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В статье представлены материалы по изучению возможности и разработке методики получения коллагена из 
лобашей северного оленя с перспективой использования его в пищевой промышленности. Результаты анализа 
химического состава и свойств лобашей дают основание сделать положительное заключение, о возможности 
использования для получения продуктов растворения коллагена (ПРК) рассматриваемого вида сырья, так как 
они содержат более 90% белка, в том числе 75% коллагена. Подобраны режимы технологических операций, 
позволяющие получить ПРК методом щелочно-солевой обработки исходного сырья с последующим растворением 
полуфабриката в уксусной кислоте и диализом полученного продукта. Установлено, что наиболее эффективным 
является использование щелочно-солевого раствора, содержащего 10% гидроксида натрия. При этом выход 
конечного продукта по массе в 9 раз превышает массу исходного сырья. Показано, что основным компонентом 
полученного продукта является коллаген (94 % от массы сухого остатка). Установлено, что по микробиологическим 
показателям ПРК соответствует требованиям, предъявляемым к пищевым продуктам. Добавление ПРК из лобашей 
северного оленя в качестве пищевой добавки в образцы мясных колбас и котлет улучшает показатели консистенции 
и сочности продуктов, что убедительно подтверждают результаты потребительской дегустации и проведенная 
органолептическая оценка. Таким образом, новый подход к рациональному использованию коллагенсодержащей 
продукции оленеводства позволит восполнить дефицит пищевого белка за счет экологически чистого сырья, в 
связи с тем, что олени не подвержены заболеванию губчатой энцефалопатией в отличие от крупного рогатого скота.

Ключевые слова: северный олень, лобаши, коллаген, коллагенсодержащее сырье, щелочно-солевая обработка, 
продукты растворения коллагена, пищевая добавка

Введение

Проблема рационального использования соеди-
нительнотканных белковых ресурсов, в том чис-

ле коллагенсодержащих, по-прежнему остается 
крайне актуальной и имеет большое значение, как 
для повышения эффективности производства, так 
и для решения вопросов, связанных с экологией 
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(Василевич, Горбачева, Сапожникова, & Гордиен-
ко, 2019).

Соединительная ткань составляет 60-90 % от мас-
сы всех органов живого организма и выполняет 
структурообразующую, защитную и трофическую 
функции. Она содержит: 57,6-62,9% влаги, 33,4-
41,5% белков, 1,0-1,1% жиров, 0,5% минеральных 
веществ и до 0,9% экстрактивных веществ (Ми-
хайлов, 1980). 

Во внеклеточном матриксе соединительной ткани 
наиболее распространенными белками являются 
коллагеновые. Коллаген – фибриллярный белок, 
составляющий основу соединительной ткани ор-
ганизма (сухожилие, кость, хрящ, дерма и т. п.) и 
обеспечивающий её прочность и эластичность. 
Это наиболее распространенный протеин в жи-
вотном мире, он составляет около 25-35 % поли-
пептидов во всем организме (Михайлов, 1980). 

В настоящее время коллаген широко использу-
ют в медицине, ветеринарии, в косметологии, в 
технологии кожевенного и мехового производств 
(Антипова, Сторублевцев, & Антипов, 2019; Ман-
турова и др., 2018; Неклюдов & Иванкин, 2007; 
Николаева & Шеховцов, 2014; Новикова & Стору-
блевцев, 2012; Ameye & Chee, 2006; Hakima et al., 
2021). В последние годы растет интерес к колла-
гену как ингредиенту в рецептурах пищевых про-
изводств (Антипова и др., 2015; Белоусова, 2007; 
Кажымурат и др., 2017; Неклюдов, 2003; Югай & 
Бойцова, 2015, Hashim, Mohd Ridzwan, Bakar, & Mat 
Hashim, 2015; Dybka & Walczak, 2009; Lutfee et al., 
2021), используемому для повышения эластич-
ности, улучшения консистенции и стабилизации 
продуктов, их питательной и оздоровительной 
ценности. Кроме того, коллаген можно использо-
вать не только в качестве белковой пищевой до-
бавки, но и в качестве матрицы-носителя других 
пищевых добавок (Антипова, 1997).

Столь широкий перечень направлений ис-
пользования коллагена обусловлен такими его 
свойствами как, гелеобразование, сгущение, тек-
стурирование, способность к связыванию воды, 
образованию эмульсий, пены, стабилизации, ад-
гезии и сцеплению, выполнению защитной колло-
идной функции и образованию пленок. Коллаген 
является хорошим поверхностно-активным аген-
том и способен проникать в безлипидные грани-
цы раздела фаз (Борисенко, 1991).

Нативный коллаген нерастворим в воде, облада-
ет устойчивостью к действию кислот, щелочей и 
органических растворителей. Коллаген обладает 

сродством к воде - способен к поглощению влаги, 
с увеличением массы до 150-200%. Это обусловле-
но наличием активных полярных групп в боковых 
цепях его молекулы. В зависимости от возраста 
животного и источника получения коллагенсодер-
жащего сырья его изоэлектрическая точка может 
изменяться в пределах от 6,4 до 7,2 рН. Степень 
набухания коллагена резко увеличивается при из-
менении рН водной среды в щелочную или кис-
лотную область: при рН=12 до 800%, при рН = 2,3 
до 1200%. Это свойство позволяет регулировать 
технологические процессы при обработке колла-
генсодержащего сырья (Михайлов, 1980).

К сожалению, традиционно используемое колла-
генсодержащее сырье, которое можно употреблять 
в пищевых целях, относятся к медленно возоб-
новляемым ресурсам. Существующий в настоя-
щее время дефицит пищевого белка может быть 
восполнен за счет побочной продукции олене-
водства, представляющей собой источник эколо-
гически чистого сырья в связи с тем, что олени не 
подвержены заболеванию губчатой энцефалопа-
тией в отличие от крупного рогатого скота (Рас-
сказова & Гордиенко, 2020; Пухова, Горбачева, & 
Сухинина, 2019).

Кафедра товароведения, технологии сырья и про-
дуктов животного и растительного происхождения 
имени С.А. Каспарьянца ФГБОУ ВО МГАВМиБ – 
МВА имени К.И. Скрябина активно участвует в 
исследованиях по комплексному использованию 
продукции оленеводства. В рамках проводимых 
исследований представляло интерес подтвердить 
перспективность использования лобашей север-
ного оленя в качестве сырьевого ресурса для по-
лучения коллагена. 

Северные олени – животные универсальной про-
дуктивности. От них получают самую разноо-
бразную продукцию: к основной относят мясо, к 
вторичной – шкуры, камусы (части шкуры, снятые 
с конечностей северного оленя), лобаши (часть 
шкуры, снятая с головы оленя), щетки (части шку-
ры, снятые с конечностей в районе копыта), а так-
же шерсть, получаемую при обработке шкур или 
во время линьки животных (Мухачев, Лайшев, & 
Зеленский, 2007; Подкорытов, 2004; Реусова, Гор-
бачева, & Новиков, 2019; Углов, Инербаева, Боро-
дай, & Перфильева, 2015). 

На сегодняшний день как в российских, так и в 
зарубежных источниках научной литературы есть 
данные о получении и применении коллагеновых 
субстанций различных форм в разных сферах, в 
том числе и в пищевом производстве (Антипова и 
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др., 2015; Югай & Бойцова, 2015; Noorzai, Reinhard 
Verbeek, Lay, & Swan, 2020; Kumar Pal & Suresh, 
2016; Da Silva Araújo et al., 2018), однако информа-
ция об использовании лобашей северного оленя в 
качестве источника получения растворов натив-
ного коллагена отсутствует.

В связи с вышеизложенным, цель исследования – 
изучение возможности и разработка методики по-
лучения коллагена из лобашей северного оленя, с 
перспективой использования его в пищевой про-
мышленности.

Материалы и методы

Объектами исследования служили:

– лобаши шкур северного оленя, поступив-
шие из МУП «Мясоперерабатывающий ком-
плекс «Паюта» (Ямало-Ненецкий автономный 
округ); законсервированы мокросолением су-
хим посолом;

– продукты растворения коллагена (ПРК), полу-
ченные из лобашей северного оленя.

Для получения ПРК использовали методику, опи-
санную в Патент 2031597 РФ (1995)1, суть которой 
заключается в том, что коллагенсодержащее сырье 
после измельчения и промывки подвергают щелоч-
но-солевой обработке для разрыхления структуры 
соединительной ткани и удаления неколлагеновых 
сопутствующих компонентов с последующим рас-
творением в слабой органической кислоте.

Изучение химического состава исходного сырья 
и ПРК проводили в соответствии с ГОСТ 38.1-672, 
ГОСТ 938.2-673, ГОСТ 25011-20174 и ГОСТ 23041-
20155. 

Температуру сваривания и значение водородно-
го показателя (рН) экспериментальных образцов 

1   Каспарьянц, С. А., Сапожникова, А. И., Месропова, Н. В., Гордиенко, И. М., Акопян, В. Б., Петров, П. Е. (1995). РФ Патент № 
2031597. Способ получения коллагенового золя. URL: http://www.freepatent.ru/patents/2031597 (дата обращения: 03.03.2021).

2   ГОСТ 938.1-67 (2015). Кожа. Метод определения содержания влаги. М.: Стандартинформ.
3   ГОСТ 938.2-67. (1967). Кожа. Метод определения содержания золы. М: Госстандарт СССР.
4   ГОСТ 25011-2017. (2017). Мясо и мясные продукты. Методы определения белка. М.: Стандартинформ.
5   ГОСТ 23041-2015 (2019). Мясо и мясные продукты. Метод определения оксипролина. М.: Стандартинформ.
6   ГОСТ Р ИСО 3380-2013 (2014). Кожа. Физические и механические испытания. Метод определения температуры 

сваривания кожевой ткани при нагревании до ста градусов Цельсия. М.: Стандартинформ.
7   ГОСТ 32089-2013 (2015). Кожа. Метод определения рН. М.: Стандартинформ.
8   ТР ТС 021/2011. (2019). О безопасности пищевой продукции. URL: https://docs.cntd.ru/document/902320560 (дата обращения: 

12.03.2021).
9   ГОСТ 33673-2015 (2017). Изделия колбасные вареные. Общие технические условия. М.: Стандартинформ.
10   ГОСТ 32951 Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие. Общие технические условия. М.: Стандартинформ.
11   ГОСТ 9959-2015 (2017). Мясо и мясные продукты. Общие условия проведения органолептической оценки. М.: Стандартин-

форм.

определяли по ГОСТ Р ИСО 3380-20136 и ГОСТ 
32089-20137, соответственно.

Оценку микробиологических показателей каче-
ства ПРК проводили в соответствии с требовани-
ями ТР ТС 021/20118.

Качество мясных продуктов (котлет и колбас) 
с добавлением ПРК оценивали по результатам 
органолептической (ГОСТ 33673-20159, ГОСТ 
32951-201410) и дегустационной оценки (ГОСТ 
9959-201511).

Процедура исследования

Вначале образцы промывали, отмачивали, очи-
щали механическим путем от прирезей мяса и 
жира. Затем проводили обезволашивание намаз-
ным способом смесью извести (CaO) и сульфида 
натрия (Na2S) с последующей пролежкой и меха-
ническим снятием шерстного покрова, потеряв-
шего связь с дермой.

С целью освобождения структуры голья от не свя-
завшейся извести, гнейста и для нейтрализации 
осуществляли обеззоливание сульфатом аммония 
(NH₄)₂SO₄ по стандартной для кожевенного про-
изводства методике с последующей промывкой в 
проточной воде.

Подготовленные образцы подвергали обработке в 
течение 48 часов в одномолярном растворе суль-
фата натрия с концентрацией гидроксида натрия 
(NaOH) 5, 7 и 10 %. 

Для оценки эффективности воздействия щелоч-
но – солевого раствора с различными концен-
трациями гидроксида натрия определяли выход 
готового продукта по массе.

В процессе проведения всех этапов перевода ло-
башей северного оленя в растворимое состояние 
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осуществляли определение изменения массы об-
разцов после каждой проведенной операции, с це-
лью оценки выхода готового продукта, как одного 
из показателей эффективности воздействия раз-
личных концентраций гидроксида натрия при ще-
лочно-солевом воздействии.

По окончании цикла получения ПРК определяли 
содержание влаги и сухого остатка в полученном 
продукте.

На последнем этапе работы проводили органо-
лептическую и дегустационную оценку образцов 
мясных колбас и котлет, при изготовлении кото-
рых в качестве пищевой добавки был использо-
ван полученный ПРК.

Результаты и их обсуждение

На первом этапе исследований с целью уста-
новления пригодности лобашей для получения 
продуктов растворения коллагена определяли 
содержание влаги, минеральных и жировых ве-
ществ, общего белка и коллагена по оксипроли-
ну. Кроме того, были определены показатели, 
косвенно характеризующие состояние сырья – 
температура сваривания и pH водной вытяжки 
(Таблица 1). 

Проведенный анализ показал, что содержание 
белка в исследуемых образцах составляло поряд-
ка 90% от массы, а количество минеральных и не-
связанных жировых веществ в сумме – менее 7 %.

Для парного сырья крупного рогатого скота, не 
подвергнутого порче показатель температуры сва-
ривания должен соответствовать – 60 - 650С, pH 
водной вытяжки – 6-7. Исследуемые образцы были 
охарактеризованы как качественные, поскольку 

температура сваривания была равна 61,50С, а pH 
водной вытяжки – 6,8.

Результаты эксперимента позволили сделать 
вывод о пригодности лобашей северного оленя 
можно рассматривать в качестве потенциально-
го сырьевого источника для получения продуктов 
растворения коллагена.

В соответствии с данными литературы (Минкин, 
1964; Стешов, 1965), выбор параметров растворе-
ния, обуславливающих максимально полную сте-
пень перевода исходного сырья в растворенное 
состояние, является одним из важнейших этапов 
технологического цикла получения продуктов 
растворения коллагена из коллагенсодержащего 
сырья. Подбор режима обработки, необходимого 
для получения ПРК из лобашей северного оленя 
был одним из основных этапов работы.

Результаты определения влаги и сухого остатка в 
образцах ПРК представлены в Таблице 2.

Полученные результаты показывают, что кон-
центрация диализованных ПРК незначительно 
отличается по сухому остатку в зависимости от ва-
рианта концентрации используемых щелочно-со-
левой растворов.

Данные по изменению массы образцов на этапах 
подготовительного цикла обработки представле-
ны в Таблице 3.

Установлено, что после обезволашивания, мездре-
ния и обеззоливания масса исходного образца 
уменьшается почти в два раза. Обусловлено это 
полным удалением волосяного покрова и подкож-
но – жировой клетчатки, а также выведением ком-
понентов небелкового происхождения в процессе 
проведенного цикла операций.

Таблица 1 
Химический состав и показатели некоторых свойств исходного сырья

n=5

Образец Анализируемые показатели

Сухой 
оста-

ток, %

Влага, % в пересчете на а. с. в.*, % Темпе-
ратура

сварива-
ния, 0С

Водород-
ный пока-

затель (pH)Минераль-
ные ве-
щества

Жировые 
вещества 

Общий 
белок

В т.ч. кол-
лаген

Лобаши 
северно-
го оленя

93,0±5,5 7,0±0,6 5,5±0,4 1,3±0,1 89,9±5,1 75,0±4,3 61,5±0,2 6,8±0,1

 *А.с.в. – абсолютно сухое вещество



56

ИССЛЕДОВАНИЕ СВОЙСТВ ВЕЩЕСТВ И ПРОДУКЦИИ АПК

ХИПС №2 – 2021

Масса образцов меняется также в зависимости 
от стадии перевода в растворимое состояние 
(Таблица 4).

Как следует из данных Таблицы 4, при обработ-
ке щелочно-солевым раствором, содержащим 
5, 7 и 10% NaOH масса образцов увеличивает-
ся приблизительно на 33; 26 и 11 % соответ-
ственно. Это можно объяснить тем, что раствор 
с низким содержанием щелочи, вызывает боль-

шую степень набухания, чем растворы с более 
высоким содержанием щелочи, хотя они ока-
зывают на структуру коллагенового белка более 
интенсивное деструктирующее воздействие, что 
подтверждает переход образцов в диспергиро-
ванное состояние. Масса диализованных ПРК, 
полученных после обработки 5, 7 и 10%-ным 
раствором NaOH, выше в 3,7; 5,5 и 9 раз, соот-
ветственно, в сравнении с массой исходных об-
разцов. 

Таблица 2 
Содержание влаги и сухого остатка в ПРК (ср.знач.)

Образец ПРК

Концентрация NaOH в растворе, %

5 7 10

Показатели, %

Влага Сухой остаток Влага Сухой остаток Влага Сухой остаток

До диализа 99,1 0,9 99,0 1,0 98,8 1,2

После диализа 98,5 1,5 98,6 1,4 98,7 1,3

Таблица 3
Масса образцов на подготовительном цикле обработки

Образец Масса, г % от исходной массы

Лобаши 1000 100,0

После обезволашивания и мездрения 670 67,0

После обеззоливания 510 51,0

Таблица 4
Зависимость выхода ПРК от варианта щелочно – солевой обработки (ср.знач.)

Образец

Концентрация NaOH в растворе, %

5 7 10

Анализируемый показатель

Масса, г % от исход-
ной массы Масса, г % от исход-

ной массы Масса, г % от исход-
ной массы

Исходное сырье 120,0 100,0 120,0 100,0 120,0 100,0

После щелочно- со-
левой обработки 159,2 132,7 151,0 125,8 133,5 111,3

После соле-
вой обработки

113,6 94,7 123,5 102,9 125,6 104,7

После нейтрализации 135,9 113,3 176,9 147,4 189,6 158

После растворения 
и гомогенизации

787 655,8 1235,0 1029,2 1785,0 1487,5

После диализа 391,0 367,5 661,0 550,8 1085,0 904,2
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По результатам проведенного исследования для 
включения в технологическую схему в качестве 
рабочего выбран вариант обработки щелочно-со-
левым раствором, содержащим 10 % NaOH.

Некоторые показатели, характеризующие каче-
ство ПРК, полученных по предлагаемой техноло-
гической схеме, представлены в Таблице 5.

Анализируя данные, представленные в таблице, 
следует отметить, что основным компонентом по-
лученного продукта является белок – свыше 97% 
массы сухого остатка, причем порядка 94% от это-
го количества составляет коллаген. рН полученно-
го продукта – 6,36.

На следующем этапе исследований оценивали 
ПРК из лобашей северного оленя по микробио-
логическим показателям согласно требованиям ТР 
ТС 021/2011, по которым количество мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроор-
ганизмов не должно превышать 1х105КОЕ/г. Полу-
ченные результаты анализа показали, что наличие 
указанной микрофлоры в исследованном образце 
составило 1х103 КОЕ/г, что соответствует вышеу-
казанным требованиям. 

Далее в процессе проведения работы были изго-
товлены по три образца мясных колбас и котлет, в 

которых в качестве пищевой добавки был исполь-
зован полученный ПРК: 

№ образца Вид продукта Добавка ПРК, %

1 колбаса 0

2 колбаса 0,25

3 колбаса 0,5

4 котлета 0

5 котлета 0,25

6 котлета 0,5

Контрольные образцы 1 и 4 были изготовлены по 
традиционной рецептуре.

Исходя из предположения, что добавление ПРК 
увеличит водосвязывающую способность фарша, 
была проведено определение содержания  влаги 
в исследуемых образцах (Таблица 6).

Как следует из представленных данных, добавле-
ние ПРК в мясной фарш несколько увеличивает 
массовую долю влаги в продуктах, из него изго-
товленных, что должно сказаться на повышении 
сочности и увеличении выхода готовой продукции.

Качество полученных продуктов оценивали по ре-
зультатам органолептической и дегустационной 
оценки.

Таблица 5 
Показатели некоторых свойств ПРК из лобашей северного оленя

n=5

Образец Показатели

Влага,% Сухой 
остаток,%

В пересчете на абсолютно сухое вещество, % pH водной 
вытяжки

Минераль-
ные вещества

Общий 
белок

В т.ч. кол-
лаген

Отдиализованный ПРК 98,6±4,7 1,4±0,1 1,6±0,2 97,8±5,8 93,8±5,1 6,4±0,1

Таблица 6
Массовая доля влаги в образцах колбас и котлет с добавлением ПРК (ср.знач.)

№ образца Вид продукта Добавка ПРК, % Содержание массовой доли влаги, %

1 колбаса 0 53,3

2 колбаса 0,25 53,8

3 колбаса 0,5 54,7

4 котлета 0 61,0

5 котлета 0,25 58,0

6 котлета 0,5 59,1
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Согласно результатам органолептической оценки 
показателей мясных колбас, как контрольный, так 
и опытные образцы соответствовали требовани-
ям ГОСТ 33673-2015. Проведенное исследование 
позволяет констатировать, что опытные образцы 
имели более плотную и упругую консистенцию по 
сравнению с контрольными. Это, вероятно, обу-
словлено добавлением ПРК.

Органолептическая оценка членами дегустаци-
онной комиссии изготовленных образцов котлет 
также показала соответствие всех проверенных 
образцов требованиям ГОСТ 32951-2014.

Результаты дегустационной оценки качества экс-
периментальных образцов продукции представ-
лены в Таблицах 7 и 8.

По результатам дегустационной оценки, можно 
сделать вывод, что в среднем проанализирован-
ные показатели опытных образцов колбас и кот-
лет выше, чем у контрольных образцов. При этом 
по таким показателям как сочность и консистен-
ция разница весьма существенна и составляет по 
первому показателю для колбас от 50 до 200 %, для 
котлет – от 20 до 30% и по второму – для колбас от 
10 до 35%, для котлет от 1 до 18%, соответственно.

Полученные результаты указывают на возможность 
и целесообразность использования ПРК из лобашей 
северного оленя в качестве влагоудерживающего 
компонента в рецептурах колбас и мясных кулинар-
ных изделий и согласуются с мнением других иссле-
дователей, использовавших субстанции коллагена в 
пищевом производстве (Антипова, 2015).

Таблица 7 
Дегустационная оценка качества колбас 

n=6

Наименование показателя Оценка продуктов по 9-бальной шкале

Анализируемый образец

1 2 3

Внешний вид 7,8 7,6 7,6

Консистенция 5,6 6,2 7

Вид на разрезе 7,0 7,2 7,0

Запах и вкус 6,8 7,2 7,6

Сочность 3,8 5,8 7,8

Общая оценка 6,2 6,8 7,4

Таблица 8
Дегустационная оценка качества котлет 

n=6

Наименование показателя Оценка продуктов по 9-бальной шкале

Анализируемый образец

4 5 6

Внешний вид 8,3 8,3 8,2

Вид на срезе 8,3 8,5 8,6

Цвет, запах, вкус 7,6 8,3 7,6

Сочность 6,3 8,3 7,6

Общая оценка 7,7 8,4 7,9

Выводы

Результаты анализа химического состава и 
свойств лобашей позволяют сделать вывод о том, 
что данный вид сырья можно рассматривать как 

потенциальный источник для получения продук-
тов растворения коллагена.

Подобраны режимы технологических операций, 
позволяющие получить ПРК методом щелочно-со-
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левой обработки исходного сырья с последующим 
растворением полуфабриката в уксусной кислоте 
и диализом полученного продукта. 

Показано, что основным компонентом получен-
ного продукта является коллаген.

Установлено, что по микробиологическим пока-
зателям ПРК соответствует требованиям ТР ТС 
021/2011, предъявляемым к пищевым продуктам.

Проверка целесообразности использования ПРК 
из лобашей северного оленя в качестве пищевой 
добавки в образцах мясных колбас и котлет по ре-
зультатам органолептической и потребительской 
дегустационной оценки показала, что добавле-
ние ПРК существенно улучшает показатели кон-
систенции и сочности продуктов.

Результаты проведенных исследований свиде-
тельствуют о целесообразности нового направ-
ления рационального использования такого вида 
побочной продукции оленеводства, как лобаши, 
в качестве экологически чистого источника сы-
рья для получения из них продуктов растворения 
коллагена, что позволит заменить традиционно 
используемые для этих целей недубленые отхо-
ды кожевенного производства.
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The article presents materials on the study of the possibility and development of a method for obtaining collagen 
from reindeer brow skin with the prospect of its use in the food industry. The results of the analysis of the chemical 
composition and properties of reindeer brow skin make it clear that this type of raw material can be considered as a 
potential source for the production of collagen dissolution products (CDP), since they contain more than 90% protein, 
including 75% collagen. Modes of technological operations are selected, which allow to obtain CDP by method of 
alkaline-salt treatment of initial raw material with subsequent dissolution of semi-fi nished product in acetic acid 
and dialysis of the obtained product. It has been found that the most effective is the use of an alkaline saline solution 
containing 10% sodium hydroxide. The yield of the fi nal product is 9 times the weight of the raw material. Collagen 
(94% by weight of dry residue) has been shown to be the main component of the resulting product. According to 
microbiological indicators, the CDP meets the requirements for food products. Checking the feasibility of using CDP 
from reindeer brow skin as a food additive in samples of meat sausages and cutlets according to the results of an 
organoleptic and consumer tasting assessment showed that the addition of CDP signifi cantly improves the consistency 
and juiciness of products. Thus, the new approach to the rational use of collagen-containing reindeer herding products 
will make it possible to compensate for the shortage of food protein through environmentally friendly raw materials, 
due to the fact that reindeer are not susceptible to spongy encephalopathy unlike cattle.

Keywords: reindeer, brow skin, collagen, collagen-containing raw materials, alkaline-salt treatment, collagen dissolution 
products, food additive
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