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Наведені результати дослідження вивчення показників паропроникності різних оболо-
нок. Встановлено, що натуральна оболонка має найбільшу пароникність, що призводить 
до малих термінів зберігання ковбасних виробів, а також спричиняє значні втрати в про-
цесі термообробки та зберігання готової продукції. Крім того, висока проникність такої 
оболонки за киснем супроводжується прискоренням процесів окислення на поверхні ков-
баси, втратою товарного вигляду. Проте, проникність є безперечною перевагою, оскільки 
під час копчення відбувається швидке та рівномірне проникнення диму в ковбасні вироби. 
Недоліками колагенової оболонки, так само як і натуральної, є малі терміни зберігання 
ковбасних виробів (особливо варених ковбас і сосисок), невисокі терміни придатності 
оболонки, суттєві втрати при термообробці, що є наслідком високої паропроникності. 
Штучні целюлозні оболонки відрізняються високою проникністю для пари, газів та диму, 
більшою стабільністю та рівномірністю калібру, порівняно з натуральними аналогами. 
В даний час на ринку розроблено і випускається новий тип пластикових оболонок – полі-
амідні оболонки, які поєднують ряд властивостей, властивих газо-, вологопроникним 
штучним і бар’єрним оболонкам. Їх використання дозволяє поєднувати відмінні споживчі 
властивості виробів при тривалих термінах зберігання та високий вихід готового про-
дукту, що досягається за рахунок нових властивостей поліамідних оболонок, а саме їхньої 
димо-, газо-, паропроникності. Проведені дослідження показали, що поліамідна оболонка, 
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сприяє максимальному збереженню якісних показників і збільшує терміни придатності 
ковбасних виробів. Зазначимо, що основними властивостями поліамідної оболонки, що 
є димопроникність та низькі втрати ваги продукту в процесі зберігання. При зберіганні, 
навпаки, рівень проникності для парів води та газів знижується, що значно збільшує тер-
мін придатності продукту та дозволяє м’ясному виробу довгий час залишатися привабли-
вим для покупців.

Ключові слова: поліамідна оболонка, зберігання, м’ясний виріб, рівень проникності, 
споживчі властивості, асортимент.

Prylipko T. M., Bukalova N. V., Bogatko N. M., Lyasota V. Р., Bogatko А. F. Qualitative 
indicators and smoke permeability of different types of shells for use in the production of 
sausage products

The results of the study are presented study the vapor permeability of various casings. It was 
found that the natural casing has the highest vapor permeability, which leads to short storage 
times of sausage products, and also causes significant losses during heat treatment and storage 
of finished products. In addition, the high permeability of such a casing to oxygen is accompanied 
by acceleration of oxidation processes on the surface of the sausage, loss of presentation. 
However, permeability is an indisputable advantage, since during smoking there is a rapid and 
uniform penetration of smoke into sausage products. The disadvantages of collagen casing, as 
well as natural casing, are short storage times of sausage products (especially boiled sausages 
and hot dogs), low shelf life of the casing, significant losses during heat treatment, which is a 
consequence of high vapor permeability. Artificial cellulose casings are characterized by high 
permeability to steam, gases and smoke, greater stability and uniformity of caliber, compared 
to natural analogues. Currently, a new type of plastic casing has been developed and produced 
on the market  – polyamide casings, which combine a number of properties inherent in gas-, 
moisture-permeable artificial and barrier casings. Their use allows you to combine excellent 
consumer properties of products with long storage times and a high yield of the finished product, 
which is achieved due to the new properties of polyamide casings, namely their smoke, gas, and 
vapor permeability. The conducted studies have shown that the polyamide casing contributes to 
the maximum preservation of quality indicators and increases the shelf life of sausage products. 
It should be noted that the main properties of the polyamide casing that is permeable. are smoke 
permeability and low weight loss of the product during storage. During storage, on the contrary, 
the level of permeability to water vapor and gases decreases, which significantly increases the 
shelf life of the product and allows the meat product to remain attractive to buyers for a long time.

Key words: polyamide casing, storage, meat product, permeability level, consumer properties, 
assortment.

Вступ. На сучасному етапі розвитку ринкової економіки для забезпечення 
доброї конкурентоспроможності на ринку будь-яка продукція повинна відрізня-
тися високим рівнем споживчих властивостей і при цьому мати досить тривалі 
терміни придатності. Зокрема, ковбасні вироби не є винятком з цього правила 
[2, с. 83, 4, с. 35].

Відомо, що у процесі виробництва ковбасних виробів важливу роль форму-
ванні якості готової продукції є використовувані оболонки. Нині їх асортимент 
дуже широкий. Це оболонки різного походження – як натуральні, і штучні. Кожен 
тип оболонки має свої властивості та особливості, які необхідно враховувати під 
час виробництва та зберігання ковбасних виробів [5, с. 47, 7, с. 186].

Штучні оболонки, що використовуються при виробництві ковбасних виробів, 
поділяються на проникні і непроникні. З проникних найбільш поширені колаге-
нові (білкові), целюлозні та віскозно-армовані (фіброузні) оболонки, а з непрони-
кних – полімерні (пластикові) [1, с. 174, 6, с. 324].

Зазначимо, показник проникності оболонки відіграє важливу роль при вироб-
ництві ковбасних виробів і зберіганні готової продукції, оскільки від нього знач-
ною мірою залежить втрата маси виробу в процесі сушіння та термообробки, 
а також термін зберігання самої оболонки та термін придатності ковбасних виро-
бів [8, с. 273].
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Мета роботи. Вивчити показники паропроникності різних видів оболонок.
Виклад основного матеріалу дослідження. При проведенні дослідження 

щодо визначення паропроникності ковбасних оболонок (Таблиця1) вимірювання, 
як правило, здійснюються гравіметричним методом [4, с. 85].

Таблиця 1
Показники паропроникності оболонок

Оболонка Паропроникність оболонки,  
г/м2 за 24 год. Товщина оболонки, мм

Натуральна (свинячі 
черева) 1270 -

Колагенова (білкова) 990 0,075±0,005
Целюлозна 1250 0,080±0,005
Віскозно-армована 
(фібровузна) 780 0,095±0,005

Целюлозна з 
покриттям із ПВХ 85 0,090±0,005

Проникна 470 0,025±0,005
Бар’єрна 70 0,080±0,005

Як видно з таблиці, натуральна оболонка має найбільшу пароникність, що 
призводить до малих термінів зберігання ковбасних виробів, а також спричи-
няє значні втрати в процесі термообробки та зберігання готової продукції. Крім 
того, висока проникність такої оболонки за киснем супроводжується прискорен-
ням процесів окислення на поверхні ковбаси, втратою товарного вигляду. Проте, 
проникність є безперечною перевагою, оскільки під час копчення відбувається 
швидке та рівномірне проникнення диму в ковбасні вироби. При цьому наявність 
вираженого смаку копчення, а також збільшення термінів зберігання ковбаси 
в результаті копчення дуже часто розглядаються споживачами як одна з ознак 
якісного продукту. [3, с. 7, 7, с. 189].

Крім того, при використанні натуральної оболонки у виробництві варених ков-
бас та паштетів завдяки проникності їх стінок запобігає утворенню жирових або 
бульйонних набряків, що особливо широко цінується покупцями.

Штучна проникна колагенова (білкова) оболонка найбільш близька за власти-
востями до натуральної, оскільки матеріалом для її виробництва є спилок шкур 
великої рогатої худоби. Такі оболонки біологічно схожі з натуральними кишко-
вими, тому вони мають аналогічні властивості. Варто відзначити, що всі колаге-
нові оболонки мають ряд переваг перед натуральними: вони добре кліпуються, 
мають фіксовану фаршеємність, бактеріальну чистоту, еластичність. Їхня висока 
димопроникність забезпечує в процесі копчення швидкий і рівномірний розпо-
діл коптильного диму по продукту. Недоліками колагенової оболонки, так само 
як і натуральної, є малі терміни зберігання ковбасних виробів (особливо варених 
ковбас і сосисок), невисокі терміни придатності оболонки, суттєві втрати при тер-
мообробці, що є наслідком високої паропроникності.

Штучні целюлозні оболонки відрізняються високою проникністю для пари, 
газів та диму, більшою стабільністю та рівномірністю калібру, порівняно з нату-
ральними аналогами. Для їх виготовлення використовують сировину рослинного 
походження (целюлозу з різних порід дерев, бавовни та ін) з високим ступенем 
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очищення. Такі оболонки добре розтягуються в поздовжньому і поперечному 
напрямку. ях (до 20%), забезпечуючи високу фаршоємність.

Віскозно-армовані (фіброузні) ковбасні оболонки відносяться до паро-, газо-
проникного типу і виготовляються з довговолокнистої. фіброузного паперу з про-
соченням 100% целюлозою. Вони мають механічну міцність і здатність до усадки 
при термообробці ковбасних виробів. Цей тип оболонок є ідеальним замінником 
колагенових оболонок, особливо якщо технологічний процес потребує високої 
продуктивності (швидкості набивання на автоматах). Віскозноармовані (фіброузні) 
ковбасні оболонки найбільш міцні з усіх газо-, волого-і паропроникних ковбасних 
оболонок, що характеризуються одночасно високою рівномірністю діаметра по 
довжині батона і гарною димопроникністю.

Для надання фіброузних оболонок бар’єрних властивостей на них наносять 
полімерне ПВДХ-покриття (з внутрішньої або зовнішньої сторони), що забезпе-
чує збільшення терміну зберігання продукції, особливо варених ковбас, за раху-
нок низького показника паропроникності таких ковбасних оболонок.

Порівняно нещодавно завдяки використанню модифікованого та більш тон-
кого целюлозного віскозного полотнища, а також різних варіантів нанесення віс-
кози, була розроблена віскозно-армована оболонка, яка має більш високу газо-і 
паропроникність. Вона знайшла своє застосування при виробництві копченої та 
варено-копченої ковбаси, оскільки є більш «дихаючою», що дозволяє їй конкуру-
вати з натуральними, а також з колагеновими оболонками ковбасних виробів.

Слід зазначити, що і натуральні, і штучні оболонки мають недолік: малі тер-
міни зберігання ковбас порівняно з сучасними бар’єрними поліамідними оболон-
ками. Останні призначені для всіх видів ковбас, у тому числі з наповнювачами, 
паштетами, зельцями та вареною шинкою. Газо- та паронепроникність синте-
тичних оболонок зумовлюють зниження втрат при термообробці, більш тривалі 
терміни зберігання, збереження соковитості та смаку виробів, а також захист від 
висихання та зміни кольору.

Головною відмінністю використання бар’єрних оболонок є відсутність при 
термічній обробці готових ковбасних виробів процесу обсмажування (копчення). 
Ця обставина обумовлює такі недоліки даних оболонок, як відсутність можливо-
сті їх використання для виробництва копчених ковбас та зміна смакових характе-
ристик варених виробів, причому не на краще. Проте, можливість збільшити тер-
мін зберігання готової продукції цих оболонках нині переважує зазначені мінуси.

Всі бар’єрні оболонки дозволяють продовжити термін зберігання та реаліза-
ції готового продукту на різний період – від 15 до 90 діб. Збільшення тривалості 
термінів зберігання залежить кількості шарів полімерних плівок, що входять до її 
складу, а також їх властивостями і товщиною.

Розрізняють одношарові та багатошарові поліамідні оболонки. Таким чином, 
при виробництві варених ковбасних виробів використання бар’єрної оболонки 
дозволяє суттєво знизити втрати маси під час виготовлення та подальшого збері-
гання ковбас та паштетів.

Крім того, при виготовленні сирокопченої ковбаси застосування такої обо-
лонки є обов’язковою умовою, так як сирі ковбаси повинні мати високу щільність 
і хорошу нарізанність, а також добре висихати і піддається процесу копчення.

В даний час розроблено і випускається на ринку новий тип пластикових 
оболонок  – поліамідні оболонки, які поєднують ряд властивостей, властивих 
газо-, вологопроникним штучним і бар’єрним оболонкам. Їх використання доз-
воляє поєднувати відмінні споживчі властивості виробів при тривалих термінах 
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зберігання та високий вихід готового продукту, що досягається за рахунок нових 
властивостей поліамідних оболонок, а саме їхньої димо-, газо-, паропроникності. 
Ці властивості обумовлені тим, що на поверхні оболонок знаходяться відкриті 
пори, що забезпечують проходження газоподібних речовин, що вигідно відрізняє 
поліамідні проникні оболонки від бар’єрних.

Висновки. Таким чином, проведені дослідження показали, що поліамідна обо-
лонка, сприяє максимальному збереженню якісних показників і збільшує терміни 
придатності ковбасних виробів. Зазначимо, що основними властивостями полі-
амідної оболонки, є димопроникність та низькі втрати ваги продукту в процесі 
зберігання. Висока димопроникність досягається при термічній обробці ковбас 
і дозволяє отримувати бажані органолептичні властивості, крім того, проникність 
оболонки у виробництві сосисок веде до утворення «скоринки» та поглинання 
аромату диму. При зберіганні, навпаки, рівень проникності для парів води та газів 
знижується, що значно збільшує термін придатності продукту та дозволяє м’яс-
ному виробу довгий час залишатися привабливим для покупців.
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