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Ю. А. Мацук, Є. О. Ніколайчук
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В. М. Пасічний
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Вступ. Останнім часом користуються популярністю безглютенові або безбілкові 

дієти для профілактики та лікування целіакії, хронічного захворювання, 

обумовленого пошкодженням слизової оболонки тонкого кишківника рослинним 

білком (глютеном). Науковими дослідженнями підтверджено зниження ризику 

супутніх захворювань при целіакії за умови дотримання безглютенової дієти [1, 2]. 

Таким чином вагомим завданням сьогодення є розробка безглютенових виробів, в 

тому числі і кондитерських. В якості предмета досліджень обрано бісквітний десерт 

кейк-попси (cake pop).

Матеріали і методи. Метою роботи є удосконалення технології борошняних 

кондитерських виробів (кейк-попсів) за рахунок використання безглютенових видів 

борошна. На основі теоретичних та експериментальних досліджень доведено 

ефективність використання безглютенового борошна (рисового, кукурудзяного та 

гречаного) для підвищення якості безглютенової кондитерської продукції та науково 

обґрунтовано його позитивний вплив на органолептичні, структурно-механічні та 

функціонально технологічні властивості готових виробів.

Результати. В якості аналогу обрана рецептура бісквіту класичного, оскільки 

основою для кейк-попсів є бісквіт. Здійснювалася 100 % заміна пшеничного 

борошна в рецептурі бісквіту класичного на безглютенові види борошна: гречане, 

рисове та кукурудзяне. Було розроблено 3 рецептури кейк-попсів на основі 

безглютенових бісквітів (рисового, кукурудзяного, гречаного).

Одна з розроблених рецептур кейк-попсів на основі рисового борошна 

«Райська насолода» представлена у таблиці 1.



Таблиця 1 -  Рецептура кейк-попсів «Райська насолода»

Найменування

сировини

Маса сировини
Нормативний документ, що 

регламентує вимоги до якості
На 24 шт, г На 100 шт, г

Брутто Нетто Брутто Нетто

Яйце куряче 150 150 625 625 ДСТУ 5028:2008

Цукор - пісок 90 90 375 375 ДСТУ 2316-93

Борошно рисове 120 120 500 500
ТУ15.6-00952737-

006-2002

Молоко коров’яче 70 70 292 292 ДСТУ 2661:2010

Розпушувач 5 5 20 20 ДСТУ 2900:2006

Олія 70 70 292 292 ДСТУ 4492:2005

Ванілін 2 2 8 8 ДСТУ 1009:2005

Сіль 1 1 4 4 ДСТУ 3583:2015

Білий шоколад 170 170 708 708 ДСТУ 3924:2014

Крем-сир 175 175 730 730 ДСТУ 4503:2005

Вершки 25 25 104 104 ДСТУ 7519:2014

Кокосова стружка 50 50 208 208 ДСТУ 3924:2014

Вихід готового 

виробу
928 3866

Проведена дегустаційна оцінка підтвердила, що бісквіти з використанням 

безглютенових видів борошна, виготовлені за удосконаленою технологією 

характеризуються покращеними смаковими властивостями та можуть бути 

рекомендовані для промислового виробництва нових десертів -  кейк-попсів. Крім 

того підібрана композиція безглютенового борошна дозволяє покращити структурно- 

механічні та функціонально-технологічні показники кейк-попсів.
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