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Аннотация. Питание людей, больных целиакией, ограничено непременным требовани-

ем отсутствия в рационе глютенсодержащих продуктов, в том числе традиционных муч-
ных кондитерских изделий. Однако маркетинговые исследования свидетельствуют об ин-
тересе потребителей к этой группе сладких продуктов. При этом о заболевании целиакия и 
аглютеновых продуктах имеют представление только около 30 % опрошенных. В статье 
обобщены современные тенденции формирования ассортимента безглютеновых мучных 
кондитерских изделий, которые базируются на использовании разнообразных видов муки, не 
имеющих в составе глютена ‒ клейковинобразующих белков (рисового, кукурузного, гречне-
вого, льняного, конопляного и других), а также на приготовлении двух- и многокомпонент-
ных смесей из них. Помимо аглютеновой муки в рецептуре изделий могут присутствовать 
высокобелковые соевые изоляты и концентраты, изоляты белков гороха, люпина, казеина-
ты, концентраты сывороточных белков и др., гидроколлиоды (ксантан, гуаровая камедь, 
различные виды натуральных и модифицированных крахмалов), а также эмульгаторы, раз-
рыхлители, вкусовые ингредиенты. В качестве обогащающих добавок в рецептуре исполь-
зуются плодово-ягодные и овощные порошки. Расширение сегмента мучных кондитерских 
изделий без глютена направлено на поиск компромисса между качеством, физиологической 
ценностью и потребительским предпочтением. Мука из семян и орехов способствует по-
вышению пищевой ценности за счет широкого спектра минеральных веществ и витаминов. 
Обладая высокой антиоксидантной и физиологической активностью, мука кедрового ореха 
повышает потребительскую привлекательность готового продукта. Замена 30 % гречне-
вой муки на квиноа позволяет нивелировать выраженный вкус муки и получить печенье с 
приятным ароматом лесных орехов. Безглютеновые изделия представлены разными видами 
печенья, кексами, вафлями, бисквитным полуфабрикатом, композитными смесями для про-
изводства кексов. 

Ключевые слова: маркетинговые исследования, безглютеновые изделия, целиакия, ас-
сортимент, рецептура, аглютеновая мука, обогащающие добавки. 
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Abstract. The nutrition of people with celiac disease is limited by the indispensable requirement 
of the absence of gluten-containing products in the diet, including traditional flour confectionery. How-
ever, marketing research indicates that consumers are interested in this group of sweet products. At 
the same time, only about 30% of respondents have an idea about celiac disease and gluten-free 
products. The article summarizes the current trends in the formation of an assortment of gluten-free 
flour confectionery products, which are based on the use of various types of flour that do not contain 
gluten - gluten-forming proteins (rice, corn, buckwheat, flax, hemp and others), as well as on the pre-
paration of two- and multicomponent mixtures of them. In addition to gluten-free flour, the product for-
mulation may contain high-protein soy isolates and concentrates, isolates of pea proteins, lupine, ca-
seinates, hydrocolliodes (xanthan, guar gum), various types of natural and modified starches, as well 
as emulsifiers, baking powder, flavor components. Fruit and berry and vegetable powders are used as 
enriching additives in the formulation. The expansion of the gluten-free flour confectionery segment is 
aimed at finding a compromise between quality, physiological value and consumer preference. Flour 
from seeds and nuts contributes to an increase in nutritional value due to a wide range of minerals and 
vitamins. Possessing high antioxidant and physiological activity, pine nut flour increases the consumer 
attractiveness of the finished product. Replacing part of buckwheat flour with quinoa allows you to le-
vel out the pronounced taste of flour and get cookies with a pleasant aroma of hazelnuts. Gluten-free 
products are represented by different types of cookies, cupcakes, waffles, semi-finished biscuit, com-
posite mixes for the production of cupcakes. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

В большинстве городов Восточной и 
Западной Сибири до сих пор нет объектив-
ного представления о точном числе пациен-
тов с типичной и атипичной целиакией, не 
сформировано отлаженной системы тера-
певтической, нутритивной и социальной 
поддержки таким больным, включая отсут-
ствие организации специальной системы 
обучения приемам самостоятельного приго-
товления блюд без глютена. Несмотря на 
достаточно хорошую изученность прогрес-
сивной медициной основных и сопутствую-
щих симптомов этого заболевания и воз-
можность его диагностики на ранних стади-
ях, большинство семей с пациентами, у ко-
торых выявлена непереносимость глютена, 
всю доступную им информацию об условиях 
организации жизни с целиакией получают из 

социальных сетей. Ассортимент продуктов, 
необходимых для соблюдения аглютеновой 
диеты, в большинстве населенных пунктов 
крайне ограничен или попросту отсутству-
ет [1]. 

Если исходить из схожести проблем 
больных целиакией в поддержании диеты в 
России и за рубежом, можно опираться на 
мнения зарубежных исследователей, анали-
зирующих удовлетворенность потребителей в 
безглютеновых продуктах [2–3]. 

Научными исследованиями доказано, 
что единственным приемлемым способом 
лечения целиакии является присутствие в 
рационе только безглютеновых продуктов, в 
том числе и мучных кондитерских изделий, на 
протяжении всей жизни [4]. 
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РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Маркетинговые исследования 
потребительского предпочтения 
 
Разработанные маркетинговые про-

граммы позволяют проанализировать потре-
бительские предпочтения и ассортимент без-
глютеновых продуктов питания, представ-
ленный на рынке Алтайского края (город 
Барнаул, 2021 год) [5].  

Изучение потребительской мотивации 
при выборе изделий без глютена проводили, 
используя метод закрытого анкетирования, 
для которого при формировании выборки 
ориентировались на привлечение широкого 
круга возрастных групп, с разным экономиче-
ским положением, родом занятия, стилем 
жизни. Основная доля покупателей, участво-

вавших в опросе, находилась в возрастной 
категории от 19–59 лет и составила 81 %. Ре-
спонденты в возрасте до 18 лет сформиро-
вали группу, составляющую 12 %, и опраши-
ваемые в возрасте старше 60 лет – 7 %. 

В ходе проведенных исследований на 
вопрос о частоте покупки мучных кондитер-
ских изделий 50 % респондентов ответили, 
что приобретают такую продукцию несколько 
раз в месяц, 37 % – несколько раз в неделю, 
11 % покупателей – ежедневно и 2 % никогда 
не покупают такие изделия. Эти результаты 
свидетельствуют о достаточно высоком по-
требительском интересе к мучным кондитер-
ским изделиям. 

Результаты маркетингового исследова-
ния потребительского спроса представлены 
на рисунке 1. 

 
 

Рисунок 1 – Результаты маркетингового исследования потребительского спроса 
 

Figure 1 - Results of marketing research of consumer demand 
 
С целью определения круга респонден-

тов, владеющих информацией в рассматри-
ваемой области исследования, одним из во-
просов анкетирования являлся: «Знаете Вы о 
заболевании ‒ целиакия?». Подтверждающий 
ответ дали только 33 % опрашиваемых, при 
этом 9 % не знали о заболевании целиакия, а 
58 % «затруднились ответить».  

Ответы на следующие вопросы анкеты о 
приобретении и ассортименте безглютеновых 
продуктов согласуются с предыдущими ре-
зультатами опроса. Только 27 % опрошенных 
приобретали когда-либо и всего 7 % участни-
ков анкетирования удовлетворены ассорти-
ментом аглютеновых изделий на российском 
рынке. Большинство респондентов «затруд-
нялись ответить» на поставленные вопросы, 
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вероятно, имея слабое представление об 
изучаемой тематике.  

На сегодняшний день безглютеновая 
продукция может входить в рацион не только 
как составляющая специальной диеты, но и 
как повседневный продукт потребления. Од-
ним из важных аспектов здорового питания 
является «полноценность» продукта с точки 
зрения содержания в нем эссенциальных 
нутриентов. 

Выяснилось, что 57 % респондентов 
слышали о понятии «функциональное», 
«специализированное» питание и готовы 
приобретать чаще мучные кондитерские из-
делия с полезными компонентами [5]. 

Анализ представленных результатов по-
казал, что рынок недостаточно информиро-
ван, большая часть покупателей не имеет 
представления о безглютеновых специализи-
рованных изделиях, о продуктах, полезных 

для здоровья. Разработка нового вида про-
дукта и совершенствование уже существую-
щего ассортимента, несомненно, позволят 
удовлетворить потребительский спрос в из-
делиях специализированной группы. 

 
Тенденции формирования  

ассортимента безглютеновых  
мучных кондитерских изделий 

 
Современные тенденции формирования 

ассортимента безглютеновых мучных конди-
терских изделий базируются на разработках 
рецептур обогащенных изделий плодово-
ягодными и овощными добавками, мукой из 
семян и орехов; на составлении композитных 
смесей из одного или комбинации нескольких 
видов безглютенового сырья с добавлением 
нетрадиционных добавок (рисунок 2) [6–7].

 

 
 

Рисунок 2 – Современные тенденции формирования ассортимента безглютеновых 
мучных кондитерских изделий 

 
Figure 2 - Modern trends in the formation of an assortment of gluten-free flour confectionery products 
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Разработка новых рецептур безглютено-
вых продуктов и моделирование уже суще-
ствующих ведется довольно активно. В широ-
кой ассортиментной линейке мучных конди-
терских изделий безглютеновые выделяются 
своей маркировкой в виде символа «пере-
черкнутый колосок» и/или надписи «gluten-
free» или «не содержит глютена». 

Обязательным требованием при произ-
водстве мучных кондитерских изделий явля-
ется использование сырья, не содержащего 
белок клейковины (глютенин и глиадин), ха-
рактерного для муки злаковых культур, тра-
диционно являющейся базой в рецептуре 
этой группы изделий. 

Помимо аглютеновой муки в рецептуре 
изделий могут присутствовать высокобелко-
вые ингредиенты (соевые изоляты и концен-
траты, изоляты белков гороха, люпина, казе-
инаты, концентраты сывороточных белков и 
др.), гидроколлиоды (ксантан, гуаровая ка-
медь, различные виды натуральных и моди-
фицированных крахмалов), а также эмульга-
торы, разрыхлители, вкусовые ингредиен-
ты [8–9]. 

Предназначенные для специализиро-
ванного питания людей безглютеновые про-
дукты в основном производят на основе греч-
невой, рисовой, кукурузной муки, а также их 
смеси в разной комбинации. 

Мучные кондитерские изделия относятся 
к одной из самых востребованных групп про-
дуктов питания, в которой, несомненно, пре-
валирует печенье разного вида. Основными 
потребителями печенья являются дети и 
подростки, для которых важным мотивирую-
щим фактором при выборе продукта выступа-
ют потребительские характеристики. Совре-
менные тенденции расширения ассортимента 
печенья направлены на поиск компромисса 
между качеством, физиологической ценно-
стью и потребительским предпочтением. 

Гречневая мука из-за своего выраженно-
го вкуса и аромата редко используется при 
производстве мучных кондитерских изделий, 
несмотря на высокую биологическую цен-
ность по сравнению с рисовой и кукурузной 
мукой. При разработке рецептуры безглюте-
ного печенья с целью повышения его привле-
кательности часть гречневой муки заменяли 
квиноа, семена которой предварительно из-
мельчали до порошкообразного состояния. 
Проведенная математическая обработка ор-
ганолептической оценки изделия установила, 
что замена 30 % гречневой муки на квиноа 
позволяет нивелировать выраженный вкус 
муки и получить печенье с приятным арома-
том лесных орехов [10]. 

Поиск оптимальных соотношений рисо-
вой и гречневой муки в рецептуре сахарного 
печенья позволяет создать продукт с высо-
кими потребительскими свойствами. Комби-
нация рисовой и гречневой муки в процент-
ных соотношениях 50 : 50 и 60 : 40 оказывает 
положительное влияние на вкус и аромат пе-
ченья, смягчая крупяной вкус и запах гречне-
вой муки. На фоне хороших органолептиче-
ских характеристик полученное безглютено-
вое печенье обладало показателями каче-
ства на уровне регламентируемых стандар-
том [11]. 

Применение плодово-ягодных порошков 
в технологии сахарного печенья привело к 
повышению пищевой ценности печенья и 
позволило сформировать новые потреби-
тельские свойства продукта. Присутствие 4,0 
% рябинового порошка и 6,5 % яблочного по-
рошка в рецептуре печенья повысило содер-
жания незаменимых аминокислот, пищевых 
волокон и клетчатки [12]. 

Использование высококрахмального сы-
рья при производстве безглютеновых изде-
лий служит основной причиной низкой пище-
вой ценности продукта. Увеличение доли 
биологически активных компонентов являет-
ся одним из важных аспектов при разработке 
рецептуры аглютеновых изделий.  

Разработка новых видов аглютеновых 
изделий, реализуемых в качестве специали-
зированной пищевой продукции в рационе 
питания для людей, больных целиакией, под-
тверждает целесообразность использования 
муки нутовой и из зеленой гречки в техноло-
гии песочного печенья. Использование высо-
кобелкового сырья в комбинации с основной 
аглютеновой мукой (рисовой и кукурузной) 
позволяет повысить биологическую ценность 
мучных кондитерских изделий без потери их 
потребительских свойств. По комплексу сен-
сорных и физико-химических свойств был 
установлен состав мучной смеси, состоящий 
из нутовой / кукурузной / муки из зеленой греч-
ки в соотношении 20 / 30 / 50, а также смесь из 
нутовой / рисовой / кукурузной / муки из зеле-
ной гречки в пропорциях 20 / 20 / 20 / 40. 
По сумме незаменимых аминокислот обе 
мучные смеси превышают норму, установ-
ленную ФАО / ВОЗ, и обладают более сба-
лансированным аминокислотным составом. 
Печенье, приготовленное на основе разрабо-
танных мучных смесей, обладало высокими 
потребительскими характеристиками и полу-
чило максимальное количество баллов при 
дегустации [13]. 

Применение принципов пищевой комби-
наторики способствовало разработке печенья 
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на основе 30 % амарантовой муки и 24 % ку-
курузного крахмала. Присутствие грецкого 
ореха в количестве 2,0 % повысило потреби-
тельские характеристики печенья. Получен-
ный продукт имел высокую биологическую 
ценность (80,99 %), оптимальное соотношение 
белок / жир и биологическую эффективность, 
выражающуюся в соотношении содержания 
ненасыщенных : мононенасыщенных : полине-
насыщенных жирных кислот = 4 : 8 : 1 [14]. 

Применение муки из семян и орехов 
позволяет нивелировать недостатки пищевой 
ценности за счет широкого спектра мине-
ральных веществ и витаминов, содержащих-
ся в добавке.  

Исследования, направленные на расши-
рение ассортимента безглютеновых мучных 
кондитерских изделий, рассматривают муку 
кедрового ореха как перспективный сырьевой 
компонент вследствие значимой доли вита-
минов и ненасыщенных жирных кислот. Об-
ладая высокой антиоксидантной и физиоло-
гической активностью, мука кедрового ореха 
повышает потребительскую привлекатель-
ность готового продукта. Приготовление 
сдобного безглютенового печенья на основе 
смеси кукурузной и кедровой муки (10–15 %) 
позволяет получить изделие правильной 
формы с четким рисунком на поверхности, с 
кремовым цветом печенья в изломе и доста-
точно выраженным гармоничным ореховым 
вкусом и запахом [15]. 

Участие в образовании структуры без-
глютенового теста пищевых волокон – псил-
лиума является технологически обоснован-
ным решением, позволяющим добавке по-
глощать и удерживать при замесе кондитер-
ского теста жидкую фазу, образуя клейкови-
ноподобный каркас. Растворимые волокна 
гидрофильной оболочки псиллиума обладают 
наибольшей эффективностью в отношении 
коррекции метаболических нарушений и ре-
комендуются к применению в технологии без-
глютеновых изделий. Результаты разработки 
рецептуры сдобного печенья с псиллиумом 
подтвердили обоснованность применения 
добавки на фоне улучшения органолептиче-
ских характеристик изделий и их физико-
химических показателей. Для производства 
печенья рекомендовано вносить псиллиум в 
количестве, не превышающем 1,0 % к массе 
муки [16]. 

Нетрадиционные виды сырья, применя-
емые при производстве мучных кондитерских 
изделий, придают им диетическую и лечебно-
профилактическую направленность. Однако 
непривычный, зачастую неприятный вкус или 
послевкусие применяемого сырья приводит к 

получению изделия с негармоничными, раз-
лаженными органолептическими характери-
стиками, отталкивающими потребителя, не-
смотря на всю полезность и функциональ-
ность предлагаемого продукта. Создать пече-
нье и кексы, отвечающие всем требованиям 
потребителя – задача, решаемая, в основном, 
за счет применения растительных компонен-
тов, в том числе цедры лимона, цукатов и яб-
лочного порошка. Используя принцип совме-
стимости сырья и обогащающих добавок, раз-
работана технология функциональных продук-
тов социального значения, рекомендуемых для 
питания людей с целиакией [17]. 

В иерархии мучных кондитерских изде-
лий кексы занимают одно из значимых мест, 
благодаря присутствию в рецептуре значи-
тельного количества сдобящих компонентов 
и разнообразных наполнителей. Широкая ва-
риация формы, внешней отделки, вкуса и 
аромата являются главной составляющей 
потребительской привлекательности кексов. 

Используя методологический подход 
оценки потребительских свойств мучных кон-
дитерских изделий, устанавливают сочетание 
разных видов безглютеновой муки и долю их 
присутствия в рецептуре. Комбинирование 
рисовой и льняной муки (50 / 50), рисовой, 
льняной и конопляной муки (50 / 40 / 10) поз-
волило получить кексы с наиболее сбаланси-
рованным профилем вкуса и аромата, что 
подтверждает дескрипторно-профильный 
анализ изделий. Полученные кексы имели 
высокие показатели качества, максимально 
соответствующие аналогу, приготовленному 
из пшеничной муки. Присутствие льняной и 
конопляной муки в смеси способствовало по-
вышению содержания в кексах полиненасы-
щенных жирных кислот (ω-3 и ω-6), а их соот-
ношение соответствовало нормам сбаланси-
рованного питания [18]. 

При проектировании рецептур нового 
изделия необходимо учитывать соотношение 
рецептурных компонентов, позволяющее за-
дать ограничения по белковому составу и по-
лучить продукт со сбалансированной пище-
вой ценностью и функционального значения, 
предназначенного для систематического упо-
требления в составе пищевых рационов лю-
дей с глютеновой непереносимостью и са-
харным диабетом 2 типа. Использование 
специального программного обеспечения 
позволило спроектировать, отработать и мак-
симально сгенерировать потребительский 
профиль безглютенового кекса, объединяя и 
гармонизируя вкусо-ароматические свойства 
амарантовой муки, муки из клубней чуфы, 
морковного и яблочного порошков, а также 
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смеси стевиозида и изомальта. Комплексная 
оценка безопасности разработанных кексов, 
предъявляемая к безглютеновым продуктам, 
показала содержание глиадина менее 
2,5 мг/кг, что является допустимым значени-
ем для людей, страдающих любой формой 
непереносимости глютена [19]. 

Вафли, как разновидность тонкого сухого 
печенья с оттиском на поверхности, выходят 
за привычные границы этого понятия. На се-
годняшний день существует широкий ассор-
тимент вафель – бельгийские, скандинав-
ские, американские, гонконгские (bubble 
waffle), тонкие вафли для мороженого и тра-
диционные вафли с начинкой, приготовлен-
ные из пшеничной муки.  

Технологическое решение сочетания 
безглютенового сырья и нетрадиционных ор-
ганических масел позволило получить вафли, 
обладающие улучшенным жирнокислотным и 
аминокислотным составом. Приготовление 
вафель осуществляли на основе двух рецеп-
тур, включающих гречневую муку, тростнико-
вый сахар, облепиховое масло и порошок 
лемонграсса (композиция 1) и рисовую муку, 
кокосовый сахар, сухое кокосовое молоко, 
кокосовое масло и порошок лемонграсса 
(композиция 2). Полученные вафли обладали 
высокими органолептическими характеристи-
ками и показателями безопасности, соответ-
ствующими нормативным требованиям. Луч-
ший аминокислотный состав присутствовал в 
вафлях, приготовленных на основе гречневой 
муки, в то время как контент незаменимых 
аминокислот в композиции 2 увеличился не-
значительно. Присутствие нетрадиционных 
органических масел в рецептурах вафель 
улучшило состав жирных кислот и повысило 
потребительские свойства изделий [20]. 

Моделирование рецептур вафель, 
предусматривающее подбор оптимальных 
соотношений рисовой и гречневой муки, 
формирует новые потребительские свойства 
готовых изделий. Приготовление вафель с 
учетом подобранного соотношения двух ви-
дов муки способствовало получению теста с 
хорошими реологическими характеристиками 
и готового продукта высокого качества с тра-
диционными потребительскими предпочтени-
ями [21]. 

Бисквитный полуфабрикат, как основа 
для приготовления безглютеновых тортов и 
пирожных, должен сочетать в себе высокие 
органолептические характеристики и иметь 
сбалансированный пищевой состав. 

Разработка бисквита на основе комби-
нации 40 % рисовой, 30 % льняной и 30 % 
конопляной муки позволяет решить вопрос не 

только расширения ассортимента безглюте-
новых изделий, но и получить продукт с 
наибольшей биологической ценностью (ами-
нокислотный скор составляет 48,7–97 %), с 
высоким содержанием незаменимых поли-
ненасыщенных жирных кислот, а соотноше-
ние ω-6 : ω-3 жирных кислот составляет 5:1–
7:1. Бисквит, приготовленный на основе этой 
смеси, обладал привлекательным внешним 
видом, правильной формой с выраженным 
подъемом, плотным, эластичным с равно-
мерной пористостью мякишем, ореховым 
привкусом льняной муки и слабым привкусом 
конопляной муки [22]. 

Перспективным сырьевым компонентом, 
выступающим источником растительного 
белка, несомненно, является мука бобовых 
культур. На основании проведенных иссле-
дований с помощью эмпирических методов и 
математического моделирования установле-
но оптимальное соотношение используемых 
видов аглютеновой муки, позволяющее полу-
чить бисквитный полуфабрикат с наиболее 
сбалансированными потребительскими ха-
рактеристиками: 68 % рисовой муки, 19 % 
кукурузной муки и 13 % соевой муки [23]. 

Рассматривая комбинацию кукурузной и 
миндальной муки для производства бисквит-
ного полуфабриката, было установлено их 
соотношение, позволяющее получить продукт 
с наилучшими органолептическими показате-
лями. В рецептуру бисквита миндальную муку 
вносили в равных долях с кукурузной мукой. 
Полученная мучная смесь позволяет полу-
чить с ореховым вкусом и запахом полуфаб-
рикат, имеющий повышенную пищевую цен-
ность [24].  

Мука для этой группы продуктов являет-
ся ключевым компонентом и от её состава 
напрямую зависит структура кондитерского 
теста. При формировании теста клейковино-
бразующие белки, к которым относится глю-
тен, выполняют связующую, текстурирую-
щую, влагоудерживающую функции.  

Конструирование безглютеновых про-
дуктов невозможно без применения добавок, 
эмулирующих свойства клейковины при фор-
мировании структурно-механических свойств 
как полуфабриката, так и готового изделия. 
Применение полисахарида микробного про-
исхождения ксантановой камеди в количестве 
0,5 % к массе смеси безглютеновых видов 
муки в качестве функционального загустите-
ля-стабилизатора оказало положительное 
влияние на плотность и эффективную вяз-
кость бисквитного теста и качество готового 
полуфабриката [23]. 
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Одним из приоритетных направлений 
формирования ассортимента безглютеновых 
мучных кондитерских изделий является разра-
ботка сухих композитных смесей, используе-
мых для приготовления изделия потребителем. 

Подбор оптимального соотношения муки 
разных видов позволяет удовлетворить 
предпочтения более широкого круга потреби-
телей. Разработка композитной смеси для 
кексов, сочетающая кукурузную и рисовую 
(1:1), кукурузную и тыквенную (1:1), льняную 
и рисовую (1:2,3) виды муки, позволила полу-
чить изделие с высокими органолептически-
ми характеристиками и показателями каче-
ства не ниже стандартных. Химический со-
став, использованной в смеси муки, положи-
тельно сказался на пищевой ценности кексов. 
Комбинирование кукурузной и рисовой муки 
способствовало повышению содержания Na и 
Mg, комбинация кукурузной и тыквенной муки, 
льняной и рисовой муки способствовала зна-
чительному повышению доли Na, К, Са, Mg, 
Fe по сравнению с пшеничной мукой [25]. 

Присутствие кукурузной или рисовой му-
ки в смеси сухих рецептурных компонентов в 
комбинации с жидким растительным маслом 
способствовало разработке безглютенового 
сдобного печенья, более обогащенного поли-
ненасыщенными жирными кислотами, пище-
выми волокнами, витаминами и минераль-
ными веществами. Внесение в состав смеси 
сухих компонентов цитрусовых волокон в ко-
личестве 1,0 % к массе муки способствовало 
стабилизации консистенции теста и структу-
ры печенья. Заваривание смеси сухих компо-
нентов оказало положительное влияние на 
формирование вкуса и качества готового пе-
ченья [26–27]. 

Мука из семян амаранта является пер-
спективным сырьевым компонентом, направ-
ленным решить сразу несколько задач – обо-
гатить продукт легкоусвояемым белком, со-
держание которого составляет 41,4 %, и по-
высить содержание микронутриентов: вита-
минов (С, Е, группы В) и минеральных ве-
ществ (К, Са, Fе, Мg) [28].  

При использовании амаранта в рецепту-
ре кондитерских изделий следует иметь в 
виду, что специфический вкус и аромат ама-
рантовой муки отразится на вкусе и аромате 
готового продукта. Комбинирование амаран-
товой муки с рисовой или кукурузной мукой 
дает возможность установить оптимальное их 
соотношение для производства пищевого 
концентрата – полуфабриката (смеси для вы-
печки), а также готовых безглютеновых кек-
сов с амарантовой мукой, составляющее: 
15,0–17,5 % / 85,0–82,5 % (амарантовая / ри-

совая) и 10,0–12,5 % / 90–87,5 % (амаранто-
вая / кукурузная). Применение этих комбина-
ций как основы в технологии кексов приводит 
к получению изделия стандартного качества с 
улучшенным соотношением основных пище-
вых веществ по сравнению с реализуемыми 
аналогами [29–30]. 

 

ВЫВОДЫ 
 

Обобщая представленные данные, мож-
но сказать, что современные тенденции рас-
ширения ассортимента мучных кондитерских 
изделий, соответствующие требованиям пи-
тания как здоровых потребителей, так людей 
c целиакией, базируются на моделировании 
новых и на совершенствовании уже суще-
ствующих безглютеновых продуктов. Особен-
ное значение имеют разработки продуктов 
отечественного производства, призванные 
удовлетворить потребительский спрос в из-
делиях специализированной группы. 

Формирование ассортимента безглюте-
новых изделий, несомненно, происходит за 
счет применения новых видов муки, содер-
жащей более сбалансированные по амино-
кислотному составу белки, и обогащающих 
добавок, применяемых в качестве источника 
пищевых волокон, витаминов и минеральных 
веществ. Использование безглютенового сы-
рья в рецептуре мучных кондитерских изде-
лий зачастую приводит к ухудшению реоло-
гических, технологических и потребительских 
свойств готового продукта и требует поиска 
новых технологических решений в реализа-
ции процесса производства. 

Таким образом, использование нетради-
ционных безглютеновых видов муки для по-
лучения мучных кондитерских изделий (пече-
нья, пряников, кексов, вафель, бисквитных 
полуфабрикатов), а также сухих готовых сме-
сей с высокими органолептическими, физико-
химическими показателями качества и мик-
робиологическими показателями безопасно-
сти на сегодняшний день сохраняет свою ак-
туальность и требует проведения дальней-
ших тщательных научных исследований и 
аналитических обоснований. 
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