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    Целью научной работы является разработка экспериментально 

обоснованной  технологии кексов обогащенных на основе цельносмолотой 

конопляной муки. Мука, вырабатываемая из семян конопли технических 

сортов, характеризуется значительным содержанием эссенциальных 

компонентов: незаменимых аминокислот, витаминов, фитофлавоноидов с 

антиоксидантными свойствами. Предложен алгоритм технологических 

этапов с обоснованными параметрами процессов, которые позволяют 

получить нутрицевтически адекватные мучные кондитерские изделия с 

приемлемыми потребительскими свойствами. 
 

 
Охлаждение в течении 4-5 часов, извлечение из форм 

Выпекание при температуре 180-190°C, в течение 15-20 мин 

Формование в металлические формы по 60 г 

Замес теста 

Продолжительность 23-28 мин Влажность 23-25 % 

Приготовление эмульсии 

Взбивание масла сливочного 7-10 мин Подготовка меланжа, эмульгирование 
конопляной муки и молока 

Приготовление рецептурной смеси 

соль, сахар, разрыхлители мука пшеничная, клетчатка конопляная 

Рис. 4 – Плотность образцов, г/см
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Рис. 2 – Массовая доля влаги в образцах кексов, % 

Рис. 3 – Образцы обогащенных изделий 
Рис.1 – Технологическая схема производства безглютеновых кексов 

 


