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35. ВИБІР ОБОЛОНОК ДЛЯ ВИГОТОВЛЕННЯ 
НАПІВКОПЧЕНИХ КОВБАС

В.П.Рудюк, Т.О. Хорунжа, В.М. Пасічний

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

В умовах гострої конкуренції на ринку продовольства, зокрема, на ринку 

ковбасної продукції, і при високих вимогах споживача до якості їжі, одним з 

основних завдань є збільшення термінів придатності ковбасних виробів із 

мінімальним використанням консервантів. Ковбаси легко піддаються 

микробіальному псуванню, особливо в весняно-літній період [1]. Тому пошук 

технічно нескладного, недорогого і, разом з тим, ефективного способу 

запобігання мікробного псування і збільшення термінів зберігання 

швидкопсувних м'ясних продуктів залишається актуальним [2]. Напівкопчені 

ковбаси - один з найпопулярніших у покупців видів ковбасних виробів. 

М'ясопереробні підприємства України виготовляють їх у великому обсязі та в 

досить широкому асортименті [3]. Вибір оболонки відіграє велику роль у 

технологічному процесі виготовлення ковбас, оскільки споживач в першу чергу 

звертає увагу на зовнішній вигляд продукту.

Мета досліджень: Проаналізувати різновиди оболонок для виготовлення 

напівкопчених ковбас.

Ковбасні оболонки виконують ряд загальних функцій: утримують м'ясну 

емульсію або фарш в процесі теплової обробки, дозрівання, сушки, копчення і 

т. д .; надають форму і стабілізують ковбасний фарш; захищають вміст від 

впливу зовнішнього середовища; є носіями інформації як обов'язкової, так і 

рекламного характеру; слугують засобом просування готових виробів за 

рахунок різноманітності діаметрів, кольорів і форм.

Ковбасні оболонки поділяються на: Натуральні- це рукав з кишок тварин, 

які пройшли кілька ступенів обробки, після чого їх начиняють ковбасним 

фаршем. (яловичі, свинячі, баранячі); Штучні з натуральних матеріалів.
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До білкових (або колагенових) штучних оболонок відносяться: оболонки 

з сполучно-тканого білка (колагену), які товстостінні, непридатні для 

споживання та їстівні малого діаметру. Сировиною для обох вищевказаних 

видів служить внутрішня частина тваринної шкіри.

Оболонка «Фіброуз» виготовлена з віскозно-армованого матеріалу. 

Дрібна пористість оболонки запобігає проникненню мікроорганізмів в готовому 

виробі. Призначена для виробництва всіх видів ковбас.

Поліамідні (складові елементи таких оболонок: поліпропілен, поліамід та 

інші полімерні сполуки. Також вони називаються бар’єрними) [4].

Висновок. Згідно із технологічним завданням (діаметр, 

димопроникність, строки придатності, зовнішній вигляд, спосіб споживання 

продукту), на ринку України представлено достатня кількість ковбасних 

оболонок, які можуть задовольнити будь які технологічні завдання.
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