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перспективність запропонованих інгредієнтів, необхідно проводити 
подальші дослідження для їх застосування у технологіях м’ясних 
посічених напівфабрикатів. 
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Важливим завданням, що стоїть перед харчовою галуззю є забез-

печення усіх верств населення економічно доступними та якісними 

продуктами харчування [1, с. 207–209]. 
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Для отримання стійких харчових систем одночасно із застосуван-

ням спеціальних технічних засобів, технологічних процесів і прийомів 

біотехнології застосовують речовини, що складають групу струк- 

туроутворювачів, що змінюють консистенцію харчових продуктів 

[2, с. 5–8]. 

В даний час ведеться активний пошук нових джерел сировини і 

способів їх переробки в якісну харчову продукцію. Перед будь-якою 

галуззю переробної промисловості завжди стоять завдання щодо під-

вищення ефективності використання сировини, скорочення відходів 

виробництва, розширення асортименту та підвищення якості продук-

ції, що випускається. Особливо це стосується такого цінного, який 

вичерпується, але поновлюваного при правильній експлуатації сиро-

вини, як гідробіонти [3, с. 144–149]. 

Сучасне виробництво рибопродукції супроводжується великою кі-

лькістю білоквмісних відходів (кістки, плавники, шкіра, луска і т.д.), 

що становлять від 30 до 70% від маси вихідної сировини [4, с. 55–58]. 

У харчовій промисловості колаген і продукти його гідролізу вико-

ристовуються при виробництві желатину, для освітлення вин, для 

отримання харчових плівок, покриттів, їстівних оболонок як структу-

роутворювач – в зливках для консервів і рибних фаршів, формованих 

рибних виробів, при виробництві штучної ікри, бульйонів, холодців, 

соусів, різних оздоровчих напоїв та коктейлів та як добавка – в хлібо-

пекарському і кондитерському виробництвах [4, с. 55–58]. 

Інтерес до колагену, виділеного з рибної продукції, пов’язаний з 

тим, що губчаста енцефалопатія стала настільки серйозною пробле-

мою, що і використання колагену тваринного походження стає небез-

печним [5]. Також відомо, що колаген гідробіонтного походження має 

низку переваг по відношенню до тваринних білків. Найбільшу цін-

ність мають білковий гідролізат рибного колагену, так як є гіпоалер-

генним, тому що на 96% ідентичний людському білку [6, с. 525–534,  

7, с. 456]. У 10 грамах колагену знаходиться 9,4 г білка, 10 мг натрію і 

невелику кількість кальцію, калію, заліза. 

В даний час інтерес до відходів рибопереробного виробництва 

(глюкозамін, хондроїтин, поліненасичені жирні кислоти, фосфоліпіди, 

біокальцій, фосфор і т.д.) як до джерела цінних біологічно активних 

речовин не слабшає. Крім того, вторинні рибні ресурси виступають 

цінною сировиною для отримання різних лікувальних і стимулюючих 

препаратів, тому що містять численні біоактивні компоненти, які ма-

ють імуноактивну властивість, здатність нормалізувати кров’яний 

тиск, активізувати процеси травлення. Основним напрямом переробки 
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вторинної рибної сировини є отримання з них біологічно цінних ком-

понентів, фізіологічна роль обумовлена їх здатністю впливати на об-

мінні процеси, брати участь у формуванні тканин організму людини, 

надавати профілактичну дію, виступати в якості загальнозміцнюючих 

засобів [8, с. 129–136]. 

Як джерело рибного колагену широко використовується шкіра 

морських і прісноводних риб, луска риб, хребетна кістка, плавники. 

Видається перспективним використання в складі молочних продуктів 

для відновлення хрящової і сполучної тканини, нормалізації мікроф-

лори і в той же час для надання необхідної структури продукту  

[9, с. 243–274]. Луска є структурно складною багатокомпонентною 

системою, що складається в основному з мінеральних речовин і кола-

гену, може служити сировиною для отримання як харчового, так і 

технічного іхтіожелатіна, а відходи від його отримання раціонально 

використовувати в якості мінеральної добавки [10, с. 130–136]. 

Таким чином, отримання структуроутворювачів з рибної сировини 

є досить важливим завданням. У зв’язку з цим необхідно розробляти 

науково обґрунтовані і економічно прийнятні способи переробки ко-

лагеновмісної рибної сировини. 
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