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ВИВЧЕННЯ СПОЖИВНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ
КЕКСІВ, РОЗРОБЛЕНИХ НА ОСНОВІ

ОРГАНІЧНОЇ СИРОВИНИ

А. С. ТКАЧЕНКО, кандидат технічних наук
(Вищий навчальний заклад Укоопспілки 

«Полтавський університет економіки і торгівлі»)

Анотація. Метою статті є вивчення споживних властивостей кексів, розроблених на 
основі органічної сировини. За даними дегустаційної оцінки розроблено дві рецептури кексів 
– «Золотий амарант» та «Конопляна насолода», контролем слугував кекс «Столичний». 
Зразки перевірено за органолептичними, фізико-хімічними показниками та показниками без-
печності. Для оцінки органолептичних показників кексів запропоновано 50-балову шкалу, яка 
включає оцінювання таких показників: форма, стан поверхні, забарвлення скоринки, стан 
і колір м’якушки, структура пористості, аромат, смак, флейвор, післясмак, розжовування 
м’якушки. На основі методу експертних оцінок визначено коефіцієнти значущості для кожно-
го показника. Так, для показників «структура пористості» та «стан і колір м’якушки» вста-
новлено коефіцієнт 0,5, а для показників «колір» та «аромат» – 1,5; для ряду інших показників 
коефіцієнт значущості дорівнював 1. Розроблена шкала передбачала такі критерії для оціню-
вання кексів: 45-50 балів − «відмінно», 40-44 бали − «добре», 30-39 балів − «задовільно, нижче 
30 балів − незадовільно. Для оцінювання фізико-хімічних показників і показників безпечності 
використано стандартні методики. Вологість визначено висушуванням до постійної маси за 
температури 105 °С, масову частку золи, нерозчинної в розчині з масовою часткою соляної 
кислоти 10 �, – мокрим озоленням проби в азотній кислоті та спалюванням її в електричній 
печі, лужність – потенціометричним методом. Для дослідження вмісту токсичних елементів 
у готових виробах використано загальноприйняті методики: мідь, цинк, свинець та кадмій 
визначено атомно-абсорбційним методом, миш’як – колориметричним методом, ртуть – 
методом безполуменевої атомної абсорбції. Розроблені зразки відрізнялися високими органо-
лептичними показниками, рівень якості для кексу «Золотий амарант» становить 0,94, а для 
кексу «Конопляна насолода» – 0,96. Обидва зразки відповідали нормативним документам за 
фізико-хімічними показниками та показниками безпечності. Так, показник вологості для кексу 
«Золотий амарант» становив 21,5 �, а для кексу «Конопляна насолода» – 20,5 �. Лужність, 
у перерахунку на сухі речовини, становила 1,6 градусів; масова частка золи, нерозчинної в 
розчині з масовою часткою соляної кислоти 10 � становила 0,07 � для кожного зразка. Ре-
цептури кексів можуть бути рекомендовані для впровадження у виробництво.

Ключові слова: органічна сировина, кекси, споживні властивості, органолептичні показ-
ники, фізико-хімічні показники, показники безпечності.

Постановка проблеми в загальному ви-
гляді та зв'язок із найважливішими наукови-
ми чи практичними завданнями. Ринок орга-
нічних продуктів є перспективним сегментом 
харчової промисловості. Органічна продукція 
користується широким попитом у багатьох кра-
їнах Європи, тому експорт органічних харчових 
продуктів може стати прибутковим напрямком 
для української промисловості. Внутрішній ри-
нок органічної продукції почав розвиватися у 

2008 р. Але асортимент органічних продуктів, 
представлений у супермаркетах, ще й досі не-
повний. Сьогодні споживачі можуть придбати 
такі українські сертифіковані органічні про-
дукти: молочні та м’ясні продукти, бакалійні та 
хлібобулочні вироби, рослинні олії, напої, яйця, 
мед, деякі овочі та фрукти. Найбільшим викли-
ком для внутрішнього ринку є низький рівень 
обізнаності щодо органічної продукції серед 
населення. Ще одна проблема полягає в тому, 

А. С. Ткаченко
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що асортимент готової органічної продукції є 
не досить широким, тому актуальним науковим 
завданням є його розширення [1].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Проведені дослідження свідчать, що основни-
ми чинниками, що стримують упровадження 
органічного виробництва, є низька поінформо-
ваність сільськогосподарських товаровиробни-
ків щодо існуючого попиту на органічну про-
дукцію та процедури сертифікації органічного 
виробництва, відсутність доступних каналів 
реалізації такої продукції [2]. Л. Я. Якимишин 
пропонує стимулювати розвиток партнерських 
мереж фермерських господарств, інших ви-
робників органічної продукції, у межах яких 
упроваджувати рішення щодо консолідації 
окремих процесів, підпроцесів, операцій тощо 
[3]. І. В. Сідельникова визначає основними пе-
решкодами на шляху ефективного формуван-
ня попиту та пропозиції на ринку органічної 
продукції: відсутність державної підтримки 
та сприяння органічним виробникам; високі 
ціни на сертифіковану органічну продукцію; 
неналагодженість постійних каналів збуту; об-
меженість асортименту продукції; відсутність 
належного маркетингового досвіду щодо реа-
лізації органічної продукції; недостатня обізна-
ність споживачів відносно особливостей орга-
нічної продукції; недостатність інформації [5]. 
Отже, є проблема у формуванні асортименту 
готових виробів на основі органічної сировини. 
Відповідно до маркетингових досліджень [6] 
найбільшим попитом серед органічних продук-
тів користуються молоко та молочні продукти, 
м’ясо та м’ясні продукти, овочі та фрукти, соки, 
крупи, борошно, борошняні продукти. Вищеви-
кладене спонукає до розширення асортименту 
органічних виробів та дослідження споживних 
властивостей розроблених продуктів, а також 
їх упровадження у виробництво. Слід зазна-
чити, що на останній виставці BioFach-2017 в 
Нюрнберзі, де було представлено близько 40-ка 
країн світу з органічними продуктами, Україна 
здебільшого представляла сировину, а не готову 
продукцію. Особливим попитом на ринку ЄС 
користується пшениця, технічні культури, які в 
основному використовуються для виробництва 
кормів на території ЄС [4]. Проте не можна не 
брати до уваги той факт, що питання користі 
органічних виробів для людини є досить диску-
сійним. Спираючись на попередні дослідження 
автора, у кексах «Гречаник» та «Житниця», ви-

готовлених з органічної сировини, уміст свин-
цю вдвічі менший за контроль – 0,01 мг/кг, у той 
час як у контролі – 0,02 мг/кг. Також у розро-
блених виробах суттєво менший уміст миш’яку 
– 0,03 мг/кг порівняно з 0,15 мг/кг у контролі 
[7]. Дослідження органічної сировини вказують 
на те, що вона містить більшу кількість корис-
них нутрієнтів у порівнянні із сировиною, ви-
рощеною традиційним способом. Так, існують 
дані про те, що різновиди пшениці, вирощені в 
органічних умовах, володіли значно вищою за-
своюваністю білка та крохмалю, ніж пшениця, 
вирощена в неорганічних умовах [8]. Дослідже-
но, що між органічним і звичайним гороховим 
борошном суттєвих відмінностей в амінокис-
лотному складі не виявлено. Проте органічне 
гречане борошно відзначалося вищою біоло-
гічною цінністю, ніж звичайне гречане борош-
но [9]. У науковій літературі не вистачає даних 
стосовно вивчення споживних властивостей го-
тових органічних виробів. Переважно вивчала-
ся органічна сировина порівняно із сировиною, 
вирощеною традиційним способом, що зумов-
лює наукову новизну обраного дослідження.

Зважаючи на значні обсяги вирощуван-
ня зернових органічних культур на терито-
рії України, актуальним питанням є не лише 
експорт зернової сировини, а й розширення 
асортименту борошняних виробів. Зокрема, 
доцільним є розширення асортименту конди-
терських виробів, оскільки борошняні конди-
терські вироби традиційно користуються ви-
соким попитом у споживачів.

Формування цілей статті (постановка за-
вдання). Метою статті є вивчення споживних 
властивостей розроблених кексів на основі ор-
ганічної сировини. На основі вищевикладено-
го можна сформулювати завдання досліджен-
ня, які полягають у:

− розробленні рецептур органічних бо-
рошняних кондитерських виробів;

− дослідженні розробленої продукції за 
органолептичними показниками;

− дослідженні розробленої продукції за 
фізико-хімічними показниками та показника-
ми безпечності. 

Виклад основного матеріалу дослідження 
з повним обґрунтуванням отриманих науко-
вих результатів. Об’єктом дослідження були 
розроблені на основі органічної сировини кек-
си «Золотий амарант» та «Конопляна насоло-
да», контролем слугував зразок кексу «Столич-
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ний». Предмет дослідження – показники якості 
та безпечності розроблених кексів. Використані 
методи досліджень та обладнання, організація 
досліджень: дослідження проводилися на базі 
Полтавського університету економіки і торгів-
лі, а також у Державній установі «Полтавський 
обласний лабораторний центр Міністерства 
охорони здоров’я України». Кекси були дослі-
джені на відповідність вимогам національного 
стандарту «ДСТУ 4505:2005. Кекси». Для до-
слідження вмісту токсичних елементів у гото-
вих виробах використовували загальноприйня-
ті методики: мідь, цинк, свинець та кадмій ви-
значали атомно-абсорбційним методом, миш’як 
– колориметричним методом, ртуть – методом 
безполуменевої атомної абсорбції. З фізико-хі-
мічних показників визначали вологість – ви-
сушуванням до постійної маси за температури 
105 °С, масову частку золи, нерозчинної в роз-
чині з масовою часткою соляної кислоти 10 %, 

– мокрим озоленням проби в азотній кислоті та 
спалюванням її в електричній печі, лужність – 
потенціометричним методом. Органолептичні 
показники оцінювали за показниками на основі 
розробленої 50-балової шкали.

Для розробки балової шкали оцінювання ор-
ганолептичних показників були взяті такі пара-
метри: форма (Р1), стан поверхні (Р2), окрас ско-
ринки (Р3), стан і колір м’якушки (Р4), структура 
пористості (Р5), аромат (Р6), смак (Р7), флейвор 
(Р8), післясмак (Р9), розжовування м’якушки 
(Р10). Для визначення коефіцієнтів значущості, з 
метою розробки 50-баловой шкали, був викорис-
таний метод експертних оцінок. Кожен показник 
оцінювався балами: 1,5 − дуже суттєвий, 1 − сут-
тєвий, 0,5 − несуттєвий, 0 − не варто включати у 
шкалу. На основі оцінювання коефіцієнтів зна-
чущості органолептичних показників була роз-
роблена 50-балова шкала органолептичної оцін-
ки кексів, яка представлена в табл 1.

Таблиця 1 

Розроблена 50-балова шкала оцінювання органолептичних показників органічних кексів

Показник Коефіцієнт значущості Максимальна сума балів з 
урахуванням коефіцієнтів значущості

Форма 1 5
Стан поверхні 1 5
Окрас скоринки 1 5
Стан і колір м’якушки 0,5 5/2,5
Структура пористості 0,5 5/2,5
Аромат 1,5 5/7,5
Смак 1,5 5/7,5
Флейвор 1 5
Післясмак 1 5
Розжовуваність м’якушки 1 5
Усього - 50

Розроблена шкала передбачала такі критерії 
для оцінювання кексів: 45-50 балів – «відмін-
но», 40-44 бали – «добре», 30-39 балів – «задо-
вільно», нижче 30 балів – «незадовільно» [10].

Шляхом дегустаційної оцінки були розро-
блені рецептури кексів з органічної сировини 
«Золотий амарант» та «Конопляна насолода», 
контролем слугувала рецептура кексу «Сто-
личний». Для розроблення нових кексів були 
використані альтернативні види борошна: 
амарантове та конопляне. Існують дані до-
сліджень розроблення рецептур хліба, згідно 
з якими внесення амарантового борошна зна-
чно збільшило вміст білка, ліпідів, золи, хар-

чових волокон і мінеральних речовин, а також 
фітатів [11]. Дослідженням [12] установлено, 
що в бісквіті амарантовому суттєво збільши-
лась кількість незамінних амінокислот, віта-
мінів групи В, ненасичених жирних кислот 
порівняно з бісквітом основним із пшенич-
ного борошна. Отримані органолептичні по-
казники показали, що бісквіт з амарантового 
борошна дозволяє отримати кінцевий продукт 
із більш рівномірним, тонкостінним, еластич-
ним м’якушем, ніж у контрольному зразку. 
Суттєвою перевагою амарантового борошна 
є відсутність глютену в його складі, що до-
зволяє розробити продукти функціонального 
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призначення на його основі. Також до складу 
кексу «Золотий амарант» було додано амаран-
тову олію, яка є перспективним джерелом по-
ліненасичених жирних кислот. Олія амаранту 
належить до групи лінолевих олій із значним 
вмістом пальмітинової жирної кислоти. Осо-
бливості жирнокислотного складу олії ама-
ранту та присутність у ній великої кількості 
антиоксидантів різної природи (сквалену, то-
коферолів) обумовлюють більш високу стій-
кість даної олії до окиснювального псування 
порівняно із традиційними оліями [13].

Конопляне борошно також має ряд переваг 
порівняно із пшеничним. До того ж, конопляне 
борошно, як і амарантове, не містить глютену. 
Воно містить близько 38 % білків, збалансова-
них за амінокислотним складом, серед яких: 
лізин, триптофан, лейцин, фенілаланін тощо. 
Високий уміст харчових волокон (10,4 %) спри-
яє виведенню з організму холестерину, важких 
металів, радіонуклідів та покращує перисталь-
тику кишечнику. Також, конопляне борошно 
багате на вітаміни групи В (В1, В2, В3 та В6), 
Е та на мінеральні речовини (P, Ca, Mg тощо) 
[14]. Вищезазначені характеристики конопля-
ного борошна зумовили його вибір для розро-
блення нових кексів. Також до рецептури кексу 
«Конопляна насолода» увійшла олія кунжуту. 
Головними функціональними інгредієнтами 
кунжуту та кунжутної олії є саме лігнани, такі 

унікальні речовини, як сезамін, сезамолін, се-
замінол і невелика кількість сезамолу [15]. Та-
кож у кекс «Конопляна насолода» було додано 
шматочки органічного гарбуза та органічний 
гарбузовий сироп. Використання продуктів пе-
реробки гарбуза в кондитерському виробництві 
привертає увагу як науковців, так і виробників. 
Перспективним напрямом є використання гар-
бузового гідролізованого пюре з підвищеним 
вмістом водорозчинного пектину під час ви-
робництва начинок для борошняних кондитер-
ських виробів [16]. Відомі дані щодо внесення 
гарбузового насіння до складу борошняних 
кондитерських виробів [17]. Установлено, що 
продукти переробки гарбуза не лише покращу-
ють смакові властивості, а й поліпшують біоло-
гічну цінність готових продуктів. 

У якості ліпідної основи для розроблених 
кексів «Золотий амарант» та «Конопляна насо-
лода» використане масло вершкове органічне 
в поєднанні з органічними рослинними олія-
ми. Попередні дослідження автора [18] вказу-
ють, що вершкове масло, органічне за вмістом 
свинцю, кадмію, арсену, ртуті та афлотокси-
нів, не відрізняється від звичайного. Проте, 
уміст міді є дещо меншим в органічному мас-
лі, а цинку – удвічі менший в органічному мас-
лі, ніж у звичайному. 

Зведені рецептури розроблених кексів на-
ведено в табл. 2.

Таблиця 2

Зведені рецептури органічних кексів на 1 000 кг готової продукції 

Сировина* Кількість, кг
«Золотий амарант» «Конопляна насолода»

Борошно амарантове 301,00 −
Борошно конопляне − 303,86
Цукор тростинний органічний 200,00 200,00
Гарбузовий сироп − 27,12
Масло вершкове 201,15 201,15
Олія кунжутна − 26,00
Олія амарантова 26,00 −
Горіхи грецькі 110,00 −
Шматочки гарбуза − 110,00
Яйця органічні 27,00 27,00
Порошок для випікання 0,9 0,9
Сіль кухонна 0,9 0,9

* Для виробництва кексів використовувалася виключно натуральна сировина.

Фотографічні зображення готових виробів наведено на рис. 1, 2.
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Рис. 1. Фотографічне зображення кексу «Золотий амарант»

Рис. 2. Фотографічне зображення кексу «Конопляна насолода»

Для вивчення споживних властивостей 
розроблених кексів були досліджені органо-
лептичні, фізико-хімічні показники та показ-
ники безпечності. З метою оцінювання орга-

нолептичних показників якості кексів була 
розроблена 50-балова шкала. Результати оці-
нювання кексів дегустаційною комісією при-
ведено в табл. 3.

Таблиця 3 

Результати оцінювання органолептичних показників розроблених кексів

Показник Коефіцієнт вагомості «Золотий амарант» «Конопляна насолода»
Форма 1 4 5
Стан поверхні 1 4,8 4,5
Окрас скоринки 1 5 4,6
Стан і колір м’якушки 0,5 4,9/2,45 4,9/2,45
Структура пористості 0,5 4,6/2,3 4,9/2,45
Аромат 1,5 5/7,5 4,9/7,35
Смак 1,5 4,5/6,75 4,9/7,35
Флейвор 1 4,5 4,8
Післясмак 1 4,6 4,6
Розжовуваність м’якушки 1 5 5
Загальна сума балів з урахуванням 
коефіцієнта вагомості 

- 46,9 48,1

Рівень якості - 0,94 0,96
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Виходячи з даних табл. 3, обидва зразки 
відрізнялися високими органолептичними 
показниками, рівень якості для кексу «Зо-
лотий амарант» становить 0,94, а для кексу 
«Конопляна насолода» – 0,96. Варто зазначи-
ти, що за показниками «смак» та «флейвор» 
більше балів набрав кекс «Конопляна насо-
лода», проте максимальну кількість балів за 

показником «аромат» отримав кекс «Золотий 
амарант».

З фізико-хімічних показників визначали 
вологість, масову частку золи, нерозчинної в 
розчині з масовою часткою соляної кислоти 
10 %, та лужність. 

Результати визначення показників якості фі-
зико-хімічних показників зазначено в табл. 4.

Таблиця 4

Фізико-хімічні показники якості розроблених кексів

Показник Норма за «ДСТУ 
4505:2005. Кекси» «Золотий амарант» «Конопляна 

насолода»
Масова частка вологи, % 6-32 20,5 21,5
Лужність у перерахунку на сухі речовини, у 
градусах, не більше ніж 2,0 1,6 1,6
Масова частка золи, нерозчинної в розчині з 
масовою часткою соляної кислоти 10 %, у % 
не більше ніж 0,1 0,07 0,07

Дані табл. 4 указують на те, що розроблені 
зразки кексів відповідали нормативним вимо-
гам за фізико-хімічними показниками. Оскіль-

ки розроблені вироби виготовлені з органічної 
сировини, важливим є дослідження показни-
ків безпечності готової продукції (табл. 5).

Таблиця 5

Показники безпечності кексів

Показник, мг/кг «Золотий амарант» «Конопляна насолода»
Свинець 0,001 0,001
Кадмій <0,002 <0,002
Миш’як 0,003 0,003
Ртуть <0,01 <0,01
Мідь 1,6 1,1
Цинк 3,5 4,1
Афлотоксин В1 <0,003 <0,003

Виходячи з даних табл. 5, слід зазначити, що 
всі зразки відповідають національному стандар-
ту ДСТУ 4505:2005. Кекси України на кекси за 
вмістом токсичних елементів та афлотоксину В1.

Висновки із зазначених проблем і перспек-
тиви подальших досліджень у поданому на-
прямі. Органічна продукція є перспективним 
продуктом на ринку харчових продуктів, що 
продиктовано вимогами споживачів. У ході до-
слідження було розроблено дві рецептури кексів 
– «Золотий амарант» та «Конопляна насолода» 
– на основі органічної сировини. До рецепту-
ри кексу «Золотий амарант» входили, зокрема, 
такі інгредієнти, як борошно амарантове, цукор 

тростинний органічний, масло вершкове, олія 
амарантова, горіхи грецькі, а до рецептури кек-
су «Конопляна насолода» – борошно конопляне, 
цукор тростинний органічний, гарбузовий си-
роп, масло вершкове, олія кунжутна, шматочки 
гарбуза. Розроблені зразки відрізнялися високи-
ми органолептичними показниками, рівень якос-
ті для кексу «Золотий амарант» становить 0,94, а 
для кексу «Конопляна насолода» – 0,96. Обидва 
зразки відповідали нормативним документам за 
фізико-хімічними показниками й показниками 
безпечності. Подальшим напрямом досліджень 
стане вивчення харчової цінності та збереженос-
ті розроблених виробів.
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