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АННОТАЦИЯ

Введение. По данным ВОЗ, ежегодно до 30% населения промышленно развитых стран 
страдает болезнями пищевого происхождения. Научной основой современной страте- 
гии производства безглютеновых продуктов питания служит изыскание новых ресурсов, 
обеспечивающих оптимальное для организма больных целиакией соотношение пита- 
тельных элементов, в то же время безопасных пищевых продуктов.

Цель. Изучить показатели качества и безопасности нетрадиционных видов муки из ка- 
захстанского сырья для производства безглютеновых макаронных изделий.

Материалы и методы. Объектами представленных исследований служили рисовая, 
гречневая, кукурузная, нутовая виды муки, полученные из казахстанского сырья: риса 
(Кызылординская область), гречихи (Павлодарская область), кукурузы (из Алматинской 
области) и нута. На первом этапе исследований определили физико-химических пока- 
затели качества и микробиологические показатели безопасности безглютеновых видов 
сырья для производства безглютеновых макаронных изделий российских и казахстан- 
ских производителей. На втором этапе исследований получены экспериментальные об- 
разцы безглютеновых макаронных изделий с использованием гречневой, кукурузной 
и рисовой муки и определены физико-химические и микробиологические показатели 
полученных новых безглютеновых макаронных изделий.

Результаты. В Казахстане есть возможность возделывания сельскохозяйственных. куль- 
тур, не содержащих глютен. В Республике Казахстан рис возделываются в Кызылордин- 
ской, Туркестанской и Алматинской областях и на 2020 год засеяно 230 тысяч гектаров, 
при средней урожайности 61,8 ц/га валовый сбор составил 551 тыс тонн, при внутрен- 
нем спросе 133 тыс. тонн. Из Казахстана 35-38 процентов из 551 тыс тонн риса экспор- 
тируется в качестве сырья.

Выводы. По результатам проведенных исследований разработан технология безглюте- 
новой муки и макаронных изделий с использованием сырья Республики Казахстан из 
смеси гречневой муки и кукурузной муки, а также смеси кукурузной и рисовой муки, 
которые по физико-химическим, микробиологическим и показателям безопасности со- 
ответствуют действующим нормативным документам и имеют хороший товарный вид. 
Результаты исследований имеют мультипликативный эффект: спрос на безглютеновые 
виды муки приведет к диверсификации растениеводства и к увеличению посевных пло- 
щадей риса кукурузы, проса, масличных и бобовых культур и возрождению новых пере- 
рабатывающих предприятий различной мощности.

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА
показатели качества и безопасности, рисовая, кукурузная и гречневая виды муки, 
безглютеновые макаронные изделия
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ABSTRACT

Background. According to WHO, every year up to 30% of the population of industrialized 
countries suffer from foodborne diseases. The scientific basis of the modern strategy for 
the production of gluten-free food products is the search for new resources that provide 
the optimal ratio of nutrients for the body of patients with celiac disease, at the same time, 
safe foods.

Purpose. To study the quality and safety indicators of non-traditional types of flour from 
Kazakh raw materials for the production of gluten-free pasta.

Materials and Methods. The objects of the presented studies were rice, buckwheat, corn, 
chickpea types of flour obtained from Kazakh raw materials: rice (Kyzylorda region), 
buckwheat (Pavlodar region), corn (from Almaty region) and chickpeas. At the first stage 
of research, the physicochemical quality indicators and microbiological safety indicators 
of gluten-free types of raw materials for the production of gluten-free pasta of Russian 
and Kazakhstani manufacturers were determined. At the second stage of the research, 
experimental samples of gluten-free pasta were obtained using buckwheat, corn and rice 
flour and the physicochemical and microbiological parameters of the obtained new gluten- 
free pasta were determined.

Results. In Kazakhstan, there is the possibility of cultivating agricultural crops. gluten free 
crops. In the Republic of Kazakhstan, rice is cultivated in the Kyzylorda, Turkestan and 
Almaty regions, and 230 thousand hectares have been sown for 2020, with an average yield 
of 61.8 kg/ha, the gross harvest amounted to 551 thousand tons, with domestic demand 
133 thousand tons. From Kazakhstan, 35–38 percent of the 551 thousand tons of rice is 
exported as a raw material.

Conclusions. Based on the results of the research, a technology has been developed for 
gluten-free flour and pasta using raw materials from the Republic of Kazakhstan from a 
mixture of buckwheat flour and corn flour, as well as a mixture of corn and rice flour, which, 
in terms of physicochemical, microbiological and safety indicators, comply with the current 
regulatory documents and have a good commercial view. The results of the research have 
a multiplier effect: the demand for gluten-free flours will lead to the diversification of crop 
production and to an increase in the acreage of rice, corn, millet, oilseeds and legumes and 
the revival of new processing enterprises of various capacities.

KEYWORDS
quality and safety indicators, rice, corn and buckwheat flours, gluten-free pasta
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ВВЕДЕНИЕ

По данным ВОЗ, ежегодно до 30% населения про- 
мышленно развитых стран страдает болезнями пи- 
щевого происхождения (Бавыкина и соавт., 2018). 
Научной основой современной стратегии произ- 
водства безглютеновых продуктов питания слу- 
жит изыскание новых ресурсов, обеспечивающих 
оптимальное для организма больных целиакией 
соотношение питательных элементов, в то же вре- 
мя безопасных пищевых продуктов (Ботбаева и со- 
авт., 2018, Жаркова и соавт., 2020; Попов и соавт., 
2021; Рыбенко и соавт., 2021).

Исследование безопасности сырья для производства 
безглютеновых пищевых продуктов необходимо для 
лечения и профилактики заболеваний, как целиа- 
кия, нецелиакийная неаалергическая чувствитель- 
ность. Целиакия-глютеновая энтеропатия — муль- 
тифакториальное заболевание, которое встречается 
у каждого из 100 человек, и основное количество 
выявлено в странах Азии (Изтаев & Искакова, 2015). 
В Республике Казахстан (РК) на 2021 год зарегистри- 
ровано более 4700 человек с диагнозом «целиакия» 
и эта цифра возрастает с каждым годом (Шаймерде- 
нова и соавт., 2020). В Казахстане лица с диагнозом 
«целиакия» нуждаются в продуктах питания мест- 
ного производства. Причиной данного заболевания 
является глютен (Гапонова и соавт., 2014). Потребле- 
ние глютенсодержащих зерновых культур, таких как 
пшеница, рожь, спельта и ячмень вызывает воспа- 
ление тонкого кишечника. Единственным лечением 
целиакии является пожизненное, непрерывное со- 
блюдение аглютеновой диеты (необходимо избегать 
продуктов из пшеницы, ржи и ячменя). На нетради- 
ционные виды муки для производства безглютено- 
вых пищевых продуктов, как рисовая, кукурузная, 
гречневая, нутовая, амарантовая, льняная, полбя- 
ная, растет спрос и среди приверженцев здорового 
образа жизни (Жаркова и соавт., 2019; Гарькина и со- 
авт., 2020; Корнева и соавт., 2020; Дмитриева и со- 
авт., 2021; Плотникова и соавт., 2021).

В Казахстан безглютеновые продукты питания 
в основном поставляются из Италии, Польши, Гер- 
мании (бренды Gullon, Baiviten, Schar) по цене в 10­
12 раз дороже, чем обычные аналоги. Из Турции 
завозятся макаронные изделия (AREN). В России 
активизируются производители: Гарнец, Диетика, 
Di&Di, Foodcode, однако ассортимент и объем про- 
дукции небольшой. Безглютеновые макаронные 

изделия представлены в основном из кукурузной 
муки (GARNEC, Mac Master), из амарантовой муки 
Di&Di, MAKFA. Приобрести безглютеновую продук- 
цию можно только в крупных гипермаркетах или 
интернет-магазинах, что весьма затруднительно 
для жителей небольших населенных пунктов РК. 
Таким образом, для родителей маленьких детей 
и взрослых с диагнозом целиакия рациональнее ку- 
пить большую партию готовой отечественной без- 
глютеновой мучной смеси и готовить еду дома. По- 
этому оценка показателей безопасности и качества 
нетрадиционных видов муки, как сырья для приго- 
товления безглютеновых продуктов питания акту- 
альна и необходима для каждой страны (Giuberti et 
al., 2017; Терновской и соавт., 2017; Giuberti, & Gallo 
2018; Щеколдина, 2019; Дмитриева и соавт., 2021; 
Стрелкова исоавт., 2021).

Казахстан обладает огромными экологически чи- 
стыми территориями, выращиваются и экспорти- 
руются рис, кукуруза, просо и дальнейшая их пере- 
работка в муку способствовала бы диверсификации 
растениеводства и решению актуальных задач со- 
циально-экономического и научно-технического 
развития. Казахстанские ученые разработали но- 
вые технологии использования нетрадиционных 
видов муки при производстве хлеба, кондитерских, 
макаронных изделий и статистический анализ для 
определения спроса населения на безглютеновые 
продукты питания (Изтаев & Искакова, 2014; Шай- 
мерденова и соавт., 2020; Шаншарова и соавт., 2020; 
Абуова и соавт., 2021).

В России разработали способы получения амаран- 
товой, полбяной и гречневой безглютеновых видов 
муки, которые можно использовать для приготовле- 
ния различных безглютеновых пищевых продуктов 
(Шаршунов и соавт., 2019; Урубков и соавт., 2020; 
Кирдяшкин и соавт., 2020; Тиунов и соавт., 2020; Кад- 
никова и соавт., 2021). В Российской Федерации раз- 
работаны технологии безглютеновых мучных кон- 
дитерских изделий на основе крахмалосодержащего 
сырья и технологий производства функциональных 
макаронных изделий из муки нетрадиционного 
растительного сырья значительный (Коломникова 
и соавт., 2016; Масалова & Оботурова, 2016; Ники- 
тин и соавт., 2016; Корнева и соавт., 2020; Плотнико- 
ва и соавт., 2021; Никонорова и соавт., 2022).

Ученые Саратовского ГАУ провели маркетинговое 
исследование рынка безглютеновых продуктов 
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питания в Саратовской области. В результате по- 
лученных данных было установлено, что безглюте- 
новые продукты питания в основном поставляются 
иностранными брендами, такими как «Dr. Korner» 
(Германия) и «Dr. Schar» (Италия), поставляющими 
на рынок широкий ассортимент мучных конди- 
терских, макаронных и хлебобулочных изделий. 
Рынок отечественных производителей в основном 
представлен ООО «Гранат» (РФ) и ООО «Диетика» 
(РФ) (Ushakova et al., 2021).

Наибольшее содержание протеина имеет нутовая 
мука. По содержанию жира нутовая мука так же пре- 
восходит другие крахмалосодержащие виды сырья. 
Садыговой М.К. исследован технологический по- 
тенциал сортов нута Краснокутской селекционной 
опытной станции. По результатам проведенных 
исследований рекомендовано замена муки пше- 
ничной высшего сорта на нутовую с применением 
различных обогатителей: хлеб сбивной «Нутелло», 
«Нутелло Лайф» (Фахртдинова и соавт., 2021).

Анализ данных аминокислотного состава нетради- 
ционных видов муки показывает, что по аминокис- 
лотному скору нутовая значительно превосходит 
по содержанию лимитирующей для большинства 
злаковых аминокислоты — лизина. У кукурузной 
аминокислотный скор лизина отмечен на одном 
уровне с пшеничной. Кукуруза содержит главным 
образом два белка: проламин (зеин) и глютелин 
(Юрчак & Рожно, 2017; Рыжакова & Головизнина, 
2019; Орлова & Кудинов, 2020).

ТОО «Казахский научно-исследовательский инсти- 
тут перерабатывающей и пищевой промышленно- 
сти» в рамках реализации бюджетной программы 
217 МОН РК по теме «Разработка технологии про- 
изводства каш и мучных кондитерских смесей, со- 
ответствующих продуктам с маркировкой «gluten- 
free» за 2018-2020 года завершил исследования 
согласно календарному плану.

В рамках действующих регламентов Таможенного 
союза производитель имеет возможность написать 
на продукции «Без глютена», не осуществляя кон- 
троль содержания глютена ни во входном сырье, 
ни на производстве.

Недобросовестные производители стали исполь- 
зовать символ «перечеркнутый колосок» и и/или 
надпись «без глютена»: «Gluten-free», «Gluten-frei», 
«Glutenfri», «Gliadinfri», «Singluten», «Sans gluten», 
«Senza glutine» для маркетинговых целей для про- 
дукций с низким содержанием глютена. При про- 
изводстве безглютеновых продуктов особое вни- 
мание должно уделяться чистоте и безопасности 
сырья, так как должны быть исключены малейшие 
примеси токсичных для больных целиакией зла- 
ков (Fry et al., 2018; Giuberti et al., 2018; Woomer & 
Adedeji, 2021).

Таким образом, есть необходимость в изучении 
показателей качества и безопасности нетрадици- 
онных видов сырья для производства макаронных 
изделий Gluten-Free, а также данные исследования 
соответствует стратегическому плану развития Ка- 
захстана до 2025 г. по профилактике заболеваний 
и улучшению здоровья людей.

Цель исследования — изучить показателей каче- 
ства и безопасности нетрадиционных видов муки 
из казахстанского сырья для производства безглю- 
теновых макаронных изделий.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Объекты

Объектами представленных исследований служи- 
ли рисовая, гречневая, кукурузная, нутовая виды 
муки, полученные из казахстанского сырья: риса 
(Кызылординская область), гречихи (Павлодарская 
область), кукурузы (из Алматинской области) и нута.

Методы и инструменты

Методологической основой данного проекта явля- 
ется обобщение информации и системный анализ 
опыта изучения безглютеновых продуктов питания. 
Отбор проб будет осуществляться по ГОСТ 13586.3­
2015 Зерно. Правила приемки и методы отбора 
проб1, ГОСТ 31964 Исследования качественных ха- 
рактеристик рисовой2, ГОСТ 31645-2012 Мука для 

1 ГОСТ 13586.3-2015. (2019). Межгосударственный стандарт зерно. Правила приемки и методы отбора проб. М.: Стандартинформ.
2 ГОСТ 31964-2012. (2014). Изделия макаронные. Правила приемки и методы определения качества. М.: Стандартинформ.
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продуктов детского питания3, кукурузной муки 
по ГОСТ 14176-694, нутовой муки по ТУ 9293-081­
10514645-035.

3 ГОСТ 31645-2012. (2019). Мука для продуктов детского питания. Технические условия. М.: Стандартинформ.
4 ГОСТ 14176-69. (2006). Мука кукурузная. Технические условия. М.: Стандартинформ.
5 ТУ 9293-081-10514645-03. Мука нутовая. https://e-ecolog.ru/crc/77.99.02.929.%D0%A2.000487.03.04
6 ГОСТ 26929-94. (2010). Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. Минерализация для определения содержания токсичных 
элементов. М.: Стандартинформ.

7 ГОСТ 10444.12-2013. (2014). Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества 
дрожжей и плесневых грибов. М.: Стандартинформ.

8 ГОСТ 10444.15-94. (2010). Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов. М.: Стандартинформ.

9 ГОСТ Р 51116-97. (1999). Комбикорма, зерно, продукты его переработки. Метод определения содержания дезоксиниваленола (вомиток- 
сина). М.: Стандартинформ.

10 ГОСТ 10444.15-94. (2010). Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов. М.: Стандартинформ.

11 ГОСТ 31747-2012. (2013). Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (коли- 
формных бактерий). М.: Стандартинформ.

12 ГОСТ 10444.12-2013. (2014). Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества 
дрожжей и плесневых грибов. М.: Стандартинформ.

13 ГОСТ 33566-2015. (2019). Молоко и молочная продукция. Определение дрожжей и плесневых грибов. М.: Стандартинформ.
14 ГОСТ 13586.3-2015. (2019). Межгосударственный стандарт зерно. Правила приемки и методы отбора проб. М.: Стандартинформ.
15 ГОСТ 10845-98. (2009). Зерно и продукты его переработки. Метод определения крахмала. М.: Стандартинформ.
16 ГОСТ 10846-91. (2009). Зерно и продукты его переработки. Метод определения белка. М.: Стандартинформ.
17 ГОСТ 32749-2014. (2014). Семена масличные, жмыхи и шроты. Определение влаги, жира, протеина и клетчатки методом спектроскопии 

в ближней инфракрасной области. М.: Стандартинформ.
18 ГОСТ 32040-2012. (2020). Корма, комбикорма, комбикормовое сырье. Метод определения содержания сырого протеина, сырой клет- 

чатки, сырого жира и влаги с применением спектроскопии в ближней инфракрасной области. М.: Стандартинформ.
19 ГОСТ 10847-74. (2009). Зерно. Методы определения зольности. М.: Стандартинформ.
20 ГОСТ 33838-2016. (2019). Продукты переработки зерна. Иммуноферментный метод определения глютена. М.: Стандартинформ.

Определение токсичных элементов в соответствии 
со следующими нормативными документами: под- 
готовка проб ГОСТ 269296, определение микробио- 
логических показателей по ГОСТ 10444.127, ГОСТ 
10444.158, определение содержания микотоксинов 
по ГОСТ Р 51116-979. КМАФАнМ согласно ГОСТ 
10444.15-9410. Бактерии группы кишечных палочек 
(колиформы) согласно ГОСТ 31747-201211. Дрожжи 
и плесневые грибы согласно ГОСТ 10444.12-201312 
(ГОСТ 33566-201513).

Определение влажности зерна проведены 
по ГОСТ 13586.5-201514 обезвоживанием навески 
измельченного зерна в воздушно-тепловом шка- 
фу при фиксированных параметрах: температуре 
и продолжительности сушки и определении сниже- 
нии ее массы. Определение содержание крахмала 
в зерне и муке проведены по ГОСТ 10845-9815 Зерно 
и продукты его переработки; Определение массо- 

вой доли белка в зерне и муке проведены по методу 
Кьельдаля по ГОСТ 10846-9116; содержание жира — 
по ГОСТ 32749-201417; содержание клетчатки — 
ГОСТ 32040-201218; зольность — по ГОСТ 10847-7419.

Содержание глютена исследовано иммунофер- 
ментным анализом на приборе ИФА «ХЕМА» 
(кат.№К380) согласно ГОСТ 33838-201620.

Безглютеновые макаронные изделия

Процедура исследования

На первом этапе исследований определили физи- 
ко-химических показатели качества и микробио- 
логические показатели безопасности безглютено- 
вых видов сырья для производства безглютеновых 
макаронных изделий российских и казахстанских 
производителей. На втором этапе исследований 
получены экспериментальные образцы безглю- 
теновых макаронных изделий с использованием 
гречневой, кукурузной и рисовой муки и опреде- 
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лены физико-химические и микробиологические 
показатели полученных новых безглютеновых ма- 
каронных изделий.

Анализ данных

Полученные экспериментальные данные представ- 
лены в соответствующих разделах. Полученные 
данные обработаны с применением стандартной 
программы Microsoft Office Excel.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ
ОБСУЖДЕНИЕ

Исследования физико-химических, 
микробиологических и показателей 
безопасности качества нетрадиционных 
видов сырья для производства 
безглютеновых макаронных изделий

Исследования физико-химических показателей ка- 
чества нетрадиционных видов российских и казах- 
станских производителей сырья для производства 
безглютеновых макаронных изделий представле- 
ны в Таблице 1.

Наибольшее содержание протеина в гречихе, 
выращенной в Павлодарской области — 15,6 %, 
наименьшее количество протеина в пробе риса — 
5,7 %. По содержанию жира и клетчатки отли- 
чаются все сследуемые виды муки из Казахста- 

на по сравнению с пробами фирмы «Гарнец» 
на 0,3–1,0 %.

Сравнительный анализ химического состава без- 
глютеновых видов муки разных производителей 
наглядно видно в Pисунке 1. Из Pисунка 1 видно, 
что имеются незначительные различия в химиче- 
ском составе проб гречихи, а рисовая мука в целом 
отличаются по содержанию крахмала 69,8 и 74,1%, 
однако все виды муки могут быть использованы 
для производства безглютеновой продукции как 
самостоятельно, так и в сочетании с другими не- 
традиционными видами муки.

Как видно из Рисунка 1, проанализированные про- 
бы муки имеют высокое содержание белка и клет- 
чатки. Исследования показали, что образцы муки 
соответствуют требованиям НД по каждому пока- 
зателю. Таким образом, изучение химического со- 
става исследуемых видов муки показало, что они 
могут быть высококлассным сырьем для производ- 
ства безглютеновой продукции в виде мучной сме- 
си из двух или нескольких видов муки.

Однако, существуют расхождения относительно пи- 
тательных качеств зерновых продуктов с Gluten Free 
(GF) по сравнению с глютен содержащими аналога- 
ми (Корнева, 2020). В частности, сравнение данных 
по питательному составу заменителей GF на зер- 
новой основе продуктам, содержащим глютен, как 
правило, указывает на более низкое содержание пи- 
щевых волокон, более высокий гликемический ин- 
декс и более высокое содержание общего жира (Ко- 
ломникова, 2016, Жаркова, 2020, Кадникова, 2021).

Таблица 1
Физико-химические показатели безглютеновых видов муки

Показатели Рисовая мука 
«Гарнец»

Рисовая мука 
РК

Кукурузная 
мука «Гарнец»

Кукурузная 
мука РК

Гречневая мука 
«Гарнец»

Гречневая 
мука РК

Влажность, % не более 12,5 11,7 11,0 9,8 10,6 9,3

Содержание протеина, % 7,0 5,7 9,0 7,8 12,6 15,6

Зольность, %, не более 1,3 1,2 0,8 0,7 2,3 2,8

Содержание жира, % 0,6 1,2 1,1 2,1 2,6 2,9

Содержание клетчатки, % 3,2 3,5 3,4 3,9 6,9 7,6

Содержание крахмала, % 74,1 69,8 64,6 64,4 61,1 59,7

Кислотность, градус, 
не более

0,6 0,4 0,9 0,8 2,1 1,6
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Рисунок 1.
Физико-химические показатели безглютеновых видов муки

Дисбаланс питания зерновых продуктов GF также 
может способствовать увеличению веса и связан- 
ным с этим метаболическим заболеваниям у людей.

Нами изучены показатели безопасности нетради- 
ционных видов муки. Результаты исследования 
муки из гречихи и кукурузы производителя ТОО 

«Фирма АЛ и КС» Казахстан представлены в Табли- 
це 2. Протокол испытания № 1610 Испытательного 
центра ТОО «Фирма Торговая палата» (Аттестат ак- 
кредитации №KZ.И.01.0835 от 02.07.2021). Показа- 
тели безопасности риса сорта «Лидер», произведен- 
ного в Кызыл-ординской области на соответствие 
требованиям ТР ТС 021/201121 и ГОСТ 6292-9322.

Таблица 2
Показатели безопасности безглютеновых видов сырья РК

Показатели НД на методы 
испытания Нормы по НД

Фактические значения

риc гречиха кукуруза

Токсичные элементы, мг/кг, 
не более: свинец

ГОСТ 30178-9623
ГОСТ 33824-201624 0,5 0,053 0,0047 0,0052

Кадмий
ГОСТ 30178-9625
ГОСТ 33824-201626

0,1 0,019 0,00073 0,00078

Мышьяк
ГОСТ 26930-8627
ГОСТ 31628-201228

0,2 Не обнаружено 0,0023 0,0033

21 ТР ТС 021/2011. (2011). О безопасности пищевой продукции. https://docs.cntd.ru/document/902320560
22 ГОСТ 6292-93. (2010). Крупа рисовая. Технические условия. М.: Стандартинформ.
23 ГОСТ 30178-96. (2010). Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов. М.: Стандар- 

тинформ.
24 ГОСТ 33838-2016. (2019). Продукты переработки зерна. Иммуноферментный метод определения глютена. М.: Стандартинформ.
25 ГОСТ 30178-96. (2010). Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов. М.: Стандар- 

тинформ.
26 ГОСТ 33838-2016. (2019). Продукты переработки зерна. Иммуноферментный метод определения глютена. М.: Стандартинформ.
27 ГОСТ 26930-86. (2010). Сырье и продукты пищевые. Метод определения мышьяка. М.: Стандартинформ.
28 ГОСТ 31628-2012 (2014). Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрический метод определения 
массовой концентрации мышьяка. М.: Стандартинформ.
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Окончание таблицы 2

Показатели НД на методы 
испытания Нормы по НД

Фактические значения

риc гречиха кукуруза

Ртуть
ГОСТ 33412-201529
ГОСТ 26927-86 п.230

0,03 Не обнаружено Менее 0,003 Не обнаружено

Радионуклиды, Бк/кг, ГОСТ 32161-201331
не более: МИ №KZ 60 1,85 3,1 3,3
цезий-137 07.00.00303-2014

пестициды, мг/кг, не более 
ГХЦГ (альфа, бета, гамма 
изомеры)

СТ РК 2011-201032
МУ №2142-8033

0,5 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено

ДДТ и его метаболиты СТ РК 2011-201034 0,02 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено

ртутьорганические 
пестициды

СТ РК 2040-201035 не допускаются Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено

2,4-Д кислота МЗ СССР МУ 1541-7636 не допускаются Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено

Микотоксины, мг/кг, 
не более: 
афлотоксин В1

ГОСТ 30711-200137 
МУ 4.05.018-9738 0,005 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено

т-2 токсин
ГОСТ 28001-8839
СТ РК 1974-201040

0,1 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено

охротоксин ГОСТ 28001-8841 0,005 Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено

29 ГОСТ 33412-2015. (2016). Сырье и продукты пищевые. Определение массовой доли ртути методом беспламенной атомной абсорбции. 
Минск: Госстандарт.

30 ГОСТ 26927-86. (2010). Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути. М.: Стандартинформ.
31 ГОСТ 32161-2013. (2019). Продукты пищевые. Метод определения содержания цезия Cs-137. М.: Стандартинформ.
32 СТ РК 2011-2010. (2010). Вода, продукты питания, корма и табачные изделия. Определение хлорорганических пестицидов 
хроматографическими методами. https://meganorm.ru/Data2/1/4293739/4293739423.pdf

33 МУ 2142-80. (1980). Методические указания по определению хлорорганических пестицидов в воде, продуктах питания, кормах и 
табачных изделиях хроматографией в тонком слое. https://files.stroyinf.ru/Data2/1/4293828/4293828872.htm

34 СТ РК 2011-2010. (2010). Вода, продукты питания, корма и табачные изделия. Определение хлорорганических пестицидов 
хроматографическими методами. https://meganorm.ru/Data2/1/4293739/4293739423.pdf

35 СТ РК 2040-2010. (2010). Овощи, корма и продукты животноводства. Определение ртутьорганических пестицидов 
хроматографическими методами. https://meganorm.ru/Data2/1/4293731/4293731471.pdf

36 МУ 1541-76. (1976). Хроматографические методы определения остаточных количеств 2,4-дихлорфеноксиуксусной кисло- 
ты (2,4 Д) в воде, в почве, в фураже, продуктах питания растительного и животного происхождения. https://files.stroyinf.ru/ 
Index2/1/4293733/4293733164.htm

37 ГОСТ 30711-2001. (2001). Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлатоксинов В1 и М1. М.: Стандартин- 
форм.

38 МУ 4.05.018-97. (1997). По обнаружению, идентификации и определению количества афлатоксинов в пищевых продуктах. https:// 
online.zakon.kz/Document/?doc_id=30010516

39 ГОСТ 28001-88. (1999). Зерно фуражное, продукты его переработки, комбикорма. Методы определения микотоксинов:Т-2 токсина, 
зеараленона (Ф-2) и охратоксина А. М.: Стандартинформ.

40 СТ РК 1974-2010. (2010). Пищевые продукты. Определение Т-2 токсина хроматографическим методом. https://online.zakon.kz/ 
Document/?doc_id=31597710

41 ГОСТ 28001-88. (1999). Зерно фуражное, продукты его переработки, комбикорма. Методы определения микотоксинов:Т-2 токсина, 
зеараленона (Ф-2) и охратоксина А. М.: Стандартинформ.
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Таблица 3
Содержание тяжелых металлов в нутовой и сорговой муке

Мука
Концентрация тяжелых металлов

Свинец Кадмий Мышьяк Ртуть Олово

Нутовая мука 0,01 0,07 0,01 0 Не обнаружено

Сорговая мука 0,01 0,04 0,003 0 Не обнаружено

Порог загрязненности
0,20 0,20 0,20 0,02 0

Регламент ЕС 1881/06, мг/кг

Из Таблицы 2 видно, фактические значения пока- 
зателей безопасности безглютеновых видов сырья 
для производства макаронных изделий находят- 
ся ниже норм требований стандартов. Токсичные 
элементы в 10 и 100 раз меньше предельно допу- 
стимых концентраций (0,05–0,005 мг/кг при норме 
0,5 мг/кг), ртутьорганические соединения, пести- 
циды, микотоксины не обнаружены.

Анализ полученных данных Таблицы 3 свидетель- 
ствуют о том, что экспериментальные значения 
тяжелых металлов ниже пороговых значений за- 
грязнения, установленных регламентом комиссии. 
Следовательно, испытуемая мука из сорго и нута 
не окажут вредного воздействия на организм чело- 
века. При этом экспериментальные значения тяже- 
лых металлов ниже пороговых значений загрязне- 

ния, установленных регламентом комиссии ТР ТС 
015/201142. В образцах нутовой и сорговой муки ми- 
котоксины: афлатоксин В1, дезоксиниваленон, Т-2 
токсин и зеараленон не превышают допустимую 
норму указанной в регламенте ТР ТС 015/201143.

42 ТР ТС 015/2011. (2011). Технический регламент Таможенного союза. https://docs.cntd.ru/document/902320395
43 Там же.

Микробиологические показатели у всех образцов 
безглютеновой муки имеют предельные значения 
норм СанПиН по обсемененности, содержанию 
плесени, дрожжей, что не может не отразиться 
на потребительских свойствах муки (Таблица 4). 
Как видно из Таблицы 4, фактические значения ми- 
кробиологических показателей безглютеновой ку- 
курузной, рисовой, гречневой, нутовой и сорговой 
видов муки для производства макаронных изделий 
находятся ниже норм санитарных норм и правил.

Таблица 4
Микробиологические показатели безглютеновой муки

Показатели
Образцы безглютеновой муки Нормы 

по СанПинкукурузная рисовая гречневая нутовая сорговая

БГКП (кали- 
формы)

Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено Не обнаружено
0,1 г не допу- 
скается

КМАФАнМ, 
КОЕ/г

4,7 · 103 4,1 · 103 4,3 · 103 4,8 · 103 4,9 · 103 5 · 103 КОЕ/г, 
не более

Количество 
спор грибов 
и дрожжей, 
КОЕ/г

Плесени — 160;
Дрожжи — 95

Плесени — 170;
Дрожжи — 90

Плесени — 190;
Дрожжи — 96

Плесени — 185;
Дрожжи — 85

Плесени — 190;
Дрожжи — 95

Плесени — 
200 КОЕ/г, 
не более;
Дрожжи — 
100 КОЕ/г, 
не более
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Безглютеновые макаронные изделия 
из смеси гречневой муки и кукурузной муки 
смеси кукурузной и рисовой муки

Выработку безглютеновых макаронных изделий 
проводили по двум разработанным рецептурам 
с использованием лабораторного макаронного 
пресса итальянской фирмы «SIRMANN». Первый об- 
разец безглютеновых макаронных изделий состоял 
из 60 % гречневой муки и 40 % кукурузной муки, вто- 
рой образец состоял из 60 % гречневой муки и 40 % 
кукурузной муки. Полученные экспериментальные 
образцы разработанных безглютеновых макарон- 
ных изделий, представлены на Рисунках 2 и 3. По 
физико-химическим показателям безглютеновые 
макаронные изделия должны соответствовать нор- 
мам ГОСТ 32908-2014 «Изделия макаронные безглю- 
теновые. Общие технические условия»44. В Таблице 
5 представлены физико-химические и микробио- 
логические показатели, содержание макро- и ми- 
кроэлементов, витамина А и токсичных элементов 
в макаронных изделиях из смеси гречневой муки 
и кукурузной муки, а также смеси кукурузной и ри- 
совой муки по разработанной рецептуре (Протокола 
испытаний № 9497 и 9498 от 21.06.2022 г.)

44 ГОСТ 32908-2014. (2019). Изделия макаронные безглютеновые. Общие технические условия. М.: Стандартинформ.

Полученные экспериментальные данные из Табли- 
цы 5 показывают, что фактические значения физи- 
ко-химические и микробиологические показате- 
ли безглютеновых макаронных изделий из смеси 
гречневой муки и кукурузной муки и смеси куку- 
рузной и рисовой муки соответствуют нормам тре- 
бований действующего стандарта. Энергетическая 
ценность макаронных изделий из смеси гречневой 
и кукурузной муки составила — 308,19 ккал, из ку- 
курузной и рисовой муки — 320,89 ккал.

Исследование особенностей способов получения 
макаронных изделий, не содержащих глютен, 
установление общих закономерностей проте- 
кания основных физико-химических процессов 
при их получении позволят научно обосновать 
технологию производства безглютеновых мака- 
ронных изделий. Совместное применение безглю- 
теновой муки (гречневой, кукурузной, рисовой) 
с мукой сорговой или нутовой станет способство- 
вать увеличению пищевой ценности безглютено- 
вых макаронных продуктов.

Рисунок 2
Макаронные изделия из смеси гречневой муки и кукурузной 
муки

Рисунок 3
Макаронные изделия из смеси кукурузной и рисовой муки
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Таблица 5
Физико-химические и микробиологические показатели безглютеновых макаронных изделий из смеси гречневой муки 
и кукурузной муки и смеси кукурузной и рисовой муки

Наименование показателей, единица измерения
Норма НД.

ГОСТ 32908-201445, 
ТР ТС 015/201146

Макаронные изде- 
лия из смеси греч- 
невой и кукурузной 

муки

Макаронные 
изделия из сме- 
си кукурузной 

и рисовой муки

Влажность изделий, %, не более 13 6,47 ± 0,05 8,5 ± 0,05

Содержание белка, % — 9,68 ± 0,05 7,91 ± 0,08

Содержание жира, % — 1,22 ± 0,05 1,51 ± 0,05

Содержание углеводов, % — 68,93 ± 1,18 73,51 ± 0,98

Содержание β-каратиноидов, мг/100 г — 0,085 ± 0,002 0,081 ± 0,002

Кислотность изделий, град, не более 5 3,25 ± 0,03 4,24 ± 0,02

Содержание витамина А, мг/100 г - 0,026 ± 0,002 0,019 ± 0,001

Токсичные элементы, мк/кг:

— Свинец 0,5 0,00006 ± 0,000002 0,0017 ± 0,0001

— Кадмий 0,1 0,0014 ± 0,0001 0,0008 ± 0,0001

— Мышьяк 0,2 Не обнаружено Не обнаружено

— Ртуть 0,02 Не обнаружено Не обнаружено

Микробиологические показатели:

— КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 5 · 103 1 · 103 4 · 103

БГКП (колиформы) в 1,0 см3 продукта Не допускается Не обнаружено Не обнаружено

Содержание глютена мг/кг, не более 20 2,235 0,865

Сохранность формы, % не менее 80 85 82

Зола, нерастворимая в 10%-ном растворе HCI, не более 0,2 0,15 ± 0,02 0,13 ± 0,02

Металломагнитная примесь, мг на 1 кг продукта, 
не более

При размере отдель- 
ных частиц не более 
0,3 мм в наибольшем 
линейном измерении

Не обнаружено Не обнаружено

Наличие зараженности и загрязненности вредителями 
хлебных запасов Не допускается Не обнаружено Не обнаружено

Для безглютеновых макаронных изделий, отправляемых 
в районы Крайнего Севера и труднодоступные районы, 
а также морским путем, — не более 11%.

45 Там же.
46 ТР ТС 015/2011. (2011). Технический регламент Таможенного союза. https://docs.cntd.ru/document/902320395
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В Казахстане есть возможность возделывания сель- 
скохозяйственных культур, не содержащих глютен, 
как рис, кукуруза и гречиха. Рис возделываются 
в Кызылординской, Туркестанской и Алматинской 
областях и на 2020 год засеяно 230 тысяч гектаров, 
при средней урожайности 61,8 ц/га валовый сбор 
составил 551 тыс тонн, при внутреннем спросе 133 
тыс. тонн. Из Казахстана 35-38 процентов из 551 
тыс тонн риса экспортируется в качестве сырья.

Микробиологические показатели и показатели без- 
опасности безглютеновых видов муки казахстан- 
ского происхождения соответствуют требованиям 
ТР ТС 021/201147. По содержанию жира и клетчатки 
отличаются все исследуемые виды муки из Казах- 
стана по сравнению с пробами фирмы «Гарнец» 
на 0,3-1,0 % и могут быть использованы для про- 
изводства безглютеновой продукции как самостоя- 
тельно, так и в сочетании с другими нетрадицион- 
ными видами муки. По результатам проведенных 
исследований разработана технология безглютено- 
вой муки и макаронных изделий с использованием 
сырья Республики Казахстан.

47 ТР ТС 021/2011. (2011). О безопасности пищевой продукции. https://docs.cntd.ru/document/902320560

ВЫВОДЫ

По результатам проведенных исследований изуче- 
ны показатели качества и безопасности нетради- 
ционных видов муки из казахстанского сырья для 
производства безглютеновых макаронных изделий.

Установлено, что представленные образцы без- 
глютеновых смесей из гречневой муки и кукуруз- 
ной муки, смесей из кукурузной и рисовой муки, 
а также макаронных изделий из этих смесей, 
по физико-химическим и микробиологическим 
показателям соответствуют действующим норма- 
тивным документам и имеют хороший товарный 
вид. Результаты исследований имеют мультипли- 
кативный эффект: спрос на безглютеновые виды 
муки приведет к диверсификации растениеводства 
и к увеличению посевных площадей риса кукурузы, 

проса, масличных и бобовых культур и возрожде- 
нию новых перерабатывающих предприятий раз- 
личной мощности.

Необходимо продолжить исследования и расши- 
рить ассортимент безглютеновых макаронных из- 
делий с использованием амарантовой, нутовой, со- 
рговой и других нетрадиционных видов муки.
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