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used in various types of food packaging to enhance the safety performance and shelf life of various 
food products by using antifungal peptides, ethanol and plant extracts. This is in response to 
consumer demand for preservative-free products as well as more natural, disposable, biodegradable 
and recyclable food packaging materials.  
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КОЛЛАГЕНСОДЕРЖАЩИЙ КОНЦЕНТРАТ В ПРОИЗВОДСТВЕ МОЛОЧНЫХ  
ПРОДУКТОВ ДЛЯ СПОРТИВНОГО ПИТАНИЯ 

 

Аннотация: В статье обоснована актуальность применения 
коллагенсодержащего концентрата при производстве творожных продуктов для 
спортивного питания. Включение в состав рациона питания спортсменов творожных 
продуктов с высоким содержанием коллагена способствует укреплению хрящевой ткани 
суставов, улучшению восстановления соединительной ткани связочного аппарата и 
снижению болевого порога за счет увеличения выработки коллагена. На основании 
исследования химического состава вторичных продуктов птицеперерабатывающей 
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промышленности для получения коллагенсодержащего концентрата подобраны такие, 
части курицы, как кожа, костная ткань и лапки. Разработан способ получения сухого 
коллагенсодержащего концентрата. Для получения коллагенсодержащего концентрата 
выбран способ, основанный на ферментативном процессе с применением фермента 
папаина для гидролиза сырья. Данный метод позволяет сохранить биологическую 
ценность коллагена за счет мягкой обработки сырья. В результате экспериментальных 
исследований установлено, что коллагенсодержащий концентрат содержит 
полиненасыщенные жирные кислоты омега-3, омега-6 и омега-9, обладающие 
антиоксидантными свойствами. Результат исследования пищевой и биологической 
ценности подтверждает обоснованность использования коллагенсодержащего 
концентрата в производстве творожного продукта для спортивного питания. Творожный 
продукт, обогащенный коллагеном, может быть предназначен не только для 
спортсменов, но и для лиц, которые занимаются спортом в оздоровительных целях. 

Ключевые слова: коллаген, концентрат, творожный продукт, спортивное 
питание, химический состав. 

 
Введение 
Одним из инновационных и перспективных направлений развития индустрии 

спортивного питания является разработка и внедрение в производство новых молочных 
продуктов для спортсменов, обогащенных функциональными ингредиентами [1,2]. 
Обогащенные биологически активными добавками продукты питания для спортсменов 
способствуют укреплению мышц, снятию усталости, повышению иммунитета, то есть 
восстановлению функциональных показателей организма после высоких физических 
нагрузок [3, 4]. 

Среди пищевых продуктов для спортивного питания особое место занимают молочные 
продукты. Молоко и молочные продукты являются хорошими источниками белка, 
минеральных веществ, витамина D, жира и углеводов, которые оказывают благотворное 
влияние на самочувствие спортсменов [5-8]. Применение коллагенсодержащего концентрата 
при разработке рецептуры и технологии молочных продуктов для спортивного питания с 
направленной эффективностью является одним из актуальных направлений. Включение в 
состав рациона питания спортсменов молочных продуктов с высоким содержанием коллагена 
способствует укреплению хрящевой ткани суставов, улучшению восстановления 
соединительной ткани связочного аппарата и снижению болевого порога за счет увеличения 
выработки коллагена. Вместе с тем, исследования зарубежных ученых за последние 12-18 
месяцев подтверждают, что пищевые продукты, содержащие коллаген, активизируют 
метаболические пути, связанные с ростом мышц и сухожилий, а также они необходимы для 
укрепления опорно-двигательного аппарата после полученных травм в период реабилитации. 
Такие специализированные молочные продукты будут востребованы не только среди 
спортсменов, но и среди населения, занимающихся активно физической культурой и спортом. 
Производство творожных продуктов, содержащих коллагенсодержащие концентраты, будут 
являться альтернативой дорогостоящим биологически активным добавкам необходимых для 
спортивного питания [9-12]. 

Коллаген благодаря специфическим структурным, био- и физико-химическим 
свойством находят широкое применение в пищевой промышленности. Для получения 
коллагенсодержащего концентрата применяют вторичные продукты мясной, рыбной и 
птицеперерабатывающей промышленности. Особый акцент в последние годы учеными 
сделан на вторичное белковое сырье птицеперерабатывающей промышленности (куриные 
лапки, перья, гребешки, кости и кожа). Коллаген, полученный из вторичных продуктов 
птицеперерабатывающей промышленности, содержит наибольшее количество пролина и 
оксипролина (около 20%), и кожа курицы практически не содержит ароматических, 
гетероциклических и серосодержащих аминокислот [12-15]. 

Отличительная особенность проводимого исследования заключается в применении 
коллагенсодержащего концентрата из вторичного сырья птицеперерабатывающей 
промышленности в производстве творожных продуктов. Как показывает анализ литературных 
источников, коллаген применяется в молочной промышленности при производстве напитков. 
За 2023 год опубликованы результаты научных исследований, направленные на изучение 
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влияния коллагена на структурно-механические свойства сметанных продуктов и плавленого 
сыра [16, 17].  

Таким образом, разработка специализированных творожных продуктов для 
адаптивного питания спортсменов является актуальным и перспективным направлением. 
Применение же коллагенсодержащего концентрата позволит получить творожный продукт 
для укрепления опорно-двигательного аппарата спортсменов в период высоких физических 
нагрузок, а также быстрого их восстановления после полученных травм. 

На основании вышеизложенного в работе поставлена цель – разработка способа 
получения коллагенсодержащего концентрата для его применения в производстве творожных 
продуктов. 

 
Методы исследования 
Для проведения экспериментальных исследований применены следующие методы. 
1) Определение массовой доли коллагена в объектах исследования. 
Для проведения исследования в коническую колбу вместимостью 250 см3 вносят 1 г 

пробы и добавляют 100 мл соляной кислоты с дальнейшим проведением гидролиза в течение 
8 часов. Полученный гидролизат подвергают фильтрации и помещают в мерную колбу 
вместимостью 250 см3. Содержимое колбы охлаждают, доводят до метки дистиллированной 
водой с дальнейшим перемешиванием. В мерную колбу вместимостью 100 см3 вносят 1 мл 
гидролизата и 60 мл дистиллированной воды, нейтрализуют раствором NaOH до значения рН 
6,0 по индикаторной бумаге. Содержимое колбы доводят до метки дистиллированной водой 
и перемешивают. 4 мл раствора гидролизата переливают в пробирку и добавляют 2 мл 
приготовленного реактива для окисления с дальнейшим перемешиванием и выдержкой в 
течение 20 минут при комнатной температуре. 2 мл приготовленного цветного реактива 
добавляют в пробирку с раствором гидролизата, закрывают пробирку алюминиевой фольгой 
с последующей выдержкой в водяной бане при температуре 60 ºС в течение 15 минут. 
Одновременно готовят два контрольных раствора на дистиллированной воде вместо 
гидролизата. Пробирки с опытным и контрольными образцами подвергают охлаждению и 
через 30 минут измеряют оптическую плотность на спектрофотометре.   

По построенному градуировочному графику определяют концентрацию оксипролина. 
А) Массовую долю оксипролина в % вычисляют по формуле 1: 
 

Х =  
С×250×100×100

𝑚 ×𝑉 ×106
,                                                            (1) 

 
где: 
С – концентрация оксипролина в растворе пробы, найденная по градуировочному 

графику, мкг/см3; 
250 – объем гидролизата, см3; 
100 – объем раствора, полученный после разбавления гидролизата, см3; 
100 – коэффициент перерасчета в проценты; 
m – масса пробы, г; 
V – объем гидролизата, отобранный для нейтрализации, см3; 
106 – коэффициент пересчета мкг в г. 
 
Б) Массовую долю коллагена (Х1) в % вычисляют по формуле 2: 
 

Х1 = К – Х,                                                    (2) 
 
где: 
К – коэффициент перерасчета оксипролина на коллаген (8,07); 
Х – массовая доля оксипролина, рассчитанная по формуле 1.  
 
2) Определение массовой доли влаги, жира, белка в сырье птицеперерабатывающей 

промышленности по ГОСТ 33692-2015 «Белки животные соединительнотканные. Общие 
технические условия». 
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Результаты исследования 
На основе анализа литературных источников для получения коллагенсодержащего 

концентрата подобраны такие, части курицы, как кожа, костная ткань и лапки. Подобранные 
вторичные продукты птицеперерабатывающей промышленности характеризуются 
наибольшим содержанием коллагена. Куриная кожа практически не содержат ароматических, 
гетероциклических и серосодержащих аминокислот в сравнении с другими частыми курицы, 
используемые для получения коллагена [13-15]. Полученный коллагенсодержащий 
концентрат будет применен при разработке рецептуры и технологии творожных продуктов 
для спортивного питания. 

На первом этапе исследований установлено содержание коллагена, массовая доля 
влаги, белка и жира в исследуемых объектах (кожа, костная ткань и лапки). 

Результаты исследования представлены на рисунке 1. 

 
Рисунок 1 – Химический состав вторичных продуктов птицеперерабатывающей 

промышленности 
 

На следующем этапе исследований разработан способ получения сухого 
коллагенсодержащего концентрата. На основе анализа литературных источников для 
получения коллагенсодержащего концентрата выбран способ, основанный на 
ферментативном процессе с применением фермента папаина для гидролиза сырья. Данный 
метод позволяет сохранить биологическую ценность коллагена за счет мягкой обработки 
сырья. 

Учитывая, физико-химические свойства подобранных для исследования вторичных 
продуктов птицеперерабатывающей промышленности на первом этапе из куриной кожи 
получают гель, из смеси костной ткани и лапок получают пастообразный 
коллагенсодержащий концентрат. На втором этапе гель из куриной кожи и пастообразный 
коллагенсодержащий концентрат из смеси костной ткани и лапок тщательно перемешивают 
и направляют на сушку. 

Способ переработки куриной кожи состоит из следующих стадий: разрезание куриной 
кожи размером 2-3 см; варка куриной кожи при температуре 65ºС в течение 3 часов; 
охлаждение смеси с куриной кожей до температуры 36ºС; внесение фермента папаина в 
смесь с куриной кожей в соотношение 1:10, соответственно; термостатирование смеси  при 
температуре 36ºС в течение 24 часов; охлаждение смеси до температуры 20-25ºС; 
отстаивание смеси при температуре 20-25 ºС в течение 60 минут; отделение твердой фазы 
от гели; центрифугирование для отделения жира от гели при 1000 об/мин; охлаждение гели 
из куриной кожи до 5-6ºС. 

Способ переработки куриной костной ткани и лапок состоит из следующих стадий: 
тепловая обработка исходного сырья в течение 3-4 часа при температуре 65ºС; охлаждение 
смеси куриной костной ткани и лапок (соотношение 40:60 соответственно) до температуры 
25ºС; тонкое измельчение смеси; внесение фермента папаина в смесь куриной костной 
ткани и лапок в соотношение 1:10, соответственно; термостатирование смеси  при 
температуре 36ºС в течение 24 часов; охлаждение полученного коллагенсодержащего 
концентрата до 5-6ºС.  

Гель из куриной кожи и коллагенсодержащий концентрат из смеси костной ткани и 
лапок смешивают в соотношении 1:1. Тщательно перемешивают до получения композиции 
равномерно распределенного коллагенсодержащего концентрата. Полученную композицию 
сушат в аппарате сублимационной сушки при температуре минус 44°С до влажности не более 
8-10%.  
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На основании проведенных исследований установлено, что полученный 
коллагенсодержащий концентрат можно хранить не более 48 часов при температуре не выше 
8ºС и относительной влажности не более 70%. 

Пищевая и биологическая ценность коллагенсодержащего концентрата исследована в 
испытательной лаборатории ТОО «Нутритест» (г. Алматы, Казахстан). Результаты 
исследования представлены в таблице 1. 

 
 Таблица 1 – Пищевая и биологическая ценность коллагенсодержащего концентрата 

№ Наименование показателей, единица измерений Показатели 

1 Физико-химические:  

 Массовая доля белка, % 74,7±7,47 

 Массовая доля жира, % 2,1±0,21 

2 Витамины, в 100 г:  

 Витамин А, мг 0,942±0,094 

 Витамин Е, мг 2,825±0,283 

 Витамин С, мг 3,184±0,319 

3 Минеральные вещества:  

 Кальций, мг/100 г 1,33±0,16 

 Цинк, мг/кг 3,4±0,72 

 Селен, мг/кг 0,022±0,009 

 Марганец, мг/кг 0,085±0,025 

4 Аминокислотный состав, в 100 г:  

 Валин, мг 13,0±1,3 

 Изолейцин, мг 146,0±14,6 

 Лейцин, мг 1306,0±130,6 

 Лизин, мг 11879,0±1187,9 

 Метионин+цистин, мг 53,0±5,3 

 Треонин, мг 540,0±54,0 

 Триптофан, мг 6403,0±640,3 

 Фенилаланин+тирозин, мг 2791,0±279,1 

5 Жирнокислотный состав, %:  

 Сумма полиненасыщенных жирных кислот, в том числе 33,4±3,34 

 Сумма полиненасыщенных жирных кислот омега-3 3,5±0,35 

 Сумма полиненасыщенных жирных кислот омега-6 29,9±2,99 

 Сумма полиненасыщенных жирных кислот омега-9 38,8±3,88 

 Полиненасыщенные жирные кислоты,%: 33,4±3,34 

 Линолевая 28,6±2,86 

 Линоленовая 3,5±0,35 

 Арахидоновая 0,34±0,034 

 Миристиновая 0,63±0,063 

 Эйкозатриеновая 0,49±0,049 

 
Обсуждение результатов исследования 
На основании экспериментальных исследований химического состава вторичных 

продуктов птицеперерабатывающей промышленности наибольшее содержание коллагена 
обнаружено в лапках (21,2%), в костной же ткани 15% коллагена, в куриной коже – 9,9%. 
Учитывая высокое содержание коллагена и белка, для получения коллагенсодержащего 
концентрата использованы все три части курицы: лапки, костная ткань и кожа.  

Как видно из рисунка 1 куриная кожа содержит наибольшее количество жира (29,6%) и 
влаги (53,9%) в сравнении с другими частями курицы. В связи с этим, из куриной кожи 
коллагенсодержащий концентрат получают в виде геля. При разработке способа получения 
коллагенсодержащего концентрата в виде геля, предусмотрено разрезание куриной кожи на 
кусочки размером 2-3 см с последующим отвариванием в течение 3 часов при температуре 
65ºС для понижения массовой доли жира. После отделения твердой фазы от геля проводится 
также центрифугирование при 1000 об/мин для отделения жира от геля. 

При разработке способа получения коллагенсодержащего концентрата предусмотрен 
процесс ферментации. Фермент папаин вносят в смесь костной ткани и лапок, а также в 
полученную смесь куриной кожи в соотношении 1:10, соответственно. Внесение фермента 
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папаина в процессе ферментации в меньшем количестве снижает выход 
коллагенсодержащего концентрата.  

Полученный коллагенсодержащий концентрат вносят в творожный продукт в сухом 
виде для того, чтобы сохранить потребительские свойства и качество готового продукта. 

Как видно из таблицы 1 коллагенсодержащий концентрат содержит 
полиненасыщенные жирные кислоты омега-3, омега-6 и омега-9, обладающие 
антиоксидантными свойствами. Исследования последних лет показывают, что для понижения 
избыточного количества свободных радикалов необходимо наличие в организме 
антиоксидантов. Использование же в рационе питания спортсменов творожных продуктов, 
содержащих антиоксиданты, способствует понижению уровня повреждения тканей и 
ускорению их восстановления после высоких физических нагрузок в период тренировок и 
соревнований необходимо отметить, что полиненасыщенные жирные кислоты омега-3 не 
синтезируется организмом человека и поступает только с пищей [18, 19]. Вместе с тем, 
коллагенсодержащий концентрат характеризуется содержанием всех незаменимых 
аминокислот.  

 
Заключение 
На основании проведенных исследований разработан способ получения сухого 

коллагенсодержащего концентрата для дальнейшего его применения при разработке 
рецептуры и технологии творожного продукта для спортивного питания. Результат 
исследования пищевой и биологической ценности подтверждает обоснованность 
использования коллагенсодержащего концентрата в производстве творожного продукта для 
спортивного питания. Творожный продукт, обогащенный коллагеном, может быть 
предназначен не только для спортсменов, но и для лиц, которые занимаются спортом в 
оздоровительных целях. 

Статья подготовлена в рамках научного проекта грантового финансирования ИРН 
AP19679638 «Научно-практические основы применения коллагенсодержащего концентрата в 
производстве специализированных творожных продуктов для питания спортсменов». 
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СҮТ ӨНДІРІСІНДЕГІ ҚҰРАМЫНДА КОЛЛАГЕН БАР КОНЦЕНТРАТ 

СПОРТТЫҚ ТАМАҚТАНУҒА АРНАЛҒАН ӨНІМДЕР 
 
Мақалада даулы тамақтану үшін сүзбе өнімдерін өндіруде құрамында коллаген бар 

концентратты қолданудың өзектілігі негізделген. Спортшылардың диетасына жоғары 
коллагенді сүзбе өнімдерін қосу буындардың шеміршек тінін нығайтуға, байлам 
аппаратының дәнекер тінін қалпына келтіруді жақсартуға және коллаген өндірісін ұлғайту 
арқылы ауырсыну шегін төмендетуге көмектеседі. Құс өңдеу өнеркәсібінің қайталама 
өнімдерінің химиялық құрамын зерттеу негізінде құрамында гені бар концентрат алу үшін 
тауықтың терісі, сүйек тіндері және аяқтары сияқты бөліктері таңдалды. Құрғақ 
коллаген-байытатын концентрат алу тәсілі әзірленді. Құрамында коллаген бар 
концентратты алу үшін шикізатты гидролиздеу үшін папаин ферментін қолдану арқылы 
ферментативті процеске негізделген әдіс. Бұл әдіс шикізатты жұмсақ өңдеу арқылы 
коллагеннің био-логикалық құндылығын сақтауға мүмкіндік береді. Эксперименттік 
зерттеулердің нәтижесінде құрамында коллаген бар концентраттың құрамында 
антиоксиданттық қасиеттері бар омега-3, омега-6 және омега-9 полиқанықпаған май 
қышқылдары бар екендігі анықталды. Тағамдық және биологиялық құндылығын зерттеу 
нәтижесі даулы тамақтану үшін сүзбе өнімін өндіруде құрамында коллагені бар 
концентратты пайдаланудың негізділігін растайды. Коллагенмен байытылған сүзбе өнімі 
тек спортшылар үшін ғана емес, сонымен қатар сауықтыру мақсатында спортпен 
айналысатын адамдар үшін де маңызды болуы мүмкін. 

Түйін сөздер: коллаген, концентрат, сүзбе өнімі, спорттық тамақтану, химиялық 
құрамы. 
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COLLAGEN-CONTAINING CONCENTRATE IN THE PRODUCTION OF DAIRY PRODUCTS 
SPORTS NUTRITION PRODUCTS 

 
The article substantiates the relevance of the use of collagen-containing concentrate in the 

production of cottage cheese products for sports nutrition. The inclusion of cottage cheese products 
with a high content of collagen in the diet of athletes helps to strengthen the cartilage tissue of joints, 
improve the restoration of connective tissue of the ligamentous apparatus and reduce the pain 
threshold by increasing collagen production. Based on the study of the chemical composition of 
secondary products of the poultry processing industry, such chicken parts as skin, bone tissue and 
paws were selected to obtain a collagen-containing concentrate. A method for producing a dry 
collagen-containing concentrate has been developed. To obtain a collagen-containing concentrate, 
a method based on an enzymatic process using the papain enzyme for the hydrolysis of raw 
materials was chosen. This method allows you to preserve the biological value of collagen due to 
the gentle processing of raw materials. As a result of experimental studies, it was found that the 
collagen-containing concentrate contains polyunsaturated omega-3, omega-6 and omega-9 fatty 
acids with antioxidant properties. The result of the study of nutritional and biological value confirms 
the validity of the use of collagen-containing concentrate in the production of cottage cheese product 
for sports nutrition. A curd product enriched with collagen can be intended not only for athletes, but 
also for people who play sports for recreational purposes. 

Key words: collagen, concentrate, curd product, sports nutrition, chemical composition. 
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ҰЗАҚ МЕРЗІМДЕ САҚТАУҒА НЕГІЗДЕЛГЕН ПЕКТИН ҚОСЫЛҒАН ГАЛЕТАЛАР 
ТЕХНОЛОГИЯСЫН ӘЗІРЛЕУ 

 
Аңдатпа: Жұмыстың мақсаты «Ардан» сортты қант қызылшасынан алынған 

пектин концентратының бірінші сортты бидай ұнынан жасалынған галеталар сапасына 
әсерін зерттеу болып табылды. Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, бірінші сортты 
бидай ұнынан қамыр илеу барысында пектин концентратын қолдану галеталардың 
органолептикалық, физика-химиялық қасиеттерінің, пектин концентраты қосылмаған 
сынамаға қарағанда әлдеқайда жоғарылататынын көрсетті. Галеталардың ең жақсы 
сапасына, бірінші сұрыпты бидай ұнының массасына 10% пектин концентратын қолдану 
арқылы қол жеткізілді. Галеталардың тағамдық құндылығы мен қауіпсіздігін зерттеу, 
галеталарды өндіру технологиясында шикізаттың жаңа түрлерін қолданудың 
орындылығы мен негізділігін айқындайды. Жаңа рецептура бойынша шығарылған 
галеталардың тағамдық және биологиялық құндылығы бақылау үлгісімен салыстырғанда 
анағұрлым жоғары екендігі анықталды, сонымен қатар алынған өнім қауіпсіздік 
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