
Тематический раздел: Биотехнологические исследования.                                                Краткое обозрение 

Утверждённая научная специальность ВАК: 1.4.16. Медицинская химия; 1.5.4. Биохимия; 1.5.6. Биотехнология 

Дополнительная научная специальность ВАК: 3.4.1. Промышленная фармация и технология получения лекарств 

г. Казань. Республика Татарстан. Россия. __________ © Бутлеровские сообщения. 2026. Т.87. №8. _________  99 

Идентификатор ссылки на объект – ROI: jbc-01/26-87-8-99 
Цифровой идентификатор объекта – DOI: 10.37952/ROI-jbc-01/26-87-8-99 

Поступила в редакцию 16 июня 2026 г. УДК 57.043+631.46. 
 

Методы деструкции животного сырья для получения 

биологически активных веществ 
 

© Ярков1* Илья Евгеньевич, Волков2 Роман Геннадьевич,  
Волкова3*+ Лариса Владимировна  

Кафедра охраны окружающей среды. Пермский национальный исследовательский политехнический 
университет. Комсомольский пр-т, д.29. г. Пермь, 614990. Пермский край. Россия.  

E-mail: wolkowalw@mail.ru 
_______________________________________________  
*Ведущий направление; +Поддерживающий переписку  

Ключевые слова: биологически активные вещества, ферментативный гидролиз,  
кислотный гидролиз, ультразвуковая экстракция, GMP, экологическая безопасность. 

 

Аннотация 
В последние годы в пищевой, фармацевтической и косметической промышленности наблюдается устойчивый 
тренд на использование натуральных биологически активных веществ (БАВ) животного происхождения, в 
частности эмбрионального сырья птицы. Эффективность получения целевых продуктов из такого сырья 
напрямую зависит от выбранного метода деструкции тканевой матрицы. В настоящей работе проведен 
систематизированный сравнительный анализ существующих методов деструкции биологического сырья 
животного происхождения – ферментативного, кислотного, щелочного гидролиза, а также ультразвуковой и 
сверхкритической флюидной экстракции. Оценка методов проводилась по комплексу критериев: выход и 
качество целевых продуктов, сохранность нативной структуры пептидов, соответствие правилам надлежащей 
производственной практики (GMP) и экологическая безопасность процессов. На основе анализа современных 
отечественных и зарубежных литературных источников показано, что традиционные кислотный и щелочной 
гидролизы, несмотря на высокую степень деструкции, сопровождаются рацемизацией аминокислот, 
образованием токсичных субстратов и формированием значительных объёмов агрессивных сточных вод, что 
ограничивает их применение в пищевой и фармацевтической отраслях. Ферментативный гидролиз протеазами 
(трипсином, коллагеназой, нейтразой) и физические методы (ультразвуковая кавитация, сверхкритическая 
CO2-экстракция) лишены указанных недостатков и соответствуют принципам «зеленой» биотехнологии. 
Особое внимание уделено специфике эмбрионального сырья птицы, содержащего коллаген III типа, факторы 
роста и лабильные пептиды, для которых наиболее перспективными являются мягкие методы деструкции. 
Результаты работы могут служить научным обоснованием выбора метода экстракции при разработке 
технологий получения биоактивных препаратов из вторичных продуктов птицеводства. 
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Abstract 
In recent years, the food, pharmaceutical and cosmetic industries have shown a steady trend towards the use of natural 
biologically active substances (BAS) of animal origin, in particular poultry embryonic raw materials. The efficiency 
of obtaining target products from such raw materials directly depends on the chosen method of tissue matrix 
destruction. This paper presents a systematized comparative analysis of existing methods for the destruction of 
biological raw materials of animal origin – enzymatic, acid, alkaline hydrolysis, as well as ultrasonic and supercritical 
fluid extraction. The methods were evaluated according to a set of criteria: yield and quality of target products, 
preservation of the native structure of peptides, compliance with Good Manufacturing Practice (GMP) rules and 
environmental safety of processes. Based on the analysis of modern domestic and foreign literary sources, it is shown 
that traditional acid and alkaline hydrolyses, despite the high degree of destruction, are accompanied by racemization 
of amino acids, formation of toxic substrates and generation of significant volumes of aggressive wastewater, which 
limits their use in the food and pharmaceutical industries. Enzymatic hydrolysis by proteases (trypsin, collagenase, 
neutrase) and physical methods (ultrasonic cavitation, supercritical CO₂ extraction) are free from these disadvantages 
and comply with the principles of «green» biotechnology. Special attention is paid to the specifics of poultry 
embryonic raw materials containing type III collagen, growth factors and labile peptides, for which mild destruction 
methods are the most promising. The results of the work can serve as a scientific justification for the choice of 
extraction method when developing technologies for obtaining bioactive preparations from secondary poultry 
products. 
 


