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Постійні стреси, нервово-емоційна напруженість, зниження фізичної активності, 
нездорова екологічна ситуація та багато інших факторів негативно впливають стан 
здоров'я. Як наслідок, тривалий стрес спричиняє швидкий розвиток різноманітних захво-
рювань. Тому, забезпечення різних груп населення якісною харчовою продукцією є однією із 
складових умов стратегічного національного пріоритету.

Аналізуючи останні дослідження виявлено підвищену популярність безглютенових 
дієт, що пов'язані не лише з непереносимістю або харчовою чутливістю до глютену, 
а й сучасними модними тенденціями. 

Мета даної роботи полягає в огляді важливих проблем у дотриманні суворої без-
глютенової дієти, дослідження асортименту безглютенової продукції та перспектив їх 
розширення на основі вітчизняної сировини. 

Встановлено, що багато продуктів містять «прихований» глютен, що негативно 
впливає на здоров’я хворих на целіакію. Тому важливо дослідити джерела забруднення 
продуктів глютеном. Такими продуктами можуть бути солодощі, консервована продук-
ція, сухі супи, бульйонні кубики, морепродукти, крабові палички, соуси, кетчупи, м'ясна 
підлива, майонези, морозиво, йогурти тощо.

Дослідження ринку безглютенових продуктів вказали на домінування закордонних 
виробників, які значно дорожчі за вітчизняні аналоги. Варто відзначити, що в Україні діє 
стандарт AEOCS, однак виробників, що дотримуються його одиниці. Тому зважаючи на 
зростаючий попит існує необхідність виробництва вітчизняної безглютенової продукції 
та розширення асортименту страв і їх доступність як у роздрібних торгівельних мережах 
так і у закладах ресторанного господарства для нормального функціонування суспільства. 
Тому перспективними напрямами є систематизація та застосування сертифікації існую-
чих виробництв з метою забезпечення споживачів якісною і безпечною продукцією. 
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Dzyundzya O. V., Trush S. S. Market analysis and prospects for extended gluten-free 
products

Constant stress, nervous and emotional tension, reduced physical activity, unhealthy envi-
ronmental conditions, and many other factors have a negative impact on health. As a result, pro-
longed stress leads to the rapid development of various diseases. Therefore, providing different 
population groups with quality food products is one of the prerequisites for a strategic national 
priority.

Analyzing recent studies, the increased popularity of gluten-free diets has been revealed, 
which is associated not only with gluten intolerance or food sensitivity, but also with modern 
fashion trends. 

The purpose of this paper is to review the important issues in adhering to a strict gluten-free 
diet, to study the range of gluten-free products and the prospects for their expansion based on 
domestic raw materials. 

It has been established that many products contain "hidden" gluten, which negatively affects 
the health of celiac patients. Therefore, it is important to investigate the sources of gluten con-
tamination in food. Such products may include sweets, canned foods, dry soups, broth cubes, 
seafood, crab sticks, sauces, ketchups, meat gravy, mayonnaise, ice cream, yogurt, etc.

Market research on gluten-free products has shown the dominance of foreign manufacturers, 
which are much more expensive than their domestic counterparts. It is worth noting that Ukraine 
has the AEOCS standard in place, but there are only a few manufacturers that adhere to it. 
Therefore, given the growing demand, there is a need to produce domestic gluten-free products 
and expand the range of dishes and their availability in both retail and restaurant establishments 
for the normal functioning of society. Therefore, the systematization and application of certifi-
cation of existing production facilities to provide consumers with quality and safe products are 
promising areas.

Key words: cialis, gluten-free products, assortment, hidden gluten, gluten.

Вступ. 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 деокупованих територій. 
Тривалий стрес спричиняє швидкий розвиток різноманітних захворювань, в тому 
числі збільшується кількість хвороб таких як розлади травлення, онкозахворю-
вання, порушення роботи щитовидної та підшлункової залоз, тощо. Тому, забезпе-
чення різних груп населення якісною харчовою продукцією є однією із складових 
умов стратегічного національного пріоритету – підвищення якості життя шляхом 
гарантування високих стандартів життєзабезпечення.

Постановка проблеми. Враховуючі зростаючий попит на здорове харчування 
виявлено, що безглютенові дієти набувають все більшої популярності. Це спричинено 
не лише захворюваннями, пов'язаними з непереносимістю або харчовою чутливістю 
до глютену, а й сучасними модними тенденціями. Для людей, хворих на целіакію – 
спадкове захворювання, що характеризується непереносимістю глютена, дотримання 
безглютенової дієти є єдиним способом підтримувати свій стан здоров'я на гарному 
рівні. Так само, за даними американського фонду целіакії (Celiac Disease Foundation, 
CDF), безглютенова дієта рекомендується людям, які страждають на діабет, підви-
щену плаксивість, роздратування, депресію, аутизм і ряд інших психічних захворю-
вань, переїдання, деякими гастроентерологічними захворюваннями [1].

Аналізуючи літературні дані виявлено, що за останні кілька десятиліть інте-
рес до розробки якісних безглютенових продуктів зріс через наявність груп насе-
лення, які повинні дотримуватися безглютенової дієти. Сюди входять люди, які 
страждають на целіакію, або люди з алергією на пшеницю, а також ті, хто має чут-
ливість до глютену, не пов’язану з целіакією [2]. З іншого боку, великий відсоток 
населення вважає безглютенові продукти здоровішими, тому багато хто вирішує 
дотримуватися безглютенової дієти, сприяючи збільшенню попиту та споживання 
цього типу продукції [3, 4, 5, 6, 7].
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Незважаючи на зростання інтересу до безглютенової дієти, все ще існують сер-
йозні перешкоди, які впливають на дотримання безглютенової дієти. Обмежена 
доступність, висока ціна продуктів, недостатнє маркування, ризик перехресного 
зараження, відсутність знань та інформації про целіакію та безглютенову дієту, 
психологічні фактори у хворих на целіакію, несприятливі наслідки безглютено-
вої дієти і недоліки якості продуктів без глютену є одними з основних проблем, 
з якими стикаються хворі на целіакію.

Мета дослідження. Мета даної роботи полягає в тому, щоб надати огляд важ-
ливих проблем у дотриманні суворої безглютенової дієти, дослідження асорти-
менту безглютенової продукції та перспектив їх розширення на основі вітчизня-
ної сировини. 

Відповідно до мети визначені завдання:
–– Проведення аналізу виробників безглютенової продукції;
–– Визначення перспективних напрямів розширення асортименту.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Целіакія – це захворювання, яке вра-
жає людей різного віку та характеризується непереносимістю глютену. Його кла-
сифікують як аутоімунний ентерит з позитивним виявленням аутоантитіл до тран-
сглутамінази 2 і деструкцією слизової оболонки тонкої кишки, що супроводжується 
широким спектром клінічних симптомів. Позакишкова симптоматика не вважається 
унікальною для целіакії в клінічній практиці, при цьому хвороба часто діагносту-
ється у літніх пацієнтів [8]. Зв’язок між споживанням глютену та клінічною симпто-
матикою також спостерігався навіть при атипових формах целіакії [9]. Терапія хво-
рих на целіакію базується на суворій безглютеновій дієті, і за останні роки суттєвих 
змін до неї не було застосовано [10]. Глютен необхідно повністю виключити з раці-
ону гіперчутливих пацієнтів. Безглютенові дієти зараз є актуальною темою серед 
професійної спільноти. Клейковина – це білковий комплекс, який міститься як при-
родний компонент насіння зерна і тому дуже часто зустрічається в різних харчових 
продуктах, таких як борошно, а також в інших продуктах. Безглютеновий режим 
також вимагає спеціальної підготовки; на перший погляд, це просте виключення 
глютену з раціону пацієнта, але в деталях це не повинно обмежуватися лише обме-
женням глютену, оскільки дієта без глютену пов’язана з деякими ризиками. Так, 
наприклад у 1970–1980-х роках целіакія вважалася дуже рідкісною дитячою хво-
робою, а обмеження глютену було відносним та невідомим медичним працівникам 
і широкій громадськості. Пізніше дослідження показали, що це захворювання також 
може бути поширеним у старших вікових групах [11]. Удосконалення діагностики 
та скринінгу збільшило кількість виявлених хворих, що підштовхнуло виробників 
продуктів харчування до виведення на ринок продуктів без глютену. Це призвело 
до широкого розповсюдження безглютенових продуктів, підвищення обізнаності 
та неминучого масового інтересу до них [12]. Безглютенові дієти значно допомогли 
хворим на целіакію відновити морфологію тонкого кишківника. Однак багато здо-
рових людей також прийняли безглютенову дієту, що породило нові проблеми.

Відомо, що багато продуктів містять так званий прихований глютен; марку-
вання продуктів із прихованим глютеном може бути відсутнім. Присутність «при-
хованого» глютену найчастіше є причиною ненавмисного порушення хворими 
дієти. Такими продуктами можуть бути багато солодощів, консервовані продукти, 
сухі супи, бульйонні кубики, морепродукти, крабові палички, соуси, кетчупи, 
м'ясна підлива, майонез, морозиво, йогурти тощо (рис. 1). 

Раціон хворого залежить від віку, тяжкості стану, періоду захворювання 
і будується на підставі загальних принципів: вуглеводний компонент складають 
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Рис. 1. Характеристика харчових продуктів
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Рис. 1. Характеристика харчових продуктів 

 

Асортимент харчових продуктів для хворих на целіакію 

Дозволенні 

Забороненні 

Явний глютен 

Прихований 
глютен 

Рис; гречка; кукурудза; пшоно; м'ясо 
вищі сорти ковбас; риба; яйця; молоко 
овочі; картопля ; фрукти; ягоди; горіхи; 
бобові; мармелад; зефір; мед; желатин 

Хліб пшеничний; хліб житній; висівки; 
кондитерські вироби з борошна; 
макаронні вироби; манна крупа; вівсяна 
крупа; перлова крупа; ячна крупа; 
пшенична крупа; котлети; страви в 
паніровці 

Варені ковбаси, сосиски; напівфабрикати 
з м'яса та риби; консерви; томатні пасти, 
кетчупи; концентровані сухі супи; 
бульйонні кубики; імітації 
морепродуктів (крабові палички та ін.); 
багатокомпонентні сухі приправи та 
прянощі; соуси, майонези; сири, сирні 
сирки; йогурти, морозиво; кукурудзяні 
пластівці при використанні ячмінної 
патоки; кава, какао, шоколад; карамельні 
цукерки; квас, пиво, джин, віскі, горілка; 
харчові добавки (барвник аннато Е 160в, 
карамельні барвники Е 150а – Е 150D, 
вівсяна камедь Е 411, мальтол Е 636, 
ізомальтол Е 953, етимальтол Е 637, 
малітит і мальтитний сироп Е 965, моно- 
і дигліцериди жирних кислот Е 471) 

за рахунок круп (рису, гречки), кукурудзи, овочів, картоплі, фруктів і ягід; білко-
вий і жировий – за рахунок м'яса, яєць, молочних продуктів, олії та вершкового 
масла [13, 14, 15, 16, 17].

Враховуючи збільшений попит виникають потреби у вивченні асортименту 
безглютенової продукції та перспектив їх розширення на основі вітчизняної сиро-
вини з урахуванням прихованих загроз. 

Виклад основного матеріалу. Ринок без глютенових продуктів почав розви-
ватися порівняно недавно, а його частка становить приблизно 1% від світового. 
Також відомо, що деякі люди дотримуються безглютенової дієти, незважаючи на 
відсутність медичних показань, вважаючи її більш здоровою порівняно із загаль-
ним раціоном [18]. Враховуючи збільшений попит на продукцію здорового хар-
чування та застосування дієти при лікуванні хронічних захворювань виникає 
потреба у збільшенні підприємств харчової промисловості та закладів ресторан-
ного господарства які здатні задовольнити потреби і виготовляти продукцію без 
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глютену. Однак слід підкреслити, що виробництво іноді пов'язано з великими 
труднощами, а саме недопущенням перехресного забруднення з глютеновмісними 
продуктами. Прихований глютен є поширеним в продуктах таких як цукерки, 
шоколад, м'ясні продукти, заморожені готові продукти та багато інших [19, 20]. 
Тому для виробництва необхідно використовувати окремий інвентар, обладнання 
та виробничі лінії.

Промисловий випуск безглютенових продуктів широко представлений на 
ринку фірмами «Dr. Shar» (Італія), «Balviten» (Spain), «Bezgluten» (Польща), 
Ms.Tally (Україна), тощо. Розпізнати виробників безглютенових хлібобулочних, 
макаронних виробів, хлібців та різних борошняних сумішей можна за символом 
«Перекреслений колосок» (рис. 2) (міжнародний символ безпеки продуктів без 
глютена, що відповідають стандартам Європейської асоціації товариств хворих 
на целіакію AOECS). У переважній кількості це продукти макаронного, кисло-
молочного, кондитерського або хлібобулочного типу, що відрізняються високою 
вартістю, зниженою енергетичною і харчовою цінністю.

Важливо відмітити, що в Україні діє стандарт AEOCS, який гарантує якість 
і безпечність аглютенової продукції, згідно якої у продуктах взагалі не повинно 
бути глютену або його вміст не має перевищувати 20 ppm. Також в цьому стан-
дарті чітко прописаний метод діагностики рівнів вмісту глютену. Саме дотри-
мання ліцензійного дозволу на маркування ТМ «Перекреслений колосок» гаран-
тують безпеку та якість товарів без глютену.

У таблиці 1 представлені найбільш поширенні виробники та його безглюте-
нова продукція, що відповідають стандартам AOECS.

Віповідно до таблиці 1 найбільшу частку ринку безглютенових продуктів 
займають закордонні виробники. Отже, враховуючи отриманні данні бачимо, що 
для українських виробників є потенціал для розширення асортименту безглюте-
нової сировини та продукції на її основі. Україна є лідером з вирощування зерно-
вих культур, зокрема і без глютену, що дозволить при раціональному використанні 
і дотриманні технологічних вимог виготовляти безглютенову продукцію з вітчиз-
няної сировини та скласти конкуренцію закордонним аналогам. 

Для отримання символу «Перекреслений колосок» необхідно дотримуватися 
вимог стандарту AOECS та контролювати виробничий процес на всіх етапах від 
виробництва сировини до реалізації в торгівельних мережах. Даний стандарт для 
безглютенових продуктів харчування визначає єдиний тип продовольчих товарів, 
які можуть використовуватися людьми з глютен-
залежними захворюваннями. Тому зважаючи на 
зростаючий попит існує необхідність виробни-
цтва вітчизняної безглютенової продукції та роз-
ширення асортименту страв і їх доступність як 
у роздрібних торгівельних мережах так і у закла-
дах ресторанного господарства для нормального 
функціонування суспільства. 

Висновки та перспективи подальших дослі-
джень. На наш погляд, розширення безглютено-
вої продукції один із найбільш перспективних 
та актуальних напрямів розвитку харчової інду-
стрії. Проведення аналізу виробників безглюте-
нової продукції вказав на недостатню кількість 
вітчизняних виробників, що мають право містити 

Рис. 2. ТМ «Перекреслений 
колосок»
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Таблиця 1
Представники безглютенової продукції в Україні

Виробник Продукція 

Ms.Tally 
(Україна)

Борошно: рисове, гречане, кукурудзяне, пшоняне, амарантове, 
вівсяне, з тефу, з нуту, з коричневого рису, з червоної сочевиці, із 
зеленої гречки, з сорго;
Макаронні вироби: локшина, паста, спіральки та фігурні макарони 
різних видів;
Різноманітні крупи, нут, сочевиця;
Суміші для випікання.

Bezgluten 
(Poland)

Борошно: рисове, гречане, кукурудзя, суміші борошняні 
(універсальні, низько білкові, для млинців);
Макаронні вироби: локшина, паста, спіральки та фігурні макарони 
різних видів;
Різноманітні крупи, мюслі, пластівці, сухі сніданки;
Хлібобулочні вироби, печиво, вафлі, кекси
Дріжджі,сухі бульони, приправи, розпушувачі для тіста;
Цукерки, галаретки.

Balviten 
(Spain)

Борошно: рисове, кукурудзяне
Крохмаль: кукурудзяний, рисовий;
Суміші для випікання, універсальні;
Хлібобулочні вироби, печиво, кекси;
Макаронні вироби;
Пластівці;
Кетчуп;

Incola 
(Poland)

Борошно: рисове, тефа, кукурудзяне, універсальні суміші;
Хлібобулочні вироби: хліб, булочки;
Борошняні кондитерські вироби;
Пластівці;
Макаронні вироби.

Dr. Schar 
(Німечинна)

Борошно і універсальні суміші;
Хлібобулочні вироби: хліб, булочки;
Борошняні кондитерські вироби: печиво, вафлі;
Пластівці, снеки (чіпси), сухі сніданки, мюслі;
Макаронні вироби.

на етикетці ТМ «Перекреслений колосок». Зважаючи на отриманні данні, встанов-
лено необхідність розширення асортименту продукції з дотриманням стандарту 
AOECS. Перспективними напрямами є систематизація та застосування сертифі-
кації існуючих виробництв з метою забезпечення споживачів якісною і безпечною 
продукцією.
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