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Коллаген является основным структурным белком соединительной ткани и составляет около 30 % общего белка организма млекопитающих. Гидролизаты коллагена представляют собой смесь низкомолекулярных пептидов, обладающих высокой биодоступностью и широко применяемых в составе функциональных пищевых продуктов [1]. Однако белковые пептиды чувствительны к воздействию температуры, кислорода и влаги, что может приводить к снижению их стабильности при переработке и хранении [2]. В связи с этим микроинкапсулирование рассматривается как эффективный способ защиты биоактивных соединений и повышения их технологической стабильности в пищевых системах.
В качестве белкового компонента использовали гидролизат рыбного коллагена «ReFeel». Инкапсулирование проводили в бинарной матрице на основе инулина FIBRULINE™ Instant и гуммиарабика методами лиофильной и распылительной сушки. Лиофильную сушку осуществляли на установке Lyovapor L-200Pro, распылительную– на лабораторной установке SD-1000 (EYELA). Содержание белка в полученных порошках определяли методом Лоури с использованием УФ-спектрофотометра Shimadzu UV-1800. Массовую долю влаги измеряли на анализаторе влажности Shimadzu MOC63u. Структурные изменения коллагена в составе инкапсулированных систем исследовали методом ИК-спектроскопии на Фурье-ИК спектрометре Bruker Tensor 37.
Образцы, полученные методом лиофилизации, характеризовались пористой структурой и высокой диспергируемостью в водной среде, однако отличались более высокой остаточной влажностью. Распылительная сушка обеспечивала формирование преимущественно сферических частиц с более низкой влажностью и лучшей сыпучестью порошка.
Определение содержания белка методом Лоури показало сохранность коллагеновой фракции после технологической обработки, что свидетельствует об отсутствии выраженной термической деструкции пептидов. Инкапсулированные формы обеспечивали равномерное распределение белкового компонента без образования осадка.
ИК-спектроскопический анализ подтвердил сохранение характерных амидных полос (I и II), что указывает на структурную стабильность коллагеновых пептидов. Отмеченные изменения интенсивности отдельных полос свидетельствуют о формировании межмолекулярных взаимодействий между коллагеном и компонентами матрицы, преимущественно за счёт водородных связей.
Установлено, что микроинкапсулирование гидролизата рыбного коллагена в матрице инулина и гуммиарабика обеспечивает сохранность белковой структуры и технологических свойств порошков. Способ сушки существенно влияет на морфологию и функциональные характеристики инкапсулированного продукта. Полученные результаты подтверждают перспективность разработанной системы для применения в функциональных пищевых продуктах.
Работа выполнена в рамках государственного задания (проект FSER-2025-0028).
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