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Аналізуючи сучасні умови життя людини, можна зробити висновок, що 

постійні стреси, нервово-емоційна напруженість, зниження фізичної активності, 

нездорова екологічна ситуація та багато інших факторів негативно впливають 

стан здоров’я. Останнім часом тривогу викликає порушення харчового статусу 

населення, особливо жителів окупованих та звільнених територій. Тривалий 

стрес спричиняє швидкий розвиток різноманітних захворювань, в тому числі 

збільшується кількість хвороб таких як розлади травлення, онкозахворювання, 

порушення роботи щитовидної та підшлункової залоз, тощо. Однак нікуди не 

ділися і такі хвороби які потребують постійної кореляції раціону, наприклад 

целіакія. У зв’язку з цим важливим завданням для закладів ресторанного 

господарства, підприємств харчової промисловості є внесення коректив до 

раціонів харчування деяких прошарків населення, що вимагає розробки нових 

технологій харчових продуктів з використанням безглютенової сировини.  

Тому вивчення біологічної цінності та розробка нових напрямків у 

технології спеціальних харчових продуктів на основі безглютенової сировини є 

досить актуальним. 

Непереносимість глютену – це захворювання, що виникає у відповідь на 

вживання глютену або відповідних проламінів і характеризується розвитком 

атрофічної ентеропатії, появою в сироватці крові специфічних антитіл і 

широким спектром глютензалежних клінічних проявів, при цьому діагноз 

целіакія може бути відсутнім. Епідеміологічні дослідження, що проводяться у 

світі, розвіяли міф про целіакію як захворювання переважно дітей раннього 

віку. Непереносимість глютена може розвинутись у будь-якому віці, проте, за 

даними Європейських вчених, поширеність захворювання різко зросла серед 

дітей до 12 років життя. Результати спільних досліджень проведених 

Італійськими та Чеськими вченими також підтверджують, що захворювання на 

целіакію частіше зустрічається у дітей, ніж у дорослих, крім того, 

підкреслюють відмінності непереносимості глютену у дітей порівняно з 

дорослими [1-3]. Однією із суттєвих проблем для людей хворих на целіакію є 

розширення асортименту, особливо таких необхідних повсякденних продуктів 
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харчування, як хлібобулочні, макаронні та кондитерські вироби. Це важливий 

чинник у складанні безглютенового раціону харчування людей. Зарубіжні 

дослідження показали, що деякі аглютенові культури недооціненні, так 

наприклад, білок амаранту, який не токсичний для хворих на целіакію [1-3]. 

Позитивні результати дали і дослідження щодо застосування продуктів з 

амаранту в дієтотерапії хворих з непереносимістю глютена. Хворі переносили 

дієту без будь-яких алергічних та диспепсичних реакцій, спостерігалося 

покращення показників нутритивого статусу пацієнтів, а також зниження 

психоемоційної напруги завдяки внесенню до раціону додаткового асортименту 

продуктів. Розширення лінійки вітчизняної спеціалізованої безглютенової 

продукції, відноситься до актуальних науково-практичних завдань, вирішення 

яких дозволить оптимізувати підходи до організації харчування хворих з 

непереносимістю глютена, підвищити комплаентність лікування, покращити 

якість життя пацієнта та його сім’ї [4, 5]. На рис.1 наведено перспективні 

безглютенові культури. 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Перспективні безглютенові агрокулькури 

 

Порівняльний аналіз сировини вказав, що вміст білка в нативному зерні 

амаранту становить 14,5%, що вище, ніж значення цього показника для зерна 

гречки (10,44%), а також продуктів переробки інших злаків. Це відповідає 

даним інших досліджень, які також встановили, що кількість білка в зерні 

амаранту більша, ніж у традиційних злакових культурах, включаючи гречку, 

рис та кукурудзу. Ліпіди в цих продуктах містяться в інтервалі від 2% до 6,5%. 

Високий рівень вмісту ліпідів відзначається в зерні та продуктах з амаранту, а 

також кукурудзяному борошні. Проведені дослідження показали відносно 

високий вміст вуглеводів у всіх зразках. У зерні амаранту вміст засвоюваних 

вуглеводів становить близько 60,72%, що нижче, ніж в інших зразках, де 

значення цього показника варіюється від 62 до 79%. 

Отже, аналіз перспективних культур вказує на можливість виробництва 

аглютенових виробів з використанням різноманітної рослинної сировини, а 

комбінування різних видів борошна дає можливість створення продукту із 

заданими технологічними і органолептичними характеристиками. Не менш 

важливим є і вартісна оцінка виробів, тому використання вітчизняної 

безглютенової сировини є важливим з точки зору економії та раціонального 

використання наявної сировинної бази в Україні. 

Аглютенова сировина 

Рис Амарант Кукурудза Гречка 
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Однак, слід звернути увагу на наявність певних проблем (рис. 2) у 

закладах ресторанного господарства при впровадженні нових рецептур у 

виробництво. 

 
Рисунок 2 – Базові проблеми виробництва нової продукції 

 

Враховуючи результати досліджень, встановлено, що використання 

перспективної аглютенової сировини для виробництва продукції спеціального 

призначення не потребують особливих вимог до виробничих потужностей. 

Таким чином результати, отримані в цьому дослідженні, можуть бути 

використані в дослідженнях при розробці безглютенових продуктів для 

харчування осіб хворих на целіакію. Впровадження технології страв на основі 

безглютенової сировини, дозволить не тільки розширити асортимент 

борошняних страв та виробів, а й повисити їх якість, сприяти подальшому 

розвитку галузі, а також виконання поставлених цілей у реалізації нової 

продукції, забезпечивши населення важливими продуктами харчування. 
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