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Аннотация 

Производство безглютеновых хлебобулочных изделий остаётся актуальной задачей, так как такие продукты 

востребованы для специализированного питания, но часто уступают традиционному хлебу по объёму, 

структуре мякиша и потребительским свойствам.  

В классической технологии хлебопечения глютен формирует каркас теста, обеспечивающий удер-

жание углекислого газа, образующегося в процессе брожения. Исключение клейковины приводит к ухуд-

шению структурно-механических и органолептических свойств изделий.  

В статье представлены результаты исследования возможности использования псиллиума как 

структурообразующего компонента безглютенового хлеба на основе альтернативных видов муки: рисо-

вой, нутовой и амарантовой.  

Другим важным элементом технологии является дрожжевая ферментация. Дрожжи рода Saccharomyces 

cerevisiae обеспечивают образование углекислого газа, необходимого для формирования пористой структуры 

хлеба. В условиях безглютенового теста взаимодействие между дрожжами и структурообразующими 

компонентами, такими как псиллиум, приобретает решающее значение. 

Базовая рецептура состоит из муки, воды, дрожжей, сахара, соли, растительного масла, а также 

псиллиума в количестве 2-4% к массе муки. 

После изготовления безглютенового хлеба, для каждого вида осуществлялась оценка физико-

химических показателей по следующим параметрам: удельный объём, пористость мякиша, влажность и 

активная кислотность pH. Также производилась оценка органолептических свойств хлеба, таких как: внеш-ний 

вид, состояние поверхности, цвет корки, структура мякиша, вкус и запах. Данные показатели позво-ляют 

оценить не только технологическую сторону процесса хлеба, но и потребительскую приемле-мость 

безглютенового хлеба.  

В ходе эксперимента было доказано, что псиллиум может использоваться как структурообразующий 

компонент при разработке безглютенового хлеба и выявлено оптимальное содержание псиллиума для каждого вида 

рассмотренной альтернативной муки. 
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Abstract 

The production of gluten-free bakery products remains an urgent task, since such products are in demand for 

specialized nutrition, but are often inferior to traditional bread in volume, crumb structure and consumer properties. 

In classical baking technology, gluten forms the dough frame, which ensures the retention of carbon dioxide 

formed during fermentation. Exclusion of gluten leads to deterioration of structural-mechanical and organoleptic 

properties of products.  

The article presents the results of a study on the possibility of using psyllium as a structure-forming component 

of gluten-free bread based on alternative types of flour: rice, chickpea and amaranth.  

Another important element of the technology is yeast fermentation. Yeast of the genus Saccharomyces 

cerevisiae provides the carbon dioxide necessary for the formation of the porous structure of bread. Under gluten-

free dough conditions, the interaction between yeast and structure-forming components such as psyllium becomes 

crucial. 

The basic formula consists of flour, water, yeast, sugar, salt, vegetable oil, as well as psyllium in an amount of 

2-4% of the flour weight. 

After making gluten-free bread, for each type, physicochemical indicators were evaluated for the following 

parameters: specific volume, crumb porosity, humidity and pH. The organoleptic properties of bread were also 

evaluated, such as appearance, surface condition, crust color, crumb structure, taste and smell. These indicators make 

it possible to assess not only the technological side of the bread process, but also the consumer acceptability of gluten-

free bread.  

During the experiment, it was proved that psyllium can be used as a structure-forming component in the 

development of gluten-free bread, and the optimal psyllium content for each type of alternative flour considered was 

revealed. 

 


