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Користь кунжутуполягає у високому вмісті полі- і мононенасичених кислот, некрохма-
льних полісахаридів, вітамінів групи В, РР,макро- і мікроелементів (кальцію, цинку, 
магнію,заліза, калію) та антиоксидантів, які є важливимискладовими раціону харчуван-
ня людини[1].При приготуваннікексів проводили заміну пшеничного борошна на бо-
рошнозі шроту кунжуту (БШК) в кількості 15…60 %. Також, враховуючивмістолії у 
складі БШК, зменшувалирецептурнукількість жиру.

Результати отриманих досліджень свідчать, що часткова заміна пшеничного бо-
рошна на БШК при виробництві кексів як на хімічних так і без хімічних розпушувачів і 
дріжджів супроводжується підвищенням в’язкості тіста, що, очевидно, пов’язано з ная-
вністю в ньому полісахаридів, які мають розгалужену структуру. Так, в’язкість тіста 
для кексів на хімічних розпушувачах при швидкості зсуву 5,4 с-1 з додаванням БШК 
збільшилася у 1,1…1,3 рази та у 1,3…1,5 рази – для кексів без розпушувачів. Вологість 
в усіх досліджуваних зразках тіста зменшувалася зі збільшенням масової частки боро-
шна шроту кунжуту, що обумовлено значним вмістом у ньому речовин з високою во-
допоглинальною здатністю. 

При внесенні у рецептуру кексів на хімічних розпушувачах та без них до 45 %
БШК вироби практично не відрізнялися за пористістю і питомим об’ємом порівняно з 
контрольним зразком. Збільшення ж масової частки шроту кунжуту у кексах на хіміч-
них розпушувачах призводить до незначного зменшення пористості виробів – в 
1,1…1,2 рази. При додаванні БШК у кількості 45…60 % у кекси без хімічних розпушу-
вачів зниження пористості відбуваєтьсяв 1,05…1,1 рази. При цьому кришкуватість ви-
робів на хімічних розпушувачах знизилася на 5,3...10,6 % та на 10,3…14,8 %у кексах 
без розпушувачів. При використанні БШК спостерігається зменшення затрат на упікан-
ня та усихання кексів на хімічних розпушувачах та без них у 1,2…1,3 та 1,1…1,2 рази 
відповідно, що сприяє підвищенню виходу продукції. Органолептична оцінка кексів 
показала, що при заміні 15…45 % пшеничного борошна на БШК зразки характеризува-
лися більш рівномірною пористістю м'якушки, яскраво вираженим, притаманним кун-
жуту смаком, приємним ароматом і золотаво-коричневим забарвленням.

Таким чином, показана доцільність заміни пшеничного борошна на борошно зі 
шроту кунжуту у кількості 15…45 % при виробництві кексів, що дозволяє забезпечити 
високу якість виробів та підвищити в них вміст дефіцитних нутрієнтів.

Література:
1. [Електронний ресурс].- http://elitphito.com/catalog/products/196

Науковий керівник –канд. техн. наук, доцент Макарова О.В.

ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ ПЕЧИВА, 
ЗБАГАЧЕНОГО БІЛОКВМІСНОЮ СИРОВИНОЮ 

РОСЛИННОГО ПОХОДЖЕННЯ

Олійник С.В., студент VI курсу 
факультету готельно-ресторанного та туристичного бізнесу

Національний університет харчових технологій
м. Київ, Україна
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ного кунжутним борошном та соєвим ізолятом, виготовленого за розробленою нами 
технологією. Відповідно до цього було визначено наступні показники якості: органоле-
птичні та фізико-хімічні згідно ДСТУ 3781:2014, досліджуваного та контрольного зраз-
ків, а також визначена комплексна оцінка якості за методом Харрінгтона. За контроль 
було взято печиво «Вівсяне» [Сборник рецептур на печенье, М.1987, – 219 с.]

Результати фізико-хімічного аналізу та органолептичної оцінки відображено в 
табл.1.

Для оцінки властивостей виробів використовували спеціальну таблицю безроз-
мірних коефіцієнтів,запропоновану Харрінгтон.

Комплексна оцінка якості за методом Харінгтона проводилася за такими показ-
никами: органолептичні (форма, поверхня, колір, смак та аромат, вигляд у розламі), фі-
зико-хімічні (відповідно до ДСТУ 3781:2014), структурно-механічні (намочуваність), 
споживчі (калорійність та масова частка білків) та економічні (вартість і рентабель-
ність). Коефіцієнти бажаності становили 0,96; 0,75; 0,80; 1,0; 0,83 та 0,93 відповідно.   

Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники та органолептична оцінка 
контрольного та досліджуваного зразків печива

Показник

Зразок

Воло-
гість, 

%

Масова частка 
загального

цукру 
в перерахунку 

на суху 
речовину, %

Масова 
частка жиру в 
перерахунку 

на суху
речовину, %

Масова частка 
золи нерозчинної 

в розчині з 
масовою часткою 
соляної кислоти, 

%

Луж-
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град

Органо-
лептич-

на 
оцінка

Контрольний 6,0 % 38,7 % 10,2 % 0,024 1,5 5,00
Досліджуваний 6,6 % 40,2 % 10,7 % 0,049 1,5 4,84

Нормований
Не 

більше 
8,5 %

41,5 % Не більше 
21,5 0,1 2,0 5

Відповідно до шкали бажаності за методом Харрінгтона, значення коефіцієнта 
вагомості досліджуваного зразка (0,93) потрапляє у межі від 0,80 та 1,00, що відповідає 
оцінці бажаності «дуже добре».

Отже, якість вівсяного печива, збагаченого кунжутним борошном та соєвим ізо-
лятом з метою підвищення харчової та біологічної цінності, виготовленого за розроб-
леною технологією, відповідає вимогам споживачів.

Науковий керівник – к.т.н., доцент Кравчук Н. М.
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