
Актуальность. Получение белковых ингредиентов из

вторичного сырья мясной промышленности является актуальным

и перспективным направлением. Многие исследователи

отмечают потенциал куриных субпродуктов как субстратов для

получения белковых гидролизатов с различными

функциональными свойствами и биологической активностью

[1,2]. Белковые гидролизаты (БГ) представляют собой сложные и

многокомпонентные системы, состоящие из нескольких

фракций: аминокислот и низших пептидов в растворе,

полипептидных агрегатов, коллоидных наночастиц и

нерастворимых микрочастиц. В научной литературе отмечается

перспективность использования ферментации, в том числе

микробной, и получаемых продуктов гидролиза для увеличения

сроков хранения пищевых систем [3,4].

Цель работы – исследовать функционально-технологические,

микроструктурные свойства, антимикробную и

антиоксидантную активность БГ, полученных микробной

ферментацией субпродуктов цыплят-бройлеров концентратами

бифидобактерий и пропионовокислых бактерий.

Методология проведения работы. Субпродукты птицы подвергаются

микробной ферментации в молочной сыворотке с бактериальными

концентратами пропионовокислых и бифидобактерий при установленных

оптимальных параметрах процесса для достижения степени гидролиза до

70%. После ферментации жидкий гидролизат высушивается. Выход сухого

БГ составляет 18,3–19,6% от массы жидкого БГ. У сухих БГ определяли

функционально-технологические, микроструктурные свойства (СЭМ),

антиоксидантную активность (DPPH, FRAP), аминокислотный и пептидный

состав методом ВЭЖХ, идентификацию биоактивных пептидов (база данных

BIOPEP), антимикробную активность (диско-диффузионным методом).

Результаты. Установлено, что в процессе микробной ферментации

изменяется структура сырья (рис.1), накапливаются продукты расщепления

белков и метаболизма бактерий (рис.2), активные пептиды, которые

придают БГ биоактивные свойства (рис.3,4).
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Рис.2. Аминокислотный состав гидролизатов

  
Рис.3. Результаты определения зон подавления роста 

микроорганизмов под действием растворов БГ: К – 

контрольный образец гидролизата, P – гидролизат, 
полученный ферментацией Propionix LCSC, B –  гидролизат, 

полученный ферментацией BLC 

Рис. 4. Антиоксидантная активность белковых 

гидролизатов 

 Выводы. Результаты исследований показали перспективность БГ, полученных микробной ферментацией

субпродуктов птицы, как функциональных и технологических добавок в производстве продуктов питания.
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