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статочна высока, особенно в Европе. Целиакия представляет собой хроническое генетически 
детерминированное заболевание, которое возникает вследствие повреждения слизистой обо-
лочки тонкого кишечника глютеном (белок, содержащийся в злаковых культурах – пшенице, 
ржи, ячмене и овсе) и протекает с поражением практически всех органов и систем организма 
с последующими многообразными нарушениями ассимиляции пищи и обмена веществ. Ос-
новными симптомами данного заболевания являются следующие: снижение показателей 
массы тела и роста, рвота, диарея, сильные боли в животе, мышечная слабость, раздражи-
тельность, анемия, в старшем возрасте – отставание в росте, задержка полового созревания, 
вплоть до бесплодия, эпилепсия, нарушение эмали постоянных зубов, онкологические забо-
левания и др. [6].  

В основе лечения данного заболевания лежит элиминационная диетотерапия, которая 
подразумевает исключение из рациона питания всех продуктов, содержащих в своем составе 
глютен, а также продуктов питания, которые могут содержать определенные, даже следовые 
количества глютена, так называемый «скрытый» глютен. Глютен, который находится в зла-
ковых культурах (пшеница, рожь, ячмень, овес), представляет собой смесь растительных 
белков (проламинов и глютелинов); причем проламин пшеницы – это глиадин, проламин 
ржи – секалин, проламин ячменя – гордеин, проламин овса – авенин. К продуктам, содержа-
щим явный глютен, относятся следующие: хлебобулочные изделия (хлеб, булочные изделия, 
мелкоштучные булочные изделия изделия пониженной влажности, пироги, пирожки, пончи-
ки), макаронные изделия, мучные кондитерские изделия (печенье, вафли, пряничные изде-
лия, кексы, рулеты, торты, пирожные и др.), крупы (пшеничная, манная, ячневая, перловая, 
овсяная), толокно, хлопья (овсяные, пшеничные, ячменные, ржаные), полуфабрикаты мяс-
ные, рыбные, овощные панированные, полуфабрикаты в тесте и др. Наряду с глютеном, яв-
ляющимся естественным компонентом некоторых видов зерновых, «скрытый» глютен может 
быть внесен в продукты специально в качестве связующей, текстурирующей и влагоудержи-
вающей пищевой добавки. «Скрытый» глютен в качестве пищевой добавки может содер-
жаться во многих продуктах питания. Например, в мясных, рыбных, овощных и фруктовых 
консервах, в колбасных изделиях, в сахаристых кондитерских изделиях (конфеты, карамель, 
драже, мармелад, пастильные изделия, кондитерские плитки и др.), в сухих завтраках, в чип-
сах и др. [3, 6].  

В нашей стране в основу диетотерапии положена теория сбалансированного питания 
академика А.А. Покровского, который одним из первых изложил принципы безглютеновой 
диеты. Это подбор пищевых продуктов, в состав которых не входит глютен, а также приме-
нение способов кулинарной обработки, способствующих эффективному усвоению пищи. В 
безглютеновой диете обязательно должны быть источники легко перевариваемых белков, 
жиров и углеводов, а также блюда из измельченных и протертых продуктов. Кроме того, 
необходима коррекция сопутствующих «дефицитных состояний» – должно быть увеличено 
содержание макро- и микроэлементов, например, железа и меди, кальция и витаминов груп-
пы В, полноценных белков животного происхождения [6]. Правильно составленная безглю-
теновая диета абсолютно полноценна, обеспечивает нормальные темпы роста и развития ре-
бенка, препятствует рецидивам заболевания и предотвращает риск развития серьезных 
осложнений. Безглютеновая диета особенно необходима детям на первом году жизни. Ребе-
нок, соблюдающий безглютеновую диету, должен и может вести обычный образ жизни, при-
чем, чем раньше назначена диета в детском возрасте, тем выше ее эффективность [5].  

В настоящее время на потребительском рынке страны представлена безглютеновая 
продукция отечественного и импортного производства. Безглютеновые продукты промыш-
ленного производства отличаются высокими потребительскими свойствами и позволяют 
больным целиакией сохранить привычные стереотипы питания и не чувствовать себя 
ущербными в обществе, обеспечивая высокое качество жизни. Вместе с тем они обеспечи-
вают высокое качество питания, его сбалансированный состав, отвечающий потребностям 
больных и предупреждающий развитие метаболических осложнений [1].  
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В соответствии с требованиями стандарта ALINORM 08/31/26, подготовленного Ко-
митетом Кодекса Алиментариус по питанию и пищевым продуктам для специальных диет 
(CCNFSD), продукты специализированного питания с пониженным содержанием глютена 
должны содержать 20-100 мг/кг глютена, а безглютеновые продукты питания не должны со-
держать более чем 20 мг/кг глютена и должны маркироваться как «безглютеновые» («gluten-
free»). Как правило, содержание глиадинов в глютене находится на уровне 50%, поэтому 
20 мг/кг глютена (0,002%) соответствует предельная концентрация глиадина 10 мг/кг 
(0,001%) [3]. 

Современный отечественный рынок безглютеновых продуктов представлен продук-
цией таких производителей как ООО «Мак Мастер» (Россия), ООО «Гарнец» (Россия), 
АО «Макфа» (Россия), «Dr. Shar» (Италия), «Glutano» (Германия), «Finax» (Швеция), 
«Gullon» (Испания), «Bezgluten» (Польша), «Moilas» (Финляндия) и др. Основным расти-
тельным сырьем для выработки безглютеновой продукции являются бобовые культуры, ку-
куруза, рис, гречиха и продукты их переработки, семена масличных культур, орехи, свежие 
овощи, фрукты, ягоды и продукты их переработки. 

В ассортименте безглютеновых продуктов отечественного производителя ООО «Мак 
Мастер» представлены следующие виды: безбелковые макаронные изделия из крахмала, из 
крахмала с куркумой, обогащенные пищевыми свекловичными волокнами, из кукурузной 
муки, из рисовой муки, из гречневой муки, овощные, фруктовые, ягодные; кондитерские из-
делия (печенье: «Свердловское» с карамелью, «Ванильное» с белой глазурью, «Пряничное» в 
темном шоколаде, «Шоколадное» в белом шоколаде, «Сахарное», «Гармония» с шоколад-
ными каплями, «Цветочное» с малиновым вареньем, «Соленое», «Звездочки», «Яблочко» с 
добавлением порошка натурального яблока, «Томатное» с добавлением порошка натураль-
ного помидора; шоколадные кубики с воздушным рисом; шоколадные плитки белые низко-
белковые, шоколадные плитки темные низкобелковые; палочки Гриссини «Сдобные», 
«Светлые», «Темные», «Темные с солью»); сухарики «Крутон» в ассортименте (светлые, 
темные «Ароматные», с разными вкусами – сметана-лук, сыр, пицца, сливочное масло); без-
белково-безглютеновые каши (сухие концентраты каш для детей с 6 месяцев); крупка (крупа 
с крупинками диаметром около 1 мм); смеси для выпечки (кекс «Школьный», кекс «Ваниль-
ный», кекс «Лимонный», смеси: «Серая», «Безбелковая», «Ароматная», «Гречневая», «Куку-
рузная», «Рисовая») и др. 

Российская компания ООО «Гарнец» (г. Владимир) вырабатывает широкий ассорти-
мент мучных безлютеновых смесей – смеси для выпечки хлеба («Белый хлеб», «Зернобобо-
вый хлеб», «Серый хлеб», «Темный хлеб»), смеси для выпечки тортов («Кокосовый торт», 
«Черемуховый торт», «Шоколадный торт», «Яблочная шарлотка»), смеси для блинов и ола-
дий, смесь «Вегафарш», смесь «Мука универсальная», а также крупа манка без глютена 
(гречневая манка, кукурузная манка, рисовая манка) и мука без глютена (мука гречневая из 
зеленой гречки, мука гречневая цельнозерновая, мука из красного риса, мука из черного ри-
са, мука кукурузная) и др. 

На макаронной фабрике АО «Макфа» (г. Челябинск) из смеси кукурузной и рисовой 
муки (80:20%) производят безлютеновые макаронные изделия – спирали (фузилли), перья 
(пене) и спагетти, которые представлены на продовольственном рынке страны. Следует от-
метить, что с 1 января 2016 года введен в действие межгосударственный стандарт – ГОСТ 
32908-2014 «Изделия макаронные безглютеновые. Общие технические условия» [2], соглас-
но которому безглютеновые макаронные изделия представляют собой специализированные 
пищевые продукты с содержанием (уровнем) глютена не более 20 мг/кг продукта, изготов-
ленные из рисовой и (или) кукурузной, и (или) гречневой муки, и (или) крахмала кукурузно-
го (или картофельного), и воды, в т.ч. с использованием дополнительного сырья.  

Ассортимент безглютеновой продукции компании «Moilas» (Финляндия) представлен 
хлебобулочными изделиями и панировочными сухарями; испанская фирма «Gullon» предла-
гает потребителям безглютеновое печенье и крекер; итальянская компания «Dr. Shar» – хле-
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бобулочные, макаронные и мучные кондитерские изделия; а в ассортименте безглютеновых 
продуктов французского производства торговой марки «Valpiform» разнообразные хлебобу-
лочные изделия, макаронные изделия, кондитерские изделия (печенье, кексы), а также смеси 
для приготовления хлеба и кондитерских изделий в домашних условиях. 

Однако, несмотря на представленный ассортимент безглютеновой продукции на по-
требительском рынке России, проблема его расширения, особенно отечественного производ-
ства, остается актуальной в настоящее период. Кроме того, ключевую роль в обеспечении 
качества пищевых продуктов, предназначенных для больных целиакией, играет контроль со-
держания количества глютена. Особенно важен контроль уровня глютена в продуктах при-
корма, предназначенных для детей раннего возраста, в целях профилактики развития у них 
целиакии, аллергии и другой патологии [3].  

Следует отметить, что в Российской Федерации разработаны основы государственной 
политики в области здорового питания, целями которых являются сохранение и укрепление 
здоровья населения, профилактика заболеваний, обусловленных неполноценным и несбалан-
сированным питанием. Одной из основных задач данной политики является развитие произ-
водства специализированных продуктов детского питания, продуктов функционального 
назначения, диетических (лечебных и профилактических) пищевых продуктов [4]. 
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