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біотехнологічний
університет Міністерства освіти і науки України, м. Харків, 2026.
Мета дослідження – наукове обґрунтування удосконалення 
технологій
склеєних кишкових плівок із яловичої сировини фізичним та 
хімічним
зшиванням та м’ясних продуктів з їх використанням. Об’єкт 
дослідження –
технології склеєних кишкових плівок із яловичої сировини з 
використанням
методів фізичного і хімічного зшивання та м’ясних продуктів з їх
застосуванням. Предмет дослідження – залишки некондиційної 
яловичої
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кишкової сировини, отримані під час виготовлення та 
використання у
ковбасному виробництві фабрикатів яловичих черев, серозні 
плівки
(отримувані в результаті технологічної обробки свинячих кишок), 
склеєні
кишкові плівки (листові та рукавні – ковбасні оболонки), танін, 
харчові кислоти
(оцтова, лимонна, молочна), функціонально-технологічні 
властивості кишкових
плівок та ковбасних оболонок; смажені м’ясні продукти; кількісні та 
якісні
показники технології смажених м’ясних продуктів.
На підставі результатів теоретичного аналізу науково-практичної
літератури обґрунтовано актуальність досліджень з удосконалення 
технологій
склеєних кишкових плівок із яловичої сировини із використанням 
фізичних та
хімічних методів зшивання, а також розробки пропозицій з 
конструкційних
рішень відповідних пристроїв для реалізації інноваційних 
технологій. Показано,
що розробка та запровадження означених технологічних рішень 
дозволить
зберегти ресурс натуральних оболонок, що відповідає сучасним 
світовим
принципам ресурсозбереження та ощадливого виробництва, а 
також покращити
функціонально-технологічні властивості склеєних кишкових плівок 
із яловичої
сировини.
Наукова новизна одержаних результатів. На підставі теоретичних 
та
експериментальних досліджень науково обґрунтовано 
ресурсозберігаючі
технології склеєних кишкових плівок та оболонок із яловичої 
сировини, які
полягають у створенні додаткових локальних зміцнювальних швів 
у
когезійній площині із використанням методів фізичного і хімічного
зшивання, що забезпечує формування функціонально-
технологічних
властивостей, підвищує міцність плівок та сприяє ефективному
використанню вторинної м’ясної сировини, а саме:
вперше:
– встановлено закономірності змін розривного навантаження 
додатково
зміцненого когезійного шва склеєних кишкових плівок із яловичих 
черев
залежно від температури та тривалості теплової коагуляції;
– встановлено закономірності впливу обробки органічними 
кислотами
(молочною, лимонною та оцтовою) на водопоглинальну здатність 
та стан
колагеново-еластинової структури кишкових плівок із фабрикатів 
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яловичих
черев, що обґрунтовує параметри їх розпушення і доступності та 
забезпечує
підвищення ефективності дублення;
– встановлено закономірності змін розривного навантаження шва
склеєних кишкових плівок із яловичих черев під впливом 
комплексної дії
передгідролізної обробки молочною кислотою, притискання, 
формування
опукло-випуклих ребер жорсткості та дублення залежно від 
концентрації
розчину таніну і тривалості дублення;
– встановлено закономірності змін розривного навантаження шва
склеєних кишкових плівок із яловичих черев залежно від 
комплексного
використання адгезивного спорідненого конструкту, що являє 
собою серозну
свинячу плівку, та дублення, прискореного електрофорезом;
– встановлено закономірності формування гігроскопічних та 
пружно-
пластичних властивостей плівок із яловичої кишкової сировини в 
процесі
сушіння залежно від температурних режимів, що забезпечує 
формування
функціонально-технологічних властивостей харчової плівки
багатофункціонального призначення;
– обґрунтовано технологічні режими виробництва склеєних 
кишкових
плівок і оболонок із яловичих черев, додатково зміцнених 
фізичним та
хімічним зшиванням, що забезпечують достатню міцність для їх
використання у виробництві м’ясних продуктів;
набули подальшого розвитку та узагальнення:
– методологія оцінювання захисних властивостей натуральних
ковбасних оболонок;
– уявлення про вплив способів хімічного і фізичного зшивання на
органолептичні, фізичні, механічні характеристики та показники 
безпечності
склеєних кишкових плівок та оболонок із яловичих черев;
– дані про технологічні та якісні характеристики смажених м’ясних
продуктів із використанням склеєних кишкових плівок із яловичої 
сировини.
Розроблено спосіб додаткового зшивання тепловою коагуляцією
кишкових плівок з яловичих черев та універсальний апарат для 
його реалізації,
що забезпечує можливість зшивання і сушіння сировини, різної за
геометричними розмірами, товщиною та видовою належністю. 
Готовою
продукцією при цьому є універсальна стрічка (напівфабрикат) – 
склеєна
кишкова плівка багатофункціонального призначення, із якої є 
можливість
отримувати ковбасні оболонки потрібного розміру та форми.
На підставі результатів досліджень розривного навантаження шва
визначені раціональні діапазони тривалості зшивання: для 150°С – 
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15–16 с; для
160°С – 14–15 с; для 170°С – 14–15 с; для 180°С – 12–13 с. Визначено, 
що
значення розривного навантаження шва для діапазону відстані між 
точками, які
його створюють, від 5 мм до 20 мм відповідно лежать у діапазоні від 
17,5 Н/м
до 15,0 Н/м, що задовольняє технологічні вимоги до міцності шва 
склеєних
кишкових ковбасних оболонок. З метою енерго- та 
ресурсоефективності
реалізації доведено необхідність сортування сировини на 3 сорти.
5
Встановлено, що зміни водопоглинання фабрикатів яловичих 
черев під
впливом обробки харчовими кислотами пов’язані з 
передгідролізними
перетвореннями у їх колагеново-еластиновій структурі. Обробка 
водними
розчинами молочної, лимонної та оцтової кислот (С% = 1,0–5,0%) 
дозволяє
збільшити водопоглинання фабрикатів яловичих черев у 1,23–2,45 
рази (від
23,2% для розчину оцтової кислота за С% = 1,0 %, до 144,5% – 
молочної за
С% = 5,0 %). Ефективне підвищення водопоглинання характерне 
здебільшого у
діапазоні рН 2,05–2,63. Висока активність нарощування значень
водопоглинання характерна для перших 4 год. експозиції. Зміни 
концентрації
кислотних розчинів відчутніше впливають на збільшення 
водопоглинання в
інтервалі 1,0–3,0 %. Це є передумовою обґрунтування параметрів 
фізико-
хімічної дії розпущення та доступності колагену для дублення.
Розроблено спосіб отримання склеєних ковбасних оболонок із 
яловичої
кишкової сировини із використанням локальної підготовчої 
(передгідролізної)
кислотної обробки, притискання та локального дублення.
Встановлено раціональну тривалість локального дублення (10,0 
год. за
концентрації таніну у дубильному розчині 1,3% та 5,0–5,5 год. за 
концентрації
2,0%), що свідчить про скорочення тривалості дублення більше ніж 
у 2 рази
завдяки обробці 2,0% водним розчином молочної кислоти.
Завдяки технічній реалізації притискання (під тиском у 
перфорованому
циліндрі) відбувається формування опукло-випуклих ребер 
жорсткості.
Розроблено спосіб виготовлення склеєних ковбасних оболонок із
яловичих черев із використанням адгезивного спорідненого 
конструкту
(серозної свинячої плівки) та електрофорезу під час дублення. 
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Визначено
раціональні параметри електрофорезу, що застосовується для 
прискорення
процесу дублення: за різниці потенціалів 100 В тривалість 
експозиції місця
склеювання для яловичих черев складає 20 хв.
Встановлено, що плівку багатофункціонального призначення, 
сушіння
якої проводили за температури 40°С, 50°С та 60°С, можна зберігати 
без втрати
якості у паропроникному упакуванні за відносної вологості не 
більше 70%.
Зберігання багатофункціональної плівки, сушіння якої проводили 
за
температури 70°С, можливе за відносної вологості повітря не 
більше 75–80%.
Збільшення вологості повітря можливе за паронепроникного 
пакування.
Визначено гігроскопічні, пружно-пластичні властивості, кінетику
зневоднення плівок із кишкової сировини під час їх сушіння 
залежно від
варіювання температурного впливу (від 40°С до 70°С). Встановлено, 
що
збільшення міцності та зменшення пластичності 
багатофункціональної плівки
за збільшення температури її сушіння пояснюється необоротними 
змінами у
складі кишкової сировини, із якої отримується плівка, під дією 
температури.
Необхідність збереження нативних універсальних пружно-
пластичних
властивостей натуральних ковбасних оболонок зумовлює 
рекомендовані
раціональні параметри: температура 40–50°C, тривалість 20–30 хв.
Визначено раціональні параметри технологічних процесів 
реалізації
запропонованих рішень з удосконалення технології склеєних 
кишкових плівок
із яловичих черев та складено відповідні технологічні схеми, що є 
основою для
закріплення їх у технологічній документації.
Одержано комплекс даних про органолептичні, функціонально-
технологічні характеристики та показники безпечності склеєних 
кишкових
плівок із яловичих, які свідчать про їх відповідність вимогам 
технологій
ковбасних виробів, а також відомості про технологічні та якісні 
характеристики
смажених м’ясних продуктів із використанням склеєних кишкових 
плівок із
яловичої сировини, що є основою для закріплення їх у відповідній 
нормативній
документації.
На підставі результатів вивчення дослідницьких технологічних
пропозицій залучення склеєних кишкових плівок у виробництво 

Сторінка 5 з 17



смажених
м’ясних продуктів показано, що листові склеєні кишкові плівки 
можуть бути
напівфабрикатом для широкої низки можливих технологічних 
рішень у
конструюванні м’ясних та споріднених продуктів. Основними 
функціями
склеєних кишкових плівок, як напівфабрикату широкого 
призначення,
залишається захист внутрішнього вмісту, а також створення 
оригінального
зовнішнього вигляду, різноманітної (практично необмеженої 
варіативності)
форми, що надає відповідні переваги. Запропоновано 
використання листових
склеєних кишкових плівок з яловичої сировини (черев яловичих) у 
технології
м’ясних продуктів – Рулетиків курячих зі шпиком (в їстівних плівках) 
та
Смажеників м’ясних Харківських. Встановлено, що порівняно з 
обраними
контрольними зразками (без використання склеєних кишкових 
плівок), вихід
дослідної (запропонованої) готової продукції вище на 4,9–5,2%, що 
забезпечить
ефективність технології в результаті зниження кількісних втрат в 
процесі
теплового обробляння. Показано, що закономірності покращення
органолептичних характеристик, змін фізико-хімічних показників 
готової
смаженої м’ясної продукції у склеєних кишкових плівках з яловичих 
черев і без
їх використання зумовлено різним ступенем випаровування вологи 
та витікання
рідкої частини, що містить водорозчинні білки та жир, кухонну сіль, 
залежно
від наявності додаткового бар’єру в масообмінних процесах, 
характерних для
смаження м’ясної продукції.
Розроблено експериментальні установки: для дослідження міцності 
шва
склеєних кишкових оболонок, пружно-пластичних властивостей 
кишкових
оболонок; для дослідження витікання рідкої фракції наповнення 
для ковбасних
виробів через шов ковбасної оболонки. Визначено основні 
конструкційні
особливості та раціональні режими роботи пристроїв: для 
одержання
багатофункціональних плівок із кишкової сировини тепловою 
коагуляцією; для
одержання оболонок із використанням локальної підготовчої 
передгідролізної
обробки, притискання та дублення когезійних швів; для одержання 
оболонок із
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використанням адгезивних споріднених конструктів та дублення, в 
тому числі
інтенсифікованого електрофорезом.
Оцінювання ефективності впровадження розроблених технологій
склеєних кишкових оболонок з яловичої сировини підтверджує 
доцільність їх
впровадження у діяльність підприємств харчової індустрії.
Відзначено що для підприємства, що виробляє кишкові оболонки із
некондиційної сировини, за існуючої технології вихід готової 
продукції
становить 267 м готової продукції на 1000 м некондиційної 
сировини. У разі
впровадження розроблених технологій цей показник збільшується 
та становить
589–722 м готової продукції на 1000 м некондиційної сировини, 
Прибуток, який
отримає підприємство, якщо впровадить розроблені технології, 
становитиме
1178–1444 грн на 1000 м, а приріст прибутку у розрізі видів 
продукції
становитиме від 111 грн до 378 грн на 1000 м залежно від 
застосованої
технології. Економічний ефект від повернення у виробництво 
некондиційної
сировини становитиме 48–68 грн/ 1000 м некондиційної сировини.
Ефект для споживача полягає у більш низькій ціні споживання 
продукції,
оскільки продукція за розроблених технологій зберігається у сухому 
вигляді, і
споживач має нижчі витрати на зберігання цієї продукції.
За рахунок зменшення витрат сировини на виготовлення готової 
м’ясної
продукції з використанням склеєних кишкових плівок економія 
витрат
становитиме 1926 грн та 2296 грн на 100 кг готової продукції 
«Рулетики курячі
зі шпиком» та «Смаженики м’ясні Харківські» відповідно.
Соціальний ефект від використання розроблених кишкових плівок і
ковбасних оболонок проявляється у підвищенні якісних 
характеристик готової
продукції, що сприяє повнішому задоволенню потреб споживачів у 
безпечній та
якісній харчовій продукції.
Екологічний ефект полягає у зменшенні викидів метану у розмірі 
0,7–1,0
кг на кожні 1000 м некондиційної яловичої кишкової сировини.
Одержані результати досліджень упроваджені у виробництво та 
освітній
процес.

2.3. Ключові слова дисертації склеєні кишкові плівки, ковбасні оболонки, яловича сировина, 
колаген, притискання, функціонально-технологічні властивості, 
розривне навантаження, якість, безпечність, зшивання, сушіння, 
м’ясні продукти, рулетики курячі зі шпиком, смаження, вихід готової 
продукції
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Devising a technique and designing an apparatus for obtaining a multifunctional purpose film from 
intestinal raw materials // Eastern-European Journal of Enterprise Technologies. 2023. Vol. 3/11 (123). P. 6–
15

Рік 2023
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DOI 10.15587/1729-4061.2023.279008
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functional and technological properties of  the  film  from  intestinal  raw  materials  during  the drying  
process // Food Science and Technology. 2024. Vol. 18, Issue 1. P. 73-83. 

Рік 2024
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DOI 10.15673/fst.v18i1.2850

ISSN 2073-8684

Одноосібне авторство ні
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Pak A., Оnishchenko V., Yancheva M., Grynchenko N., Pak A., Inzhyyants S., Оnyshchenko А. Devising a 
technology for obtaining glued sausage casings from intestinal raw materials using electrophoresis // 
Eastern-European Journal of Enterprise Technologies. 2024. Vol. 4/11 (130). P. 67-75

Рік 2024
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technology of glued sausage casings from subgrade beef intestinal raw materials // Eastern-European 
Journal of Enterprise Technologies. 2025. Vol. 3/11 (135). P. 43-51 
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Онищенко В. М., Янчева М. О., Онищенко А. В. Безпечність натуральних ковбасних оболонок у 
контексті вимог системи НАССР та їх гармонізації // Таврійський науковий вісник. Серія: Технічні 
науки. 2026. Вип. 2. Ч. 2. С. 180–187. 
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технологій склеєних кишкових плівок із яловичої сировини фізичним та хімічним зшиванням // 
Прогресивні техніка та технології харчових виробництв ресторанного господарства і торгівлі: зб. 
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наук. пр. / Державний біотехнологічний університет. Харків: ДБТУ, 2026. Вип. 1 (39). С. 68–81. 
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Науковий ступінь Доктор наук, 05.18.16 Технологія харчової продукції
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доктора філософії (кандидата 
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