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обчислювальною системи, де буде використано комплекс розроблених 
нами програм застосування в селекції нових математичних моделей, 
селекційних індексів. 

СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ 

1. Аглицкий Д.С., Любченко С.А. Персональный компьютер и 
WINDOWS для всех.  М.: Филинъ. 1996. 336 с. 

2. Коваленко В.П. Основные принципы создания АСУ в селекции 
птиці. Животноводство. 1975. №4. С. 32-37. 

3. Федцов В.Г. Электрификация и автоматизация процесса отбора и 
обработки информации об индивидуальной продуктивности птицы. 
Автореф. дис. канд. с.-х. наук. М. 1973. 24 с. 

 
 
УДК: 637.3 
 

ОСОБЛИВОСТІ  НАПІВСИНТЕТИЧНИХ КОВБАСНИХ ОБОЛОНОК 
Тригубко А.С. - магістрант 1 курсу, ХДАУ 

напрям підготовки –ТВППТ 
Бондар А.О.- иагістрант МНАУ, напрям 
підготовки –ТВППТ 
Сморочинський О.М. - науковий керівник к.с.-
г.н, доцент, ДВНЗ «ХДАУ» 

 
На сьогоднішній день на ринку представлений широкий 

асортимент ковбасних оболонок з безпечних і якісних компонентів 
вітчизняних і зарубіжних виробників. 

Використання синтетичних і напівсинтетичних компонентів в 
першу чергу пов'язано із зниженням їх вартості, більш тривалим 
терміном зберігання по відношенню до повністю натуральних, 

зручністю переробки і подальшого використання і іншим факторам, що 
в сукупності знижує собівартість ковбасних виробів, підвищує їх якість і 
дає можливість розширення діапазону параметрів в технологічній 
схемі виробів. 

На українському ринку представлені такі торгові марки ковбасних 
оболонок: «СЕЙМ», «Маквік Трейд Плюс», «Магія смаку», «Spice 
Land», «Евроальянс Плюс» та інші. 

В даний час у виробництві використовують натуральні і штучні 
оболонки з різноманітними властивостями та особливостями. Кожен 
тип ковбасних оболонок має властивості і особливості, які необхідно 
враховувати при виробництві і формуванні ковбасних виробів. 

Від показника проникності оболонки залежить величина втрат 
маси готового виробу в процесі сушіння і термообробки, а також 
терміни зберігання самої оболонки і ковбасних виробів ( табл.1). 
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Таблиця 1 - Порівняння проникності ковбасних оболонок 
Характеристика 

проникності 
«ФІБРОСМОК» «НАНОСМОК» 

Дим Висока Висока 

Водяна пара Низька Низька 

Кисень Висока Висока 

 
Проникність двох напівсинтетичних оболонок «ФІБРОСМОК» і 

«НАНОСМОК» знаходиться на одному рівні. Висока проникність для 
диму дає можливість проводити обсмажування і копчення, що надає 

виробам приємний специфічний смак і аромат копчення, сприяє 
утворенню коагульованої білкової скоринки і глянсової поверхні 
продукту під оболонкою.  

Висока механічна міцність оболонки дозволяє формувати батони 
на різних типах кліпсаторів, забезпечуючи високу швидкість 
виробництва. На відміну від білкових оболонок, можливість 
травмування оболонки кліпсою значно нижче. Швидкість наповнення 
оболонки фаршем така ж або вище, ніж у білкових і віскозно-
армованих оболонок. 

Висока еластичність оболонки дозволяє наповнювати оболонку 
«ФІБРОСМОК» із переповненням 12-14%. Цей показник в оболонки  
«НАНОСМОК» складає 10-15%, а із підтипом «СИНЮГА-НАНОСМОК» 
– 35-45%, що досягається за рахунок збільшеного діаметру оболонки. 

Температурний діапазон використання наведених оболонок 
істотно ширше за аналогічний показник для натуральних і білкових. 
Обидві оболонки стійкі не тільки до високої температури копчення ( від 
75 до 80-85оС), але і до її дії. 

На оболонку «НАНОСМОК» наноситься односторонній або 
двосторонній друк спеціальними фарбами, які максимально 
пропускають дим. Кількість кольорів друку від 1 до 6. Можливо також 
нанесення повноколірного друку, а також використання технології 
«фонова запечатка в край» . Аналізуємі оболонки призначені для 
виробництва варених, напівкопчених, варено-копчених ковбас, 
сардельок, шпикачек, міні-ковбасок, що виробляються за класичною 
технологією. 

Використання напівсинтетичних оболонок дозволяє отримувати 

продукти, за органолептичними показниками схожим з продуктами в 
білкових і натуральних оболонках. 
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