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Вступ. Існує категорія людей, які хворіють на глютенову 
ентеропатію (целіакію). Целіакія – це хронічне аутоімунне 
захворювання, яке вражає травний канал генетично схильних осіб, які 
мають непереносимість основного білка злаків – глютену.  

Проблема полягає в тому, що це захворювання вражає не лише 
тонку кишку, а й стає причиною функціональних розладів і 
захворювань шлунково-кишкового тракту та інших органів та систем, 
а саме: нервової, статевої, ендокринної, м’язово-кісткової, психічної 
сфери та інші. 

Незважаючи на мінімальний відсоток людей з таким 
діагнозом, проблема все ж існує, тому розробка продуктів із 
виключенням глютену є необхідністю [1]. 

Маркетингові дослідження показали, що на споживчому ринку 
України борошняні вироби без глютену є, а таких кондитерських 
борошняних виробів без глютену немає. 

Метою роботи було розробити рецептуру і технологію 
виготовлення мафіну без глютену для людей, хворих на глютенову 
ентеропатію. 

Результати і обговорення. Оптимізація рецептурної 
композиції за допомогою математичного моделювання дало змогу 
отримати оптимальні частки компонентів мафіну. До складу рецептури 
увійшли: гречане борошно, банани; вершкове масло; волоський горіх 
(ядра); кефір; курячі яйця, ванільний цукор; стевія; сода харчова; оцет 
соловий 9 %-й. 

Аналіз нутрієнтного складу показав, що при споживанні однієї 
порції розробленого мафіну досягається задоволення добових потреб у 
макро- та мікроелементах у середньому на 10-30 %.  

Результати дегустаційної оцінки показали високі споживчі 
характеристики нового продукту, що є важливим для реалізації у 
закладах ресторанного господарства. Загальна оцінка за сенсорними 
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показниками, а саме за формою, поверхнею, кольором, видом в 
розломі, запахом і смаком складає 27,79 балів з 30 можливих. 

Визначення терміну зберігання проводили згідно графіка 
ALST [2] тесту за органолептичними та мікробіологічними 
показниками у картонній тарі та харчовій поліетиленовій плівці. За 
результатами ми визначили, що зберігання у харчовій плівці є 
найгіршим варіантом, оскільки на поверхні мафіну з’являється зайва 
волога, що стимулює розвиток мікроорганізмів, відбувається 
збільшення числа МАФАнМ. А у картонній тарі при температурі не 
вище +18 оС і відносній вологості повітря не більше 70-75% термін 
реалізації мафіну складає 72 години з моменту випікання. 

Висновки. У результаті було спроектовано рецептуру 
борошняного кондитерського виробу мафін «Gluten-free» із 
збалансованим вмістом білків, жирів, вуглеводів і раціональним 
співвідношенням омега-3 і омега-6 жирних кислот. Новий продукт не 
містить глютену, що дозволяє розширити коло споживачів і дає 
можливість споживати новий продукт людям з алергією на вище 
вказаний білок злакових культур. 
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