дощову воду, конден-
сати кондиціонерів, стічні води від промисловості, зокрема промивні води систем  во-
допідготовки і концентрати після установок зворотного осмосу, ливневі і побутові сто-
ки, воду з льодовиків та туманів тощо. Рівень сучасних технологій водопідготовки до-
зволяє з води будь-якої якості отримати воду як питного, так і технічного призначення. 
Питання лише у вартості технології оброблення води, а відповідно, і у доцільності її 
застосування. Бо чим більш забруднена вихідна вода, тим складнішими будуть процеси 
її оброблення, і тим  вищою буде вартість отриманої води. Якщо ж все ж вирішено ви-
користовувати воду з нетрадиційного джерела, варто спершу оцінити існуючий практи-
чний досвід.  

Наприклад, про можливості застосування дощової води після певного оброб-
лення для питного і технічного водопостачання, відомо давно. І в регіонах з дефіцитом 
прісної води ця технологія широко використовується.  Воду можна  збирати  як з вели-
ких, так і малих дахів. Але при проектуванні і встановленні систем збору дощової води 
слід враховувати наступні моменти: перевагу необхідно віддавати великим за площею 
дахам, виготовленим із нетоксичних матеріалів і з гладкою поверхнею, з певним нахи-
лом. Для збору і відведення дощової води використовують пристрої промислового ви-
робництва, а саме гладкі труби і жолоби, виготовлені з легких і інертних до води мате-
ріалів, які також встановлюють під певним нахилом. Нахил залежить від подальшого 
використанням води (збір в накопичувальну ємність чи подача на полив). Воду накопи-
чують в цистернах чи ємностях. Вони можуть бути розташовані на поверхні або під зе-
млею, якщо площі для їх розміщення недостатньо. Конструктивні розміри жолобів, 
труб, накопичувальних ємкостей повинні бути спроектовані з врахуванням пікових 
опадів, площі та нахилу даху. Це важливо враховувати, щоб унеможливити втрати води 
при зборі і транспортуванні. Хоча втрати води неминучі, зокрема внаслідок випарову-
вання води з нагрітої поверхні даху [1].  

Якщо воду передбачається використовувати для питних цілей або для санітарно-
технічних цілей, то для отримання дощової води кращої якості і здешевлення вартості її 

С

ения  длллляяяя

Москва: ЛЛЛЛЛЛегее . 

for meassssususs rrrririrr ng colla-

АДИЦІЙНИХ ДДЖЖЖЖЖЖЖЕЕЕЕЕЕЕРРРРРРРЕЕЕЕЕЕЕЛЛЛЛЛЛЛ
тр» ф-тутууууу ТТТТТТТВіВіВіВіВіВіВі ТТБ 

вих технолллллллоггггогггійійійійійійій,,,,,, м.м.м ОООООООдедедедедедед са
шості наннннн селенннняяя яяяя пппплппп ананннететттииии єєєєєєє поппппп вевеевевеерхневі і

ефіциту прпрпрррісісннононон ї водиииииии, ,, додддодод ссстступної людям,
води для питнннннихииии ііііі техннінінінінінічннннннних потреб з ін

них джееееререррерр л води вввввііддідідідноннннн сясясясясять дддддддощощощощощщщову воду
промислоооововвв стстстсті, ззоококококреререремма пппппроророрр ммимимм внвнввввнвніі води

установок звоороророр тнтнтнтнтногогоггоо осмосу, лилилилил вневі і
ів тощщщщо.о.о.о.о.о.о. РРРРРРРіііівенннннььььььь сусусс чачааасннсс ихихихи  технологій вод

ті отрииимаммамамамматттитиитит  воду у якяяяякяяк ппппппити нонононогоооо, , так і техніч
технолоогогогогогогіїїїїїїї обробленнняяяяяяя вввововововоди, ааа аа ввідповід

ільш забруддднднднднднеенеееее а вихідна ввовоооооддадаадаа, тим склад
вищою буде ввввввварарарартіттітттт сть отримамамааааанонононооноої води. Я

ду з нетрадиційноггооооо джжджжжжджереререререререлла,а,а,а,а,а,а, ввввварарррарарто спер

риклад,, ппппроророро можливості застосування д
питногогггоооо іі і тттехнічнононононононогоггогогого ввввввводоо опостачання, в

води ццццця тететет хнхннннолоо огоггггііяіяіяія шшшшшшшириррррокоооо оооо ооо використов
так і мммаалалалихихихих дахахххівівів. АлАлАлАлАллее при ппппрпрпрп ооооеооо ктуванні

лід врахохохоховувууувуввати настутутутупнннннііі момммемеменнтнттнтнти: пере
дахам,м,м,м, ввиггигггигиготтото ововоо леним із ннннетететокококококоо сисисиичних м
лом. ДДДДДДлллля збобобооорууруррр іііі відведеннняяяя я я ддощово
ророророробнбнбнбнбництва, а самамамамаме глггг адкі труби і ж
ріалалллівівів, якяя і також всвсввв тататаанон влюют
викоррририирристттттанаааа ням водииии ((((збір в н
чууууюююютютьььь вв цицицц стстстстстернах чи ємн
мммммлеюеюеюею, якщощощощо пппппплолллл щі для
трррртртрубу , накопичувальн
опопопоо адададдіві , площі та н
при и иии збббббборооо і і тра

ння води з
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