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Особливості харчування населення в сучасних умовах 
вимагають постійного вдосконалення існуючих традиційних продуктів 
харчування. Зокрема у теперішній час перев ажаючими стають 
рафіновані продукти, спостерігається практична відсутність 
волокнистої рослинної їжі, яка містить багато речовин, у тому числі  
харчових волокон. 

Харчові волокна це природні сорбенти. Основна структурна 
одиниця є целюлозою, яка у шлунково-кишковому тракті не 
розщеплюється і не засвоюється.  

За розробленою теорією адекватного харчування академіком 
А.М. Уголевим продукти повинні містити не тільки повноцінні  
нутрієнти, але і баластні речовини, в тому числі харчові волокна, 
клітковину, геміцелюлозу і пектини. 

Найбільш ефективний шлях покращення населення  
мікронутрієнтами це додаткове збагачення харчовими волокнами 
продуктів харчування, на прикладі варенних ковбас, які є найбільш 
широкого споживання. 

Метою даної роботи є розробка нових видів варених ковбас 
збагачених харчовими волокнами  люпину. 

З цією метою проведено порівняльний аналіз масових часток  
оболонок різних культур і встановлено, що у люпину білого масова 
частка оболонки 15%, люпину вузьколистого – 21%, соєвих бобів – 
9%, гороху – 9%. Отже оболонка люпину є джерелом харчових 
волокон, які за вмістом поживних речовин не поступають навіть 
пшеничним висівкам. 

Наступним етапом даної  роботи є використання люпинового 
борошна у технології варених ковбас, розробка рецептури та 
проведення органолептичної оцінки готових ковбас із люпинов ими 
харчовими волокнами. За контроль  взяли варені ковбаски відповідно 
стандарту. 

Отже, аналізуючі дані дегустаційної оцінки, можна зробити 
висновок, що дослідний зразок характеризувався покращеними 
органолептичними властивостями, зокрема, смаком, запахом, 
консистенцією. Це дозволяє проводити подальші дослідження. 


