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Аннотация 
В работе представлены основные производственные проблемы при производстве 

пищевого желатина. предложены пути оптимизации технологических операций   
деминерализации, известкования, обеззоливания костного сырья, концентрации и сушки 
желатиновых бульонов. 
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Главным белковым ингредиентом, получаемым из мясного сырья и отходов его 

переработки, является желатин. Желатин - высококачественный ингредиент, он имеет 
множество функционально-технологических свойств при применении в производстве 
пищевых продуктов. Благодаря желирующим свойствам желатин незаменим в современных 
технологиях пищевых производств [1]. 

Производство желатина включает в себя сложные многоступенчатые процессы, в 
которых используется большое количество кислот, щелочи и воды. Классическая схема 
производства желатина включает в себя следующие основные процессы: деминерализация, 
известкование, обеззоливание – являются основными подготовительными технологическими 
этапами перед экстракцией желатина. Данные этапы продолжительны во времени, что 
приводит к большой продолжительности всего процесса до получения конечного продукта, 
вплоть до 60 суток. Современное высокоэффективное производство не может позволить в 
своей технологической линии такие долгосрочные процессы, в связи с чем возникает 
актуальность в поиске новых технологических решений, которые помогут оптимизировать 
данный этап производства. 

Современным, экологически чистым и более безопасным методом, который можно 
применять на определенных стадиях технологического производства желатина, является 
гидролиз. При гидролизе широко применяют протеолитические ферменты, в частности в 
технологиях производства желатина из коллагеновых структур рыбных отходов и шкур 
сельскохозяйственных животных [2]. 

При использовании костного сырья для производства желатина ферментативный 
гидролиз пепсином малоэффективен, так как ферменты не гидролизуют костный матрикс из-
за плотной межмолекулярной адгезии между минералами и тканями, в то время как 
структура коллагена внутри костного матрикса очень чувствительны к действию фермента 
пепсина. Для осуществления ферментативно-кислотного гидролиза костного сырья 
необходимо найти баланс между кислотным и ферментативным воздействием на 
поверхность костного матрикса и во внутреннюю структуру - минерала фосфата кальция, из 
которого состоит костный матрикс. 

Другой проблемой производства желатина являются большие ресурсо- и 
энергозатраты на производство в целом. Технологический этап концентрации является 
наиболее энергозатратным, так как на данном этапе в классическом производстве 
используются вакуум-выпарные установки [3].  

Решить данные проблемы можно путем внедрения в производственную линию 
ультрафильтрационных установок, которые с помощью мембран и высокого давления 

85 
 



Новейшие достижения в области медицины, здравоохранения и здоровьесберегающих технологий 
 
могут обеспечить отделения концентрата белков от основной составляющей воды в 
желатиновых бульонах. 

Также на этапе сушки следует находить современные решения, которые обеспечат 
сохранность свойств белкового продукта и смогут уменьшить энергозатраты. Для решения 
такой задачи следует уделить внимание разработки новых типов сушки для высокобелковых 
объектов с применением вакуума и ступенчатого нагрева. 

Таким образом, следует обеспечить комплексные современные, ресурсосберегающие 
технологии в организации производства пищевого желатина. 

Работа выполнена в рамках гранта Президента Российской Федерации по 
государственной поддержке молодых российских ученых – кандидатов наук (МК-
4035.2022.4). 
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Abstract 
The article presents the main production problems in the production of edible gelatin. ways 

of optimizing the technological operations of demineralization, liming, deashing of bone raw 
materials, concentration and drying of gelatin broths are proposed. 
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