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Фізико-хім ічні основи технології склеювання натуральних 

оболонок полягають у здатності їх зчеплення (склеювання у процесі 

сушіння без додаткових речовин), що досягається завдяки природним 

властивостям стінок кишок. Основні фізико-хім ічні та біохімічні 

чинники склеювання кишкових плівок  зумовлені їх хімічним складом, 

морфологічними особливостями та операціями технологічної обробки; 

вирішальну роль у склеюванні кишок відіграють колагенові та 

еластинові волокна підслизового шару.  

Основним недоліком склеєних за відомою технологією 

оболонок є те, що їх підготовка, на відміну від звичайних натур альних 

оболонок, передбачає лише обережне змочування водою. Тривале 

замочування у воді не допускається, оскільки відбувається 

розшарування нарізаних кишкових смуг; така ж проблема може 

виникнути й у разі виготовлення ковбасних виробів, сирий фарш яких 

містить значну кількість води.  

Аналіз науково-практичної літератури свідчить, що 

запропоновані відомі технічні рішення з удосконалення технології 

склеєних кишкових оболонок певною мірою вирішують такі завдання, 

як досягнення необхідної міцності за рахунок збільшення кількості та 

специфічності розташування шарів нар ізаних смуг кишок, 

урізноманітнення форм та розмірів оболонок, а також забезпечення їх 

необхідної еластичності шляхом відволожування і більш тривалих 

термінів зберігання у м’яких умовах в результаті використання 

солильних сумішей консервуючої дії. При цьому проблема зниження 

ступеня оберненості процесу склеювання-розшарування у технології 

склеєних кишок залишається не вирішеною.  

У результаті аналізу теоретично спрогнозовано шляхи зниження 

ступеня оберненості процесу склеювання-розшарування у технології 

склеєних кишок, що полягають у обмеженому (контрольованому) 

дубленні з використанням речовин-дубителів, введенні додаткових 

клеючих (зчеплюючих) композицій, комбінуванні традиційного 

склеювання зі зшиванням, застосуванні електрофізичних способів 

склеювання-фіксації. 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

