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Чабан А.Б., асп. кафедри ТХКМВіХ, 
Гріщенко А.В., студ. ІI курсу СВО «Магістр» факультету ТЗіЗБ 

Одеська національна академія харчових технологій, 
м. Одеса 

 

Актуальним завданням, що стоїть перед харчовою 
промисловістю, є забезпечення населення безпечною та корисною 
продукцією. Це обумовлює пріоритетність розроблення нових видів 
виробів зі збалансованим хімічним складом, зниженою цукроємкістю 
та ін. Борошняні кондитерські вироби, зокрема кекси, які 
користуються попитом і регулярно споживаються українцями, є 
перспективним об’єктом для збагачення фізіологічно-

функціональними інгредієнтами. До рослинної сировини з високим 
вмістом дефіцитних нутрієнтів можна віднести вторинні продукти 
переробки олійних культур та виноградарства, а саме борошно зі 
шроту льону (БШЛ) та порошки з виноградних кісточок (ПВК) та 
вичавок (ПВВ), які і використовували в представленій роботі для 
підвищення харчової цінності кексів на дріжджах. 

Борошно зі шроту льону є джерелом харчових волокон, 
ессенціальних ПНЖК, цінного за співвідношенням амінокислот білку, 
дефіцитних мінеральних речовин, вітамінів групи В, РР і ін. 
Водорозчинні полісахариди льону зменшують рівень глюкози та 
холестерину в крові. БШЛ цінний лігнанами, що за хімічною 
природою є поліфенолами з високою антиоксидантною здатністю [1]. 

Виноградні порошки є джерелом баластних, пектинових речовин, 
поліфенолів, органічних кислот, вітамінів (В, С, РР), β-каротину, 
мінеральних (Fe, Ca, Mg), дубильних та інших речовин, необхідних 
для нормального функціонування людського організму, його захисту 
від окислювальних процесів, викликаних дією вільних радикалів [2].  

При проведенні досліджень для виготовлення кексів на 
дріжджах 10…30 % пшеничного борошна заміняли на БШЛ, 
відповідно зменшуючи рецептурну кількість маргарину. Виноградні 
порошки, зважаючи на наявність в їх складі значної кількості простих 
цукрів, вносили в рецептуру у кількості 10…50 % замість цукру, що 
дозволило також зменшити цукроємність виробів. Встановлено, що 
при використанні, для приготування кексів з БШЛ, виноградних 
порошків відбувається інтенсифікація процесу бродіння, збільшення 
питомого об’єму та пористості виробів, особливо у зразку з ПВВ. 

Вироби з сумісним використанням БШЛ і ПВК мали хороший 
об’єм, приємний горіховий смак та шоколадне забарвлення. Кекси з 
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БШЛ і ПВВ мали добре розвинену пористість, приємний смак та 
аромат з нотками чорносливу. Вони мали насичений, властивий для 
червоних сортів винограду колір, що сприяє урізноманітненню 
кольорової гами борошняних кондитерських виробів, використовуючи 
органічну сировину.  

Для визначення харчової цінності виробів було обрано 4 
зразки: 1 – контрольний (кекс «Майський»), 2 – з 20 % БШЛ, 3 і 4 –  з 
20 % БШЛ та заміною цукру на 30 % ПВК або ПВВ відповідно. Аналіз 
хімічного складу розроблених виробів свідчив про збільшення в них 
вмісту основних дефіцитних у харчуванні людей нутрієнтів. Так, 
ступінь задоволення добової потреби у білках при споживанні нових 
видів кексів збільшилась приблизно в 2 рази, харчових волокнах (ХВ) 
– в 4 рази, ПНЖК – в 1,6 рази, вітаміну РР в 1,5 рази, магнію – 

практично в 3 рази (рис. 1). 
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Рис.1 – Ступінь задоволення добової потреби в основних 
дефіцитних інгредієнтах при споживані 100 виробу. 
 

Кекси з БШЛ і виноградними порошками відрізняються 
меншим вмістом легкозасвоюваних вуглеводів, енергетична цінність їх 
знизилась з 347 до 312 ккал. 

Таким чином, використання обраної сировини при 
виробництві кексів на дріжджах дозволяє отримати вироби з більш 
збалансованим хімічним складом, розширити асортимент борошняної 
кондитерської продукції, а завдяки внесенню виноградних порошків 
також знизити цукроємність та урізноманітнити смак і аромат 
продукції.  
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