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В технології безглютенових хлібобулочних та кондитерських виробів 

використовують «безглютенову» сировину: крохмаль та борошно 

безглютенових крупів (кукурудзи, рису, гречки тощо). Технологічні властивості 

такої сировини значно відрізняються від традиційних для хлібопечення 

пшеничного і житнього борошна, тому потрібно використовувати харчові 

добавки та технологічні прийоми, направлені на забезпечення якості продукції, 

яка б за своїми органолептичними показниками була схожою з традиційними 

виробами. Ключову роль в процесах формування показників якості дієтичної 

безглютенової продукції відіграють харчові добавки різних класів.  

З метою стабілізації  та модифікації структурно-механічних властивостей 

напівфабрикатів і готової продукції використовують добавки 

структуроутворювальної дії: полісахаридної будови (модифіковані крохмалі, 

камеді, пектин, модифіковані целюлози) та білкової (желатин, білкові 

гідролізати). В багатьох рецептурах виробів закордонного виробництва 

використовують карбоксиметилцелюлозу та гідроксипропілметилцелюлозу. 

Дозування гідроколоїдів за даними різних дослідників  становить від 0,1…0,2 % 

до 1,5 % до маси сипких компонентів. Результати досліджень свідчать про 

доцільність використання суміші гідроколоїдів, що завдяки синергічній 

взаємодії сприяє підвищенню в’язкості та стабільності тістових систем. 

Розпушення заготовок для безглютенових виробів досягається 

використанням дріжджів (для хлібобулочних виробів) та хімічних 

розпушувачів таких як сода харчова, вуглекислий амоній в поєднанні з винною 

кислотою (для хліба та борошняних кондитерських виробів). Закордонні 

виробники застосовують глюконо-дельта-лактон, як розпушувач повільної дії 

та стабілізатор кислотності. З метою регулювання кислотності виробів 



використовують органічні кислоти, частіше за все лимонну. 

Зважаючи на низьку ферментативну активність безглютенових видів 

борошна, доцільно застосовувати високоочищені ферменти та ферментні 

препарати. У разі наявності у рецептурі безглютенового хліба тваринних білків 

(зокрема желатину) рекомендують додавати фермент трансглютаміназу, яка 

сприяє утворенню поперечних зав’язків між молекулами білків та поліпшенню 

газоутримувальної і формоутримувальної здатностей тіста. Поліпшенню якості 

безглютенових виробів сприяє папаїн. 

Для забезпечення хороших структурно-механічних властивостей тіста 

використовують харчові добавки-емульгатори: соєвий лецитин, моно- та 

дигліцериди жирних кислот. 

У ракурсі використання харчових добавок в технології безглютенової 

продукції постає питання в досягненні оптимальних  показників якості виробів. 

Проте варто провести дослідження сумарного добового споживання різних 

харчових добавок у разі вживання різної безглютенової продукції, що може 

значно впливати на організм людини.  
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