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Анализ химического состава разработанного десерта позволил устано-

вить, что он является источником углеводов и пищевых волокон, а также ха-

рактеризуется небольшим содержанием жиров и имеет низкую калорийность. 

Данный десерт может быть рекомендован не только для веганов, но и для тех, 

кто уделяет внимание здоровому питанию. 
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Мучные кондитерские изделия – это один из видов продукции, которая 

не является продукцией первой необходимости, однако пользуется постоян-

ным спросом. Производство мучных кондитерских изделий постоянно растет. 

Вместе с тем следует отметить, что данная группа кондитерских изделий не-

доступна людям, страдающим целиакией, в связи с тем, что основным рецеп-

турным компонентом является пшеничная мука. 

Целиакия является врожденным заболеванием, которое связано с непере-

носимостью белка глютена, содержащегося в некоторых злаковых культурах: 

пшенице, ячмене, ржи. Сам по себе глютен нетоксичен, однако для людей с 

его непереносимостью опасен для здоровья. 

В связи с этим была сформулирована цель исследования, направленная на 

расширение ассортимента специализированных мучных кондитерских изде-

лий для людей, больных целикией, за счет использования рисовой муки. 

Сравнительный анализ химического состава пшеничной и рисовой муки 

1 показал, что рисовая мука незначительно уступает пшеничной по содержа-

нию белка, но при этом содержание незаменимых аминокислот в ней больше 

2. Кроме того, она не содержит глютен, что важно для людей с его неперено-

симостью. Также рисовая мука (по сравнению с пшеничной) характеризуется 

повышенным содержанием таких минеральных веществ, как Na, Ca, Mg, P.  
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На основании проведенного анализа разработана рецептура и технологиче-

ская схема приготовления бисквитного полуфабриката из рисовой муки. Гото-

вый полуфабрикат по органолептическим показателям практически не отлича-

ется от бисквитного полуфабриката, приготовленного по классической рецеп-

туре 3, уступая ему лишь незначительно по консистенции и по увеличению объ-

ема в процессе выпекания. Это связано, очевидно, как раз с отсутствием клейко-

винных белков глиадина и глютенина, которые и составляют основу глютена. 

Таким образом, использование рисовой муки для приготовления бисквит-

ного полуфабриката способствует: 

- для производителя и организации технологического процесса – сокра-

щению количества операций в технологическом процессе за счет исключения 

из рецептуры крахмала; 

- для потребителя – расширению ассортимента специализированных муч-

ных кондитерских изделий, в частности, для людей, больных целиакией, и со-

блюдающих безглютеновую диету. 
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Высокая востребованность «живых» продуктов обуславливает активное 

расширение их ассортимента, а необходимость соответствия продуктов требо-

ваниям логистики приводит к необходимости введения в рецептуры различ-

ных пищевых добавок в целях улучшения реологических характериcтик, уве-
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