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Взуттєва галузь демонструє швидкі зміни в уподобаннях споживачів, орієнтуючись на 

нові вимоги ринку. Водночас традиційні підвищеної жорсткості й формостійкості конструкції 

взуттєвих виробів поступаються місцем концепції «комфорту в русі», яка передбачає 

використання матеріалів із високою еластичністю, м’якістю та «ефектом пам’яті».  

Особливо це стосується сегменту туристичного взуття, до якості якого споживачі 

висувають вимоги, що обґрунтовані особливостями його експлуатації. Цей сегмент взуття 

наразі дуже динамічний та технологічно орієнтований. При цьому очікується [1] зростання 

світового ринку туристичного взуття в період з 2025 по 2031 рік із середньорічним темпом на 

рівні 3,1%.  

На фоні зростання ринку, розвиваються тенденції заміни традиційних шкіряних 

матеріалів для виробництва туристичного взуття синтетичними аналогами, матеріалами з 

рослинної сировини, тощо [2].  

Вказані тенденції пов’язані із орієнтацією промисловості на екологічноощадні 

технології, заміною матеріалів тваринного походження на веганські, стрімким розвитком 

технологій отримання синтетичних матеріалів.  

Слід зауважити, що при цьому мають зберігатися основні властивості матеріалів для 

туристичного взуття: формо- та водостійкість, паропроникність, здатність до 

терморегулювання, стійкість до багаторазового вигинання, розтягування, стискання, 

механічного тертя тощо.    

Метою даної роботи є обґрунтування технологічних засад виробництва натуральної 

еластичної шкіри з підвищеними гігієнічними та експлуатаційними властивостями для 

туристичного взуття.  

Відомо, що рівень комфорту взуття на 70 % залежить від фізико-хімічних властивостей 

матеріалу верху. Стратегія виробництва конкурентоздатної шкіряної продукції для 

виготовлення туристичного взуття передбачає вирішення завдання підвищення пружно-

пластичних властивостей дерми шкіри без втрати її міцнісних та експлуатаційних 

властивостей. Тобто, йде мова про баланс між підвищеною еластичністю шкіряних 

матеріалів та їхньою міцністю й довговічністю, включно зі стійкістю лицьового шару.  

Основною проблемою у створенні еластичних шкір є хімічне міжволоконне 
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структурування елементів колагену дерми. Під час традиційного у шкіряному виробництві 

хромового дублення утворюються жорсткі хімічні зв’язки, що обмежують рухливість 

структурних елементів та їх зміщення один відносно одного при деформації.  

Для зменшення ефекту структурування слід використовувати комплексний підхід, який 

включає ретельне розділення пучків колагенових волокон на етапах підготовчих процесів та 

застосування спеціальних агентів. Останні  мають перешкоджати надмірній фіксації 

макромолекул дерми у дубильно-післядубильних процесах та їх склеюванню при 

зневоднюванні шкіряного матеріалу.  

Для надання шкіряним матеріалам еластичності з одночасним збереженням 

формостійкості виробів та дотримання принципів екологічності виробництва сучасні 

дослідження пропонують використання наноматеріалів різного походження [3–5]. 

 При цьому найчастіше у виробництві шкіри застосовують наноматеріали на основі 

алюмосилікатів. Зокрема, відомо [6], що додавання нанодисперсних мінеральних 

наповнювачів на основі монтморилоніту на стадії рідинного оздоблювання, сприяє високому 

формуванню об’єму дерми та забезпеченню необхідних деформаційних та механічних 

властивостей. Застосування алюмосилікатів при виробництві шкіряних матеріалів забезпечує  

їх стабільну м’якість навіть за умов низьких температур експлуатації.  

Поєднання алюмосилікатів з полімерними матеріалами різної природи при отриманні 

еластичної шкіри також сприяє формуванню високих фізико-хімічних показників. Така 

алюмосилікатно-полімерна комбінація сприяє розволокненню дерми, її формуванню на 

різних рівнях, відкладанню полімерних матеріалів на структурних елементах дерми із 

створенням так званого змащувального ефекту.  

Отже, вказана комбінація має одночасно дисперсійні та наповнювальні властивості. 

При цьому підвищується міцність шкіри та її опір до будь-якого механічного впливу [7].   

Використання у виробництві шкіри ензимів на стадіях дублення, додублювання та 

наповнювання також сприяє формуванню комплексу властивостей еластичної шкіри та дає 

змогу створити екологічно- та ресурсоощадні технології [8, 9]. 

Сучасна спрямованість виробників на отримання безпечних шкіряних матеріалів 

проявляється також у відмові від традиційних способів дублення сполуками хрому і 

використанні для виробництва взуття шкіряного напівфабрикату Wet-White, виготовленого за 

рахунок використання комбінації мінеральних сполук Al, Ti, Zr, Si, синтетичних дубителів, 

полімерних матеріалів на основі поліуретанів або поліакрилатів тощо [10, 11].  

Висновки. Розроблення та впровадження інноваційних технологій виготовлення 

еластичних шкір відіграють важливу роль у забезпеченні сталого розвитку взуттєвої 

індустрії. Поєднання нанотехнологій, екологічно орієнтованих методів дублення та 

використання сучасних поліфункціональних матеріалів сприятиме створенню 
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конкурентоздатного продукту, який відповідатиме міжнародним стандартам якості й 

екологічної безпеки.  

Література 

1. Lucintel. (2025). Hiking footwear market report: Trends, forecast and competitive analysis 

to 2031. https://www.lucintel.com/hiking-footwear-market.aspx  

2. Wang, H. (2024). Advantages of animal leather over alternatives and its medical 

applications. European Polymer Journal, 214, 113153. 

https://doi.org/10.1016/j.eurpolymj.2024.113153  

3. Liu, Y., & Cheng, H. (2024). Nanotechnology in leather finishing: A review of softening 

agents. Materials Today: Proceedings. https://doi.org/10.1016/j.matpr.2024.01.112  

4. Kopp, V. V., Agustini, C. B., Gutterres, M., & Dos Santos, J. H. Z. (2021). Nanomaterials 

to help eco-friendly leather processing. Environmental Science and Pollution Research, 28(40), 

55905-55914. https://doi.org/10.1007/s11356-021-16216-z  

5. Sahu, B., Ramesh, A., & Zameer, F. (2025). Impact of nanomaterials on leather: A nano-

Saga from processing to application. Clean Technologies and Environmental Policy, 27(10), 5855–

5882. https://doi.org/10.1007/s10098-024-02912-0  

6. Mokrousova, E., Dzyazko, Y., Volfkovich, Y., Nikolskaya, N. (2016). Hierarchical 

structure of the derma affected by chemical treatment and filling with bentonite: Diagnostics with a 

method of standard contact porosimetry. Nanophysics, Nanophotonics, Surface Studies, and 

Applications: Selected Proceedings of the 3rd International Conference Nanotechnology and 

Nanomaterials (NANO2015). Cham: Springer International Publishing, 277–290. 

https://link.springer.com/chapter/10.1007/978-3-319-30737-4_23  

7. Serge, E. J., Alla, J. P., Belibi, P. D. B., Mbadcam, K. J., & Fathima, N. N. (2019). 

Clay/polymer nanocomposites as filler materials for leather. Journal of Cleaner Production, 237, 

117837. https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2019.117837  

8. Simion, D., Gaidău, C., Păun, G., & Berechet, D. (2023). Applications of Enzymes as 

Ecologic Alternatives in the Leather Industry. Revista de Pielărie Încălțăminte, 23, 2, 107–114. 

https://doi.org/10.24264/lfj.23.2.4  

9. Danylkovych, А., & Okhmat, O. (2025). Comprehensive formation of leather semi-

finished products using enzymes. Technology audit and production reserves, 6(3 (86)), 6-11. 

https://doi.org/10.15587/2706-5448.2025.344270  

10. Rosu, L., Varganici, C. D., Crudu, A. M., Rosu, D., & Bele, A. (2018). Ecofriendly wet–

white leather vs. conventional tanned wet–blue leather. A photochemical approach. Journal of 

Cleaner Production, 177, 708-720. https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2017.12.237 

11. Tian, S. (2020). Recent advances in functional polyurethane and its application in leather 

manufacture: A review. Polymers, 12(9), 1996. https://doi.org/10.3390/polym12091996 

https://www.lucintel.com/hiking-footwear-market.aspx
https://doi.org/10.1016/j.eurpolymj.2024.113153
https://doi.org/10.1016/j.matpr.2024.01.112
https://doi.org/10.1007/s11356-021-16216-z
https://doi.org/10.1007/s10098-024-02912-0
https://link.springer.com/chapter/10.1007/978-3-319-30737-4_23
https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2019.117837
https://doi.org/10.24264/lfj.23.2.4
https://doi.org/10.15587/2706-5448.2025.344270
https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2017.12.237
https://doi.org/10.3390/polym12091996

	«Промисловість та крафт для HoReCa в туризмі: досвід, проблеми, інновації»
	ПРОГРАМА ТА МАТЕРІАЛИ КОНФЕРЕНЦІЇ
	КИЇВ НУХТ 2026
	Рекомендовано Вченою радою НУХТ



