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Рассмотрены стадии получения коллагенового гидролизата путем биомодификации замороженных губ круп-
ного рогатого скота, а также способ его консервирования сублимационной сушкой. Получение гидролизата 
(ГФО) осуществляли следующим образом: губы предварительно промывали в проточной водопроводной воде 
в течение 20 мин с целью удаления загрязнений и слизи, зачищая от прирезей мышечной и жировой ткани; 
после стекания воды (15–20 мин) сырье измельчали на волчке с диаметром отверстий подрезной решетки 
2–3 мм. Измельченные образцы обрабатывали растворами ферментных препаратов «Протеаза В» и «Проте-
аза С» в соотношении сырье:раствор 1:2 и выдерживали в течение 0,5–1,5 ч при концентрации ферментного 
препарата от 0,02 до 0,06 % к массе сырья, периодически перемешивая (t = 17… 22 °С). Фильтрат от продукта 
отделяли на сите. Обработанное вышеуказанным способом сырье подвергали вакуумно-сублимационной сушке, 
процесс которой осуществляли на стенде СВП — 0,36 в режиме двухстороннего кондуктивно-радиационного 
энергоподвода от электрических нагревателей. Продолжительность сублимационной сушки составляла 12 ч. 
Применение данного вида сушки оказывает положительное влияние на свойства сырья, при этом сохраняя его 
качественные показатели.
Ключевые слова: cублимационная сушка, коллагенсодержащее сырье, ферментный препарат, функциональный про-
дукт, коллагеновый гидролизат.
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Production of collagen hydrolysate by biomodification of the frozen cattle lips and a way of its conservation by freeze 
drying are considered. Production process was carried out in the following way: the lips were preliminary washed out in 
the flowing tap water for 20 min. to remove impurities and slim; then flesh and fat lump was removed; water was drained 
for 15–20 min; and the the raw materials were grinded using grinder plate with 2–3 mm holes. The crushed samples were 
treated with the solutions of the Protease-B and Protease-C enzyme preparations for 0.5–1.5 h at the concentration of the 
preparation of from 0.02 to 0.06 % to the mass of raw materials and mixed periodically (t = 17 ÷ 22 °C), with the ratio of 
raw materials to solution being 1:2. The filtrate from the product was separated by sieve. The raw materials processed in 
the above way were subjected to vacuum and freeze drying which was carried out at the SVP — 0.36 testing bench in the 
mode of double-ended conductive and radiation power supply from electric heaters. Duration of freeze drying was 12 hours. 
Application of this type of drying has positive impact on properties of the raw materials, thus keeping its quality indicators.
Keywords: freeze-drying, collagen-containing raw materials, enzymes, functional product, collagen hydrolysate.
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В настоящее время особенно актуальна проблема 
обеспечения населения полноценными продуктами пи-
тания, максимально сбалансированными по аминокис-
лотному и микроэлементному составу, обладающими 
повышенными длительными сроками хранения. Перед 
перерабатывающей промышленностью нашей страны 
сегодня особо актуально стоит задача повышения эффек-
тивности использования сырья, сокращения отходов 
производства, расширения ассортимента, повышения 
качества выпускаемой продукции [1, 5]. На протяжении 
последнего десятилетия значительно возрос интерес 
и объем информации о перспективах использования су-
блимационной сушки в технологиях получения ряда по-
лезных продуктов различного назначения. На сегодняш-
ний день вакуумно-сублимационная сушка представля-
ет собой один из самых совершенных способов консер-
вирования [6, 8]. Данное обстоятельство подтверждается 
следующими фактами: сохранение высоких вкусовых 
качеств и питательной ценности пищевых продуктов 
и других термолабильных материалов. Достижение дли-
тельных сроков хранения в нерегулируемых температур-
ных условиях, достигающих 5–7 лет в зависимости 
от вида сырья и используемых упаковочных материалов. 
При этом не возникает необходимость добавления ка-
ких-либо химических или иных консервантов, стабили-
заторов и т.д. Минимальная деформация высушенных 
сублимацией продуктов, их развитая капиллярно-пори-
стая структура обеспечивает их быстрое восстановление 
с использованием воды, либо других жидкостей, напри-
мер молока [9–13].

В данной работе представлены результаты изучения 
свойств новых коллагеновых гидролизатов, с использо-
ванием в качестве сырья замороженных губ крупного 
рогатого скота. Гидролизат из губ (ГФО) получали сле-
дующим образом. Губы предварительно промывали 
в проточной водопроводной воде в течение 20 мин с це-
лью удаления слизи и загрязнений, зачищая от прирезей 
мышечной и жировой ткани; после стекания воды (15–
20 мин) измельчали на волчке с диаметром отверстий 
решетки 2–3 мм [2]. На следующем этапе измельченные 
губы обрабатывали растворами ферментных препаратов 
Протеаза В и Протеаза С в соотношении сырье:раствор 
1:2 и выдерживали в течение 0,5–1,5 ч при концентрации 
ферментного препарата от 0,02 до 0,06 % к массе сырья 
периодически перемешивая (при 17÷22 °С). Фильтрат 
от продукта отделяли на сите.

Обработанное вышеуказанным способом сырье под-
вергали вакуумно-сублимационной сушке. Сырье раз-
мещали слоем в металлических противнях, которые затем 
устанавливали в морозильную камеру с температурой 
–18±1°С и естественной циркуляцией воздуха. Выбор 
использованного режима замораживания обусловлен 
следующими соображениями. Этот режим имеет место 
в наиболее распространенных промышленных холодиль-
ных камерах, эксплуатируемых на мясокомбинатах. 
При этом выполненные нами эксперименты по различ-
ным вариантам замораживания показали, что применение 
в предложенной технологической цепочке высокоинтен-
сивных режимов в низкотемпературных камерах с ин-
тенсивной циркуляцией воздуха не приводит к столь-ли-
бо заметному улучшению показателей качества высу-
шенного продукта.

Далее процесс вакуумной сублимационной сушки 
осуществляли на стенде СВП — 0,36 [9, 11]. Сушка велась 
в режиме двухстороннего кондуктивно-радиационного 
энергоподвода от электрических нагревателей [14, 15]. 
Рабочие параметры сублимационной сушки следующие:

— температура десублиматора –34 °С;
— температура продукта на стадии удаления влаги 

фазовым переходом «лед-пар» –20±2 °С;
— температура продукта на стадии досушки 40±1 °С;
— общая длительность процесса 12 ч;
— конечная влажность продукта 2,3 %.
Выбранный нами режим сублимационной сушки 

обеспечивает удаление фазовым переходом «лед-пар» 
порядка 85 % содержащейся в исходном сырье влаги, что 
вполне достаточно для достижения высокого качества 
мяса и мясопродуктов [6, 8, 9].

Нативное и регидратированное после сублимацион-
ной сушки сырье подвергали комплексным исследова-
ниям, включающим следующие параметры: химический 
состав и функционально-технологические свойства, 
включая водосвязывающую, водоудерживающую и жи-
роудерживающую способности.

Результаты изучения химического состава образцов 
представлены в табл. 1.

Степень регидратации для ГФО составила 1:3,5. 
При таких условиях образцы прочно связывали влагу, 
и отделение воды не происходило при их размещении 
на решетке.

Сравнительная оценка химического состава гидро-
лизатов до и после сублимационной сушки сырья пока-

Таблица 1
Химический состав ГФО  

до и после сублимационной сушки
Концентрация,% 

/ время 
обработки, ч

Содержание, %
влаги белка в том числе коллагена жира золы

до1 после2 до после до после до после до после
Ферментный препарат Протеаза В

0,06 / 1 76,82±
2,35

76,50±
2,31

18,33±
0,54

18,33±
0,54

8,81±
0,26

8,81±
0,26

2,45±
0,04

2,77±
0,08

2,40±
0,04

2,40±
0,04

Ферментный препарат Протеаза С

0,04/1,5 76,44±
2,27

76,00±
2,23

19,21±
0,57

19,21±
0,57

8,40±
0,25

8,40±
0,25

2,55±
0,08

2,99±
0,12

1,80±
0,05

1,80±
0,05

1 — до сублимационной сушки;
2 — после сублимационной сушки
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зала, что предлагаемый способ консервации практически 
не влияет на химический состав образцов. За исключе-
нием количества влаги ГФО в регидратированном состо-
янии полученным путем гидролитического воздействия 
ферментными препаратами Протеаза В и Протеаза С, 
которое уменьшилось на 0,3 % и на 0,4 %, соответствен-
но. Содержание жира также возросло, что по нашему 
мнению, связано с высоким содержанием жира в губах, 
в результате чего жир частично адсорбировался на по-
верхности высушенного слоя, а не ушел с влагой, за счет 
разрушения белково-липидного комплекса.

Значения функционально-технологических свойств 
гидролизатов до и после сушки ГФО показаны в табл. 2.

Данные табл. 2 свидетельствуют о том, что функци-
онально-технологические свойства ГФО до и после су-
блимационной сушки имели примерно одинаковые зна-
чения анализируемых показателей. Значения изучаемых 
свойств ГФО полученных непосредственно после био-
модификации Протеазами В и С незначительно снизи-
лись, что связано с тепловым воздействием сублимации, 
которая изменяла структуру белка в ферментированных 
образцах. Следует отметить, что значения ГФО, полу-
ченные путем ферментативного гидролиза Протеазой С, 
после сублимационной сушки менее всего изменились. 
Возможно, это связано со специфичностью данного фер-
ментного препарата.

На основании полученных результатов, можно сде-
лать вывод, что данный вид сушки оказывает положи-
тельное воздействие на свойства сырья, при этом сохра-
няя все его качественные характеристики без нарушения 
его исходной структуры. Результаты исследований име-
ют большое практическое значение, поскольку сублима-
ционная сушка на сегодняшний день является уникаль-
ной технологией, помогающая сберечь биологическую 
полноценность пищевых продуктов, обеспечить длитель-
ные сроки хранения. Выше сказанное дает основание 
считать ее пригодной для использования в технологии 
функциональных мясных продуктов [3, 4, 7]. Получен-
ные образцы будут применены для создания биологиче-
ски активных комплексов для обогащения мясных про-
дуктов белком, минорными компонентами, пищевыми 
волокнами и балластными веществами с целью экономии 
сырья.
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Актуальность проведения выставки обусловлена стремительным 
развитием пищевой и перерабатывающей промышленности. Основная 
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коммуникации с производителями продукции, оборудования для 
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процесс производства продуктов питания, от переработки сырья до получения окончательного упакованного продукта. 
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