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Останнім часом усе більшого розповсюдження на вітчизняному 

ринку борошняних кондитерських виробів набуває новий вид 
продукції – мафіни. Принципово технології кексів і мафінів не 
відрізняється, щоправда останні мають невелику масу (60–70 г) та 
виготовляються з меншим вмістом жиру і цукру. Але для вітчизняного 
споживача традиційно більш звичними та зрозумілими є кекси.  

У зв’язку з розширенням можливостей використання у складі 
борошняних виробів нових компонентів, зокрема добавок рослинного 
походження, з’явилась можливість розробки нових сучасних 
технологій виробництва кексів с заданими функціональними 
властивостями. 

Метою представленої роботи є розробка технології кексу 

«GREEN PLEASURE», з використанням концентрату соняшникового 
зерна. 

Концентрат соняшникового зерна є вторинним продуктом при 
виробництві соняшникової олії та характеризується високими 
показниками харчової цінності та біологічної активності за рахунок 
вмісту значної кількісті білка (~35%, до 63%), клітковини (~15%), 
мінералів (кальцій, фосфор), вітамінів (Е, група В) і поліфенолів  
(2–5%), 70% яких становить хлорогенова кислота. Саме присутність 
хлорогенової кислоти у складі концентрату є стримуючим фактором 
при використанні його у борошняних виробах. Під час випікання та 
зберігання виробів продукти деградації хлорогенової кислоти 
утворюють нерівномірне буро-зелене та коричневе забарвлення 
виробів, що негативно впливає на споживчі властивості виробів. 

При розробці нової технології куксу «GREEN PLEASURE», з 

використанням концентрату соняшникового зерна були застосовані 

відповідні технологічні прийоми, завдяки яким отримано продукт з 

заданими функціональними властивостями та високими смаковими 

показниками. Крім того кекс має смарагдове забарвлення, що може 

бути незвичним та привабливим для споживачів. 
 

 

 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю....
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	На цей час лише частина споживачів готова до сталого споживання, тобто споживання, яке б не завдавало шкоди ані самому споживачеві, ані екологічній системі, де він мешкає. Нажаль, це відбувається не лише через неготовність пересічного громадянина до с...
	Сушені овочі – це продукти, які піддають термічній обробці, видаливши зайву вологу, щоб забезпечити їх зберігання. У свіжих овочах міститься близько 80–90% води. З цієї причини вони є швидкопсувними продуктами, які дуже швидко в’януть і гниють. Якщо з...
	Устриці – витончений, вишуканий і вельми дорогий делікатес, який цінується не тільки за свій смак, але і за свої небувалі корисні властивості. Що примітно, устриць їдять свіжими, прямо з раковин, злегка збризкуючи лимонним соком. Варто зазначити, що о...
	З метою подовження строку споживання устриць у сирому вигляді, кафедрою хімії, мікробіології та гігієни харчування ХДУХТ проводиться дослідження антимікробної активності препарату «Магнетофуд» на устрицях Fine de Claire. На сьогоднішній день було досл...
	В результаті проведених досліджень отримали результат: на всіх чашках з посівами контрольних та опитних груп була виявлена ідентична кількість КУО. У випадку антимікробної дії препарату «Магнетофуд» повинно було спостерігатися зниження мікробної актив...
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	Кутер ковбасний – це спеціалізована машина, призначена для подрібнення харчових продуктів. Пристрій користується великою популярністю в промисловому виробництві продуктів харчування, а найчастіше промислові кутери використовуються для переробки м’яса ...
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