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ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 

В. М. Юхно 

к.с.-г.н., доцент кафедри харчових технологій 

Полтавський державний аграрний університет 

м. Полтава 

 

Останнім часом в світі, в тому числі і в Україні спостерігається постійне 

зростання так званих функціональних продуктів харчування до яких належать і 

мʼясопродукти. Основною метою розробки таких продуктів є попередження 

розвитку так званих хвороб ХХІ сторіччя таких як: серцево-судинні (інфаркти 

серця), ожиріння та цукровий діабет, атеросклероз, різноманітні новоутворення 

тощо. Щоб надати продуктам лікувальної, лікувально-профілактичної або 

профілактичної (оздоровчої) дії, у рецептуру харчових продуктів, в тому числі й 

мʼясних, використовують сировину із значним вмістом різноманітних 

біологічно-активних речовин (БАР) [10]. 

Асортимент мʼясних продуктів, зокрема варених ковбасних виробів, на 

сьогодні розширився за рахунок включення в рецептуру різноманітних речовин 

рослинного походження. Особливо часто, на ринку продовольчих товарів 

з’являються мʼясні продукти функціонального походження, що містять насіння 

льону (Linum usitatissimum) [6, 10]. Використання у технології мʼясних продуктів 

насіння чіа менш поширене [1, 3] на відміну від його використання у технології 

хлібобулочних та кондитерських виробів, протеїнових коктейлів та перекусів 

для спортсменів [4, 8, 9, 11, 12]. 

Насіння чіа в нативному вигляді та як добавку для різноманітних харчових 

продуктів в Україні почали використовувати не так давно. Першими у їжу їх 

стали використовувати аборигени Центральної та Південної Америки, ще в IV 

столітті до нашої ери. «Сhia» в перекладі з мови майя означає «Сила», тому його 

перш за все вживали чоловіки для додання сил і витривалості. 
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Хімічний склад насіння чіа характеризується наявністю білка в межах 

19…23 %, жиру – 32…39 %, вуглеводів – 38 %. Крім цього до складу насіння 

входять до 30 % нерозчинних і 3 % розчинних харчових волокон та майже 5 % 

цукрів [2, 5].  

Найціннішим у насінні чіа є нерозчинні волокна, оскільки вони виконують 

в організмі три основні функції: додають відчуття ситості; допомагають процесу 

травлення; зменшують всмоктування кишечником швидких цукрі, жирів, а 

особливо холестерину. Крім цього, клітковина насіння має антитоксичні 

властивості. 

Однією із важливих особливостей хімічного складу насіння чіа є відсутність 

глютену, який є алергеном для організму.  

Також насіння чіа багате жирними кислотами ессенціального ряду, а саме 

Омега-3 та Омега-6, співвідношення яких є найбільш оптимальним (1:4…1:6). 

Такий баланс допомагає кращому засвоєнні поліненасичених жирних кислот та 

жиророзчинних вітамінів, знизити ризик розвитку серцево-судинних, 

онкологічних, запальних захворювань, а також допомагає підтримувати 

оптимальну роботу імунної системи, покращує згортання крові, знижує рівень 

холестерину в крові, забезпечує здоровий стан шкіри тощо. 

Насіння чіа відмінне джерело важливих для обміну речовин макро- та 

мікроелементів. У 100 г чіа міститься 94 % денної норми магнію, 63 % –кальцію, 

59 % – заліза, а також марганець, фосфор, мідь, селен. Всі ці елементи відіграють 

важливу роль в активації ферментів та вітамінів, в обміну білків, вуглеводів та 

жирів. Марганець запобігає передчасному старінню, нормалізує вироблення 

гормонів і полегшує процес запліднення, позитивно впливає на організм при 

цукровому діабеті, склерозі, шизофренії. Фосфор – підтримує імунну систему та 

є основним «будівельним матеріалом» для зубів і кісток. Мідь разом із залізом 

приймають участь у синтезі гемоглобіну, позитивно впливає на нервову систему, 

а також підтримує здоровий стан шкіри, волосся, нігтів. Селен є природнім 

антиоксидантом, який разом із вітаміном Е захищає організм від вільних 
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радикалів. Магній необхідний для правильного функціонування нервової 

системи, м’язових скорочень і регулювання водно-сольового балансу. Завдяки 

мінералам насіння чіа запобігає передчасному старінню, допомагає уникнути 

онкологічних патологій [7]. 

В насінні чіа містяться майже всі незамінні амінокислоти (лізин, метіонін, 

триптофан та ін.). Також до складу насіння входять природні антиоксиданти – 

хлорогенова та кавова кислоти, та фітонутрієнти – мірицетин, кверцетин і 

кемпферол, які корисні для зміцнення імунітету та передчасного старіння [2, 7]. 

Біологічно-активні речовини насіння чіа також володіють пребіотичними 

властивостями, виступаючи їжею для корисних бактерій кишкової трубки [1]. 

Лідерами переробки насіння чіа (Шавлії іспанської (Salvia hispanica)) є 

країни Північної Америки, а також Австралія і Нова Зеландія.  

У звʼязку з вищесказаним на сьогодні актуальним є питання використання у 

технології харчових продуктів, зокрема мʼясних виробів з насіння чіа, а також 

його похідних з метою розширення асортименту продуктів функціонального 

призначення. 
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