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Современные колбасы – это продукты, 
выполненные в идее батончиков различной 
длины и величины. Вид их во многом опреде-
ляется формой, которая в свою очередь созда-
ётся оболочкой. Первой оболочкой были 
кишки животных, поэтому можно сказать, что 
форму колбасы определила сама природа [12, 
19]. Натуральные кишечные оболочки до сих 
пор не только не потеряли своей значимости, 
но и пользуются огромным спросом, который 
фактически можно удовлетворить только с 
помощью создания новых видов и использо-
ванием новых составляющих компонентов. 
Кроме этого каждый технолог знает, что киш-
сырьё очень не просто удержать в рамках ка-
чества и безопасности одновременно, поэтому 
наша промышленность на современном про-
двинутом этапе развития науки и техники 
предлагает нам огромное количество разно-

образных искусственных оболочек для раз-
личных колбас – мясных, рыбных, десертных 
и прочих [10, 12]. 

Изначально искусственная колбасная 
оболочка играла роль эрзац-продукта (заме-
нителя пищевого продукта). Ее изготавливали 
из самых разных материалов – пергамента, 
прозрачной ткани, каучука, китового уса, от-
ходов кожи, желатина, льняных и хлопковых 
волокон и др. Благодаря интенсивной иссле-
довательской работе в настоящее время при-
меняются лишь те, которые максимально со-
ответствуют требованиям их практического 
использования.  

Определение понятия «искусственная 
оболочка» с технологической точки зрения 
дано в стандарте DIN 55 405. Согласно приве-
денной в нем формулировке, «под искусст-
венной оболочкой понимают предназначен-

Управление качеством биопродукции  
 
УДК 637.52 
ББК 36.92  

УПРАВЛЕНИЕ КАЧЕСТВОМ КОЛБАС УЧЁТОМ  
И КОНКРЕТИЗАЦИЕЙ ДЕФЕКТОВ ИХ ОБОЛОЧЕК 

О.Н. Грехова 

Курганская государственная сельскохозяйственная академия  
им. Т.С. Мальцева, г. Курган 

 
 

Статья посвящена проблемам появления дефектов колбас, напрямую связанных с
качеством оболочек, используемых при производстве. Автором рассмотрены виды и
особенности применения полимерных оболочек, проанализированы аспекты появления
их дефектов. В статье автор использовала статистические способы анализа дефектов с
построением диаграмм Парето и Исикавы. Исследования показали, что в настоящее
время мясокомбинаты используют не более 10 видов полимерных оболочек в произ-
водстве колбас, причём даже эти проверенные временем оболочки могут иметь дефек-
ты, возникающие чаще всего вследствие технологических факторов, таких как непра-
вильное хранение и плохо отлаженное оборудование. При нормальных условиях экс-
плуатирования (влажность, давление, механическое трение) полимерные колбасные
оболочки способны изменять свой диаметр не более чем на 15 %. При пересыхании
или повышенном давлении клипсатора – трескаться по всей длине батончика. Для того
чтобы понимать все ситуации, предлагается использование наглядных методик – диа-
грамм Парето и Исикавы, позволяющих не только визуально анализировать появление
дефектов, но и использовать достоверные объяснения работникам предприятия, кото-
рые могут служить обучающими элементами работы. Управление качеством колбас
должно быть направлено не только на качество рецептуры и сырья, но и качество ис-
пользуемых оболочек. Уменьшение количества дефектов, связанных с качеством обо-
лочек, является основной задачей технологов, которые должны не только знать, какие
дефекты наиболее часто встречаются на их предприятии, но и аргументировано пони-
мать, какие их них могут принести наибольший ущерб. 
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ный для плотной набивки пищевыми продук-
тами рукав определенной длины из модифи-
цированного натурального или искусственно-
го материала или их комбинации, изначально 
не предназначенный и не пригодный для 
употребления в пищу, который после пере-
кручивания или присборивания плотно закре-
пляется с помощью шпагата, клипсы или 
прошивки» [10].  

Применение искусственных оболочек, как 
правило, не вызывает проблем благодаря про-
стому и нетребовательному обслуживанию. 
Но не редко при выпуске больших партий 
колбас возникают дефекты, явно снижающие 
качество готовых продуктов. В связи с этим 
целью нашей работы стал анализ дефектов 
готовых колбас, а также причин их появления 
для формулирования основных положений по 
управлению общим качеством [6, 10].  

В соответствие с поставленной целью на-
ми были сформулированы и отработаны сле-
дующие задачи: 

1) установить расчётным путём виды и 
количество дефектов варёных колбас, связан-
ных с качеством их оболочек;  

2) отследить и описать факторы, влияю-
щие на появление данных дефектов; 

3) провести статистические расчёты; 
4)  сформулировать основные положения 

и рекомендации по совершенствованию сис-
темы управления качеством мясных колбас на 
предприятии. 

Для проведения исследований было вы-
брано предприятие ООО Курганский мясо-
комбинат «Стандарт», На протяжении одного 
месяца нами отслежено приготовление 10-ти 
партий варёных колбас, изготавливаемых с 
использованием искусственных оболочек. Ус-
тановлены виды и количество реальных де-
фектов для данных партий. Проведена мате-
матическая обработка в соответствии с обще-
принятыми статметодами [7, 11, 15].  

Искусственные оболочки имеют свою 
классификацию в зависимости от состава и 
объёма [2]. В настоящее время для мясных 
колбас применяются следующие виды искус-
ственных оболочек: из отверждённого белка, 
из полимерных материалов, из ткани с белко-
вым либо синтетическим покрытием, В ос-
новном эти оболочки не являются пищевым 
продуктом, но хорошо себя зарекомендовали 
в пищевом производстве [3, 16]. 

Анализ видов колбасных оболочек пока-
зал, что в настоящее время пищевая промыш-
ленность применяет более 10 видов различ-

ных полимерных оболочек для варёных кол-
бас (табл. 1).  

Все эти оболочки имеют свою классифи-
кацию и наименования в зависимости от вида 
сырья. Очень часто названия оболочек из уст 
в уста передаются с искажением, оболочки 
называются не своими именами. Поэтому 
очень важно знать правильное – гостовское 
наименование, а также все технологические 
свойства тех оболочек, которые применяются 
на данном производстве [10, 19].  

Колбасные оболочки 1, 2 и 4 групп зачас-
тую называют искусственными оболочками 
из регенерированных натуральных материа-
лов, в то время как оболочки – 9 и 11 групп – 
синтетическими искусственными оболочками, 
или колбасными оболочками из полимерных 
материалов, или синтетической оболочкой. 
Оболочки 4, 10 и 12 групп производят с ис-
пользованием обоих вышеназванных мате-
риалов – регенерированного натурального 
сырья и синтетических материалов.  

Первым этапом наше работы стало опи-
сывание используемых видов колбасных ис-
кусственных оболочек для изготовления ва-
рёных колбас. В соответствие с технологией, 
варёные колбасы подразделяются на следую-
щие группы: 

– сосиски и сардельки, 
– колбасы из фарша тонкого измельчения, 
– колбасы из фарша грубого измельчения, 
– колбасы с включениями.  
Непосредственно на мясокомбинате 

«Стандарт» используются виды оболочек в 
зависимости от их особенностей и технологи-
ческих параметров производства. Их наиме-
нования представленные в табл. 2.  

Несмотря на большое разнообразие обо-
лочек, для каждой группы колбас предпри-
ятие применяет только определённые, хорошо 
себя зарекомендованные виды оболочек. Ча-
ще всего применяются оболочки, окрашенные 
в коричневые цвета различных оттенков. 
Фиброузные и коллагеновые оболочки явля-
ются газо- и паропроницаемыми, поэтому их 
чаще всего используют для приготовления 
варёно-копчёных колбас [19]. 

Основными свойствами оболочек явля-
ются стабильность калибра и механическая 
прочность, т. е. способность выдерживать оп-
ределённые нагрузки. Эти свойства опреде-
ляют путем испытания прочности оболочки 
на разрыв, степени её растяжения, определе-
ния модуля эластичности, сопротивления раз-
рыву и раздиру. Данный тест предоставляет 
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данные о давлении, выраженном в килопаска-
лях, которое необходимо выдержать для того, 
чтобы оболочка данного калибра лопнула. С 
помощью такого исследования для каждого 
типа искусственной оболочки и для каждого 
калибра устанавливают соответствующее раз-
рывное давление и максимально допустимый 
калибр наполнения. Используя полученные 
данные, можно также рассчитать калибр на-
бивки, если для данного вида оболочки из-
вестно давление набивки фарша [1, 6, 10].  

Наши исследования показали, что приме-
няемая на предприятии искусственная обо-
лочка, изготовленная из полимера, может из-
менять свой калибр на 15–16,5 % в зависимо-
сти от давления, создаваемого нагнетаемым 
фаршем. На рис. 1 представлен график, отра-
жающий изменение растяжения оболочки в 
зависимости от подаваемого шприцем давле-
ния для калибров 60 и 90. 
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Рис. 1. Зависимость растяжения целлюлозной 
оболочки от давления набивки 

 
Определение сопротивления разрыву и 

раздиру приобретает все большее практи-
ческое значение, поскольку именно от этих 
значений зависит, насколько легко будет сни-
маться искусственная оболочка с готовой кол-
басы. Искусственная оболочка с низким сопро-
тивлением раздиру обычно хорошо отделяется 

Таблица 1
Виды колбасных оболочек 

№ Определение Рабочее название 
1 Искусственные оболочки из гидратцел-

люлозы (целлюлозы)  
Легкосъемная оболочка, ножакс, вини-пак, вискофан, 
целлюлозная оболочка, целлу, оболочка для чайной кол-
басы, шмаль, целлюлозные круги, фиброузная оболочка, 
вискозно-армированная оболочка, фазерин, фиброузная 
оболочка с покрытием, топ  

2 Искусственные оболочки из натураль-
ного пергамента  

Бумажная оболочка, оболочка для домашней колбасы  

3 Искусственные оболочки из ткани с 
белковым покрытием  

Хукки, оболочка для домашней колбасы  

4 Искусственные оболочки из отвержден-
ного белка  

Коллагеновая оболочка, оболочка из говяжьего спилка, 
натурин, фибран, кутизин, колларин, белкозин, ниппи, 
девро, кориа  

5 Искусственные оболочки из диоловых 
эфиров политерефталевой кислоты  

Полиэфирная оболочка, налофан, вязаная оболочка (ра-
шель)  

6 Искусственные оболочки из полиами-
дов  

Стерил, нейлоновая оболочка, полиамидная оболочка, 
ПА, перфект, налофлекс, налобар, вектор, висфлекс, бе-
тан, оптан, К-плюс, К-флекс, налоформ  

7 Искусственные оболочки из сополиме-
ризатов поливинилиденхлорида  

Саран, стерил, термоусадочные оболочки, креалон, суп-
ралон  

8 Искусственные оболочки из полипро-
пилена  

ПП  

9 Искусственные оболочки из полиэтиле-
на  

ПЭ, полиэтиленовая оболочка  

10 Искусственные оболочки из ткани с 
синтетическим покрытием  

Тексдал, тексдалон, бетекс  

11 Искусственные оболочки из ткани с 
синтетическим покрытием из полиами-
да  

Бетекс  

12 Искусственные оболочки из белка с 
синтетическим покрытием из полиами-
да  

Хукки  
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от колбасы, в то время как при высоких значе-
ниях этого показателя процесс снятия оболоч-
ки значительно осложняется и ухудшается. 
Для таких оболочек невозможно достижение 
так востребованного на практике спиралевид-
ного снятия оболочки, что особенно важно для 
колбас, предназначенных для нарезки.  

Следующим этапом работы стало изуче-
ние дефектов появляющихся при выполнении 
технологических операций. В настоящее вре-
мя технологи выделяют более 20 возможных 
дефектов, которые могут образоваться в зави-
симости от различных факторов. К наиболее 

часто встречаемым на нашем производстве 
можно отнести следующие дефекты (рис. 2):  

1) усушка и изменение метража рулона 
оболочки может возникать при хранении без 
оригинальной упаковки в сухих, хорошо про-
ветриваемых помещениях;  

2) потеря цвета и выцветание возникает 
от хранения под воздействием солнечных и 
УФ-лучей;  

3) плесневение возникает при хранении 
во влажных, плохо проветриваемых складах;  

4) пробивка оболочки и потеря влаги во 
время термообработки чаще всего возникает 
из-за высокого давления клипсования;  

Таблица 2
Виды оболочек, применяемые для варёных колбас 
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Колбасы из фарша тонкого измельчения 

Колбаса телячья        +   

Колбаса ветчинная    +   о    

Колбаса чесночная   +    о    

Колбаса городская     +      

Колбасы из фарша грубого измельчения 

Колбаса ветчинная   о     •  

Салями варёная      о   • 

Сервелат варёный   +   о  • • 

Колбасы с мясными включениями 

Колбаса с языком        +  

Колбаса с сердцем        +  

Колбаса со шпиком    •    + • 

Сосиски и сардельки 

Сосиски ветчинные о   •      

Сосиски деликатесные    +      

Сосиски сочные    •      

Сардельки о   • +     

Колбаски для обжарки    +      

+ – наиболее часто применяемая оболочка; • – часто применяемая оболочка; о – редко применяемая оболочка 
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5) соскальзывание клипсов во время вы-
держки в подвешенном состоянии происходит 
в случаях, если подаётся слишком маленькое 
давление в клипсаторе при клипсовании;  

6) морщинистость поверхности батончика 
появляется при маленьком набивочном ка-
либре оболочки, которая рассчитана на боль-
ший объём, а также при большой потере влаги 
во время термообработки; 

7) на появление разрывов в процессе 
шприцевания и перекручивания оболочки 
оказывает влияние слишком сильно затяну-
тый тормоз; трещины могут появиться при 
переполненности оболочки; штриковка и пе-
ресушка колбас после термообработки также 
могут способствовать появлению разрывов 
целлюлозных оболочек [17, 19]. 

Статистика появления перечисленных 
дефектов по шкале порядка представлена в 
табл. 3 [11, 12, 16]. 

Из табл. 3 видно, что общее количество 
основных перечисленных дефектов по десяти 
оцениваемым партиям составляет 644. Наи-
большее количество отмечено пробивок обо-
лочек клипсами – 188, наименьшее – 4 – это 
случаи появления плесени, хранящихся на 
складах оболочек. 

Дальнейшая наша работа была направле-
на на обработку полученных данных с помо-
щью методов контроля – построения диа-
граммы Парето. Методика составления диа-
граммы Парето является наглядным материа-
лом при выявлении статистических законо-
мерностей. Она позволяет определить основ-
ные причины возникновения проблем от вто-
ростепенных причин в соответствии с так на-
зываемым законом 80/20, который гласит, что 
если число дефектов принять за 100 %, то 
примерно 80 % всех дефектов происходит из-
за приблизительно 20 % всех возможных при-
чин. В виду того, что браться за всё сразу – 
неэффективно, диаграмма Парето поможет в 
установлении приоритетов проблем. Экономи-
чески целесообразным будет устранить 1/5 
часть причин, приносящих ущерб, тогда общее 
количество дефектов уменьшится. Диаграмма 
Парето дефектов оболочек для варёных колбас 
представлена на рис. 3 [1, 7, 8, 9, 15]. 

Наша работа показала, что при формиро-
вании батончиков варёных колбас имеется два 
различных вида противостоящих дефектов. 
Это: 

1) пробивка клипсами и соскальзывание 
клипсов; 
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Рис. 2. Краткая схема дефектов полимерных оболочек и их причин,  
возникающих при приготовлении варёных колбас 
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2) морщинистость оболочек и появление 
разрывов.  

Оба этих дефекта возникают как по при-
чине неточной работы клипсатора, так и при 
участии человеческого фактора. В этом слу-
чае каждый технолог должен знать, что обо-
рудование необходимо периодически пове-
рять и регулировать. И достоверно качествен-
но оно будет работать, если на нём будет тру-
диться только один человек, специально обу-
ченный, а не тот, «который свободен в дан-
ный период». 

Немаловажным этапом в нашей работе 
стал анализ причин появления представленных 
дефектов. Каждый дефект имеет целый ряд 
причин, который способствует их появлению.  

Первый уровень причин дефектов пред-
ставлен в табл. 4. Здесь можно отметить про-
бивку клипсами и соскальзывание клипсов. 
Проанализировав появление подобной пары 
дефектов, можно отметить влияния следую-
щих факторов [4, 13, 14]: 

1) слишком тонкие клипсы, которые под 
воздействием клипсатора пробивают оболочку; 

2) слишком большое давление в клипса-
торе, которое необходимо регулировать; 

3) маленький навык оператора по работы 
на клипсаторе; 

4) слишком пересохшая оболочка, кото-
рая часто трескается при штриковке.  

Статистические данные, представленные 
в табл. 4, показывают, что уровень этих де-
фектов достоверно и неоднозначно влияет на 
экономику предприятия, так как составляет 
65,95 %.  

Из представленной информации можно 
заключить, что именно появление перечис-
ленных факторов напрямую сказывается на 
прибыли и доходах предприятия. И наши ис-
следования наглядно показывают, что в дан-
ном направлении производства необходимо 
провести модернизацию. 

Наглядным пособием служит диаграмма 
Парето (рис. 4). Формирование качества гото-

Таблица 3 
Статистика дефектов оболочек при производстве колбас 

Код Название Количество Сумма Процент 
Накопительный 

процент 

1 Пробивка клипсами 188 188 29,20 29,20 

2 Соскальзывание клипсов 169 357 26,25 55,43 

3 Разрывы  146 503 22,65 78,10  

4 Морщинистость 104 607 16,15 92,25 

5 Выцветание 21 628 3,30 97,51 

6 Слишком сухая оболочка, требующая 
дополнительного замачивания 

12 640 1,80 99,37 

7 Плесневение 4 644 0,65 100 

 Итого  644 100  
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Рис. 3. Диаграмма Паре-
то основных дефектов 
искусственных оболочек 
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вого продукта необходимо начинать не только 
с учёта дефектов, но, прежде всего, и учёта 
всех факторов, влияющих на появление этих 
дефектов. То есть именно каждая ступень при 
приготовлении колбасных изделий, начиная с 
работы оборудования и человеческого вмеша-
тельства, может оказать значительное влияние 
как в положительную, так и в отрицательную 
сторону [5, 14].  

Данная работа будет более полной, если в 
довершении представить причинно-след-
ственную диаграмму Исикава. Данная диа-
грамма представляет собой анализ связей ме-
жду имеющимся фактором и причиной, 
вследствие которой данный фактор проявился 
(рис. 5). 

Цель построения диаграммы Исикава – 
соотнесение причин с результатами. При по-
строении её выбирается основной фактор, ко-
торый необходимо контролировать, группы 
причин распределяются горизонтально по 
стрелкам. Каждая стрелка представляет собой 

причину (маленькие) и следствие (большие). 
В каждую границу факторов включаются 
конкретные причины, которые можно про-
контролировать и принять меры по их устра-
нении [7, 9, 15, 18]. 

Современное производители часто само-
стоятельно отлаживают свои производства, а 
инновации, которые они внедряют, остаются 
достоянием только их предприятий. В нашем 
цехе используется единственный способ под-
готовки оболочек – это смачивание, и этого 
бывает достаточно, но в случае, если оболоч-
ки незалежалые. 

Для небольших производств характерно 
складское хранение оболочек, при котором 
они пересыхают и плесневеют [6]. Но, как по-
казала практика, такие оболочки необходимо 
не просто смачивать перед использованием, 
но ещё и замачивать. Проведённые нами ис-
следования показали, что для этих целей наи-
более подходящим способом является зама-
чивание в тёплой воде с температурой не ме-

Таблица 4
Статистика факторов, вызывающих пробивку оболочек при производстве колбас 

Код Название Число Сумма Процент 
Накопительный  

процент 
1 Маленький навык оператора по рабо-

ты на клипсаторе 
124 124 65,95 65,95 

2 Слишком большое давление в клипса-
торе 

50 174 26,60 92,55 

3 Слишком тонкие клипсы 10 184 5,33 97,87  
4 Слишком пересохшая оболочка 4 188 2,12 100 
   Итого   188  100   
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Рис. 4. Диаграмма Парето причин пробивки клипсами  
искусственных оболочек для варёных колбас 
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нее 20 °С. Для удаления плесени хорошо себя 
зарекомендовала (как по цене, так и по каче-
ству использования) соль поваренная пищевая 
низкосортная (2–3 сорт). Предлагаемый нами 
способ предусматривает: 

а) растворение соли в теплой воде в про-
центном соотношении 15– 20 %; 

б) замачивание оболочек вместе с обвяз-
кой в течение 2–3 часов; 

в) разложение на столе в тёплом помеще-
нии (20–25 °С) для дальнейшего размягчения 
и восстановления свойств эластичности. 

Кроме этого, наши исследования показа-
ли, что рекомендуемый способ производите-
лем клипсаторов с использованием льда для 
восстановления полиамидных и целлюлозных 
оболочек [19] не подходит, так как низкая 
температура не способствует увеличению 
эластичности. 

Отдельным моментом в наших исследо-
ваниях стала регулировка тормозной системы 
автоматических клипсаторов. Эта система по-
зволяет регулировать плотность наполнения 
оболочки фаршем и давление набивки. Высо-
кая плотность требуется при шприцевании 
фарша грубого помола, применяемого в сыро-
копчёных колбасах. Высокое давление, на-
оборот, требуется для жидкого, эмульсионно-
го фарша. Резиновые кольца, предлагаемые в 
качестве тормоза клипсатора, определяют 

плотность наполнения оболочки. В некоторых 
модернизированных клипсаторах предусмат-
ривается использование сменных крепёжных 
колец, так называемый суппорт. Но для клип-
саторов образцов 2000–2005 гг. часто подоб-
ные поддерживатели не используются [6]. В 
связи с этим для нашего предприятия можно 
сформулировать аспект модернизации кол-
басного производства, который будет реко-
мендовать приобретение современного клип-
сатора либо модернизацию имеющегося по 
совершенствованию модели крепежа резино-
вого суппорта. 

Подведя итоги вышеизложенному, можно 
сделать следующие выводы: 

1) во избежание появления дефектов для 
каждого вида варёных колбас необходимо при-
менять оболочки, только хорошо зарекомендо-
вавшие себя в данном производстве и при рабо-
те с определёнными видами оборудования; 

2) при наполнении колбасных оболочек 
необходимо учитывать возможные изменения 
диаметра во время шприцевания;  

3) каждый технолог обязан не только 
знать, какие дефекты колбас наиболее часто 
встречаются на его производстве, но и уметь 
аргументировано доказать, какие из них могут 
принести ущерб предприятию; 

4) приведённая методика анализа дефек-
тов и составления диаграммы Парето и Иси-

 
Рис. 5. Причинно-следственная диаграмма Исикавы, построенная для наглядного анализа  

дефектов оболочек варёных колбас 
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кава аргументировано и наглядно показывает 
приоритетные направления для совершенст-
вования использования искусственных оболо-
чек, применяемых при приготовлении колбас. 

5) модернизация поддерживателей имею-
щегося клипсатора позволит не только стаби-
лизировать его работу, но и повысит произво-
дительность работы клипсаторщика.  
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QUALITY MANAGEMENT OF SAUSAGES AND CONCRETIZATION 
OF THE DEFECTS OF SAUSAGE SHELLS 

O.N. Grekhova  

Kurgan State Agricultural Academy by T.S. Maltsev, Kurgan, Russian Federation 
 
 
The research investigates the occurrence of defects sausages, directly related to the 

quality of shells used in the production. The author examined the types and characteristics 
of the polymer membranes, analyzed aspects of defects appearance. The author has used 
statistical methods for analyzing defects with the construction of the Pareto chart and Ishi-
kawa. Studies have shown that the current meat-packing fabrics use no more than 10 types 
of polymer membranes in the production of sausages, and, even tested membrane may 
have defects that occur most often due to technological factors - such as improper storage 
and poorly-functioning equipment. Under normal exploitation conditions (humidity, pres-
sure, mechanical friction), polymeric sausage casings are capable of changing their diame-
ter by more than 15 %. When drying of the clipper or elevated pressure – crack along the 
entire length of the bar. In order to understand all situations, it is proposed the use of visual 
techniques – Pareto charts and Ishikawa, allowing not only to visually analyze the appear-
ance of defects, but also to use credible explanations to employees, which can serve as the 
training component work. Quality management sausages should be directed not only to the 
quality of recipes and raw materials, but also quality of the shells. Reducing the number of 
defects in the quality of the shells is the main task of technology, which should not only 
know what defects are most common in their enterprise, but also to understand the argu-
ments which of them can bring the most damage. 

Keywords: sausage, quality management of sausages, defects sausages, sausage cas-
ings, Pareto diagram, Ishikawa diagram. 
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