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The article is devoted to the problem of increasing the nutritional and biological values of flour-
confectionery products, namely muffins. Introduction of non-traditional vegetable raw materials ensures 
their enrichment. The purpose and tasks of the work are to study the influence of introduction of pumpkin 
seeds for receipt, to examine the physicochemical properties and organoleptic properties of products, which 
were determined in accordance with the current standard requirements. The process of addition of pumpkin 
seeds to the cakes receipt in the amount of 20 ... 35% and the complete replacement of butter by purified 
sunflower oil. It is established that introduction into receipt of cupcakes an amount up to 30%, provides an 
improvement of organoleptic properties. The experimental samples are characterized by the saturated 
golden-olive color and the state of crumb without the stems of a non-propagation with even inclusion of 
pumpkin seeds. Taking into account that pumpkin seeds contains a high amount of fiber that can influence 
the moisture of finished cakes, an amount of it in finished products is identified. It has been established that 
the introduction of experimental additive in the amount of 20, 25, 30% affects increasing cakes’ moisture up 
to 1.8; 2.5 and 3% respectively that is within the framework of error. The indicators of infusion of cakes 
prepared according to the new technology indicate insignificant differences (within the framework of error) 
compared with the control samples. Creation of the porous structure of products depends on the foaming 
capacity of the food system and the foam stability, emulsifying capacity and stability of the emulsion. The 
results of the study indicate that addiction of pumpkin seeds and purified sunflower oil to the receipt of 
cakes causes increasing of simple structure of cakes by 5–7%, which can be explained by the fact that 
pumpkin seeds during the introduction are being crushed with simultaneous mixing with the liquid compo-
nents of receipt. This method of introduction provides its better inclusion in the structure of finished prod-
ucts, because the structure of pumpkin seeds include components, which have emulsifying properties. These 
components contribute to better structuring and ensure the stability of the pastry system. The introduction of 
35% pumpkin seeds leads to a significant deterioration of organoleptic properties. Thus, it is proved that 
introduction of 30% of pumpkin seeds is the optimum. The results of the given research confirm the possibil-
ity of using pumpkin seeds to expand the assortment of cakes with improved consumer properties. 

 
Key words: cakes, flour-containing confectionary products, organoleptic properties, physio-chemical 

properties, pumpkin seeds. 
 

Зміни якісних показників кексів залежно від частки внесеного до   
рецептури гарбузового насіння 
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Стаття присвячена проблемі підвищення харчової та біологічної цінності борошняних кондитерських виробів, а саме кексів. 

Введення нетрадиційної рослинної сировини забезпечує їх збагачення. Метою і завданням дослідження було вивчити вплив введення 
до рецептури кексів гарбузового насіння, дослідити фізико-хімічні показники та органолептичні властивості виробів, які визнача-
ли відповідно до діючих вимог стандартів. Досліджено додавання гарбузового насіння до рецептури кексів в кількості 20…35% та 
повною заміною вершкового масла на олію соняшникову рафіновану. Встановлено, що введення його рецептури кексів у кількості 

https://doi.org/10.15421/nvlvet8521
https://doi.org/10.15421/nvlvet8521
http://nvlvet.com.ua/
https://orcid.org/0000-0002-9445-5684
https://orcid.org/0000-0002-9445-5684
https://orcid.org/0000-0001-6543-9020
https://orcid.org/0000-0001-6543-9020
https://orcid.org/0000-0001-8228-7276
https://orcid.org/0000-0001-8228-7276


Науковий вісник ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, 2018, т 20, № 85 

Scientific Messenger LNUVMB, 2018, vol. 20, no 85 
115 

до 30% забезпечує поліпшення органолептичних властивостей. Дослідні зразки характеризувалися насиченим золотаво-оливковим 
кольором та станом м’якушки без слідів непромісу з рівномірним вкрапленням гарбузового насіння. Враховуючи, що гарбузове 
насіння містить високу кількість клітковини, що може вплинути на суттєве підвищення вологи готових кексів, визначали її вміст 
у готових виробах Встановлено, що внесення дослідної добавки в кількості 20, 25, 30% сприяє незначному збільшенню вологості 
кексів відповідно на 1,8; 2,5 і 3%, що в межах похибки. Показники намочуваності кексів, приготовлених за новою технологією, 
свідчать про незначні відмінності (в межах похибки) порівняно з контрольними зразками. Формування пористої структури виро-
бів залежить від піноутворюючої здатності харчової системи та стійкості піни, емульгуючої ємкості та стабільності емульсії. 
Результати дослідження свідчать, що внесення до складу рецептури кексів гарбузового насіння та олії соняшникової рафінованої 
обумовлює збільшення простої структури кексів на 5–7%. Це можна пояснити тим, що гарбузове насіння при введенні подрібню-
ється з одночасним перемішуванням із рідкими компонентами рецептури. Такий спосіб введення забезпечує краще його включення 
до структури готових виробів, адже у складі гарбузового насіння присутні компоненти, які мають емульгуючі властивості, що 
сприяють кращому структуроутворенню та забезпечують стійкість тістової системи. Внесення гарбузового насіння у кількості 
35% призводить до суттєвого погіршення органолептичних властивостей. Таким чином оптимальним буде введення гарбузового 
насіння у кількості 30%. Результати проведених досліджень підтверджують можливість використання гарбузового насіння з 
метою розширення асортименту кексів з поліпшеними споживчими властивостями. 

 
Ключові слова: борошняні кондитерські вироби, кекси, гарбузове насіння, органолептичні властивості, фізико-хімічні показни-

ки. 
 

Вступ 
 
Впровадження у виробництво технологій борош-

няних кондитерських виробів (БКВ) функціонального 
призначення є актуальним завданням науковців і пра-
цівників харчової промисловості та ресторанного 
господарства. Це обумовлено тим, що ввнаслідок 
рафінування, консервування, перекристалізації та 
інших технологічних заходів значна кількість сучас-
них сировинних інгредієнтів і відповідно харчових 
продуктів позбавлена багатьох біологічно активних 
речовин. Тому для підвищення харчової цінності 
борошняних кондитерських виробів, надання лікува-
льно-профілактичних і дієтичних властивостей вини-
кає необхідність їхнього збагачення біологічно актив-
ними нутрієнтами (Kronikovskyi, 2003; Savenkova, 
2006; Lisowska et al., 2016; Vlasenko and Krivoruk, 
2017). Сучасний асортимент вітчизняних борошняних 
кондитерських виробів розширюється та оновлюється 
за рахунок використання нетрадиційних видів сиро-
вини, застосування нових різноманітних технологіч-
них підходів (Kronikovskyi, 2003; Savenkova, 2006). 
Значну питому вагу серед борошняних кондитерських 
виробів займають кекси. Збільшення їхнього обсягу 
виробництва та споживання за останні роки свідчить 
про те, що ця група виробів набуває все більшого 
споживчого попиту та займає важливе місце в струк-
турі харчування населення України (Dorokhovych and 
Lazorenko, 2013). Така тенденція дає можливість роз-
глядати їх як перспективний продукт для збагачення 
раціону харчування людини дефіцитними харчовими 
речовинами. Рецептурний склад цих виробів підда-
ється регулюванню, що дозволяє на їхній основі ство-
рювати продукти харчування із традиційними органо-
лептичними властивостями, які відповідають сучас-
ним вимогам науки про харчування.  

Актуальність теми: важливою складовою про-
цесу тістоутворення є формування потрібної структу-
ри із заданими фізико-хімічними показниками. 
Кожний із сировинних інгредієнтів, які в комплексі 
утворюють складну систему тіста, відіграють 
визначну роль у цьому процесі, але найбільше зна-
чення має основна сировина − борошно пшеничне, 
крохмаль, цукор і жири (Lozova and Kovalchuk, 2009). 
Одним із недоліків кексових виробів є те, що до скла-

ду їх рецептур входить високоочищена сировина, яка 
не задовольняє вимоги споживачів щодо харчової 
цінності виробів. Тому вчені в своїх наукових роботах 
досліджують можливості поліпшення харчової цін-
ності кексових виробів шляхом введення нетра-
диційної рослинної сировини (Savenkova, 2006; 
Lozova and Kovalchuk, 2009; Dorokhovych and 
Lazorenko, 2013). Проте асортимент продукції за-
кладів ресторанного господарства, який на сьогодні 
пропонується споживачеві, свідчить, що широкого 
практичного впровадження така продукція не набу-
ває. Зумовлено це низкою причин: високою вартістю 
нетрадиційної рослинної сировини, її здатністю по-
гіршувати органолептичні властивості виробів, від-
сутністю сировинного забезпечення на промисловому 
рівні, значним ускладненням технологій, що впливає 
на собівартість продукції тощо. Тому використання 
нетрадиційної сировини у технологіях борошняних 
кондитерських виробів не втрачає своєї актуальності. 

Мета і завдання дослідження – вивчити вплив 
введення гарбузового насіння до рецептури кексів, 
дослідити органолептичні властивості та фізико-
хімічні показники. 

Завданнями для досягнення поставленої мети було 
визначення впливу введеного відсотка гарбузового 
насіння в рецептуру кексів на органолептичні власти-
вості, фізико-хімічні показники якості готових виро-
бів (вологість, намочуваність, пористість). 

 
Матеріал і методи дослідження 

 
Органолептичні показники визначали відповідно 

до вимог стандарту ДСТУ 4683:2006 «Вироби конди-
терські. Методи визначення органолептичних показ-
ників якості, розмірів, маси нетто і складових частин» 
(DSTU 4683:2006), масову частку вологи  – згідно з 
ГОСТ5900-73 «Вироби кондитерські. Методи визна-
чення вологи і сухих речовин» (DSTU 4910:2008). 
Пористість виробів визначали згідно з ГОСТ 5669 – 
96 «Хлебобулочные изделия. Метод определения 
пористости» (GOST 5669-96). Намочуваність визна-
чали згідно зі стандартом – ГОСТ 10114-80 «Изделия 
кондитерские мучные. Метод определения намокае-
мости» (GOST 10114-80). 
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Результати та їх обговорення 
 
Відомо (Safonova, 2007), що добавки вводять до 

рецептури БКВ двома основними способами: до скла-
ду сухих компонентів і в рідку основу тіста. На основі 
проведеного аналізу функціонально-технологічних 
властивостей нами передбачено використання друго-
го способу з урахуванням сумісності добавок з рідкою 
основою рецептури виробів із кексового тіста. Попе-
редніми дослідженнями встановлена можливість вне-
сення до рецептури кексів гарбузового насіння для 

підвищення харчової цінності та збагачення біологіч-
но активними речовинами (Kaplina et al., 2015). Гар-
бузове насіння вносили у кількості 20…35% з інтер-
валом варіювання λ = 5%.  За контроль обрали кекс 
«Горіховий» № 435 (Sobolevoj, 1985). Вершкове масло 
в рецептурі кексів замінювали 100% на олію соняш-
никову рафіновану. У випечених виробах досліджу-
вали органолептичні властивості якості (форму, стан 
поверхні, колір, стан м’якушки, запах і смак) і фізико-
хімічні показники. Результати органолептичного дос-
лідження наведені в таблиці 1. 

 
Таблиця 1  
Органолептичні показники якості кексів із гарбузовим насінням 
 

Показники 
якості 

Контроль 
«Горіховий» 

Кекс із додаван-
ням гарбузового 

насіння 20% 

Кекс із дода-
ванням гарбузо-

вого насіння 
25% 

Кекс із додаван-
ням гарбузового 

насіння 30% 

Кекс із додаванням  
гарбузового насіння 35% 

Форма Форма правильна, притаманна формі, в якій випікають вироби 

Стан 
поверхні 

Наявність незнач-
них тріщин та 
розриву 

Наявність незна-
чних тріщин та 
розриву 

Наявність не-
значних тріщин 
та розриву 

Наявність не-
значних тріщин 
та розриву 

Наявність тріщин та 
розриву з виприсову-
ванням на поверхні олії  

Колір 
Скоринки – золо-
тавий, м’якушки – 
жовтий 

Скоринки – золотаво-оливковий, 
м’якушки – світло-оливковий 

 

Скоринки – 
насичений золо-
таво- оливковий, 
м’якушки – 
оливковий 

Скоринки –оливково-
сірий, м’якушки –
насичено оливковий 

Стан  
м’якушки 

М’якушка пориста 
без слідів непромі-
су з рівномірними 
вкрапленням горі-
хів 

М’якушка пориста без слідів непромісу з рівномірними 
вкрапленнями гарбузового насіння 

М’якушка гливкувата, 
масляниста з нерівномір-
ними вкрапленнями 
гарбузового насіння 
різної форми 

Запах 

Характерний кек-
совим напівфабри-
ка-там із відчуттям 
легкого аромату 
горіхів  

Характерний кексовим напівфабрикатам із ароматом 
гарбузового насіння 

Характерний кексовим 
напівфабрикатам із наси-
ченим ароматом гарбузо-
вого насіння  

Смак 
З присмаком горі-
хів 

З присмаком гарбузового насіння 
З інтенсивним олійним 
присмаком і гарбузового 
насіння 

 
Як свідчать дані таблиці 1, усі дослідні зразки мали 

правильну форму з розміром 80×55×34 мм із рельєф-
ними стінками. Поверхня виробів з додаванням 
20…30% гарбузового насіння відповідала контрольно-
му зразку (з незначними тріщинами та розривом), збі-
льшення частки насіння до 35% обумовило погіршення 
поверхні виробу з випресовуванням олії. 

Колір дослідного зразка з внесенням гарбузового 
насіння у кількості 20–25% характеризувався золотаво-
оливковою скоринкою та світло-оливковою 
м’якушкою, що відповідало кольору добавки – гарбу-
зового насіння. Для зразка з внесенням 30% гарбузово-
го насіння колір скоринки був насиченим золотаво- 
оливковим, а м’якушки – оливковий. Збільшення вне-
сеного насіння до 35% обумовило оливково-сіре забар-
влення скоринки а м’якушки – насичено-оливкове. 
Стан м’якушки для кексів з внесенням гарбузового 
насіння від 20 до 30% характеризувався пористою 
структурою без слідів непромісу з рівномірними вкра-
пленнями гарбузового насіння. Зростання кількості ГН 
до 35% значно погіршило стан м’якушки та обумовило 
обмеження концентрації добавки – до 30%.  

Наступним етапом досліджень було вивчення 
впливу введення гарбузового насіння на фізико-
хімічні показники якості кексів. Визначали вологість, 
пористість і намочуваність виробів. 

Дані інформаційних джерел свідчать (Stoliarchuk, 
2008), що введення до складу рецептури кексів нетра-
диційної рослинної сировини, багатої на клітковину, 
зумовлює підвищення вологості. Враховуючи, що 
гарбузове насіння містить високу кількість кліткови-
ни, що може вплинути на суттєве підвищення вологи 
готових кексів, визначали її вміст у готових виробах 
(рис. 1).  

Встановлено, що внесення дослідної добавки в кі-
лькості 20, 25, 30% сприяє незначному збільшенню 
вологості кексів відповідно на 1,8; 2,5 і 3% (у межах 
похибки), тобто попередньо висунута гіпотеза про 
надмірне збільшення вологи за рахунок вмісту кліт-
ковини у ГН не підтверджена. 

Важливим показником борошняних кондитерсь-
ких виробів є намочуваність, яка вказує на їхню здат-
ність до просочування шлунково-кишковими соками 
та засвоюванням організмом (рис. 2). Результати дос-
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лідження свідчать про незначні відмінності (в межах 
похибки) показника намочуваності кексів, приготов-
лених за новою технологією порівняно з контрольни-
ми зразками. 
 

 
Рис. 1. Вплив гарбузового насіння в рецептурі на 

вологість кексів із ГН: 1 – контроль – кекс «Горіховий»;  
2 – кекс із заміною 20% пшеничного борошна на ГН, 3 – кекс із 
заміною 25% пшеничного борошна на ГН,  4 – кекс із заміною 

30% пшеничного борошна на ГН 
 

 
Рис. 2. Вплив добавки в рецептурі на намочуваність 
кексів із ГН: 1 – контроль – кекс «Столичний»; 2 – кекс із 

заміною 20% пшеничного борошна на ГН, 3 – кекс із заміною 
25% пшеничного борошна на ГН, 4 – кекс із заміною 30% 

пшеничного борошна на ГН 
 

 
Рис. 3. Вплив добавки в рецептурі на пористість  

кексів із ГН: 1 – контроль – кекс «Горіховий»; 2 – кекс із 
заміною 20% пшеничного борошна на ГН, 3 – кекс із заміною 

25% пшеничного борошна на ГН,  4 – кекс із заміною 30% 
пшеничного борошна на ГН 

 
Формування структури тіста відбувається не тіль-

ки під дією води й механічного впливу на напівфаб-
рикати при їх замішуванні (збивання або емульгуван-
ня), а й також супроводжуються змінами властивос-
тей тіста внаслідок протікання в ньому фізико-
хімічних процесів (Safonova, 2007; Kaplina et al., 

2015). Тобто формування пористої структури виробів 
залежить від піноутворюючої здатності харчової сис-
теми та стійкості піни, емульгуючої ємкості, стабіль-
ності емульсії.  

Пористість кексів характеризує не лише їхній 
об’єм, а й засвоюваність, – чим більший показник 
пористості, тим кращий товарний вигляд та вища його 
засвоюваність (Sobolevoj, 1985; Safonova, 2007; 
Stoliarchuk, 2008; Kaplina et al., 2015). Результати 
дослідження свідчать, що внесенні до складу рецеп-
тури кексів гарбузового насіння та олії соняшникової 
рафінованої обумовлює збільшення простої структури 
кексів на 5–7%. Те, що вироби з добавкою мають 
пористість вищу за контрольний зразок можна пояс-
нити тим, що гарбузове насіння при уведенні подріб-
нюється з одночасним перемішуванням із рідкими 
компонентами рецептури. Такий спосіб введення 
забезпечує краще його включення до структури гото-
вих виробів. Як відомо (Stoliarchuk, 2008), у складі ГН 
присутні компоненти, які мають емульгуючі власти-
вості, ймовірно, вони сприяють кращому структуроу-
творенню та забезпечують стійкість тістової системи. 

 
Висновки 

 
Підсумовуючи, можна зазначити, що внесення га-

рбузового насіння до рецептури кексових виробів у 
кількості до 30% забезпечує поліпшення органолеп-
тичних властивостей і пористості кексів. А внесення 
гарбузового насіння у кількості 35% призводить до 
суттєвого погіршення органолептичних властивостей. 
Таким чином, оптимальним буде внесення гарбузово-
го насіння у кількості 30%. Результати проведених 
досліджень підтверджують можливість використання 
гарбузового з метою розширення асортименту кексів з 
поліпшеними споживчими властивостями. 

Перспективи подальших досліджень. Для пояс-
нення процесів тістоутворення виникає необхідність 
більш глибокого дослідження функціонально-
технологічних властивостей. 
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