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Мучная кондитерскаяпродукция представляет собой большую группу изделий, 

которая пользуется спросом у всех возрастных групп населенияУкраины,особенно у 

детей. Однако недостатком мучных кондитерских изделий является дефицит в них та-

ких важных биологически активных веществ, как витамины, макро- и микроэлемен-

ты,пищевые волокна. Приоритетным направлением повышения их пищевой ценности – 

корректирования химического состава, обогащения полезными веществами,придания 

им функциональных свойств является использование для производства мучных изде-

лий нетрадиционных видов муки. 

Целью представленной работы было изучение влияния муки кукурузной (МК) и 

шрота семени льна (МШЛ) на качество кексов на дрожжах.На первом этапе исследова-

ний определяли рациональное содержание муки кукурузной в смеси с пшеничной (МП) 

– кексы готовили при соотношении МП:МК95:5; 90:10; 85:15 и 80:20 соответственно. 

Результаты оценки качества исследуемых образцов кексов показали, что внесе-

ние МК способствовало повышению пористости и снижению плотности изделий. Так, 

пористость кексов, по сравнению с контролем, увеличилась на 4...9 %, плотность мя-

киша снизилась на 2,5...6,7 %. Влажность и кислотность изделий находилась в преду-

смотренных нормативной документацией пределах.Кексы с использованием МК отли-

чались лучшим состоянием мякиша и поверхности изделий.Установлено, что наиболее 

рациональным при изготовлении дрожжевых кексов является соотношение компонен-

тов смеси МК и МП85:15.  

Для повышения пищевой ценности и улучшения вкусовых свойств кексов на ос-

нове кукурузной и пшеничной муки (при соотношении ПМ:МК 85:15) в смесь вносили 

2,5...10 % МШЛ, уменьшая рецептурное количество жира в эквивалентном количестве 

по сухим веществам липидов.Оценка качества кексов свидетельствует, что внесение 

5 % МШЛ способствует повышению пористости изделий на 2,5 %, удельного объема - 

в 1,3 раза,по сравнению с образцами, приготовленными на основе МП и 

МК.Использование МШЛ при производстве дрожжевых кексов позволило обогатить их 

такими дефицитными для мучных кондитерских изделий нутриентами, как полинена-

сыщенные жирные кислоты, кальций и магний, пищевые волокна и др.Следует отме-

тить, что кексы с использованием для их приготовления МШЛ имели более приятный 

вкус и аромат, что объясняется повышением содержания в них ароматических веществ. 
Таким образом, на основании полученных данных обоснована целесообразность 

и эффективность использования трехкомпонентных смесей из муки пшеничной, куку-

рузной и шрота льна при производстве дрожжевых кексов, установлено рациональное 

соотношение компонентов смеси для получения изделий функционального назначения 

с высокими потребительскими свойствами. 
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