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Совершенствование рецептуры кексов путем введения бананового порошка, 
клетчатки и меда

Аверина М.П., Пчелинцева О.Н.

Аннотация. В работе представлен метод совершенствования рецептуры мучных 
кондитерских изделий, который позволяет повысить их пищевую ценность за счёт 
введения бананового порошка, клетчатки и мёда взамен части муки и сахара.
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Abstract. The paper presents a method for improving the formulation of flour based confectionery 
products, which makes it possible to increase their nutritional value by introducing banana 
powder, fiber, and honey to replace part of the flour and sugar.
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Введение

Рассматривая перспективы развития хлебобу-
лочной и кондитерской отрасли, следует отметить, 
что большая часть мучных кондитерских изделий 
характеризуется невысокой биологической ценно-
стью, так как основным сырьём для их производ-
ства является мука пшеничная первого или второго 
сорта, яйца, сахар-песок и сливочное масло. В свя-
зи с этим актуальным направлением является обо-
гащение готовой продукции минеральными веще-
ствами, витаминами и пищевыми волокнами.

Целью работы являлась разработка техноло-
гических основ производства кексов с банановым 
порошком, клетчаткой и медом.

Объекты и методы исследований

Изучали химический состав бананового 
порошка, клетчатки и мёда, а также их влияние на 
качественные показатели готовых кексов.

Объектом исследования является клетчатка и 
банановый порошок.

Предметом исследования служит разработка 
технологии производства кексов с банановым 
порошком, клетчаткой и мёдом. Задачи 
эксперимента:

1.	 Провести исследование возможности 
применения бананового порошка, клетчатки и мёда 
при производстве кексов.

2.	 Исследовать качественные показатели 
образцов кексов с добавлением бананового 
порошка, клетчатки и мёда в различных дозах 
внесения.

3.	 На основании полученных 
экспериментальных данных оптимизировать 
рецептуру и технологию нового продукта.

Результаты и их обсуждение 

Отрабатывали технологии производства кек-
сов с различными дозировками вносимых компо-
нентов. За основу рецептуры кексов с банановым 
порошком, клетчаткой и медом была взята унифи-
цированная рецептура кексов.

В ходе работы для определения оптимального 
количества внесения бананового порошка, клетчат-
ки и мёда были сделаны четыре образца продукта, 
из них один образец контрольный — без добавле-
ния других компонентов — и три образца с разной 
дозировкой бананового порошка, клетчатки и мёда:

•	 Образец №1 (кексы классические);
•	 Образец №2 (кексы с 5% бананового по-

рошка и 5% клетчатки и 20% мёда);
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•	 Образец №3 (кексы с 10% бананового по-
рошка и 10% клетчатки и 30% мёда);

•	 Образец №4 (кексы с 15% бананового по-
рошка и 15% клетчатки и 50% мёда).

Пищевая ценность – это комплексное понятие, 
которое включает характеристику ряда факторов: 
энергетическую, биологическую и физиологиче-
скую ценности, усвояемость и безвредность. Ха-
рактер действия и величину данных параметров 
определяют элементы химического состава пище-
вых продуктов. Поэтому пищевая ценность кексов 
определяется химическим составом – содержанием 
белков, жиров, углеводов, витаминов, макро- и ми-
кроэлементов [1].

Из данных, приведённых в таблице, следует, 
что кексы содержат значительные количества жи-
ров и углеводов, являющимися основными источ-
никами энергии. Отсюда и высокий показатель 
энергетической ценности (336 ккал), который по-
зволяет покрыть суточную норму на 13%.

Однако процент удовлетворения суточной по-
требности в витаминах, минеральных веществах и 
пищевых волокнах достаточно низок. Таким обра-
зом, пищевая ценность кексов является недостаточ-
но высокой.

В результате кексы с добавлением бананового 
порошка, клетчатки и мёда наибольшее количество 
витаминов, макро- и микроэлементов [2]. Показа-
тель энергетической ценности составил 358 кКал. 
Из этого можно сделать вывод, что оно чуть менее 
калорийное, а значит более полезное, а также было 
проведено исследование органолептических по-
казателей при изменении дозировки добавки. При 

органолептической оценке анализируют такие по-
казатели, как внешний вид, запах, консистенцию и 
текстуру, вкус. Результаты исследования представ-
лены в таблице 3.

В результате исследования был выбран обра-
зец №3 кексы с заменой муки на 10% банановый 
порошок, 10% клетчатку и сахар на 30% мёда, он 
отвечал наилучшим органолептическим показате-
лям.

Выводы

Следствием выполненной работы явилась раз-
работка перспективной рецептуры кексов с банано-
вым порошком, клетчаткой и мёдом.

В ходе проведённого исследования были изу-
чены возможности интенсификации пищевой цен-
ности и сенсорных характеристик кексов путём 
введения бананового порошка, клетчатки в каче-
стве заменителя муки и мёда в качестве заменителя 
сахара в различных дозировках.

Таблица 1 – Рецептура кексов с разными образцами 
вносимых компонентов
Наименова-
ние сырья и 
полуфабри-

катов

Контроль-
ный обра-

зец №1

Образец 
№2

Образец 
№3

Образец 
№4

Мука пше-
ничная выс-
шего сорта

0,1 0,09 0,08 0,07

Масло сли-
вочное

0,055 0,055 0,055 0,055

Сахар-пе-
сок

0,1 0,08 0,07 0,05

Мёд – 0,02 0,03 0,05

Яйцо 0,05 0,05 0,05 0,05

Разрыхли-
тель

0,003 0,003 0,003 0,003

Молоко 0,062 0,062 0,062 0,062

Банановый 
порошок

– 0,005 0,01 0,015

Клетчатка – 0,005 0,01 0,015

Соль 0,001 0,001 0,001 0,001

Итого 0,37 0,37 0,37 0,37

Таблица 2 – Химический состав

Наименование 
вещества

Кексы (336 
ккал)

Кексы с 
клетчаткой 15%, 

банановым 
порошком 15% 

и 50% мёда (318 
ккал)

Белки 5 г 4,7 г
Жиры 14,3 г 13,3 г
Углеводы 46 г 54 г

Пищевые волокна 0 3,2 г

Вода 33,2 г 33,4 г
Зола 0,4 г 0,07 г
Витамины
Витамин А 98,8 мкг 99 мкг

Витамин В1, тиамин 0,06 мг 0,06 мг

Витамин В2, 
рибофлавин 0,11 мг 0,09 мг

Витамин В6 0,22 мг 0,25 мг
Витамин В9 9,8 мкг 13,6 мкг
Витамин В12 0,15 мкг 0,15 мкг

Витамин С, 
аскорбиновая кислота 0,17 мг 0,3 мг

Витамин РР, НЭ 0,97 мг 1,16 мг

Макроэлементы
Калий, К 78,4 мг 473 мг
Кальций, Са 53,8 мг 47,8 мг
Магний, Mg 8,4 мг 12,2 мг
Натрий, Na 23,5 мг 31 мг
Железо, Fe 5,6 мг 20,9 мг
Фосфор, Р 58 мг 56 мг
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Анализ результатов эксперимента выявил оп-
тимальный вариант – образец №3 с заменой муки 
на банановый порошок (10%), клетчатку (10%) и с 
заменой сахара на мёд (30%), который продемон-
стрировал превосходные органолептические свой-
ства: гармоничный баланс вкуса, аромата и тек-
стуры, а также значительное обогащение продукта 
минералами и витаминами, повысив его питатель-
ную ценность без ущерба для технологической ста-
бильности [3].

Итогом работы стала разработка перспектив-
ной рецептуры, подтверждающая целесообраз-
ность применения бананового порошка, клетчатки 
и мёда в производстве функциональных кондитер-
ских изделий.

Таблица 3 – Органолептические показатели
Наименование 

показателя
Образец №1 Образец №2 Образец №3 Образец №4

Цвет Равномерный, светло-
соломенный.

Равномерный, темно-
бежевый.

Равномерный, светло-
коричневый.

Равномерный, темно-
коричневый.

Поверхность Шероховатая с 
извилистыми 
трещинками.

Шероховатая с 
извилистыми 
трещинками.

Шероховатая с 
извилистыми 
трещинками.

Шероховатая с 
извилистыми 
трещинками.

Вкус и запах Запах с нотками 
сливочного масла. 
Вкус сладкий. Без 

посторонних привкуса и 
запаха.

Запах с нотками 
банана. Вкус сладкий, с 
выраженными нотками 

банана.

Запах и вкус банана 
более выраженный.

Запах и вкус 
выраженный, сладкий.

Форма Круглая, со 
свойственной данному 
виду расплывчатость, 
без вмятин, вздутий и 

повреждений края.

Круглая, со 
свойственной данному 
виду расплывчатость, 
без вмятин, вздутий и 

повреждений края.

Круглая, со 
свойственной данному 
виду расплывчатость

Круглая, со 
свойственной данному 
виду расплывчатость, 
без вмятин, вздутий и 

повреждений края.
Вид в изломе Пропечённые кексы с 

равномерной пористой 
структурой, без пустот и 

следов непромеса.

Пропечённые кексы с 
равномерной пористой 

структурой, без пустот и 
следов непромеса.

Пропечённые кексы с 
равномерной пористой 

структурой, без пустот и 
следов непромеса.

Пропечённые кексы с 
равномерной пористой 

структурой, без пустот и 
следов непромеса.

Рис. 1. Внешний вид образцов кексов
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