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Наповнення ковбасної оболонки фаршем є одним з найважливіших етапів 
виробництва ковбасних виробів. Від якості цього процесу залежить зовнішній вигляд, 
консистенція та смакові якості готового продукту. 

Процес наповнення ковбасної оболонки фаршем складається з наступних етапів: 
1. Підготовка фаршу. Фарш повинен бути однорідним, без грудок та бульбашок 

повітря. Для цього його перемішують, подрібнюють і додають розсіл, спеції та інші 
добавки згідно рецептури. 

2. Підготовка оболонки. Оболонка повинна бути чистою, сухою та без 
пошкоджень. У випадку натурального походження її промивають, дезінфікують та 
висушують. 

3. Наповнення оболонки фаршем. Фарш нагнітається в оболонку за допомогою 
спеціального обладнання - нагнітача. Нагнітач може бути поршневим, роторним або 
шнековим. 

4. Формування ковбасного виробу. Після нагнітання фаршу в оболонку 
ковбасний виріб формується. Формування може бути ручним або автоматичним. Ручне 
формування здійснюється за допомогою спеціальних пристосувань, таких як штуцери 
та насадки. Автоматичне формування здійснюється за допомогою спеціального 
обладнання - формувальної машини. 

Якість наповнення ковбасної оболонки фаршем має важливий вплив на якість 
ковбасних виробів. Від якості наповнення залежить: 

 Однорідність розподілу фаршу в оболонці. Однорідний розподіл фаршу 
забезпечує рівномірну структуру та смакові якості готового продукту. 

 Форма ковбасного виробу. Правильна форма ковбасного виробу забезпечує 
його привабливий зовнішній вигляд. 

 Герметичність оболонки. Герметичність оболонки забезпечує збереження 
якості ковбасного виробу під час зберігання та транспортування. 

Важливу роль у процесі наповнення ковбасних виробів займає вакуумування 
фаршу в процесі нагнітання. При цьому досягається наступне. 

Відсутність бульбашок повітря. Бульбашки повітря в фарші можуть привести до 
порушення його структури, а також до появи неприємного смаку та запаху готового 
продукту. Вакуумування дозволяє видалити бульбашки повітря з фаршу, забезпечуючи 
його однорідність та високі смакові якості. 

Однорідність розподілу фаршу в оболонці. Вакуумування сприяє рівномірному 
розподілу фаршу в оболонці, запобігаючи утворенню пустот. Це забезпечує 
привабливий зовнішній вигляд та рівномірну структуру готового продукту. 

Збереження смаку та аромату фаршу. Вакуумування сприяє збереженню смаку 
та аромату фаршу, оскільки запобігає контакту фаршу з повітрям. Це забезпечує високі 
смакові якості готового продукту. 

Збільшення терміну зберігання продукту. Вакуумування сприяє збільшенню 
терміну зберігання продукту, оскільки запобігає проникненню повітря та 
мікроорганізмів всередину ковбасного виробу. 

Вакуумування при наповненні ковбасної оболонки фаршем у промисловості є 
ефективним методом, який дозволяє поліпшити якість ковбасних виробів та підвищити 
їх конкурентоспроможність. 
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