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The article examines the current state of the glu-
ten-free food market, and promising directions in the 
development of resource-saving technologies of these 
products in Kazakhstan. The author considers the dis-
ease celiac disease as intolerance to the protein of cere-
als – gliadin, which is detected in all countries and re-
gions of the world and maintains a steady tendency to 
increase its frequency. The author analyzes the current 
trends in the development of the market of gluten-free 
functional nutrition products that can have a certain 
regulatory effect on the body.

*   *   *   *
В Казахстане, как и во всем мире, целями госу-

дарственной политики в области здорового пита-
ния являются сохранение и укрепление здоровья 
нации. Казахстан достиг значимых успехов в борь-
бе с рядом серьезных проблем в области питания 
и стремится к достижению глобальных целей по 
профилактике заболеваний, связанных с непра-
вильным питанием. Значимость данного фактора 
подтверждается приоритетным направлением го-
сударственной политики РК в области улучшения 
здоровья населения. Пути ее решения обозначены 
в «Стратегии –2030» Республики Казахстан «улуч-
шение питания, чистоты окружающей среды и эко-
логии» является одним из приоритетных направ-
лений, а отражены также в Концепции развития аг-
ропромышленного комплекса (АПК) на 2021-2030 
годы. В них предусматривается обеспечение насе-
ления качественным, безопасным продовольстви-
ем и создание условий, обеспечивающих удовлет-
ворение потребностей различных групп населения 
в рациональном, здоровом питании. [1,2]

В последние десятилетия внимание ученых Ка-
захстана все больше привлекает проблема непере-
носимости злакового белка – глютена. [3] Увеличи-
вается число людей, страдающих от аллергии, при 
которой потребление любого продукта с содержа-
нием глютена представляет потенциальную опас-
ность для здоровья. В отличие от многих других ви-
дов аллергии, аллергия к глютену может вызвать 
серьёзное нарушение работы желудочно-кишечно-
го тракта и нанести вред организму. Крайним про-
явлением непереносимости является целиакия. Це-

лиакия рассматривается как непереносимость бел-
ка злаков – глиадина, выявляется во всех странах и 
регионах мира и сохраняет устойчивую тенденцию 
к увеличению ее частоты. [4]

Целиакия в современной медицине рассматри-
вается как аутоиммунная энтеропатия, возникаю-
щая вследствие приема глютена у лиц с генетиче-
ской предрасположенностью, характеризующаяся 
наличием специфических антител. В литературе 
можно встретить другие названия целиакии – не-
тропическая спру и глютеновая энтеропатия. На 
сегодняшний день распространение целиакии в 
Казахстане составляет 1: 262 человек. [5]

Несмотря на это, в Казахстане довольно скуд-
ный выбор безглютеновой продукции, в особенно-
сти макаронных изделий. Основная часть продук-
ции без глютена поступает на казахстанский рынок 
из-за рубежа, в связи с этим такая продукция стоит 
дороже, чем если бы она производилась в Казахста-
не. Также в Казахстане отсутствуют предприятия, 
выпускающие подобную продукцию для данного 
сегмента потребителей. В настоящее время без-
глютеновые продукты импортируются из стран 
ЕЭС и имеют высокую стоимость. Поэтому создание 
отечественных инновационных технологий произ-
водства безглютеновых продуктов на основе отече-
ственного сырья является актуальной задачей для 
науки Казахстана, так как высокое качество наших 
зерновых культур позволит получать высококаче-
ственные продукты, которые будут иметь спрос 
на внутреннем и внешнем рынках. Исследования в 
данном направлении могут решить проблему обе-
спечения больных целиакией безглютеновой про-
дукцией и помогут избавиться от зависимости по-
требителей покупки дорогих импортных безглюте-
новых продуктов. [6]

Госпрограмма Казахстана не усматривает обе-
спечение больных целиакией безглютеновой про-
дукцией. Поэтому создание отечественных иннова-
ционных технологий производства безглютеновых 
продуктов на основе отечественного сырья явля-
ется актуальной задачей для науки Казахстана, 
так как высокое качество наших зерновых культур 
позволит получать высококачественные продук-
ты, которые будут иметь спрос на внутреннем и 
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внешнем рынках. В настоящее время, в Казахстане 
в достаточном объеме выращиваются различные 
зерновые, зернобобовые и масличные культуры, 
такие как гречиха, кукуруза, рис, пшено, лен, кото-
рые могут быть полноценным сырьем для полу-
чения муки с целью производства безглютеновых 
макаронных изделий. Все выше изложенное позво-
ляет считать тему данного научного исследования 
актуальной.

Для производства безглютеновых хлебобулоч-
ных и мучных кондитерских изделий используют 
муку из бесклейковинного сырья (рис, кукуруза, 
гречиха, лен, соя, амарант, просо, тапиока, сорго, 
горох, квиноа), а также крахмал (картофельный, 
кукурузный, рисовый). Казахстанскими учеными 
изучена потребность в безглютеновой продукции 
среди населения. Методом анкетирования социо-

логического опроса были подняты такие вопросы 
как трудности при приготовлении и поиске без-
глютеновой продукции, критерии при покупке, ча-
стоту употребляемости безглютеновой продукции, 
какой сегмент хотели бы увидеть на полках мага-
зинов (рисунок 1) . Как показали исследования, ос-
новная масса больных целиакией 77,5% – это дети 
в возрасте от 2 до 12 лет; 12,5% – дети в возрасте от 
12 до 23 лет, и 7,5% составляет возрастная группа 
от 28 до 35 лет. По данным последней статистики, 
на учете состоят в основном жители города. Из об-
щего количества опрошенных респондентов 15% 
составляют жители сельской местности и 85% – го-
родские жители. Анализ анкетных данных позво-
лил выявить зарубежные фирмы-производители 
безглютеновой продукции, которую приобретают 
казахстанцы (рисунок 2).
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Рисунок 1    ––  Возрастной контингент больных целиакией в Казахстане  
 

 

 
 

Рисунок 2 ––  Зарубежные фирмы-производители безглютеновой продукции, 
представленные на рынке РК  
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В то же время, в своих пожеланиях, люди отме-
чают, что хотели бы видеть в продаже отечествен-
ную безглютеновую продукцию, не уступающую по 
качеству зарубежной продукции, но более низкую 
по цене (рисунок 3).
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изготовлена из кукурузы, риса, гречихи, проса, 

льна, которые выращены в различных регионах 
страны. Согласно проведенным исследованиям, 
все вышеуказанные культуры не содержат глю-
тен в той форме, в которой он может вызвать це-
лиакию. [7] 
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лении могут решить проблему обеспечения боль-
ных целиакией безглютеновой продукцией в Ре-
спублике Казахстан.
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