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Кекси – це борошняний кондитерський виріб із здобного тіста, що 

користується великим попитом серед населення України. Проте, кекси 

характеризуються порівняно низьким вмістом біологічно активних речовин, 

тому вони є перспективними базовими об’єктами для поліпшення споживчих 

властивостей шляхом додавання в рецептуру рослинних компонентів, зокрема, 

екстракту волоського горіха  у молочній стадії стиглості. 

Актуальним серед виробників та науковців є пошук регіональної 

сировини, за допомогою якої можна збагатити продукт біологічно активними 

речовинами. Використання продуктів переробки волоського горіха є 

перспективним напрямком досліджень у харчових технологіях, насамперед, 

завдяки високому вмісту корисних речовин. В них містяться такі речовини: 

гідроюглон, інозид, глікозид α-гідроюглон, флавоноїди, нафтохінони, сапоніни, 

терпеноїди, галова і елагова кислоти, ефірна олія, дубильні речовини, вітаміни 

А, D, Е, К, С та групи В, мікроелементи та ін. [1]. Аналіз літературних джерел 

підтверджує актуальність та перспективність використання вторинних 

продуктів переробки волоського горіха у технологіях харчових продуктів [2]. 

Метою дослідження є удосконалення технології борошняних 

кондитерських виробів за рахунок екстракту з плодів волоського горіха 

молочної стиглості. 

Для отримання екстракту відбирали плоди волоського горіха молочної 

стиглості з наявним зеленим лушпинням. Промиті та відсортовані плоди 

волоського горіха подрібнювали на шматочки розміром 1-2,5 см. Процес 

екстрагування проводили шляхом додавання 70 % об. водно-спиртового 

розчину у співвідношенні 1 : 1, в процесі періодично перемішували. Процес 

отримання екстракту здійснювали в темному місці, без доступу повітря за 

температури 20 ºC, упродовж двадцяти діб. Потім екстракт відокремлювали від 

осаду та фільтрували через тканинний фільтр. 

Для подальших досліджень були виготовлені зразки борошняних 

кондитерських виробів (кексів): за традиційною рецептурою – контрольний 

зразок (кекс «Столичний»), зразок №1 – із додаванням 10% екстракту, зразок 

№2 – із додаванням 20% екстракту, зразок №3 – із додаванням 30% екстракту, 

зразок №4 – із додаванням 40% екстракту і зразок №5 – із додаванням 50% 

водно-спиртового екстракту з плодів волоського горіху молочної стиглості. 
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Було розроблено рецептури кексів та встановлено, що оптимальним варіантом є 

додавання в рецептуру кексів 20 % водно-спиртового екстракту волоського 

горіху, що не погіршує органолептичні показники та структуру тіста готового 

продукту. 

Для дослідження хімічного складу водно-спиртового екстракту з плодів 

волоського горіха молочно-воскової стиглості та готових виробів було обрано 

перелік тих мікроелементів, яких найбільше виявлено у плодах волоського 

горіха згідно літературних джерел [3]. А саме, визначено вміст таких 

мікроелементів: калію, магнію, міді, кальцію, фосфору. Дослідження проведено 

за допомогою мікрохвильової системи для розкладання Spert Xpert та оптико-

емісійного спектрометра з індуктивно-зв’язаною плазмою Avio 200. Результати 

досліджень вмісту мікроелементів в кексах наведено в таблиці.  

Таблиця  - Вміст мікроелементів в кексах 

Назва 

мікроелементу 

Кількість, мг/100 г 

контрольний зразок кекси (з 20% екстракту) 

Калій 143,85 210,53 

Магній 14,63 15,40 

Мідь 0,088 0,087 

Кальцій 31,85 37,94 

Фосфор 121,19 104,01 

Згідно з результатами досліджень (табл.), вміст мікроелементів у 

досліджуваних зразках кексів, порівняно з контрольним зразком, дещо 

збільшений. Вміст калію в кексах із екстрактом волоського горіха більший на 

46,35 %, вміст магнію на 5,26 %, кальцію на 19,12 %. Проте встановлено 

менший вміст міді – на 1,14% та фосфору на 14,18 %.  

Таким чином, удосконалено технологію виробництва кексів шляхом 

додавання водно-спиртового екстракту із плодів волоського горіха на етапі 

замішування тіста та досліджено вміст мікроелементів в готових виробах. 

Перспективою подальших досліджень є визначення якісних показників у 

процесі зберігання кексів і встановлення терміну їх зберігання. 
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