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ВИКОРИСТАННЯ НАСІННЯ ЧІА У СИРАХ ПАСТА ФІЛАТА 
 

Клименко О.Г., аспірантка, Ткаченко Н.А., д-р техн. наук, професор 

Одеський національний технологічний університет, м. Одеса  

 

В Україні особливо швидко зростає інтерес до сирів групи Паста Філата. Сьогодні це 

один із сегментів, який найбільш динамічно розвивається і займає особливу нішу в 

сироробній галузі. Зокрема, популярними в Україні є сири групи Паста Філата, а простіше з 

групи витяжних сирів, такі як Качкавале, Проволоне, Моцарела, Сулугуні, Скаморца та інші 

[1]. Виробництво витяжних сирів займає особливу нішу в сироробній галузі України За 

оцінкою споживчого ринку сирів, найбільшу перевагу українці (особливо споживачі віком 

20-35 років) віддають м’яким сирам типу сулугуні, моцарела, та ін. Тому наукові розробки, 

які стосуються розширення асортименту, удосконалення технологій та підвищення якості 

сирів даної категорії є актуальними і своєчасними. Збагачення даних сирів біоактивними 

рослинними компонентами забезпечить у сирах Паста Філата додаткові оздоровчі 

властивості, збагатить смаковими та ароматичними сполуками, підвищить харчову цінність. 

Мета роботи розробити технологію сиру класу Паста Філата, на прикладі сулугуні, 

збагаченого поліненасиченими жирними кислотами за рахунок внесення рослинних добавок. 

Як рослинну добавку використовували гідратоване насіння Чіа. В останні роки 

спостерігається підвищений інтерес до насіння Чіа. Цей матеріал став предметом багатьох 

досліджень. Перспективи використання насіння Чіа пов'язані зі здоров'ям, а також 

технологічними аспектами. Дослідження in vitro та in vivo підтверджують користь насіння 

Чіа для здоров'я.. Насіння Чіа є хорошим джерелом клітковини і можуть бути рекомендовані 

людям з діабетом і гіперхолестеринемією. Більше того, вони можуть бути доповненням у 

щоденному раціоні через високий вміст омега-3 [2]. 

Згідно з дослідженням, насіння Чіа при контакті з водою утворюють гель, який має 

високу вологоутримуючу здатність. Зерна насіння Чіа характеризуються високими 

гідрофільними властивостями та здатні поглинати воду у кількості, що перевищує свій обсяг 

у 12 разів, мають нейтральний смак та аромат. У сироварінні цей технологічний фактор може 

чинити негативний вплив, так як при коагуляції молока одним з важливих процесів є 

синерезис згустку. У разі додавання рослинних компонентів перебіг цього процесу може 

мати свої особливості, серед яких зменшення обсягу сироватки, що виділяється в результаті 

синерезису, що може вплинути на структурно-механічні властивості готового згустку і 

https://doi.org/10.20402/ajbc.2022.0007
https://doi.org/10.15673/swonaft.v81i2.907
https://doi.org/10.31073/agrovisnyk202207-08


182 
 

розвиток мікрофлори в майбутньому [3]. Тому запропоновано два варіанти внесення 

підготовленого насіння Чіа: 

1 – вносити підготовлене насіння в сирну масу після чеддеризації перед плавленням; 

2 – вносити підготовлене насіння Чіа після термомеханічної обробки під час 

формування. 

Рекомендована добова норма сиру – до 70 грамів, добова норма насіння Чіа для 

дорослих становить 15-25 г., в той самий час добова норма омега-жирних кислот 

забезпечується 5 грамами сухого насіння або 1 грамом олії Чіа. Запропоновано вносити 

насіння в кількості 3, 5 та 7 % сухого насіння Чіа на 100 г сирної маси , що буде відповідати 

задоволенню добової потреби в омега-жирних кислотах 42 %, 70 % та 100 % . 

Підготовку насіння в здійснювали таким чином: 

Для замочування використовували підсирну сироватку, яку відділяли після обсушки 

сирного зерна, підігрівали до температури 95 оС та добавляли в кількості співвідношення 

сухе насіння до сироватки 1:10 (рис. 1). До сирної маси додавали підготовлене насіння Чіа в 

кількості: 

— 27 г гелю (3 г сухого) – 2 зразок 

— 45 г гелю (5 г сухого) – 3 зразок 

— 63 г гелю (7 г сухого) – 4 зразок, та зразок для контролю по класичному рецепту. 

 

 
 

Рис. 1 – Зразок гідратованого в підсирній сироватці насіння Чіа 

Для експериментальних досліджень було виготовлено 4 зразки сиру: 1 – за класичною 

технологією; 2 – сир із додаванням гідратованого насіння в кількості 1% в перерахунку на 

сухе насіння; 2 – сир із додаванням гідратованого насіння в кількості 3% в перерахунку на 

сухе насіння; 3 – 5%  

Оцінку якості проводили за органолептичними показниками.  

— визначали зовнішній вигляд, 

— колір тіста, 

— смак і запах, 

— консистенція та зовнішній вигляд. 

Насіння Чіа можна розглядати як перспективну складову дієтичного харчування з 

підвищеним біологічним і технологічним потенціалом. Однак, як і інші біологічно активні 

рослини і продукти природного походження, Чіа вимагає проведення масштабних 

досліджень на людях для визначення його безпеки, механізмів дії, а також ефективності. 
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Таблиця 1 – Органолептична оцінка досліджуваних зразків 

№ 

зразка 
Зовнішній вигляд Колір тіста Смак і запах 

Консистенція та 

зовнішній вигляд 

1 Характерний для 

сиру Сулугуні,  

без пошкоджень 

Білий, 

рівномірний по 

усій масі сиру 

Чудовий, 

виражений сирний 

смак і запах 

Щільна, характерна 

для сиру Сулугуні 

2 Характерний, для 

сиру Сулугуні, з 

поодинокими 

нерівностями на 

поверхні за рахунок 

зерняток Чіа 

Білий з 

поодинокими 

вкрапленнями 

насіння Чіа 

Чудовий, 

виражений сирний 

смак і запах, з 

легким присмаком 

насіння Чіа 

Щільна, характерна 

для сиру Сулугуні з 

окремими 

пухирцями повітря 

3 Характерний, для 

сиру Сулугуні, з 

нерівностями на 

поверхні за рахунок 

зерняток Чіа 

Білий з 

вкрапленнями 

насіння Чіа 

Чудовий, 

виражений сирний 

смак і запах, з 

присмаком насіння 

Чіа 

М’яка, при 

натисканні 

розсипчата. 

4 Поверхня не 

рівномірна, рихла 

Білий зі 

значною 

кількістю 

насіння Чіа 

Чудовий, 

виражений сирний 

смак і запах з 

вираженим 

присмаком насіння 

Чіа 

Розсипчаста, форму 

не тримає 
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