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(57) Изобретение относится к пищевой промышленности, в частности к хлебопечению. Способ
производства хлеба включает замес теста из бесклейковинной смеси, воды, дрожжей
хлебопекарных сушеных, масла растительного. Бесклейковинная смесь содержит продукт
гороховый ферментированный безглютеновый, кукурузную муку, кукурузный или рисовый
крахмал и/или молоко сухое обезжиренное, сахар белый, соль поваренную пищевую
йодированную, лецитин, и/или пряно-ароматические травы, и/или чеснок сушеный, смесь гуаровой
и ксантановой камедей. При этом бесклейковинная смесь содержит компоненты в следующем
соотношении, мас.% к 100 г смеси: продукт гороховый ферментированный безглютеновый -
8,0-56,0; кукурузная мука - 11,3-14,0; крахмал кукурузный или рисовый - 19,5-70,0; молоко сухое
обезжиренное - 0,0-15,5; смесь гуаровой и ксантановой камедей - 0,4-0,5; сахар белый - 3,5-4,2; соль
поваренная пищевая йодированная - 1,2-1,4; лецитин - 0,8-0,9; пряно-ароматические травы и/или
чеснок сушеный - 0,0-0,8. Замешенное тесто после брожения разделывают по формам, смачивают
водой, расстаивают и выпекают. Изобретение обеспечивает повышение пищевой ценности и
расширение ассортимента безглютеновой продукции.
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Изобретение относится к пищевой промышленности, в частности к хлебопечению, и может быть 

использовано при производстве безглютенового хлеба. 

Известен способ производства безглютенового хлеба путем замеса теста из муки рисовой, кукуруз-

ной или гречневой, растительного масла, сахара, соли, дрожжей, пищевых добавок, представляющих 

собой смесь пектина, ксантановой камеди, гуаровой камеди, карбоната натрия и воды [1]. 

Недостатком данного способа является низкая биологическая ценность изделия в сравнении с хле-

бом на основе продукта горохового ферментированного безглютенового. 

Наиболее близким является способ производства безглютенового хлеба, тесто для которого готовят 

из амарантовой муки, кукурузного крахмала, сахара-песка, дрожжей сухих хлебопекарных, ксантановой 

камеди, растительного масла, поваренной пищевой соли [2]. 

Недостатком данного способа является низкое содержание белков, витаминов, минералов и клет-

чатки в сравнении с хлебом на основе гороховой муки из пророщенного зерна. 

Задачей настоящего изобретения является разработка и внедрение нового способа производства 

бесклейковинной смеси и хлеба повышенной пищевой ценности на ее основе. 

Технический результат изобретения заключается в создании безглютенового хлеба повышенной 

пищевой ценности, а также расширение ассортимента бесклейковинных смесей. 

Поставленный технический результат достигается тем, что способ производства безглютенового 

хлеба, предусматривающий замес теста из бесклейковинной смеси, воды, дрожжей хлебопекарных су-

шеных, масла растительного, брожение теста, разделку полученного теста в формы, расстойку и выпеч-

ку, отличается тем, что в состав бесклейковинной смеси входят продукт гороховый ферментированный 

безглютеновый, кукурузная мука, кукурузный или рисовый крахмал и/или молоко сухое обезжиренное, 

сахар белый, соль поваренная пищевая йодированная, лецитин и/или пряно-ароматические травы, и/или 

чеснок сушеный, смесь гуаровой и ксантановой камедей при следующем соотношении компонентов, 

мас.% к 100 г бесклейковинной смеси: 

продукт гороховый ферментированный безглютеновый - 8,0-56,0; 

кукурузная мука - 11,3-14,0; 

крахмал кукурузный или рисовый - 19,5-70,0; 

молоко сухое обезжиренное - 0,0-15,5; 

смесь гуаровой и ксантановой камедей - 0,4-0,5; 

сахар белый - 3,5-4,2; 

соль поваренная пищевая йодированная - 1,2-1,4; 

лецитин - 0,8-0,9; 

пряно-ароматические травы и/или чеснок сушеный - 0,0-0,8. 

Продукт гороховый ферментированный безглютеновый обеспечивает повышенную пищевую 

ценнбсть получаемого данным способом безглютенового хлеба в сравнении с аналогичной хлебобулоч-

ной продукцией на основе амарантовой муки (табл. 1). Горох характеризуется ценным витаминно-

минеральным составом, в нем содержатся витамины групп A, E, B, PP, минеральные вещества. Витами-

ны и минералы в муке из пророщенного зерна гороха приводят к стимулированию жизнедеятельности 

дрожжей и интенсифицируют разрыхление теста в процессе расстойки, что сказывается на сокращении 

технологического процесса. 

Использование лецитина в рецептуре смеси бесклейковинной приводит к повышению стабильности 

теста и улучшению его реологических характеристик, повышению газоудерживающей способности, что, 

в свою очередь, улучшает свойства готовых изделий, а именно, способствует эластичности мякиша, раз-

витию пористости, оформлению более тонкой корочки. 

Таблица 1 

Содержание основных пищевых веществ в бесклейковинном сырье 

 

 
Заявленный способ поясняется табл. 2-4. Примеры состава предложенной бесклейковинной смеси 
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при различных соотношениях компонентов представлены в табл. 2. 

В табл. 3 показано содержание основных пищевых веществ в безглютеновом хлебе. Как видно из 

табл. 3, заявленный способ приготовления безглютенового хлеба по сравнению с аналогом позволяет 

получить продукцию повышенной пищевой ценности. 

В табл. 4 приведены органолептические показатели качества безглютенового хлеба, изготовленного 

известным способом [2] и полученного с применением предложенной бесклейковинной смеси при раз-

личном соотношении компонентов. 

Предлагаемый способ осуществляется следующим образом.  

Смешивание и приготовление смеси бесклейковинной на основе продукта горохового ферментиро-

ванного безглютенового осуществляется поэтапно: в емкость смесителя подают все рецептурное количе-

ство предварительно просеянного и освобожденного от металломагнитных примесей продукта горохово-

го ферментированного безглютенового, кукурузной муки, крахмала кукурузного или рисового, молока 

сухого обезжиренного (или без молока сухого обезжиренного), перемешивают до получения однородной 

массы, затем добавляют смесь гуаровой и ксантановой камедей, сахар белый, соль поваренную пищевую 

йодированную, лецитин, пряно-ароматические травы (или без пряно-ароматических трав) и/или чеснок 

сушеный и продолжают смешивание в течение 5-10 мин. Полученную бесклейковинную смесь расфасо-

вывают и упаковывают в бумажные мешки. 

Хранят упаковки с бесклейковинной смесью на деревянных поддонах в один слой в чистых хорошо 

вентилируемых помещениях, не зараженных вредителями хлебных запасов и защищенных от прямых 

солнечных лучей, при температуре не выше 20°C и относительной влажности не более 75%. Рекомен-

дуемый гарантийный срок хранения - 12 месяцев. 

Таблица 2 

Примеры состава бесклейковинной смеси 

 
 

Таблица 3 

Содержание основных пищевых веществ в хлебе безглютеновом 
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Таблица 4 

Органолептические показатели качества хлеба безглютенового 

 
Заявленный способ производства бесклейковинной смеси для безглютенового хлеба поясняется 

примерами предложенной бесклейковинной смеси при различном соотношении компонентов (табл. 2). 

Тесто для хлеба безглютенового готовится из бесклейковинной смеси, масла растительного в дозировке 

3,0-4,5% от массы смеси, дрожжей хлебопекарных сушеных в дозировке 1,5-3,0% от массы смеси и воды 

в количестве, обеспечивающем влажность теста 49% (для примеров 1, 2, 4, 5, 7, 8, 10, 11), 52% (для при-

меров 9, 12), 54% (для примеров 3, 6). Замешенное тесто бродит при температуре 30-35°C в течение 15-

40 мин. Выбродившее тесто разделывают по формам и расстаивают тестовые заготовки в течение 15-35 

мин в зависимости от массы тестовой заготовки при температуре 35-40°C и относительной влажность 75-

85% в расстойном шкафу. Выпекают при температуре 200-210°C в течение 15-35 мин в увлажненной 

пекарной камере. 

Настоящее изобретение дает возможность повысить пищевую ценность безглютенового хлеба, 

расширить ассортимент данной продукции. 

Источники информации. 
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10.04.2016. 

ФОРМУЛА ИЗОБРЕТЕНИЯ 

Способ производства безглютенового хлеба, предусматривающий замес теста из бесклейковинной 

смеси, растительного масла, дрожжей хлебопекарных сушеных и воды, брожение теста, разделку полу-

ченного теста в формы, расстойку и выпечку, отличающийся тем, что в состав бесклейковинной смеси 

входят продукт гороховый ферментированный безглютеновый, кукурузная мука, кукурузный или рисо-

вый крахмал и/или молоко сухое обезжиренное, сахар белый, соль поваренная пищевая йодированная, 
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лецитин, и/или пряно-ароматические травы, и/или чеснок сушеный, смесь гуаровой и ксантановой каме-

дей при следующем соотношении компонентов, мас.% к 100 г бесклейковинной смеси: 

продукт гороховый ферментированный безглютеновый - 8,0-56,0; 

кукурузная мука - 11,3-14,0; 

крахмал кукурузный или рисовый - 19,5-70,0; 

молоко сухое обезжиренное до 15,5; 

смесь гуаровой и ксантановой камедей - 0,4-0,5; 

сахар белый - 3,5-4,2; 

соль поваренная пищевая йодированная - 1,2-1,4; 

лецитин - 0,8-0,9; 

пряно-ароматические травы и/или чеснок сушеный до 0,8. 
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