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нова я (С 18:1); полине на сыще нных – докоза-

 ге кса е нова я (С22:6 ω 3).  
Ка к изве стно, жирные  кислоты выпол-

няют биохимиче скую и пла стиче скую функ-

ции, формируют фосфолипиды, структурную 

основу биоме мбра н. Особую роль выпол-
няют не на сыще нные  жирные  кислоты, кото-

рые  являются пре дше стве нника ми биологи-

че ских ре гуляторов -  проста гла ндинов [3,4].   
По соде ржа нию жира  се ме йство оку-

не вых име е т низкий пока за те ль, что дока -

зыва е т об иде а льном их  использовании в  

здоровом и дие тиче ском пита нии, являю-
щиеся ле гкой и пита те льной пище й. 

За ключе ние  

Сра вните льный а на лиз пище вой це н-
ности мяса  окуня и суда ка  свиде те льствуе т о 

на личии в нем все х не за ме нимых а мино-

кислот. Одна ко, в бе лке  мяса  окуня и суда ка  
выявле ны лимитирующие  а минокислоты - 

триптофа н и ме тионин. В липида х этих рыб 

пре обла да ют не на сыще нные  жирные  кис-

лоты С16, С18, С21, С22 ра зной сте пе ни не -
на сыще нности и в ра зличных пропорциях.  

Мясо окуня и суда ка  пре дста вляе т со-

бой природный компле кс биологиче ски це н-
ных ингре дие нтов и може т быть основой вы-

сокока че стве нного сырья для выра ботки ра з-

личных рыбопродуктов и широко использо-
ва ться в пита нии че лове ка . 

На  основа нии приве де нных иссле дова-

 ний можно сде ла ть вывод, что иссле дуе мые  

обра зцы сырья из мяса  рыбы се ме йства  оку-

не вых, окунь ба лха шский - Pe rca  schre nki  и 

суда к обыкнове нный - Sa nde r luciope rca  на  
моме нт прове де ния иссле дова ний соот-

ве тствова ли тре бова ниям Те хниче ского ре г-

ла ме нта  Та може нного союза  «О бе зопа с-

ности рыбы и рыбной продукции» (ТР ТС 
034/2013), их показатели на ходятся в 

пре де ла х допустимого и полностью отве -

ча ют тре бова ниям пище вой и са нита рной 
бе зопа сности. 
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Мақалада глютенсіз нан және ұлттық ұн өнімдерін өндіру үшін құрамында глютен 

жоқ дәнді және бұршақты дақылдардан ұнды іріктеу және биохимиялық құрамы туралы 

мәліметтер берілген. Зерттеудің жаңалығы тағамдық қоспалар мен жақсартқыштардың 

әзірленген глютенсіз бұйымдардың сапасына әсерін зерттеу болып табылады. Практикалық 

қолдану үшін бешбармақ үшін глютенсіз нан және қамыр рецептуралары ұсынылады. 
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The article presents data on the selection and biochemical composition of flour from cereals 
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gluten-free products developed. For the practical application of the proposed formulation gluten free 
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Введение 

Известно, что питание обеспечивает ор-

ганизм человек энергией, необходимой для 
покрытия затрат на процессы жизнедеятель-

ности, также, как обновление клеток и тка-

ней, которое происходит благодаря поступле-

нию в организм с пищей «пластических» ве-
ществ - белков, жиров, углеводов, витаминов 

и минеральных солей. Пища - источник об-

разования ферментов, гормонов и других ре-
гуляторов обмена веществ в организме.  

Для обеспечения достаточным коли-

чеством и надлежащего качества продуктами 
питания в Казахстане имеются все необходи-

мые ресурсы. В то же время, в стране имеют-

ся нерешенные проблемы с определенными 

видами заболеваний, на которые до недавнего 
времени не обращалось внимания и которые 

могут быть решены лишь производством оп-

ределенных видов продуктов питания.  

К таким заболеваниям относится целиа-

кия, решить проблему которой можно только 

налаживанием производств продуктов пита-
ния, не содержащих глютен. Основным этио-

логическим фактором развития целиакии яв-

ляется белковый компонент клейковины не-

которых злаковых культур. Токсичными для 
больных являются растворимые в этаноле 

белки эндосперма зерна пшеницы (глиади-

ны), ржи (секалины) и ячменя (гордеины), ко-
торые объединены в медицинской литературе 

общим названием «глютен» [1]. При этом, 

опасность заключается в том, что недиагнос-
тированная целиакия может привести к 

серьезным последствиям: злокачественным 

заболеваниям желудочно-кишечного тракта, в 

частности, лимфоме тонкой кишки, необъяс-
нимому бесплодию, остеопорозу, нарушению 

роста, аутоиммунным заболеваниям, которые 

возникают в десять раз чаще у взрослых па-
циентов с целиакией, чем в общей популяции. 
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По некоторым данным, у пациентов с невыяв-

ленной целиакией риск смерти до 4 раз выше 
по сравнению с общей популяцией. И только 

строгое пожизненное соблюдение безглюте-

новой диеты может обеспечить высокое ка-

чество жизни больного, адекватное физи-
ческое и интеллектуальное развитие, а также 

предотвратить развитие осложнений [2]. 

Распространенность целиакии среди 
детского населения Казахстана составляет 

1:262, при соотношении типичных форм к 

атипичным 1:5. Основными клиническими 

проявлениями целиакии у детей на примере 
г.Алматы являются низкорослость, костные 

изменения (деформации костей, кариес, гипо-

плазия зубной эмали), анемия, психоневро-
логические нарушения и аллергические 

проявления [3]. 

Представленные статистические дан-
ные, отсутствие в Казахстане отечественного 

производства безглютеновых продуктови ка-

кой-либо программы по поддержке больных 

целиакией для обеспечения их безглютеновой 
продукцией доказывает необходимость про-

ведения исследований по разработке отечест-

венных технологий безглютеновых хлебобу-
лочных и национальных мучных изделий.  

В Казахстане наиболее популярным на-

циональным блюдом является блюдо «беш-

бармак», включающее в себя мучные изделия. 
Так, например, в 2013 году, для определения 

уровня жизни казахстанцев, было предложено 

использовать «индекс бешбармака», по ана-
логии с самым популярным индексом такого 

рода — «Индексом Биг-Мака», рассчиты-

ваемым изданием TheEconomist с 1986 года, 

который измеряет паритет стоимости валют [4]. 
Так, отечественная исследовательская 

компания в сфере маркетинга ISAS проана-

лизировала движение «индекса бешбармака» 
с начала 2015 года, который представляет из 

себя отношение средней зарплаты к цене од-

ного большого блюда бешбармака и показы-
вает, сколько блюд бешбармака в месяц мо-

жет приготовить среднестатистический наем-

ный работник. В своем исследовании анали-

тики ISAS использовали следующий рецепт 
бешбармака (рис.1): 

 

 
 

Рисунок1. Рецептура одного блюда бешбармака. 

 

Данные исследования доказывают по-

пулярность рассматриваемого национального 
блюда, однако, в стране полностью отсут-

ствует производство безглютеновых мучных 

изделий для бешбармака, которые составляют 

в этом блюде от 20 до 40 %, что означает 
невозможность употреблять данное блюдо 

для более чем 1% населения Казахстана, т.е., 

для почти 200 тыс. человек. 
В 2012 году Комиссией Кодекс Али-

ментариус, в которую входили 186 стран и 

Евросоюз, был составлен список сырья для 
производства безглютеновой продукции, в 

который входят: кукуруза, рис - сырье с вы-

соким содержанием крахмала; гречиха, просо, 

амарант, лен - сырье с высоким содержанием 

крахмальных и некрахмальных полисахаридов; 

горох, нут - высокобелковые ингредиенты [5].  
Согласно европейским стандартам, при-

нятым в 2009 году, продукты, содержащие 

менее 20 мг глютена/кг, могут маркироваться 

как «безглютеновые», а продукты, содержа-
щие не более 100 мг глютена/кг, могут мар-

кироваться как «с очень низким уровнем 

глютена» [6], при этом для производства 
безглютеновых мучных смесей характерны 

два принципиальных направления развития, 

первое из которых предусматривает конс-
труирование изделий на основе природного 

безглютенового сырья, прежде всего, расти-

тельного происхождения (безглютеновые зер-

новые, псевдозерновые, бобовые, орехи, кор-
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неплоды и т.д.). Фактически весь ассортимент 

безглютеновых изделий сейчас производится 
по технологиям, относящимся к этому направ-

лению.  

Второе, биокаталитическое направле-

ние, ориентировано на удаление или моди-
фикацию глютена в глютенсодержащем 

сырье, которое на сегодня находится в стадии 

исследовательских разработок и уже показало 
положительные результаты. Так, в статье 

авторов KatharinaAnneScherf, HerbertWieser и 

PeterKoehler, опубликованной в журнале 

«FoodResearchInternational», представлены ре-
зультаты исследований по применению пеп-

тидаз из пророщенных зерен злаков, грибко-

вых пептидаз и / или молочнокислых бакте-
рий, которые во время обработки пищевых 

глютенсодержащих продуктов позволили по-

лучить высококачественный пшеничный   
хлеб на закваске, макаронные изделия, пше-

ничный крахмал и отруби, ржаные продукты 

и пиво с содержанием глютена ниже порога 

CodexAlimentarius для 20 мг / кг для продук-
тов без глютена[7]. Исследования в данном 

направлении имеют большое будущее и для 

Казахстана. 

В настоящее же время по первому нап-

равлению исследований безглютеновое 
сырье, гидроколлоиды, улучшители без глю-

тена и их комбинации в конкретных рецеп-

турах мучных блюд и изделий чрезвычайно 

разнообразны и определяются видом и задан-
ной пищевой ценностью изделия, химичес-

ким составом и технологическими свойст-

вами сырья. Патентный анализ показал, что и 
в странах ЕАЭС внимание уделяется как 

поиску зернового сырья для производства 

безглютеновых продуктов, сбалансированных 

по химическому составу, так и производству 
продуктов с соответствующими вкусовыми 

качествами. С этой целью составлено опре-

деленное количество рецептур, при этом зна-
чительное их число посвящено составлению 

рецептур кондитерских изделий. 

При этом известно, что производство 
безглютеновых продуктов должно соответст-

вовать строгим требованиям, предъявляемым 

международными и национальными норма-

тивными документами, которые в странах 
ЕАЭС определены в технических регла-

ментах (табл. 1) [8, 9, 10]. 

 
Таблица 1. Основные категории продуктов и нормы содержания в них глютена 

 

Продукты питания 

Пищевая продукция для всех категорий 

потребителей 

Специализированная пищевая продукция 

Нормативные документы 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 

продукции» 

ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части 

ее маркировки» 

ТР ТС 027/2012 «О безопасности отдельных видов 

специализированной пищевой продукции, в том 

числе диетического лечебного и профилактического 

питания» 

Нормы содержания глютена 

Для продукции данного типа нормы 

содержания глютена отсутствуют 

Для специализированной пищевой продукции 

определены нормы содержания глютена: не более 20 

мг/кг (20 ppm) в безглютеновой продукции 

Особенности 

На упаковке может быть надпись «без 

глютена», при этом контроль за содержанием 
глютена не является обязательным  

Обязательно наличие Свидетельства о 

государственной регистрации продукта как 
безглютенового 

 

При этом важно при организации 

производства безглютеновых изделий учесть 
все возможные опасности перекрестного заг-

рязнения продукции глютеном. В процессе 

производства, упаковки, хранения и перевоз-
ки безглютеновые продукты не должны соп-

рикасаться с глютеном для избежания воз-

можности внесения глютена в состав про-

дукта. С этой целью разработаны требования 

к маркировке, которые в странах ЕАЭС ус-

тановлены в ТР ТС 022/2011 «Пищевая про-
дукция в части ее маркировки» [8]. Однако, 

как утверждают специалисты [11], т.к. в ТР 

ТС 022/2011 не определена методика кон-
троля, ряд производителей маркируют товары 

надписью «не содержит глютен» или значком 

перечеркнутого колоса, подразумевая под 

этим, что в процессе производства данного 
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продукта глютенсодержащие злаки не ис-

пользуются, в то же время, подобная надпись 
не гарантирует отсутствия возможной конта-

минации продукта глютеном в процессе 

производства, расфасовки, транспортировки и 

хранения.  
Таким образом, анализ рынка, а также 

нормативных документов, определяющих 

производство безглютеновых продуктов в 
странах ЕАЭС, позволяет выделить пробле-

мы, требующие обязательного и скорейшего 

решения: большинство продуктов, маркируе-

мых производителями как «без глютена», не 
могут считаться пригодными для лечебного 

питания при целиакии.Это связано с тем, что 

ТР ТС 022/2011 не предъявляет четких тре-
бований к контролю за содержанием глютена, 

что требует более детального государствен-

ного регулирования правил маркировки про-
дукции «без глютена» для повышения ка-

чества жизни пациентов с целиакией. Нахо-

дясь в едином таможенном пространстве, ка-

захстанские потребители сталкиваются с та-
кими же проблемами, решение которых тре-

бует участия всех заинтересованных сторон. 

В результате анализа востребованности, 
для решения проблем обеспечения больных 

целиакией были проведены исследования по 

разработке технологий производства безглю-
тенового хлеба и теста для бешбармака. 

Объекты и методы исследований 

Объекты исследований - зерно кукуру-

зы, риса, гречихи, проса, льна масличного, 
мука, полученная из данных культур, куку-

рузный крахмал, разрыхлители, дополнитель-

ное сырье. Отбор проб зерновых и масличных 
культур проводился в соответствии с ГОСТ 

13586.3-2015 «Зерно. Правила приемки и ме-

тоды отбора проб», ГОСТ 29142-91 «Семена 

масличных культур. Отбор проб». Хими-
ческий состав зерновых, масличных культур 

был определен по следующим стандартам: 

содержание белка - ГОСТ 10846-91 «Зерно и 
продукты его переработки. Метод опреде-

ления содержания белка»; содержание жира - 

ГОСТ 29033-91 «Зерно и продукты его пере-
работки. Метод определения жира», ГОСТ 

32749-2014 «Семена масличные, жмыхи и 

шроты. Определение влаги, жира, протеина и 

клетчатки, крахмала методом спектроскопии 
в ближней инфракрасной области»; содер-

жание клетчатки - ГОСТ 32040-2012 «Корма, 

комбикорма, комбикормовое сырье. Метод 
определения содержания сырого протеина, 

сырой клетчатки, сырого жира и влаги с 

применением спектроскопии в ближней 

инфракрасной области»; зольности - ГОСТ 
10847-74 «Зерно. Методы определения 

зольности»; содержание крахмала - ГОСТ 

10845-98 «Зерно и продукты его переработки. 
Метод определения крахмала»; определение 

глютена в зерновых и масличных культурах и 

продуктах их переработки по методике R-

Biopharm AG на тест-систему RIDASCREEN 
Gliadin AOAC Research Institute Performance 

Tested Method 12060. Качественную характе-

ристику муки определяли по следующим 
стандартам: ГОСТ 31645-2012 «Мука для 

продуктов детского питания. Технические 

условия» (мука гречневая, рисовая, пшенная); 
ГОСТ 14176-69 «Мука кукурузная. Техничес-

кие условия»; СТО 68311059-005-2011 

«Льняная мука. Технические условия». В 

качестве дополнительных материалов был 
использован кукурузный крахмал – по ГОСТ 

32159-2013 «Крахмал кукурузный. Общие 

технические условия». Пористость хлеба оп-
ределяли по ГОСТ 5669-96 «Хлебобулочные 

изделия. Метод определения пористости». 

Математическая обработка результатов 
проводилась с использованием стандартных 

компьютерных программ MS Offiсe Exсel 

2010 по общепринятым методикам. Резуль-

таты экспериментальных исследований 
представлены среднеарифметическими значе-

ниями, определенными из трех параллельных 

измерений. 

Результаты и их обсуждение 
Сравнительный анализ химического 

состава произведенных в Казахстане и реко-

мендованных как сырье для производства 
безглютеновых продуктов зерновых и мас-

личных культур показал (табл.2), что все 

проанализированные образцы характери-
зуются сбалансированным химическим соста-

вом. Так, лен и нут характеризуются значи-

тельным количеством белка – на уровне 18,4 
и 20,1 г на 100 г. зерна, тогда, как лен отли-

чается и большим содержанием жира – более 

40 г/100 г., клетчаткой богаты гречиха, лен, 

нут и рис, которая составила соответственно 
14,0, 11,6, 9,9 и 9,0 г/100 г.  
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Таблица 2 – Средний химический состав зерна (на 100 г) 

 

Культура Вода, г Белки, г Жиры, г Крахмал, г Клетчатка, г Зольность, г 

Просо 13,5 11,2 3,9 54,7 7,9 2,9 

Рис 14,0 7,4 2,6 55,2 9,0 3,9 

Кукуруза 14,0 8,3 4,0 59,8 2,1 1,2 

Гречиха 14,0 13,8 3,2 54,5 14,0 1,8 

Нут 7,9 20,1 4,3 46,2 9,9 3,2 

Лен 8,5 18,3 42,2 1,6 11,6 3,7 

 

Для определения наиболее перспектив-
ных видов сырья для производства безглю-

теновых продуктов был проведен анализ му-

ки, полученной из отобранных образцов зер-

новых и масличных культур (табл. 3), кото-
рый показал содержание глютена во всех ви-

дах муки на уровне допустимого. 

 
Таблица 3 – Средний химический состав муки (на 100 г) 

 

Вид муки  Белки, г Жиры, г Углеводы, г Клетчатка, г Зола, г Глютен, мг Калорий-

ность, ккал 

Просяная 11,0 2,0 81,6 0,39 0,51 1,3 364 

Рисовая 6,3 1,4 80 2,4 0,75 1,0 366 

Кукурузная 9,3 1,6 76,0 0,6 0,8 1,5 328 

Гречневая 12,0 1,7 69,3 10,8 2,0 1,5 347 

Нутовая 22,0 7,4 58,5 11,2 3,53 - 387 

Льняная 34,5 10,5 9,2 4,5 3,9 1,6 270 

 

Таким образом, анализ показывает, что 
все рассматриваемые виды муки могут быть 

использованы в качестве рецептурного ингре-

диента при разработке новых безглютеновых 
мучных изделий. 

Как отмечают специалисты, главной 

проблемой при выпечке безглютенового хле-

ба является сохранение реологических 
свойств теста, которые являются комплекс-

ным показателем, характеризующим состоя-

ние и поведение теста при замесе и в течение 
всего технологического процесса произ-

водства хлеба, и вкусовых качеств, свойст-

венных хлебобулочным изделиям. Основные 

компоненты муки – белки и крахмал – играют 
существенную роль в образовании и стабили-

зации эмульсий. Белковая и крахмальная 

фракции муки играют роль загустителя 
водной фазы, повышающего седиментацион-

ную устойчивость эмульсии и поэтому иг-

рают существенную роль в образовании гелей 
в системах, содержащих муку. Крахмал 

проявляет способность к клейстеризации и 

гелеобразованию вследствие наличия в нем 

линейного полисахарида амилозы и развет-
вленного амилопектина [12]. То есть, право-

мерно его использование в составе смесей для 

получения безглютенового хлеба крахмала.  
Следующими немаловажными компо-

нентами мучной безглютеновой смеси яв-

ляются структурообразователи, такие, как 

ксантановая камедь, которая действует как 
загуститель, стабилизатор, эмульгатор и пе-

нообразователь, способная поддерживать тре-

буемые свойства теста в широком диапазоне 
температур выпекания. Однако, ксантановая 

камедь может сама быть аллергеном, поэтому 

специалисты предлагают заменить ее на мо-

лотые семена льна, семена чиа и т.д.  
Для создания требуемых реологических 

свойств применяется значительное коли-

чество улучшителей, в связи с чем было ис-
следовано влияние нескольких пар пищевых 

добавок и улучшителей на безглютеновые 

мучные изделия, главным критерием оценки 
влияния которых было сравнение пористости 

безглютенового хлеба без добавок и с добав-

ками (рис.4).  
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Рисунок 4. Влияние различных улучшителей на изменение пористости опытных образцов безглютенового 

хлеба с добавками и без добавок 

 

Данные показывают, что подсолнечное 

масло незначительно, но более благоприятно 

влияет на пористость, по сравнению с олив-
ковым маслом – если оливковое масло увели-

чило пористость на 1,5%, то подсолнечное 

масло – на 1,9%, также, как сухие дрожжи, 
которые увеличили пористость на 17,7%, тог-

да, как пищевая сода – на 14,5%. Полученные 

данные позволили определить следующие 

улучшители, которые будут включены в сос-
тав мучной смеси и теста: подсолнечное мас-

ло, сухие дрожжи, яичный белок, семена льна 

(или льняная мука), картофельный крахмал. 
Дальнейшие исследования направлены 

на составление рецептуры безглютенового 

хлеба соответствующего вкуса и пористости. 
Основные компоненты мучной смеси для 

безглютенового теста, по результатам патент-

ного поиска, должны быть в соотношении 

40%:60%, при этом 40% - зерновой части и 
60% - крахмальной части. При этом к зерно-

вой части можно отнести следующие виды 

безглютеновой муки: из коричневого риса, 

просяная мука, кукурузная мука, гречневая 

мука, амарантовая мука, сорговая мука. К 
крахмальной части относят: кукурузный 

крахмал, картофельный крахмал, картофель-

ная мука, рисовая мука (из белого риса), крах-
мал тапиоки. Ввиду отсутствия нормативных 

документов, предъявляющих требования к 

безглютеновому хлебу, была разработана 

бальная оценка, включающая органолепти-
ческие и физические показатели теста и хле-

ба, для определения оптимального соотно-

шения мучной смеси и компонентов теста для 
безглютенового хлеба. При этом шкала балль-

ной оценки составила от 0 до 10, где 10 – 

наивысший балл. Проведенный анализ баль-
ной оценки безглютенового хлеба позволил 

установить компоненты ингредиентов и их 

соотношения, которые позволяют получить 

безглютеновый хлеб с высокой балльной 
оценкой (табл. 4). 

 
Таблица 4 — Выявление оптимального количества и соотношения ингредиентов для безглютенового хлеба 

 

Соотношение ингредиентов, % 

Опыт № 1 2 3 4 5 6 7 

Гречневая мука 14,0 - 14,0 7,0 7,0 14,0 14,0 

Кукурузная мука 14,0 14,0 7,0 14,0 7,0 - - 

Просяная мука - 14,0 7,0 7,0 14,0 14,0 14,0 

Рисовая мука 21,0 21,0 21,0 10,5 10,5 10,5 10,5 

Картофельный крахмал 10,5 10,5 10,5 21,0 21,0 10,5 21,0 

Кукурузный крахмал 10,5 10,5 10,5 10,5 10,5 21,0 10,5 

Соль 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

Сахар 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 3,5 

Дрожжи 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 

Яичный белок 7,2 7,2 7,2 7,2 7,2 7,2 7,2 

Растительное масло 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 

Запаренный лен 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 

Балльная оценка, балл 7 10 8 7 6 5 6 
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Проведенные исследования позволили 

определить наиболее оптимальное соотноше-
ние ингредиентов (рис.5). Так, хлеб, получен-

ный в опыте №2, имел самый высокий балл и 

по внешним характеристикам имел гладкую 
корочку и наименьшее количество разрывов. 

 

 
 

1                   2                          3                     4                          5                         6                 7 

 

Рисунок 5. Фото образцов безглютенового хлеба в соответствии с номером опыта 

 

Математическая обработка полученных 

результатов позволила получить регрессион- 

ное уравнение зависимости балльной оценки 

безглютенового хлеба от состава мучной сме-

си (1). Так как количество ингредиентов – 

улучшителей не менялось в рецептурах, они 

не были включены в уравнение 

 

Y = 15,6 – 0,2 X1 – 0,03X2 +X3 + X4 – 0,2 X5 – 0,3 X6                      (1) 

 
где: Х1 – содержание гречневой муки, 

%; Х2 – содержание кукурузной муки, %; Х3 

– содержание просяной муки, %; Х4 – содер-

жание рисовой муки, %; Х5 – содержание 
картофельного крахмала, %;Х6 – содержание 

кукурузного крахмала, %. Таким образом, оп-

ределена рецептура мучной смеси и тестовой 
заготовки для производства безглютенового 

хлеба, на которую подготовлена и подана 

заявка на патент. 
Проведены исследования по получения 

безглютенового теста для бешбармака. Ос-

новная проблема безглютенового теста для 

бешбармака заключается в подборе компо-
нентов, позволяющих придать тесту клей-

кость при раскатывании теста в тонкий слой. 

Анализ литературы и патентного 
поиска позволил составить 3 рецептуры (табл. 

5) мучной смеси для безглютенового теста, 

наиболее подходящего для бешбармака. 

Ввиду отсутствия нормативных доку-

ментов для изучаемого мучного националь-
ного продукта, была проведена балльная 

оценка подготовленных образцов теста и 

готового изделия по органолептическим пока-
зателям, времени варки и вкусовым качествам. 

Органолептическая оценка тестовых 

заготовок показала, что опыт №2 соответст-
вовал внешнему виду традиционного теста 

для бешбармака (рис. 6, поз.1-3), отваренный 

мучной безглютеновый продукт для беш-

бармака также соответствовал внешнему виду 
традиционного продукта (рис. 6 поз. 4). 

 

 

 
                                     1                       2                              3                           4 
 

Рисунок 6. Фото тестовых заготовок безглютенового теста для бешбармака в соответствии с номером опыта 

– позиции от 1 до 3 и отваренного безглютенового теста для бешбармака – позиция 4. 

 

Таблица 5 — Выявление оптимального количества и соотношения ингредиентов для безглютенового теста 

для бешбармака 

 

Соотношение ингредиентов, % 

Опыт № 1 2 3 

Гречневая мука 14,0 14,0 14,0 
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Кукурузная мука 14,0  7,0 

Просяная мука - 14,0 7,0 

Рисовая мука 21,0 21,0 21,0 

Картофельный крахмал 10,5 10,5 10,5 

Кукурузный крахмал 10,5 10,5 10,5 

Соль 1,0 1,0 1,0 

Сахар 3,5 3,5 3,5 

Яичный белок 7,2 7,2 7,2 

Растительное масло 15,0 15,0 15,0 

Запаренный лен 1,8 1,8 1,8 

Балльная оценка 6 10 7 

 

Математическая обработка полученных 

данных позволила установить уравнение рег-
рессии зависимости балльной оценки безглю-

тенового теста для бешбармака от количества 

и соотношения принятых ингредиентов (2): 
Y = 9,7 + X1 – 0,3X2 +X3 + X4 + X5 + X6   (2) 

где Х1 – содержание гречневой муки, 

%; Х2 – содержание кукурузной муки, %; Х3 
– содержание просяной муки, %; Х4 – содер-

жание рисовой муки, %; Х5 – содержание 

картофельного крахмала, %; Х6 – содержание 

кукурузного крахмала, %. 
Таким образом, разработана рецептура 

безглютенового теста для бешбармака. 

Выводы 
Разработанные рецептуры безглютено-

вого хлеба и теста для бешбармака могут 

быть внедрены на предприятиях по произ-
водству продуктов питания. На смесь для 

производства безглютенового хлеба подана 

заявка на патент. 
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