
2019



1



ʪополни̯ельн̼е�̱сл̱̐и

ʽсобенности оболочки ͨʤль̴аͲ̴решͩ

ʰспользование сосисочной оболочки

ˀекомендуемые терморежимы для белковой сосисочной оболочки

ʧо̴рирование оболочки

ʽболочка готовая к употребленѝ ͨZ���zͩ

˄слуга ʽʸС ;оболочка легкос̻ёмнаяͿ

ˇлексопечать

ˈранение белковых оболочек

ʿеречень возможных проблем при клипсовании

и методы их устранения

ˀекоменда̶ии по использованѝ белковых оболочек

ʽриентировочные размеры клипс

ˀекомендуемые терморежимы для белковой колбасной оболочки
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ˁо̔е̬̙ание

 

ʤссортимент белковых колбасных оболочек

ʽсобенности оболочки ʽСʧ и ʤль̴а

Ис̡̱сс̯венн̼е�̍ел̡ов̼е�̡ол̍асн̼е�о̍оло̸̡и�ͨʥел̡озинͩ

Ис̡̱сс̯венн̼е�̍ел̡ов̼е�сосисо̸н̼е�о̍оло̸̡и�ͨʥел̡озинͩ
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Ис̡̱сс̯венн̼е�̍ел̡ов̼е�
̡ол̍асн̼е�о̍оло̸̡и�ͨʥел̡озинͩ

ʻазна̸ение:
ʰскусственная белковая колбасная оболочка ͨʥелкозинͩ исполь -
зуется для производства всех видов колбас, сарделек и копчёно -
стей͘

ʿ̬еи̥̱̺ес̯ва:
ʽт натуральных оболочек оболочку ͨʥелкозинͩ отлича̀т͗

прочность, ̾ластичность, бактериальная чистота;
• 
• 

 стабильная ̴орма и размер при ̴ормовке колбасных изделий, 
что позволяет выпускать продук̶ѝ с ̴иксированным весом;

•  возможность шпри̶евания и клипсования на всех видах обору -
дования͗ ручное, полуавтоматическое, автоматическое͘

ʽт искусственных небелковых оболочек оболочку ͨʥелкозинͩ 
выгодно отлича̀т͗
•  высокие паро и газопрони̶аемость, которые способству̀т ак -

тивному ͨдыханѝͩ оболочки, в результате чего она не отстаёт 
от ̴арша во время созревания и хранения готовых колбасных 
изделий;

•  особая структура оболочки, позволя̀щая при копчении арома -
тическим  веществам  проникать  внутрь  продукта  и  сохранять 
естественный вкус и аромат колбасных изделий на протяжении 
всего срока хранения;

•  высокая ̴аршеёмкость, обусловленная повышенной ̾ластично -
сть̀, обеспечивает увеличение диаметра батона при шпри̶ева -
нии на 5ʹ7%, Сʶ на 1Ϭ % от номинального диаметра оболочки;

•  способность к термоусадке, которая позволяет сохранить ̴ор -
му изделия при охлаждении и хранении, искл̀чает образование 
пустот и бульонных  отёков в колбасном батоне, обеспечивает 
гладку̀ поверхность и привлекательный внешний вид продукта;

•  широкая ̶ветовая гамма оболочки позволяет расширить ассор -
тимент и значительно улучшить товарный вид колбасных изде -
лий͘
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ʤссо̬̯и̥ен̯�̍ел̡ов̵̼�̡ол̍асн̵̼�о̍оло̸е̡
ʥел̡ова́��̡ол̍асна́��о̍оло̸̡а��̱л̸̱̹енно̜��̡липс̱е̥ос̯и�;˄ʶͿ
ʺожет  использоваться  для  производства  всех  видов  колбас .
ʦ результате испытаний оболочка ˄ʶ хорошо зарекомендовала себя
при работе на оборудовании с высокой степень  ̀износа,  адаптирована 
к переработке на различных клипсаторах.
ʶалибр͗ 3 5,  3 7 ,  4 0 ,  4 5,  50 ,  55,  60 ,  65,  7 0 ,  7 5,  8 0 ,  8 5,  9 0 ,  9 5,  10 0 ,  115,
120  мм .

ʥел̡ова́�̡ол̍асна́�о̍оло̸̡а�̔л́�с̼̬о̡оп̸̘н̵̼�̡ол̍ас�;ˁʶͿ
ʪля производства сырокопчёных колбас.
ʽбладает повышенной ̾ластичность̀ ,  гибкость̀ ,  адаптивность̀
к клипсованѝ при использовании подмороженного ̴арша, устой-
чива к действѝ микроорганизмов и развитѝ плесневых грибов ,
что значительно снижает риск возникновения плесени и возмож-
ность порчи продукта.
ʶалибр͗ 3 5,  3 7 ,  4 0 ,  4 5,  50 ,  55,  60 ,  65,  7 0 ,  7 5,  8 0 ,  8 5,  9 0 ,  9 5,  10 0 ,  115,
120  мм .
ˉвета͗ бес̶ветный, махагон тёмный ;Ϭ1ϰтͿ, махагон светлый Ϭ1ϰсͿ,
лук тёмный ;Ϭ1ϴтͿ, карамель ;Ϭ12Ϳ, карамель тёмный ;Ϭ12тͿ͘

бес̶ветный

лук тёмный 
;Ϭ1ϴтͿ 

 карамель ;Ϭ12Ϳ карамель  
тёмный ;Ϭ12тͿ

 махагон  
тёмный ;Ϭ1ϰтͿ ʹ 

под заказ

махагон  
светлый  ;0 14 сͿ ʹ 

под заказ

ˉвета͗ бес̶ветный, карамель ;Ϭ12Ϳ, карамель темный ;Ϭ12тͿ, маха-
гон тёмͲный ;Ϭ1ϰтͿ, махагон светлый ;Ϭ1ϰсͿ, лук тёмный ;Ϭ1ϴтͿ͘ 



ˀе̡о̥ен̔а̶ии�по�использованѝ�
̍ел̡ов̵̼�о̍оло̸е̡
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ʻаполнение о̍оло̸е :̡

ʪиа̥е̯  ̬
о̍оло̸̡и,  

̥̥

ʪиа̥е̯̬�наполнени͕́�̥̥
ʥез ̍ел̡ов̵̼

̔о̍аво  ̡ в ̴а̬̹е   ˁ вве̔ение  ̥ в 
̴а̬  ̹ ̬ас̯и̯ельн̵̼
̍ел̡ов̵̼�̔о̍аво̡

ʪл  ́ с̼̬о̡оп̸ен̼  ̵
и с̼̬ов́лен̼  ̵

̡ол̍ас
 

3 5 3 7 3 6
4 0 4 3 4 1
4 5 4 8 4 6
50 53 51
55 58 56
60 63 61
65 68 66
7 0 7 3 7 1
7 5 7 9 7 6
8 0 8 4 8 1
8 5 9 0 8 6
9 0 9 5 9 1
9 5 10 0 9 6

10 0 10 5 10 2
115 120 117
120 125 122

3 9 -4 0
4 4 -4 5
4 9 -50
54 -55
59 -60
64 -65
69 -7 0
7 4 -7 5
8 0 -8 1
8 5-8 6
9 1-9 2
9 6-9 7

10 1-10 2
10 6-10 7
121-122
126-127

ʿри использовании оболочек диаметром более 7 5 мм ограничить 
длину батона до 4 0 0  мм для последу̀щей термообработки на 
вертикальных рамах .  ʿри использовании горизонтальных рам в 
производстве колбасных изделий ,   длина батона не ограничива-
ется͘

ʪл  ́ ̸̬̱но  ̜ в́з̡и:
ˀекомендуется использовать нитки льняные ,  льняные с химиче-
скими волокнами и льноͲджутовые ( 220 х 3 текс или 220 х 4 текс ) .

ʿ̬и ̴о̬̥ов̡и ̡ол̍ас на ̡липса̯о̬а :̵
  еивтстевтоос ьтавытичу  омидохбоен икчолобо иинавоспилк ирп •

размера клипсы диаметру оболочки; 
•  « P o l y -C l i p »  и « A l p i n a »  —  автоматы :  рекомендуется использовать 

клипсы про̴иля ͨ>ͩ или  ͨʽ>ͩ͘
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ʽ̬иен̯и̬ово̸н̼е ̬аз̥е̬  ̼ ̡липс

ʽ̬иен̯и̬ово̸н̼е  ̬аз̥е̬̼  ̡липс ,  ̔л́  ̴о̬̥ов̡и  ̡ол̍ас   
на  ̡липса̯о̬а̵ - ав̯о̥а̯а̵  « P o l y - C l i p »  и  « A l p i n a » :

̹
а̐
͕�̥

а̯
̬и

̶а
͕

̬а
з̥

е̬
�̡
ли

пс
̼

̔и
а̥

е̯
̬�

о̍
ол

о̸
̡и

͕�̥
̥

15
15/ 4 au 15/ 10 15/ 11

15
-ϴ

ͬ5
х1

,7
5

15
-ϵ

ͬ5
х1

,7
5

15
-ϵ

ͬ5
х2

,Ϭ

15
-1

Ϭͬ
5х

1,
75

15
-1

Ϭͬ
5х

2,
Ϭ

15
-1

1ͬ
5х

2,
Ϭ

3 5 х
4 0 х х х
4 5 х х х х
50 х х х х
55 ххх х х
60 х х х
65 х х х

̹
а̐
͕�̥

а̯
̬и

̶а
͕

̬а
з̥

е̬
�̡
ли

пс
̼

̔и
а̥

е̯
̬�

о̍
ол

о̸
̡и

͕�̥
̥

18

18 / 9 18 18 / 10 1ϴͬ11Ͳ12 18 / 13

18
-9

5х
1,

75

18
-9

5х
2,

Ϭ

18
-1

0
5х

1,
75

18
-1

0
5х

2,
Ϭ

18
-1

1
5х

2,
Ϭ

1ϴ
Ͳ1

2
5х

2,
Ϭ

18
-1

3
5х

2,
Ϭ

4 0 х х
4 5 х х х х
50 х х

х х
х х х

55 х х х
60 х х х
65 х х х х
7Ϭ х х х
75 х х
8 0 х х
8 5 х х
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ʽ̬иен̯и̬о о̸н̼е ̬а ̥е̬  ̼ ̡липс  ̔л  ́ о̬̥о ̡и ̡ол̍ас на�
̡липса̯о̬а  « P o l y - C l i p »  P D C :
P D C  60 0 :  ʪля диаметров до 50  мм использовать клипс  63 2 или 
 63 8 иаметров  50  мм  и  55 мм  использовать  клипс  63 8 .

P D C  7 0 0 :  ʪля диаметров до 50  мм использовать клипс  7 3 5 или 
7 4 0 иаметров  от  50  мм  до  65 мм  использовать  клипсы  

 7 4 0 .

ʽ̬иен о̸н̼е ̬а ̥е̬  ̼ ̡липс  ̔л  ́ о̬̥ ̡и ̡ол̍ас на  
̡липса̯о̬а  « T e c h n o p a c k » :

∅

Dʁ C  - 9 0
S V - 4 6 1 2
D ˁ -

Dʁ C - 2 0 0
Dʁ C V A - 2 0 0 Dʁ C - 4 0 0

D ˁ - 0 0
Dʁ C V A - 4 0 0
S V - 4 6 0 2
S V - 4 6 0 0

4 0 -4 5 ʫ22Ϭ
ʫ2ϯϬ

G -17 5
G -20 0

3 7 0
3 9 0

ʫͲϰ1Ϭ

50 -55 ʫ2ϯϬ
ʫ2ϰϬ

G -20 0
G -225 

3 9 0
4 0 0

ʫͲϰ1Ϭ
ʫͲϰ2Ϭ

60 -65 G -225 4 0 0 ʫͲϰ2Ϭ

ʽ̬иен о̸н̼е ̬а ̥е̬  ̼ ̡липс ̔л  ́ о̬̥о и ̡ол̍ас на  
̡липса̯о̬а  « ʶʽ ʿ »̔ :
•  для диаметров 4 0 ,  4 5 мм  использовать  кли псы  ʦ2  ( ʦͲ2ʦ˃ )   или  ʦ3  

( ʦ-3 ʦ ) ;
•  для диаметров 50 ,  55 мм использовать клипсы ʦ 3  ( ʦ-3 ʦ ) . 

комендуется использовать мягкие клипсы .  
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ˀе̡о̥ен̱̔е̥̼е�̯е̬̥о̬е̙и̥̼�
̍ел̡ово̜�̡ол̍асно̜�о̍оло̸̡и

о  время  термической  обработки  колбасных  изделий  реко-
менду̀тся следу̀щие температурные режимы :

 
•  в первые 20  мин температура не должна превы ать 7 0 ° С ,  мак-

симальная температура обжарки не более 9 0 ° С .  

•  в первые 20  мин .  температура не должна превы ать 7 0 ° С ,  мак-
симальная температура варки не более 7 5° С .

о избежание появления морщин на оболочке готовой колбасы ,
необходимо провести ду ирование продук ии 15-3 0  минут .

%
15 55 15-20
60 60 50
20 60 55-60
- 9 9 -10 0
2 60 15-20

ʪля полукопченых колбас
ʽ:

 
%

15 50 15-20
4 0 55 50
3 0 60 55-60
5 65 15-20

3 0 68 55-60
2 7 0 15-20

5 4 5 15-20
- 9 9 -10 0
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Искусственные белковые сосисочные 
оболочки «Белкозин»

ОСГ и Альфа

 

Производство варёных сосисок и сарделек, полукопчёных и сы-
рокопчёных колбасок.
Особенности оболочки ОСГ:
•  более прочная;
•  при  укусе  колбасок  в  оболочке  ОСГ  присутствует  характерный 

щелчок;
•  возможность  использования  на  автоматическом  набивочном

оборудовании.
Особенности оболочки «Альфа»:

• ощущение почти полного отсутствия оболочки.
• изделия  имеют более нежный укус  по  сравнению с оболочкой ОСГ;

10

Цвета:

я
-

бесцветный

лосось светлый (030с)  карамель (012) копчение (011)

 махагон тёмный (014т) 
– под заказ



Альфа F

Особенности оболочки «Альфа-F»:
•  колбаски отлично жарятся, образуя хрустящую корочку;
• 

во время жарки фарш не выходит из оболочки;• 

возможность  использования  на  автоматическом  набивочном
оборудовании.     

 

Цвета:

Все белковые сосисочные оболочки могут поставляться с закрытым 
(СЕ) и открытым (ОЕ) концом в зависимости от вида набивочного
оборудования. Для автоматического набивочного оборудования

я

предлагаются гофрированные трубки с закрытыми концами, выпол-

-

ненными двумя способами: с узлами (тип PAL) и с перекручивани-
ем оболочки (тип FAM). 

      

бесцветный

лосось светлый (030с)  карамель (012) копчение (011)

 махагон тёмный (014т) 
– под заказ

Назначение:
Производство изделий с сырым фаршем типа «фреш», различного 
рода колбасок для жарки, гриля и барбекю, изделий, подвергаю-
щихся заморозке.
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• вскрывать упаковку следует только перед использованием
оболочки;

• ем не следует замачивать;
• допустимо при высыхании оболочки пропитать её растительным
маслом;

• при настройке оборудования ̶евка должна быть  максимально
точно от̶ентрована;

• скорость  набивки   должна  быть  снижена относительно полиа-
мидных и ̶елл̀лозных оболочек;

• во  избежание   раскручивания  сосисок   рекомендуется  навешиͲ
вать их по четыре штуки в петле;

• количество  перекрутов  рекомендуется  выставить  от  1, 9   до  2, 5.

Использование:

12
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Наполнение сосисочной оболочки

Рекомендуемые терморежимы ОСГ и Альфа для вареных
сосисок и сарделек, варено-копченых колбасок 

   
   

Процесс
Время 

процесса,
мин

Рабочая 
температура, 

°С

Влажность,
%

25 55 15-20
15 70 55-60
- 75 99-100
2 70 55-60

 

Калибр, мм Диаметр 
цевки, мм

Рекомендуемый диа-
метр наполнения,  мм

17 8 - 11 19,5 - 20
18 8 - 11 20,5 - 21
19 8 - 12 21,5 - 22
20 10 - 12 22,5 - 23
21 10 - 12 23,5 - 24
22 10 - 12 24,5 - 25
23 10 - 12 25,5 - 26
24 10 - 12 26,5 - 27
26 12 - 14 28,5 - 29
28 14 - 17 30,5 - 31
30 14 - 17 32,5 - 33
32 14 - 17 34,5 - 35

34 14 - 18 36,5 - 37
35 14 - 18 37,5 - 38

33 14 - 18 35,5 - 36
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ʪополни̯ельн̼е�̱сл̱̐и

ʧо̴̬и̬ование�о̍оло̸̡и

ʧо̴рирование оболочки производится по требованѝ клиента .  
ʿрименение го̴рированной оболочки позволяет существенно 
увеличить производительность и уменьшить дол̀ ручного труда 
на производстве͘

ʽ̍оло̸̡а�̐о̯ова́�̡�̱по̯̬е̍ленѝ�ͨZ�� D Y »

ʽболочка проходит предварительну̀ подготовку в заводских ус-
ловиях :  замачивается в спе̶иальном растворе ,  упаковывается в 
пакеты и вакуумируется .  ˑти условия позволя̀т сохранять бакте-
риологическу̀ чистоту и искл̀ча̀т образование белого налёта 
и плесени в течение длительного времени .  ʰскл̀ча̀тся ошибки 
при подготовке оболочки в ̶ехах .  

ʶалибр͗ с ϯ5 по ϴ5 калибр в го̴рированном виде͘ 

ʥел̡ова́�о̍оло̸̡а�ͨZ��D zͩ�позвол́е̯:�
•  увеличить  производительность  в  силу  отсутствия необходимо-

сти предварительного замачивания;
•  уменьшить количество отходов;
•  достигнуть стабильности параметров колбасного батона; 
•  искл̀чить образование белого налёта и плесени;
•  искл̀чить ошибки при подготовке оболочки в ̶ехах .

ʿри клипсовании колбасной продук̶ии в оболочке « R E A D Y »  не-
обходимо использовать  клипсы большего размера из рекомендо-
ванных для данного калибра .



˄сл̱̐а�ʽʸˁ�;о̍оло̸̡а�ле̡̐ос̻̘̥на́Ϳ

ʦсе виды колбасных оболочек « ʥелкозинͩ могут подвергаться об-
работке спе̶иальным составом, уменьша̀щим адгезѝ к ̴аршуͲ 
для легкого снятия оболочки с готового продукта .  ʦозможно регу-
лировать силу адгезии оболочки, адаптируя её к типам использу-
емого ̴арша и режимам термообработки .

ʶалибр :  4 0 , 4 5, 50 , 55, 60 , 65, 7 0 , 7 5, 8 0 , 8 5 мм .

ˉвета:  бес̶ветный, махагон тёмный ( 0 14 тͿ, махагон светлый ( 0 14 сͿ, 
лук тёмный ( 0 18 тͿ, карамель ( 0 12Ϳ, карамель тёмный ( 0 12тͿ .

ʦсе�ви̼̔�̡ол̍асно̜�о̍оло̸̡и�ͨʥел̡озинͩ�̥о̱̯̐�пос̯авл̯́ьс́:
•  в рулонах по 250 – 60 0  м  в зависимости от диаметра;
•  го̴рированная, диаметром 3 5– 8 5 мм ;по 20 – 25 м в трубке дли-

ной до 60  смͿ;
•  в пачках по 20 – 25 м;
•  в отрезках по 0 , 3 – 1, 0  м :
   -с вязкой узла и петли на одном кон̶е;
   -с вязкой узла и петли с клипсой на одном кон̶е;
•  в отрезках без вязки по 0 , 3 – 1, 0  м;
•  пер̴орированная в рулонах по 250 – 60 0  м .
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ˇле̡сопе̸а̯ь

     

16

ˈ̬анение�̍ел̡ов̵̼�о̍оло̸е̡
•

•   12 ;

 -
 2 -

      

оболочку хранят в упаковке изготовителя в крытых сухих складских 
помещениях, защищённых от солнечного света, при температуре 
не выше 25°С на расстоянии не менее 1 м от нагревательных 
приборов при относительной влажности воздуха не более 75%; 



 ʿе̬е̸ень  воз̥о̙н̵̼  п̬о̍ле̥  п̬и  ̡липсовании  и  ̥е̯о̼̔  и̵
̱с̯̬анени́ .

 

 

а

ʻедостаточная длина ножа

ʻеисп̬авнос̯ь ʿ̬и̸ина�неисп̬авнос̯и ʺе̯о̼̔�̱с̯̬анени́

ʶлипса не держит-
ся на батоне

ʻедостаточное усилие зажима клипсы

Слишком высокая матри̶а ʯаменить матри̶у

Слишком большой размер клипсы ʯаменить клипсу

ʿовреждается 
оболочка

ʻеправильная предварительная 
подготовка оболочки

ʿодготовить оболочку 
согласно рекоменда̶иям

ʿреждевременное срабатывание 
обрезного ножа

ˋрезмерный зажим тормоза 
оболочки

ʺало отверстие вытеснителя

ʿовреждён вытеснитель

ʥольшая скорость наполнения

ˋрезмерное усилие зажима клипсы

ʶлипса мала

ʽтверстие вытеснителя слишком 
большое

ʿреждевременное срабатывание 
обрезного ножа

ʻож тупой

ʻаполнительная трубка не выровнен  
по отношени  ̀к отверсти  ̀
вытеснителя

ʿроизвести ̶ентровку 
наполнительной трубки по 
отношени  ̀к отверсти  ̀
вытеснителя

ʯаменить нож

ʿреждевременное или 
запаздыва̀щее срабатывание ножа

ʽтрегулировать время 
срабатывания ножа

ʻаточить или заменить нож

ʽтрегулировать время 
срабатывания ножа

ʽтрегулировать отверстие

ʯаменить клипсуʶлипса 
не обхватывает 
оболочку

ʽбрезной нож 
не режет

ʶлипса зажимается
не по оси батона

ʿлохая ̴орма 
клипсы,  поврежде-
ние оболочки

ʺатри̶а не от̶ентрована 
по отношенѝ к отверсти  ̀
вытеснителя

ʽт̶ентровать матри̶у 
по отношенѝ к отверстѝ 
вытеснителя

Снизить давление зажима

˄величить давление зажима

ʰзменить момент 
обрезания

ʽслабить зажим тормоза

˄величить отверстие 
вытеснителя

ʽтполировать или заменить
вытеснитель

Снизить скорость наполнения
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