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Основними способами подовження термінів зберігання ковбасних 

виробів є зменшення кількості залишкової мікрофлори готових ковбасних 

виробів. Це можна досягти шляхом використання методів стерилізації або 

пастеризації ковбасних виробів на кінцевих етапах їх виробництва; 

використанням вакуумного пакування; бактерицидних оболонок; 

використання газомодефікованого середовища при зберігання; 

антиоксидантів та флавоноїдів у рецептурі тощо. Але всі ці методи мають як і 

переваги так і недоліки, які здебільшого пов’язані зі змінами якісного складу 

білків та жирів готових ковбасних виробів. Тому дослідження щодо впливу 

різних факторів на зміни якісного хімічного складу, в першу чергу білків та 

ліпідів, є актуальним питанням та потребує подальших знань та їх узагальнень 

[1–3]. 

Потребує подальших досліджень якісний та кількісний показник 

загального мікробіологічного забруднення ковбасних виробів при наявності в 

складі продуктів не м’ясних рецептурних складових або значної частки м’яса 

птиці. Ми не знайшли даних щодо параметрового аналізу накопиченням 

КМАФАнМ у ковбасних виробах вареної групи при їх довготривалому 

зберіганні, що перевищують нормативні терміни відповідно до ДСТУ.  

Тому, проведення досліджень щодо впливу на терміни зберігання 

небілкових наповнювачів, зокрема гідроколоїдів для запобігання при 

зберіганні прояву ефекту синерезису є актуальним питанням сьогодення. 

У звʼязку із поставленим завданнями та з урахуванням необхідності 

забезпечення дотримання технологічних умов виробництва варених 
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ковбасних виробів подовженого терміну зберігання нами було 

систематизовано дані щодо призначення та фаршеємності синтетичних 

полімерних оболонок. Зведений асортимент термозсідальних оболонок з 

визначенням їх технологічного призначення. 

Проаналізувавши різноманітні штучні термозсідальні оболонки і 

виходячи із технологічних їх характеристик за показниками стабільності в 

якості основного типу для удосконалення технології варених ковбас із 

подальшою пастеризацією вибрана оболонка типу Пентафлекс Універсальна, 

яка дозволяє зберігати ковбаси до 60 діб [4–5]. 

Аналізуючи рекомендації щодо використання поліамідних оболонок типу 

«Пентафлекс», ми дійшли до висновку, що ці особливі вимоги здебільшого 

приводять до додаткових операцій, а це в свою чергу до збільшення 

матеріальних витрат. Слід відмітити, що оболонки «Пентафлекс» є досить 

еластичними та міцними і без зусиль перенаповнюються. У разі дотримання 

усіх рекомендацій виключаються розриви оболонок при наповненні, 

проколювання кінцями кліпс та відсутності зморшкуватості готових виробів, 

що в свою чергу забезпечує економію витрат оболонки на одиницю продукції. 

На підприємствах мʼясної промисловості використовуються кліпсатори різних 

марок. Тому важливо правильно підібрати кліпси в залежності від марки 

обладнання та діаметру оболонки. 

Не менш важливим процесом, що визначає зовнішній вигляд готового 

продукту є охолодження ковбасних батонів після термічної їх обробки. Це, на 

перший погляд, простий процес, але містить ряд важливих моментів. 

Важливим аспектом усіх оболонок є їх безпечність. Всі оболонки типу 

«Пентафлекс» відповідають санітарно-гігієнічним вимогам та вимогам 

безпеки, що встановлені для матеріалів, які використовуються в харчовій 

промисловості, охороняють продукт від впливу зовнішніх чинників та 

забезпечують барʼєрність міграції шкідливих речовин як поза, так і всередині 

продукту, що підтверджено багатьма дослідженнями. 
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В процесі досліджень нами здійснений аналіз технологічних 

характеристик деяких штучних оболонок, умови їх використання і зберігання 

та підібрані рекомендовані режими використання. Проведено порівняння 

якості ковбасних виробів, за фізико-хімічними, функціонально-

технологічними та мікробіологічними показниками виготовлених з 

використанням різних типів оболонок та запропоновано узагальнену схему 

виробництва варених ковбас подовженого терміну зберігання. 
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