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Важливим чинником здоров’я нації є повноцінне харчування населення, у зв’язку з цим 
проблема вивчення механізмів здоров’я та шляхів його збереження є надзвичайно акту-
альною. Одним зі способів реалізації державної політики в галузі здорового харчування 
населення України є розробка високоефективних технологій у переробних галузях агропро-
мислового комплексу, пошук нових вітчизняних сировинних джерел та створення продук-
тів харчування нового покоління, збагачених есенційними мікронутрієнтами. Відповідно 
до тенденцій зростає кількість алергічних захворювань, зумовлена незасвоюваністю 
певних харчових сполук, зокрема глютена. Проведений аналіз виробництва безглютено-
вої продукції функціонального призначення дозволяє зробити висновок, що наразі осно-
вну частку на ринку безглютенових продуктів харчування в Україні займають продукти 
імпортного виробництва. Світовий досвід доводить, що сьогодні існує досить широкий 
вибір безглютенової продукції. Виробництво таких продуктів дозволить розширити асор-
тимент вітчизняних виробників хлібопекарських виробів та дасть змогу замінити дорогу 
імпортовану безглютенову продукцію власною, щорічно відновлюваною рослинною сиро-
виною. Крім того, актуальним завданням є впровадження у вітчизняне виробництво інно-
ваційних технологій із використанням рослинної вітчизняної сировини функціонального 
призначення для кафе, ресторанів та інших закладів громадського харчування. На основі 
світового досвіду можна зробити висновок, що впровадження у вітчизняне виробни-
цтво технологій одержання безглютенової продукції дозволить наповнити ринок Укра-
їни товарами на основі використання власної, щорічно відновлюваної сировини за умови 
розробки вітчизняних технологій переробки і рецептур одержання корисної та якісної 
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безглютенової сировини. У зв’язку з вищевикладеним особливої актуальності набуває 
питання виробництва вітчизняної якісної та корисної безглютенової продукції на основі 
використання вітчизняної сировини.

Ключові слова: глютен, клітковина, борошно, хлібобулочні вироби, виробництво.

Gorach O.O., Muhaluk K.V., Husar A.O. Analysis of production of gluten-free products  
of functional purpose based on the use of domestic raw materials

An important factor in the health of the nation is the proper nutrition of the population, so 
the problem of studying the mechanisms of health and ways to preserve it is extremely important. 
One of the ways to implement the state policy in the field of healthy nutrition of Ukraine is to 
develop highly efficient technologies in the processing industries, search for new domestic raw 
materials and create a new generation of food enriched with essential micronutrients. According 
to trends, the number of allergic diseases caused by the inadequacy of certain food compounds, 
in particular gluten, is growing. The analysis of the production of gluten-free products for func-
tional purposes allows us to conclude that today the main share in the market of gluten-free 
food in Ukraine is occupied by imported products. World experience allows us to conclude that 
today there is a wide range of gluten-free products. The production of gluten-free products will 
expand the range of domestic bakery producers and will replace expensive, imported gluten-free 
products with their own annually renewable vegetable raw materials based on the use and intro-
duction of the latest technologies. In addition, the introduction into domestic production of inno-
vative technologies using domestic raw materials for functional purposes for cafes, restaurants 
and other catering establishments is an urgent task in connection with the development. Based 
on world experience, we can conclude that the introduction of domestic production of gluten-free 
products will fill the Ukrainian market with goods based on the use of its own, annually renew-
able raw materials, provided the development of domestic processing technologies and recipes 
for useful, high-quality gluten-free raw materials. In connection with the above, the issue of pro-
duction of domestic quality and useful gluten-free products based on the use of domestic raw 
materials becomes especially relevant.

Key words: gluten, fiber, flour, bakery products, production.

Постановка проблеми. Повноцінне і збалансоване харчування населення 
в Україні є одним із найважливіших чинників, що визначає здоров’я нації. Здо-
ров’я нації – це показник цивілізованості держави, що відображає рівень її соці-
ально-економічного розвитку, головний критерій доцільності та ефективності 
всіх сфер діяльності людини. Наразі в Україні тенденція до погіршення здоров’я 
населення набула загрозливого рівня. Це зумовлено багатьма чинниками, пов’я-
заними, зокрема, з погіршенням екологічної ситуації та споживанням харчової 
продукції сумнівної якості. З огляду на це проблема вивчення механізмів здоров’я 
та шляхів його збереження є надзвичайно актуальною. Розуміння суті здоров’я 
з позицій фізичного, психологічного, соціального й духовного добробуту дозво-
лить виявити філософські, культурологічні, медико-біологічні й психолого-педа-
гогічні аспекти його формування. Значущість цих чинників підтверджується пріо-
ритетним напрямом державної політики [1]. 

Одним зі способів реалізації державної політики в галузі здорового харчу-
вання населення України є розробка високоефективних технологій у перероб-
них галузях агропромислового комплексу, пошук нових вітчизняних сировин-
них джерел та створення продуктів харчування нового покоління, збагачених 
есенційними мікронутрієнтами. Відповідно до тенденцій зростає кількість 
алергічних захворювань, зумовлена незасвоюваністю певних харчових сполук, 
зокрема глютена. У зв’язку з вищевикладеним особливої актуальності набуває 
питання виробництва продукції функціонального призначення з використанням 
безглютенової сировини.

Метою дослідження є визначення актуальності безглютенової продукції на 
основі використання вітчизняної, традиційно вирощуваної сировини для вироб-
ництва хлібобулочних виробів функціонального призначення.
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. На основі проведеного аналізу 
сучасного виробництва безглютенової продукції можна зробити висновок, що 
наразі вітчизняний ринок представлений імпортованою продукцією та майже 
повністю відсутнє виробництво власної безглютенової продукції з використанням 
вітчизняних технологій і рецептур. Тому особливої актуальності набуває питання 
створення вітчизняної інноваційної продукції на основі власної сировини. Сьо-
годні в Україні відсутні відомості щодо використання вторинних продуктів 
переробки зерна рису, що дало б змогу підвищити харчову цінність, дозволило 
б розширити асортимент для виробників, які займаються виготовленням хлібо-
пекарської продукції дієтичного, профілактичного харчування, і забезпечило би 
безвідходність та екологічну чистоту виробництва рисової крупи.

Глютен, або клейковина, – це нерозчинний у воді білок, що міститься в зер-
нах злакових рослин, зокрема пшениці, жита, ячменю та інших культур. Глютен 
найчастіше використовують в харчовій промисловості. Найпоширеніший вид 
глютена – це пшеничний, тобто суха пшенична клейковина (далі – СПК). Пше-
ничний глютен набирає популярності на ринку харчової промисловості, особливо 
з урахуванням порівняно невисокої частки якісного продовольчого зерна.

Глютен є одним із критеріїв оцінки якості борошна в хлібопекарській промис-
ловості та найчастіше використовується в цій галузі. У борошномельній промис-
ловості широко застосовуються поліпшувачі борошна, а глютен – найпоширені-
ший із них [2; 3].

Основні причини розвитку глютенового виробництва наведені на рис. 1.
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Причини розвитку глютенового виробництва 
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хлібобулочні вироби 

Рис. 1. Чинники розвитку глютенового виробництва

Світовий ринок безглютенового хліба в 2015 р. становив 1 млрд доларів і скла-
дав майже третину всієї безглютенової продукції. Попит на безглютенову продук-
цію майже повністю задовольняється розвиненими країнами Північної Америки 
та Західної Європи [4].

Зернові культури забезпечують ресурсами круп’яну, борошномельну, мака-
ронну та інші галузі промисловості. Виходячи з цього, основними продуктами 
переробки пшениці є крупи, зокрема булгур, кускус тощо, борошно, хлібобулочні 
вироби, кондитерські вироби, макарони, комбікорм.
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Друга група продуктів переробки пшениці складається з крохмалю та його 
похідних: клейковини (глютена), глюкози, глюкозно-фруктозних сиропів, патоки, 
лізину, лимонної кислоти, висівок, клітковини.

Найширша сфера застосування – у виробництві крохмалю. Глютен, глюкоза, 
глюкозно-фруктозні сиропи, патока затребувані у багатьох сегментах харчової 
промисловості, а лізин – у тваринництві.

Виклад основного матеріалу дослідження. Україна ввозить великий пере-
лік продуктів переробки зерна, оскільки внутрішнє виробництво більшості з них 
практично відсутнє. Місцеве виробництво може стати протидією залежності 
від імпортної продукції. Перевагою України у розміщенні заводу з переробки 
зерна є наявність основного ресурсу – пшениці. Завдяки фізичній та економічній 
доступності цієї злакової культури можна виробляти найрізноманітніші безглюте-
нові продукти.

Розробці та вдосконаленню технологій хліба, збагаченого мікронутрієн-
тами, і безглютенових борошняних виробів приділяли велику увагу такі вчені: 
Л.І. Баранівська, О.М. Васильченко, Є.В. Єрмаков, В.Д. Макаренко, О.А. Опря, 
С.В. Петруха, П.Т. Саблук.

Враховуючи значні обсяги виробництва та переробки зерна рису в Укра-
їні, особливий інтерес представляє вторинна сировина його переробки – рисове 
борошно, яке є цінним джерелом харчових функціональних інгредієнтів і зараз 
практично не використовується.

З огляду на це актуальним є виробництво хлібобулочних виробів функціональ-
ного призначення на основі безглютенового борошна з використанням вторин-
них продуктів переробки зерна рису, що дозволить підвищити харчову цінність, 
розширити асортимент для виробників, які займаються виготовленням хлібопе-
карських виробів дієтичного, профілактичного харчування, та забезпечить безвід-
ходність й екологічну чистоту виробництва рисової крупи. Виробництво безглюте-
нової продукції дасть змогу замінити дорогі імпортовані безглютенові продукти 
власною, щорічно відновлюваною рослинною сировиною за умов використання 
та впровадження новітніх технологій. Крім того, впровадження у вітчизняне 
виробництво інноваційних технологій із використанням рослинної вітчизняної 
сировини функціонального призначення для кафе, ресторанів та інших закладів 
громадського харчування є актуальним завданням, зважаючи на розвиток турис-
тичного сервісу.

Наразі відомі результати проведених досліджень компанії Pro-Consulting, яка 
вивчала світовий ринок глютена і продуктів переробки пшениці. У дослідженні 
розглядалися питання виробництва і зовнішньої торгівлі глютеном між різними 
країнами. Також було проаналізовано виробництво таких продуктів переробки 
пшениці, як крохмаль, глюкоза і глюкозно-фруктозні сиропи, лізин, лимонна кис-
лота. Додатково вивчалася перспектива виробництва цих продуктів в Україні [5; 6].

Сьогодні кількість людей, які страждають на целіакію та непереноси-
мість глютена, в Україні, за даними вітчизняних дослідників, наближається до 
400 тис. осіб; 47,5 тис. дітей мають розлад аутичного спектра, 19,69 тис. страждають 
від дитячого церебрального паралічу, діагноз «целіакія» мають 2,5 тис. пацієнтів.

Безглютенова їжа стала характерною рисою харчування і життя в третьому 
тисячолітті. Зростання кількості хворих на непереносимість глютена та целіа-
кію зумовлює збільшення споживання безглютенових харчових продуктів. Окрім 
того, мільйони людей у всьому світі стали споживати продукти, що не містять 
глютена, не лише через діагностику целіакії, а й через загальне уявлення про 
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підтримку здоров’я та профілактику хвороб. Інтенсифікація маркетингової діяль-
ності та покращення каналів збуту сприяють необхідності виробництва продуктів, 
що не містять глютена.

У табл. 1 зазначені основні виробники безглютенової продукції в Україні.
Аналізуючи дані табл. 1, можна зробити висновок, що наразі в Україні про-

даж та виробництво безглютенових продуктів лише набирає обертів. Переважна 
кількість виробників знаходиться у столиці України. Більшість продуктів можна 
купити лише через інтернет або знайти на прилавках таких магазинів, як «Сільпо», 
«Фоззі», «Еколавка». 

Таблиця 1
Виробники безглютенової продукції в Україні

Виробники Місто Назва продукту Ціна та маса
ТМ «Asparagus» Київ Борошно соргове 75 грн/500 г
ТОВ «Крохмалпродукти 
України» Київ Крупа саго 49 грн/500 г

ТМ «Healthy Tradishion» Київ Сухий сніданок «Raw 
Granola» 190 грн/160 г

ТМ «Healthy Tradishion» Київ Поживні батончики без 
цукру з різними смаками 49,99 грн/38 г

ТОВ «Ай да Бейкер» Київ Печиво безглютенове 
«Кориця» 111 грн/60 г

ТМ «Будьмо здорові» Львів Печиво «Ванільне» 99 грн/110 г

ТМ «Eat Well» Київ Десерт «Манго – 
Маракуйя» 225 грн/125 г

TM «Good Line» Київ Кекс «Десертний» 50 грн/230 г
ТОВ «Паніні» Дніпро Спiральки кукурудзянi 41 грн/300 г

Зважаючи на результати проведених теоретичних досліджень, можна дійти 
висновку, що наразі основну частку на ринку безглютенових продуктів харчу-
вання в Україні становлять продукти імпортного виробництва. 

Висновки. Світовий досвід виробництва безглютенових продуктів свідчить, 
що промисловий випуск такої продукції здійснюють фірми Dr. Shar (Італія), 
Glutano (Німеччина), Finax (Швеція), Moilas, Valio (Фінляндія) тощо. Вони про-
понують досить широкий вибір продуктів для харчування хворих на целіакію: 
хліб, макаронні вироби, печиво, основи для піци, суміші для випічки тощо. Такі 
продукти запатентовані, їх вирізняє наявність на упаковці маркування «gluten-
free». Безглютенову борошняну продукцію виробляють з рисової, кукурудзяної, 
гречаної муки і крохмалю, вони у кілька разів дорожчі за аналогічні вироби із 
пшеничного борошна. На основі вищевикладеного можна зробити висновок про 
необхідність забезпечення хворих на целіакію якісними і недорогими спеціалізо-
ваними продуктами вітчизняного виробництва, тож розробка рецептури та техно-
логії безглютенових хлібобулочних виробів вітчизняного виробництва є актуаль-
ним завданням.
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Враховуючи темп життя сучасної людини та збільшення хвороб, які безпосередньо 
пов’язані з харчуванням, виникає необхідність перегляду раціонів та створення продук-
тів спеціального призначення. Відповідно до даних Всесвітньої організації охорони здо-
ров’я щороку спостерігається збільшення хворих на целіакію, що викликана алергічною 
реакцією на глютен. Це хронічне довічне імунозапальне захворювання, через що хворим 
необхідно пожиттєво дотримуватися безглютенової дієти. Глютен міститься в білку 
злакових культур, таких як пшениця, овес, жито, ячмінь. Отже, виникає необхідність 
пошуку перспективних аналогів для виробництва борошняних страв і виробів.

Враховуючи попит на напівфабрикати борошняних кулінарних виробів, таких як варе-
ники, пельмені, хінкалі тощо, у статті розглянуто можливість виробництва прісного 
безглютенового тіста для них. З огляду на різноманітні фактори предметом дослідження 
було обрано рисове та кукурудзяне борошно. Отримані дані свідчать, що водопоглинальна 
здатність борошна кукурудзяного і рисового наближена до контрольного зразка пшенич-
ного борошна, тому використання цієї сировини не повинно сильно впливати на структур-
но-механічні властивості тіста.

Згідно з проведеними дослідженнями кінематичної в’язкості тіста визначено, що 
меншу в’язкість має тісто з рисового борошна, порівняно з кукурудзяним, а це призво-
дить до необхідності збільшення частки цього виду борошна в рецептурі. Проведені 
експериментальні проробки з виробництва прісного тіста з борошна риса і кукурудзи 
у різних пропорціях доводять це твердження. Встановлено, що оптимальним є таке спів-
відношення борошна рисового до кукурудзяного: 75:25. За органолептичними показниками 
розроблена рецептура прісного тіста не поступалася контрольному зразку з пшеничного 
борошна. З огляду на це вважаємо, що зазначене дослідження має вагоме значення для хво-
рих на целіакію і дає можливість розширити щоденний раціон різноманітними стравами.

Ключові слова: целіакія, прісне тісто, напівфабрикат, безглютенове борошно, 
глютен.

Dzyundzya O.V., Rudenko Ye.O., Kuryshco A.P. Comparative evaluation of raw materials 
for the production of gluten-free dough

Given the pace of life of modern man and the increase in diseases that are directly related 
to nutrition, there is a need to review diets and create special products. According to the WHO, 
every year there is an increase in patients with celiac disease, which is caused by an allergic 
reaction to gluten. This disease is defined as chronic, lifelong immunoinflammatory, as a conse-
quence, patients need to follow a vital gluten-free diet. Gluten is found in the protein of cereals 
such as wheat, oats, rye, barley. Accordingly, there is a need to find promising analogues for 
the production of flour dishes and products.
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