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Сьогодні розширення асортименту сировини за рахунок використання 
нетрадиційних видів борошна, що здатні повністю замінити пшеничне борошно з 
метою створення безглютенових видів борошняних виробів та різноманітних 
рослинних добавок функціонального призначення в хлібопекарській промисловості є 
актуальним. Використання нехлібопекарських видів борошна при виробництві 
хлібобулочних виробів дозволяє не лише урізноманітнити їх смакові якості, підвищити 
харчову цінність, розширити асортимент борошняних виробів, але й завдяки 
особливостям їх хімічного складу, вмісту розчинних і нерозчинних некрохмальних 
полісахаридів, знизити інтенсивність черствіння даної групи виробів, продовжити 
строки збереження свіжості. [1] Вирішенням даного питання є використання борошна, 
що пройшло певне попереднє оброблення та є джерелом модифікованого 
крохмалю, та містить білки, які не утворюють клейковину, і може бути застосоване у 
технології безглютенових виробів. Мета – дослідження шляхів розширення 
застосування нетрадиційних видів борошна в технології хлібобулочних виробів, 
збереження цінних природних якостей харчових продуктів та вдосконалення існуючих 
технологій виробництва. 

 Основною проблемою створення безглютенових борошняних виробів є імітація 
структурних властивостей, які мають борошняні вироби, що містять клейковину. 
Одним з прогресивних методів формування якості безглютенового хліба є застосування 
ферментних препаратів амілоглюкозидази, глюкозооксидази та трансглутамінази в 
технології хліба на основі кукурудзяного, рисового та гречаного борошна. Показано, 
що глюкозооксидаза та трансглутаміназа забезпечили найнижчі значення втрат ід час 
випікання порівняно з контролем. Амілоглюкозидаза дала хліб із питомим об’ємом, 
утричі більшим, ніж контрольний зразок [2]. Ще одним шляхом формування високих 
технологічних і якісних характеристик безглютенових виробів є застосування борошна, 
яке пройшло попереднє оброблення, зокрема текстурування [3]. Встановлено, для 
покращення загальної технологічної якості розробленого безглютенового хліба є 
застосування ферментних препаратів або попередньо обробленого – текстурованого 
борошна. 
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