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АНОТАЦІЯ 

Іванов І. «Аналіз та удосконалення технології виробництва кексів» 

Для забезпечення збалансованого харчування необхідно розробляти нові 

харчові продукти, що мають підвищену харчову і знижену енергетичну цінність 

завдяки зменшеному вмістом цукру, жиру та інших висококалорійних 

рецептурних компонентів і введенню в рецептуру інгредієнтів, що володіють 

функціональними властивостями. Асортимент хлібобулочних виробів, досить 

широкий, однак виробів дієтичного, лікувально-профілактичного та спеціального 

призначення для різних груп населення недостатньо. 

Мета роботи – аналіз технології виробництва кексів безглютенових та 

розв’язання поставлених завдань щодо удосконалення. Робота складається з 

вступу, п’яти розділів, висновку та списку використаної літератури. У вступі 

описано харчову та біологічну цінність хлібобулочних виробів, зокрема кексів, 

актуальність обраної теми. У роботі зазначено мету та поставлені основні 

завдання, проаналізовано сучасні тенденції розвитку технології виробництва 

кексів функціонального призначення. Розроблено технологію виробництва кексів 

безглютенових за використання борошна гречаного та описані особливості 

удосконаленої технології. Проведено продуктовий розрахунок а також розрахунок 

й підбір технологічного обладнання, наведено рецептуру для виробництва суміші. 

Розроблено апаратурно-технологічну схему виробництва кексів безглютенових за 

використання борошна гречаного та додавання порошку керобу. Наведено аналіз 

факторів, які формують ефективне, екологічне, безпечне та економічно вигідне 

виробництво. Зроблено висновки, щодо ефективності виробництва кексів 

безглютенових на основі гречаного борошна та доцільності використання 

функціонального інгредієнту – порошку керобу. 

Кваліфікаційна робота містить 45 сторінок, 9 таблиць, 2 рисунки, список 

використаної літератури складається із 56 найменувань. 

Ключові слова: технологія виробництва, безглютенові кекси, гречане 

борошно, функціональний інгредієнт, порошок керобу. 



ANNOTATION 

Ivanov I. "Analysis and improvement of cupcake production technology" 

To ensure a balanced diet, it is necessary to develop new food products with 

increased nutritional and reduced energy value due to the reduced content of sugar, fat 

and other high-calorie recipe components and the introduction of ingredients with 

functional properties into the recipe. The range of bakery products is quite wide, but 

there are not enough products for dietary, medical and preventive purposes and special 

purposes for different groups of the population. 

The purpose of the work is to analyze the production technology of gluten-free 

cupcakes and to solve the tasks for improvement. The work consists of an introduction, 

five chapters, a conclusion and a list of references. The introduction describes the 

nutritional and biological value of bakery products, in particular muffins, the relevance 

of the chosen topic. The work states the purpose and set the main tasks, analyzed the 

modern trends in the development of technology for the production of functional 

cupcakes. The technology for the production of gluten-free muffins using buckwheat 

flour was developed and the features of the improved technology were described. The 

product calculation was carried out, as well as the calculation and selection of 

technological equipment, the recipe for the production of the mixture was given. An 

equipment-technological scheme for the production of gluten-free muffins using 

buckwheat flour and the addition of carob powder has been developed. An analysis of 

the factors that form efficient, ecological, safe and economically profitable production is 

provided. Conclusions were made regarding the effectiveness of the production of 

gluten-free muffins based on buckwheat flour and the feasibility of using the functional 

ingredient - carob powder. 

The qualification work contains 45 pages, 9 tables, 2 figures, the list of used 

literature consists of 56 titles. 

Key words: production technology, gluten-free muffins, buckwheat flour, 

functional ingredient, kerob powder. 
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