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С развитием биотехнологии технологи рассматривают новые продукты 

сырья для производства колбасных изделий. Оболочки из конопли не 

распространены в мясной отрасли ввиду законодательства многих 

государств по выращиванию данного растения [1]. 
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Федеральный закон от 08.08.2001 г. №119-ФЗ "Об особо опасных 

инфекционных заболеваниях", запрещает применение конопли в 

промышленное производство в России, вызывая проблему реализации 

данного изделия [2]. 

Недостатки конопляных оболочек для колбасного производства: 

1. Себестоимость: конопляные оболочки дороже его аналогов, 

поэтому производителям нерентабельно использовать его. 

2. Законодательство запрещает предприятиям использовать это 

растение в пищевой промышленности из-за риска подозрения на 

наркотические вещества в продуктах питания. 

3. Прочность конопляных оболочек намного хуже, чем у 

кишечных, и в дальнейшем это будет приносить колоссальные убытки при 

транспортировке, хранении и изготовлении колбасных изделий. 

4. Хранение колбас в данной оболочке имеет малый срок годности 

из-за физико-химических свойств конопли, которые быстрее окисляют 

липиды в мясных продуктах. 

5. Органолептика: из-за повышенной дымопроницаемости 

конопляных оболочек появляется только вкус и запах дыма, который не 

понравится потребителю. 

6. Удержание влаги в них мизерная, и не рекомендуется 

использовать при изготовлении вареных колбас, сосисок и сарделек, 

уменьшая выход продукта [4]. 

Единственным путем решения применения конопли в качестве 

оболочек – совмещение с полиамидными или целлюлозными оболочками. 

Таким образом увеличится прочность, будет иметь равномерную 

дымопроницаемость, сохраняя органолептику, а также удержание влаги в 

колбасах. Однако высокая себестоимость и особые технологические 

оборудования не позволяют воплотить применение конопляных оболочек в 

колбасном производстве. Поэтому оболочки из полиамида или целлюлозы 

эффективнее из конопли для реализации колбасных изделий (рис. 1) [3]. 
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Рис. 1. Оболочки колбас. 
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