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Сьогодні виробництво та споживання борошняних кондитерських виробів значно 
зростає. Борошняні кондитерські вироби займають лідируючі позиції на ринку. Це зумовило 
зростання інтересу до розробки нових високоякісних продуктів з підвищеними харчовими 
властивостями. 

Мета роботи – визначити доцільність виробництва кексів з підвищеним вмістом 
харчових волокон. 

Кекси є висококалорійним борошняним кондитерським виробом і користуються 
стійким попитом серед населення, але вони мають низький вміст вітамінів, макро- і 
мікроелементів, харчових волокон і повноцінного білка, дефіцит яких є однією з головних 
проблем в країні. 

Для збагачення кексів використовують борошно нутове, гречане, кукурудзяне, рисове, 
ячмінне, зерна та насіння соняшника, ку-нжуту, плодово-ягідну та овочеву сировину, їх 
порошки, пасти, пюре, кріопасти та си-ропи. Їх фізіологічно функціональними інгредієнтами 
є харчові волокна, вітаміни, міне-ральні речовини, амінокислоти [1]. 

У роботі [2] розроблено технологію кексів з додаванням пюре з плодів калини 
звичайної (Viburnum opulus L.) та подрібненого насіння гарбуза звичайного (Cucurbita pepo 
L.). Встановлено, що внесення в рецептурну суміш пюре калини звичайної та насіння гарбуза 
звичайного в кількості 10 % призводить до найкращих органолептичних характеристик 
кексів, знижує їх загальну калорійність, покращує мінеральний склад. 

У роботі [3] представлено рецептури кексів збагачених борошном із насіння нішевих 
культур: конопляне, лляне, гарбузове та кунжутне. Авторами рекомендовано найліпші зразки 
кексів збагачені знежиреним конопляним борошном до впровадження у виробництво. Вміст 
білків у даному зразку становив 8,85 г/100 г, жирів – 17,83 г/100 г, вуглеводів – 51,8 г/100 г, 
енергетична цінність – 396,85 кКал/ 100 г продукту. Показано, що завдяки функціональним 
властивостям конопляного борошна отриманий продукт можна віднести до продуктів 
оздоровчого призначення. 

У роботі [4] розроблено кекси, що містять клітковину баклажанів. Показано, що 
використання клітковини баклажанів у рецептурі кексів призвело до зниження калорійності 
та підвищення їх харчової цінності.  

У роботі [5] оцінено вплив порошку гранатової шкірки на хімічний склад, фізичні 
властивості, зовнішній вигляд кольору, черствість і сенсорну оцінку кекса з високим вмістом 
клітковини. Отримані результати показали, що виявлено незначне збільшення зольності 
зразків. Було помічено збільшення харчових волокон у розроблених кексах порівняно з 
контрольним. Встановлено, що гранатові шкірки можна використовувати у виробництві 
кексів для підвищення вмісту харчових волокон і мінералів, зберігаючи прийнятні 
органолептичні властивості. 

У роботі [6] розроблено безглютенові кекси доповнені різними співвідношеннями 
борошна з вичавок насіння інжиру. Встановлено, що безглютенові кекси зі співвідношенням 
борошна з вичавок насіння інжиру 70:30 мають найвищі сенсорні оцінки щодо зовнішнього 
вигляду, кольору та загального сприйняття. 

У роботі [7] представлено технологію кексів із клітковиною фініків. Результати 
показали, що додавання порошку насіння фініків до рецептури значно збільшило кількість 
жиру та клітковини, а також вміст загальних фенольних сполук та вміст вологи у збагачених 
кексах порівняно з контролем. Результати показали, що порошок насіння фініків можна 
використовувати як добавку до харчових волокон для збагачення кексів. 



Таким чином, теоретично досліджено можливість використання збагачення кексів за 
рахунок використання рослинної сировини багатої на харчові волокна: шроти, шкірки, 
вичавки. Виробництво кексів з підвищеною харчовою цінність є перспективним на сьогодні, 
оскільки вирішується проблема із незбалансованим харчуванням населення. 
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