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Анализ современных тенденций в производстве безглютеновых изделий
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Аннотация. Популярность здорового образа жизни приводит к возрастающему спросу на 
безглютеновые и низкокалорийные мучные изделия. Такие изделия обычно производятся 
из альтернативных зерен или с использованием низкокалорийных подсластителей. Одним 
из современных путей создания булочных изделий специализированного назначения - 
это применение альтернативных видов муки. Например, можно использовать гречневую 
муку, муку из киноа, амаранта и других злаков, которые содержат много белка и 
других питательных веществ. Приведен анализ теоретических и экспериментальных 
исследований отечественных ученых в области разработки рецептур безглютеновых 
булочных изделий.
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Analysis of current trends in the production of gluten-free bakery products
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Abstract. The popularity of a healthy lifestyle leads to an increasing demand for gluten-free 
and low-calorie flour products. Such products are usually made from alternative grains or using 
low-calorie sweeteners. One of the modern ways to create bakery products for specialized 
purposes is the use of alternative types of flour. For example, you can use buckwheat flour, 
quinoa flour, amaranth and other cereals that contain a lot of protein and other nutrients. The 
analysis of theoretical and experimental studies of domestic scientists in the field of developing 
recipes for gluten-free bakery products is presented.
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Введение

В последние годы люди, страдающие генети-
чески обусловленными и аллергическими заболе-
ваниями, не в достаточной мере обеспечены раци-
ональными продуктами питания. Одним из таких 
заболеваний является глютеновая энтеропатия 
(целиакия). Основной способ лечения этого забо-
левания – назначение пожизненной безглютеновой 
диеты.

Учитывая тренд на здоровое питание, безглю-
теновые продукты получают широкое распростра-

нение не только среди покупателей с непереноси-
мостью глютена, но и среди обычных потребителей, 
которые следят за своим питанием и здоровьем.

Одно из направлений в области создания без-
глютеновой продукции предусматривает производ-
ство изделий на основе природного безглютенового 
сырья растительного происхождения. 

Известно, что замена глютена в хлебобулоч-
ных изделиях для безглютеновой диеты представ-
ляет собой значительную технологическую пробле-
му, поскольку клейковина является незаменимым 
структурообразующим белком, придающим вяз-
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кость и упругость, хорошую газоудерживающую 
способность тесту, и формирующим необходимую 
структуру мякиша хлебобулочного изделия.

Для разработки высококачественных безглю-
теновых булочных изделий в настоящее время 
найдены технологические решения, основанные 
на применении безглютенового мучного сырья в 
комплексе со структурообразователями и другими 
ингредиентами, носящими обогащающий характер.

В качестве структорообразователей применя-
ют гидроколлоиды, высокобелковые ингредиенты, 
муку с высоким содержанием крахмальных и не-
крахмальных полисахаридов, а также эмульгаторы 
и разрыхлители.

Целью исследований является изучение ре-
цептурных ингредиентов и инновационных техно-
логий, позволяющих расширить ассортимент без-
глютеновой продукции.

Объекты и методы исследований

При проведении исследований применяли об-
щепринятые методы сбора, сравнительного анализа 
и систематизации научной информации.

Результаты и их обсуждение

Видов безглютеновой муки очень много, но у 
всех есть свои особенности, которые нужно учиты-
вать при замене пшеничной муки на безглютено-
вую. 

Готовые безглютеновые смеси бывают как об-
щего пользования, так и узко специализированные 
для выпечки хлеба, тортов и других изделий бис-
квитной природы или приготовления блинчиков и 
других видов теста, где очень важна эластичность.

С целью обогащения хлебобулочных изделий 
полиненасыщенными жирами предлагается приме-
нение муки чиа в количестве от 2 до 5% и люпи-
новой муки. Авторы исследований утверждают, что 
данная рецептура позволяет повысить пищевую 
ценность, обеспечить лечебно-профилактическую 
направленность изделий, повысить качество изде-
лий из безклейковинного сырья [1].

Еще одним из нетрадиционного вида сырья яв-
ляется экструдированная смесь из семян растороп-
ши и зерна пшеницы, которой авторы предлагают 
заменять пшеничную муку. Анализ исследования 
показал, что происходит повышение пористости на 
2,0 % в сравнении с контрольным образцом. Пори-
стость образца с внесением 6 % экструдированной 
смеси была выше контрольного образца на 4,0 % 
[2].

Лукьяновой Е.А. с соавторами исследована 
возможность применения гречневой муки в произ-
водстве булочных изделий функционального назна-
чения. Отмечена интенсификация процесса спирто-
вого брожения теста при внесении гречневой муки. 
Показано, что внесение гречневой муки в дозиров-

ке 5 % не приводит к заметному улучшению орга-
нолептических показателей готовых изделий [3].

Жарковой И.М. доказана возможность коррек-
тировки гликемического индекса хлебобулочных 
изделий, вырабатываемых из пшеничной хлебопе-
карной муки высшего сорта, за счет использования 
амарантовой муки, полученной из нативной крупки 
или из крупки, предварительно подвергнутой тер-
мообработке. На основании комплексного иссле-
дования технологических свойств амарантовой, 
люпиновой муки и муки, полученной из клубней 
чуфы, разработаны технологические решения и ре-
комендации по их использованию при создании но-
вых специализированных хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий [4].

Бодиной А.А. обоснована возможность приме-
нения рисовой мучки в кондитерском производстве 
с внесением от 12,5 до 40% к массе муки по рецеп-
туре. Установлено, что введение 50% кукурузно-
го крахмала к 50% рисовой мучки в композитной 
смеси в рецептуру безглютенового печенья, и сни-
жение содержания гидрокарбоната натрия до 40% 
от рецептурного количества в тесте для печенья, 
способствует улучшению физико-химических и ор-
ганолептических показателей качества изделий [5].

Мысаковым Д.С. предложены рецептура и 
технология бисквитного полуфабриката, получен-
ного с использованием рисовой, кукурузной и со-
евой муки. Дана оценка структурно-механических 
свойств бисквитного теста и бисквитного полуфа-
бриката из смеси рисовой, кукурузной и соевой 
муки с полисахаридом микробного происхождения 
ксантановая камедь. Пористость готовых изделий 
увеличивается на 4,4%, удельный объем – на 58 
см³/100 г (15,3%) относительно бисквитного полу-
фабриката основного из пшеничной муки высшего 
сорта [6].

Существует запатентованный способ про-
изводства безглютенового хлеба, включающий 
приготовление теста из бесклейковинного сырья, 
содержащего кукурузный крахмал, сахара-песка, 
соли поваренной пищевой, дрожжей сухих хлебо-
пекарных, масла растительного, загустителя, его 
формование и выпечку, при этом бесклейковинное 
сырье дополнительно содержит амарантовую муку, 
а в качестве загустителя используют ксантановую 
камедь. Приведенный способ дает возможность 
повысить пищевую ценность безглютенового хле-
ба при обеспечении хороших органолептических и 
физико-химических показателей качества, обеспе-
чить профилактическую направленность изделий, 
исключающую аллергические реакции, вызывае-
мые пшеничным белком, расширить ассортимент 
безглютеновой продукции [7].

Заслуживает внимания еще один пример под-
готовки нетрадиционного сырья к использованию 
в производстве хлебобулочных изделий. В пред-
лагаемом исследовании предложены способ про-
изводства хлебобулочных изделий, позволяющий 
повысить содержанием веществ, необходимых для 
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нормальной жизнедеятельности. Данный способ 
рассматривает внесение в рецептуру изделий по-
рошка из плодов или косточек боярышника, полу-
ченный путем радиационно-конвекционной сушки 
при определенных параметрах. В результате повы-
шаются качество и пищевая ценность хлеба муч-
ных кондитерских изделий, которые обогащаются 
биологически активными веществами [8].

Выводы

Рассмотрены основные аспекты применения 
безглютенового сырья в хлебобулочных издели-
ях. Представленные материалы свидетельствуют 
о возможности применения безглютенового сырья 
в технологиях хлебобулочных изделий и мучных 
кондитерских изделий для лечебного и профилак-
тического питания.
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