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Вплив частки введення гарбузового насіння до складу кексового тіста на 

його дисперсність 

 
Капліна Т. В., Столярчук В. М., Дудник С. О. 

Вищий навчальний заклад Укоопспілки 

«Полтавський університет економіки і торгівлі» 

 

В останні роки намітилася тенденція до збільшення популярності 

здорового харчування. Споживачі все частіше зупиняють свій вибір на 

продукції, основними характеристиками якої є не тільки привабливий 

зовнішній вигляд і приємний смак, а й натуральність компонентів, харчова 

цінність. Актуальним напрямком розвитку харчової промисловості та 

ресторанного господарства нині залишається виробництво харчової продукції 

дієтичного та функціонального спрямування. Вагому частку в широкому 

асортименті продукції закладів ресторанного господарства посідають 

борошняні кондитерські вироби і, зокрема, кекси. 

Підвищення обсягів виробництва та споживання кексових виробів в 

умовах сьогодення свідчить про те, що ця група продуктів набуває все більшої 

популярності та займає важливе місце в структурі харчування населення 

України [1,2]. Така тенденція привертає дедалі більшу увагу науковців до 

вивчення харчової цінності кексових виробів і пошуку способів її покращення 

[3]. Більшість дослідників для підвищення харчової цінності кексів пропонують 

вносити плодово-ягідні порошки, шрот, волокна в тісто на різних стадіях 

технологічного процесу. Наприклад [4], відоме використання порошків з плодів 

шипшини, глоду, чорниці, обліпихи та смородини. Використання добавок дає 

можливість збагатити вироби вітамінами, органічними кислотами, харчовими 

волокнами, макро- та мікроелементами. 

Разом з тим одним із способів покращення харчової цінності кексів є 

уведення до складу рецептури нетрадиційної рослинної сировини. Проте 

реалізація такого задуму досить складна, оскільки у разі заміни традиційної 

сировини на нетрадиційну досить часто відбувається значне погіршення 

органолептичних властивостей готової продукції. Зумовлено це значними 

відмінностями функціонально-технологічних властивостей нової сировини 

порівняно з традиційною. 

Відомо [4], що якісні кекси можуть бути отримані під час сприятливого 

збігу цілого ряду чинників – відповідної якості рецептурних компонентів, 

режимів і способів створення дисперсних систем, замішування тіста, випікання 

напівфабрикатів тощо. Отже, виникає необхідність у глибокому вивченні 

впливу цих чинників на якість виробів і раціональне їх поєднання в процесі 

розробки нових технологій. 

Результати наших попередніх досліджень підтвердили можливість 

використання гарбузового насіння у технології кексів. Його частка уведення до 

рецептури визначає не лише харчову та біологічну цінність готових виробів, 
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але й впливає на перебіг процесів, на всіх стадіях технологічного процесу – від 

формування якості тістових мас до готових виробів. 

Основною ознакою більшості об’єктів харчових виробництв є те, що вони 

являють собою дисперсні системи. Разом із тим більшість сировинних харчових 

матеріалів, напівфабрикатів і готових продуктів є також 

висококонцентрованими дисперсними системами з сильно розвиненою 

міжфазною поверхнею [5]. 

Попри всю різноманітність харчових висококонцентрованих дисперсних 

систем головною, найбільш загальною їх ознакою є гетерогенність − наявність 

розвиненої міжфазної поверхні, величина якої, віднесена до одиниці маси або 

об’єму системи. Вона залежить у першу чергу від дисперсності системи, від 

розміру часток дисперсної фази та їх концентрації в об’ємі системи. Відомо [6], 

що дисперсність основної сировини борошняних кондитерських виробів і 

збагачувальних добавок (порошки, пасти, пюре, висівки) суттєво впливають на 

процес тістоутворення та якість готових виробів. Якість кексів також у великій 

мірі залежить від дисперсності. Нами досліджено мікроструктуру кексового 

тіста з гарбузовим насінням мікроскопічним методом (рис. 1). 
 

а б 

  

в г 

Рис. 1 – Мікростуктура дисперснії системи з гарбузовим насінням: 

а) 20% уведення гарбузового насіння; б) 25% уведення гарбузового насіння; 

в) 30% уведення гарбузового насіння; г) 35% уведення гарбузового насіння. 
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Аналіз мікроструктури дисперсних систем із різною часткою гарбузового 

насіння(20…35% при і=5) виявив їх суттєві відмінності. Представлені 

результати засвідчують, що підвищення частки уведення гарбузового насіння 

призводить до збільшення розмірів його частинок у системі (умови 

виготовлення систем зберігали сталими). Так при внесенні частки гарбузового 

насіння 20–25% мікроструктура фракцій була більш однорідною, в ній 

переважали дрібні частинки. Підвищення частки уведення гарбузового насіння 

до 30% призводить до збільшення фракцій частинок гарбузового насіння 

крупних розмірів. Проте дисперсна система зберігає однорідність. Збільшення 

частки гарбузового насіння до 35% обумовлює появу окремих крупних 

нероздроблених конгломератів. 

Більш детальне співвідношення кількості та розмірів частинок гарбузового 

насіння у дисперсній системі визначали методом мікроскопіювання за 

використанням мікрометр-окуляра (рис. 2). 
 

 
 

 

 

Рис. 2 - Розміри частинок гарбузового насіння в дисперсній системі, мкм 

Результати дослідження засвідчують, що розміри частинок гарбузового 

насіння становлять 125,0…225,0 мкм близько 50%, менше 350 мкм − 30%, та 

450 мкм − 20%. За результатами нашим попередніх досліджень найбільш 

оптимальним є уведення гарбузового насіння 30% [7]. Для цього дослідного 

зразка (із 30% уведення гарбузового насіння) діапазон розмірів частинок 

здебільшого становить 225 − 350 мкм (66%), фракція частинок великих розмірів 

450 мкм зростає до 18%, проти 10% системи з часткою гарбузового насіння 20 і 

% 
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25%. При 35% уведення гарбузового насіння кількість частинок великих 

розмірів 450 мкм досягає частки 40%. Ймовірно це й обумовлює погіршення 

якості готових виробів із великою часткою уведення гарбузового насіння 35% 

[7]. 

Висновок. Дисперсність кексового тіста із гарбузовим насінням впливає 

на якість готових виробів. На основі досліджень мікроструктури дисперсної 

системи та розмірів частинок, визначених методом мікроскопіювання, 

встановлено, що оптимальною часткою уведення гарбузового насіння є 30 %. 

Перспективою наших подальших досліджень буде детальне вивчення впливу 

частки уведення гарбузового насіння до рецептури кексів на процеси 

тістоутворення. 
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