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В статье представлены результаты исследований 

по определению оптимальных технологических 

параметров сушки мездры для изготовления 

кормовой продукции. Установлено, что 

использование предварительной варки при 

температуре 105°С в течение 10 минут, 

измельчения на волчке с диаметром отверстий 

решетки 2–3 мм, поэтапной сушки мездры (при 

температуре 180 °С в течение 0,5 часа, 150°С - в 

течение 2,5 часов, 110°С – в течение 2 часов) 

позволяет изготавливать продукцию из данного 

побочного сырья кожевенной отрасли, являющуюся 

значимым источником белка (27,9 %), жира (14,0 

%), минеральных веществ – натрия (1160,0 мг/100 

г), кальция (640,0 мг/100 г), железа (530,0 мг/100 г), 

фосфора (220,0 мг/100 г), магния (170,0 мг/100 г), а 

также полиненасыщенных жирных кислот  (1,76 

%, в т.ч. линолевой кислоты – 1,42 % от суммы 

жирных кислот), что подтверждает высокую 

пищевую и биологическую ценность данной 

кормовой продукции, а также позволяет 

рассматривать возможность ее применения в 

качестве кальциевых, магниевых, натриевых и др. 

обогатительных добавок для животных после 

изучения биодоступности данных эссенциальных 

микронутриентов и влияния введения в рационы 

животных кормовой продукции на основе мездры 

на физиологические показатели их организма. 

 

 The article presents the research results of 

determining the optimal technological 

parameters of drying mezdra for the 

manufacture of feed products. It has been 

established that the use of pre-cooking at a 

temperature of 105°C for 10 minutes, grinding 

on a spinning top with a hole diameter of 2–3 

mm, step-by-step drying of mezdra (at a 

temperature of 180°C for 0.5 hours, 150°C for 

2.5 hours, 110°C for 2 hours). It allows to 

manufacture products from this by-product of the 

leather industry, which is a significant source of 

protein (27.9 %), fat (14.0 %), and minerals – 

sodium (1160.0 mg/100 g), calcium 

(640.0mg/100 g), iron (530.0 mg/100 g), 

phosphorus (220.0 mg/100 g), magnesium 

(170.0 mg/100 g), as well as polyunsaturated 

fatty acids (1.76 %, including linoleic acid – 

1.42 % of the total fatty acids), which confirms 

the high nutritional and biological value of this 

feed product, and also allows us to consider the 

possibility of its use as calcium, magnesium, 

sodium, etc. after studying the bioavailability of 

these essential micronutrients and the effect of 

introducing mezdra-based feed products into 

animal diets on the physiological parameters of 

their body. 

Ключевые слова: мездра, продукция из мездры, 

предварительная варка, измельчение, сушка, 

температура, рациональные технологические 

параметры, белок, жир, влага, минеральный и 

жирнокислотный состав, показатели безопасности. 

 Key words: mezdra, mezdra products, pre-

cooking, grinding, drying, temperature, rational 

technological parameters, protein, fat, moisture, 

mineral and fatty acid composition, safety 

indicators. 

 

Введение. На сегодняшний день среди наиболее проблемных трудно 

перерабатываемых отходов кожевенной отрасли особое внимание следует обращать 

на жиросодержащие отходы [1–3]. Если большинство твердых отходов могут найти 

свое использование в производстве кожеподобных композиционных материалов, то 

переработка мездры, характеризующейся высоким содержанием жира и влаги, 

представляет значительную проблему [4, 5]. 
 

_______________________ 
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Основными предприятиями в Республике Беларусь, осуществляющими 

переработку кожевенного сырья, являются ОАО «Минское производственное 

кожевенное объединение», РУП «Гродненское производственное кожевенное 

объединение», СООО «Могилевский кожевенный завод», ОАО «Бобруйский 

кожевенный комбинат», при осуществлении технологических процессов производства 

которых образуется около 30 % мездры и шквары к массе перерабатываемых шкур, 

что составляет в среднем от 6 до 12 т в смену (в зависимости от среднесуточного 

объема производства) и представляет значимую проблему вследствие экономических 

потерь предприятий из-за необходимости уплаты экологического налога при их 

утилизации, т.к. на сегодняшний день отсутствуют рациональные способы 

переработки данного сырья. Кроме того, утилизация отходов (мездры и др.) 

предприятий кожевенной отрасли приводит к загрязнению территорий (почв и вод), 

что также подтверждает необходимость и актуальность разработки технологических 

способов их переработки [6, 7]. 

Цель исследований – установление рациональных технологических 

параметров сушки мездры для использования при изготовлении кормовых добавок и 

кормов для животных. 

Материалы и методы исследований. Объекты исследований – мездра, 

подвергнутая сушке при различных технологических параметрах, а также продукция 

из мездры. Методы исследований – стандартные методы исследований показателей 

качества и безопасности сырья и продукции. 

Результаты и их обсуждение. Установлены рациональные технологические 

параметры сушки мездры для использования при изготовлении кормовых добавок и 

кормов для животных. С целью улучшения консистенции мездры для ее 

последующего измельчения на волчке с диаметром отверстий решетки 2–3 мм, а также 

обеспечения микробиологической безопасности при последующей сушке проведены 

исследования по установлению рациональных параметров варки данного побочного 

сырья кожевенной отрасли. 

Для определения оптимальной продолжительности технологического процесса 

предварительная варка мездры осуществлялась при температуре 105 °С в течение             

5–15 минут с интервалом 5 минут. Установлено, что рациональным значением 

предельного напряжения сдвига характеризовались экспериментальные образцы 

мездры, подвергнутые варке в течение 10 минут (998,4 Па), в то время как образцы, 

проваренные в течение 5 минут, отличались жесткой консистенцией (1025,3 Па), в 

течение 15 минут – излишне размягченной для последующего измельчения на волчке 

с диаметром отверстий решетки 2-3 мм и сушки (961,3 Па) (рисунок 1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Предельное напряжение сдвига мездры,  

в т.ч. подвергнутой предварительной варке 
Источник данных: собственная разработка. 
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На дальнейшем этапе исследований изучена возможность проведения 

поэтапной сушки  мездры с целью более интенсивного испарения влаги на начальной 

стадии сушки при использовании повышенной температуры (t=180°C) с последующим 

ее снижением до 150°C (II этап) и 110°C (III этап) . 

Определено, что проведение сушки мездры на I этапе при температуре 180°C в 

течение 0,5 часа приводит к испарению 51,5 % влаги от общего количества (43,3 %), 

что будет способствовать сокращению продолжительности дальнейшего 

технологического процесса. Вместе с тем, опытным путем выявлено, что сушка 

побочного сырья кожевенной отрасли при температуре 180°C более 0,5 часа не 

рекомендуется, т.к. приводит к излишне интенсивному испарению влаги из сырья, 

образованию «корочки подсыхания», что приводит к подгоранию мездры и затрудняет 

возможность ее дальнейшей сушки. 

На следующем этапе исследований изучена возможность снижения 

температуры сушки мездры со 180 до 150 °C. Установлено, что рациональная 

продолжительность технологического процесса сушки данного побочного сырья при 

150°C на II этапе составляет 2,5 часа, что позволяет снизить содержание влаги в мездре 

с 43,3 % до 16,1 %, а также уменьшить температуру сушки данного сырья на III этапе 

до 110°С и проводить его досушивание до содержания влаги в продукции из мездры 

менее 10 % с учетом сохранения оптимальных показателей качества готовой 

продукции (рисунок 2). Определено, что продолжительность досушивания мездры при 

температуре 110 °C на III технологическом этапе составляет 2 часа. При этом 

содержание влаги в готовой продукции из мездры находится на уровне 1,0 % 

(таблица 1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Динамика снижения содержания влаги в мездре при сушке 
Источник данных: собственная разработка. 

 

На основании проведенных исследований разработана технологическая схема 

сушки мездры с использованием установленных рациональных технологических 

параметров (рисунок 3). 
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Рисунок 3- Технологическая схема сушки мездры  

с использованием рациональных параметров 
Источник данных: собственная разработка. 

 

Изготовлены экспериментальные образцы продукции из мездры (рисунок 4). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 4 – Продукция из мездры, подвергнутая сушке с использованием 

установленных рациональных технологических параметров  
Источник данных: собственная разработка. 

 

Изучена пищевая и биологическая ценность, показатели безопасности 

продукции из мездры. Установлено, что содержание белка в продукции из мездры 

составляет 27,9 %, жира – 14,0 %, что позволяет обеспечить соотношение белок:жир в 

данном сырье 2:1 (таблица 1). 
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Таблица 1 – Содержание белка, жира и влаги в продукции из мездры 

 

Наименование сырья Содержание 

белка, % жира, % влаги, % 

Продукция из мездры 27,9 14,0 1,0 
Источник данных: собственная разработка. 

 

Выявлено, что в составе продукции из мездры содержится 55,41 % 

мононенасыщенных жирных кислот, 1,76 % полиненасыщенных жирных кислот, в т.ч. 

линолевой кислоты – 1,42 % от суммы жирных кислот (27,4-356,0 % от 

регламентируемого содержания в 100 г сухого вещества кормовой продукции), 

42,88 % насыщенных жирных кислот от суммы жирных кислот, в то время как 

соотношение ПНЖК:МНЖК:НЖК составляет 1:31,5:24,6, (ПНЖК+МНЖК):НЖК – 

1:0,8, что позволит обеспечить присутствие в рационах питания животных 

эссенциальных жирных кислот при употреблении  кормовой продукции из данного 

побочного сырья кожевенной отрасли (таблица 2). 

 

Таблица 2 – Жирнокислотный состав продукции из мездры 

 

Наименование показателя 
Содержание, % от суммы жирных 

кислот 

Полиненасыщенные жирные кислоты, в т.ч.: 1,76 

-линолевая 1,42 

-альфа-линоленовая 0,27 

-цис 8,11,14-эйкозатриеновая 0,03 

-С20:4+С20:3 0,03 

- нервоновая 0,04 

Мононенасыщенные жирные кислоты, в т.ч.: 55,41 

-миристолеиновая 1,80 

-пальмитолеиновая 7,77 

-элаидиновая 0,42 

-олеиновая 45,21 

-гондоиновая 0,21 

Насыщенные жирные кислоты, в т.ч.: 42,88 

-каприловая 0,01 

-декановая 0,07 

-лауриновая 0,09 

-миристиновая 3,19 

-пентадекановая 0,43 

-пальмитиновая 27,42 

-маргариновая 0,76 

-стеариновая 10,74 

-арахиновая 0,10 

-генэкозановая 0,03 

-бегеновая 0,01 

-лигноцериновая 0,03 

Соотношение ПНЖК:МНЖК:НЖК 1:31,5:24,6 

Соотношение (ПНЖК+МНЖК):НЖК 1:0,8 
Источник данных: собственная разработка. 
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Определено, что содержание натрия в продукции из мездры составляет  

1160,0 мг/100 г, кальция – 640,0 мг/100 г, железа – 530,0 мг/100г, фосфора – 220,0 

мг/100 г, магния – 170,0 мг/100г, калия – 20,0 мг/100г (таблица 3). 

 

Таблица 3 – Минеральный состав продукции из мездры 

 

Наименование минеральных 

веществ 
Содержание, мг/100 г 

Регламентируемое содержание в 

100 г сухого вещества кормовой 

продукции*, мг/100 г 

Натрий 1160,0 Не менее 80,0 

Кальций 640,0 Не менее 400,0 

Магний 170,0 Не менее 40,0 

Железо 530,0 Не менее 3,6 

Фосфор 220,0 Не менее 260,0 

Калий 20,0 Не менее 440,0 

Источник данных: собственная разработка. 

Примечание −* Регламентируемое содержание в 100 г сухого вещества кормовой продукции – 

согласно требованиям [8] 

 

Вышеприведенные данные свидетельствуют о возможности применения 

продукции из мездры в качестве натриевых, кальциевых, магниевых и др. 

обогатительных добавок для животных после изучения биодоступности данных 

эссенциальных микронутриентов и влияния введения в рационы животных кормовой 

продукции на основе мездры на физиологические показатели их организма 

(таблица 3). 

Установлено, что продукция из мездры, изготовленная в соответствии с 

установленными рациональными технологическими параметрами сушки, по 

показателям безопасности соответствует требованиям Ветеринарно-санитарных 

правил обеспечения безопасности в ветеринарно-санитарном отношении кормов и 

кормовых добавок, утвержденных Постановлением Министерства сельского 

хозяйства и продовольствия Республики Беларусь от 10 февраля 2011 г. № 10 

(таблица 4) [9]. 

 

Таблица 4 – Показатели безопасности продукции из мездры 

 

Наименование показателя 
Нормируемое 

значение [9] 

Фактическое 

значение 

Содержание токсичных элементов, мг/кг: 

ртуть Не более 0,2 0,024 

кадмий Не более 0,3 0,07 

свинец Не более 5,0 0,26 

мышьяк Не более 1,0 0,19 

фтор Не более100,0 30,1 

Содержание нитратов, мг/кг Не более 400 73,0 

Содержание нитритов, мг/кг Не более 5,0 2,0 

Кислотное число, мг КОН Не более 30,0 14,17 

Перекисное число, % J2 Не более 0,3 0,17 

Токсичность Не допускается Не токсично 

Общее микробное число, КОЕ/г Не более 8,1×104 5 x 105 

Наличие патогенных микроорганизмов: 

сальмонеллы в 25,0 г Не допускаются Не обнаружено  

анаэробы в 1,0 г Не допускаются Не обнаружено  

энтерококки в 1,0 г Не допускаются Не обнаружено  

бактерии рода протей в 1,0 г Не допускаются Не обнаружено  

патогенные пастереллы в 25,0 г Не допускаются Не обнаружено  

Источник данных: собственная разработка. 
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Выводы. Таким образом, на основании проведенных исследований 

установлены рациональные технологические параметры сушки мездры для 

использования при изготовлении кормовых добавок и кормов для животных, 

включающие предварительную варку при температуре 105°С в течение 10 минут, 

измельчение на волчке с диаметром отверстий решетки 2–3 мм, поэтапную сушку (при 

температуре 180°С в течение 0,5 часа, при температуре 150°С в течение 2,5 часов, при 

температуре 110°С в течение 2 часов). 

Определено, что продукция из мездры, изготовленная в соответствии с 

установленными параметрами сушки, является значимым источником белка (27,9 %), 

жира (14,0 %), минеральных веществ – натрия (1160,0 мг/100 г), кальция 

(640,0 мг/100 г), железа (530,0 мг/100 г), фосфора (220,0 мг/100 г), магния 

(170,0 мг/100 г), а также полиненасыщенных жирных кислот (1,76 %, в т.ч. линолевой 

кислоты – 1,42 % от суммы жирных кислот), что подтверждает высокую пищевую и 

биологическую ценность данной кормовой продукции, а также позволяет 

рассматривать возможность ее применения в качестве натриевых, магниевых, 

кальциевых и др. обогатительных добавок для животных после изучения 

биодоступности данных эссенциальных микронутриентов и влияния введения в 

рационы животных кормовой продукции на основе мездры на физиологические 

показатели их организма.  
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