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В статье приставлена товароведная характеристика сладких 

мучных изделий – кексов, их ассортимент, основные этапы их 

технологии приготовления и элементы автоматизации производства. 

 

Введение. Среди продукции пищевой промышленности 

кондитерские изделия являются популярными и востребованными во 

всем мире, так как они обладают особыми вкусовыми качествами и 

высокой энергетической ценностью. К основным кондитерским 

изделиям относят кексы [1]. 

Цель работы. Изучить ассортимент кексов, рассмотреть его 

популярные начинки и описать некоторые элементы 

автоматизированной линии производства кексов на кондитерских 

предприятиях. 

Результаты исследования. Кекс — мучное кондитерское 

изделие объёмной формы на основе муки, сахара, жира и 

яйцепродуктов. В зависимости от технологии производства и 

рецептуры выделяют три группы кексов: на дрожжах, на химических 

разрыхлителях и без химических разрыхлителей и дрожжей [2]. В 

качестве начинки можно использовать изюм, цукаты, орехи, фрукты и 

различные кремовые начинки. Аппетитный вид продукта создается 

благодаря различной форме и отделке. Внешне кекс можно сравнить с 

русским куличом. Кексы бывают разной калорийности, это зависит 

непосредственно от их состава. В 100 граммах классического изделия 
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без начинки содержится 336 Ккал. Из самых востребованных видов 

можно выделить следующие: кекс с начинкой из ореха и изюма, кекс с 

джемом, с шоколадным наполнителем, ванильный, фруктовый, 

творожный, а также с различными посыпками и глазурью. Сейчас, 

принято называть кексы маффинами. Маффин – это и есть небольшой 

кекс с различной начинкой. Маффины из дрожжевого теста называют 

английскими. 

Технология производства кексов с начинкой состоит из таких 

этапов, как приготовление теста; придание формы тестовым 

заготовкам; подготовка глазури, начинки; выпечка; отделка [3]. На 

больших предприятиях все этапы производства кексов могут быть 

объединены в автоматическую линию. Производители кондитерского 

оборудования предлагают кондитерские автоматические линии, 

которые предоставляют возможность производить большой выбор 

самых востребованных хлебобулочных изделий [4]. 

Автоматическая линия производства бисквитных кексов - это 

удобный мультифункциональный, автоматизированный комплекс, 

состоящий из дозатора теста, дозатора начинки, системы выпечки, 

устройства автоматической смазки форм, автоматической выемки 

готового продукта. 

Например, автоматическая линия для производства кексов с 

начинкой позволяет производить большой ассортимент кондитерских 

изделий. Это кексы различных форм, сдобные печенья в виде колечек и 

сердечек (с наполнителем и без), венские вафли разных размеров, 

криспы и крэмблы. Крамбл это пирог. Где по технологии приготовления 

фрукты или ягоды укладывают в форму, смазанную сливочным маслом, 

и присыпают рассыпчатым тестом. Крамбл готовят не только со 

сладкой начинкой, но и с овощной, грибной, мясной. Крисп — десерт, 

похожий на крамбл, но с одним отличием: в состав рассыпчатого теста 

для криспа всегда входят овсяные хлопья. Кроме того, в криспе начинка 

должна хрустеть (по-английски crisp), по крайней мере, изначально. 

Начинка может быть из яблок, груш [5]. 

Например, на автоматизированной линии (АЛПК-2) 

предусмотрено около 28 алюминиевых форм. Максимальная 

температура выпечки составляет 220 градусов. Машина является очень 

экономичной в плане энергопотребления. Это обуславливается 
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тоннельным принципом выпекания (формы нагреваются сверху и снизу 

внутри тоннеля). Благодаря утеплителю из керамического волокна, 

формы не остывают [6]. Предусмотрена возможность изменения 

пропорций теста и наполнителя, при этом исключен разрыв кекса и 

выход наполнителя наружу. Выпекание происходит в алюминиевых 

формах, которые открываются для загрузки теста и начинки 

автоматически, переворачиваются, для обеспечения равномерного 

выпекания и затворяются для последующего выпекания. Время на 

выпекание одной формы составляет от 6 до 13 секунд [7]. 

Выводы. Мучные кондитерские изделия являются 

высококалорийными, хорошо усваиваемыми продуктами питания с 

приятными вкусовыми качествами. Современные технологии 

позволяют внедрять в рецептуры новшества, способствующие 

улучшать вкус, внешний вид продукции и расширить его 

ассортиментную линейку. Технологическое оборудование на 

производстве облегчает производственный процесс и повышает 

продуктивность предприятия. 
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