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ВПЛИВ ВТОРИННИХ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ РОСЛИННОЇ  
СИРОВИНИ НА ПЕРЕБІГ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ ПРИ 

ВИРОБНИЦТВІ КЕКСІВ НА ДРІЖДЖАХ

Макарова О.В.1, к.т.н., доц., Чабан А.Б.1, асп., Ільчишина Н.М.2 

1Одеська національна академія харчових технологій
2Одеський технічний коледж ОНАХТ

Борошняні кондитерські вироби завдяки наявному на ринку широкому асортименту і 
приємним смаковим характеристикам, як відомо, користуються попитом у різних верств на-
селення. Проте використання для їх виробництва переважно високосортного борошна, знач-
ної кількості жирів, цукру, що, з одного боку, забезпечує формування привабливих органо-
лептичних властивостей, з іншого, при частому і надмірному споживанні даної групи виро-
бів зумовлює ризик розвитку надлишкової ваги, цукрового діабету, серцево-судинних захво-
рювань тощо. Це свідчить про доцільність і навіть необхідність корегування складу зазначе-
них продуктів харчування, зокрема кексів, що можливо завдяки використанню вторинних 
продуктів переробки рослинної сировини, які найчастіше є цінним джерелом дефіцитних, 
ессенціальних нутрієнтів. При цьому їх внесення в рецептуру для покращення хімічного 
складу виробів не повинно призводити до погіршення якості продукції.

Якість кексів на дріжджах багато в чому залежить від перебігу комплексу складних 
процесів, які відбуваються під час дозрівання тіста. Тому метою роботи є визначення впливу 
вторинних продуктів переробки насіння льону і винограду на перебіг технологічного проце-
су при виробництві кексів на дріжджах. Борошно зі шроту льону (БШЛ) – побічний продукт
олійного виробництва, набуває все більшої популярності для використання в харчовій про-
мисловості через велику кількість дефіцитних у харчуванні ω-3 і ω-6 ПНЖК, серед яких пе-
реважає ω-3, розчинних та нерозчинних харчових волокон. Воно також є перспективним 
джерелом білку, мінеральних речовин, вітамінів та інших функціональних інгредієнтів [1, 2]. 

При проведенні досліджень здійснювали заміну борошна пшеничного на БШЛ в кіль-
кості 10 – 25 %. Враховуючи вміст жиру в шроті в перерахунку за сухими речовинами змен-
шували рецептурну кількість маргарину, що, в свою чергу, окрім підвищення частки ω-3 і ω-
6 ПНЖК у виробах, дозволить також зменшити надходження трансізомерів жирних кислот 
маргарину в організм людини. Тісто готували в дві стадії опарним способом за прискореною 
технологією. БШЛ вносили на етапі замішування тіста. Кількість води при замісі, зважаючи 
на високі гідрофільні властивості харчових волокон БШЛ, збільшували для досягнення необ-
хідної консистенції напівфабрикату. 

Дослідження впливу БШЛ на процеси бродіння, що домінують під час дозрівання на-
півфабрикатів, за газоутворенням у тісті показали, що внесення його понад 15 % призводить 
до зменшення кількості виділеного вуглекислого газу на 28,6 – 36,0 %. Питомий об’єм тіста 
під час бродіння збільшувався в меншій мірі при підвищенні частки БШЛ у ньому (рис. 1, а), 
що може бути обумовлено декількома факторами. По-перше, зниженням інтенсивності спир-
тового бродіння, по-друге, погіршенням газоутримувальної здатності тіста, адже при збіль-
шенні БШЛ у тісті відбувається зменшення кількості білків, які приймають участь у форму-
ванні клейковинного каркасу. Крім того, зміна складу колоїдної системи супроводжується і 
зміною пружньо-пластичних властивостей тіста. Так, в зразку з вмістом 15 % БШЛ процес 
збільшення питомого об’єму тіста зупинявся через 120 хв бродіння, а в зразках з 20 – 25 % це 
спостерігається вже після 90 хв ферментації. Збільшення кількості БШЛ у тісті супроводжу-
ється підвищенням частки харчових волокон, які при набуханні зв’язують воду, що зменшує 
кількість рідкої фази, та спричиняють опір розтягуванню тістових плівок під дією вуглекис-
лого газу, що призводить до ускладнення розпушення тіста. Як наслідок, при внесенні більш 
ніж 15 % БШЛ отримували кекси з малим об’ємом та недостатньо розвиненою пористістю.

Для покращення якості кексів з вмістом БШЛ більш ніж 15 % запропоновано додат-
ково вносити вторинні продукти переробки виноградної промисловості (ППВП), а саме по-
рошок виноградних кісточок (ПВК) та вичавок (ПВВ). Дана сировина містить значну кіль-
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кість простих цукрів, мінеральних речовин, амінокислот, органічних кислот і вітамінів, збі-
льшення яких, окрім покращення фізіологічної цінності виробів, позитивно впливатиме на 
життєдіяльність бродильної мікрофлори. Цінність ППВП також обумовлена наявністю фено-
льних сполук, відомих своєю антиоксидантною активністю, пектинових та дубильних речо-
вин і ін. [3, 4]. ППВП вносили у зразок з 20 % БШЛ, відповідно зменшуючи при цьому на 
30 % рецептурну кількість цукру.

Результати досліджень впливу ППВП на перебіг технологічного процесу при вироб-
ництві кексів з БШЛ свідчать, що їх використання сприяло підвищенню газоутворення та 
питомого об’єму тіста (рис. 1, б).

а                                                                                   б
Рис.1 – Зміна питомого об`єму тіста: а) з БШЛ; б) з ППВП

Так, визначення газоутворення у тісті з ППВП свідчило про збільшення кількості ви-
діленого СО2 в середньому в 1,5 рази в порівнянні зі зразком тільки з БШЛ. Ймовiрно, це 
пов’язано зі створенням більш сприятливих умов для розвитку і живлення дріжджів внаслі-
док збагачення живильного середовища речовинами, які були внесені з ПВК чи ПВВ. Вста-
новлено, що інтенсифікація процесів бродіння в більшій мірі спостерігається у разі викорис-
тання ПВВ. Так, внесення ПВВ супроводжується збільшенням питомого об’єму тіста в 1,5 
рази через 3 години бродіння, а внесення ПВК – у 1,3 рази у порівнянні з напівфабрикатом з 
20 % БШЛ.

Таким чином, результати представлених досліджень свідчать, що використання при 
виробництві кексів з БШЛ виноградних порошків сприяє інтенсифікації процесу бродіння –
підвищенню кількості утвореного вуглекислого газу, кращому збільшенню питомого об’єму 
під час дозрівання тіста, що у подальшому позитивно відбиватиметеся на якості виробів. 
Крім того, використання досліджуваних побічних продуктів переробки рослинної сировини 
дозволить, окрім покращення хімічного складу кексів, більш раціонально та ефективно вико-
ристовувати сировинні ресурси країни.
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