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ТЕХНОЛОГІЙ 
(57) Кекс безглютеновий, що містить борошно, 
цукор, маргарин, меланж, вуглеамонійну сіль, есе-

нцію, який відрізняється тим, що як борошно ви-
користане борошно рисове у такому співвідношен-
ні сировинних інгредієнтів, %: 

борошно рисове 
цукор 
маргарин 
меланж 
вуглеамонійна сіль 
есенція 

90-160 
80-150 
70-160 

5-50 
0,04-0,8 

0,01-0,09. 

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості та ресторанного господарства, а саме 
до кондитерського виробництва. 

Відомий кекс "Столичний" в рецептуру якого 
входить борошно пшеничне, цукор, маргарин, ме-
ланж, вуглеамонійна сіль, есенція [Збірник рецеп-
тур "Рецептурьі на тортьі, пироженьїе, кексьі, руле-
тьі" Москва ПП 1978, стр.608]. 

Співвідношення компонентів, % 
Борошно пшеничне 90-160 
Цукор 80-150 
Маргарин 70-160 
Меланж 5-50 
Вуглеамонійна сіль 0,04-0,8 
Есенція 0,01-0,09 
Недоліком даного складу є наявність у рецеп-

турі пшеничного борошна, до складу якого входить 
білок глютен, що викликає алергічну реакцію у 
хворих на целіакію, тому споживання таких виро-
бів таким хворим протипоказано. 

В основу корисної моделі поставлена задача 
створення функціональних кондитерських виробів 
для людей з таким алергічним захворюванням як 
целіакія. 

Поставлена задача вирішується тим, що до 
складу кексу безглютенового входить цукор, мар-
гарин, меланж, вуглеамонійна сіль, есенція, та 

згідно корисної моделі в якості борошна викорис-
товують борошно рисове, у такому співвідношенні 
сировинних інгредієнтів, %: 

Борошно рисове 90-160
Цукор 80-150
Маргарин 70-160
Меланж 5-50
Вуглеамонійна сіль 0,04-0,8
Есенція 0,01-0,09
Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-

ваними ознаками і очікуваним технічним результа-
том полягає в наступному. 

Запропонована заміна пшеничного борошна 
рисовим дозволяє вживати ці вироби хворим на 
целіакію, тому що білки рисового борошна не ви-
кликають такої алергічної реакції як викликає глю-
тен (білок, що притаманний пшеничному борош-
ну). 

Приклад отримання продукту: 
Для отримання продукту спочатку утворюють 

емульсію з таких рецептурних компонентів, у спів-
відношенні цукор - 115, маргарин - 115, меланж -
40, вуглеамонійна сіль - 0,5, есенція - 0,5, після 
чого додають рисове борошно -140 та замішують 
тісто. 

Інші приклади отримання складу наведені в 
таблиці 1. 
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Таблиця 1 

№ 
п/п 

Борошно 
рисове Цукор Маргарин Меланж Амоній Есен-

ція Висновки 

1 90 80 70 25 0,3 0,5 Не утворюється структурно-механічні властивості 
тіста 

2 110 100 105 ЗО 0,4 0,5 Не достатні структурні показники тіста 

3 140 115 115 40 0,5 0,5 Найкращі показники структури тіста та смакові 
характеристики готового виробу 

4 145 130 125 45 0,6 0,5 Добрі властивості тіста та притаманний смак го-
тових виробів 

5 160 150 150 50 0,8 0,5 Значно погіршується смак готових виробів 

Висновки: заміна пшеничного борошно рисовим дає можливість виробляти функціональні кондитерські 
вироби. 
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