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АЬзґгасі. Тпе ргодисііоп оі §1иІеп-ігее гоосіз гог реоріе таЛ сеііас аізеазе 

апсі §1шеп іпюіегапсе із ап астдхаї Іазк оГ т е Цкгаіпіап гооа таизпу . Висклупеаї 

Яоиг Ье1оп§з Іо §1шеп-&ее гурез оі* гаш таїегіаіз алеї паз пі§п тпстіопаї апд 

Іесппо1о§іса1 ргореггіез. Тпе изе оі сагоЬ рошіег іп Іпе гесіре оі §пгіеп-ггее 

сирсакез Ьазесі оп Ьиску/пеаї. Яоиг сап ітргоуе ог§апо1ерІіс рагатеїегз апсі 

іпсгеазе т е Ьіо1о§іса1 уаіие оі 4 ргоаисіз, ехрапсІ т е гап§е ої* зресіаігу Яоиг 

соп&сііопегу ргосшст.8 іп ше Цкгаіпіап тагкеї . 
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Анотація. Виробництво безглютенових харчових продуктів для людей з 

целіакією та непереносимістю глютену - це актуальне завдання харчової 

промисловості України. Гречане борошно належить до безглютенових видів 
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сировини і має високі функщонально-технологічні властивості. Використання 

порошку керобу у рецептурі безглютенових кексів на основі гречаного борошна 

дозволяє покращити органолептичні показники та підвищити біологічну 

цінність продукції, розширити асортимент борошняних кондитерських виробів 

спеціального призначення на ринку України. 

Ключові слова: безглютенові харчові продукти, целіакія, кекс, гречане 

борошно, кероб. 

В нинішніх умовах зростаючого екологічного неблагополуччя необхідне 

формування державної системи оздоровлення населення країни. Здоров'я 

народу - це найбільше її надбання, що зумовлює розвиток, успіхи у всіх сферах 

діяльності, гарантію певного рівня існування та міжнародного визнання. Одним 

із найважливіших чинників, що визначають стан здоров'я населення, є 

харчування. Тому на сьогоднішній день науковці в галузі харчових наук 

намагаються створити харчові продукти, які скомпоновані з незамінних 

речовин у оптимальних співвідношеннях, або збагатити продукти щоденного 

вжитку, які могли б задовольнили потреби людини. 

У нашій країні та в світі зростає розповсюдженість аліментарно-залежних 

захворювань, які виникають внаслідок незбалансованості раціонів харчування. 

Одним з таких захворювань є целіакія, яка виникає у людей, що страждають 

непереносимістю білку глютену. Целіакія (глютенова ентеропатія) - це 

мультифакторне, прогресуюче захворювання, яке викликане пошкодженням 

ворсинок тонкої кишки певними харчовими продуктами, що містять білок 

глютен (клейковину). Наслідком цього може стати повна атрофія слизової 

оболонки тонкого кишечника. Із целіакією пов'язаний синдром мальабсорбції 

внаслідок непереносимості гліадшгу (а-фракція) - компоненту білка глютену 

гапениці, жита, ячменю та вівса, що має тенденцію до зворотного розвитку та 

повного відновлення слизової оболонки за умови суворого дотримання 

безглютенової дієти [1]. 
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На даний час у нашій країні асортимент харчових продуктів для осіб, які 

страждають генетично зумовленими та алергічними захворюваннями 

недостатньо широкий і різноманітний. Класичні рецептури безглютенових 

борошняних кондитерських виробів передбачають використання рисового, 

гречаного, кукурудзяного борошна. Додавання нетрадиційної рослинної 

сировини, багатої харчовими волокнами, білками та іншими корисними 

речовинами може значно покращити біологічну цінність готової продукції [2]. 

Відповідно до міжнародного стандарту, встановленого Соаех 

Аіітепіагіш, продовольство, в якому вміст глютену не перевищує 20 мг/кг в 

загальній масі харчового продукту (у тому вигляді, як його продають або 

передають споживачу) може маркуватися «Без глютену». Використання 

терміну «без глютену» дозволено Регламентом ЄС № 41/2009, який 

застосовується до харчових продуктів для людей, що не переносять клейковину 

[3]. 

Ці продукти позначаються на упаковці символом «перекреслений 

колосок». При їх виробництві особливу увагу приділяють чистоті сировини -

повинні бути виключені найменші домішки токсичних для хворих на целіакію 

злаків. 

Для виробництва безглютенових кексів обрано гречане борошно. Воно 

має повноцінний білок, лімітований за лізином та треоніном; у ньому міститься 

в 3-5 разів більше мінеральних речовин (заліза, калію, фосфору, міді, цинку, 

кальцію, магнію, бору, йоду, нікелю та кобальту), ніж у інших крупах. 

Продукти перероблення гречки - борошно та пластівці, містять значну 

кількість біологічно активних речовин і харчових волокон. Характерним для 

цих продуктів є високий вміст вітамінів групи В, Р і РР, а також фосфору, 

калію, кальцію, магнію та заліза. Гречка - універсальний компонент здорового 

харчування. 

Запропоновано у рецептурі кексів на основі гречаного борошна 

використовувати порошок плодів рожкового дерева - кероб (ДСТУ 180 21569-

17 



Ргосеесііпдз о{ХХХХ\/ІІІ ІпіегпаііопаІ зсіепіфс соп/егепсе 

«Ехрегіепсе оі (Не р а 5 і , ргас і і се оі іНе ї и і и г е » 

2008, фірма-виробник «Ьшез де Уаіепсіа Ь і тошіпе , 8.Ь.», Іспанія). Кероб 

застосовують як замінник какао, а також в якості загусника та стабілізатора. Він 

є цінним джерелом харчових волокон, цукрів, калію, кальцію, магнію, вітамінів 

групи В та РР, а також речовин антиоксидантної дії. Порошок керобу добре 

поєднується з гречаним борошном за кольором, маскує специфічний присмак 

гречки у кексах, надає виробам шоколадного смаку та аромату. 

Для прогнозування властивостей тістового напівфабрикату для кексів 

було проведено порівняння вологоутримуючої здатності крохмалю, який 

традиційно використовують у рецептурах безглютенових виробів, гречаного 

борошна та порошку керобу. Встановлено, що цей показник для картопляного 

крохмалю становить 192%, для кукурудзяного крохмалю - 162%, для гречаного 

борошна - 312%, для порошка керобу - 178%. Отже, використання обраних 

видів сировини позитивно вплине на якість готових виробів. 

Також проаналізували розшшвання кульки бездріжджового тіста з 

гречаного борошна з керобом у порівнянні з тістом, виготовленим на крохмалі, 

після 1 години вистоювання. Контрольний зразок мав початковий діаметр 87 

мм, який через 1 годину збільшився до 108 мм, тобто на 24%. Зразок тіста з 

гречаного борошна з керобом мав діаметр 73 мм, після вистоювання діаметр 

становив 87 мм, тобто він збільшився на 19%. Це вказує на зростання в'язкості 

тіста з гречаного борошна з керобом. 

Основні фізико-хімічні показники готових кексів відповідають вимогам 

нормативної документації: масова частка вологи становить 19,5%, лужність -

1,8 град, питомий об'єм - 187 смЗ/г, масова частка жиру - 12,9%. 

Використання порошку керобу для збагачення кексів з гречаного 

борошна є доцільним, адже дозволяє зменшити енергетичну цінність виробів, 

оскільки калорійність керобу вдвічі менша, ніж какао-порошку. При цьому 

відбувається збагачення кексів харчовими волокнами, вітамінами, незамінними 

амінокислотами, фосфором, кальцієм, магнієм. 
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Процес виробництва кексів розпочинається з приготування 

високодисперсної емульсії, до складу якої входять меланж, маргарин, цукор, 

есенція, сіль. Попередньо нагрівають маргарин до пластичного стану. Додають 

цукор і збивають протягом 5...7 хв. Далі поступово додають меланж, сіль та 

есенцію. Загальна тривалість збивання складає 25...ЗО хв. Під час збивання 

емульсія насичується повітрям. Рівномірний розподіл повітря в тісті обумовлює 

утворення однорідної, дрібнопористої структури. 

В отриману суміш вводять гречане борошно, розпушувач, порошки 

керобу та кориці, пфемішують протягом 2...3 хв. Замішування тіста проводять 

при температурі 25-28° С протягом 16... 18 хв. 

Далі проводять формування тістових заготовок, відправляються їх на 

вистоювання, а потім на випікання при температурі 190-200°С. Після випікання 

кекси направляються на зберігання та подальшу реалізацію. 

Використання порошку керобу у рецептурі безглютенових кексів на 

основі гречаного борошна дозволяє покращити органолептичні показники та 

підвищити біологічну цінність продукції, розширити асортимент борошняних 

кондитерських виробів спеціального призначення на ринку України. Вітчизняні 

підприємства, які дбають про конкурентоспроможність своєї тзодукції та 

хочуть забезпечити стабільний попит на неї, мають активно долучитися до 

розроблення, впровадження та виробництва широкого спектру безглютенових 

харчових продуктів. 
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