
44. РОЗРОБЛЕННЯ НОВІТНІХ РЕЦЕПТУР ВИРОБІВ З 
КЕКСОВОГО ТІСТА

О. В. Поліщук, 
А. О. Чагайда

Національний університет харчових технологій

199



Проблема їжі була і залишається однією з найважливіших проблем, які 
стоять перед людством. Все, окрім кисню, людина для своєї життєдіяльності 
отримую з їжею. Для підтримки здоров’я, дієздатності і довголіття людини 
необхідно дотримуватися трьох основних правил: баланс енергії, задоволення 
організму в необхідній кількості і співвідношенні харчових речовин, режим 
харчування.За останнє десятиліття з’явилось дуже багато оригінальних ідей та 
концепцій, котрі не вписуються в рамки традиційних уявлень щодо їжі, зате всі 
вони обіцяють оздоровчий ефект. Завдяки підвищеному інтересу до нових 
методів харчування, вони активно поширюються і пропонуються серед 
населення [1].

Кондитерськівиробиявляють собою великугрупупродуктів,
якікористуються в Україні широким попитом і є улюбленимиласощами для 
дітей та дорослих. Асортименткондитерськихвиробівнараховуєбільше 5 
тисячнайменувань та здатнийзадовольнитисаміширокізапити та смакинаселення.3 
позиціїраціональногохарчуваннякондитерськівиробиможнавживативсімепізодично 
та в невеликих кількостях. Незважаючи на те, 
щоасортименткондитерськихвиробіврізноманітний, однією з важливих задач є 
розробкановихвидіввиробів, з метою удосконаленняструктуриасортименту, 
економіїдефіцитнихвидівсировини, зниженняцукроємностівиробів,
створеннявиробів з більшдовгимстрокомзберігання, виробівлікувально- 
профілактичнихкондитерськихвиробів.

Асортиментборошнянихкондитерськихвиробів, щовипускаютьсяв Україні, 
дужерізноманітний - цезатяжнепечиво, цукрове та здобнепечиво, галети, 
крекери, пряники, кекси, вафлі, різнівидитортів та тістечок. Однаканалізхімічного 
складу та харчовоїцінностізразківборошнянихкондитерськихвиробівсвідчить, 
щожоден з них не відповідаєвимогамнутріціології. Незбалансованість складу 
борошнянихкондитерськихвиробівпов'язана з високимвмістом одних 
компонентів (жир, вуглеводи) та відноснонизькимвмістомінших (білок, харчові 
волокна, насиченіжирнікислоти, вітаміни).

Сучасні тенденції розвитку технології борошняних кондитерських 
виробів надають можливість для змішування різноманітних злаків. В 
результатіекспериментівпри
виробництвікондитерськихвиробіввиникаютьновіваріації, такі як
композиціяпшеничного та вівсяногоборошна.Додавання вівсяних компонентів 
при виробництві кексів дозволяє поліпшити технологічні властивості продукції, 
сповільнити старіння крохмалю. Крім того,
вівсянеборошнопідвищуєвологозв’язуючуздатністьтіста.
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