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Nowadays, food additives are widely used in the production of flour confectionery. 

Population growth caused the increase of their use in production. Modern science 

achievements have allowed to improve traditional technological processes of production, 

to enrich food products with certain properties, to improve quality indicators, to facilitate 

the process of manufacture, packaging and transportation. However, all these factors have 

led to the necessity of using a significant number of leavening agents in the production of 

flour confectionery. 

Among the flour confectionery products produced by modern enterprises of the food 

and restaurant industry, 15% belongs to cupcakes. Consulting company Pro-Consulting 

notes that in the export structure of the market among flour confectionery in terms of pies, 

cakes and muffins, cupcakes and cupcakes (64.1%) began to dominate [1]. They are 

manufactured using both biological and chemical leavening agents [2,3]. However, in 

recent years, more and more manufacturers are using chemical leavening agents to 

simplify the production process and reduce the cost of production. Baking powder is a 

food additive needed to give a porous lush structure to the product. Sodium bicarbonate 

(baking soda, food additive E500), ammonium carbonate (food additive E503), potassium 

carbonate (food additive E501), pyrophosphates (food additive E450) are often used in the 

manufacture of cakes as chemical leaveners [4]. One of the most common leavening 

agents used in the manufacture of cake products is baking soda (sodium bicarbonate, code 

E500) [4,5]. The advantages of baking soda include low cost, no toxic effects on the 

human body, ease of use [3]. Incomplete decomposition during heat treatment causes the 

presence of sodium carbonate in the flour semi-finished product, which forms an alkaline 

reaction of the medium during hydrolysis, destroys B vitamins, increases the alkalinity of 

the food product. Therefore, in order to neutralize the alkali and increase the yield of 

carbon dioxide at the stage of dough mixing, the technology provides for the introduction 

of food acids [5]. 

Ammonium carbonate is also widely used in the manufacture of cupcakes. It is 

preferred mainly in the technology of products that provide heating at high temperatures 

[6]. This food additive gives the products porosity due to the formation at a temperature 

above 60°C of ammonia and carbon dioxide. Despite the positive functional and 

technological properties, ammonium carbonate has a negative effect on the human body 

[7]. 
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Considering the existing deficiencies of chemical leavening agents for flour 

confectionery, we have developed a technology for making cupcakes without their use [8]. 

The proposed method of introducing non-traditional vegetable raw materials (pumpkin 

seeds and buckwheat flour) provided an opportunity to achieve this result [9]. 

The use of new technology also provides an opportunity to produce cupcakes with 

improved nutritional and biological value. Cupcakes with pumpkin seeds and buckwheat 

flour are characterized by a higher content of vitamins (E, group B) and trace elements 

(sodium, calcium, iron, potassium, copper, zinc). Consumers noted the original taste of 

new products. Manufacturers admitted the opportunity to expand the range of flour 

confectionery and use new non-traditional raw materials while ensuring high quality 

products. At the same time, the use of new technology makes it possible to avoid the use 

of ingredients of chemical origin in food production. Therefore, the consumption of 

cupcakes made with the new technology will have a positive impact on the health of the 

population. 
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Актуальною проблемою сьогодення у хлібопекарському виробництві є 

виготовлення асортименту хлібобулочних виробів, що задовольняє потреби 

населення різних вікових груп, залежно від виду діяльності та стану здоров’я. Серед 

інших сучасних захворювань викликає занепокоєння поширення целіакії 

(непереносимість низкою споживачів клейковиноутворюючих білків – гліадину та 

глютеніну). Тому традиційні хлібобулочні вироби хворим на целіакію 

протипоказані. 

Для виготовлення безглютенового хліба використовують безглютенові 

крохмалі – кукурудзяний і картопляний та безглютенове борошно. За відсутності 

білків, що утворюють клейковину, отримати якісний хліб з цієї сировини 

проблематично. Тому для забезпечення структури хлібопекарського тіста 

використовують гідроколоїди – камеді. Камеді мають такі важливі у технології хліба 

властивості, як розчинність, набухання, в’язкість, що забезпечують покращання 

водопоглинальної здатності тіста, збільшення об’єму і формостійкості виробів. 

Камеді у кишечнику зв’язують свинець, ртуть, марганець та інші токсичні елементи, 

сприяють видаленню їх із організму та зниження концентрації в крові. 

Найбільше поширення у технології безглютенових виробів набули гуарова та 

ксантанова камеді, гідроксипропілметилцелюлоза та деякі інші, що мають 

підвищену водопоглинальну здатність. За умови їх використання покращується 

еластичність і стабільність тіста. 
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