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Введение
На сегодняшний день питание является одним из внешних факторов, действующих на наш организм. Все, что поступает с пищей, влияет на состояние здоровья и это влияние имеет стойкий характер. 
Всем известно, для того, чтобы ребенок вырос здоровым, он должен получать сбалансированное и полноценное питание. Поэтому, продумывая рацион крохи, родители стараются спланировать его так, чтобы чадо получало все самое необходимое и в правильных пропорциях: белки, жиры, углеводы, витамины и минералы. Однако существует целая категория продуктов, которые могут быть опасны для здоровья некоторых малышей. 

Значительную часть пищевого рациона человека составляет хлеб, один из основных и доступных продуктов питания, продукт ежедневного употребления. Хлеб является главным поставщиком углеводов, белков, воды, минеральных и других веществ.
Но, есть люди, которым обычный пшеничный или ржаной хлеб, употреблять нельзя. Это те, кто имеет целиакию, заболевание, вызванное присутствием в хлебе глютена (клейковины). Людям с целиакией ни в коем случае нельзя употреблять продукты, содержащие глютен. 
А ведь, именно качество и процентное содержание клейковины определяют хлебопекарные свойства муки. Белки клейковины содержат 18 незаменимых для человеческого организма аминокислот, которые не синтезируются организмом и не могут быть получены с животной пищей. Самое лучшее тесто, самый ароматный и пышный хлеб, самые стойкие макароны производятся из муки, богатой клейковиной. 
Если хлеб вызывает заболевание, то, как же человек может жить без обычного хлеба? Нас заинтересовал данный вопрос. Клейковину не содержит гречневая мука, значит, кулинарные изделия из этой муки и будут пищей для больных целиакией. Это и послужило выбором темы исследовательской работы «Жизнь без глютена». Мы решили исследовать гречневую муку и подтвердить, что она действительно не содержит клейковины, предложить рекомендации как провести жизнь без глютена. 
Цель исследования: подтвердить, что гречневая мука не содержит глютен
Задачи исследования:
1. Приготовить тесто и изделия из пшеничной и гречневой муки;
2. Определить показатели качества гречневой муки и изделий из неё;
3. Сравнить качество изделий из гречневой и пшеничной муки;
4. Предложить рецептуру и технологию блюд из рисовой и гречневой муки, не содержащих глютен.
Объект исследования: гречневая мука и изделия из неё.
Предмет исследования: количество и качество клейковины, показатели качества изделий из гречневой и пшеничной муки
Гипотеза: изделия из гречневой муки не уступают по качеству изделиям из пшеничной муки
Жизнь без глютена
Глютен
Глютен (клейковина) - это не искусственная добавка, а природный растительный белок, обладающий выраженным аллергенным действием. 

Глютелины (глутелины) – растительные белки, группа запасных простых белков, встречающихся исключительно в семенах злаков, и не растворимые в воде, в нейтральных солевых растворах и в этиловом спирте, растворяется только в разбавленном (0,2%) растворе щелочи или переходят в раствор под действием разбавленных кислот. В этих белках содержится сравнительно много глютаминовой кислоты, а также они содержат аминокислоту лизин
Глютелины некоторых злаков называют глютенинами (от француз. gluten - клейковина). Глютенины представляют собой запасные белки хлебных злаков, содержащихся в семенах пшеницы и образующий вместе с глиадином, клейковину пшеничной муки. Именно качество и процентное содержание клейковины определяет хлебопекарные свойства муки. 
Гречневая мука по сравнению с мукой из других злаковых культур содержит значительно больше белка и важных макро- и микроэлементов кальция, железа, лецитина, снижающего уровень холестерина в крови, 

По химическому составу плоды гречихи относят к группе зерновых культур, богатых крахмалом. Содержание крахмала – 50-70%, белков – 8-12%. Основная масса белков представлена глобулинами и альбуминами, что и обусловливает их высокую пищевую ценность. Несмотря на то, что липиды гречихи на 80% содержат ненасыщенные жирные кислоты, она хорошо хранится, так как в ней преобладают пальмитиновая и олеиновая кислоты, а также витамин Е. Химический состав различных видов муки и энергетическая ценность показаны в (таблице 1). Энергетическая ценность гречневой муки не отличается от ЭЦ пшеничной муки.
Таблица 1. Химический состав и энергетическая ценность различных видов муки (на 100 г продукта)

	Мука Название муки
	Вода, г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	Гречневая 
	15
	12,4
	2,0
	70
	335

	Гречневая «Увельская»
	
	35,25
	8,30
	37,15
	365

	Гречневая – мука, смесь 
	
	12,4
	3,1
	69,4
	317

	Рисовая 
	15
	7,3
	0,9
	75
	335

	Пшеничная высшего сорта
	14
	10,3
	1,1
	70,6
	334


Гречневая мука известна своей высокой полезностью, а мука «Увелка», кроме того, имеет и свои преимущества – она выпускается по принципиально иной технологии, чем обычная, производимая простым размолом гречневого ядра или гречневого продела. Мука «Увелка» не только имеет меньшую степень помола, но также отличается своим составом – в процессе её производства происходит разделение составных частей гречневого ядра: сердцевина идет на производство крупки, а в муку попадает только небольшая его часть. 

Основа же состава гречневой муки «Увелка» (от 70 до 80%) – это наружные слои ядра и его оболочка. Именно это и объясняет особенности её состава и пищевой ценности – она содержит больше клетчатки и микроэлементов, чем обычная гречневая мука. В этой муке содержится витаминов (мг): В1-0,43;
 В2 – 0,19; В6 – 0,31; Е - 8,30. Минеральные вещества (мг): Na – 33,1; K – 654; P -108; Fe – 5,5; Ca – 9,8; Mg – 102; Zn – 8,6. 

Используется и гречневая мука «Увелка», готовая смесь. Состав этой муки: мука пшеничная хлебопекарная I сорт, мука гречневая, молоко цельное сухое, сахар-песок, яичный порошок, соль поваренная пищевая, кислота лимонная, сода. В этой муке содержатся витамины (мг): Е – 3,55; В6 – 0,23; В2 – 0,12.
Муку из гречихи вырабатывают тонкого помола для диетического питания и продуктов детского питания. Мука для продуктов детского питания из гречневой крупы по физико-химическим показателям (ГОСТ 27168-86) должна отвечать следующим требованиям: влажность – не более 9%, кислотность – 6 град. Посторонние примеси и зараженность вредителями хлебных запасов не допускаются. 

Гречневую муку применяют также как добавки к пшеничной или ржаной муке при выработке хлеба, макаронных и мучных кондитерских изделий. Муку из крупяных культур используют для получения композитных мучных смесей, для хлебобулочных и кондитерских изделий, блинов и оладий.
Глютен и сходные с ним белки есть в пяти злаках: в пшенице, ржи, овсе, просе (пшене) и ячмене. Злаки входят не только в состав каш и мучных продуктов, но и в кондитерские изделия, шоколад, мороженое, майонез, сосиски, колбасу и мясные консервы (в том числе и детские). Рис, овощи, фрукты, соя, яйца, рыба, сахар, крахмал, мед, кукуруза и растительное масло не содержат глютена. Под влиянием глютена у больных целиакией слизистая оболочка кишечника истончается и нарушается всасывание всех питательных веществ, особенно жиров. 

Глютен необходим людям, испытывающим большие физические нагрузки: спортсменам, альпинистам, шахтерам и даже космонавтам. Стремительное развитие технологий хлебопекарной промышленности позволяет в наши дни производить хлеб с высоким содержанием глютена, сохраняющий свои питательные свойства в особой вакуумной упаковке до одного года.
Также следует отметить, что глютен является ценным источником витаминов группы B, витаминов A и E. Сухая пшеничная клейковина содержит значительные количества легкоусваиваемого кальция и фосфора — необходимых кирпичиков, из которых строится человеческий скелет.

Продукты, содержащие глютен, вызывают заболевание, называемое целиакия. Целиакия – тяжелая наследственная болезнь, которая бывает примерно у одного из 800 европейцев. Что же это за болезнь?
Целиакия
Целиакия – наследственное заболевание, вызываемое непереносимостью злаковых (пшеницы, ячменя, ржи) и изготовленных из них продуктов, одним из проявлений которого является синдром нарушенного кишечного всасывания. Причина болезни заключается в непереносимости глютена – белка клейковины злаков вследствие дефицита ферментов группы пептидаз в кишечной стенке. Это достаточно распространенное заболевание. Так, еще десять лет назад считалось, что целиакия имеет распространенность примерно 1 случай на 1000 человек, в некоторых странах, например в Ирландии, 1 на 300-500 человек.
За последние 3-5 лет было проведено очень много исследований на Западе по выявлению скрытой целиакии и выяснилось, что частота этого заболевания, к сожалению, намного выше. По некоторым данным, больных целиакией - 1 человек на 100. Однако такая смена цифр свидетельствует не об учащении заболевания, а говорит о том, что его лучше стали выявлять. По статистическим данным Чернушинской районной больницы в нашем районе зарегистрировано 3 случая заболевания целиакией. 
Болезнь проявляется, когда маленькому ребенку начинают давать манную (реже – овсяную) кашу. Стул становится обильным, кашицеобразным или жидким, светлым, с блестящей (жировой) поверхностью Ребенок перестает прибавлять в весе, у него увеличивается живот, а мышцы, наоборот, уменьшаются. Если болезнь проявляется в более старшем возрасте, ребенок жалуется на боли в животе, дисфункцию кишечника, но болезнь проявляется не столь бурно, как в младенчестве. Надо сказать, что глютен может вызвать еще одно заболевание – аллергию. Она также проявляется расстройством стула.

Диагноз целиакии поставить нетрудно – надо сделать биопсию слизистой кишечника. А, дальше – диета: все продукты с глютеном исключаются на всю жизнь. Придется отказаться от хлеба и мучных изделий, от каш (кроме гречневой и рисовой) и всех продуктов, куда входит мука – вареной колбасы и сосисок, соусов, рыбных консервов в томате. Ведь даже 200-500 мг глютена в сутки достаточно, чтобы нарушить кишечное всасывание.

Родители от такого приговора обычно бывают в шоке. А зря, если ребенок до года-до двух никогда не ел хлеба, булочек и манки, его и не будет на них тянуть.
Методы лечения целиакии

Основным методом лечения целиакии является, бесспорно, пожизненная аглютеновая диета с полным исключением всех продуктов, содержащих глютен: ячменя, овса, пшеницы, ржи. Нельзя есть хлеб белый и черный, макаронные изделия, торты, печенье, пряники, мороженое, некоторые йогурты, импортные сыры, сосиски, сардельки, колбасные изделия (из-за возможности добавления муки), консервы, соусы, кетчуп, уксус, майонез, конфеты с начинкой, карамели, некоторые сорта шоколада, растворимый кофе, красители, консерванты. Это самый важный момент и не только потому, что целиакия непосредственно связана с поступлением в кишечник глютена. Дело в том, что на фоне несоблюдения безглютеновой диеты у больных целиакией возникает риск развития онкологических заболеваний. 

Категорически запрещен прием даже 100 мг (!) глютена, вызывающих атрофию ворсинок, что было проверено на группе добровольцев. Недопустимыми для больных целиакией являются продукты с содержанием глютена более 1 мг на 100г продукта. Необходимо требовать, чтобы больные никогда не употребляли в пищу продуктов, в которых может содержаться глютен. Содержание глютена в некоторых кашах приводится в (таблице 2).
Таблица 2. Результаты анализа содержания глютена в некоторых исследованных продуктах

	Виды продуктов, продукты прикорма
	Содержание глютена в продукте мг/кг сухого продукта
	Повторное исследование содержания глютена в продукте, мг/кг сухого продукта

	Молочная рисовая каша с грушей
	24,1
	-

	Низкоаллергенная рисовая каша
	10,7
	-

	Каша молочная рисовая с морковью и брокколи
	254,0
	198,0

	Каша молочная рисовая
	248,2
	187,0

	Молочная гречневая каша с яблоком
	111,8
	-

	Молочная гречневая каша
	239,0
	103,9

	Низкоаллергенная молочная гречневая каша
	99,0
	-

	Каша кукурузная
	210,0
	109,0

	Грушевое пюре
	3,2
	-

	Картофельно-морковное пюре с курицей
	3,2
	-

	Пюре из мяса индейки с рисом
	86,0
	-


Пациент с целиакией вынужден всю жизнь соблюдать диету. Тогда он будет чувствовать себя великолепно. Но если он будет нарушать диету, заболевание возвращается. 

Безглютеновую диету надо соблюдать очень строго. Хотя, конечно, это не так просто. Во-первых, пациенты с целиакией очень любят хлебобулочные изделия. А во-вторых, люди не всегда знают, в каких продуктах есть глютен. Сегодня на нашем рынке появились безглютеновые продукты. К сожалению, у нас на предмет содержания глютена маркируются далеко не все продукты. В (таблице 3) приводится перечень специализированных безглютеновых продуктов.

	Таблица 3. Специализированные безглютеновые продукты

	Виды продуктов, продукты прикорма
	Содержание глютена в продукте мг/кг сухого продукта
	Повторное исследование содержания глютена в продукте, мг/кг сухого продукта

	Макаронные изделия
	6,9
	-

	Печенье
	26,7
	-

	Печенье кукурузное
	19,5
	-

	Кекс безглютеновый
	0,99
	-

	Пряники безглютеновые заварные
	7,8
	-

	Сухая низкобелковая смесь для выпечки хлеба
	307,0
	-

	Сухая низкобелковая смесь для хлебобулочных изделий
	312,1
	-

	Сухая низкобелковая смесь безглютеновая для кондитерских изделий
	309,9
	-


Помимо пищевых продуктов глютен иногда встречается в некоторых косметических изделиях или в клее для конвертов. Поэтому на Западе очень следят за тем, чтобы все продукты маркировались. И на безглютеновых изделиях всегда изображают перечеркнутый колос, который обозначает отсутствие глютена.

Разрешаются изделия из рисовой, кукурузной муки, картофельного крахмала, рисовая, кукурузная, пшенная, гречневая каши, причем крупу необходимо долго промывать из-за возможности загрязнения в местах изготовления, при транспортировке и хранения. В начале лечения молоко либо исключается, либо ограничивается. Остальные продукты разрешаются по переносимости, причем со временем нахождения больного на безглютеновой диете расширяется спектр запрещенных ранее продуктов (вплоть до облигатных аллергенов).
К сожалению, непереносимость глютена сохраняется на всю жизнь. Но глютеновая диета позволяет исправить положение. Детям же, у которых нет аллергии на глютен, можно смело давать продукты, содержащие этот растительный белок.
Реально ли для человека соблюдать всю жизнь подобную диету?

В наших условиях - очень трудно. В крупных городах продаются уже безглютеновые продукты, производители указывают его содержание (на упаковке ставится особый значок). Но стоят они существенно дороже обычных. Пачка печенья стоит около 200 рублей, макароны - 170 рублей за пачку.
Соблюдать такую диету легко, когда ребенок еще маленький. Но он растет, и тут его и его родителей ожидают серьезные проблемы, в большей степени социальные, чем медицинские. 

Такого ребенка нельзя отдать в обычный детский сад; он не может пойти в гости, на день рождения к другу (ведь там наверняка торт, конфеты, пироги!) и в любимый всеми детьми "Макдоналдс". В школу такие дети вынуждены ходить со своей, особой едой. Отдельная проблема - юноши, подлежащие призыву в армию. 

Считается, что целиакия - наследственное заболевание. Хотя ген целиакии до сих пор не установлен. Впрочем, точно сказать, что у родителей, больных целиакией, будет нездоровый ребенок, нельзя. 
	Продукты, содержащие «явный» глютен

Это - продукты, содержащие пшеницу, рожь, ячмень или овес. Это каши из пшеницы, ржи, ячменя и овса, в т.ч. манная, перловая и "геркулесовая". Каша "Артек", блюда с перловой крупой, мука из пшеницы, ржи, ячменя, овса. Продукты из этой муки: хлеб, сухари, булочки, пирожки. Приготовленные из указанной выше муки: блюда в панировке, хлебная крошка в различных продуктах. Макаронные изделия (макароны, рожки, вермишель, лапша и т.п.). Кондитерские изделия в т.ч,. пирожные и торты, котлеты, колбасы, сосиски содержат явный глютен.
Продукты, содержащие «скрытый» глютен

В информации о составе этих продуктов, как правило, не указывается наличие злаковых компонентов, но они могут там присутствовать и, следовательно, эти продукты могут содержать глютен! 

Глютен содержат конфеты, мороженое, майонез, кетчуп, соусы, уксус, квас и алкогольные напитки, соевые продукты, пиво, квас, водка, солодовый экстракт, растворимый кофе, какао-порошок, сухие супы быстрого приготовления, бульонные кубики, колбасы, сосиски, сардельки, консервы, полуфабрикаты из мяса и рыбы. Некоторые пищевые добавки (краситель аннато Е160b, карамельные красители Е150а-Е150d, мальтол Е636, изомальтол Е953, малитит и мальтитный сироп Е965, моно- и диглицериды жирных кислот Е471), имитации морепродуктов – крабовые палочки также содержат глютен. 
Глютен также содержат - некоторые косметические средства, в т.ч. кремы, клей на марках и конвертах, некоторые виды зубной пасты и губной помады.

Собирая информацию о глютене и целиакии, мы поставили перед собой задачу сравнить показатели качества пшеничной муки и гречневой, изделий из них.

И вот что у нас получилось, результаты исследований приводятся ниже.



Исследования качества муки
Органолептическая оценка качества муки

Качество сырой клейковины характеризуется её цветом, запахом, вкусом, хрустом и физическими свойствами: растяжимостью и эластичностью.

Цвет клейковины определяют перед взвешиванием и характеризуют терминами: «светлая», «серая» и «темная». Цвет муки устанавливают путем сравнения испытуемого образца с установленным образцом или характеристикой цвета, указанной в ГОСТ на муку. Цвет муки определяют визуально при рассеянном дневном свете.
Определение цвета муки по сухой пробе
1. Навеску, массой 10-15 г рассыпают на стеклянную пластинку, выравнивают и придавливают другой стеклянной пластинкой для получения гладкой поверхности;
2. Из испытуемой муки и муки установленного образца берут навески массой 5-10 г и насыпают на стеклянную пластинку;
3. Обе порции муки осторожно, не смешивая, разравнивают лопаточкой. Толщина слоя должна быть около 5 мм, испытуемая мука должна соприкасаться с мукой установленного образца;
4. Поверхность муки сглаживают и, накрыв стеклянной пластинкой, спрессовывают;
5. Края спрессованного слоя срезают с помощью лопаточки так, чтобы на пластинке остались плитки муки в виде прямоугольника;
6. Для определения цвета муки по мокрой пробе пластинку со спрессованными пробами муки осторожно, в наклонном положении (30-35о) погружают в сосуд с водой комнатной температуры;
7. После прекращения выделения пузырьков воздуха, пластинку с пробами извлекают из воды и держат в наклонном положении, пока не стечет лишняя вода;
8. Определяют цвет муки.
Определение цвета муки по мокрой пробе

1. Для определения муки по мокрой пробе пластинку со спрессованными пробами муки осторожно, в наклонном положении (30-45о) погружают в сосуд с водой комнатной температуры;
2. После прекращения выделения пузырьков воздуха, пластинку с пробами извлекают из воды и держат в наклонном положении, пока не стечет лишняя вода;
3. Определяют цвет муки.
Определение запаха, вкуса и хруста 
Для определения запаха из пробы, предназначенной для анализа, отбирают навеску муки около 20 г, высыпают на чистую бумагу, согревают дыханием и устанавливают запах;
1. Для усиления ощущения запаха навеску муки переносят в стакан, обливают горячей водой с температурой 60оС, воду сливают и определяют запах продукта;
2. Вкус и наличие хруста определяют путем разжевывания 1-2 навесок муки, массой около 1 г каждая;
3. Запах, вкус и хруст устанавливают в соответствии с характеристиками, указанными в стандартах на муку;
Исследуемая нами пшеничная и гречневая мука «Увелка» имеют следующие органолептические показатели качества (таблица 4) 
Таблица 4. Органолептические показатели качества муки

	Название муки
	Цвет
	Запах
	Вкус

	Гречневая «Увелка»
	Светло-коричневый
	Гречихи
	Приятный, сладковатый, свойственный гречихе; хруст обусловлен

наличием в составе муки оболочек

	«Увелка», готовая смесь
	Белый,
 с сероватым оттенком
	Слабо выражен, специфичен для смеси гречневой и пшеничной муки
	Привкус добавок (сухое молоко, сода, яичный порошок)

	Пшеничная 
	Белый 
с кремовым оттенком
	Без запаха плесени, затхлости
	Слегка сладковатый, без хруста при разжевывании


Определение количества и качества клейковины

Клейковина – комплекс белковых веществ, способных при набухании в воде образовывать связную эластичную массу. Определение количества клейковины производится путем отмывания её из теста с помощью механизированных средств вручную. Определение качества клейковины проводится путем измерения её упруго-эластичных свойств. Замес теста производили вручную по рецептуре, указанной в (таблице 5). 
Таблица 5. Соотношение муки и воды при замесе теста 

	Масса навески, г
	Объём воды, см3

	25,0
	14,0

	30,0
	17,0

	35,0
	20,0

	50,0
	28,0


1. Мерным цилиндром отмеривают 14 см3 воды, выливают в чашку или ступку и высыпают навеску муки, массой 25 г.;
2. Пестиком или шпателем замешивают тесто, пока оно не станет однородным. 

3. Приставшие к пестику или ступке частицы присоединяют к куску теста, хорошо проминают его руками и скатывают в шарик;
4. Если отмытой клейковины окажется менее 4 г, то навеску муки увеличивают (таблица 5) с таким расчетом, чтобы обеспечить выход сырой клейковины не менее 4 г;
5. Замешенное тесто помещают в чашку, закрывают крышкой или часовым стеклом и оставляют на 20 мин для отлёжки. 
Определение количества клейковины

1. По истечении 20 мин начинают отмывание клейковины под слабой струёй воды над ситом из шелковой или полиамидной ткани;
2. Вначале отмывание ведут осторожно, разминая тесто пальцами, чтобы вместе с крахмалом не оторвались кусочки теста или клейковины;
3. Когда большая часть крахмала и оболочек удалена, отмывание ведут энергичнее между обеими ладонями. Оторвавшиеся кусочки клейковины тщательно собирают с сита и присоединяют к общей массе клейковины;
4. Отмытую клейковину отжимают прессованием между ладонями, вытирая их сухим полотенцем. При этом клейковину несколько раз выворачивают  и снова отжимают между ладонями, пока она не начнет слегка прилипать к рукам;
5. Отжатую клейковину взвешивают, затем ещё раз промывают в течение 5 минут, вновь отжимают и взвешивают. Если разница между двумя взвешиваниями не превышает 0,1 г, 
[image: image1.wmf]отмывание считают законченным.

Количество сырой клейковины (X) в процентах вычисляют с точностью до второго десятичного знака по формуле: 
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где mк – масса сырой клейковины, г

mм – масса навески муки, г

Используя данную формулу, определили количество клейковины пшеничной и гречневой муки (таблица 6).
Таблица 6. Количество клейковины

	Название муки
	Масса сырой клейковины, г
	Масса навески муки, г
	Количество клейковины, (%)

	Пшеничная 
	7,55
	25
	30,20

	Гречневая мука «Увелка»
	-
	-
	-

	Гречневая мука «Увелка», готовая смесь
	5,2
	40
	13


Вывод: полученное количество клейковины соответствует пшеничной муке  первого сорта. Исследуемый образец теста из гречневой муки состоит полностью из растворимых веществ, что доказывает отсутствие в ней клейковины (глютена).
Определение качества клейковины

Растяжимость и эластичность клейковины определяют после установления её цвета и количества. 
Из окончательно отмытой и взвешенной клейковины отделяют и взвешивают на технических весах 2 кусочка клейковины по 4 г. Отвешенные кусочки клейковины обминают пальцами и делают из них шарики, которые помещают в стаканчике с водой с температурой 18ОС на 15 мин.
Определение растяжимости клейковины над линейкой

1. Шарик клейковины после 15-минутной отлёжки в воде при температуре 
18оС захватывают тремя пальцами обеих рук и над линейкой с миллиметровыми делениями равномерно растягивают её до разрыва так, чтобы всё растягивание продолжалось около 10 сек. При растягивании не допускается подкручивание клейковины;
2. В момент разрыва клейковины отмечают длину, на которую она растянулась.

3. По растяжимости клейковину характеризуют: 

а) короткой – при растяжении до10 см

б) средней – свыше 10 см до 20 см

в) длинной – свыше 20 см
Определение эластичности клейковины

Об эластичности клейковины судят по её поведению. Эластичность контролируют на отдельных кусочках, оставшихся после определения растяжимости. 

Кусочек клейковины тремя пальцами обеих рук растягивают над линейкой с миллиметровыми делениями примерно на 2 см и отпускают, или кусочек клейковины сдавливают между большим и указательным пальцем. По степени и скорости восстановления первоначальной длины или формы кусочки клейковины судят о её эластичности. 

Клейковина хорошая по эластичности: растягивается достаточно хорошо при обязательном почти полном последующем постепенном восстановлении первоначальной её длины или формы после снятия растягивающего усилия или после надавливания пальцами.

Клейковина неудовлетворительная по эластичности:

а) совсем не восстанавливает своей первоначальной формы после снятия усилия;

б) растягивается мало с частичными разрывами отдельных слоев клейковины, и после снятия усилия быстро сжимается (упругая, неэластичная).

Клейковина удовлетворительная по эластичности занимает промежуточное положение между хорошей и неудовлетворительной. 
Мы определили растяжимость исследованной пшеничной муки -14 см., результаты исследования качества клейковины показаны ниже (таблица 7).
Таблица 7. Качества исследуемой клейковины

	Виды муки
	Эластичность 
	Растяжимость
	Группа качества

	Гречневая мука «Увелка»
	-
	-
	-

	Гречневая мука, смесь
	-
	-
	-

	Пшеничная мука
	Хорошая 

Удовлетворительная
	средняя
	2 группа удовлетворительна


Вывод: пшеничная мука по качеству клейковины имеет 2 группу» «удовлетворительную». Эти показатели отсутствуют у гречневой муки.
Определение органолептических показателей качества изделий 
из гречневой и пшеничной муки
Из органолептических показателей качества в изделиях из гречневой и пшеничной муки определялись: внешний вид (форма изделий, цвет, поверхность),
состояние мякиша, вкус и запах изделий (таблица 8).
Таблица 8 . Органолептические показатели изделий из гречневой и пшеничной муки

	Название изделия
	Внешний вид
	Состояние мякиша
	Вкус и запах

	Блины из гречневой муки «Увелка»
	Правильная круглая форма, толщина 3 мм, цвет светло-коричнвый
	Пропеченый, без комочков и следов не промесса, эластичный
	Слегка сладковатый, 
Запах гречихи

	Блины из пшеничной муки
	Правильная, круглая, толщина 3,2 мм, поверхность румяная
	Пропеченый, без комочков и следов не промесса, эластичный
	Не кислый, без горечи

	Блинчики из гречневой муки
	Правильная, круглая форма, толщина 1,5 мм, цвет светло-коричнвый, без подсохших краев
	Без комочков, хорошо пропеченый, мелкопористый,
	Свойственный гречихе

	Оладьи из гречневой муки
	Круглая форма, толщина 6 мм, 
	Без комочков, пористый, эластичный
	Свойственный гречихе


Вывод: показатели качества изделий из гречневой муки «Увелка» практически не уступают изделиям из пшеничной муки, по вкусовым качествам даже превосходят их.
Заключение

Таким образом, выдвинутая нами гипотеза подтвердилась:  показатели качества изделий из гречневой муки не отличаются от изделий из пшеничной муки.

Выполненная работа позволила сделать следующие выводы:

1. Пшеничная мука содержит 30,2 % сырой клейковины, относится к первому сорту;
2. Пшеничная мука имеет 2-ю группу качества клейковины;

3. Гречневая мука не имеет клейковины, т.е. в ней отсутствует глютен;
4. Органолептические показатели качества изделий из пшеничной и гречневой муки соответствуют предъявляемым требованиям к ним, согласно сборнику технических нормативов.
Некоторые отечественные производители начинают выпуск безглютеновых продуктов, но их пока не много. Крайне важным моментом является социальная адаптация больных с целиакией, которой в нашей стране уделяется пока недостаточно внимания. Больной с целиакией не должен себя чувствовать ущербным из-за того, что ему нельзя есть какие-то продукты. 
В нашей стране существуют общества больных целиакией, одной из функций которых как раз и является такая социальная адаптация. Блестящий пример создания такого общества больных с целиакией показал Санкт-Петербург, в котором на протяжении уже многих лет успешно работает общество «Эмилия». Недавно общество больных целиакией появилось и в Москве. Эти общества выполняют одну из важнейших функций - обеспечение родителей и самих больных всей необходимой информацией о заболевании.
Для решения обозначенной нами проблемы, как провести жизнь без глютена, предлагаем рецептуру (приложение 1), изготовления кулинарных изделий, блюд из гречневой, рисовой муки и полезные советы.
Полезные советы

· если блины плохо отстают от сковородки или рвутся при переворачивании – сбейте в тесто одно яйцо;
· в гречневую муку хорошо добавлять при выпечке овсяного печенья – тогда оно долго не черствеет! гречневую муку для выпечки необходимо смешивать с пшеничной в равном соотношении, поскольку гречка почти не содержит клейковины.
· при изготовлении дрожжевого теста, для сохранения «пышности» выпечки, необходимо количество гречневой муки уменьшить вдвое;
· в рационе больного ребенка не должно быть продуктов, содержащих злаковые, кроме риса, гречки и кукурузы. 
· нужно обращать внимание на маркировку. происхождения;

· ешьте несколько раз в день разнообразные фрукты  овощи, лучше-свежие и выращенные в местности проживания (не менее 400 г вдень).
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4. Продукты без глютена [электронный ресурс] http://www.bezglutena.ru
5. Мучная болезнь [электронный ресурс] http://www.kaneassist.ru
6. Блюда без глютена [электронный ресурс] http:// www.kuking.ru
7. Безглютеновый народ [электронный ресурс] http://agluten.narod.ru
8. Детские страдания (проблемы с новой пищей) [электронный ресурс] http:// www.detki.kz.ru
9. Питание ребенка первого года жизни [электронный ресурс] http://ya.povar.ru
10. Смирнова Г. А. Основы биохимии: Учебное пособие для студентов вузов / Г.А. Смирнова. – М.: Высшая школа. 1980.- 320 с.
11. Редкие заболевания и случаи из практики педиатра (патология старшего возраста) /под редакцией И.П. Корюкиной  М.А. Гачегова. – Пермь, 1998. 49 с.
Приложение 1. Блюда из гречневой и рисовой муки
Блюда из гречневой муки

Гречневые блины

3 столовые ложки пшенной муки;

3 столовые ложки гречневой муки;

0,5 литра молока;

20 г дрожжей

2 яйца;

1/3 чайной ложки соли;

1 столовая ложка растительного масла.

Из молока, пшенной муки, дрожжей и соли замесить опару, поставить ее на 
1 – 1,5 часа в теплое место. В готовую опару всыпать гречневую муку, тесто взбить до получения однородной массы, затем добавить в него взбитые желтки и масло, тесто перемешать и поставить в теплое место на 1 час. Когда тесто поднимется, ввести в него взбитые белки, перемешать и выпекать на разогретой сковороде. 
Гречневые блины (2)

2 стакана гречневой муки;

2,5 стакана молока;

30 г дрожжей;

соль.

Муку развести в теплом молоке или воде с добавлением соли и дрожжей, разведенных в небольшом количестве молока, и поставить в теплое место. Когда тесто поднимется, осторожно, не перемешивая, печь блины на горячей сковороде, смазанной маслом. Готовые блины подавать с растопленным маслом, сметаной, икрой, малосольной или свежей рыбой.
Блины украинские

300 г пшена;

30 0 г гречневой муки;

3-4 столовые ложки сливочного масла;

2 яйца;

2 столовые ложки сахара;

1 стакан сметаны;

2 стакана молока;

1 г дрожжей.

Из перебранного и промытого пшена сварить вязкую кашу, дать отстыть, после чего протереть ее через сито. В кастрюлю влить 0,5 стакана молока, добавить 1 столовую ложку масла, довести до кипения, всыпать 1 стакан гречневой муки, заварить густое тесто и дать ему отстыть до комнатной температуры. Затем в тесто влить разведенные в теплой воде дрожжи, размешать и дать подойти. 
В тесто добавить протертую кашу, остальную часть муки, растертые с сахаром сырые желтки, посолить и, влив теплое молоко, хорошо размешать и снова дать подойти. Добавив в тесто взбитые в стойкую пену белки, выпекать блины. При подаче на стол блины облить маслом, отдельно подать сметану.
Блины c гречневой мукой

200 г гречневой муки;
200 г пшеничной муки;

2,5 стакана теплой воды или молока;

2-3 яйца;

1 ч.л. соли и сахара;

1/2 ч.л. соды;

4 ст. ложки растительного масла

Перемешать гречневую муку с пшеничной мукой. В теплой воде (или молоке) растворить соль, сахар, соду, вбить яйца, постепенно добавляя муку, замесить жидкое тесто. Хорошо перемешать. Добавить растительное масло. Блины следует печь на смазанной маслом и хорошо разогретой сковородке. Подать к готовым блинам растопленное сливочное масло, варенье, сметану или сгущенное молоко. 

Оладьи из гречневой муки

гречневая мука – 100 г;

пшеничная мука -100 г;

кефир или простокваша – 1,5 – 2 стакана;

2-3 яйца:

3-4 ложки сахара;

0,5 ложки соды;

Соль по вкусу (около 0,5 ч. ложки)

Все компоненты смешать и замесить тесто до густоты сметаны (при необходимости добавляя, понемногу муку или жидкость). Выпекать на разогретой сковороде в растительном масле, аккуратно выкладывая тесто столовой ложкой и запекая с обеих сторон до румяной корочки.
Печенье «гречневое»

Размягчить 180 г сливочного масла или маргарина, добавить 150-200 г сахара, 200 г гречневой муки, 200 г пшеничной муки высшего сорта. Тщательно перемешать, добавить 2-3 яйца, 2-3 столовые ложки меда, половину чайной ложки соды, соль и ванилин - по вкусу. Замесить не очень густое тесто (можно также добавить изюм, орехи или кондитерские пряности: корицу, имбирь и т.п.). 
Небольшими шариками или полосками выложить тесто на смазанном растительным маслом, противень. Выпекать в духовке 20-25 минут при температуре 180-200 С.
«Гречневые» блинчики (из готовой смеси). Старинный русский рецепт

Содержимое пакета развести в 2500 мл теплой (45-50 С) воды до получения однородной смеси. Выпекать на хорошо разогретой сковороде, смазанной маслом.
Блюда из рисовой муки

Шоколадный пирог

Положить в миску, поставленную над кастрюлей с кипящей водой, 125 г сливочного масла, 200 г коричневого сахара и 125 г простого черного шоколада. Помешивать, пока все не растает. Добавить 50 г рисовой муки, 20 г какао и 1/4 ч. л безглютенового пекарского порошка. Перемешать. Добавить 3 яйца и 150 г орехов (миндаля, грецких орехов или фундук). Перелить в подготовленную форму (примерно 20×20 см) и запекать 35 мин при 180оС до готовности. Порезать на кусочки и дать остыть на решетке. 
Хлеб из рисовой муки 

Смешать 2 ч л сухих дрожжей, 1 ч. л. сахара и 125 мл теплой воды. Оставить, чтобы запенилось. Добавить 300 г рисовой муки и 1 ч. л. соли, сделать углубление в середине, добавить 1 яйцо в дрожжи. Перемешать, добавив немного жидкости (молока, воды или йогурта), если необходимо. Перелить в подготовленную форму и оставить, пока тесто не поднимется вдвое. Запекать при 200о С в течение 30 мин. Достать из формы и охладить на решетке. 
Томатный суп 

Обжарить 1 мелко порезанную луковицу, 4 полоски бекона и 1 маленькую порезанную морковь. Затем добавить 500 мл бульона, 350 г  консервированных помидоров, 1/2 ч. л сахара, 1. ч. л соли, щепотку перца и букет гарни. Варить на медленном огне 20 мин. Достать букет гарни и пропустить суп через сито. Затем вернуть в кастрюлю. Смешать 1 ст. л. рисовой муки с 2-3 ст. л. молока, добавить немного в суп и перемешать. Когда суп закипит, добавить всю смесь с мукой и кипятить 5 мин. Приправить по вкусу и подавать.
Особенный банановый хлеб

Взбить 100 г  сливочного масла со 100 г сахара. Добавить 2 яйца, взбивая тесто. Сделать пюре из 2 спелых бананов и добавить их в тесто. Просеять 50 г  кукурузной муки, 150 г  мелкой рисовой муки, 1/4 ч. л соли и 2 ч. л. безглютенового пекарского порошка, затем добавить в банановое тесто. Перелить в большую форму, проложенную пергаментом, и запечь при 180оС в течение 1 - 1 1/2 часа. Перевернуть на решетку и дать остыть.
Миндальное печенье

Смешать 100 г молотого миндаля, 200 г мелкого сахара и 20 г молотого риса или рисовой муки. Добавить 3 яичных белка и хорошо взбить. Оставить на 20 мин, затем взбивать еще 5 мин. Выдавить смесь на противень кружочками через кондитерский мешок или выложить ложкой. Положить сверху по миндалине и запекать при 180оС в течение 20 мин.
Миндальные полоски

Проложить форму для рулета 200 г готового безглютенового теста и намазать тонким слоем джема. Смешать 100 г сахара, 100 г масла или маргарина, 1 яйцо, 
100 г рисовой муки и 1 ч. л. миндального ароматизатора. Намазать смесью тесто. Посыпать миндалем и запекать при 180оС в течение 20 мин. Порезать на полоски, когда остынет.
Печенье из рисовой муки

Просеять 75 г рисовой муки, 25 г кукурузной муки, 1/2 ч. л. безглютенового пекарского порошка и 50 г мелкого сахара. Втереть 50 г сливочного масла и перемешать с 1 маленьким яйцом, чтобы смесь по густоте напоминала марципан. Тонко раскатать на теплой поверхности, щедро посыпанной рисовой мукой. Вырезать фигурки с помощью формочки и смазать яйцом или молоком. Запекать при 180оС в течение 4-10 мин. NB. Очень важно раскатывать тесто быстро.
Смесь для основного кекса

Взбить 100 г маргарина со 100 г сахара, затем, постоянно взбивая, добавить 2 яйца, по-немногу. Просеять 150 г рисовой муки и 1-2 ч. л. безглютенового пекарского порошка. Добавить в тесто. Перелить в подготовленную форму, проложенную пергаментом, и запекать при 180оС в течение 30 мин.
Шоколадный бисквит

Смазать маслом форму для выпечки и проложить дно бумагой. Взбить 2 яйца со 100 г сахара и взбивать, пока смесь не будет густой и легкой. Просеять 15 г какао, 1 ч. л. безглютенового пекарского порошка и 90 г рисовой муки, перелить в форму. Запекать в верхней части духовки при 220оС в течение 7 мин. Перевернуть на решетку и дать остыть.
Торт "Царица Савская"

Смазать маслом круглую форму для торта диаметром 20 см. Проложить пергаментом. Растопить 100 г сливочного масла в большой кастрюле с толстым дном добавить 150 г шоколада, поломанного на кусочки, и 100 г сахара. Помешивать на медленном огне, пока не растает. Снять с огня и добавить 4 яичных желтка, 1 ч. л. ванильной эссенции, 1 ч. л. пекарского порошка и 50 г просеянной рисовой муки. Взбить 4 яичных белка с щепоткой соли в крепкую пену, добавить их в тесто. Перелить в подготовленную форму и запекать при 180оС в течение 45 мин, пока корж не поднимется. Дать остыть на противне в течение 5 мин, затем достать и дать остыть.

Тем временем растопить 50 г сливочного масла на медленном огне, добавить 100 г шоколада и помешивать, пока он не растает. Затем добавить 1 ст. л. рома, помешивать до блестящей однородной массы. Когда торт остынет, полить ромовой глазурью и украсить мелко порезанным шоколадом или орехами.

Приложение 2. Слайды презентации
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