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– на 12–28 мин при фиксированной продолжительности культивирования и при 
внесении максимальной концентрации коры дуба;

– на 12–44 мин при фиксированной продолжительности культивирования и при 
внесении максимальной концентрации травы эхинацеи пурпурной;

– на 12–35 мин при фиксированной продолжительности культивирования и при 
внесении максимальной концентрации листа шалфея;

– на 11–32 мин при фиксированной продолжительности культивирования и при 
внесении максимальной концентрации травы полыни горькой.

Совместное увеличение продолжительности культивирования молочнокислых 
бактерий Lactobacillusdelbruckii (штамм 76)до 480 мин и концентрации фитосырья уме-
ньшает активность молочнокислых бактерий по сравнению с контрольным образцом 
мучного питательного субстрата без использования фитосырья:

– на 81–94 мин при использовании мучных питательных субстратов с внесением 
коры дуба;

– на 85–110 мин при использовании мучных питательных субстратов с внесени-
ем травы эхинацеи пурпурной;

– на 83–101 мин при использовании мучных питательных субстратов с внесени-
ем листа шалфея;

– на 81–99 мин при использовании мучных питательных субстратов с внесением 
травы полыни горькой.

На основании полученных результатовможно сделать вывод, что наибольшей 
стимулирующей способностью для молочнокислых бактерий Lactobacillusdelbruckii
(штамм 76) обладает трава эхинацеи пурпурной, затем лист шалфея, трава полыни 
горькой и кора дуба.

Использование новых мучных питательных субстратов с внесением фитосырья 
позволит сохранить активность культивируемых микроорганизмов более длительный 
период времени и регулировать производственный цикл приготовления жидких кисло-
тообразующих полуфабрикатов.

Научный руководитель – к.т.н., заведующая аспирантурой Самуйленко Т.Д.
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Ніколаєва Ю.В., магістр II курсу факультету ТЗХКВКіБ,
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Одеська національна академія харчових технологій
м. Одеса, Україна

Створення продукції з підвищеним вмістом необхідних для здоров’я дефіцитни-
хмакро- і мікронутрієнтівє одним з пріоритетних напрямків корегування харчового ста-
тусу населення. Вирішення проблеми незбалансованості за хімічним складом борошня-
них кондитерських виробів, в тому числі кексів, можливо завдяки збагаченню їх фізіо-
логічно функціональними інгредієнтами за рахунок використання продуктів переробки 
різних зернових та олійних культур.

Метою даної роботи є обґрунтування доцільності використання борошна зі шро-
ту насіння кунжутув технології кексів на хімічних розпушувачах табез розпушувачів.
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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.
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На кафедрі технології ресторанної і аюрведичної продукції Національного уні-
верситету харчових технологій була проведена оцінка якості вівсяного печива, збагаче-
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