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завершальному етапі відгодівлі — близько 18–20 %. Середнє споживання корму за весь 
період вирощування однієї особини може досягати 35–40 кг. 

Тривалість вирощування індиків на м’ясо становить у середньому 16–20 тижнів. За цей 
період жива маса самців може досягати 18–22 кг, тоді як маса самок становить приблизно 
10–12 кг. Середній вихід м’яса після забою становить близько 70–75 % від живої маси птиці 
[3]. 

Переробка продукції індичини на підприємстві здійснюється відповідно до 
ветеринарно-санітарних вимог та стандартів безпечності харчових продуктів. Технологічний 
процес включає кілька послідовних етапів, починаючи з передзабійної підготовки птиці та 
завершуючи пакуванням готової продукції. 

Перед забоєм індиків витримують без корму протягом 8–12 годин, що сприяє 
очищенню травного тракту та зменшує ризик забруднення туш під час подальшої обробки. 
Після цього проводиться ветеринарний огляд птиці з метою виявлення можливих ознак 
захворювань [3]. 

Процес забою включає оглушення птиці, знекровлення, ошпарювання та видалення 
пір’я. Ошпарювання здійснюється у воді з температурою приблизно 55–60 °C протягом 2–3 
хвилин, що полегшує процес механічного зняття оперення. Після цього туші проходять етап 
патрання, під час якого видаляються внутрішні органи та проводиться ветеринарно-санітарна 
експертиза. 

Наступним етапом є охолодження туш, яке здійснюється в холодильних камерах при 
температурі від 0 до 4 °C. Тривалість охолодження становить приблизно 8–12 годин, що 
дозволяє знизити температуру м’яса та уповільнити розвиток мікроорганізмів. Після 
охолодження туші піддаються розділенню на окремі анатомічні частини, зокрема філе, 
стегно, гомілку, крила та інші м’ясні напівфабрикати. 

М’ясо індиків характеризується високою харчовою цінністю. У його складі міститься 
приблизно 20–23 % білка, близько 1–5 % жиру та значна кількість мінеральних речовин. 
Завдяки низькому вмісту жиру та високій засвоюваності білків індичина широко 
використовується у виробництві дієтичних і дитячих харчових продуктів [4]. 

Раціональна організація процесів вирощування та переробки індиків сприяє 
підвищенню економічної ефективності виробництва та задоволенню зростаючого попиту на 
дієтичні м’ясні продукти. Подальший розвиток галузі індиківництва в Україні пов’язаний із 
впровадженням інноваційних технологій, удосконаленням систем біобезпеки та 
розширенням ринку збуту продукції індичини. 
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Універсальний картон – одним із основних матеріалів для виготовлення упаковки, 

якому притаманні високі експлуатаційні характеристики та доступність для виробництва 

різних видів упаковки. Матеріалу притаманні міцність, гнучкість, здатність витримувати 

великі навантаження за транспортування та зберігання товарів [1]. 

Виробництво універсального картону включає використання переважно вторинної 

сировини, що знижує витрати на виробництво, робить продукт екологічно чистим та 

забезпечує необхідну міцність. Продукту притаманні гнучкість, міцність на злам, опір до 

стискання, здатність до обробки різними методами (ламінування чи гофрування) [2]. 

Застосовують універсальний картон від харчової та фармацевтичної до меблевої та 

косметичної промисловості завдяки високим технічним характеристикам та можливості 

переробки [3]. 

Виготовлення картону універсального передбачає підготовку сировини, формування, 

пресування, сушіння та обробку. Сировина складається з макулатури та первинної целюлози, 

очищення та обробка якої забезпечують оптимальні властивості. Для зменшення 

енергетичних витрат етапу, що включає високі температури для очищення від забруднень, 

пропонуються до використання нові методи обробки, зокрема ультразвукова. 

Інноваційні матеріали можуть значно покращити характеристики картону, зокрема 

полімерні добавки (лактати чи біорозкладні полімери) підвищують водостійкість картону без 

збільшення витрат на матеріали, забезпечують необхідні властивості упаковки з меншим 

впливом на довкілля. Введення мінеральних наповнювачів значно знижує витрати на 

сировину без шкоди для якості кінцевого продукту, водночас покращує міцність картону та 

здатність до обробки [4]. 

Процеси сушіння і пресування [5] – енергетично найзатратніші у виробництві картону. 

Використання комбінованих методів сушіння з використанням термодинамічних насосів для 

утилізації тепла та використання сонячних колекторів зменшує витрати на енергетичні 

ресурси через знижене їх споживання та скорочує час циклу виробництва. 

Автоматизація виробничих процесів – необхідна умова підвищення ефективності 

виготовлення картону, а автоматизовані лінії для формування та пресування зменшують 

вплив людського фактора на якість кінцевої продукції, зменшують відсоток браку та 

підвищують швидкість виробничих процесів. 

Цифровізація виробництва відстежує стан обладнання та параметри технологічних 

процесів в реальному часі, забезпечує автоматичну корекцію параметрів для досягнення 

оптимальних умов виробництва при мінімальних витратах [5]. Впровадження міжнародних 

екологічних стандартів (ISO 14001) дозволяє знижувати негативний вплив на довкілля 

шляхом зменшення обсягів відходів та поліпшення утилізації, водночас використання 

вторинних матеріалів та біорозкладних компонентів дозволяє зробити виробництво 

стійкішим та економічно вигіднішим [6]. 

Наразі розвиток цивілізації сприяє значному зростанню обсягів твердих побутових 

відходів, зокрема таких, переробка яких ускладнена їх багатокомпонентним складом 

(паперово-поліетиленові, пластико-картонні матеріали, багатошарова асептична упаковка) та 

які використовують для створення пакування продуктів тривалого зберігання завдяки 

високим бар'єрним властивостям та здатності зберігати продукти у безпечному стані 

тривалий час [7]. Такі відходи класифікують як макулатура марки МС-12Г і відносяться до 4 

класу небезпеки (природний розпад – понад 400 років). Проблеми утилізації цих відходів 

включають виділення матеріалів на ранніх етапах збору, створення ефективних логістичних 

систем для їх доставки на підприємства з переробки, розробку обладнання для розділення 

композитів на компоненти (целюлоза, поліетилен, алюмінієва фольга) [7]. У світі діють 

заводи, які спеціалізуються на промисловій переробці картонної упаковки типу Tetra-Pak, 
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значного джерела вторинної сировини та ресурсу для подальшого використання. При 

переробці з упаковок отримують целюлозу, поліетилен та алюмінієву фольгу, або їх 

комбіновану поліалюмінієву суміш, які можуть бути використані для виготовлення нових 

продуктів. Подрібнення відходів допомагає видалити до 90% органічних залишків, 

оптимізувати транспортування та прискорити процес набухання при переробці. Вартість 

переробки упаковок Tetra-Pak лише на 10% вища, ніж звичайної макулатури, що 

компенсується стабільною якістю продукту. 
Асептична упаковка Tetra-Pak складається з кількох шарів паперу або картону, 

синтетичних полімерів (поліетилен, мікровоску) та тонкого шару алюмінієвої фольги. 
Вторинний папір і картон з переробки упаковок «Tetra-Pak» зберігають якісні 
характеристики, які наближаються до показників виробів із первинної целюлози. 
Стандартний склад упаковки включає картон завтовшки 0,4 мм, двостороннє поліетиленове 
покриття товщиною 0,05 мм і шар алюмінієвої фольги товщиною 0,0065 мм, що значно 
тонше побутової фольги. Якість переробки та кількість отриманих матеріалів залежать від 
характеристик макулатури. За вологості 10% і забрудненні 5%, для отримання 1 тонни 
волокна з упаковок типу «Tetra-Pak» потрібно близько 1,55 тонни сировини, водночас 
отримують близько 0,23 т поліетилену та 0,12 т Al. 

Для покращення фізико-механічних властивостей картону, збереження якості в умовах 
підвищеної вологості та збільшення продуктивності картоноробної машини застосовують 
сучасне обладнання з підвищеними технічними характеристиками за використання хімічних 
реагентів для зміцнення волокон. Інноваційними є рішення: 

1. Використання дисперсії на основі алкенілсукцинового ангідриду (ASA) для 
покращення гідрофобності картону. Проклеювання паперу [8] зменшує його здатність 
вбирати вологу та уповільнюється процес змочування. Наразі у виробництві паперу для 
проклеювання використовують галун/каніфоль, AKD (димералкілкетен) і ASA. Галуни у 
кислому середовищі утворюють сполуки алюмінію, які взаємодіють із каніфоллю, 
забезпечуючи її закріплення. 

2. Для покращення фізико механічних показників картону пропонують 
використовувати макулатуру марки МС-12Г. Асептична упаковка – багатошаровий матеріал 
з кількох шарів паперу/картону, на які нанесено кілька шарів синтетичних полімерів. 
Зазвичай в ній застосовується 0,4- міліметровий шар картону, двостороннє поліетиленове 
покриття товщиною 0,05 мм, що значно тонше фольги побутового призначення, і 
найтоншого шару алюмінієвої фольги, завтовшки 0,0065 мм. Залежно від якості макулатури 
типу «Tetra-Pak» – вологості та вмісту аніонних забруднюючих включень, можна отримувати 
різний вихід корисних компонентів. Структура упаковки може забезпечувати кращу 
повітропроникність або гнучкість, надаючи Tetra-Pak має перевагу у вигляді кращої 
однорідності волокон та їх якості, а технологія переробки, залежно від встановлених 
параметрів обладнання, дозволяє ефективно підготувати макулатуру до подальшої 
переробки. 
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Проаналізовано технологічні параметри утримання тварин, зокрема розміри кліток, мікроклімат, систему 

годівлі та відтворення стада. Встановлено, що ефективність виробництва хутрової продукції значною мірою 

залежить від генетичного потенціалу тварин, оптимального кормового раціону та дотримання технологічних 

режимів вирощування. 

Ключові слова: хутрове звірівництво, норка, технологія вирощування, хутрова продукція, годівля 

тварин, селекція, переробка шкурок. 

 

Хутрове звірівництво є важливою галуззю тваринництва, яка спеціалізується на 

вирощуванні хутрових тварин з метою отримання цінної сировини для легкої промисловості. 

У структурі галузі найбільш поширеним видом є американська норка, яка характеризується 

високою плодючістю, швидким ростом і високою якістю хутра [1]. В Україні функціонує 

кілька спеціалізованих звіроферм, серед яких важливе місце займає підприємство ТОВ 

«Тіволі фюр» Київської області, що спеціалізується на промисловому вирощуванні норок та 

виробництві хутрової продукції.  

Технологія вирощування хутрових звірів у господарстві базується на клітковій системі 

утримання. Клітки розміщуються у спеціальних шедах — відкритих навісах, які 

забезпечують захист тварин від атмосферних опадів і надмірного сонячного 

випромінювання. Розмір стандартної клітки для утримання норок становить приблизно 70 × 

30 × 40 см, а відстань між рядами кліток у шедах становить близько 1,5 м. У середньому 

один шед площею 40–75 м² може вміщувати до 100 кліток, розміщених у два яруси. 

Оптимальні параметри мікроклімату для утримання норок включають температуру повітря 

10–20 °C та відносну вологість на рівні 60–70 %, що сприяє нормальному розвитку тварин і 

формуванню високоякісного хутра.  

Основою ефективного функціонування хутрової ферми є формування продуктивного 

племінного стада. У середньому жива маса дорослих самців норки становить близько 3,0 кг, 

тоді як маса самок — приблизно 1,6 кг. Довжина тіла самців може досягати 45–50 см, а 

самок — близько 40 см. Сезон розмноження норок триває з березня до початку травня, а 

тривалість вагітності становить приблизно 50 діб. Середній розмір приплоду становить 4–6 

щенят, хоча в окремих випадках може досягати 10–12 і навіть 17 особин. Високий рівень 

відтворювальної здатності забезпечує швидке відновлення та розширення поголів’я на фермі 

[2].  

У великих звірівничих господарствах поголів’я основного стада може становити від 8 

до 18 тис. самок, що дозволяє отримувати значні обсяги хутрової продукції [3]. Наприклад, 

ферма з поголів’ям близько 50 тис. самок може отримувати до 200 тис. щенят приплоду 

щороку, що забезпечує високу економічну ефективність виробництва.  
Важливим елементом технології вирощування норок є організація повноцінної годівлі. 

Раціон тварин складається переважно з високобілкових кормів тваринного походження, 
таких як рибні та м’ясні відходи, субпродукти птиці, а також зернові компоненти, шрот і 
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