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УДК 664.144:634.10 

 

ВПЛИВ НАСІННЯ ЧІА НА ЯКІСНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ  

ТА ХІМІЧНИЙ СКЛАД КРЕМОВО-ЗБИВНИХ ЦУКЕРОК 
3
 

О.Г. Шидакова-Каменюка, О.М. Шкляєв, Г.В. Степанькова 

 
Установлено, що використання насіння чіа в технолог ії кремово-

збивних цукерок сприяє зменшенню їх щільності, збільшенню міцності та 

надає ориг інальних органолептичних властивостей. Рекомендовано сумісне 
використання цілого та подрібненого насіння чіа в зазначеній технолог ії. Ціле 

насіння вноситься в г ідратованому стані на стадії збивання білкової маси в 

кількості 40% від маси сухого альбуміну. Подрібнене насіння додається на 

стадії отримання емульсійного напівфабрикату в кількості 40% від маси 

жиру. Відзначено збагачення цукерок білком, харчовими волокнами, 
поліненасиченими жирними кислотами, мінеральними речовинами (калієм, 

кальцієм, магнієм, фосфором, цинком) та вітамінами (С, Е, групи В). 

Ключові слова: кремово-збивні цукерки, насіння чіа, щільність, 

міцність, якість, органолептичні властивості, хімічний склад. 

 

ВЛИЯНИЕ СЕМЯН ЧИА НА КАЧЕСТВЕННЫЕ 

ХАРАКТЕРИСТИКИ И ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ  

КРЕМОВО-СБИВНЫХ КОНФ ЕТ  

 

Е.Г. Шидакова-Каменюка, А.Н. Шкляев, Г.В. Степанькова 

 
Установлено, что использование семян чиа в технологии кремово-

сбивных конфет способствует уменьшению их плотности, увеличению 
прочности и придает оригинальные органолептические свойства. 

Рекомендуется совместное использование целых и измельченных семян чиа в 

данной технологии. Целые семена вносятся в гидратированном состоянии на 

стадии взбивания белковой массы в количестве 40% от массы сухого 

альбумина. Измельченные семена добавляются на стадии получения 
эмульсионного полуфабриката в количестве 40% от массы жира. Отмечено 

обогащение конфет белком, пищевыми волокнами, полиненасыщенными 

жирными кислотами, минеральными веществами (калием, кальцием, магнием, 

фосфором, цинком) и витаминами (С, Е, группы В). 

Ключевые слова: кремово-сбивные конфеты, семена чиа, плотность, 
прочность, качество, органолептические свойства, химический состав.  
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THE EFFECT OF CHIA S EEDS ON QUALITATIVE 

CHARACTERISTICS AND CHEMICAL COMPOSITION  

OF CREAM-WHIPPED CANDIES  

 

E. Shidakova-Kamenyuka, O. Shkliaiev, G. Stepankova  
 

The diet of a modern human is sufficient to compensate for his energy 
consumption, but is not able to ensure the intake of essential nutrients that will be 

compliant with physiologically normal states. Despite this, one of the crucial tasks 
of the modern food industry is the elimination of (poly) deficiency states in diets, 

which is possible due to the use of physiologically valuable ingredients during the 
manufacturing of the most commonly used food products.  

An important place among food industry products is occupied by 

confectionery products, particularly chocolates, which makes them prospective 
target for  enrichment with useful substances. Non-conventional raw materials can 

be used as a source of such substances. During the past decade, there has been an 
increasing interest in unconventional types of oil seeds, particularly chia seeds 
(Salvia hispanica), as a product that has certain useful properties. Chia seeds are 

characterized by a high content of proteins, dietary fiber, polyunsaturated fatty 
acids, vitamins, minerals, and phenolic compounds. 

The effect of chia seeds on the qualitative characteristics and chemical 
composition of cream-whipped candies was investigated in the submissions. The 
additive was used in the whole and crushed state. The whole seed was introduced 

after prehydration at the stage of whipping of protein mass in the amount of 30, 40, 
50% of the mass of dry albumin. Crushed chia seeds were introduced at the s tage of 

obtaining an emulsion semi-finished product in the amount of 30, 40, 50% of the 
mass of fat. The recipe dosing of the protein and fat component was reduced by an 
appropriate amount. It has been established that the use of chia seeds in the 

technology of cream-whipped candies, contributes to reducing their density, 
increases strength and provides peculiar organoleptic properties. The recommended 

dosing of whole chia seeds is 40% of mass of dry albumin, and the dosing of crushed 
chia seeds is 40% of mass of fat. 

It has been established that the use of chia seeds in the technology of cream-

whipped candies at the recommended concentrations provides their enrichment with 
protein (by 1.5 times), dietary fibers (by 3.7 times), polyunsaturated fatty acids (by 5 

times), some minerals (e.g. potassium, calcium, magnesium, phosphorus, zinc) and 
vitamins (C, E, group B).   

Thus, the use of chia seeds in the technology of cream-whipped candies 

makes it possible to obtain products with high organoleptic properties, improved 
chemical composition and stable structural characteristics. 

Keywords: cream-whipped candies, chia seeds, density, strength, quality, 
organoleptic properties, chemical composition. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Важливе місце 

серед продукції харчової промисловості займають кондитерські вироби. 

Згідно зі статистичними даними, у 2017 році порівняно з попереднім 

https://www.multitran.ru/c/m.exe?t=6852828_1_2&s1=%EF%EE%F1%F2%F3%EF%EB%E5%ED%E8%E5%20%E2%20%EE%F0%E3%E0%ED%E8%E7%EC
https://www.multitran.ru/c/m.exe?t=6881419_1_2&s1=%F4%E8%E7%E8%EE%EB%EE%E3%E8%F7%E5%F1%EA%E0%FF%20%ED%EE%F0%EC%E0
https://www.multitran.ru/c/m.exe?t=5281517_1_2&s1=%EF%F0%EE%E4%F3%EA%F2%FB%20%EF%E8%F2%E0%ED%E8%FF
https://www.multitran.ru/c/m.exe?t=1659809_1_2&s1=%EF%EE%EB%E5%E7%ED%FB%E5%20%F1%E2%EE%E9%F1%F2%E2%E0
https://www.multitran.ru/c/m.exe?t=437524_1_2&s1=%F0%E5%F6%E5%EF%F2%F3%F0%ED%FB%E9%20%F1%EC%E5%F1%E8%F2%E5%EB%FC
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роком приріст обсягу виробництва кондитерської продукції становив 

10,8% [1]. Відзначено, що у 2018 році близько 28% обсягу кондитерського 

ринку займав сегмент шоколадної продукції, четверту частину якого 

становили шоколадні цукерки [2], у тому числі кремово-збивні.  

Сьогодні перед харчовою індустрією, у тому числі галуззю 

виробництва цукеркових виробів, стоїть низка технологічних та 

соціальних завдань, які часто є взаємопов’язаними. Технологічні 

завдання полягають у забезпеченні стабільності певних якісних 

(структурно-механічних, фізико-хім ічних, органолептичних) 

характеристик продукції; соціальними завданнями є її збагачення 

корисними для організму людини речовинами та зниження ризиків для 

здоров’я споживача [3; 4].  

Технологія кремово-збивних цукерок передбачає отримання 

двох основних напівфабрикатів – пінного білкового та емульсійного. 

Стабільність якісних характеристик готових цукерок значною мірою 

залежить від виду піноутворювача, що використовується на стадії 

приготування пінного білкового напівфабрикату –  найчастіше це 

сухий яєчний альбумін. Проте, сьогодні під час застосування 

зазначеної сировини виникають деякі складнощі. Альбумін, що 

імпортується, має хороші структуро-утворювальні властивості, але 

високу собівартість. Використання більш дешевих вітчизняних 

аналогів не завжди забезпечує належні структурно-механічні та 

органолептичні властивості готової продукції. Особливістю отримання 

емульсійного напівфабрикату для кремово-збивних цукерок є 

використання маргарину як жирового компонента. Однак технологія 

отримання маргаринової продукції передбачає стадії гідрування 

переетерифікування та ін., унаслідок чого отримані жири 

характеризуються низькою біологічною цінністю, високим вмістом 

насичених жирних кислот і наявністю трансізомерів жирних кислот, 

що здатні негативно впливати на організм людини [5]. Також 

особливістю кремово-збивних цукерок є низький вміст корисних для 

організму людини речовин: вітамінів, мінералів, харчових волокон 

тощо. Як наслідок, актуальним є пошук таких додаткових видів 

сировини для цукерок, які б дозволили, по-перше, знизити дозування 

сухого яєчного альбуміну без погіршення якості; по-друге, зменшити 

рецептурний вміст маргарину і, по-третє, покращити нутрієнтний 

склад готової продукції.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. У дослідженнях 

зарубіжних та вітчизняних науковців відзначається, що високі 

функціонально-технологічні властивості має насіння чіа (Salv ia 

hispanica L.). Зокрема, подрібнене насіння має високу 
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жироемульгувальну та жироутримувальну здатність [6]. Насіння ч іа в 

цілому вигляді позитивно впливає на характеристики пінних систем 

[7], і як ціле, так і подрібнене насіння характеризується високими 

гідрофільними властивостями [8]. Крім того, це насіння має певні 

корисні властивості для організму людини [9]. Йому притаманний 

високий вм іст білків (до 23%), харчових волокон (близько 33%), 

поліненасичених жирних кислот (80% від вмісту жиру), вітамінів (В1, 

В2, В6, В9, С, Е, РР), мінеральних речовин (Са, Mg, Na, K, P, Fe, Zn, Cu, 

F), фенольних сполук та ін. [10; 11]. Завдяки унікальному хімічному 

складу та широкому спектру корисних для організму людини 

властивостей насіння ч іа у 2009 р. було схвалене Європейським 

парламентом як новий продукт харчування [12]. Його особливістю є 

гіпоалергійність, відсутність побічних ефектів у разі вживання та 

нейтральність смакових характеристик [13].  

Високі функціонально-технологічні властивості насіння ч іа та 

значний вміст у  ньому фізіологічно корисних нутр ієнтів є 

передумовою поширення використання цієї добавки для регулювання 

технологічних характеристик і покращення харчової та біологічної 

цінності р ізних об’єктів харчової індустрії. Зокрема, розроблено 

технологію смузі з використанням цілого [14] та технологію напою на 

основі какао з додаванням подрібненого [15] насіння чіа. Є 

рекомендації щодо внесення ціє ї добавки під час виготовлення кефіру 

[16]. Відзначається, що використання насіння ч іа в технології напоїв 

дозволяє не лише покращити їх хім ічний склад, але й надати продукту 

необхідної консистенції.  

Розроблено  рецептуру пастоподібної емульсійної основи для 

соусів, до складу яко ї входить 4,5–6,0% насіння ч іа. Здатність 

насіння чіа до поглинання вологи дозволяє ввести до складу 

зазначеної емульсійної основи більше води і зменшити вміст жирової 

складової [17]. 

Високі гідрофільні властивості насіння чіа дають можливість 

для його використання як вологоутримувального агента в технології 

сиркових десертів [18], каш швидкого приготування [19], ковбасних 

виробів [20], січених м’ясних [21] та рибних [22] напівфабрикатів.  

Використання борошна з насіння чіа в технології пшеничного 

[23] та житньо-пшеничного хліба [24] дозволяє пригальмувати процеси 

черствіння та подовжити терміни зберігання продукції.  

Таким чином, зазначено, що доцільним є використання насіння чіа 

в технології харчової продукції як технологічної добавки, що дозволяє 

регулювати рецептурний склад, структуру та консистенцію готового 

продукту, сприяє збільшенню його виходу та зниженню енергетичної 
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цінності. Також відзначається перспективність його застосування для 

збагачення виробів фізіологічно корисними нутрієнтами. З огляду на 

зазначене вважаємо актуальними дослідження, спрямовані на розробку 

технологій кремово-збивних цукерок із додаванням насіння чіа.  

Мета статті – дослідження впливу насіння чіа на якісні 

характеристики та хім ічний склад кремово-збивних цукерок. 

Для досягнення поставленої мети необхідно було виконати такі 

завдання: 

– визначити вплив насіння чіа на структурно-механічні 

(міцність, щільність) та органолептичні характеристики кремово-

збивних цукерок;  

– надати рекомендації щодо раціонального дозування добавки в 

технології кремово-збивних цукерок;  

– оцінити зміни основних показників хімічного складу кремово -

збивних цукерок із додаванням рекомендованої кількості насіння ч іа.  

Виклад основного матеріалу дослідження. Для розкриття 

технологічного потенціалу насіння чіа вважали за доцільне вивчити 

можливість його використання в технології кремово-збивних цукерок у 

цілому та подрібненому стані. Ціле насіння чіа вносили на стадії 

збивання білкової маси (пінний напівфабрикат) у кількості 30%, 40%, 

50% від маси сухого альбуміну. Насіння попередньо гідратували разом з 

альбуміном упродовж 10 хв. Подрібнене насіння чіа вводили на стадії 

отримання емульсійного напівфабрикату в кількості 30%, 40%, 50% від 

маси жиру. На відповідну кількість зменшували рецептурне дозування 

білкової та жирової складових. Об’єкти дослідження подано в табл. 1.  
 

Таблиця 1 

Об’єкти дослідження 
 

Зразки кремово-збивних 
цукерок 

Дозування насіння чіа, % 

цілого* подрібненого** 

Зразок № 1 (контроль 
«Пташине молоко»)*** 0 0 

Зразок № 2 30 30 

Зразок № 3 30 40 

Зразок № 4 40 30 

Зразок № 5 40 40 

Зразок № 6 50 40 

Зразок № 7 40 50 

Зразок № 8 50 50 
    *Від маси сухого альбуміну . 

  **Від маси жиру. 

***Рецептура № 8, «Сборник основных сахаристых кондитерских изделий». 
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Якість цукерок оцінювали за структурно-механічними 

(щільність, міцність), органолептичними показниками та хімічним 

складом. Щільність визначали за відношенням маси зразка до його 

об’єму, що дорівнював об’єму рідини, витісненої з циліндра 

спеціального пристрою в разі занурення зразка (згідно з ГОСТ 5902-

80). Міцність корпусів цукерок вим ірювали приладом Валента за 

навантаженням, при якому відбувається руйнування системи (згідно з 

ДСТУ 4380:2005). Органолептичні показники цукерок оцінювали 

експертним методом за ДСТУ 4683:2006. Хімічний склад виробів 

визначався розрахунковим методом на основі даних літературних 

джерел стосовно хім ічного складу сировини для кремово-збивних 

цукерок і насіння чіа [8]. 

Структурно-механічні властивості оцінювали для 

відформованих корпусів цукерок без глазурування. Збивні цукеркові 

маси мають піноподібну структуру. Вони складаються з дрібних, 

рівномірно розподілених бульбашок повітря, що відокремлюються 

плівками з агаро-цукрово-патокового сиропу. Якість таких цукерок 

значною мірою визначається пишністю пінної маси, яку можна 

оцінити за показником щільності. Зважаючи на це, на першому етапі 

досліджували щільність відформованих і структурованих корпусів 

кремово-збивних цукерок (рис. 1). 

Рис. 1. Оцінка щільності дослідних зразків 

 

Визначено, що зразки корпусів цукерок із додаванням 40% 

цілого  та 40% подрібненого насіння ч іа (зразки № 2–5) 
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характеризуються меншим значенням показника щільності порівняно 

з контролем. Це пояснюється наявністю в оболонці насіння чіа 

водорозчинних гетерополісахаридів, що мають відмінні 

водоутримувальні, жироутримувальні, емульгувальні та стабілізуючі 

властивості [7]. Під час контакту з водою зазначені полісахариди 

утворюють драглі, що локалізуються в клітинних структурах перших 

трьох шарів оболонки насіння. Слизові волокна під час гідратації 

виходять за межі насіннєвої оболонки й утворюють навколо зернятка 

прозору капсулу [13]. У разі подрібнення здатність насіння до 

утримування вологи, жирів та до  емульгування підвищується за 

рахунок таких чинників. По-перше, має місце вивільнення 

високомолекулярних сполук, що були локалізовані всередині насіння 

– білкових речовин, харчових волокон. По-друге, подрібнення 

спричиняє збільшення поверхні взаємодії фаз, отже підвищується 

доступність до функціональних груп поверхнево-активних речовин. 

По-третє, часточки мають капілярно-пористу структуру, унаслідок 

чого відбувається фізичне утримування водної або жирової 

складової.  

Зразки корпусів кремово-збивних цукерок із більшим 

дозуванням як цілого, так і подрібненого насіння (№ 6–8) за 

показником щільності не відповідають вимогам нормативної 

документації. Щільність легких збивних цукеркових мас не повинна 

перевищувати 620 кг/м
3
. Підвищення щільності в зразках № 6–8 можна 

пояснити седиментаційним осадженням добавки внаслідок її більшої 

щільності пор івняно з цукерковою масою. 

На другому етапі досліджували м іцність відформованих 

корпусів кремово-збивних цукерок (рис. 2). Аналіз отриманих 

результатів показав, що в кремово-збивних масах зі збільшенням 

дозування насіння чіа відзначається зростання значення показника 

міцності. Зокрема, зразок № 5 (із 40% цілого та 40% подрібненого 

насіння ч іа) має міцність більшу, ніж у контролю (зразок № 1), на 

7,7%, а зразки № 6, № 7 та № 8 – на 9,8%, 12,8% та 16,3% відповідно. 

На наш погляд, підвищення м іцності можна пояснити тим, що між 

молекулами рецептурного гідроколоїду (агар-агару) та 

гетерополісахаридами насіння ч іа відбувається певна взаємодія, що 

приводить до підвищення міцності та пружності структурованих 

драглевих прошарків на межі повітря–рідина. 

Для проведення дегустаційної оцінки досліджувані корпуси 

покривали шоколадною глазур’ю. Відзначено, що всі вироби мали 

правильну форму, з рівною блискучою поверхнею та чітким рисунком, 

без слідів «посивіння». 
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Рис. 2. Оцінка міцності дослідних зразків 

 

Відзначається, що з підвищенням вмісту добавки посилюється 

горіховий присмак і аромат цукерок. Зразки № 1–5 мали 

дрібнопористу, пишну структуру та ніжну консистенцію. Однак у разі 

підвищення дозування насіння ч іа більше 40% (зразки № 6–8) 

спостерігалося погіршення деяких органолептичних характеристик  

продукції. Зокрема, мало місце ущільнення структури та набуття 

тягучої, не характерної для легких збивних мас консистенції.  

Отже, проаналізувавши органолептичні та структурно-механічні 

характеристики цукерок із додаванням насіння ч іа, можна зробити 

висновки, що найбільш доцільним є введення цілого  насіння на стадії 

збивання білкової маси в кількості 40% від маси сухого альбуміну та 

введення подрібненого насіння на стадії емульгування в кількості 40% 

від маси жирового компонента (зразок № 5). Використання насіння ч іа 

дозволить зменшити вміст сухого альбуміну з високою вартістю та 

жирового компонента з низькою біологічною цінністю.  

Відзначається, що застосування насіння чіа в технології 

кремово-збивних цукерок у рекомендованих дозуваннях забезпечує їх 

збагачення білком в 1,53 разу, харчовими волокнами – в 3,7 разу, 

поліненасиченими жирними кислотами – в 5,0 разів (табл. 2). 
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Таблиця 2 

Основні показники хімічного складу кремово-збивних цукерок  

із додаванням насіння чіа 
 

 

Також виявлено, що в розроблених кремово-збивних цукерках 

суттєво підвищується вміст деяких м інеральних речовин та вітамінів 

(табл. 3). 
 

Таблиця 3 

Вміст мінеральних речовин у дослідних зразках цукерок 
 

 

Зокрема, у виробах із насінням чіа майже у 2 рази підвищується 

вміст кальцію, магнію та фосфору; у 4 рази – вміст цинку; на 20% – 

вміст калію. Крім того, у нових цукерках порівняно з контрольним 

зразком значно вищий вміст вітамінів групи В, вітам інів С та Е. Отже, 

Речовина 

Кремово-збивні цукерки 

«Пташине молоко» 

(контроль) 

із насінням 

чіа 

Білки, % 2,56 3,92 

Жири, % 19,54 21,53 

у т. ч. поліненасичені жирні 

кислоти, % 3,14 15,77 

Вуглеводи, % 57,45 60,34 

у т. ч. харчові волокна, % 0,60 2,24 

Речовина 

Кремово-збивні цукерки 

«Пташине молоко» 

(контроль) 
із насінням ч іа  

Мінеральні речовини, мг/100 г 

Калій 136,04 163,12 

Кальцій 42,50 84,41 

Магній 37,10 58,34 

Цинк 0,11 0,44 

Фосфор 64,12 115,11 

Вітам іни, мг/100 г 

В1 (тіамін) 0,01 0,05 

В6 (піридоксин) 0,01 0,02 

В9 (фолацин)  0,00 0,01 

С (аскорбінова кислота) 0,08 0,31 

Е (токоферол)  2,72 4,21 
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використання насіння ч іа в технології кремово-збивних цукерок 

дозволить покращити їх харчову та біологічну цінність.  

Висновки. Досліджено вплив насіння чіа на структурно-

механічні, органолептичні характеристики кремово-збивних цукерок 

та їх хімічний склад. Рекомендовано сумісне використання цілого та 

подрібненого насіння чіа в зазначеній технології. Ціле насіння 

вноситься в гідратованому стані на стадії збивання білкової маси в 

кількості 40% від маси сухого альбуміну. Подрібнене додається на 

стадії отримання емульсійного напівфабрикату в кількості 40% від 

маси жиру. Цукерки з таким вмістом насіння чіа порівняно з 

контролем мають кращі структурно-механічні властивості 

(зменшується їх щільність і збільшується міцність) та високі 

органолептичні характеристики. При цьому зменшується рецептурна 

кількість сухого альбуміну з високою вартістю та жирового 

компонента з низькою біологічною цінністю. 

Відзначено, що використання насіння чіа в технології кремово -

збивних цукерок у рекомендованих концентраціях забезпечує їх 

збагачення білком (у 1,5 разу), харчовими волокнами (у 3,7 разу), 

поліненасиченими жирними кислотами (у 5 разів), деякими 

мінеральними речовинами (калієм, кальцієм, магнієм, фосфором, 

цинком) та вітамінами (С, Е, групи В).  

Перспективними є подальші дослідження з вивчення впливу 

насіння ч іа на якість кремово-збивних цукерок під час зберігання. 

Також, з огляду на доведений вплив насіння чіа на динаміку змін 

щільності та міцності легких збивних мас, вважаємо перспективним 

вивчення можливості використання зазначеної добавки в технологіях 

збивних мас важкого типу, зокрема нуги.  
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ЯКІСТЬ СВИНИНИ, ЩО ПЕРЕРОБЛЯЄ  

ТОВ «ТЕРНОПІЛЬСЬКИЙ М’ЯСОКОМБІНАТ» 

 

І.М. Страшинський, О.П. Фурсік, Р.О. Ришканич, О.В. Ромазан 

 
Наведено результати моніторингу якісних показників свинини, яку 

переробляє ТОВ «Тернопільський м’ясокомбінат», і дослідження впливу 

передзабійних та технолог ічних чинників на якість м’ясної сировини, 

отриманої при забої свиней від різних господарств. Доведено, що за умов 

шестигодинного витримування на базі передзабійного утримання худоби та 
скорочення часу транспортування свиней від господарства до 

м’ясокомбінату, унаслідок мінімізації стресового впливу, забезпечуються 

найвищі функціонально-технолог ічні властивості отриманої сировини.  

                                                 
© Страшинський І.М., Фурсік О.П., Ришканич Р.О., Ромазан О.В., 2019  

mailto:aleksey_sh86@mail.ru
mailto:aleksey_sh86@mail.ru
mailto:stepankova_galina@ukr.net.

