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БЕЗГЛЮТЕНОВА СИРОВИНА ДЛЯ ОЗДОРОЧИХ І ДІЄТИЧНИХ ПРОДУКТІВ

В теперішній час людство все частіше зустрічається з вродженим захворюванням, 
яке пов'язано з непереносимістю білка злаків -  глютену. Таким захворюванням являється 
целіакія або аглютенова ентеропатія.

Для хворих на целіакію токсичні білки клейковини пшениці, ячменю, жита і не 
токсичні білки кукурудзи, рису, гречки, сорго, люпину і аморанту. Що до зерна вівса, то в 
різних країнах рекомендації до його вживання різні. Так, у Фінляндії, Швеції, Норвегії, 
Англії овес вживають хворі на целіакію, а у більшості європейських країн вживання вівса 
хворим на целіакію не рекомендується. Вченими Італії та Австралії визначено, що цей 
показник залежить від сорту вівса.

Також не можна вживати і продукти, що містять консерванти (прихований глютен) -  
соуси, йогурти, ковбаси, консерви, солодощі.

Основу харчового раціону хворого на целіакію мають становити рис, кукурудза, 
гречка, м'ясо, овочі, фрукти, боби, картопля.

Забезпечення пацієнтів з целіакією безглютеновими продуктами вітчизняного 
виробництва -  це дуже серйозна медико-соціальна проблема. Вживання харчових 
продуктів, приготованих з аглютенової сировини, забезпечує не тільки лікування хворих, 
а й підтримку здорових людей на належному працездатному рівні.

Рис (Огуга) -  одна з найцінніших культур світу. Основним продуктом, який 
одержують з зерна рису, є рисова крупа -  дієтичний продукт з високими поживними 
властивостями. Нею харчується більше 3 млрд. чоловік і забезпечується більше 30% 
калорій, які споживаються людством [1].

За поживністю 1 кг крупи рису прирівнюють до 3500 калорій. За показниками 
засвоєння (96%) та перетравлення (98%) рисова крупа займає одне з перших місць і тому 
широко використовується як дієтичний продукт в дієтичному харчуванні [1].

Середній хімічний склад зерна рису: білків -  6.. .8%, жирів -  1,7.. .2,2%, вуглеводів -
65...70%, клітковини -  10,2.10,9% , золи -  3,2...5,2%, крохмалю 5 5 .7 5 %  [2].

Україна має всі необхідні умови для розвитку власного рисівництва. Сприятливі 
природно-кліматичні умови на Півдні України та наявність зрошувальних систем дають 
змогу отримувати високі врожаї цієї культури. Усього під рисовими сівозмінами в Україні 
зайнято майже 62 тис. га ріллі. Розміщені вони на півночі Криму, півдні Херсонської обл., 
а також у заливах Дунаю в Одеській обл. на малопродуктивних засолених грунтах [3].

За результатами агроекологічного сортовипробування рису у 2011-2012 р.р. в 
Херсонській області та АР Крим було встановлено, що найбільш високу урожайність в 
середньому по досліду забезпечили такі сорти як Серпневий -  10,1 т/га, Онтаріо -  9,9 т/га 
та Агат -  9,8 т/га. Найнижчу урожайність забезпечили найбільш ранні сорти Преміум -  8,2 
т/га та Престиж -  8,4 т/га. Найстабільнішими сортами виявилися Серпневий та Онтаріо -  
коливання урожайності за дослідними ділянками в різних зонах вирощування становило
0,4 т/га та 0,1 т/га відповідно [1].

Кукурудза (2еа тау») відома як сировина для комбікормової, спиртової, 
патококрохмальної, круп'яної, борошномельної, консервної, пивоварної та 
харчоконцентратної промисловості.



Кукурудзу залежно від консистенції ендосперму (борошниста, роговидна), ступеня 
розвитку роговидної частини і зовнішнього вигляду зерна поділяють на декілька підвидів: 
зубоподібна, кремениста, півзубоподібна, крохмалиста, розлусна, воскоподібна [2].

В Україні цукрову і воскоподібну кукурудзу збирали у фазі молочної або молочно- 
воскової стиглості на силос, решту підвидів збирали на зерно. Найменшу кількість 
крохмалю містить кукурудза розлусна -  66,0%, порівняно із зубоподібною, крохмалистою 
і кременистою.

Середній хімічний склад зерна кукурудзи в залежності від сорту і екологічних умов, 
за даними різних авторів, знаходиться в таких межах білків 8 ,0.12,0% , жирів -
4,0...7,9%, крохмалю -  60,0.80,0% , золи -  1 ,1 .1 ,4% , [2, 4].

Кукурудзу сортів Колективний, Тосс, Бершадь рекомендується вирощувати на зерно 
в зоні Степу, де вона може бути попередником під озимі, а також у Лісостепу й на Поліссі. 

Потенційна врожайність зерна кукурудзи складає 7 ,5 .10,0  т/га.
Гречка (Гадоругит) є цінною сировиною для круп'яного та борошномельного 

виробництва. В Україні її вирощують у північно-західних областях.
Гречка відрізняється оптимально збалансованим біохімічним складом, високою 

харчовою та енергетичною цінністю. Вона по праву вважається одним з кращих дієтичних 
продуктів і компонентів дитячого харчування.

У складі зерна гречки присутні: вуглеводи 60,0.63,0% , білки 13,0.16,0% , 
клітковина до 10,5%, жири 2 ,0 .3 ,1% , у тому числі поліненасичена Омега-3 жирна 
кислота і фосфоліпіди, вітаміни групи В (В1, В2, В3, В6, В8 (інозитол), В9), вітамін Е, а 
також необхідні організму людини макро-і мікроелементи [5].

Гречка на відміну від більшості злакових культур не містить у своєму складі 
глютену, у зв'язку з чим може повноцінно замінювати в раціоні харчування продукти з 
пшениці, ячменю, жита і вівса людям, що страждають на целіакію.

За результами державного та виробничого вирощування гречки врожайність її 
складає 18 ,6 .36,8  ц/га. Так сорти гречки Українка, Антарія рекомендуються для 
вирощування у зонах Полісся, Лісостепу й Степу України [6].

Висновок
Зерно рису, кукурудзи, гречки має цінний хімічний склад, широко розповсюджено 

як сировина для харчових продуктів і не містить глютену. Тому воно має бути 
використано для приготування лікувальних харчових продуктів для хворих на целіакію.
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