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В данной статье проведены исследования по получению бактериальной закваски для 

биотехнологической обработки коллагенсодержащего сырья. Методы биотехнологии имеют 

большие перспективы. Биотехнологическая обработка вторичного сырья позволяет практи-

чески полностью сохранять все незаменимые аминокислоты, а также получить белковый 

обогатитель с высокой степенью сбалансированности. Полученная в лабораторных условиях 

бактериальная закваска позволяет сделать вывод о положительном влиянии ферментных 

препаратов микробного происхождения не только на формирование физико-химических, 

микроструктурных, микробиологических, структурно-механических показателей, но и на 

качественные характеристики готового продукта. 

 

Ключевые слова: биотехнология, ферменты, коллаген, биомодификация, бифидобак-

терии, микроструктура. 

 

ҚҰРАМЫНДА КОЛЛАГЕН БАР ШИКІЗАТТЫ БИОТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ ӨҢДЕУ 
 

Г.Т. ЖУМАНОВА1, М.Б. РЕБЕЗОВ2,3 

 

(1Шәкәрім атындағы мемлекеттік университет,Семей, Қазақстан, 
2 К. Г. Разумовский атындағы Мәскеу мемлекеттік технологиялық және басқару университеті, 

(Бірінші қазақ университеті) Мәскеу, Ресей, 
3Орал мемлекеттік аграрлық университеті, Екатеринбург, Ресей) 

E-mail: g-7290@mail.ru 

 

Бұл мақалада ғылыми-техникалық ақпаратқа талдау, сондай-ақ құрамында коллаген 

бар шикізатты биотехнологиялық өңдеу үшін бактериялық ашытқыны алу бойынша экспе-

рименттік зерттеулер жүргізілді. Биотехнология әдістері үлкен болашақта дамуға ие. Қай-

талама шикізатты биотехнологиялық өңдеу барлық алмастырылмайтын аминқышқылда-

рын толығымен сақтауға, сондай-ақ теңдестірілген дәрежесі жоғары белокты байытушыны 

алуға мүмкіндік береді. Әдеби көздерді талдау микробтан шыққан ферменттік препарат-

тардың физикалық-химиялық, микроқұрылымдық, микробиологиялық, құрылымдық-механи-

калық көрсеткіштердің қалыптасуына ғана емес, сонымен қатар дайын өнімнің сапалық 

сипаттамаларына да оң әсері туралы қорытынды жасауға мүмкіндік береді. 
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In this article, technical information and experimental studies on the production of bacterial 

starter cultures for biotechnological processing of collagen-containing raw materials were analyzed. 

Biotechnological processing of secondary raw materials allows you to partially retain essential amino 

acids, as well as get a protein fortifier with a high degree of balance. By analyzing the literature, this 

paper demonstrates that microbial enzymes have positive effect not only on the formation of physico-

chemical, microstructural, microbiological, structural-mechanical indicators, but also on the quality 

characteristics of the finished product. 
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Введение 

В последние годы особое внимание 

привлекает использование биотехнологичес-

ких методов для модификации свойств сырья 

и интенсификации ряда процессов. В част-

ности, направление регулирования деятель-

ности микроорганизмов и активности фер-

ментов позволяет мясной промышленности 

перейти на качественно новую ступень раз-

вития путем использования бактериальных 

молочно-кислых заквасок (стартовых куль-

тур). Применение ферментов дает возмож-

ность размягчить структуру включений сое-

динительной ткани, улучшить нежность и вкус 

мяса. 

В решении задач для полного и рацио-

нального использования сырья животного 

происхождения, в частности вторичного и 

малоценного, а также отходов, большая роль 

принадлежит целенаправленным биотехно-

логическим методам модификации сырья.   

Методы биотехнологии имеют большие 

перспективы с различных точек зрения. Преж-

де всего, модификация низкосортного сырья и 

дальнейшее его привлечение в технологию 

мясопродуктов позволит существенно расши-

рить сырьевую базу и увеличить ресурсы труд-

новозобновляемого животного белка. 

Один из перспективных приемов пере-

работки вторичного белоксодержащего сырья 

— ферментативный гидролиз с применением 

живых культур микроорганизмов. Фермента-

тивная переработка позволяет практически 

полностью сохранять все незаменимые ами-

нокислоты. При этом использование готовых 

ферментных препаратов в промышленных 

масштабах может быть дорогостоящим и зат-

ратным, тогда как внесение живой культуры 

микроорганизмов позволит снизить стоимость 

переработки коллагенового сырья [1, 2].  

Биотехнологическая обработка колла-

генсодержащего сырья описана во многих 

научных трудах. Так, например, в работе 

Витренко О.Н. предложено использовать био-

модифицированную композицию на основе 

коллагенсодержащего сырья в качестве мяс-

ной составляющей в технологии мясорасти-

тельных экструдатов. Для биомодификации 

предлагается использовать препарат «Биоан-

тибут», который является комбинированной 

симбиотической закваской молочнокислых 

бактерий [3]. 

Ушаковой И.А. предложено использо-

вать рубец после обработки ферментным 

препаратом Протосубтилин Г 20 Х в ком-

плексе с молочнокислыми бактериями бак-

препарата «Лактоплан» в производстве полу-

фабрикатов рубленых [4]. 

Предлагается использование говяжьего 

рубца в качестве компонента рецептуры руб-

леных полуфабрикатов после его биотехно-

логической обработки кисломолочным про-

дуктом, содержащим микробную ассоциацию 

кефирных грибков [5], либо после термичес-

кой обработки – варки в течение 2–2,5 ч при 

температуре 95±5 °С [6]. 

Крыловой В.Б. предложены рецептуры 

и технология мясорастительных паштетов в 

полимерной таре на основе белково–жировых 

композиций с растительно-мясными экструда-

тами смесей говядины и коллагенсодержа-

щего сырья с ячменной, пшеничной и чече-

вичной мукой. Разработаны и обоснованы па-

раметры биомодификации коллагенсодержа-

щего сырья промышленными препаратами 

молочнокислых бактерий. Доказано, что мо-

дификация сырья в смеси с источниками уг-

леводного питания микроорганизмов в тече-

ние 36–48 ч приводит к положительным из-

менениям органолептических, функциональ-
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но-технологических и микроструктурных ха-

рактеристик и создает возможность исполь-

зования модифицированной белковой компо-

зиции в технологии растительно-мясных экс-

трудатов по принципу взаимозаменяемости 

сырья [7]. 

Действие микроорганизмов на ткани 

оценивают по изменению функциональных, 

технологических, физико-химических и мор-

фологических свойств, пищевой и биологи-

ческой ценности продукта. Эффективность 

обработки заквасками микроорганизмов на от-

дельные структурные элементы тканей, в част-

ности на коллагеновые волокна, подтвердили 

микроструктурные исследования с использо-

ванием гистологических препаратов [8].  

Биотехнологические методы обработки 

сырья мясной отрасли связаны с созданием 

прогрессивных технологий. По мнению мно-

гих ученых, вклад биотехнологии в обеспече-

ние достаточного количества пищевых и кор-

мовых продуктов, охрану окружающей среды 

в определенном смысле имеет гораздо боль-

шее значение, чем известное до сих пор нап-

равление технического развития. Реализация 

разработок в области получения и применения 

ферментов – реальный путь повышения эф-

фективности АПК страны. 

Отечественный и мировой опыт свиде-

тельствуют о целесообразности применения в 

мясной промышленности ферментов, обеспе-

чивающих ускорение процессов созревания, 

повышение сортности полуфабрикатов, ос-

ветление крови, удаление с костей мякотных 

прирезей, обезволашивание и обработку шкур, 

а также получение высококачественных 

биологически полноценных гидролизатов и 

продуктов питания. 

Анализ литературных источников поз-

воляет сделать вывод о положительном влия-

нии ферментных препаратов микробного 

происхождения не только на формирование 

физико-химических, микроструктурных, мик-

робиологических, структурно-механических 

показателей, но и на качественные характе-

ристики готового продукта. 

Объекты и методы исследования 

При получении белково-жировой 

эмульсии для производства мясных фарше-

вых и пастообразных продуктов предусмат-

ривают использование вторичного сырья, в 

частности, куриных гребней. Вторичное сырье 

обрабатывают микробным ферментом препа-

рата «Бифилакт-А». 

«Бифилакт-А» представляет собой кон-

центрат бифидобактерий В. bifidum или В. 

longum, ацидофильной палочки L. acidophilus. 

В 1 г сухого концентрата содержится не менее 

1 млрд жизнеспособных бифидобактерий. 

Для производства бактериальной рабо-

чей закваски необходимо приготовить мате-

ринскую (первичную) закваску. Для чего 

обезжиренное молоко (2л) стерилизуют при 

температуре кипения в течении 1 часа. Ох-

лаждают до температуры заквашивания, то 

есть до оптимальной температуры развития  

молочно-кислых бактерий. Вносили содержи-

мое флакона (1г) сухой закваски, перемеши-

вали, помещали в термостат, где выдержи-

вали в течении 18-20 часов при температуре 

27-320С. 

Далее из материнской закваски готови-

ли вторичную (рабочую) закваску, которую 

использовали при приготовлении белкового 

обогатителя. 

Свежее обезжиренное молоко по 100 мл 

стерилизовали выдержкой 20–30 мин. Охлаж-

дали до температуры заквашивания, вносили 

до 5% материнской закваски. Тщательно пе-

ремешивали и выдерживали в термостате в 

течении 6-10 часов при температуре 32-370С 

до образования сгустка, охлаждали и хранили 

до употребления при температуре 4-60С. 

Результаты и их обсуждение 

Готовые закваски имели чистый кисло-

сливочный вкус, приятный аромат, ровный 

плотный сгусток без отделения сыворотки, 

кислотностью 90-1000Т. 

При микроскопии посторонняя микро-

флора отсутствовала. Для использования зак-

васок в промышленности на мясоперераба-

тывающих предприятиях необходимо органи-

зовать участок их приготовления. Один из 

способов интенсификации производства про-

дуктов с использованием молочнокислых 

бактерий – применение бактериальных кон-

центратов. Это позволяет исключить из техно-

логического цикла пересадочных заквасок, 

обеспечить их чистоту, стабилизировать пер-

воначальный состав микрофлоры. Получен-

ные закваски использовали для биотехно-

логической обработки куриных гребней. 

Из анализа экспериментальных данных 

следует, что в процессе биотехнологической 

обработки имеет место существенное раз-

мягчение гребней. Это происходит за счет 

снижения прочностных характеристик, то есть 
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происходит разрыв пептидной связи в 

присутствии ферментов. 

Новизна разработок подтверждена дву-

мя патентами на изобретения: «Способ полу-

чения белково-жировой эмульсии для произ-

водства мясных фаршевых и пастообразных 

продуктов», «Способ производства мясных 

полуфабрикатов» [9, 10]. 

Наличие в коллагеновом сырье биоло-

гически активных компонентов имеет важное 

значение для решения задач, предусмотрен-

ных в Послании Президента Республики 

Казахстан Н.А. Назарбаева «Стратегия 

Казахстан-2050». «Здоровье нации» рассмат-

ривается как основа нашего успешного 

будущего [11]. 

Выводы 

Таким образом, благодаря фермента-

тивной обработке коллагенсодержащего 

сырья и последующего соединения его с рас-

тительным сырьем и водой появилась воз-

можность использовать куриные гребни для 

получения белкового обогатителя с высокой 

степенью сбалансированности. 

Производство белковых добавок высо-

кой биологической ценности из коллагено-

вого сырья тесно связано с разработкой функ-

циональных продуктов питания и профилак-

тическими мероприятиями в области здра-

воохранения. 
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