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АНОТАЦІЯ Представлено результати досліджень впливу безглютенового нутового борошна на якість кондитерських 
виробів. Проведено системний аналіз науково-технічної інформації українських та закордонних науковців і сформульовано 
робочу гіпотезу щодо можливості застосування альтернативних інгредієнтів при виробництві кондитерських виробів. В 
якості об’єкту та предмету досліджень обрано: технологія виробництва  кексів; нутове борошно, ягоди журавлини. 
Охарактеризовано хімічний склад нутового та пшеничного борошна на кількісний вміст білків, жирів, вуглеводів, 
мінеральних речовин, вітамінів. Виявлено, що нутове борошно може бути альтернативним джерелом білку, у ньому 
містяться у переважній кількості необхідні для повноцінного розвитку організму людини кальцій, фосфор, магній. На основі 
виконаних експериментальних досліджень розроблено рецептуру кексів з використанням промислових зразків: нутове 
борошно ТМ «Органік-Еко-Продукт», журавлина сушена ТМ «Bakalland», яйця курячі категорії С1, цукор-пісок ТМ «Своя 
Лінія», масло солодковершкове 72,6% ТМ «Білоцерківське» і розпушувач ТМ «Dr.Oetker». Встановлено ефективні 
технологічні параметри та раціональні співвідношення рецептурних інгредієнтів для створення кексу. Представлено та 
охарактеризовано рисунки експериментальних зразків кексів. Методом балового оцінювання встановлено, що використання  
борошна з бобів нуту в технології виробництва кондитерських виробів впливає на органолептичні показники якості готових 
виробів і структурно-механічні властивості м’якушу. Проведено соцопитування та анкетування споживачів у місті Дніпро 
в супермаркетах «АТБ» та «Варус» для визначення загальної думки про харчування. Здійснено інтерв’ювання українців:  
«Звертаєте Ви увагу на нові продукти, які з’являються на ринку?», «Як часто Ви купуєте випічку в магазині?». Виявлено, що 
50% споживачів звертають увагу на нові продукти та 47% купують випічку кожного дня. Обгрунтовано, що використання 
запропонованої рецептури дозволить одержати новий продукт на основі нутового борошна, який забезпечить людей хворих 
на целіакію якісною лікувально-профілактичною продукцією. 
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ABSTRACT The results of researches of influence of gluten-free chickpea flour on quality of confectionery are presented. A systematic 
analysis of scientific and technical information of Ukrainian and foreign scientists and formulated a working hypothesis on the 
possibility of using alternative ingredients in the production of confectionery. The object and subject of research are selected: 
technology for the production of cupcakes; chickpeas flour, strawberries cranberries. The chemical composition of chickpea and wheat 
flour is characterized by the quantitative content of proteins, fats, carbohydrates, minerals, vitamins. It was found that chickpea flour 
can be an alternative source of protein, it contains in the vast majority necessary for the full development of the human body calcium, 
phosphorus, magnesium. On the basis of the performed experimental researches the recipe of cakes with use of industrial samples is 
developed: chickpea flour of TM "Organic-Eco-Product", cranberries dried of TM "Bakalland", chicken eggs of category C1, 
granulated sugar of TM "Svoi Liniya", sweet butter 72,6 % TM "Belotserkivske" and baking powder TM "Dr.Oetker". Effective 
technological parameters and rational ratios of prescription ingredients for creating a cake have been established. Drawings of 
experimental samples of cupcakes are presented and characterized. The method of scoring has shown that the use of chickpea flour in 
the technology of confectionery production affects the organoleptic characteristics of the quality of finished products and structural 
and mechanical properties of the crumb. Consumer surveys and questionnaires were conducted in the city of Dnipro in ATB and Varus 
supermarkets to determine the general opinion about food. Ukrainians were interviewed: "Do you pay attention to new products that 
appear on the market?", "How often do you buy pastries in the store?". It was found that 50% of consumers pay attention to new 
products and 47% buy pastries every day. It is substantiated that the use of the proposed formulation will allow to obtain a new product 
based on chickpea flour, which will provide people with celiac disease with quality treatment and prevention products. 
Keywords: nut flour; cupcake; cranberry; gluten-free products; health 
 

Вступ 
 

Критичний стан навколишнього середовища, 
збільшення населення планети та високі темпи 

зростання його потреб, у першу чергу в продуктах 
харчування, вимагають від виробників розширення 
асортименту конкурентоспроможної продукції з 
високими споживчими властивостями [1–4]. Крім того, 
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у наш час, коли особливе значення має екологічна 
небезпека, організм людини не здатен самостійно 
чинити опір дії зовнішніх факторів, унаслідок чого 
виникають порушення в роботі окремих органів і 
організму в цілому.  

У раціоні сучасної людини переважають 
борошняні кондитерські вироби, тому цілеспрямовані 
зміни їх хімічного складу дають можливість 
створювати нові продукти харчування із заданими 
властивостями, що є одним із пріоритетних завдань 
сьогодення. 

У виробництві борошняних кондитерських 
виробів усе частіше розроблюються технології, які 
передбачають застосування нетрадиційної рослинної 
сировини. Перевагами їх використання є підвищення 
харчової цінності продукту, зменшення тривалості 
технологічного процесу, розширення асортименту, 
стабільність якості та збільшення термінів зберігання 
[5,6].  

У роботі [7] досліджено використання пасти і 
порошку із цукрових буряків, а також морквяної пасти 
при виробництві кексів. Доведено позитивний вплив 
пасти і порошку із цукрових буряків, які не тільки 
покращують органолептичні показники але й 
позитивно впливають на фізико-хімічні і структурно-
механічні властивості готових виробів. 

Авторами [8] досліджено вплив борошна 
гарбуза, кавуна, розторопші шипшини і винограду на 
якість кексів. Встановлено підвищення вмісту 
клітковини і пектину в готових виробах. Відмічено 
подовження терміну зберігання. 

У роботі [9] розглянута можливість заміни 
цукру-піску апельсинове, гарбузове і морквяне пюре у 
рецептурі кексових виробів. Доведено, що оптимальні 
відсотки внесення для заміни цукру є 25, 20 і 20 % 
відповідно для апельсинового, морквяного і 
гарбузового пюре. 

Для одержання борошняних кондитерських 
виробів високої якості актуальним є використання 
багатофункціональних добавок з вітчизняної 
рослинної сировини. До такої сировини відноситься 
борошно з бобів нуту. У ньому міститься велика 
кількість вітамінів (бета-каротин, вітаміни А, В1, В2, 
В6, С, Е, А і РР, особливо багато міститься вітаміну Е) 
і мінеральних речовин [10,11]. 

Боби нуту містять білки, жири, клітковину, 
велику кількість мінеральних речовин і вітамінів. У 
його складі міститься велика кількість калію і кальцію, 
а також селену. Ці елементи впливають на регуляцію 
кровотворення і запобігають розвитку багатьох 
хвороб, зокрема й онкологічних. Також застосування 
нуту в харчуванні сприяє лікуванню ендокринних 
порушень, аритмії серця, нервових хвороб, 
розчиненню утворень у жовчному і сечовому міхурах, 
нормалізації артеріального тиску, зміцненню 
серцевого м’яза, підвищенню еластичності судин [12]. 

Порівняння амінокислотного складу бобових 
культур та яєчних продуктів свідчить, що за 
біологічною цінністю білки нуту наближені до білку 

яєць. У кількісному співвідношенні серед незамінних 
амінокислот переважають лейцин (0,47 мг/г) і лізин 
(0,77 мг/г). Білок нуту за амінокислотним складом 
наближається до ідеального за ФАО, тому ця культура 
може бути добрим замінником м’яса у переробній 
промисловості [13]. 

Борошняні кондитерські вироби мають низьку 
біологічну цінність та потребують збагачення 
біологічно активними речовинами, необхідними для 
нормального функціонування організму людини  

Сировина рослинного походження – джерело 
біологічно активних речовин, які знаходяться в ній у 
найбільш засвоюваних організмом співвідношеннях. 
Особливого значення набуває використання 
дикорослих ягід, які містять у своєму складі, крім 
вітамінів та мінеральних речовин, біофлавоноїди, Р-
вітамінні речовини, що надають забарвлення ягодам 
від червоного до темно-фіолетового кольору та 
володіють антиоксидантними і імуномоделюючими 
властивостями. Однією з таких ягід є журавлина. За 
даними вчених, журавлина вважається однією з 
найбільш корисних для людини ягід, тому для 
підвищення харчової та біологічної цінності виробів 
доречним є використання ягід журавлини, що 
збагачені вітамінами та мікроелементами [14]. 

Журавлина – вічнозелена рослина з маленьким 
листям та темно-червоними, соковитими, кислими на 
смак ягодами. Вона містить такі важливі 
мікроелементи як фосфор, калій, кальцій, марганець, 
залізо, кобальт та йод. У великій кількості містяться 
вітаміни C (30 мг), P (0,1 мг), B1 (0,03 мг), B2       (0,02 
мг). Також багато урсолової кислоти, яка генетично і 
за структурою близька до багатьох фізіологічно 
важливих гормонів [15]. 

Найважливішими компонентами журавлини є 
органічні кислоти (2–5%) та цукри (3–4%). Основними 
кислотами є яблучна, хінінова та лимонна (2,4–3,3%). 
Особлива роль належить бензойній кислоті, яка 
володіє антисептичними властивостями. Цукри 
представлені в основному глюкозою – 2,4% і 
фруктозою – 0,3%. Крім того, в ягодах міститься 0,7–
1% пектину [14,15]. 

Кондитерські вироби мають широку 
популярність та доступність серед населення. Так, в 
асортименті борошняних кондитерських виробів 
третю частину займають кекси. Відомо, що значна 
частина кексів виробляється на основі масляного 
бісквітного тіста, яке характеризується великою 
енергетичною цінністю і наявністю жирів [16], тому 
актуальним є використання борошна з бобів нуту і ягід 
журавлини за для підвищення їх біологічної цінності і 
надання функціонального та лікувально-
профілактичного призначення. 

 
Мета роботи 

 
Метою роботи поставлена задача удосконалити 

самий популярний кондитерський виріб у світі – кекс, 
а саме створити виріб з оздоровчими властивостями 
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шляхом заміни пшеничного борошна вищого сорту на 
нутове з використанням сушених ягід журавлини. 

  
Виклад основного матеріалу 

 
Для досліджень використано нутове борошно 

ТМ «Органік-Еко-Продукт», журавлина сушена ТМ 
«Bakalland», яйця курячі категорії С1, цукор-пісок ТМ 
«Своя Лінія», масло солодковершкове 72,6% ТМ 
«Білоцерківське» і розпушувач ТМ «Dr.Oetker». 

Борошно пшеничне вищих сортів є невід’ємним 
рецептурним компонентом у технології виробництва 
борошняних кондитерських виробів. Готові вироби на 
його основі мають гарний зовнішній вигляд і приємний 
смак, проте для організму такі вироби не несуть жодної 
користі, а людям хворим на целіакію взагалі не можна 
їх вживати. Целіакія – це автоімунне захворювання, 
викликане непереносимістю глютену (фракції білків 
пшениці, ячменю, жита і тритикале). Своєю чергою 
нутове борошно відноситься до безглютенової 
сировини і має кращий хімічний склад порівняно з 
пшеничним борошном вищого сорту (табл. 1) [17]. 

 
Таблиця 1 – Хімічний склад борошна з бобів 

нуту та пшеничного вищого сорту 
 

Найменування 

Вміст, у 100 г 
продукту 

Борошно 
пшеничне 

в/с 

Борошно 
нутове 

Білки, г 10,3 20
Жири, г 1,1 2,29
Вуглеводи, г 76 58
Клітковина, г 3 4
Зола, г 0,5 2,36
Нейтральні ліпіди, г:  1,08 4,5

Мінеральні речовини 
Кальцій, мг 18 246
Фосфор, мг 86 383
Магній, мг 16 125
Залізо, мг 1,2 2,5
Натрій, мг 3 70
Калій, мг 122 932
Хлор, мг 20 46
Марганець, мг 0,6 2,1
Цинк, мг 0,7 2,8
Мідь, мг 100 648

Вітаміни Вଵ, мг 0,57 0,51Вଶ, мг 0,44 0,16В଺, мг - 0,55РР, мг 1,2 2,25
Е, мг 2,57 8,33
А, мг - 0,19
С, мг - 3,87

 

З табл. 1 видно, що нутове борошно може 
виступати альтернативним джерелом білку, вміст 
якого в 2 рази переважає пшеничне борошно. У ньому 
містяться у переважній кількості необхідні для 
повноцінного розвитку організму людини кальцій, 
фосфор, магній, які сприяють нормальному 
функціонуванню серцево-судинної, нервової системи, 
профілактиці при дерматиті, аутизмі, синдромі 
дефіциту уваги. За вмістом вітамінів борошно з бобів 
нуту багате на такі вітаміни як токоферол і аскорбінову 
кислоту, також на відміну від пшеничного борошна 
містить невелику кількість вітаміну А. 

 
Обговорення результатів 

 
Для виробництва кексів з покращеним 

рецептурним складом розроблено три рецептури (табл. 
2) з внесенням нутового борошна у кількості 30, 33 і 
40 % і сушеної журавлини – 15, 14 і 10 % відповідно до 
маси рецептурних компонентів. 

Дослідні зразки кексів на основі нутового 
борошна готували наступним чином. Спочатку 
здійснювали збивання яєць з цукром-піском 
тривалістю 25–30 хвилин, далі нутове борошно 
з'єднували з розм'якшеним солодковершковим маслом 
тривалістю 10–15 хвилин. Потім, дві одержані маси 
змішували до утворення однорідної консистенції, 
додаючи  розпушувач і сушені ягоди журавлини. Після 
цього формували тісто і розподіляли його в пекарні 
форми. Вироби випікали  в попередньо розігрітій печі 
тривалістю 20–25 хвилин за температури 200 °С. 
Зовнішній вигляд готових виробів представлено на 
рис. 1.  

 
Таблиця 2 – Рецептурний склад кексів 
 

№ 
з/п 

Інгредієнти 
Кількість у % 

Зразок 
1 

Зразок 
2 

Зразок 
3 

1 
Нутове 
борошно 

30 33 40

2 Яйця 22 19 18

3 Журавлина 15 14 10

4 Цукор-пісок 17 13 11

5 
Масло 
солодко-
вершкове 

15 20 20

6 Розпушувач 1 1 1

Всього 100 100 100

 
Використання методу балової оцінки дозволило 

визначити органолептичні показники якості 
експериментальних зразків, дані яких представлено на 
рис. 2. 
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Рис. 1 – Зовнішній вигляд дослідних зразків кексів на 
основі нутового борошна: А – 30%; Б – 33%; В – 40% 

 
Рис. 2 – Органолептична оцінка дослідних зразків 

кексів 

Як видно з рис. 1, зразок В отримав найвищий 
бал за всіма показниками. Поверхня виробу випукла з 
характерними тріщинами. На зломі кекс 
характеризувався рівномірною пористістю без пустот, 
не виявлено слідів непромісу і грудочок. Готовий виріб 
відрізнявся розпушеною структурою, правильною 
формою. Смак і аромат характерний до рецептурних 
компонентів, без стороннього присмаку і запаху. 
Зразок Б отримав задовільну оцінку за всіма 
показниками, тоді як зразок А мав незадовільний 
результат та відрізнявся від зразків Б і В порушеними 
структурно-механічними властивостями тіста – був 
надто м’яким та не тримав форму. 

За статистичними даними в Україні 
спостерігається тенденція до збільшення обсягів 
виробництва кондитерських борошняних виробів. 
Нами у Дніпровському аграрно-економічному 
університеті  проаналізовано кількісний вміст 
продукції, що представлена на ринку. У ході аналізу 
виявлено обсяги, асортимент, торгову марку, ціну, 
визначено ступінь збалансованості попиту і 
пропозиції. Особливе значення надається аналізу цін 
як основному факторові, що формує попит населення. 

Отже, нами проведено маркетингове 
дослідження кексів, що представлені в супермаркетах 
міста Дніпро. Відповідно до одержаних результатів на 
ринку представлені вироби таких торгових марок як: 
«Львівський хліб», «Домашнє свято», «Жако», Saray, 
Luppo, Brawo Donut і власного виробництва 
супермаркетів Ашан, Сільпо, АТБ і Varus. Так, вироби 
ТМ «Домашнє свято» і ТМ «Жако» мають найбільший 
асортимент продукції (5 різних видів). Цінова політика 
різна і коливається в межах 6–25 грн за 100 г продукту. 
З усіх наведених видів продукції найвищу 
конкуренцію на ринку розробленим безглютеновим 
кексам з журавлиною, може скласти ТМ «Домашнє 
свято», в рецептурі цього продукту використовують 
натуральну начинку з ягід, але борошно, що входить до 
складу виробів є пшеничним і відповідно містить 
глютен. Усі інші марки кексів не використовують 
ягідні начинки, тобто ці продукти не збагачені 
вітамінами та мікроелементами.  

Для визначення попиту на розроблену 
продукцію у споживачів, проведено опитування серед 
людей різної вікової категорії (рис. 3). 

На рис. 3а представлено результати відповідей 
на поставлене запитання: «Звертаєте Ви увагу на нові 
продукти, які з’являються на ринку?», більшість 
респондентів – 25 осіб (50 %) з 50 опитаних звертають 
увагу на нову продукцію. Не звертають увагу – 8 осіб 
(16 %), якщо приваблює реклама – 17 осіб (34%). 

На рис. 3б представлено результати відповідей 
на поставлене запитання: «Як часто Ви купуєте 
випічку в магазині?» більшість людей купують 
хлібобулочні вироби кожного дня 25 із 53 осіб (47,1%), 
купують кожен тиждень – 20 осіб (37,7%), кожен 
місяць – 5 осіб (9,4%) і взагалі не купують – 3 особи 
(5,6%). 
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Рис. 3 – Соціальне опитування споживачів:  
а – звернення уваги сможивачами на нові продукти;  

б – споживання хлібобулочних виробів серед 
населення 

 
Представлені дані (рис. 3) свідчать, що 50% 

споживачів звертають увагу на нові продукти та 47% 
купують випічку кожного дня. 

 
Висновки 

 
Використання запропонованої рецептури 

дозволить одержати новий продукт «Безглютенові 
кекси з журавлиною» на основі нутового борошна, 
забезпечити даним продуктом людей хворих на 
целіакію та нетолерантність до глютену. Склад 
поживних речовин нутового борошна є більш 
біологічно цінним у порівнянні з пшеничним 
борошном. Нутове борошно у достатній кількості 
містить необхідні для повноцінного розвитку 
організму людини есенціальні речовини, що сприяють 
нормальному функціонуванню серцево-судинної 
системи, нервової системи, профілактиці при 
дерматиті, аутизмі, синдромі дефіциту уваги. 

Склад журавлини багатий на вміст 
антиоксидантів, вживання цієї ягоди допоможе 
зберегти хорошу пам'ять і гострий зір до самої 
старості, протидіяти інфекційним захворюванням. 

Такі кекси можуть бути включені в раціони 
профілактичного та масового харчування. 
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изделий. Проведен системный анализ научно-технической информации украинских и зарубежных ученых и сформулирована 
рабочая гипотеза о возможности применения альтернативных ингредиентов при производстве кондитерских изделий. В 
качестве объекта и предмета исследований выбраны: технология производства кексов; нутовая мука, ягоды клюквы. 
Охарактеризован химический состав нутовой и пшеничной муки на количественное содержание белков, жиров, углеводов, 
минеральных веществ, витаминов. Выявлено, что нутовая мука может быть альтернативным источником белка, в нем 
содержатся в подавляющем количестве необходимые для полноценного развития организма человека кальций, фосфор, 
магний. На основе выполненных экспериментальных исследований разработаны рецептуры кексов с использованием 
промышленных образцов: нутовая мука ТМ «Органик-Эко-Продукт», клюква сушеная ТМ «Bakalland», яйца куриные 
категории С1, сахар-песок ТМ «Своя Линия», масло сладкосливочное 72,6 % ТМ «Белоцерковское» и разрыхлитель ТМ 
«Dr. Oetker». Установлены эффективные технологические параметры и рациональные соотношения рецептурных 
ингредиентов для создания кекса. Представлены и охарактеризованы рисунки экспериментальных образцов кексов. 
Методом баловой оценки установлено, что использование муки из бобов нута в технологии производства кондитерских 
изделий влияет на органолептические показатели качества готовых изделий и структурно-механические свойства мякиша. 
Проведен соцопрос и анкетирование потребителей в городе Днепр в супермаркетах «АТБ» и «Варус» для определения общего 
мнения о питании. Осуществлено интервьюирование украинцев: «Обращаете ли Вы внимание на новые продукты, которые 
появляются на рынке?», «Как часто Вы покупаете выпечку в магазине?». Выявлено, что 50% потребителей обращают 
внимание на новые продукты и 47% покупают выпечку каждый день. Обосновано, что использование предложенной 
рецептуры позволит получить новый продукт на основе нутовой муки, который обеспечит людей больных целиакию 
качественной лечебно-профилактической продукцией. 
Ключевые слова: нутовая мука; кекс; клюква; безглютеновые продукты; здоровье 
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