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во цистеина, метионина и триптофана, благодаря этому способствует компенсации не-
достатка данных аминокислот в составе иных белковых препаратов. 

Основываясь на информации, полученной из литературных источников, устано-
вили, что комплексное использование соевого изолята, молочных белков, которые 
имеют высокие эмульгирующую и водосвязывающую способности, со свиной шкуркой 
либо другими видами низкофункционального коллагенсодержащего сырья даёт воз-
можность существенно улучшить свойства мясных эмульсий. Также позволяет обога-
тить аминокислотный состав белкового компонента, расширить технологические воз-
можности использования побочного белкового сырья, обеспечить высокие экономиче-
ские показатели работы предприятия. 

 

Научный руководитель – канд. техн. наук, доцент Страшинский И.М. 
 
 

НАПРЯМИ ЗБАГАЧЕННЯ КЕКСІВ ІНГРИДІЄНТАМИ 
ФУНКЦІАНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

Цьома Е.Ч., студентка ОКР «Магістр»  
факультету ресторанно-готельного та туристичного бізнесу 

Ужгородський торговельно-економічний інститут КНТЕУ, м. Ужгород 

Кекси традиційно користуються великим попитом у населення, проте вони є ви-
сококалорійними виробами з порівняно низьким вмістом харчових волокон, вітамінів, 
поліненасичених жирних кислот тощо. Причиною є використання для їх виготовлення 
очищеної сировини, такої, як борошно вищого сорту з низьким вмістом зольних ком-
понентів, рафінований цукор, жири. Основний істотний недолік кексів полягає в їх ни-
зькій фізіологічній цінності – вони практично позбавлені важливих біологічно актив-
них речовин. Тому ці вироби є перспективними базовими об’єктами для створення спе-
ціальних продуктів оздоровчого призначення, збагачених необхідними для організму 
людини речовинами, збільшеним вмістом харчових волокон, вітамінів, мінеральних ре-
човин, протеїнів, антиоксидантів, із збереженням традиційних споживчих характерис-
тик даної продукції. 

Інноваційним підходом до створення кексів з підвищеним вмістом мікронутріє-
нтів є використання борошна льону. Перевагою його є раціональність використання, 
швидкість приготування, зручність при транспортуванні та збереженні, економія часу, 
сил, витрат, збереження поживних речовин [1]. Льняне насіння – одне з багатющих 
джерел лігнанів, які наділені антиканцерогенною дією, є антиалергенами, а також ма-
ють потужну антиоксидантну дію. Його склад вміщує протеїн, жири, клейковину і кліт-
ковину,особливо високий вміст поліненасиченої альфа-ліноленової кислоти (АЛК), яка 
сприяє здійсненню важливих біологічних функцій в організмі людини, входить до 
складу практично всіх клітинних мембран, бере участь в регенерації серцево-судинної 
системи, в рості і розвитку мозку. 

Таким чином, завдяки цінному хімічному складу, насіння льону є перспектив-
ною сировиною у виробництві харчових продуктів. 

Було поставлене завдання дослідити можливість використання борошна льону 
при виробництві кексів. Основним компонентом борошна льону є білки, жири. Також 
такий інгредієнт містить у своєму складі вітаміни і мікроелементи, які приймають 
участь в обміні речовин людини [2]. За виріб аналог обрано рецептуру «Кекс Столич-
ний». На її основі розроблено нові вироби в яких заміняли 5 %, 10, 15 % і 20 % пшени-
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чного борошна на борошно льону. Органолептична оцінка розроблених виробів оціню-
ється п’ятибальною шкалою за такими критеріями: смак і запах, форма, структура та 
вигляд на розломі, колір скоринки. Пшеничне борошно частково заміняли борошном 
льону у кількостях 5, 10, 15 % по відношенню до маси рецептурної композиції, попере-
дньо змішуючи його з борошном .У готових виробах – кексах дослідних та контроль-
ному (контроль) зразках проводили визначення органолептичних показників. Встано-
вили, що форма усіх зразків правильна, не пошкоджена, з рівними зрізами. Контролю 
притаманний коричневий колір з жовтуватим відтінком, а колір зразків змінювався за-
лежно від відсотку внесеного борошна льону. Так, при внесенні 5 % борошна льону 
зразок мав характерний коричневий колір, а при додаванні 10 та 15 % зразки були 
більш світло коричневого кольору. Смак і запах контролю відповідає вимогам для да-
ного виду виробів, без стороннього присмаку та запаху. Більш виражений присмак льо-
ну мав зразок при додаванні 15 % борошна льону, вироби з 5 та 10 % мали приємний 
присмак льону. Нами були проведенні дослідження з метою підвищення харчової та 
біологічної цінності кексів за рахунок додавання борошна льону. 

Таблиця 1 – Хімічний склад та харчова цінність насіння льону 
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Na K Ca Mg P Fe В1 В2 РР С 

грам міліграм міліграм ккал 
Льон 9 18,3 42,1 1,6 27,3 3,7 30 813 255 392 642 5,7 1,6 0,16 3,1 0,6 534 

 

Таблиця 2 – Шкала бальної оцінки якості розроблених виробів 

Показники 
якості 

Відмінно (5) Добре (4) Задовільно (3) Незадовільно (2) 

Форма Чітка рельєф-
на, глянцева 

Чітка форма, Не відповідної 
форми,  

з пухирцями 

Розпливчаста, з 
пухирцями 

Структура  
та вигляд  
на зломі 

Світло-жовтий, 
пропечений 

Світло-
жовтий,  
не дуже  

пропечений 

Темно-жовтий, 
не пропечений 

Темно-жовтий, 
крихкий 

Смак та запах Запах приємний 
властивий ви-

робу з приємним 
присмаком 

льону 

Запах приєм-
ний власти-
вий виробу з 
присмаком 

льону 

Запах властивий 
для виробу  
з нечітким  
присмаком 

Специфічний 
запах 

Колір  
скоринки 

Від світло-
коричневого до 

коричневого 

Темно- 
коричневого  

кольору 

Темно-
коричневого  

кольору,  
місцями  

підгорілостями 

Темно-
коричневий, 

крихкий 
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Результати органолептичної оцінки наведені в табл. 3 

Таблиця 3 – Органолептичної оцінка розроблених виробів 

Показники Смак і запах Форма Структура Колір скоринки Середня оцінка 

Зразок №1     3 

Зразок №2     5 

Зразок №3     4 

Зразок №4     3 
 

Зразок №1 – «Кекс » з заміною 5 % пшеничного борошна на борошно льону. 
Зразок №2 – «Кекс» з заміною 10 % пшеничного борошна на борошно льону. 
Зразок №3 – «Кекс» з заміною 15 % пшеничного борошна на борошно льону. 
Зразок №4 – «Кекс» з заміною 20 % пшеничного борошна на борошно льону. 
Як бачимо з табл.3 найкращі органолептичні оцінки мають зразки №2 і №3, тоб-

то «Кекс» з заміною 10 % і 15 % пшеничного борошна на борошно льону. 
Дослідні зразки мали легкий запах льону, а також готові вироби були повністю 

пропечені без слідів непромісу на зламі. За результатами проведеної дегустації розроб-
лені вироби з заміною 5 %, 10 % і 15 % пшеничного борошна на борошно льону мають 
відмінні органолептичні показники, тому їх можна використовувати в приготуванні бо-
рошняних кондитерських виробів спеціального призначення в закладах ресторанного 
господарства. 

Таким чином, на підставі проведених досліджень встановлено, що раціональною 
масовою часткою порошку з льону є 10 % до маси рецептурної суміші, що дозволяє 
отримати кекси з високими органолептичним показниками якості. За результатами екс-
периментів визначено, що додавання порошку з льону чинить позитивний вплив на 
структуру тіста, покращує якість льону , збільшує вміст мінеральних речовин, надає 
продукту спрямованих фізіологічних властивостей.  
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