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40. ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ МОДЕЛЬНИХ 

ФАРШІВ КРАФТОВИХ НАПІВКОПЧЕНИХ КОВБАСОК З М’ЯСОМ БАРАНИНИ І 

БОРОШНОМ НАСІННЯ ЧІА 

Василь ПАСІЧНИЙ, Софія БОЖКО  

Національний університет харчових технологій (НУХТ), м. Київ, Україна 

Василь ТИЩЕНКО, Наталія БОЖКО 

Сумський національний аграрний університет (СНАУ), м. Суми, Україна 

 

Вступ. Сучасна харчова промисловість все частіше інтегрує функціональні інгредієнти 

з метою оптимізації якості продукції та задоволення запитів споживачів на здорові продукти. 

Одним із перспективних компонентів, що активно вивчається в галузі м’ясопереробки, є 

насіння чіа (Salvia hispanica L.), яке характеризується високим вмістом біологічно активних 

сполук, таких як омега-3 жирні кислоти, антиоксиданти, харчові волокна та рослинні білки. 

Актуальність теми. З огляду на зростаючу популярність функціональних харчових 

продуктів та підвищення вимог до харчової безпеки, впровадження насіння чіа в рецептуру 

ковбасних виробів є інноваційним підходом, що вимагає подальших наукових досліджень 

для розкриття повного потенціалу цього компонента. Використання насіння чіа при 

виробництві ковбасних виробів дозволяє не лише підвищити їхню функціональну цінність, 

але й може сприяти зниженню вмісту насичених жирів та підвищенню технологічних 

властивостей кінцевого продукту, таких як вологоутримуюча здатність, текстурні 

характеристики та подовження терміну зберігання [1, 2, 4].  

Насіння чіа (Salvia hispanica L.) привертає увагу дослідників завдяки високому вмісту 

поліненасичених жирних кислот (до 63% у вигляді альфа-ліноленової кислоти), рослинних 

білків (близько 20%), харчових волокон (близько 35%) та антиоксидантів, таких як 

кверцетин та хлорогенова кислота [3]. Застосування насіння чіа при виробництві ковбасних 

виробів дозволяє не лише знизити вміст насичених жирів на 15-20%, але й покращити 

вологоутримуючу здатність продукту, що забезпечує більш ніж 30% підвищення 

стабільності структури ковбаси. Додатково, антиоксидантна активність чіа дозволяє 

зменшити інтенсивність окислювальних процесів, що сприяє подовженню терміну 

зберігання на 25-30%. 

Метою дослідження визначити і оцінити функціонально-технологічні властивості 

крафтових напівкопчених ковбасок, виготовлених з баранини, з різними процентними 

співвідношеннями порошку насіння чіа в рецептурах. 

Матеріали і методи. Було розроблено три дослідні рецептури напівкопчених ковбас на 

основі аналогу ковбаси «Баранячої», інгредієнтний склад яких наведений в таблиці 1. В 

якості рецептури аналогу була обрана рецептура напівкопчених ковбасок «Мергез», що 

виготовляються відповідно до вимог ТУ У 2166757.003-97. 

Таблиця 1 - Рецептури контрольної і дослідних напівкопчених ковбасок з м’ясом 

баранини і насіння чіа 

Інгредієнти Рецептура 

аналог 

Варіанти розроблених рецептур  

1 2 3 

Баранини односортна 25 30 35 40 

Свинина жилована жирна 35 20 16 14 

Яловичина 1 сорту  40 27 23 17 

МПМО (індиче) - 15 20 25 

Борошно насіння чіа - 8 6 4 

Всього  100 100 100 100 

 

Таким чином, було отримано три зразки напівкопчених ковбас на основі баранини із 

додаванням борошна з насіння чіа і МПМО індичого. В подальшому планується визначення 

хімічного складу і харчової цінності отриманих ковбас та дослідження функціонально-
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технологічних властивостей білкового наповнювача і модельних фаршів експериментальних 

ковбас. 

Результати і обговорення. Результати вивчення функціонально-технологічних 

властивостей модельних фаршів напівкопчених ковбасок представлені у таблиці 1. 

Таблиця 2 - Функціонально-технологічні властивості модельних фаршів дослідних 

напівкопчених ковбасок з м’ясом баранини і насіння чіа 

Показник Аналог Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Вміст вологи,% 60,13±1,09 62,00±0,48 64,31±0,89 65,46±0,21 

ВЗЗa, % 61,76±0,04 63,65±0,13 63,87±0,28 66,95±0,11 

ВЗЗm, % 96,31±0,16 97,88±0,07 97,89±0,34 98,14±0,35 

ВУЗ, % 37,42±1,74 48,18±0,77 52,57±1,05 53,94±0,22 

рН 5,99±0,01 6,14±0,01 6,15±0,01 6,24±0,03 

Емульгуюча здатність,% 95,00±1,00 95,00±0,40 96,00±0,41 97,00±0,27 

Стабільність емульсії, % 51,92±1,99 59,14±0,68 61,75±1,01 63,66±0,27 

 

Аналіз даних таблиці свідчить про тенденцію до підвищення функціонально-

технологічних властивостей напівкопчених ковбасок з високим вмістом баранини і 

борошном з насіння чіа.  

Так, вміст вологи у дослідних зразках коливав від 62,00±0,48 до 65,46±0,21 % в 

залежності від вмісту баранини і борошна насіння чіа в рецептурі, що на 3,11-8,86 % вище 

порівняно з контрольним зразком. Підвищення вмісту вологи вплинуло на зростання 

вологозв’язуючої здатності фаршів. Так, найвища ВЗЗа відмічена у модельному фарші за 

рецептурою 3 і становила 66,95±0,11 %, що на 8,4 % вище порівняно з аналогом. Підвищення 

ВЗЗа відбувалося пропорційно вмісту баранини і борошна з насіння чіа. 

Аналогічна тенденція спостерігалася при вивченні вологоутримуючої здатності 

модельних фаршів. ВУЗ дослідних зразків коливала від 48,18±0,77 до 53,94±0,22 %, що на 

28,75-44,15 % вище ніж в контрольному фарші. Наявність клітковини і високий вміст білка у 

насінні чіа та баранині слугують природніми гідроколоїдами, що дозволяють 

експериментальним фаршам зв’язувати і утримувати вологу навіть після термічної обробки.  

Результати вивчення емульгуючих властивостей дослідних напівкопчених ковбасок 

демонструють чітку залежність відповідних показників від вмісту баранини і борошна з 

насіння чіа. Чим більше вміст баранини і борошна з насіння чіа, тим вище емульгуюча 

здатність та стабільність емульсії фаршів. Так, стабільність емульсії фаршів дослідних 

зразків становила 59,14-63,66 %, що на 13,91-22,61 % вище, порівняно з аналогом. 

Висновки. Дослідження функціонально-технологічних показників експериментальних 

фаршів крафтових напівкопчених ковбасок з м’ясом баранини і борошном з насіння чіа 

показали, що внесення збільшення баранини в рецептурі і борошна з насіння чіа дозволяють 

підвищити ВЗЗ модельних м’ясо-містких систем на 3-8 %, ВУЗ – на 28,75-44,15 %, 

стабільність емульсії – на 13,91-22,61 %. 
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