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Таким образом, выделение дрожжей из пищевых продуктов является важным этапом в попол-
нении коллекции и создании биопрепаратов для улучшении качества пищевой продукции. Этот ме-
тод позволяет получить штаммы дрожжей, точно соответствующие потребностям производства 
определенных продуктов, и создать биопрепараты, которые оптимизируют условия хранения продук-
тов и снижают риски болезней, связанных с употреблением этой продукции14.  

Список использованных источников 

1. Тулякова, Т. В. Дрожжевые экстракты – безопасные источники витаминов, минеральных веществ и аминокислот /
Т. В. Тулякова, А. В. Пасхин // Пищевая промышленность. – 2004. – С. 134–136.

2. Практикум по микробиологии / под ред. проф. А. И. Нетрусова. – М. : Академия, 2005. – 119 с.

B. K. Mussabayeva, Z. S. Sarmurzina, G. N. Bissenova,  
Z. B. Tekebaeva, A. Z. Temirkhanov, S. M. Shaikhin 

Republican Collection of Microorganisms, Astana, Kazakhstan 

ISOLATION OF YEAST FROM FOOD PRODUCTS TO REPLENISH 
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И ИЗДЕЛИЯХ ДЛЯ ДЕТСКОГО НАСЕЛЕНИЯ С ЦЕЛИАКИЕЙ 

Выявлены основные особенности мониторинга глютена в продуктах питания. Проведен анализ на фактическое со-
держание глютена в разработанных безглютеновых блюдах и изделиях для подтверждения возможности использования их в 
питании детей, страдающих целиакией.  

Ключевые слова: целиакия, дети, непереносимость глютена, питание, безглютеновая диета, аутоиммунное забо-
левание. 

В настоящее время наблюдается рост иммунологически опосредованных заболеваний, особен-
но среди детского населения. Целиакия (или иначе глютеновая энтеропатия) – это иммунно-
опосредованное системное заболевание, развивающееся у генетически предрасположенных лиц (де-
тей и взрослых) и обусловленное непереносимостью глютена, что приводит к воспалению слизистой 
оболочки, атрофии ворсинок, что, в свою очередь, вызывает мальабсорбцию [1]. К типичным прояв-
лениям относятся диарея и дискомфорт в животе.  

Целиакия возникает при употреблении в пищу продуктов, содержащих растительный белок 
глютен, содержащийся в обширном списке продуктов питания, в первую очередь, в пшенице и дру-
гих родственных зерновых [2]. Единственным эффективным методом лечения данного заболевания 
является безглютеновая диета.  

Требуется переосмысленный подход к еде, причем на всю жизнь. Самой уязвимой группой 
населения при этом заболевании являются дети, ведь для роста и развития детский организм нуж-
дается в полном объеме и макронутриентов, и микронутриентов [1]. Таким образом, изучение осо-
бенностей мониторинга и содержания глютена в низкобелковых и безглютеновых изделиях для 
детского населения является важным аспектом поддержания здоровья и полноценного развития 
детей с целиакией. 

Цель – провести анализ низкобелковых и безглютеновых блюд и изделий для детского населе-
ния с целиакией на содержание глютена и выявить особенности его мониторинга. 

14Исследование выполнено в рамках финансирования Комитетом науки Министерства науки и высшего 
образования Республики Казахстан (ИРН BR18574066). 
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В работе произведен анализ безглютеновых блюд и изделий для детского населения с целиаки-
ей на содержание глютена. Методика выполнения измерений, разработанная РУП «Научно-
практический центр Национальной академии наук Беларуси по продовольствию», и регламентиро-
ванная в МВИ.МН 4658-2013 «Определение содержания глиандина в продуктах питания с использо-
ванием тест-системы «Ridascreen Глиадин» производства R-Biopharm, Германия. Методика выполне-
ния измерений» аттестована в соответствии с ГОСТ 8.010-99. Объектом исследования являлись без-
глютеновые блюда и изделия для детского населения с целиакией. 

Реализуется идея изучения содержания глютена в научно-обоснованных рецептурах безглюте-
новых блюд и изделий для питания детей с целиакией.  

При разработке блюд для детей с целиакией необходимо исключить продукты, содержащие 
глютен. В доступной литературе нет окончательных выводов о точном количестве глютена, безвред-
ного для пациентов с глютеновой болезнью, хотя международные соглашения устанавливают поро-
говые значения для безглютеновых продуктов. Рекомендуют использовать клиническую оценку пи-
тания для адаптации диеты в соответствии с индивидуальными потребностями, поэтому при разра-
ботке технологических карт использовались продукты не содержащие глютен, а также исключалось 
использование продуктов, являющихся возможным источником скрытого глютена. 

Полный перечень разрешенных и запрещённых продуктов для использования в питании детей с 
целиакией указан в Приказе Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 13 июля 2012 г. 
№ 801 «О совершенствовании организации лечебного (диетического) питания детей с целиакией». 

Для разнообразия предлагаемых безглютеновых рационов питания детей с целиакией были 
разработаны рецептуры приготовления следующих безглютеновых блюд: 

1. Суп-пюре из брокколи.
2. Суп фрикадельками и со шпинатом.
3. Лапша низкобелковая с тушенными овощами.
4. Тушенные фаршированные помидоры.
5. Яблочный зефир без глютена.
6. Хлеб из гречневой муки и кукурузного крахмала.
7. Свекольный мусс.
8. Безглютеновые блинчики из рисовой муки.
9. Гречневая каша с овощами.

10. Запеканка из овощного ассорти.
11. Куриные митболлы с сыром.
12. Драники низкобелковые (низкобелковое блюдо).
13. Рисовые биточки (низкобелковое блюдо).
В соответствии с международным стандартом CODEX STAN 118-1979 Объединенного комите-

та экспертов ФАО/ВОЗ комиссии Кодекс Алиментариус в отношении специальных диетических пи-
щевых продуктов, предназначенных для людей, страдающих непереносимостью глютена (в редакции 
2008 г.), а также в соответствии с Директивой ЕС от 20 января 2009 г. № 41/2009, относительно со-
става и маркировки пищевых продуктов, предназначенных для людей, страдающих непереносимо-
стью глютена, – продукты с пониженным содержанием глютена могут содержать 20–100 мг/кг глю-
тена, а продукты питания, полученные только из безглютенового сырья, не должны содержать более 
чем 20 мг/кг глютена. 

Согласно полученным результатам анализа в образцах блюд 1–5 и 7–13 содержание глютена со-
ставило менее 10 мг/кг, соответственно данные блюда могут быть рекомендованы для питания лю-
дей, страдающих непереносимостью глютена. В шестом образце содержание глютена составило бо-
лее 80 мг/кг, соответственно его следует отнести к категории продуктов с пониженным содержанием 
глютена. 

Мониторинг глютена имеет свои особенности: 
1. Точность анализов. Для мониторинга глютена необходимо использовать высокоточное обо-

рудование, так как даже малейшее количество глютена может привести к негативным последствиям 
для людей с целиакией. 

2. Частота мониторинга. Мониторинг глютена должен проводиться регулярно, чтобы своевре-
менно обнаруживать наличие глютена в пище. Это может потребоваться не только для людей с це-
лиакией, но и для предотвращения кросс-контаминации глютена во время производства. 
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3. Нормативы содержания глютена в продуктах. В разных странах или регионах могут быть
установлены разные нормы содержания глютена в пищевых продуктах. Поэтому необходимо следить 
за соответствием продуктов этим нормам. 

4. Проверка на кросс-контаминацию. Важно учитывать возможность кросс-контаминации глю-
тена в процессе приготовления пищи, что может произойти, например, при использовании общих 
кухонных принадлежностей или поверхностей.

Кросс-контаминация – это процесс передачи аллергена (например, глютена) с одного продукта 
на другой [2]. В контексте целиакии, кросс-контаминация глютена может произойти, когда глютен 
содержащие продукты (например, хлеб или паста) приготавливаются на тех же поверхностях и с ис-
пользованием тех же кухонных принадлежностей, что и безглютеновые продукты. Это может про-
изойти, когда едят в кафе или ресторане, или даже дома, если один из членов семьи ест продукты, 
содержащие глютен. 

Проверка на кросс-контаминацию предполагает контроль использованных кухонных принад-
лежностей, поверхностей, посуды, а также проведение анализов на наличие глютена в продуктах, ко-
торые были приготовлены на таких поверхностях и с использованием таких принадлежностей. Это 
позволяет избежать кросс-контаминации глютена и постараться обеспечить безопасное и безглюте-
новое питание для людей с целиакией. 

5. Знание ингредиентов. Мониторинг глютена также требует знания ингредиентов, которые мо-
гут содержать глютен, а также знание их альтернатив и способов их замены. Это может быть полезно 
при готовке для людей с целиакией или при производстве безглютеновых продуктов. 
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ОБЗОР ОСНОВНЫХ МЕТОДОВ ДЛЯ ФИЛЬТРАЦИИ ПИВА 

Рассмотрены основные методы, применяемые на современных пивоваренных заводах для фильтрации пива, от каче-
ства которых зависят органолептические показатели. Отражены достоинства и недостатки методов.  

Ключевые слова: фильтрация, пиво, качество, стабильность. 

Пиво как вкусовой, тонизирующий и слабоалкогольный напиток выполняет определенную со-
циальную роль, являясь конкурентом крепким напиткам. 

Особая важность в условиях современного рынка в различных отраслях пищевой промыш-
ленности, включая и рынка пивной продукции, приобретает проблема обеспечения таких показате-
лей, как качество, сроки годности и содержание полезных микроэлементов, которые обязательны 
для успешной реализации и обеспечения конкурентоспособности любого продукта. В пивоварен-
ной отрасли, темпы роста объемов производства в настоящее время превышают аналогичные пока-
затели всех отраслей промышленности, поэтому повышение качества продукции в условиях расту-
щего спроса на пиво является первостепенной задачей. На качество пива влияет много факторов: 
это и качество сырья, уровень технологического оборудования и технологических приемов пивова-
рения [1]. К способам повышения стойкости пива относятся: фильтрация, обработка пива фермент-
ными препаратами, химическими веществами, адсорбентами и его пастеризация. 
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