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В настоящее время научный и практический интерес для исполь-

зования в составе мясных изделий представляет свиная шкурка, кото-

рая в значительных объемах накапливается на мясоперерабатывающих 

предприятиях при переработке свинины – до 13,0% к массе мяса на 

кости, максимальное использование которой позволит повысить эф-

фективность производства благодаря внедрению малоотходных техно-

логических процессов, снизить нагрузку на экологическое состояние 

прилегающих территорий мясоперерабатывающих предприятий и рас-

ширить ассортимент мясных продуктов со сниженной себестоимостью 

с использованием соединительнотканных белков без уменьшения пи-

щевой ценности изделий при одновременном снижении расхода мяс-

ного сырья.  

Однако вовлечение данного сырья в производство мясных про-

дуктов затруднено из-за его низких структурно-механических свойств, 

поэтому существует необходимость разработки эффективных способов 

предварительной подготовки коллагенсодержащего сырья для исполь-

зования в составе мясных изделий с улучшенными показателями каче-

ства. Одним из способов улучшения структурно-механических показа-

телей коллагенсодержащего сырья является кислотный гидролиз дан-

ного сырья.  

Цель данной работы – изучение влияния кислотного гидролиза  

коллагенсодержащего сырья на структурно-механические показатели. 

Объект исследований –  коллагенсодержащее сырье (свиная 

шкурка). 

Методы исследований – стандартные методы исследований 

структурно-механических показателей пищевых продуктов. 

Определено, что при проведении кислотного гидролиза коллаген-

содержащего сырья с использованием соляной кислоты (HСl) концен-

трацией 0,5-5% в течение 3-27 ч происходит снижение прочности данно-

го сырья, о чем свидетельствуют величины предельного напряжения 

сдвига – 1010,9-1984,6 Па (ПНС негидролизованной свиной шкурки 

2027,6 Па), а при использовании соляной кислоты концентрацией 10-
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20% данная величина снижается до 895,3-970,3 Па, что свидетельствует 

о неудовлетворительной излишне размягченной консистенции данного 

сырья и невозможности использования его в технологии мясных про-

дуктов для приготовления эмульсий. Оптимальной консистенцией для 

использования в составе мясных изделий характеризуются образцы сви-

ной шкурки, гидролизованные в течение 24 ч соляной кислотой концен-

трацией 2% (1040,7 Па). 

Установлено, что использование лимонной кислоты (C6H8O7) кон-

центрацией 0,5-15% для гидролиза коллагенсодержащего сырья приво-

дит к снижению значений предельного напряжения сдвига данного сы-

рья до 1032,5-2005,5 Па, а молочной кислоты (C3H6O3) концентрацией 

0,5-20% – до 1035,2-2016,7 Па, что оказывает положительное влияние на 

улучшение консистенции коллагеновых полуфабрикатов. Вместе с тем  

при использовании лимонной кислоты концентрацией 20% происходит 

излишнее размягчение данного сырья (ПНС до 1012,8 Па), что делает 

его непригодным для приготовления эмульсий с целью использования 

их в технологии мясных продуктов. Оптимальной консистенцией харак-

теризуется коллагенсодержащее сырье, гидролизованное растворами 

лимонной кислоты концентрацией 10% и молочной кислоты концентра-

цией 15% в течение 24 ч – 1042,3 и 1045,1 Па соответственно. 

Таким образом, на основании проведенных исследований установ-

лено, что оптимальными структурно-механическими показателями кол-

лагенсодержащего сырья, позволяющими обеспечить высокое качество 

изготавливаемых из них эмульсий, характеризуются образцы свиной 

шкурки, гидролизованной кислотным способом при использовании сле-

дующих параметров: с (HСl)=2%, t=24 ч; с (C6H8O7)=10%, t=24 ч; с 

(C3H6O3)=15%, t=24 ч. 
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