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ТЕХНОЛОГІЧНІ РІШЕННЯ ПРИ СТВОРЕННІ КУЛІНАРНОЇ 

БОРОШНЯНОЇ ПРОДУКЦІЇ СПЕЦІАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 

Микулінська Д.А., магістр біолого – технологічного факультету 
Ряполова І.О., канд. с.г. наук, доцент 

Херсонський державний аграрно – економічний університет 

 

Сучасний асортимент вітчизняних борошняних кондитерських виробів 

стабільно розширюється та оновлюється за рахунок використання традиційних 

та нетрадиційних видів сировини, застосування різноманітних технологічних 

підходів, гармонійного поєднання вуглеводно-білкового і жирнокислотного 

складу, додавання вітамінно-мінеральних преміксів та інших цінних 

компонентів [1, 2, 3]. 

Наші дослідження присвячені вивченню можливості додавання пюре 

гарбуза мускатного при виготовлені кексів та введення до пшеничного борошна 

пшеничних висівок і вівсяного борошна у якості продуктів пребіотиків. За 

контроль обрано класичну рецептуру кексу «Столичний». 

Для визначення кількості гарбузового пюре зробили проробки з 

рецептурою і визначили три варіанта для дослідження, відповідно 15% (І 

варіант), 20% (ІІ варіант) та 25% (ІІІ варіант). У першому варіанті 25% 

пшеничного борошна І сорту замінили на вівсяне борошно і 10% пшеничного 

борошна на пшеничні висівки. У другому варіанті відповідно 40% та 8%, у 

третьому – 50% і 5%. 

Наступним етапом дослідження була профільна оцінка 

органолептичних властивостей сутність якої, полягала у розкладанні таких 

показників кексів як зовнішній вигляд, вигляд в розломі, колір, запах, смак на 

прості складові - дескриптори, інтенсивність яких оцінювалася дегустаторами 

за 5-ти бальною шкалою інтенсивності, а саме: 0 - ознака відсутня; 1 - ознака 

ледь відчувається; 2 - слабка інтенсивність; 3 - помірна інтенсивність; 4 - 

сильна інтенсивність; 5 - дуже сильна інтенсивність 

Профільна оцінка органолептичних властивостей, яка дозволяє розкласти 

ознаки на прості дескриптори показує, що у другому варіанті кекси мають 

правильну форму, рівномірну товщину, приємний ярко виражений смак і запах 

(рис. 1). 
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Рис. 1. Профілограма органолептичних показників кексів запропонованої 

рецептури 

 

Згідно результатів наших досліджень кексові вироби виготовлені за 

другим варіантом мали кращі органолептичні показники, оптимальні показники 

вологості та пористості. Кекси мали приємний зовнішній вигляд, правильну, 

недеформовану, встановлену за рецептурою форму, без надломів та надривів. 

Поверхня дослідних зразків кексів була не підгорілою, проте із незначними 

тріщинами невеликого розміру, які загалом не погіршували їх товарного 

вигляду. Вони характеризувалися гармонійним та збалансованим смаком, в 

міру солодким присмаком, мали приємний золотисто – жовтий колір. 

За результатами органолептичної оцінки варіант кексів з додаванням 20% 

гарбузового пюре має найбільшу сумарну бальну оцінку і тільки на 0,1 

одиницю поступається контрольному зразку. 

Крім якісних показників необхідно дбати і про безпечність продукції, 

тому подальші наші дослідження будуть направлені на визначення 

мікробіологічних показників як сировини, так і готової продукції. 
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