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Анотація. В Україні вкрай загострена проблема забезпечення споживачів якісною про дук
ці єю в достатній кількості. Вирішити її можливо за рахунок розробки якісно нових тех но ло гій 
бо рош няних кондитерських виробів із використанням нетрадиційної рослинної сировини. Ме
та дослідження полягає у вивченні впливу способу введення гарбузового насіння в рецептуру 
кек сів на органолептичні властивості виробів. Методика дослідження. Використано ор га
но лептичні методи дослідження властивостей якості виробів, профільний метод. Ре зуль
та ти. Під час уведення гарбузового насіння у стані борошна можлива заміна 20 % пше нич
но го борошна в рецептурі. Сумісне подрібнення гарбузового насіння з рецептурними ком
по нен тами кексових виробів забезпечує можливість підвищити його частку в рецептурі до 
30 % та замінити вершкове масло частково на жирову складову гарбузового насіння та на 
олію соняшникову рафіновану. Висновки. Результати досліджень органолептичних власти
вос тей кексів засвідчують можливість додавання гарбузового насіння до цукровожирових 
ком по нентів рецептури на етапі їх збивання за одночасного подрібнення.

Ключові слова: борошняні кондитерські вироби, кекси, гарбузове насіння, органолептичні 
влас тивості.

Постановка проблеми в загальному ви
гля ді та зв’язок із найважливі шими науко
ви ми чи практичними завданнями. Науковці 
де да лі більше наголошують на загостренні та
кої проблеми, як забезпечення населення пла
не ти в достатній кількості якісними хар чо ви ми 
про дуктами. Щорічно вчені та практики про
по нують сотні нових технологій харчових про
дук тів, проте проблема залиша ється акту аль
ною. Нестабільний стан економіки ще біль ше її 
загострює. Вітчизня ні підприємства ре сторан
ного господарства працюють на мо раль но та 
фі зично застарілому обладнанні, ви ко рис тову
ють технології, які не враховують останніх  до
сягнень нутрігеноміки. Передові під приємства, 
хоч і оновлюють своє виробни ц т во, проте  зму
шені впроваджувати знач ну кіль кість  техноло
гій, що потребують викорис тан ня харчових  до
бавок. Це обумовлено необ хід ністю отримувати 
дешеву продукцію зі ста біль ною якістю.

Отже, постає питання розробки технологій 
якіс но нових харчових продуктів, які спри яти
муть вирішенню зазначеної проблеми й під
вищуватимуть конкуренто спроможність віт
чиз няного виробника. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
На уко ві публікації початку ХХІ ст. свідчать 
про становлення нової концепції нутриціо ло гії 
– концепції функ ціональ ного харчування. Згід
но з її положеннями вагома роль відво дить ся 
індивідуальному харчуванню та підви ще ному 
споживанню харчових продуктів функціональ
ного призначення. Тому вчені вказують не ли
ше на необхідність забезпечення населення 
пла нети повноцінними харчовими продуктами 
в достат ній кількості, а й на потребу в харчових 
про дуктах функціонального призначення [1].

Аналіз як світового, так і вітчизняного рин
ку харчових продуктів функціонального при
значення свідчить, що на сьогодні він пред
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став лений досить вузьким асортиментом. Фі
зіологічнофункціональні інгредієнти  здебіль
шого використовуються в технологіях чоти рьох 
основних груп харчових продуктів:  молоч
них, жирових, продуктах на зерновій основі 
(су хих сніданках), безалкогольних напоях. 
Бо рош няні кондитерські вироби (далі – БКВ) 
не входять до вищезазначених груп продуктів, 
про те вони користуються значним попитом 
се ред різних вікових груп населення та спо жи
ва ються в достатньо великій кількості. У ряді 
пуб лікацій як вітчизняних, так і закордонних, 
на го ло шувалося на суттєвому недоліку ці єї 
групи харчових продуктів: високій кало рій
ності за низького вмісту фізіологічно необ хід
них біологічно активних компонентів  [1– 2]. 
Проведено значну кількість досліджень сто
сов но розв’язання зазначеної проблеми, роз
роб лено значну кількість технологій харчових 
про дуктів цієї групи. Проте практичну реалі за
цію мали лише деякі з них. При цьому під час 
їх створення в більшості випадків реалі зо вані 
положення теорії збалансованого хар чу вання, 
які ставляться під сумнів останніми досяг нен
нями нутрігеноміки. Отже, гостро постає не об
хідність розробки науково обґрунтованих тех
но логій борошняних кондитерських виробів 
фі зіо логічнофункціонального призначення та 
їх упровадження у практику діючих під при
єм ств ресторанного господарства й харчової 
про мисловості.

Одним із найбільш раціональних шляхів ви
рішення зазначеної проблеми є створення тех
но логій борошняних кондитерських виробів із 
використанням нетрадиційної рослинної  си
ро вини. Попередні дослідження показали ши
рокі можливості використання в технології 
кек сів продуктів переробки насіння різних 
олій них культур. При цьому встановлено, що 
ви користання гарбузового насіння (далі – ГН) 
є перспективним [2–4]. Воно характеризується 
низь ким вмістом легкозасвоюваних цукрів, 
ви соким вмістом білків, жирів із значною 
кіль кістю поліненасичених жирних кислот 
(ПНЖК) та власними комплексами антиокис
лювальних сполук, містить значну кіль кість 
водо та жиророзчинних вітамінів, мі не раль
них речовин і цілу низку біологічно ак тивних 
ком понентів. Результати досліджень засвідчи
ли раціональність його використання в техно
ло гіях інших БКВ, зокрема, виготовленні ви ро
бів із пісочного тіста, масляного бісквіту [2– 4]. 

Тому є доцільним детальне дослідження мож
ли вос ті використання гарбузового насіння  в 
тех нології кексів із метою забезпечення  отри
ман ня якісно нової конкурентоздатної продук
ції.

Формування цілей статті (постановка  за
в дання). Мета дослідження полягає у вив чен
ні впливу способу введення гарбузового на сін
ня в рецептуру кек сів на органолептичні влас
ти вості виробів.

Виклад основного матеріалу дослідження 
з повним обґрунтуванням отриманих науко
вих результатів. Попередніми дослідженнями 
по казано доцільність переробки насіння олій
них культур у технології кексового тіста. 
Визна че но, що розміри частки внесення  про
дуктів пере роб ки насіння олійних культур 
обмежено, перш за все, їх впливом на органо
леп тичні влас ти вості (смак, запах, колір) [2]. 
Відомо, що хімічний склад гарбузового на
сін ня не міс тить шкідливих речовин, які б 
мо гли впли ну ти на здоров’я людини, що дає 
змогу не засто со вувати його глибоку пе ре
роб ку [5]. На цій під ста ві як предмет дослід
ження було обрано ГН. У ході попередніх до
слід жень установлено мож ли вість внесення 
до рецептури кексових ви ро бів ГН різного 
сту пеня подрібнення та жирності в кількості 
20 % на заміну пше нич ного борошна [2]. Ана
ліз отриманих резуль та тів [2–4] та серія більш 
глибоких досліджень за без печили можли
вість розробки нового спо собу уведення ГН 
до технології кексових  виро бів, згідно з яким 
ГН додавали до цук ро вожи р ових ком по нен
тів рецептури та пере мішува ли їх з од но час
ним подрібненням. Збиту суміш поєдну вали 
із пше ничним борошном. За про понований 
спосіб уведення гарбузового насін ня забезпе
чив можливість підвищити йо го ча стку на 
заміну пшеничного борошна й за мі ни вер
шкового масла на жирову складову гар бу зо
во го насіння та на олію соняшникову рафі но
вану.

Для встановлення обмежень щодо кількості 
вне сення до рецептури ГН новим способом, 
необ хідно було виявити характер впливу йо
го частки введення на органолептичні влас
ти вості готових виробів. Заміну виконували 
в межах 20…35 % з інтервалом λ=5 %. Ор га
нолептичну оцінку виробів проводили про
фільним методом як найбільш широко вико
ристовуваним для вивчення якості борош ня
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них кондитерських виробів. Сенсорний аналіз 
кек сів здійснювали за допомогою профільного 
ме тоду [3, 6]. Суть методу полягає в тому, що 
склад не поняття однієї з органолептичних влас
ти востей (смак, запах, колір) представляють 
у вигляді сукупності простих складових, які 
оцінюються дегустаторами за якістю, ін тен
сив ністю та порядком проведення. Під час 
виконання профільного аналізу використо ву
ють балові шкали для оцінки інтенсивності 
ок ремих ознак, послідовно визначають прояви 
від чуття і результати, графічно зображують 

у вигляді профілограми (профілю). Залежно 
від оцінюваного показника отримують про
фі лограми смаку, запаху й кольору [7]. Для 
реалізації вищенаміченого завдання розроб
лено ідеальний профіль – описовий стандарт 
кек су з ГН. Для візуалізації органолептичних 
ха рактеристик кексів побудовано профілі, ос
кільки їх застосування дозволяє оцінити відмін
ність дескрипторів та провести порівняльну 
ха рактеристику виробів. Профілограми опису 
ор ганолептичних показників представлено на 
рис. 1. 
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Рис. 1. Профілограми органолептичних властивостей стандартного зразка 
кексу з гарбузовим насінням

(дескриптори: А – смак; В – запах)
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Рис. 1, aркуш 2
(дескриптор С – колір)

Результати попередніх досліджень по ка
зали, що нові вироби відрізнятимуться від 
контролю лише за властивостями смаку, за
па ху та кольору. Тому описові стандарти бу ло 
розроблено для цих властивостей виробів. Ін
тенсивність прояву кожного дескриптора оці
ню вали за 5баловою шкалою [3, 6]. Дослідже 

но вплив частки введення до рецептури ГН 
за пропонованим способом на органолептич
ні  влас тивості готових виробів (смак, запах і 
ко лір) у порівнянні з уведенням ГН до складу 
бо рош на. Результати досліджень показали, що 
під час уведення ГН оптимальною буде його 
част ка 20 % (рис. 2).

Рис. 2. Профілограми органолептичних властивостей кексів із заміною пшеничного 
борошна на борошно гарбузового насіння (15, 20, 25 %)

(дескриптор А – смак) 
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Рис. 2, аркуш 2
(дескриптори: В – запах; С – колір)

Отримані дані засвідчують (рис. 3), що ви
ко ристання нового способу забезпечує мож ли
вість заміни значно більшої частки пше нич

но го борошна на гарбузове насіння та повної 
замі ни вершкового масла на олію соняшникову 
ра фіновану. 

С
Г

Рис. 3. Профілограми органолептичних властивостей кексів із заміною пшеничного борошна на 
гарбузове насіння (20, 25, 30, 35 %)

(дескриптор А – смак)
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Рис. 3, аркуш 2
(дескриптори: В – запах; С – колір)

Вироби із заміною 30 % високо оціню ва
лися дегустаторами. Вони мали високі орга
но лептичні властивості, приємне оливкове 
за бар влення та розвинену пористу структуру 
м’я кушки. За найбільшої частки введення ГН 
(35 %) вироби навпаки набули вираженого сма
ку гарбузового насіння і мали занадто зелене 
за барвлення, характеризувалися недостатньо 
роз винутою пористістю та гливкуватістю м’я
куш ки.

Висновки із зазначених проблем і пер
спек тиви подальших досліджень у подано
му на пряму. Отже, установлено, що під час 

уве ден ня гарбузового насіння у склад борошна 
до рецептури кексів, найбільш оптимальною 
част кою є 20 %. Новий спосіб уведення гар
бу зового насіння забезпечує можливість під
ви щити його частку в рецептурі до 30 % за од
ночасної заміни вершкового масла на олію со
няш никову рафіновану. Підвищення частки за
мі ни обумовлює не лише кардинально відмінні 
ор ганолептичні властивості готових виробів, а 
й суттєві зміни їх структурномеханічних ха
рак теристик. Більш детальне вивчення цих 
змін є перспективою наших подальших дос
лід жень.

е

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



90 Теорія та практика товарознавства харчових продуктів

ISSN 2518-7171. Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі. 2016. № 1 (78).

ЛІТЕРАТУРА

1.	 Технологія харчових продуктів функціо
наль ного призначення : монографія / 
[А. А. Ма заракі, М. І. Пересічний, 
М. Ф. Крав ченко та ін.]. – 2ге вид., 
переробл. та допов. – Київ : Київ. нац. 
торг.екон. унт, 2012. – 1116 с.

2.	 Інноваційні технології борошняних кон ди
терських виробів із використан ням про дук
тів переробки гарбузового насіння : моно
гра фія / Т. В. Капліна, В. М. Столярчук, 
С. О. ОвчінніковаДудник, Е. М. Бровко. – 
Полтава : ПУЕТ, 2015. – 356 с.

3.	 Дослідження сенсорне. Методологія. За
галь ні настанови. (ISO 6658:1985, IDT) : 
ДСТУ ISO 6658:2005. – Київ : Держспо
жив стан дарт України, 2006. – VІІ, 17 с. – 
(На ціо нальний стандарт України).

4.	 Столярчук В. М. Технологія виробів з 
пісочного тіста з використанням гарбузо
во го голонасінного борошна : дис. канд. 
техн. наук : спец. 05.18.16 «Технологія 
про дуктів харчування» / В. М. Столярчук. – 
Хар ків, 2008. – 185 с. 

5.	 Нестерова О. В. Стандартизация семян 
тыквы и препаратов из них : дис. канд. фарм. 
наук : 15.00.02 / О. В. Нестерова. – Москва, 
1990. – 148 с.

6.	 Кантере В. М. Сенсорный анализ продуктов 
пи тания [Текст] : монография / В. М. Кан
таре, В. А. Матисон, М. А. Фоменко. – Мос
ква : Типография РАСХН, 2003. – 400 с.

7.	 Родина Т. Г. Сенсорный анализ продо воль
ственных товаров : учеб. для студ. высш. 
учеб. заведений / Родина Т. Г. – Москва : 
Академия, 2004. – 208 с.

REFERENCES

1.	 Tekhnolohiia kharchovykh produktiv funk
tsi o nalnoho pryznachennia : monohra
fiia  / [A. A., Mazaraki, M. I., Pe resichnyi,  
M. F., Krav chenko ta in.]. – 2he vyd., 
pererobl. ta dopov. – Kyiv. : Kyiv. nats. torh.
ekon. unt, 2012. – 1116 s.

2.	 Innovatsiini tekhnolohii boroshnianykh kon
dyterskykh vyrobiv iz vykorystanniam produk
tiv pererobky harbuzovoho nasinnia : mono
hrafiia / T. V., Kaplina, V. M., Stoliarchuk,  
S. O., OvchinnikovaDudnyk, E. M., Brov
ko. – Poltava : PUET, 2015. – 356 s.

3.	 Doslidzhennia sensorne. Metodolohiia. Za
halni nastanovy / V., Kosiura (per. ta nauk.
tekhn. red.). (ISO 6658:1985, IDT) : DSTU 
ISO 6658:2005. – K. : Derzhspozhyvstandart 
Uk ra iny, 2006. – VII, 17 s. – (Natsionalnyi 
stan dart Ukrainy).

4.	 Stoliarchuk, V. M., Tekhnolohiia vyrobiv z 
pisochnoho tista z vykorystanniam harbuzo
vo ho holonasinnoho boroshna : dys. kand. 
tekhn. nauk : spets. 05.18.16 «Tekhnolohiia 
pro duktiv kharchuvannia» / V. M., Stoliar
chuk. – Kharkiv, 2008. – 185 s. 

5.	 Nesterova, O. V., Standartyzatsiia semian tyk
vy i preperatov is nih: dys. kand. farm. nauk  : 
15.00.02 / O. V., Nesterova. – Moskva, 1990. – 
148 s.

6.	 Kantere, V. M., Sensornyi analiz produktov pi
ta niia [Tekst] : monohrafiia / V. M., Kantere, 
V. A., Ma tison, M. A., Fomenko. – Moskva : 
Tipografiia RASHN, 2003. – 400 s. 

7.	 Rodina, T. H., Sensornyi analiz prodo vol
stven nyh tovarov : ucheb. dlia stud. vyssh. 
ucheb. zavedenii. – Moskva : Akademiia, 
2004. – 2008 s.

Т. В. Каплина, доктор технических наук, профессор; В. Н. Столярчук, кандидат тех
ни чес ких наук, доцент; С. А. Дудник (Высшее учебное заведение Укооп союза «Полтавский 
уни верситет экономики и торговли»). Влияние cпособа ввода тыквенных семян на орга
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Аннотация.  В Украине достаточно актуальнjq является проблема обеспечения потреби
те лей качественной продукцией в достаточном количестве. Решить ее возможно за счет раз
работки качественно новых технологий мучных кондитерских изделий с использованием не
традиционного растительного сырья. Цель исследования заключаеться в изучении влияния 
способа введения тыквенных семечек в рецептуру кексов на органолептические свойства 
из делий. Методика исследования. Использованы органолептические методы исследования 



91

ISSN 2518-7171. Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі. 2016. № 1 (78).

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

свойств качества изделий, профильный метод. Результаты. Во время введения тыквенных 
семечек в состоянии муки возможна замена 20 % пшеничной муки в рецептуре. Совместное 
измельчения тыквенных семечек с рецептурными компонентами кексовых изделий обес пе
чивает возможность повысить его долю в рецептуре до 30 % и заменить сливочное мас ло 
частично на жировую составляющую тыквенных семечек и на масло подсолнечное ра фи
нированное. Выводы. Результаты исследований органолептических свойств кексов сви де
тель ствуют о возможности введения тыквенных семечек в сахарножировые компоненты 
ре цеп туры на этапе их взбивании при одновременном измельчении.

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия, кексы, тыквенные семечки, органо леп
ти ческие свойства.

T. Kaplina, Doctor of Technical Sciences, Professor; V. Stolyarchuk, Candidate of Technical Sci
en ces, Associate Professor; S. Dudnyk (Poltava University of Eco no mics and Trade). Influence of 
the method of pumpkin seeds use on organoleptic properties of cakes. 

Introduction. The problem of providing customers with highquality products in full measure is a 
bur ning in Ukraine. It is possible to solve this problem by means of creation of uptodate highquality 
tech nologies of flourcontaining confectionary products using alternative plant substances. Purpose. 
The research of influence of using pumpkin seeds to the receipts of cakes on the organoleptic prop
erties of confectionary products. Methods. organoleptic research of the quality of confectionary pro
ducts, profile method. Results. The obtained results proved that the use of new method provides a 
possibility of replacement a sufficiently large portion of wheatflour by pumpkin seed and complete 
replacement of dairy butter by clarified sunflower oil. The products with the replacement of 30 % were 
highly appreciated by the tasters. They had high organoleptic properties, pleasant olive colouring and 
developed porous structure of crumb. On conditions that 35 % of pumpkin seeds were introduced in 
confectionary products, they acquired expressed taste of pumpkin seeds and had excessive green co
louring, and had underdeveloped porosity and sodden crumb. Conclusions. The results of research 
of the organoleptic properties of cakes prove the possibility of adding pumpkin seeds to sugarfatty 
components to the receipts on the stage of rafting while simultaneously crushing them.

Keywords: flourcontaining confectionary products, cakes, pumpkin seeds, organoleptic proper
ties.
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