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ДОСЛІДЖЕННЯ КОМПЛЕКСУ ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ  

ВЛАСТИВОСТЕЙ БІЛКА ТВАРИННОГО  

 

© О. Б. Дроменко, М. О. Янчева 

 

RESEARCH OF THE COMPLEX OF FUNCTIONAL AND  

TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF ANIMAL PROTEIN 

 

© O. Dromenko, M. Yancheva 
 

Представлено аналіз результатів аналітичних та практичних досліджень комплексу функціонально-

технологічних властивостей білка тваринного марки Gelexcel А-95 як основи для створення функціона-

льних комплексних добавок. Встановлено закономірності їх змін залежно від технологічних чинників, ви-

значено раціональні параметри регідратації білка тваринного, умови гелеутворення, емульгування для 

подальшого застосування в технологічному процесі виробництва м’ясопродуктів 

Ключові слова: тваринний білок, регідратація, вологопоглинаюча здатність, гелі, суспензії, емульсії, 

температура, м’ясопродукти 

 

The analysis of the results of analytical and practical research of the complex of functional and technological 

properties of animal protein Gelexcel A-95 as the basis for creation of complex functional additives is shown. 

The regularities of their changes are determined depending on technological factors. Rational parameters of an-

imal protein rehydration, gelation conditions, emulsification for further use in the process of production of meat 

products are identified 

Keywords: animal protein, rehydration, moisture-absorbing ability, gels, suspensions, emulsions, temperature, 
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1. Вступ 

На сьогодні на продовольчому ринку України 

білки тваринні представлено достатньо широким но-

менклатурним рядом, який формується як різними 

виробниками, так і марками в межах одного вироб-

ника. Вищезазначене обумовлює необхідність ґрун-

товного вибору найбільш ефективного білка тварин-

ного з огляду на його фізико-хімічні, функціонально-

технологічні властивості та їх прояв в конкретному 

технологічному процесі. 

 

2. Аналіз літературних даних та постановка 

проблеми 

Застосування багатих на колаген вторинних 

продуктів м’ясної галузі для виготовлення ліверних 

ковбас, зельців, м’ясних студнів, супових наборів, 

начинок для кулінарних виробів слід визнати істори-

чно традиційним [1]. Фізико-хімічна природа змін 

колагену у процесі виготовлення м’ясних виробів 

полягає в зварюванні та гідротермічному розпаді з 

утворенням желеподібної структури [2]. Новий на-

прям використання сировини з високою часткою спо-

лучної тканини в м’ясопереробному виробництві – 

отримання біологічно цінних білкових препаратів із 

високим рівнем водозв’язуючої та емульгуючої здат-

ності у вигляді пастоподібних суспензій, емульсій та 

білкових мас, білково-жиро-рослинних дисперсних 

емульгованих систем, полікомпонентних структуроу-

творювачів із додатковим включенням в їх склад до-

даткових компонентів [3]. Останнім часом найбільшу 

зацікавленість у фахівців м’ясопереробних підпри-

ємств викликають концентрати білків тваринного 

походження на основі колагену, частка білка в яких 

складає 90 % і більше [4]. Більшість тваринних біл-

ків, представлених на вітчизняному ринку, виробля-

ють на основі водорозчинних і лугорозчинних білків 

[5]. Препарати тваринних білків характеризуються 

доступністю та високими функціонально-техноло- 

гічними властивостями, вони перевищують соєві за 

рівнем гідратації та здатністю стабілізувати консис-

тенцію готових виробів, а, відповідно, потребують 

менших витрат, що позначається на вартості продук-

ції; перевагою є також ідентичність смако-арома- 

тичних характеристик білкових препаратів із колаге-

нвмісної сировини та м’ясної сировини [6]. Тваринні 

білки під час виготовлення м’ясних виробів застосо-

вують у сухому вигляді в процесі кутерування 

м’ясної сировини з наступним внесенням води для 

гідратації; у вигляді гель-форми; у вигляді білково-

жирової емульсії; у складі розсолів та структурова-

них форм [7]. Разом із тим за існування загального 

масиву інформації стосовно їх використання в складі 

харчової продукції розробка конкретної технології 

потребує визначення абсолютних значень їх функці-

онально-технологічних властивостей, які будуть ви-

значати технологічні параметри регідратації, емуль-

гування та інші. 

 

3. Мета та задачі дослідження 

Метою проведених досліджень було встанов-

лення закономірностей змін основних фізико-

хімічних та функціонально-технологічних властивос-

тей білка тваринного, як основи для створення функ-

ціональних комплексних добавок, залежно від техно-

логічних чинників. 

Для досягнення поставленої мети були вирі-

шені наступні задачі: 

1. Досліджено хімічний склад, харчову та біо-

логічну цінність білка тваринного. 

2. Визначено раціональні параметри регідра-

тації білка тваринного. 

3. Досліджено основні функціонально-техно- 

логічні показники білка тваринного та їх зміна під 

впливом технологічних чинників. 

 

4. Матеріали і методи досліджень 
Об’єктами досліджень було обрано: 

– білок тваринний Gelexcel A-95 (фірма-

виробник «Scanflavour», Данія); 

– суспензії та гелі на основі білка тваринного 

за концентрації 1…15 %; 

– емульсійні системи на основі білка тварин-

ного зі вмістом жирової фази 20…90 %. 

Суспензії та гелі білка тваринного одержували 

шляхом диспергування наважки білка тваринного у 

воді питній за визначених температур протягом 

(3…4)×60 с, перемішували та витримували впродовж 

(30…40)×60 с за визначених температур.  

Емульсійні системи одержували на лаборатор-

ному емульсітаторі за частоти обертання робочих 

органів 3000 об/хв шляхом введення олії соняшнико-

вої рафінованої дезодорованої в попередньо гідрато-

ваний білок тваринний. 

Дослідження загального хімічного складу ви-

значали за наступними методиками: масову частку 

сухих речовин – за ГОСТ 7636, вміст загального біл-

ка – методом К’єльдаля, масову частку жиру – мето-

дом Сокслета, масову частку загальних мінеральних 

речовин – спаленням наважки з подальшою мінералі-

зацією за температури 450 ºС. 

Амінокислотний скор білка тваринного та сту-

пінь збалансованості амінокислот визначали мето-

дом, запропонованим ФАО/ВООЗ [8]. 

Вологопоглинаючу здатність суспензій гідра-

тованого білка тваринного визначали за методом [9], 

суть якого полягає в дослідженні розділення системи 

під дією сили тяжіння з утворенням надосадочного 

шару залежно від технологічних чинників (вміст біл-

ка тваринного (1…10 %), температури та тривалості 

((1…60)×60 с) регідратації).  

Визначення міцності гелів на основі білка тва-

ринного проводили на приладі Валента. 

Емульгуючу здатність білка тваринного оці-

нювали за методикою Гурова О. М. 10. 

Стабільність емульсій визначали, фіксуючи 

об’єм водної та жирової фаз, що відділилися після 

центрифугування та термостатування емульсій за 

температури 90,0±1 °С та повторному центрифугу-

ванні протягом 5×60 с. Величину кінетичної та агре-

гативної стабільності визначали як відношення 

об’єму фаз, що відділилися, до загального об’єму 

емульсії. 

Агрегативну (Аст, %) та кінетичну (Кст, %) 

стабільність визначали за формулами (1), (2).  
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де Vж.ф. – об’єм жирової фази, що відділилася з ему-

льсії, мл; Vв.ф. – об’єм водної фази, що відділилася з 

емульсії, мл;Vе. – загальний об’єм емульсії, мл. 

 
5. Результати експериментальних дослі-

джень фізико-хімічних та функціонально-

технологічних властивостей білка тваринного під 

впливом технологічних чинників. 

Білок тваринний Gelexcel A-95 (надалі – БТ) є 

різновидом желатину й являє собою суміш високо-

функціональних білків із визначеною молекулярною 

масою, які одержують внаслідок гідролітичного роз-

паду колагену. 

Результати досліджень фізико-хімічних показ-

ників БТ наведено в табл. 1.   

Дослідження амінокислотного складу БТ до-

вели, що він аналогічний амінокислотному складу 

більшості тваринних білків із колагенвмісної сирови-

ни [11]. Домінуючими за вмістом є чотири амінокис-

лоти – гліцин (20,3 %), пролін (11,9 %), оксипролін 

(10,3 %) та глютамінова кислота (10,4 %), практично 

відсутні триптофан (0,2 %) та цистин (0,4 %). Кількі-

сний аналіз амінокислотного складу БТ дозволяє 

стверджувати, що він містить усі незамінні амінокис-

лоти, однак якісний аналіз (табл. 2) свідчить про не-

достатню їх кількість порівняно з рекомендованим 

вмістом (ФАО/ВООЗ) та м’ясом яловичини, що хара-

ктеризує його як джерело неповноцінного білка.  

Проте можна прогнозувати, що в разі комбіну-

вання м’ясної сировини, яку «перевантажено» аміно-

кислотами, з БТ за різних співвідношень, амінокис-

лотний склад м’ясних систем буде наближено до оп-

тимальних значень. 

Експериментально досліджено умови регідра-

тації БТ та визначено показники ВПЗ (рис. 1). 

 

Таблиця 1  

Фізико-хімічні показники БТ 

Показники 

Вміст 

в продукті 
на суху 

речовину 

Масова частка сухих  

речовин, % 
97,5±0,3 100,0 

Масова частка білка, % 91,5±0,3 93,8 

Масова частка жиру, % 4,8±0,1 4,9 

Масова частка золи, % 1,2±0,1 1,3 

рН 5% розчину 7,0±0,1 – 

 

Таблиця 2 

Біологічна цінність БТ за амінокислотним скором 

Незамінні  

амінокислоти 

Амінокислотний склад, % 

Рекомендований вміст 

ФАО/ВООЗ, мг АК/1 г 

білка 

М’ясо яловичини ІІ сорту БТ 

мг/ г білка скор, % мг/ г білка скор, % 

Валін 50,0 55,3 110,6 27,0 54,0 

Ізолейцин 40,0 42,9 107,2 16,0 40,0 

Лейцин 70,0 78,5 112,1 36,0 51,4 

Лізин 55,0 85,5 154,7 39,0 70,9 

Метіонін+цистин 35,0 37,6 107,4 13,0 37,1 

Треонін 40,0 43,0 107,5 21,0 52,5 

Триптофан 10,0 10,7 107,0 2,0 20,0 

Фенілаланін+тирозин 60,0 79,6 132,6 37,0 61,7 

 

 
Рис. 1. Залежність ВПЗ систем на основі БТ за температури води питної 12,0±0,5° С від тривалості регідратації та  

концентрації БТ, %: 1 – 1,0; 2 – 3,0; 3 – 5,0; 4 – 7,0; 5 – 10,0 
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Визначено, що ВПЗ зростає як з підвищенням 

концентрації БТ, так і зі збільшенням часу регідрата-

ції, що пов’язано з набряканням часточок БТ та роз-

чиненням низькомолекулярних сполук модифікова-

ної колагенової сировини; доведено, що температура 

води питної в інтервалі 2,0….20,0° С впливає на по-

казник ВПЗ незначним чином (1,0…1,5 %).  

Згідно проведених досліджень визначено кри-

тичну концентрацію гелеутворення БТ, яка відпові-

дає 5,0 %. Системи з вмістом БТ менше 5,0 % явля-

ють собою пастоподібну суспензію з різною величи-

ною седиментаційної стійкості (67…90 %), більше 

5,0 % – структуровані системи – гелі з різною міцніс-

тю ((0,1…4,5)×10
3
 Па).  

На підставі встановлених закономірностей ви-

значено раціональні параметри регідратації БТ: тем-

пература – 10,0…12,0° С; тривалість – (30±1)×60 с. 

Гелі, що утворюються в системах за вмісту БТ 

5,0 % та 6,0 % легко руйнуються за умови меха- 

нічного впливу. Із підвищенням концентрації БТ 

(7,0…10,0 %) системи набувають виражених пружньо- 

пластичних властивостей, модуль пружності яких 

коливається в межах 1,35…4,50 Па. 

Експериментальні дослідження поверхнево-

активних властивостей БТ довели, що системам на 

основі БТ (за концентрації БТ 1,0…10,0 %) притаман-

на висока емульгуюча ємність (48…91 %) (рис. 2).  

 

 
Рис. 2. Залежність точки інверсії фаз емульсії від  

концентрації БТ 

 

З рис. 2 видно, що в інтервалі концентрацій БТ 

1,0…5,0 % спостерігається стрімке збільшення ему-

льгуючої ємності (~ в 1,8 рази); за концентрації БТ 

5,0…8,0 % емульгуюча ємність є сталою величиною 

(88…91 %). Подальше підвищення концентрації БТ 

призводить до зниження його емульгуючої ємності, 

яка для систем зі вмістом БТ 9,0 % та 10,0 % складає 

78±1 % та 60±1 % відповідно, що пояснюються, з 

одного боку, конкурентною адсорбцією білків на ме-

жі розподілу фаз, а з іншого, – високою в’язкістю 

систем й утворенням за концентрацій 7,0…10,0 % 

гелів з пружньо-пластичними властивостями, що 

ускладнює процес емульгування.  

Максимальним значенням точки інверсії фаз – 

88…91 % відповідають системи з концентрацією БТ 

5,0…8,0 %.  

З огляду на те, що емульсії є термодинаміч-

но-нестійкими системами і з часом в них може від-

буватися седиментація, флокуляція та коалесценція 

жирової фази, було досліджено показники кінетич-

ної та агрегативної стабільності емульсій на основі 

БТ, які представлено у вигляді діаграм стабільнос- 

ті (рис. 3).  

 
Рис. 3. Стабільність емульсій на основі суспензій БТ 5,0% 

(1) та 8,0 % (2) 

 

Аналіз проведених досліджень (рис. 3) дозво-

ляє стверджувати, що показники кінетичної та агре-

гативної стабільності емульсій у всьому діапазоні 

вмісту жирової фази (10…90 %) є сталими.  

На відміну від більшості харчових емульгаторі 

суспензії БТ являють собою дисперсну гетерогенну 

систему типа Т-Р (тверде-рідке), за цих умов молеку-

ли білків можуть взаємодіяти як з водною, так й з 

жировою фазою у великій кількості точок контакту. 

При цьому водна фаза дисперсії являє собою розчин 

високомолекулярних сполук, а тверда фаза – нероз-

чинені часточки, що набряклі й приймають участь у 

процесі адсорбції та гелеутворенні.  
 

6. Висновки 

У результаті проведених досліджень: 

1. Досліджено основні фізико-хімічні показни-

ки БТ, показники харчової та біологічної цінності. 

2. Визначено раціональні параметри регідра-

тації БТ: температура – 10,0…12,0° С; тривалість – 

(30±1)×60 с. 

3. Виконано комплекс досліджень основних 

функціонально-технологічних властивостей БТ, які 

дозволяють рекомендувати його як високоефективну 

добавку при виробництві м’ясних систем. 
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