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упаковка

Галина Шубина

Целлюлозные оболочки широко используются для произ-
водства высококачественных колбасных изделий с пони-
женным содержанием влаги в рецептуре. Основное пре-

имущество данных видов оболочки — идеальная прозрачность. 
Целлюлозные оболочки хорошо поддаются обжарке и копче-
нию, которые подчеркивают богатый структурный мясной рису-
нок поверхности. При всех перечисленных достоинствах нужно 
отметить — целлюлозная оболочка очень «капризна» в работе и 
доставляет немало хлопот производственникам как при набивке 
изделий, так и в процессе их клипсования. Технологи отмечают 
целый ряд проблем, возникающих при клипсовании целлюлоз-
ных оболочек больших калибров без сетки на автоматических 
клипсаторах. Каковы причины возникающих трудностей, и как 
правильно проводить клипсование, чтобы избежать возможных 

дефектов? С этими вопросами мы обратились к поставщикам 
целлюлозных оболочек и клипсаторов и, конечно же, к произ-
водственникам, которые на практике смогли найти оптимальные 
решения этих проблем и поделились ими с читателями «МБ».

В обсуждении данных технологических вопросов приня-
ли участие: 

 • Андрей Сердюк, главный технолог компании «Агро-
смак» (г. Львов, дистрибуция целлюлозных оболочек произ-
водства VISKASE, Франция); 

 • Ашот Гейвандов, менеджер по продажам компании УЧ 
ООО с ИИ « Ромиллена Лтд» (г. Днепропетровск, дистри-
буция целлюлозных колбасных оболочек компании KALLE, 
Германия);

 • Ольга Ковтун, главный технолог Роганского МК (Харь-
ковская обл.). 

Клипсование целлюлозных оболочек
Возможные дефекты, образующиеся при клипсовании целлюлозных оболочек больших калибров 
на автоматических клипсаторах, и пути их устранения

Целлюлозная оболочка Nalo Big.  Предоставлено компанией «Ромиллена Лтд»

Целлюлозная оболочка Nallo -M, Фото предоставлено 
компанией «Ромиллена Лтд».

Целлюлозная оболочка Nallo Schmal, Фото предоставлено компанией 
«Ромиллена Лтд».
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Ашот Гейвандов:
«Начнем с того, что практически все 
целлюлозные оболочки цилиндриче-
ской формы клипсуются вместе с эла-
стичной сеткой, так как сама целлю-
лозная оболочка по своим армирую-
щим качествам уступает традицион-
ным оболочкам, а эластичная сетка 
выполняет некую армирующую функ-

цию. Какие преимущества дает сетка? Она позволяет вешать 
продукт за петлю на шпажку, что значительно снижает веро-
ятность обрыва батона в термокамере (но не исключает), и 
это позволяет повысить общий объем загрузки одной рамы. 

Если производитель не хочет использовать сетку в процессе 
клипсования целлюлозной оболочки, он должен придержи-
ваться определенных правил (см. фото 1 и 3). Первое — сам 
батон не должен быть слишком тяжелым, так как целлюло-
за материал нежный, и увесистый батон, висящий на петле, 
с большой вероятностью может оказаться на полу термо-
камеры. Но производителей не совсем устраивает и малый 
вес батона. Тогда есть два выхода — использовать фаловые 
рамы или же сетки для варки, что позволит класть продукт, 
избегая обрыва, а не вешать его за петлю. 

На сегодняшний день наше предприятие предлагает обо-
лочку цилиндрической формы Nalo M от компании Kalle, 
Германия. Обратите внимание на фото №2, в центре которо-
го расположены батоны в оболочке Nalo M, и сравните с ба-
тонами, произведенными на фал-машинах, расположенны-
ми на фото по краям. Оболочка Nalo M предлагается в ка-

честве альтернативы фал-пленкам для предприятий, кото-
рые не имеют возможности приобрести фал-машины как 
по финансовым причинам, так и из-за ограниченных про-
изводственных площадей. Оболочка Nalo M позволяет при-
менить плотную набивку, стабильное клипсование, достичь 
стабильного точного веса, а также прекрасного внешнего 
вида и отменных вкусовых качеств. Оболочка поставляется 
в Украину полностью подготовленной к работе, по желанию 
клиента производится маркировка продукта.

По поводу клипсования на автоматических клипсаторах 
могу сказать следующее: если клипса подобрана верно, то 
нужно попробовать снизить скорость. Не нужно забывать и 
о том, что при работе с целлюлозной оболочкой нужно на-
сухо протереть стол и максимально уменьшить влажность 
оболочки. Если оболочка требует замачивания, то делай-
те это согласно четким рекомендациям производителя, так 
как целлюлозная оболочка имеет свойство раскисать, что 
усложняет клипсование, а в некоторых случаях раскисшую 
оболочку вообще невозможно клипсовать. В данной ситу-
ации обратитесь к официальному представителю исполь-
зуемой вами оболочки и объясните свою проблему. Ее изу-
чат, отрекомендуют, какой клипсой на вашем оборудовании 
нужно клипсовать батон выбранного вами диаметра, и ре-
шат эту проблему, ну а если нет, тогда обращайтесь к нам. 
У нас в ассортименте есть линейка целлюлозной оболочки 
компании KALLE (Германия) как для вареных, так и для с/к 
и в/к колбас. Ассортимент довольно широкий, и все виды 
оболочек предназначены для автоматического клипсова-
ния без сетки». 

КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА
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Андрей
Сердюк:
«Одной из 
основных при-
чин возникаю-
щих проблем 
при клипсова-
нии целлюлоз-
ных оболочек 
(R, PRECISION) 

следует считать перенабивку в про-
цессе производства колбасных изде-
лий. Данные оболочки разрабатыва-
лись и совершенствовались научны-
ми сотрудниками французской ком-
пании VISKASE. В связи с небольшой 
эластичностью этих видов оболочек 
и для того, чтобы сохранить равно-
мерность калибра готового изделия, 
необходимо строго придерживаться 
нормы набивки. Все другие пробле-
мы, которые возникли при клипсова-
нии целлюлозных оболочек на авто-
матических клипсаторах, были реше-
ны благодаря общим действиям глав-
ного технолога Роганского мясоком-
бината Ольги Ковтун и представите-
лей компании «Агросмак».

КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА

Целлюлозная оболочка Zefi r. Фото предоставлено компанией «Агросмак» 

Целлюлозная оболочка R, Фото предоставлено компанией «Агросмак»
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Ольга Ковтун: 
«Для больших калибров необходимо пра-
вильно подбирать клипсу по размеру. Ба-
тоны не навешивать на раму, а произво-
дить термообработку в горизонтальном 
положении на сетках (очень удобно ис-
пользовать рамы для фала).

При формовке оболочка не должна 
иметь контакта с водой, а стол должен 

быть сухим. В случае разрыва оболочки фарш необходимо 
смыть и снова тщательно насухо вытереть формовочный стол.

При клипсовании батонов 40-45 калибров большое значение 
имеет фаршеемкость одного батона. Вес его в сыром виде на 
должен превышать 0,38-0,42 кг, в противном случае — обо-
лочка вытягивается и затем обрывается клипса.

При работе с данной оболочкой необходимо использовать 
фарш с температурой 4-5°С и не ниже (при составлении фар-
ша использовать только охлажденное сырье, колбасный 
фарш не должен содержать большое количество влаги: на 
п/к колбасы — не более 3%, на вареные колбасы — не бо-
лее 20%).

Осадку колбасы необходимо сократить до 20-30 мин., лучше 
дать осадку фаршу, необходимую по технологии, в баках, а 
после формовки — сразу отправить изделие на термообра-
ботку.

Что касается используемых клипсаторов, то наше предпри-
ятие работает на клипсаторах «АLPina» и «Poly-Clip». В выбо-
ре клипсы необходимо обращать внимание, прежде всего, на 
размер и, конечно, на жесткость. При набивке 85 калибра мы 
используем клипсу Н18-12/5×2,2».

КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА


