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Введение. Непереносимость лактозы во взрослом возрасте, а также непереносимость глютена 

обусловлены генетически. 

Непереносимость глютена – белка, который содержится в таких злаках, как пшеница, рожь, 

ячмень и овес, – может быть обусловлена тремя основными механизмами. Наиболее 

известный механизм непереносимости глютена ассоциируется с целиакией [2].  

Целиакия — аутоиммунное заболевание, распространённое повсеместно, развивающееся у 

генетически предрасположенных людей при употреблении в пищу глютена. Целиакия 

признана одной из наиболее часто встречающихся генетических болезней на планете с 

распространённостью около 1% [1]. 

При непереносимости глютена необходимо придерживаться строгой диеты, полностью 

исключая из рациона продукты, содержащие глютен: рожь, пшеница, овес и ячмень. Благодаря 

данным ограничениям уменьшается аутоиммунное воспаление в кишечнике. При этом следует 

дополнять рацион крупами, не содержащими глютен, например, рисовой или гречневой.   

Ассортимент безглютеновых и безлактозных продуктов, предлагаемых российскими и 

зарубежными производителями для детей старшего возраста и взрослых, недостаточен [3]. В 

этой связи разработка безглютеновых и безлактозных продуктов, которые помогут 

разнообразить рацион и обогатить его необходимыми макро- и микронутриентами, все еще 

является актуальной задачей. 

 

Основная часть.  
В ходе данного исследования была разработана смесь для сырников, предназначенная для 

питания людей с непереносимостью лактозы и глютена. Для этого на первом этапе работы 

были подобраны основные компоненты такой смеси, исследованы их физико-химические и 

органолептические показатели, отработаны возможные дозировки. Все проводимые 

испытания осуществляли в соответствии с требованиями действующих нормативных 

документов [4,5,6]. В ходе лабораторных испытаний был обоснован качественный и 

количественный состав смеси для сырников для питания людей с непереносимостью лактозы 

и глютена. Смесь качественные показатели которых оценивали в сравнении с показателями 

качества сырников, приготовленных из товарной смеси «Творопыш», производства ЗАО «Д-р 

Оеткер», не предназначенной для питания заданной категории потребителей. Исследования 

показали, что разработанный продукт по анализируемым показателям не уступает продукту 

сравнения. На завершающем этапе исследований был проведен расчет продукта и оценен его 

возможный вклад в рацион различных групп людей. 

 

Выводы. В результате данной исследовательской работы разработана рецептура смеси для 

сырников, которую можно рекомендовать для питания лиц с непереносимостью лактозы и 

глютена. 
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