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ТЕХНОЛОГІЯ ДІЄТИЧНИХ ВАРЕНИХ КОВБАС З ДОДАВАННЯМ 

НАСІННЯ ЧІА ТА ЛЬОНУ 

 

Проаналізовано новітні технології ковбасних виробів вареної групи. Роз-

роблено рецептуро та досліджено показники якості й безпечності виготовле-

них ковбасних виробів з додаванням насіння чіа і льону. 

Ключові слова: ковбасні вироби, сосиски, функціональний продукт, насіння чіа та 

льону, показники якості й безпечності. 

 

Постановка проблеми. Останнім часом все більшої популярності наби-

рає тема «правильного» або раціонального харчування. Правильне харчування 

передбачає вживання різноманітних продуктів, які у своєму складі мають усі 

поживні речовини що необхідні для підтримання організму людини. Це достат-

нє в кількісному й повноцінне в якісному відношенні харчування здорових лю-

дей із врахуванням їх віку, статі, характеру праці та інших факторів. Для прави-

льного харчування необхідно не лише повноцінно збалансовані раціони, а й 

якісна сировина для виробництва харчових продуктів та якісні і безпечні самі 

продукти харчування. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. У м’ясопереробній галузі, 

зокрема в ковбасному виробництві на сьогодні існує необхідність розробки ін-

новаційних технологій із збагачення продуктів харчування без застосування хі-

мічних добавок. Перевагою добавок не хімічної природи є те, що вони здатні 

забезпечувати продукти поживними речовинами та біологічно-активними доба-

вками й позитивно впливати на структуру ковбасних виробів.  
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За останні пʼять, десять років в асортименті ковбасних виробів зʼявилась 

значна кількість продуктів функціонального напрямку. Такі ковбасні вироби у 

своєму складі мають різноманітну додаткову сировину, яка збагачує основний 

виріб вітамінами, макро- та мікроелементами й іншими біологічно-активними 

добавками та речовинами. Широкого використання в ковбасному виробництві 

набули різноманітні рослинні добавки, які крім поживних речовин мають у сво-

єму складі клітковину, яка позитивно впливає на процеси травлення в організмі 

людини. До таких рослинних добавок слід віднести насіння чіа та льону. 

В Україні насіння чіа відоме в основному серед людей, які захоплюються 

новинками здорового способу життя. Зовні у насіння є схожість з кунжутом або 

з дуже маленькими квасолинками. Зернятка темного кольору, майже не мають 

смаку. В 100 г насіння чіа містить близько 42 % вуглеводів, з них 37 % харчові 

волокна, 31 % жирів, з яких близько 2/3 припадає на омега-3 та від 15 до 21 % 

білка. Використання такого насіння в повсякденному раціоні людини ефектив-

но усуває дефіцит вітамінів, органічних кислот і мінеральних речовин та, май-

же в повній мірі, забезпечує організм людини в омега кислотах. 

На сьогодні існує лише одна рослина, 100 г якої достатньо, щоб забезпе-

чити людину повноцінним харчуванням на увесь день. Це насіння льону. Кори-

сні властивості насіння обумовлені тим, що воно містить усі необхідні для лю-

дини рослинні білки і мікроелементи. Особливо важливо те, що у його складі у 

великій кількості наявні ессенціальні жирні кислоти: омега-3, омега-6, омега-9, 

фолієва кислота, вітамін Е, фітогормони та клітковина. 

Сучасні дослідження підтверджують, насіння чіа та льону попереджує та 

ефективно допомагає лікувати хвороби серця, судин, шкіри, волосся, органів 

травлення, ожиріння, діабет, інсульт, рак молочної залози, оздоровлює організм 

та нормалізує обмін речовин. 

Мета і завдання досліджень. У зв’язку з цим, метою роботи удосконали-

ти рецептуру та оптимізувати технологію сосисок «Любительські» з викорис-

танням насіння чіа та льону. 
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Матеріали і методи досліджень. Дослідження проводили протягом 2020 

року в лабораторіях кафедри харчових технологій Полтавської державної агра-

рної академії (ПДАА). 

Сировина для виробництва ковбасних виробів була придбана у магазинах 

м. Полтава, основна – м’ясо та натуральна оболонка у магазині «Свіжина», до-

даткова – насіння чіа, льону спеції, та ін. у магазині «Еко продукт». 

За основу ми брали рецептуру сосисок «Любительські» виготовлених в 

умовах ФОП «Венгеровський В.В». При виготовлені дослідних зразків викори-

стовували обладнання та посуд, яке є в наявності лабораторій кафедри харчо-

вих технологій ПДАА (блендер HR1673/90, ніж та дошка розробна, кондитер-

ський шприц, мультиварка Redmond RMC-M252). Після виготовлення дослід-

них зразків та їх охолодження проводили визначення якості та безпечності ков-

басних виробів за загальноприйнятим методикам. 

Результати досліджень та їх обговорення. Як було зазначено вище для 

виробництва дослідних зразків сосисок за основу взято рецептуру сосисок 

«Любительські» та додано 1 % насіння чіа та льону у співвідношенні 50/50. 

Сосиски «Любительські» включають майже однакову кількість яловичи-

ни 1-го ґатунку, свинини напівжирної і жирної. Вони мають більш виражений 

аромат прянощів за рахунок внесення до рецептури спецій на 25 % більше, ніж 

в інші види. 

Аналізуючи та враховуючи досвід науковців і провідних технологів в 

мʼясопереробній галузі за умови додавання до харчових продуктів доцільно ви-

користовувати порошки із розміром частинок 5-25 мкм та вмістом цієї фракції 

не менше 75-80 %. Обґрунтування вказаних параметрів полягає в тому, що час-

тинки із розмірами більше 20-25 мкм відчуваються органолептично та спричи-

нюють появу у продуктах таких вад як піщаність та борошнистість. Тому, для 

подрібнення насіння чіа та льону використовували блендер марки HR1673/90, 

який здатний подрібнювати тверді частинки до розміру часточок 10-50 мкм. 

Процес виготовлення дослідних зразків сосисок відбувався у відповідно-

сті до технології сосисок «Любительські» та включав такі етапи: приготування 
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сировини та складання рецептури, приготування фаршу та наповнення ковбас-

них оболонок, термічна обробка – обжарювання та варіння, охолодження при-

готовленого продукту та визначення якості і безпечності. Паралельно проводи-

ли виготовлення контрольних зразків за рецептурою передбаченою ТУ на соси-

ски «Любительські». 

При проведені органолептичних досліджень було встановлено, що зразки 

виготовлені згідно звичайної рецептури та дослідні зразки із додаванням насін-

ня чіа та льону відповідали всім вимогам передбачених технічним умовам на 

продукт. Вони мали натуральний світло рожевий колір, були без плям, злипів, 

пошкоджень оболонки, напливів фаршу з пружною консистенцією. Запах і смак 

був притаманний даному продукту, з ароматом прянощів, ніжний, в міру соло-

ний, в дослідних зразках була виражена незначна зернистість та злегка вираже-

ний післясмак внесеної добавки. 

При визначені фізико-хімічних показників було встановлено, що в дослі-

дних зразках збільшується масова частка вологи. Це пояснюється високою во-

до- і жироутримуючою здатністю біологічно активної добавки насіння чіа та 

льону. Загалом більш високий вміст вологи в ковбасних виробах позитивно 

впливає на їх соковитість, консистенцію і свідчить про менші втрати вологи 

при тепловій обробці. Масова частка солі як в контрольних так і в дослідних 

зразках відповідала вимогам технічних умов. 

Також в умовах лабораторії кафедри було проведено мікробіологічні дос-

лідження приготовлених ковбасних виробів, а саме: кількість мезофільних ае-

робних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ), бактерії 

групи кишкових паличок (БГКП), патогенних мікроорганізмів, зокрема бактерії 

роду Salmonella. При цьому встановлено КМАФАнМ – (1 × 10
3
), БГКП та бак-

терій роду Salmonella – не виявлено. 

Висновки. Приготовлені сосиски з додаванням до їх складу насіння чіа 

та льону за всіма органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними 

показниками не уступали якості контролю та вимогам чинних нормативних до-
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кументів і після додаткових досліджень можуть бути включені до асортименту 

функціональних мʼясних продуктів. 
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