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Республика Казахстан, Алматинская область, Карасайский район, с. Абай 

 

В статье рассматривается структура, функции и применение колла-

гена в пищевой промышленности. Коллаген является наиболее распро-

страненным белком животного происхождения. Он помогает поддер-

живать структуру различных тканей и органов. Это современный про-

дукт питания и широко используется в пищевой промышленности и в 

производстве напитков, чтобы улучшить эластичность, последователь-

ность и стабильность продукции. Кроме того, он также повышает каче-

ство, питательную ценность и стоимость продуктов. Коллаген приме-

няется в качестве белковых пищевых добавок, носителей, как пищевая 

добавка, пищевая пленка и покрытие. Поэтому, в этой статье будут 

рассмотрены функции и способы применения коллагена в пищевой 

промышленности и производстве напитков. 

 

Коллаген – основной структурный белок межклеточного матрикса. Он 

составляет около 30 % общего количества белка в организме, то есть – 6 % 

массы тела. Название «коллаген» объединяет семейство близкородственных 

фибриллярных белков, которые являются основным белковым элементом 

                                                 
1 Докторант кафедры «Безопасность и качество пищевых продуктов» Алматинского техно-

логического университета, магистр технических наук. 
2 Заведующий кафедрой «Безопасность и качество пищевых продуктов» Алматинского тех-

нологического университета, доктор технических наук. 
3 Профессор Казахского национального аграрного университета, доктор ветеринарных наук. 
4 Фармацевт-технолог лаборатории прикладной биомедицины ТОО Научно-производственное 

предприятие «Антиген», магистр техники и технологии фармацевтического производства. 
5 Заведующий лабораторией прикладной биомедицины ТОО Научно-производственное пред-

приятие «Антиген», кандидат медицинских наук. 
6 Химик-инженер лаборатории прикладной биомедицины ТОО Научно-производственное пред-

приятие «Антиген». 
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кожи, костей, сухожилий, хряща, кровеносных сосудов, зубов. В разных 

тканях преобладают разные типы коллагена, а это, в свою очередь, опреде-

ляется той ролью, которую коллаген играет в конкретном органе или ткани, 

то есть прижизненными функциями [1]. 

Коллагены широко применяются в различных областях промышленно-

сти. Однако, производители, как правило, не акцентируя внимание на том, 

какой именно вид коллагена добавлен в тот или иной продукт. На современ-

ном рынке фигурируют три разновидности коллагена: животный, морской и 

растительный. Наиболее известным, изученным и применяемым является 

животный коллаген, который начали получать с 30-х годов ХХ века из отхо-

дов кожевенного производства (краевые участки шкур, гольевой спилок 

шкур, гольевая спилковая обрезка шкур, сухожилия крупного рогатого скота 

(КРС), гольевой спилок шкур свиней) и отходы мясной промышленности 

(костная ткань) [2]. 

Получению коллагеновых белков из гидробионтов в настоящее время 

уделяется много внимания, потому что они обеспечивают дефицит коллаге-

нов животного происхождения. 

Что касается растительного коллагена (фитоколлагена), то он хорошо 

усваивается кожей, но добывать его труднее, чем животный: не все компа-

нии могут себе позволить производство косметических препаратов, содер-

жащих такой вид коллагена [3]. На самом деле коллаген – это белок живот-

ного происхождения, а то, что называют «растительным коллагеном», пред-

ставляет собой гидролизированный протеин пшеницы (известны и другие 

источники), обладающий свойствами растворимого коллагена и являющий-

ся наиболее подходящей альтернативой натуральному коллагену животного 

происхождения. Однако принципиальная разница в составе аминокислот, а 

именно отсутствие оксипролина и оксилизина, ставят под сомнение анало-

гичность биологического действия препарата [4]. 

При изучении коллагена, полученного из различных органов, выясни-

лось, что он состоит из разных молекул, которые отличаются друг от друга 

аминокислотным составом и физико-химическими параметрами, но имеют 

21 одинаковую молекулярную массу. Так же обнаружено, что это различие 

обусловлено существованием нескольких разновидностей α-цепей, которые 

кодируются разными генами (Никитин и др., 1977; Слуцкий, Симхович, 

1980; Fessler, 1978). Молекула коллагена I типа построена из трех пептид-

ных цепей, двух α 1(I) цепей и одной α 2(I) цепи. Каждая цепь содержит до-

мен из 338 повторов, образованных из аминокислотных триплетов Gly-X-Y, 

где Х и Y могут быть любой аминокислотой, но в большинстве случаев X 
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представлен пролином, а Y – гидроксипролином. Конформация каждой из 

пептидных цепей коллагена – спираль, отличающаяся от α-спирали. В моле-

куле коллагена все три спирали перевиты друг с другом, формируя плотный 

жгут. Все три цепи ориентированы параллельно; соединяясь «бок о бок», 

образуют микрофибриллы, которые в свою очередь, формируют более тол-

стые фибриллы, а из них образуются волокна и пучки волокон. На сего-

дняшний день так и не установлено, каким образом осуществляется «узна-

вание» цепей, которое необходимое для обеспечения постоянного отноше-

ния α1 : α2, равного 2 : 1. В культурах хондроцитов, фибробластов воспа-

ленной десны, некоторых опухолях, амниотических клетках, костях черепа 

и сухожилиях обнаружена разновидность коллагена I типа, состоящая из 

трех αl(I)-цепей. Не установлено, что именно отражает наличие этих триме-

ров: аномалию сборки, определенную стадию дифференцировки или эм-

бриональные черты клеток. Возможно, что они представляют собой отдель-

ный тип коллагена [5]. 

Сложность структуры коллагена определяет важные функциональные 

свойства этого белка: 

‒ способность сохранять структуру на молекулярном уровне при вы-

делении из тканей и отделении от других компонентов; 

‒ способность после выделения и перевода в раствор к реконструк-

ции с образованием различных видов надмолекулярных структур, 

что широко используется для получения различных видов искусст-

венных коллагеновых материалов, находящих применение в пище-

вой промышленности, медицине, ветеринарии и др. отраслях на-

родного хозяйства; 

‒ возможность стабилизации надмолекулярной структуры и ее до-

полнительного структурирования, лежащие в основе консервиро-

вания, первичной обработки и переработки коллагенсодержащего 

сырья (выделка кожи и меха), а также получение искусственных 

или модифицированных коллагеновых материалов. 

В пищевой промышленности в процессе обработки пищи в качестве пи-

щевых добавок коллаген добавляют в пищевые продукты чтобы улучшить 

цвет, текстуру, вкус и качества. Также, используют для улучшения реологи-

ческие свойства колбас и сосисок [6]. 

Добавление коллагена в ливер повышает качество продукции и снижает 

скорость возникновения жировых волокон. Исследование показало, что тер-

мообработанный коллагеновые волокона имеют хороший потенциал для 

использования их в качестве эмульгатора в пищевой отрасли, особенно в 
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кислых продуктах. Стабильность, микроструктура и реология эмульсий 

были оценены. 

Термостабилизированные коллагеновые волокона могут быть естест-

венной альтернативой синтетическим эмульгаторов для использования в 

кислых продуктов питания и в композиций напитков [7]. 

Коллаген используют как съедобные пищевые пленки и покрытия, при-

меняемые в продуктах питания в тонких слоях. Основное применение кол-

лагеновых пленок в качестве барьера мембрана для защиты от миграции ки-

слорода, масловлагоотделители и растворенные вещества, обеспечивая струк-

турную целостность и паропроницаемостью к пищевым продуктам [8]. Хо-

рошо известно, что коллаген подвергают специальной обработке, что может 

быть использован для приготовления колбасных оболочек [6]. 

Грин Д.M. оценил использование коллагеновых покрытий в качестве 

защиты аромата в сухих кормах для домашних животных [8]. 

В настоящее время коллагеновые напитки являются еще одной тенден-

цией на мировом рынке. Есть много продуктов, выпущенных производите-

лями, такими как соевый коллаген, какао коллаген, коллаген, кофе со взби-

тыми сливками сок с коллагеном. Трий A. предложил энергетический напи-

ток с коллагеном. Напиток способствует естественно генерировать жировые 

ткани [9]. 

В Малайзии, несколько организаций провели исследования и разработ-

ки коллагеновых напитков. Малайзия молочной промышленности (MDI) 

добавил пептиды коллагена в их питательным пробиотических напитка [9]. 

Он содержит пребиотик волокна и добавляют 500 мг пептиды коллагена и 

30 мг витамина С. пептиды коллагена служили в качестве компонентов, не-

обходимых для синтеза коллагена. Кроме того, витамин С был добавлен в 

напиток в качестве антиоксиданта и жизненно важного кофермента в био-

синтезе коллагена. В результате напиток «Vitagen Коллаген» был создан, 

чтобы стимулировать рост полезных бактерий кишечника и излучать красо-

ту кожи [10]. Nestle Малайзия также выпустила коллагеновые кофе, содер-

жащий коллаген из источника рыбы [11]. 

Основой исследований является изучение современных представлений 

о структуре и свойствах, технологии получения и применения коллагенов 

различного происхождения. 

Объектом исследования являлись научные данные отечественных и за-

рубежных источников информации о применеии коллагена. 

В качестве методов исследовании использовались теоретические 

методы: 
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‒ метод анализа и селекции информационных источников; 

‒ обобщение и систематизация информационных данных. 

Поиск новых источников коллагеновых белков, изучение их структуры 

и свойств является предметом исследований многих ученых. Это объясня-

ется появлением современных, высокоточных методов исследования и обо-

рудования, которые дают возможность глубже изучить строение и свойства 

этих белков. В развитии отечественного производства коллагена следует 

признать приоритетность направления по получению коллагенов животного 

происхождения. 

С возрастом синтез коллагена замедляется, и результатом этого стано-

вится старение кожи, боли в суставах, быстрая утомляемость, ломкость со-

судов, мышечное напряжение, ослабление костной структуры, снижение 

двигательной активности, ухудшение общего состояния. Нарушения синте-

за коллагена приводят к различным заболеваниям. 

Коллаген – основа коллагеновых волокон, которые собраны в пучки 

различной толщины и образуют в соединительной ткани единую сетчатую 

структуру. Коллагеновые волокна состоят из мельчайших фибрилл, имею-

щих высокую механическую прочность и практически не растягиваются. 

Они поддерживают специфическую структуру органов и тканей в процессе 

развития и жизнедеятельности организма. 

Коллаген гидролизованный (Collagen hydrolysate) обладает особым ме-

ханизмом действия. Полученный реакцией разложения под действием воды, 

коллаген распадается на небольшие водорастворимые пептидные фрагмен-

ты, способные проникнуть через роговой слой. В глубоких слоях кожи под 

действием ферментов пептидные фрагменты расщепляются на аминокисло-

ты, среди которых преобладают глутаминовая кислота, лейцин, лизин, аспа-

рагин, глицин, валин. Эти вещества способствуют регенерации и воз-

мещению потери аминокислот в коже, обладают питательным и рано-

заживляющим действием, способны удерживать воду и таким обра-

зом увлажнять кожу. 

Для применения в промышленной сфере коллаген проходит процедуру 

изменения естественных свойств под воздействием температуры. В резуль-

тате нагревания три тропоколлагенные нити полностью или частично де-

лятся на глобулярные домены, которые содержат разнообразные вторичные 

по отношению к обычному коллагену, структуры (полипролин II (PPII), 

т.е. случайные спирали. Именно таким образом происходит образова-

ния желатина. 
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Желатин широко применяется в пищевой промышленности, в ча-

стности в десертах, желе, пастилах и так далее. Помимо пищевого ис -

пользования, желатин используется в фармацевтике, косметической 

продукции и фотоделе. 

В силу того, что желатин не содержит необходимого набора аминокис-

лот в достаточном для человеческого организма объеме, питательность это-

го вещества весьма низка. Однако некоторые производители диетических 

пищевых добавок на основе коллагена продолжают утверждать, что их про-

дукция способствует улучшению состояния кожи, ногтей и весьма благо-

творно действует на организм в целом. Научных доказательств подобных 

утверждений на сегодняшний день не существует. 

В пищевой промышленности желатин применяется при изготовлении 

самых различных продуктов питания. Кроме изготовления из него желе в 

домашних условиях, которое любят дети, его используют как загуститель, 

эмульгатор и стабилизатор. 

Желатин – низкокалорийный продукт, пищевая ценность 1 г составляет 

3,5 кКал. Поэтому в диетических продуктах он используется в качестве за-

менителя жиров и сахара. 

Внесение желатина в рецептуру рубленных мясных полуфабрикатов 

снижает себестоимость их производства на 5 %, что никак не отражается на 

качественных показателях. К тому же применение желатина способствует 

отличной нарезаемости продуктов питания, изготовляемых из мясной 

эмульсии. 

При производстве кондитерских изделий желатин применяют для соз-

дания объема и улучшения вкусовых качеств. В молочной промышленности 

его применяют при изготовлении плавленых сырков, сметаны, йогуртов, 

мороженого и других продуктов для стабилизации консистенции и увеличе-

ния выхода готовой продукции. Добавление желатина в соусы и майонезы 

способствует повышению устойчивости этих продуктов к заморозке и на-

греву. Желатин – отличное укрепляющее средство для суставов и связок, о 

чем известно спортсменам. А вот в качестве спортивного питания для на-

ращивания мышц он не подходит. Если вы спортсмен, то желатин обязатель-

но должен входить в ваш ежедневный рацион. Немаловажно то, что это ве-

щество стоит очень недорого, поэтому защитить свои суставы при огром-

ных физических нагрузках может каждый [12]. 

Люди, которые часто сталкиваются с серьезными физическими нагруз-

ками, нуждаются в повышенных дозах гидролизованного коллагена, по-

скольку он обладает следующими свойствами: 
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‒ укрепляет связки, кости, суставы; 

‒ обеспечивает эластичность связок и сухожилий, а также мышц; 

‒ препятствует истончению хрящевой ткани; 

‒ минимизирует риск получить травму во время тренировки или фи-

зического труда. 

Коллаген показал, что является важным компонентом в пищевой про-

мышленности и в производстве напитков. Он в основном используется в 

виде коллагенового волокна. Коллаген был применен в качестве белковых 

пищевых добавок, носителей в переработке мяса, пищевой пленкой и по-

крытия продуктов и пищевой добавкой для улучшения качества продукции. 

Кроме того, коллаген может повысить здоровье и пищевую ценность про-

дуктов. 
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В статье приведено обоснование актуальности разработки нового 

творожного продукта с радиопротекторными свойствами. Разработка 

многокомпонентного творожного десерта, способствующего выведе-

нию радионуклидов из организма человека, с красным вином в качест-

ве одного из рецептурных компонентов. По физико-химическим пока-

зателям осуществлен подбор красного вина. 

 

В России с каждым годом увеличивается уровень ионизирующей ра-

диации. Это связано с расширением сфер использования естественных и 

техногенных источников ионизирующего излучения в различных сферах 

деятельности и эксплуатацией атомной энергетики. 

В Российской Федерации на значительной территории, сельскохозяйст-

венное производство ведется в экологически неблагоприятных условиях, а 

климатические условия и радиационный фон влияют на общий уровень 

                                                 
1 Аспирант кафедры Прикладной биотехнологии. 


