
УДК 664.665 

 

Перспективи розширення асортименту хлібобулочних виробів для хворих 

на целіакію 

 

Медвідь І.М., аспірант, Шидловська О.Б., кандидат технічних наук, доцент, 

Доценко В.Ф., доктор технічних наук, професор, Федоренко Ю.О., магістрант, 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

 

У статті проведено аналіз наукових досліджень щодо можливості 

розширення асортименту хлібобулочних виробів спеціального призначення, а 

саме для хворих на целіакію. Розглянуто проблематику захворювання, основні 

принципи дієтотерапії та забезпеченість ринку України безглютеновими 

продуктами. Проведено аналіз безглютенової сировини та 

структуроутворювачів для розроблення технології безглютенового хліба .  

Ключові слова: продукти спеціального призначення, целіакія, глютен, 

безглютенове борошно, структуроутворювачі, хліб. 

 

В статье проведен анализ научных исследований относительно 

возможности расширения ассортимента хлебобулочных изделий специального 

назначения, а именно для больных целиакией. Рассмотрена проблематика 

заболевания, основные принципы диетотерапии и обеспеченность рынка 

Украины безглютеновыми продуктами. Проведен анализ безглютенового сырья 

и структурообразователей для разработки технологии безглютенового хлеба .  

Ключевые слова: продукты специального назначения, целиакия, глютен, 

безглютеновая мука, структурообразователи, хлеб. 

 

The article gives a detailed analysis of scientific researches concerning 

possibility of expansion of assortment of bakery products for special purposes, 

namely for patients with celiac disease. Disease problematic, the basic principles of 



diet therapy and Ukraine securities market of gluten-free products are considered in 

the article. The paper also shows the analysis of gluten-free raw materials and 

builders for the development of manufacturing technologies gluten-free bread.   

Keywords: special purpose products, celiac disease, gluten-free flour, builders, 

bread. 

 

Згідно з прогнозами провідних фахівців світу в галузі харчування та 

медицини, найближчими десятиріччями частка продуктів спеціального 

призначення в розвинених країнах складатиме до 30% усього продуктового 

ринку [1]. Серед харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання 

особливе місце займає продукція, яка розробляється для категорії людей із 

захворюваннями, при яких має місце непереносимість певних компонентів їжі 

(цукровий діабет, целіакія, фенілкетонурія тощо). Асортимент продуктів 

харчування для осіб, які страждають генетично зумовленими і алергічними 

захворюваннями, в нашій країні недостатньо широкий і становить близько 

2,0%. Це говорить про те, що питання розробки технологій продуктів 

спеціального призначення, в тому числі для харчування людей хворих на 

целіакію, в Україні стоїть досить гостро і є актуальним. 

Целіакія (глютенова ентеропатія, нетропічна спру, хвороба Гі-Гертера-

Гейбнера, кишковий інфантилізм) – автоімунне захворювання, що 

супроводжується розвитком гіперрегенераторної атрофії слизової оболонки 

тонкого кишечника у відповідь на введення глютену в генетично схильних осіб. 

Раніше целіакія вважалася досить рідкісною хворобою – 1 випадок на 10 тис. 

чоловік. За останні роки розповсюдження цього захворювання значно 

збільшилось. Згідно досліджень Асоціації Європейських спілок хворих на 

целіакію (Association of European Coeliac Societies, AOECS) частота проявів 

целіакії в представників індоєвропейської раси складає біля 1%. Число людей, 

які страждають на целіакію та несприйнятливість глютену в Україні, за даними 

вітчизняних дослідників, наближається до 400 тис. осіб, з яких діагноз 

встановлений тільки у 2500 пацієнтів [2-4]. 



Захворювання характеризується атрофією ворсинок і запаленням тонкого 

кишечника зі збільшенням кількості інтраепітеліальних лімфоцитів та 

специфічними серологічними змінами, що набувають зворотного розвитку в 

разі вилучення глютену з раціону харчування [2].  

Під терміном «глютен» мається на увазі білкова фракція таких злаків, як 

пшениця (гліадин), жито (секалін), ячмінь (гордеїн) та їх гібридів, а також 

похідні цієї білкової фракції, нерозчинні в воді  і 0,5Н розчині хлориду натрію. 

Токсичними для хворих являються гліадинові фракції, при цьому ведуча роль в 

патогенезі захворювання належить α-гліадину.  

Під великою підозрою знаходиться овес. Дослідження щодо з’ясування 

токсичності цього злаку свідчать, що «чистий» овес є безпечним для 

споживання людьми, хворими на целіакію. Однак, його не рекомендовано 

вводити в раціон безглютенового харчування, оскільки зерно вівса може 

забруднюватись іншими культурами і тому неможливо гарантувати його 

«чистоту» при вирощуванні, зберіганні, транспортуванні та розмелюванні. 

Всього кілька зерен пшениці або ячменю призводять до контамінації кілограма 

вівса настільки, що у найбільш чутливих хворих на целіакію можуть виникнути 

пошкодження слизової оболонки тонкої кишки. 

Єдиним методом лікування хвороби є дотримання пожиттєвої аглютенової 

дієти. При безглютеновому харчуванні у раціоні хворих на целіакію 

виключенню підлягають також продукти, які містять «прихований глютен», 

тобто продукти, до яких в якості харчових добавок вносять крохмалі і 

стабілізатори, виготовлені з пшениці: сосиски, варені ковбаси, м’ясні, рибні та 

овочеві консерви, йогурти, концентровані розчинні супи, квас, пиво, кавові 

напої тощо.  

Відповідно до вимог Codex Alimentarius ВОЗ, безглютеновими можуть 

вважатися продукти, які містять глютену не більше 20 ppm (parts per million, 

частинок на мілліон або мг/кг) [5]. Для маркування цих продуктів 

використовують символ «перекреслений колосок» та позначення «gluten-free». 

Виробництво дієтичних продуктів харчування для населення з 



непереносимістю глютену та хворих на целіакію в нашій країні розвинене 

слабо. Основну частину на ринку безглютенового харчування в Україні 

займають продукти імпортного виробництва таких фірм, як «Bezgluten», 

«Balviten» (Польща), «3Pauly», «Biovegan» (Німеччина), «Dr.Schar», «Pedon», 

«Fiorentini» (Італія), «Provena» (Фінляндія), «Candy Tree» (Нідерланди), 

«Alaska» (Словаччина), «Amylon» (Чехія). Вони пропонують достатньо 

широкий вибір продуктів харчування для хворих на целіакію (суміші для 

випікання, печиво, макаронні вироби, хліб, основи для піци, чіпси, цукерки, 

соуси, напої та ін.), що характеризуються значно підвищеною вартістю 

порівняно з традиційними вітчизняними продуктами. На українському ринку 

безглютенових продуктів представлена тільки продукція під торговими 

марками «World's rice», «Жменька» та «Ms. Tally», що пропонують борошно, 

макаронні вироби та мають сертифікати, що підтверджують відсутність 

глютену. 

Особливо гостро постає проблема забезпечення хворих на целіакію 

хлібобулочними та борошняними кондитерськими виробами, оскільки їх 

основним компонентом є пшеничне борошно, заборонене до вживання, 

оскільки містить глютен, тобто клейковину, яка відіграє роль основного 

структуроутворювача в системі і забезпечує потрібну структуру тіста, 

пористість м’якушки і формостійкість готового виробу. Виключення 

пшеничного борошна значно ускладнює отримання тіста із задовільними 

показниками якості і надалі отримання готового хліба [6].  

Для виробництва аглютенових борошняних виробів дозволене для 

використання борошно рисове, гречане, кукурудзяне, амарантове, льняне, 

нутове, люпинове тощо, тобто такі види борошна, білок яких не містить 

токсичних гліадину та глютеніну. Відсутність глютену в цьому борошні 

негативно впливає на пористість та питомий об’єм виробів з нього. Для 

покращення цих показників використовують гідроколоїди, які здатні зв’язувати 

рідину і надавати кінцевому продукту необхідну текстуру – від текучої, 
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пастоподібної до щільної,  еластичної (камеді, натуральні або модифіковані 

крохмалі, мікробні полісахариди, пектини, альгінати, целюлоза та її похідні). 

Однією з важливих проблем при виробництві борошняної продукції для 

хворих на целіакію є те, що такі вироби не можуть бути виготовлені поряд з 

традиційними виробами на пшеничному борошні, оскільки воно має здатність 

підніматись в повітря у вигляді пилу та осідати на безглютенове тісто. 

Приготування аглютенової продукції необхідно проводити на відокремленому 

виробництві, так як навіть незначне потрапляння глютену до харчового 

продукту, призначеного для хворих на целіакію викликає ураження тонкого 

кишечнику та інші прояви захворювання [7], що необхідно враховувати при 

проектуванні підприємств хлібопекарської та кондитерської галузей, а також 

виробничих приміщень закладів ресторанного господарства.  

Вищенаведене свідчить про необхідність забезпечення хворих на целіакію 

якісними і доступними продуктами спеціального призначення українського 

виробництва. Отже, розробка рецептур і технологій безглютенової борошняної 

продукції вітчизняного виробництва є актуальним завданням. 

В даний час розроблення рецептур і способів приготування продуктів для 

хворих на целіакію ґрунтується в основному на використанні рослинної 

сировини, безглютенової від природи. Проведений аналіз наукових розробок 

показав, що найбільш дослідженим серед борошняної продукції є сегмент 

борошняних кондитерських виробів. У Національному університеті харчових 

технологій розроблено низку борошняних кондитерських виробів: печиво 

цукрове, здобне пісочне, пісочне, білково-збивне, кекси, маффіни, бісквіти, 

пряники, вафлі на основі різних видів аглютенового борошна та їх комбінацій 

[8]. 

Серед населення, особливо у дітей, великим попитом користується печиво, 

тому науковцями розроблено технологію здобного печива для хворих на 

целіакію з використанням замість пшеничного – борошна гречки, рису, 

кукурудзи та різних цукрів, а саме глюкози, фруктози та цукрози. Такий вибір 

був зумовлений тим, що глюкоза краще засвоюється організмом та 



рекомендується для дитячого харчування. Крім того, целіакія у багатьох 

випадках сприяє появі такої тяжкої хвороби як цукровий діабет, при якій 

цукрозу споживати протипоказано. З метою наближення структурних 

характеристик «безглютенового» тіста для печива та готових виробів до 

відповідних характеристик тіста та виробів з пшеничного борошна проведено 

низку досліджень та визначено оптимальне співвідношення компонентів [7,9].  

В якості жирової складової печива в основному використовують маргарин, 

пальмове масло та інші жири твердої консистенції. Однак такі жири містять 

велику кількість насичених жирних кислот і трансізомерів, які сприяють 

розвитку серцево-судинних захворювань та здійснюють канцерогенний вплив 

на організм людини. З метою розширення асортименту борошняних 

кондитерських виробів спеціального призначення, вченими запропоновано 

технологію безглютенового здобного печива з використанням кукурудзяного 

борошна та рідкої рослинної олії, яка має меншу вартість, містить меншу 

кількість насичених жирних кислот порівняно з твердими жирами та не містить 

трансізомерів. Крім того, для кращого зв’язування рослинної олії в тісті та для 

підвищення харчової цінності готових виробів використовувались цитрусові 

харчові волокна Herbacel AQ Plus у кількості 1% до маси борошна [10]. 

Із застосуванням рисового, гречаного і кукурудзяного борошна було 

розроблено технології бісквітів. У разі застосування рисового борошна 

необхідність в істотному коригуванні рецептурних композицій була відсутня. 

При використанні кукурудзяного і гречаного борошна встановлено, що для 

покращення структурних характеристик доцільно застосовувати кукурудзяний 

крохмаль – для бісквіта на гречаному борошні, та інулін BENEOTM ST – для 

бісквіта на кукурудзяному борошні [7, 11]. З метою зменшення вмісту цукру 

запатентовано рецептуру бісквіту безглютенового із використанням лактитолу, 

який являється цукрозамінником [12]. 

Під час розроблення кексів встановлено, що проста заміна пшеничного 

борошна на рисове не дає можливості отримати виріб з необхідними 

структурними характеристиками. Було проведено низку досліджень, у 



результаті яких встановлено, що зменшення кількості рисового борошна на 

10% є достатнім для покращення структури кексу. При цьому виріб має 

розвинену пористість та високий питомий об’єм [7, 11]. 

Досліджено можливість використання в технології безглютенового 

масляного кексу білкового та білково-кальцієвого концентратів з білого та 

коричневого рису. Спосіб виділення рисових білкових концентратів включає 

оброблення борошна амілазою та ксиланазою (ферментний препарат «Фунгаміл 

Супер АХ» фірми «Novozymes», Данія) з наступним екстрагуванням білків 

розчиненою соляною кислотою в присутності цитрату кальцію. Крім того, 

проводилась додаткова модифікація отриманого концентрату білка методом 

обмеженого протеолізу ферментним препаратом Protamex. Отримані рисові 

концентрати характеризувались високою піноутворюючою здатністю та 

стабільністю піни, що дозволило використовувати їх у кількості 50% до маси 

яєчного меланжу в технології масляного кексу для підвищення його біологічної 

цінності та структурно-механічних показників якості [13]. 

Маффіни в Україні є порівняно новим видом борошняних кондитерських 

виробів, які на відміну від кексів мають більш ніжну та легку структуру 

м’якуша, розвиту пористість, приємний смак і аромат. Розроблено технологію 

маффінів для хворих на целіакію на основі рисового та гречаного борошна. Для 

забезпечення необхідних структурно-механічних властивостей 

використовували камеді дерева тара та камеді рожкового дерева [14]. 

Для розширення асортименту безглютенових борошняних кондитерських 

виробів науковцями запропонована технологія вафельних листів з 

використанням борошна з гречки, кукурудзи та рису. За структурними 

характеристиками вафельне тісто відноситься до рідкоподібних кондитерських 

мас і характеризується слабоструктурованою в’язкоподібною консистенцією. 

Для досягнення потрібної структури маси доцільно збільшувати вологість тіста 

при застосуванні гречаного, і навпаки, дещо зменшувати – при застосуванні 

рисового та кукурудзяного борошна, що пояснюється різними значеннями 

водопоглинальної здатності сировини. При цьому для забезпечення стійкості 



тіста до розшарування доцільно використовувати комбінації з різних видів 

борошна [15]. 

У зв’язку з розвитком ресторанного бізнесу все більш актуальною стає 

розробка технологій борошняних кулінарних виробів та страв спеціального 

призначення для кафе, ресторанів, їдалень та інших закладів ресторанного 

господарства. Авторами [16] розроблена рецептура та технологія приготування 

густого прісного тіста на основі лляного борошна з використанням таких 

гідроколоїдів, як картопляний крохмаль та ксантанова камеді, а також соєвого 

білка. Тісто з лляного борошна рекомендується використовувати для 

виробництва пельменів, вареників, хінкалей, мантів, піци для безглютенового 

харчування. 

Особливу групу в харчуванні українського населення займають заправні 

супи, в технології приготування яких використовують пасероване пшеничне 

борошно. При цьому вони стають недоступними для споживання хворими на 

целіакію. Досліджено можливість використання пасерованих безклейковинних 

видів борошна, а саме кукурудзяного, рисового, вівсяного, гречаного та 

лляного, для приготування борщу. Встановлено, що для забезпечення 

необхідної консистенції, в’язкості та органолептики «безглютенового» 

заправного супу потрібно збільшувати кількість пасерованого борошна до 

2,5%, тоді як при традиційній технології використовують лише 1% [17]. 

Одним з основних продуктів харчування людини є хліб. Це обумовлено в 

першу чергу традиціями харчування. Тому, розширення асортименту та 

розроблення хліба спеціального призначення являється актуальною задачею 

для науковців. Багато вчених різних країн працюють над проблемою 

безглютенового хліба. В Україні розроблених і впроваджених рецептур на 

безглютеновий хліб дуже мало. 

Розроблено технологію безбілкового хліба, в рецептурі якого в якості 

основної сировини використовували кукурудзяний і картопляний крохмаль. З 

метою забезпечення газоутримуючої та формоутримуючої здатності тіста 

додавали камеді ксантану та гуару [18]. З метою підвищення харчової цінності 



такого хліба запропоновано використовувати борошно круп’яних культур, а 

саме рисове – 30%, кукурудзяне – 25% і гречане – 15% до маси крохмалю [19].  

Сучасним і ефективним напрямком регулювання технологічних 

властивостей борошна є комбінування різних видів борошняної сировини у 

заданому співвідношенні. В Інституті продовольчих ресурсів НААН 

розроблено рецептури хліба для хворих на целіакію з використанням 

борошняних сумішей, до складу яких входили: крохмаль кукурудзяний, 

крохмаль картопляний, борошно кукурудзяне, пшоняне, гречане і нутове. Крім 

того, для поліпшення структурно-механічних властивостей тіста додавали 

камеді ксантану, гуару та гідроксипропілметилцелюлозу [20]. Застосування 

борошняних сумішей сприяє підвищенню харчової і біологічної цінності хліба 

за рахунок комбінування різних безглютенових видів борошна. Цей принцип 

був покладений в основу розроблення технології виробництва парового 

безглютенового хліба з використанням комбінацій борошняної сировини, а 

саме: сумішей рисового і соргового, кукурудзяного і соргового, кукурудзяного і 

лляного, рисового борошна і соняшникового шроту. Для збагачення виробів 

повноцінним білком та як коректор структури застосовували меланж яєчний в 

кількості 10-12% до маси борошняної сировини [21]. 

Використання ферментів у виробництві безглютенового хліба досить 

довгий час було обмеженим, оскільки багато комерційних препаратів містило 

пшеничне борошно або крохмаль. Наразі ситуація змінюється, оскільки велика 

кількість ферментних препаратів на ринку характеризується повною 

відсутністю в їх складі глютену, навіть його мікродоз. Науковцями 

запропоновано при приготуванні рисового та кукурудзяного тіста для хліба 

застосовувати в якості структуроутворювача фермент трансглютаміназу. Вона 

здатна зв’язувати протеїни різного походження: казеїни і альбуміни молока, 

тваринний білок яєць і м’яса, соєвий і пшеничний протеїн. Досліджено 

можливість регулювання процесів тістотворення з використанням 

безглютенового борошна в присутності трансглютамінази та тваринного білка – 

желатину [22]. 



Аналіз літературних джерел показує, що частка безглютенових продуктів 

харчування на ринку України є досить малою, а відсоток людей, які 

звертаються до медичних закладів з ознаками підвищеної чутливості до 

глютену  зростає, навіть серед дітей.  Крім того, на сьогодні зростає обізнаність 

населення щодо непереносимості глютену, внаслідок чого люди обирають 

безглютенові продукти як атрибут здорового харчування. У західних країнах 

вживання безглютенових продуктів стає нормою життя, що сприяє збільшенню 

їх випуску. Так, за прогнозами фахівців у Великобританії до 2019 року ринок 

безглютенових продуктів досягне 1 млрд. доларів США.  В Україні ж 

промислове виробництво безглютенових виробів не налагоджене, але 

забезпечувати категорію людей, хворих на целіакію, спеціалізованими 

продуктами харчування треба постійно.  

Незмінною складовою щоденного раціону людини є хліб, саме тому можна 

зробити висновок про доцільність розроблення технології хліба для 

безглютенового харчування. Серед існуючих науково обґрунтованих 

технологій хлібобулочних виробів для хворих на целіакію широкого 

використання набули структуроутворювачі, до яких належать гідроколоїди, а 

саме ксантанова і гуарова камеді, крохмалі, гідроксипропілметилцелюлоза. 

Завдяки підвищеній водопоглинальній здатності, харчові гідроколоїди 

впливають на консистенцію безглютенового тіста, підвищуючи його 

газоутримуючу здатність, покращують здатність тістових заготовок утримувати 

форму в процесі вистоювання і випікання. Проте, більшість гідроколоїдів, 

використовуваних в технологіях безглютенового хліба, є баластними 

речовинами, які не засвоюються організмом і не покривають добову потребу 

людини в мікронутрієнтах. Тривале споживання такого хліба може стати 

причиною дефіциту макро- та мікронутрієнтів, у зв’язку з чим необхідно 

приділяти увагу пошуку сировини, яка крім структуроутворювальної дії буде 

сприяти підвищенню харчової цінності виробів. До такої сировини можна 

віднести безглютенове цільнозернове борошно з високою водо- та 



жирозв’язуючою здатністю, очищені препарати харчових волокон, лецитини, 

яєчний білок тощо. 

Класичні рецептури безглютенового хліба ґрунтуються в основному на 

використанні рисового, кукурудзяного та гречаного борошна, хімічний склад 

якого характеризується підвищеним вмістом крохмалю та має незначну 

кількість харчових волокон, незамінних амінокислот, вітамінів, мікро- та 

макроелементів, що знижує харчову цінність готових виробів. З метою 

покращення збалансованості хімічного складу хліба для хворих на целіакію та 

підвищення його біологічної та харчової цінності постає необхідність у 

розробленні технології хліба не тільки спеціального, а й оздоровчого 

призначення, чого можна досягти шляхом використання нетрадиційної для 

хлібопечення сировини. Тому, в цілях збагачення безклейковинного хліба 

макро- та мікронутрієнтами актуальним є використання в його технології 

тваринних білків (казеїн, яєчний альбумін), шротів, рослинних олій холодного 

віджиму, нетрадиційних видів борошна (конопляне, амарантове, лляне, нутове 

тощо).  

Проведений аналіз науково-технічної літератури показав, що актуальним 

напрямком в технології виробництва хлібобулочних виробів для хворих на 

целіакію являється застосування методів, які дозволяють модифікувати 

властивості основних хімічних компонентів безглютенового борошна. В даний 

час активно розвиваються дослідження в області покращення якості хліба при 

використанні борошна з низькими хлібопекарськими властивостями за 

допомогою ферментів амілолітичної дії, які гідролізують крохмаль, внаслідок 

чого підвищується вміст зброджуваних цукрів в тісті.  Найбільш поширеними 

видами безглютенового борошна є рисове, кукурудзяне і гречане, що містять 

80-90% крохмалю. Тому, застосування амілаз з метою гідролізу крохмалю в 

технології хліба з використанням цих видів борошна сприятиме накопиченню в 

напівфабрикатах таких продуктів, як декстрини, мальтоза, глюкоза, які 

являються прекрасним поживним середовищем для дріжджів. Останні активно 

зброджують легкодоступні мальтозу і глюкозу, активізуючи газоутворення та 



кислотонакопичення в тісті, що є передумовою отримання безглютенового 

хліба з покращеними структурно-механічними показниками. 

Одним з шляхів покращення якості хліба для хворих на целіакію за 

рахунок підвищення газоутримуючої здатності тіста з безглютенових видів 

борошна  може бути використання поверхнево-активних речовин.   

Таким чином, з метою розширення асортименту хліба спеціального 

призначення на основі уже існуючого досвіду вітчизняних та зарубіжних 

вчених необхідно продовжити дослідження, спрямовані на використання 

нетрадиційної сировини в якості джерела корисних макро- та мікронутрієнтів, а 

також застосування ферментів, поверхнево-активних речовин та ін.,  оскільки 

безглютенове борошно характеризується низькими хлібопекарськими 

властивостями у зв’язку з відсутністю білкового каркасу. 
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