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(54) Способ производства хлебобулочных изделий 

(57) Формула изобретения 
Способ производства хлебобулочных изделий, характеризующийся тем, что 

замешивают тесто из муки хлебопекарной пшеничной первого сорта, поваренной соли, 
дрожжей прессованных и воды питьевой влажностью 65-70%, тесто выбраживают, 
делят на заготовки, расстаивают, выпекают при температуре 240-280°С и охлаждают, 
при этом при замесе теста дополнительно используют измельченный горох с размером 
частиц 150-400 мкм, причем подготовка измельченного гороха заключается в 
замачивании бобов гороха при температуре 18-20°С при продолжительности 72 часа, 
промывании и проращивании в течение 2-3 суток, причем исходные компоненты для 
приготовления теста используют при следующем соотношении, мас.%: 

Мука хлебопекарная пшеничная первого сорта 90 
Измельченный горох 7,2 
Поваренная соль пищевая 1,8 
Дрожжи прессованные 1,0 
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