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Реферат/анотація:
1. Метою дослідження є наукове обґрунтування удосконалення технологій склеєних кишкових плівок із
яловичої сировини шляхом фізичного та хімічного зшивання, а також розроблення м’ясних продуктів з їх
використанням. Об’єктом дослідження були технології одержання листових і рукавних склеєних кишкових
плівок та ковбасних оболонок, предметом — некондиційна яловича кишкова сировина, серозні свинячі
плівки, танін, харчові кислоти, функціонально-технологічні властивості плівок і оболонок та якісні
показники смажених м’ясних продуктів. Теоретично й експериментально обґрунтовано ресурсозберігаючі
технології склеєних кишкових плівок і оболонок із яловичої сировини, що передбачають створення
додаткових локальних зміцнювальних швів у когезійній площині з використанням фізичного та хімічного
зшивання. Запропоновані рішення забезпечують підвищення міцності, формування необхідних
функціонально-технологічних властивостей і ефективне використання вторинної м’ясної сировини. Уперше
встановлено закономірності зміни розривного навантаження шва залежно від температури та тривалості



теплової коагуляції, дії органічних кислот, концентрації таніну, тривалості дублення, використання серозної
свинячої плівки як адгезивного спорідненого конструкту та електрофорезу. Визначено вплив температури
сушіння на гігроскопічні й пружно-пластичні властивості плівок. Обґрунтовано технологічні режими
виробництва склеєних плівок та оболонок, достатньо міцних для застосування у м’ясній промисловості.
Розроблено спосіб додаткового зшивання тепловою коагуляцією та універсальний апарат для одночасного
зшивання і сушіння кишкової сировини різних розмірів і товщини. Раціональна тривалість зшивання
становить 15–16 с за 150 °С, 14–15 с за 160–170 °С і 12–13 с за 180 °С. Розривне навантаження шва за відстані між
точками 5–20 мм становить 17,5–15,0 Н/м і відповідає технологічним вимогам. Для підвищення ресурсо- та
енергоефективності запропоновано сортувати сировину на три сорти. Обробка яловичих черев 1,0–5,0 %
розчинами молочної, лимонної та оцтової кислот збільшує водопоглинання у 1,23–2,45 раза. Найінтенсивніші
зміни відбуваються протягом перших чотирьох годин за рН 2,05–2,63. Встановлено, що попередня обробка
2,0 % розчином молочної кислоти скорочує тривалість дублення більш ніж удвічі. Раціональна тривалість
локального дублення становить 10 год за концентрації таніну 1,3 % та 5,0–5,5 год за концентрації 2,0 %. Для
електрофоретичного прискорення дублення оптимальними є різниця потенціалів 100 В і тривалість обробки
20 хв. Визначено, що сушіння плівок за 40–50 °С протягом 20–30 хв забезпечує збереження нативних
пружно-пластичних властивостей. Такі плівки можуть зберігатися у паропроникному пакуванні за відносної
вологості повітря до 70 %, а після сушіння за 70 °С — до 75–80 %. Одержані органолептичні, фізико-
механічні, функціонально-технологічні та безпекові показники підтверджують придатність плівок до
використання у ковбасному виробництві. Запропоновано застосовувати листові склеєні кишкові плівки у
виробництві «Рулетиків курячих зі шпиком» і «Смажеників м’ясних Харківських». Їх використання підвищує
вихід готової продукції на 4,9–5,2 % завдяки зменшенню втрат вологи, білків і жиру під час смаження.
Розроблено експериментальні установки для оцінювання міцності шва, пружно-пластичних властивостей
оболонок та витікання рідкої фракції через шов. Упровадження розроблених технологій збільшує вихід
готової оболонки з 267 до 589–722 м на 1000 м некондиційної сировини. Прибуток підприємства становить
1178–1444 грн на 1000 м, а приріст прибутку — 111–378 грн залежно від технології. Економія витрат у
виробництві м’ясних продуктів становить 1926 грн на 100 кг «Рулетиків курячих зі шпиком» і 2296 грн на 100
кг «Смажеників м’ясних Харківських». Екологічний ефект полягає у зменшенні викидів метану на 0,7–1,0 кг
на кожні 1000 м некондиційної кишкової сировини. Результати дослідження впроваджено у виробництво та
освітній процес.

2. The aim of the study was to provide a scientific basis for improving technologies for bonded intestinal films
made from bovine raw materials through physical and chemical cross-linking and for developing meat products
using these films. The research focused on technologies for producing sheet and tubular bonded intestinal films
and sausage casings. The materials studied included substandard bovine intestinal raw materials, porcine serous
films, tannin, food-grade acids, the functional and technological properties of the films and casings, and the quality
indicators of fried meat products. Resource-saving technologies for bonded intestinal films and casings made from
bovine raw materials were theoretically and experimentally substantiated. They involve the formation of additional
local reinforcing seams in the cohesive plane using physical and chemical cross-linking. The proposed solutions
increase film strength, provide the required functional and technological properties, and ensure the efficient use
of secondary meat raw materials. For the first time, regularities in seam-breaking load were established depending
on the temperature and duration of thermal coagulation, the action of organic acids, tannin concentration, tanning
duration, the use of porcine serous film as a related adhesive construct, and electrophoresis. The influence of
drying temperature on the hygroscopic and elastic-plastic properties of the films was determined. Technological
production modes were substantiated for bonded films and casings with sufficient strength for use in meat
processing. A method of additional cross-linking by thermal coagulation and a universal apparatus for
simultaneous cross-linking and drying of intestinal raw materials of different sizes and thicknesses were
developed. The rational cross-linking duration was 15–16 s at 150 °C, 14–15 s at 160–170 °C, and 12–13 s at 180 °C.
The seam-breaking load at a distance of 5–20 mm between bonding points was 17.5–15.0 N/m and met the
technological strength requirements. Sorting the raw materials into three grades was proposed to improve



resource and energy efficiency. Treatment of bovine intestines with 1.0–5.0% solutions of lactic, citric, and acetic
acids increased water absorption by 1.23–2.45 times. The most intensive changes occurred during the first four
hours at pH 2.05–2.63. Pretreatment with a 2.0% lactic acid solution reduced tanning duration by more than half.
The rational duration of local tanning was 10 h at a tannin concentration of 1.3% and 5.0–5.5 h at 2.0%. The optimal
electrophoretic parameters for accelerating tanning were a potential difference of 100 V and a treatment duration
of 20 min. Drying the films at 40–50 °C for 20–30 min preserved their native elastic-plastic properties. Such films
may be stored in vapour-permeable packaging at relative humidity not exceeding 70%, whereas films dried at 70 °C
may be stored at 75–80% relative humidity. Their organoleptic, physical-mechanical, functional-technological, and
safety indicators confirmed their suitability for sausage production. The use of sheet bonded intestinal films was
proposed in the production of Chicken Rolls with Bacon and Kharkiv Fried Meat Products. Their application
increased the yield of finished products by 4.9–5.2% by reducing the loss of moisture, proteins, and fat during
frying. Experimental installations were developed to assess seam strength, the elastic-plastic properties of casings,
and leakage of liquid filling through the casing seam. Implementation of the developed technologies increased the
output of finished casings from 267 to 589–722 m per 1,000 m of substandard raw material. Enterprise profit
amounted to UAH 1,178–1,444 per 1,000 m, with an additional profit of UAH 111–378 depending on the technology.
Production cost savings amounted to UAH 1,926 per 100 kg of Chicken Rolls with Bacon and UAH 2,296 per 100 kg
of Kharkiv Fried Meat Products. The environmental effect consisted of reducing methane emissions by 0.7–1.0 kg
per 1,000 m of substandard bovine intestinal raw material. The research results were implemented in production
and in the educational process.
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