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(57) Изобретение относится к пищевой промыш-
ленности, в частности к хлебопечению. Способ
производства хлеба включает замес теста из бес-
клейковинной смеси, воды, дрожжей хлебопекар-
ных сушеных, масла растительного. Бесклейко-
винная смесь содержит продукт гороховый фер-
ментированный безглютеновый, кукурузную му-
ку, кукурузный или рисовый крахмал и/или моло-
ко сухое обезжиренное, сахар белый, соль пова-
ренную пищевую йодированную, лецитин, и/или
пряно-ароматические травы, и/или чеснок суше-
ный, смесь гуаровой и ксантановой камедей. При
этом бесклейковинная смесь содержит компонен-
ты в следующем соотношении, мас.% к 100 г сме-
си: продукт гороховый ферментированный безглю-
теновый - 8,0-56,0; кукурузная мука - 11,3-14,0;
крахмал кукурузный или рисовый - 19,5-70,0; мо-
локо сухое обезжиренное - 0,0-15,5; смесь гуаро-
вой и ксантановой камедей - 0,4-0,5; сахар бе-
лый - 3,5-4,2; соль поваренная пищевая йодиро-
ванная - 1,2-1,4; лецитин - 0,8-0,9; пряно-аромати-
ческие травы и/или чеснок сушеный - 0,0-0,8. За-
мешенное тесто после брожения разделывают по
формам, смачивают водой, расстаивают и выпека-
ют. Изобретение обеспечивает повышение пище-
вой ценности и расширение ассортимента безглю-
теновой продукции.
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