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Аннотация. В настоящее время на потребительском рынке часто 

встречается фальсифицированная продукция, в том числе и мучные 

кондитерские изделия. Поэтому тема наших исследований является актуальной. 

В статье исследовано качество 5-ти образцов кекса различных производителей, 

реализуемого  на потребительском рынке Тамбовской области.  
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Кондитерская отрасль является одной из наиболее динамично 

развивающихся отраслей пищевой промышленности, которая предлагает 

современному потребителю широкий ассортимент мучных и сахаристых 

кондитерских изделий, в том произведенных по инновационным технологиям с 

применением нетрадиционного сырья [1-5, 9-13, 15].  

Качество мучных кондитерских изделий, в первую очередь зависит от 

сырья. Поступающее на предприятие сырье должно всегда соответствовать 

требуемым параметрам, иначе, продукт будет с уже программируемыми 

дефектами и более низкого качества. В свою очередь, при нарушении условий 

транспортирования, приемки, хранения и реализации продукции на 

современном потребительском рынке вопрос о сохранении качества 

кондитерских изделий стоит открыто [6, 14]. 

Кексы – это изделия отличающиеся приятным вкусом, в состав которых 

могут входить различные дополнительные продукты: изюм и 

другие сухофрукты, цукаты,  орехи, какао-порошок, ванилин.  Выпекаются 

кексы как правило удлинённой, либо круглой формы, а сверху 

посыпаются сахарной пудрой [7, 8] 

Актуальность выбранной темы в том, что мучные кондитерские изделия, 

в том числе и кексы, являются традиционным для российского рынка 

продуктом и занимают первое место по продажам среди всех видов 

кондитерских изделий, а за качеством их необходим строгий контроль. 

Нами были поставлены следующие задачи исследований: 

- определить качество пяти образцов кекса различных производителей по 

органолептическим и  физико-химическим показателям; 

- сравнить показатели качества 5-ти исследуемых образцов с 

действующим стандартом;  

- провести балльную оценку качества исследуемых образцов кексов; 

- определить оптимальное соотношение качества и цены у реализуемых 

образцов кекса. 

Объектами исследований являлись:  
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образец №1 кекс бисквитный клубничный, изготовитель ЗАО «Русский 

бисквит», Вологодская обл., г. Череповец;  

образец №2 кекс «Тортини»  с джемом из лесных ягод, изготовитель ЗАО 

«Махариши Продактс», Московской области, г. Фрязино; 

образец №3 кекс «Хлебный Спас»  с виноградом сушёным, изготовитель 

ООО «Диал - К», Калужская обл., г. Спас-Деменск; 

образец №4 кекс с шоколадной начинкой «Магдаленас», изготовитель 

ООО «Харрис СНГ», Московская обл., г. Солнечногорск 

образец №5 кекс с изюмом, изготовитель ООО «Любимые продукты», 

Тамбовская обл. 

Оценка качества кексов проводилась по следующим показателям: 

органолептические: состояние упаковки, внешний вид, вид на изломе, вкус, 

запах, физико- химические: щёлочность, массовая доля зольности, массовая 

доля влаги, массовая доля редуцирующих веществ и общего сахара. 

Для оценки органолептических показателей качества кексов была 

разработана 10- балльная шкала. Дегустация проводилась комиссией в составе 

5 человек.  

Исследования показали, что отличным качеством обладали образцы №1 

Кекс бисквитный клубничный, изготовитель ЗАО «Русский бисквит», 

Волгоградская обл., (9,3 балла) и №2 Кекс «Тортини»  с джемом из лесных 

ягод, изготовитель ЗАО «Махариши Продактс», Московская обл., (9,6 баллов). 

Образец №4 кекс с шоколадной начинкой «Магдаленас», изготовитель 

ООО «Харрис СНГ», имел хорошее качество, т.к. запах у него менее 

ароматный, форма правильная, но с небольшими заминами. 

Образец №3 кекс «Хлебный Спас»  с виноградом сушёным, изготовитель 

ООО «Диал - К»,  имел удовлетворительное качество, т.к. запах приятный, но 

слабо выраженный, вкус менее сладкий, не выраженный, с сушёным 

виноградом, форма  неровная, с заминами, вид на изломе – изделие имеет 

большую крошливость, сильная разрыхленность. 

 



Таблица 1  

Сводная таблица дегустационной оценки кексов 

Показатели с 

учетом коэф. 

весомости 

Образцы 

№1 №2 №3 №4 №5 

Состояние 

упаковки 

(К=0,1) 

4,8±0,32 

0,48 

4,8±0,32 

0,48 

4,8±0,32 

0,48 

4,8±0,32 

0,48 
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Вид на 

изломе 

(К=0,4) 

4,8±0,32 

1,92 

4,8±0,32 

1,92 

2,6±0,48 

1,04 

4,4±0,48 

1,76 

Вкус (К=0,6)  4,8±0,32 

2,88 

4,8±0,32 

2,88 

4,4±0,48 

2,64 

4,6±0,48 

2,76 

Запах 

(К=0,5) 

4,2±0,32 

2,1 

4,8±0,32 

2,4 

4,6±0,48 

2,3 

4,4±0,48 

2,2 

Форма 

(К=0,4) 

4,8±0,32 

1,92 

4,8±0,32 

1,92 

3,2±0,32 

1,28 

4,4±0,48 

1,76 

Общая 

оценка 
9,3 9,6 7,7 8,9 

Уровень  

качества 
Отличное Отличное Удовл. Хорошее 

Не 

удовлет. 

 

 

Рисунок 1 - Сравнительная диаграмма уровней качества образцов по результатам дегустации 

 

А образец №5 кекс с изюмом, изготовитель ООО «Любимые продукты» 

вообще не соответствует стандарту, т.к. у него  слабо выраженный посторонний 

запах, вкус  пресный, почти безвкусный, форма  не правильная, с небольшими 



заминами. Вид на изломе - не пропеченное изделие со следами непромеса и 

закала с неоднородной пористостью. Упаковка у данного образца 

деформированная, непривлекательная, маркировка не соответствует стандарту 

и ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки».  

Такую продукцию не должны допускать в реализацию. На качество 

кексов существенное влияние оказывает организация торгово-технологического 

процесса на предприятиях торговли. Именно организация контроля качества 

кекса на предприятии дает возможность сохранять его качество. Необходим 

более строгий контроль качества при транспортировании, разгрузке, приемке 

товара, текущий контроль при хранении мучных кондитерских изделий 

продукции и санитарного состояния предприятия,  контроль качества 

реализуемой продукции. 
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