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ПРОДУКТИ ПЕРЕРОБКИ НАСІННЯ ПРОМИСЛОВИХ КОНОПЕЛЬ 
ДЛЯ ТЕХНОЛОГІЙ М’ЯСОПРОДУКТІВ

Мета досліджень: є розроблення м’ясних виробів із внесенням до складу 
інгредієнтів з високим вмістом макронутрієнтів.

Актуальним напрямком збагачення харчових продуктів, як показали 
результати патентно-інформаційних досліджень, є додавання до їх складу 
природних антиоксидантів, які забезпечать їх стабільність при зберіганні і 
додадуть продукту спеціальні властивості. Забезпечення споживачів 
мікронутрієнтами на достатньому рівні залишається невирішеним. У структурі 
харчування людини м'ясні продукти, як основне джерело надходження білків 
до організму людини є важливою складовою частиною. Все більше трав, 
рослин, насіння та інших необроблених продуктів доводять перспективи 
вирішення різних проблем зі здоров'ям. Оскільки багато з них мають 
антиоксидантні властивості, то вони можуть використовуватись з метою 
гальмування процесів старіння. «Суперфуд» -  це сировина природного 
рослинного походження з високим вмістом протеїнів, вітамінів, мінералів, 
незамінних кислот, антиоксидантів, інших корисних речовин та має мінімум 
калорій. Відсутність харчової алергії, побічних ефектів і безліч корисних 
впливів на організм -  всі ці якості роблять такі інгредієнти на порядок 
кориснішими, ніж звичайні продукти широкого споживання.

На основі проведеного літературного огляду, для розроблення нового 
продукту, обрано для подальшого дослідження -  борошно та олію з насіння 
промислових конопель, за рахунок вмісту ненасичених жирних кислот (Омега- 
3, -6, -9), незамінних амінокислот, клітковини, вітамінів, макро- та
мікронутрієнтів та має унікальну харчову цінність.

Насіння конопель є корисним і поживним харчовим продуктом, яке має 
лікарські властивості. На сьогоднішній день вирощують та використовують у 
всьому світі спеціальні технічні сорти конопель, які не мають у складі жодних 
психоактивних речовин.
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В Україні культивують високопродуктивні сорти (ЮСО 31, Гляна, 
Вікторія, Зоряна, Ніка та ін.) із вмістом тетрагідроканнабінолу (ТГК), рівним 
нулю, які не мають аналогів за кордоном.

Конопляне насіння -  одне з найкращих джерел легкозасвоюваного 
рослинного білка; фітонутрієнтів, які підтримують нормальний стан тканин, 
кровоносних судин, клітин шкіри та внутрішніх органів; поліненасичених 
жирних кислот; вітамінів A, D і Е та групи В, кальцію, натрію, заліза і харчових 
волокон. З насіння конопель виготовляють обрушене конопляне насіння, 
конопляну олію, конопляне борошно, висівки конопляні (клітковина), 
конопляний протеїн. Обрушене (очищене від зовнішньої неїстівної оболонки) 
насіння безалкалоїдних конопель можна вживати в їжу в сирому вигляді. 
Конопляна олія виготовляється шляхом першого холодного віджиму з насіння 
безалкалоїдних конопель.

Встановлено, що насіння промислових конопель має високий вміст Омега- 
3 і Омега-6 жирних кислот та рідкісне їх співвідношення 1:3, що є найкращим 
співвідношенням для їх правильного засвоєння організмом людини і отримання 
максимальної користі. До складу входить значна кількість мікроелементів: К 
(Калій), Р (Фосфор), Са (Кальцій), Mg (Магній), Fe (Залізо), Мп (Марганець), 
Na (Натрій), Си (Мідь), Zn (Цинк), S (Сірка).

Враховуючи вищевикладені дані, заплановано розроблення продуктів 
харчування на м'ясній основі підвищеної харчової цінності з додаванням 
борошна та олії з насіння промислових конопель.
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