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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУЧЕНИЯ ХЛЕБА 
С ИСПОЛЬЗОВНИЕМ ПРОДУКТА ФЕРМЕНТИРОВАННОГО 

ГОРОХОВОГО БЕЗГЛЮТЕНОВОГО

Урбанчик Е.Н., Нелюбина Е.В., Каминская О.С., Перцева А.Н.
Могилевский государственный университет продовольствия       

г. Могилев, Республика Беларусь

Необходимость  расширения ассортимента специализированных хлебобулочных 
изделий  обуславливает развитие новых технологий получения нетрадиционного  сырья 
с высокой биологической и физиологической ценностью. Примером такого сырья явля-
ется продукт ферментированный гороховый безглютеновый. Технология его получения 
заключается в проращивании зерна гороха по запатентованной  методике в присутст-
вии специализированных ферментных препаратов с последующей сушкой и измельче-
нием до мелкодисперсного состояния. Внешне продукт ферментированный гороховый 
безглютеновый представляет собой порошок приятного светло-желтого цвета со слад-
коватым бобово-ореховым вкусом и запахом. Благодаря оригинальной технологии про-
изводства продукт ферментированный гороховый безглютеновый сохраняет все полез-
ные нутриенты, содержащиеся в зерне гороха, и характеризуется высокой биологичес-
кой, физиологической ценностью и усвояемостью. Предназначен для использования в 
качестве нетрадиционного сырья при производстве специализированных мучных изде-
лий, в том числе  изделий с низким содержанием глютена или безглютеновых.  Техно-
логия производства тбезглютенового хлеба на основе продукта ферментированного го-
рохового безглютенового предполагает необходимость использования структурообра-
зующих компонентов. Безглютеновый хлеб относятся к таким изделиям, у которых от-
сутствует клейковинный каркас, придающий им необходимую пористость и формоус-
тойчивость. Для образования хороших структурно-механических свойств безглютено-
вого теста приходится использовать добавки, которые могли бы заменить клейковину и 
обеспечить тесту связанную пластичную структуру, а впоследствии, формировать по-
ристость и объем готового изделия.

Целью исследований являлся подбор оптимального структурообразующего ком-
понента для безглютенового теста, полученного на основе продукта ферментированно-
го горохового безглютенового. При выборе структурообразующих компонентов пред-
почтение  отдавали натуральным природным веществам, безвредным в пищевом отно-
шении, желательно обладающим функциональными свойствами. В результате для мо-
делирования структуры безглютенового теста на основе продукта ферментированного 
горохового безглютенового использовали нативный кукурузный крахмал, модифициро-
ванные крахмалы горячего и холодного набухания, пектин, гуаровую камедь, ксантано-
вую камедь, лецитин и их различные сочетания. Основными критериями оценки целе-
сообразности использования структурообразующего компонента  для безглютенового 
теста былиоригинальная балловая оценка органолептических свойств теста и готового 
изделия, показатели формоустойчивости, пористости, удельного объема и объемного 
выхода  готового изделия. 

Анализ результатов проведенных исследований показал, что для безглютенового 
теста на основе продукта ферментированного горохового безглютенового оптимальные 
структурно-механические свойства теста, хорошую пористость и объем позволяет фор-
мировать совместное использование гуаровой, ксантановой камеди и лецитина. 
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