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Аннотация. Пищевое покрытие в настоящее время 

рассматривается как альтернатива одноразовой упаковки. 

Животный белок, в частности, коллаген, как известно, относится к 

неполноценным белкам из-за отсутствия в своём составе 

аминокислоты триптофан. Однако, он может рассматриваться как 

основа пищевого матрикса, причём съедобного, так как не содержит 

в своём составе веществ, представляющих потенциальную угрозу 

организму человека. 

Ключевые слава: пищевое покрытие, коллагенсодержащее сырье, 

гидролиз, фермент 

 

Результаты определения качества куриной кожи, используемой в 

качестве сырья для проведения исследований, приведены в табл. 1. 

 

Таблица 1 – Результаты определения качества куриной кожи 
Показатель Значение 

Массовая доля, %:  

- белка 18.5±1.48 

- влаги 41.3±3.0 

- жира 37.91±3.03 

Оксипролин /коллаген, % 37.91±3.03 / 31.7 

Фракционный состав белка (коллагена), %:  

- водорастворимые 3.9±0,05 

- солерастворимые 5.45±0.05 

- щелочерастворимые 10.39±0.1 

Амино-аммиачный азот (ААА), мг/100 г 30.0±3.0 

Коэффициент активности воды (aw), ус.ед 0.95 

 

Как свидетельствуют полученные результаты (табл. 1) куриная кожа 

содержит значительное количество жира, несмотря на операцию 
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обезжиривания. Соотношение белок:жир составляет 1:2 (один к двум). 

Результаты определения фракционного состава свидетельствуют, что 

превалируют щелочерастворимые фракции, которых почти в 2 раза 

больше по сравнению с солерастворимыми.  

 

 
                           А)             Б) 

Рисунок 1 – Внешний вид куриной кожи до и после гидролиза 

(А – внешний куриной кожт до гидролиза, Б – внешний вид куриной 

кожи после гидролиза; БI – с ферментом коллагеназы, БII – с ферментом 

алкалазы) 

 

Из рисунка 1 видно, что под воздействием фермента алкалазы 

внешний вид куриной кожи изменился, а с применением фермента 

коллагеназы изменений не произошло. Гидролизат БII приобрел более 

однородную консистенцию по сравнению с коллагенсодержащим сырьём, 

гидролиз которого проводили с ферментом коллагеназой. Гидролизат, 

полученный с применением фермента алкалазы, представлял собой 

светлую массу мажущейся консистенцию после фильтрования. 

 

Таблица 2 – Результаты определения количества ААА в 

зависимости от продолжительности гидролиза  

Показатель Продолжительность, час 

4 8 12 

Амино-амиачный 

азот 

39,6±3,2 48,0±4,8 48,7±4,2 

 

Исходя из полученных результатов (табл. 2), сделан вывод об 

оптимальной продолжительности ферментного гидролиза с применением 

фермента алкалазы в течение 8 часов.  

Полученное пленочное покрытие, состоящее из коллагена, желатина 

и диацетата натрия наносили на готовый мясной продукт (сосиску) путём 

ее окунания (рис. 2А).  

Для ускорения процесса дубления коллагенового пленочного 

покрытия на сосиске проводили орошение насыщенным раствором 

поваренной соли в соотношении 1:3 (соль : вода). Пленочное покрытие 

застывало в течение 5 ч (рис. 2Б). 
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А–после окунания в раствор  Б после застывания в течение 5 

часов 

Рисунок 2 – Вид пленочного покрытия  

 

Таблица 3 – Результаты органолептической оценки сосиски с 

пленочным покрытием 

 
№ Наимено

вание 

продукта 

Органолептические показателя, 

балл 

С

умма 

балло

в, 

балл 

С

ред. 

ариф. 

Сре

д. 

Гео

метр. 

Вне

шний 

вид 

В

кус 

Консисте

нция 

Ви

д на 

разрез

е 

1 Сосиска 

без покрытия 

4,0 5

,0 

4,5 4,5 1

8,0 

4,

5 

4,0 

2 Сосиска с 

пленочным 

покрытием 

(на основе 

коллагена) 

5,0 5

,0 

5,0 5,0 2

0,0 

5,

0 

5,0 

 

Как свидетельствуют полученные результаты (табл. 3), сосиска с 

пленочным покрытием имела более привлекательный внешний вид и 

более плотную консистенцию по сравнению с контрольным образцом без 

покрытия. 
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