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У матеріалах Міжнародної науково-практичної конференції 

викладено тези учасників з таких напрямів: дослідження якості та 

безпечності товарів; проблеми технічного регулювання в Україні 

та світі; інноваційні технології виробництва та тенденції 

асортименту  товарів; нові матеріали та технології; оцінка якості 

туристичних та готельно-ресторанних послуг; митне 

регулювання експортно-імпортних операцій.  
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Горач О.О. д.т.н., доцент кафедри інженерії харчового виробництва, 

Михалик К.В. здобувачка вищої освіти другого (магістерського) рівня 

першого року навчання кафедри інженерії харчового виробництва 

Херсонський державний аграрно-економічний університет 

 

КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ БЕЗГЛЮТЕНОВОЇ 

ПРОДУКЦІЇ  

Протягом останніх років виробництво безглютенової продукції набуло 

великої популярності у світі. Відповідно до тенденцій зростає кількість 

алергічних захворювань викликана не засвоюваністю певних харчових сполук, 

зокрема глютену. 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 актуальною. Одним із способів реалізації 

державної політики в галузі здорового харчування населення України є 

розробка високоефективних технологій у переробних галузях АПК, пошук 

нових вітчизняних сировинних джерел та створення продуктів харчування 

нового покоління, збагачених ессенціальними мікронутрієнтами.  

Проведений аналіз виробництва безглютенової продукції 

функціонального призначення дозволяє зробити висновок, що на сьогоднішній 

день основну частку ринку безглютенових продуктів харчування в Україні 

займають вироби імпортного виробництва, що свідчить про актуальність 

розробки та впровадження вітчизняних технологій та рецептур виготовлення 

якісної та безпечної безглютенової продукції. 

На сьогоднішній день, кількість глютену в харчових продуктах можна 

визначити методом хроматографії, електрофорезу, а також з використанням 

методу полімеразної ланцюгової реакції. Перераховані методи є 

недосконалими, оскільки потребують значного часу для визначення і не зовсім 

точні, особливо в тих випадках, коли вміст глютену необхідно визначити у 

продуктах, що піддавалися термічній обробці. Існуючий стандарт Codex 

Alimentarius передбачає використання для визначення вмісту глютену 

імуноферментний метод, з обов’язковим дотриманням вимоги високої 

специфічності антитіл [1]. Потрібно відмітити, що в Україні розроблено та діє 

стандарт CODEX STAN 118-1979 на безглютенову продукцію, який містить 

нормовані показники якості такої продукції та дозволяє визначити вміст 

глютену. Відповідно до діючого стандарту, продукти не повинні містити 

глютен або повинні не перевищувати встановлену норму 20 мг/кг [2]. 

У зв’язку з вищевикладеним, особливої актуальності набуває питання 

створення нових способів та методів з визначення якості та безпечності 

безглютенової продукції різного функціонального призначення, виготовленої 

на основі використання вітчизняної рослинної сировини, оскільки їх кількість 

постійно зростає і потребує додаткових досліджень з визначення якості.  
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Необхідність та доцільність розробки методів з визначення якості та 

безпечності інноваційних продуктів харчування різного функціонального 

призначення обумовлена тенденцією зростання кількості алергічних 

захворювань, викликаної не засвоюваністю певних харчових сполук, зокрема 

глютену. Окрім людей страждаючих на целіакію та глютенозалежні 

захворювання, непереносимість глютену часто супроводжується іншими 

захворюваннями. Причиною виникнення загрози від споживання глютену 

пов’язано з вживанням пшениці з високим вмістом глютену, селекціонованої у 

ХХ столітті. До зернових культур, в яких міститься найбільша кількість 

глютену відносяться: пшениця, жито, ячмінь та продукти, що містять їх у 

своєму складі. 

На сьогоднішній день в Україні кількість виробників, які займаються 

виробництвом безглютенової продукції має тенденцію до зростання. На 

вітчизняному ринку можна зустріти продукцію, з надписом «Gluten free» 

«вільний від глютену». Крім того, для виробників розроблено та діє з 2017 р. 

знак якості «Перекреслений колосок», який свідчить, що виробник 

дотримується всіх європейських стандартів для виготовлення безглютенової 

продукції та перевіряється за усіма правилами і проходить контроль на 

виробництві. В Україні існує дев’ять компаній, які мають ліцензоване 

європейське маркування. Крім того, в Україні існує «Українська спілка 

целіакії», заснована в 2007 р., яка займається діагностикою споживачів з 

непереносимістю глютену та дозволяє визначити чи шкодить їм глютен. 

«Українська спілка целіакії» офіційний член асоціації європейських спілок 

целіакії (AOECS) і правовласник торгової марки «Перекреслений колосок» 

(Crossed Grain TM), що гарантує якість та безпеку продукції без глютену на 

міжнародному рівні [3]. 

У зв’язку з вищевикладеним, питання створення нових способів та 

методів з визначення якості та безпечності безглютенової продукції різного 

функціонального призначення дозволить наповнити ринок України якісною та 

безпечною сировиною, яка буде конкурентоспроможною та сприятиме 

імпортозаміщенню, крім того розширить асортимент вітчизняних виробників 

продуктами харчування дієтичного та профілактичного призначення.  
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