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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПОБОЧНЫХ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ 

РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ В ТЕХНОЛОГИИ КЕКСОВ 

Андреева Л.А., студент ОКР «Магистр» факультета ТЗХКИКиБ, 
Иванова А.С., канд. техн. наук, ст. преп. кафедры ТХКМИиП 

Одесская национальная академия пищевых технологий, г. Одесса 

Важным направлением развития пищевой промышленности является разработка 
технологий функциональных пищевых продуктов. Представленные на рынке в настоя-
щее время традиционные продукты питания имеют ряд существенных недостатков, 
обусловленные использованием рафинированных рецептурных компонентов, получае-
мых в результате переработки сельскохозяйственного сырья. При этом образуются по-
бочные продукты переработки растительного сырья, которые с точки зрения биологи-
ческих потребностей организма человека зачастую не менее ценны, чем основной про-
дукт. Поэтому актуальным направлением является использование побочных продуктов 
переработки винограда, мелкосеменных масличных культур и т. д. 

Целью представленной работы было определение целесообразности использова-
ния побочных продуктов переработки растительного сырья в технологии кексов на хи-
мических разрыхлителях. При приготовлении изделий в рецептуре кексов сортовую 
муку заменяли шротом из семян льна (МШЛ) в количестве 15…25 %; мукой из вино-
градных выжимок (МВВ) – 10…30 %; мукой из виноградных косточек (МВК) – 
10…30 %. Использование льняного шрота позволит обогатить изделия, полиненасы-
щенными жирными кислотами, пищевыми волокнами, а также минеральными вещест-
вами. МВК и МВВ обогащают мучные кондитерские изделия биологически активными 
веществами: витаминами, каротиноидами, дубильными веществами, обладающими 
биопротекторными свойствами, фосфолипидами, стеролами, флавоноидами, характери-
зующимися высокой антиоксидантной активностью, и минеральными веществами. 

Установлено, что внесение в смесь МВВ при производстве кексов способствова-
ло повышению пористости на 3,2…5,3 %, удельного объема – в 1,2…4,5 раза по срав-
нению с контрольным образцом. Оценка качества кексов с внесением МВК показала, 
что более высокими показателями качества отличались изделия при внесении 15 % 
МВК. Кексы приобретали характерный для винограда приятный вкус и аромат, улуч-
шалось состояние поверхности изделий, при этом цвет мякиша изменялся до темно-
коричневого, что свойственно продукции с использованием какао-порошка. Внесение 
МШЛ в количестве 15…25 % приводило к незначительному снижению удельного объ-
ема на 1,5…3,1 % и пористости изделий на 1,2…5,1 %. При этом относительная пла-
стичность изделий повысилась на 4,5…5,8 % по сравнению с контрольным образцом. 
Такая зависимость, вероятно, обусловлена улучшением структурно-реологических свойств 
кексового теста благодаря повышению содержания полисахаридов и полиненасыщенных 
жирных кислот МШЛ. Данные образцы характеризовались равномерной пористостью мя-
киша, ярко выраженным вкусом и ароматом и более темной окраской изделий. 

Оценка показателей качества кексов при хранении показала, что внесение МШЛ, 
МВК, МВВ в рецептуру способствовало более длительному сохранению свежести дан-
ных изделий – они имели приятный привкус и аромат в течение исследуемого срока 
хранения, степень сжимаемости мякиша изменялась в меньшей степени. 
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Таким образом, на основании полученных данных обоснована целесообразность 
и эффективность использования муки из шрота льна, виноградных выжимок и косточек  
при производстве кексов, установлено рациональное соотношение компонентов смеси 
для получения продукции функционального назначения с высокими потребительскими 
свойствами. 

Научные руководители – д-р техн. наук, професор Иоргачова Е.Г., 
– канд. техн. наук, доцент Макарова О.В. 
 

 
ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОЇ СИРОВИНИ  

В ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ФУНКЦІОНАЛЬНИХ НАПОЇВ 

Ануфрієнко А.В., студент ОКР «Магістр» факультету ХТГРтаТБ 
Полтавський університет економіки і торгівлі, м. Полтава 

На даний час в усьому світі приділяється значна увага створенню продукції, яка 
носить оздоровчий характер. Була розроблена концепція харчових продуктів, які спеціа-
льно використовуються для підтримки здоров’я (FOSHU – Food for specified health use). 
Це передбачає розробку нових продуктів із заданими властивостями, збалансованими у 
харчовому відношенні та біологічно повноцінних. Створення таких продуктів можливе 
за умов збереження цінних природних якостей харчових продуктів, використання нетра-
диційних видів сировини, вдосконалення існуючих технологій виробництва [1,2]. 

Джерелом рослинних біологічно активних речовин (БАР) поряд з традиційними 
овочами та фруктами є нетрадиційні дикорослі ягоди, які мають цілющі властивості – 
імуномоделюючі, радіозахисні, антиоксидантні тощо. Плодово-ягідна дикоросла сиро-
вина, якою багаті сировинні ресурси України, є справжньою скарбницею БАР і може 
бути найкращою альтернативною заміною небезпечних харчових добавок синтетичного 
походження. Відомо, що дикоросла сировина має велику цінність. Вона поєднує біоло-
гічно і фізіологічно активні речовини, які складно створити штучно. Саме вони най-
більш ефективні при лікуванні та профілактиці багатьох захворювань. 

Ягоди дикорослої сировини є джерелом досить дефіцитних поліфенолів з висо-
кою гіпотензивною та судинозміцнюючою дією, пектинових речовин з радіопротектор-
ними властивостями, які здатні виводити з організму людини низку ксенобіотиків. Са-
ме ці фітосполуки володіють властивістю зв’язувати вільні радикали і реакційно здатні 
метаболіти чужерідних речовин, інгібувати ферменти, які активують ксенобіотики і 
ферменти детоксикації, що дає підставу використовувати цю сировину для виробницт-
ва функціональних харчових інгредієнтів та продуктів харчування з підвищеним вміс-
том БАР. Окрім того, якщо врахувати, що всі ці природні багатства ростуть без участі 
людини, то перспективність і доцільність їх використання в харчових технологіях оче-
видна [3 ]. 

 Аналіз ринку безалкогольних напоїв на основі дикорослої сировини показав, що 
виробництво, розширення асортименту та просування їх на продовольчий ринок Украї-
ни стримується недостатнім рівнем фундаментальних і прикладних досліджень, відсут-
ністю організаційно-технологічних принципів їх виробництва, використанням у прак-
тичній діяльності переважно емпіричних підходів [4]. 

В Україні склалася стійка тенденція до зниження виробництва напоїв на основі 
натуральної сировини – соку, сокових концентратів, різноманітних настоїв. Натомість 
набуло широкого використання імпортних штучних есенцій і фруктово-ягідних компо-
зицій. Це зумовлює необхідність проведення досліджень, спрямованих на зберігання при 
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