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АННОТАЦИЯ  

Дипломная работа на тему: “Разработка технологии получения аглютеновых 

мучных изделий с функциональными свойствами”, разработанная автором Яламовой 

Анастасией, направлена на получение функциональных мучных продуктов, которые 

могут быть предложены широкому кругу потребителей, особенно больным целиакией. 

 

Структура работы: пояснительная записка содержит введение, 4 основных главы, 

выводы и рекомендации, а также библиографию из 41 источника. 

Актуальность работы: основные смеси для выпечки, применяемые в пищевой 

промышленности для получения безглютеновой продукции, включают в себя крахмал, 

различные пищевые добавки и содержат до 1% белка. Амарантовая мука, в таком случае, 

по своему химическому составу и биологической ценности с индексом незаменимых 

аминокислот в 90,4% является перспективным продуктом для создания функциональных 

безглютеновых мучных смесей; 

Цель работы: расширение ассортимента безглютеновых мучных изделий, 

обладающих повышенной пищевой ценностью и высокими органолептическими 

показателями. 

Задачи работы: определение оптимального способа получения безглютеновых 

мучных изделий; изучение особенностей получения мучных изделий из безгютеновых 

зерновых культур (амарант, рис, гречиха, кукуруза); выявление органолептических и 

технико-кулинарных свойств полученных изделий; разработка технологических 

рекомендаций по применению аглютеновых зерновых культур для расширения 

ассортимента агютеновых мучных изделий. 

Полученные результаты: в результате исследования была разработана мучная 

смесь для формирования безглютеновых изделий по типу Песочное печенье и Мафины, 

которая содержит 30% амарантовой муки. Подобные изделия по своему химическому 

составу не только превосходят изделия из коммерческой аглютеновой смеси, но также и 

традиционные – из пшеничной муки. Благодаря высокому содержанию лизина, треонина, 

триптофану и балансу между незаменимыми аминокислотами биологическая ценность 

мучных изделий на основе разработанной мучной смеси будет выше, чем у пшеничных на 

15%. 

Ключевые слова: глютен, безглютеновые мучные смеси, амарантовая мука, 

кукурузная мука, рисовая мука, гречневая мука, незаменимые аминокислоты. 
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ADNOTARE 

Teza de master cu tema „Elaborarea tehnologiei de obținere a articolelor de patiserie fără 

gluten cu proprietăți funcționale”, realizată de autorul Ialamova Anastasia, vizează obținerea 

unor produse funcționale care pot fi propuse unui contingent larg de consumatori, mai ales 

pentru bolnavii celiaci. 

 

Structura tezei: teza conține introducere, 4 capitole, concluzii și recomandări, 

bibliografie cu 41 titluri. Textul de bază al tezei conține un volum de 60 pagini, inclusiv material 

grafic sub formă de 16 figuri și 20 tabele. 

Actualitatea lucrării: majoritatea amestecuri de copt utilizate în industria alimentară la 

obținerea produsele fără gluten includ amidon, diverși aditivi alimentari și conțin până la 1% 

proteine. Făina de amarant, în acest caz, după compoziția sa chimică și valoarea biologică cu un 

indice de aminoacizi esențiali de 90,4%, este un produs promițător în ceea ce primvește crearea 

amestecurilor funcționale de făină fără gluten. 

Scopul lucrării: extinderea sortimentului de produse alimentare din faină fără gluten cu 

valoarea nutritivă sporită și caracteristicile organoleptice ridicate. 

Obiectivele lucrării: determinarea modului optim de obținere a produselor de patiserie 

fără gluten; studiul particularităților obținerii produselor de patiserie din culturi cerealiere fără 

gluten (amarant, orez, hrișcă, porumb); identificarea proprietăților organoleptice și tehnico-

culinare ale produselor rezultate; elaborarea recomandărilor tehnologice pentru utilizarea 

culturilor cerealiere fără gluten pentru extinderea sortimentului de produse de patiserie fără 

gluten. 

Rezultatele obținute: în urma realizării cercetărilor, a fost elaborat un amestec de făină 

pentru obținerea produselor fără gluten de tip Biscuiți și Mafine, care conține 30% făină de 

amarant. Din punct de vedere al compoziției lor chimice, astfel de produse sunt mai superioare 

atât față de cele realizate din amestecuri fără gluten comerciale, cât și celor tradiționale din făină 

de grâu. Datorită conținutului înalt de lizina, treonina, triptofan și echilibrului dintre aminoacizii 

esențiali, valoarea biologică a produselor obținute din amestecul de faină elaborat va fi cu 15% 

mai mare decat cea a produselor din grâu. 

Cuvinte-cheie: gluten, amestecuri de faină fără gluten, faină de amarant, faină de 

porumb, faină de orez, faină de hrișcă, aminoacizi esențiali. 
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ANNOTATION 

The thesis with the topic „The elaboration of the technology for obtaining gluten-free 

pastries with functional properties”, by author Ialamova Anastasia, aims to obtain functional 

products that can be offered to a wide contingent of consumers, especially celiac patients. 

 

Thesis structure: the thesis consists of an introduction, 4 chapters, general conclusions 

and recommendations, biography with 41 titles. The basic text includes 60 pages, including 16 

figures and 20 tables. 

The actuality of the subject: the main mixtures for baking used in the food industry to 

obtain gluten-free products include starch, various food additives and contain up to 1% protein. 

Amaranth flour, in this case, thanks to its chemical composition and biological value with an 

index of essential amino acids of 90.4%, is a promising product for creating functional gluten-

free flour mixtures. 

The purpose of the work: the assortment increasing of gluten-free flour products with 

increased nutritional value and high organoleptic characteristics.  

Objectives: the determination of the optimal way to obtain gluten-free flour products; the 

study of the peculiarities of obtaining flour products from gluten-free grain crops (amaranth, rice, 

buckwheat, corn); the identification of organoleptic and technico-culinary properties of the 

obtained products; the development of technological recommendations for the use of gluten-free 

grain crops to expand the assortment of gluten-free flour products. 

Results: as a result of the research, a flour mixture was developed for obtaining gluten-

free products like Shortbread and Muffin, which contains 30% amaranth flour. In terms of their 

chemical composition, such products are not only superior to products made from commercial 

gluten-free mixtures, but also traditional ones made from wheat flour. Due to the high content of 

lysine, threonine, tryptophan and the balance between essential amino acids, the biological value 

of products based on the elaborated flour mixture will be 15% higher than that of wheat 

products. 

Keywords: gluten, gluten-free flour mixtures, amaranth flour, corn flour, rice flour, 

buckwheat flour, essential amino acids. 
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