
 Вестник  КрасГАУ.  2025. №  2  (215) 

170 

 

Научная статья/Research Article 

УДК 664.143: 633.85 

DOI: 10.36718/1819-4036-2025-2-170-180 

 

Татьяна Владимировна Орлова1✉, Андрей Владимирович Темников2 
1,2Кубанский государственный университет им. И.Т. Трубилина, Краснодар, Россия 
1schekoldina_tv@mail.ru 
2temnikoff85@mail.ru 

 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУР БЕЗГЛЮТЕНОВЫХ ВОСТОЧНЫХ МУЧНЫХ СЛАДОСТЕЙ ШАКЕР 

ПОВЫШЕННОЙ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ5 

 

Цель исследований − разработка рецептур безглютеновых восточных мучных сладостей по-

вышенной пищевой ценности с использованием муки рисовой и муки гороховой в составе без-

глютеновых мучных композиций. Задачи: изучить отечественные и зарубежные исследования 

применения муки рисовой и гороховой в производстве безглютеновых восточных мучных сладос-

тей; провести исследование химического состава муки рисовой и гороховой, аргументировать 

возможность использования их для создания безглютеновых мучных композиций; установить 

влияние безглютеновых мучных композиций на качество готовых изделий; разработать рецеп-

туры и определить пищевую ценность безглютеновых восточных мучных сладостей. Объекты 

исследований − мука рисовая, мука гороховая, контрольные и опытные образцы восточных муч-

ных сладостей. Применяли общепринятые и специальные методы исследований качества сырья 

и безглютеновых восточных мучных сладостей. Установлена перспективность применения му-

ки рисовой и гороховой в составе безглютеновых мучных композиций с высоким содержанием 

легкоусвояемого крахмала, белка, пищевых волокон, липидов, витаминов, микро- и макроэлемен-

тов для производства восточных мучных сладостей. Изучено влияние безглютеновых мучных 

композиций на качество восточных мучных сладостей по органолептическим и физико-

химическим показателям. Определено соотношение муки рисовой и муки гороховой в безглюте-

новой мучной композиции (91 : 9), которое обеспечит оптимальные показатели качества изде-

лий, увеличение содержания белка на 26,3 %; пищевых волокон – на 33,5; витамина В1 – на 41,4; 

витамина Р и Е – на 87,5 и 96,4 соответственно; кальция – на 31,6; железа – на 37,7; магния – на 

80,1; фосфора – на 50 %, меди – в 2,96 раза, селена – в 4,1 раза, что в целом повышает пищевую 

ценность разработанных изделий. Представленные в работе рецептурные составы безглюте-

новых восточных мучных сладостей могут быть рекомендованы для расширения ассортимента 

отечественного рынка мучных кондитерских изделий повышенной пищевой ценности. 
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DEVELOPMENT OF RECIPES FOR GLUTEN-FREE ORIENTAL FLOUR SWEETS SHAKERE 
WITH INCREASED NUTRITIONAL VALUE 

 
The aim of research is to develop recipes for gluten-free oriental flour sweets with increased nutritional 

value using rice flour and pea flour in gluten-free flour compositions. Objectives: to study domestic and 
foreign studies on the use of rice and pea flour in the production of gluten-free oriental flour sweets; to 
study the chemical composition of rice and pea flour, to argue the possibility of using them to create glu-
ten-free flour compositions; to establish the effect of gluten-free flour compositions on the quality of fini-
shed products; to develop recipes and determine the nutritional value of gluten-free oriental flour sweets. 
The objects of research are rice flour, pea flour, control and experimental samples of oriental flour sweets. 
Generally accepted and special methods were used to study the quality of raw materials and gluten-free 
oriental flour sweets. The prospects of using rice and pea flour in gluten-free flour compositions with a high 
content of easily digestible starch, protein, dietary fiber, lipids, vitamins, micro- and macroelements for the 
production of oriental flour sweets have been established. The effect of gluten-free flour compositions on 
the quality of oriental flour sweets has been studied based on organoleptic and physicochemical indica-
tors. The ratio of rice flour and pea flour in the gluten-free flour composition (91 : 9) has been determined, 
which will ensure optimal product quality indicators, an increase in protein content by 26.3 %; dietary fi-
ber – by 33.5; vitamin B1 – by 41.4; vitamin P and E – by 87.5 and 96.4, respectively; calcium – by 31.6; 
iron – by 37.7; magnesium – by 80.1; phosphorus – by 50 %, copper – by 2.96 times, selenium – by 4.1 
times, which generally increases the nutritional value of the developed products. The recipes for gluten-
free oriental flour sweets presented in the work can be recommended for expanding the range of the do-
mestic market of flour confectionery products with increased nutritional value. 

Keywords: oriental flour sweets, shaker, celiac disease, rice flour, pea flour, quality of sweets, nutri-
tional value of sweets 
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Введение. Целиакия представляет собой 
хроническое системное аутоиммунное заболе-
вание у генетически предрасположенных лю-
дей, вызванное воздействием глютена и приво-
дящее к воспалению слизистой оболочки, атро-
фии ворсинок кишечника. Целиакия приводит к 
уплощению ворсинок в кишечном тракте и пос-
ледующему нарушению всасывания питатель-
ных веществ [1].  

На сегодняшний день целиакия рассматри-
вается в большей степени как мультисистемное 
иммунологическое расстройство, а не только как 
заболевание, затрагивающее желудочно-кишеч-
ный тракт. Клинические симптомы целиакии 
сильно различаются и зависят от возраста, про-
должительности и степени внекишечных прояв-
лений. Исследования показали, что большинст-
во случаев целиакии остаются невыявленными 
при отсутствии серологического скрининга из-за 
гетерогенных симптомов и/или плохой осведом-
ленности о болезни. Распространенность це-
лиакии неуклонно увеличивается в западных 
странах. Между 1975 и 2000 г. распространен-
ность целиакии в США увеличилась в 5 раз по 

причинам, которые в настоящее время неиз-
вестны. В то время как целиакия, хорошо из-
вестная в Европе, Северной и Южной Америке, 
Австралии, редко встречается в азиатских стра-
нах, где основной злаковой культурой является 
рис, не содержащий глютен. Однако в прове-
денных популяционных исследованиях населе-
ния северных регионов Индии, где преимущест-
венно потребляется пшеница, отмечена распро-
страненность церебральной дисфункции, под-
твержденной биопсией, на уровне 1,04 % (1 из 
96), а серопревалентность – 1,44 % (1 из 69). 
Кроме того, крупное популяционное исследова-
ние, в котором приняли участие 23 331 взрослых 
людей из трех разных регионов Индии, показало 
высокую скорректированную по возрасту распро-
страненность целиакией – 0,67 % [2]. 

Популяционное исследование распростра-
ненности, включающее 19 778 здоровых бес-
симптомных молодых китайцев из 27 географи-
ческих регионов, показало, что распространен-
ность целиакии составляет 0,76 % в провинции 
Шаньдун, где пшеница является основным про-
дуктом питания. В другом недавнем исследова-
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нии, включающем 2 277 пациентов с желудочно-
кишечными симптомами в четырех основных 
этнических группах Синьцзян-Уйгурского авто-
номного района Китая, серопревалентность и 
распространенность подтвержденной биопсией 
целиакии составила 1,27 и 0,35 % соответст-
венно. 

Было обнаружено, что целиакия в три раза 
чаще встречается в сельской местности со зна-
чительно более высоким потреблением пшени-
цы по сравнению с городскими жителями. Азия 
имеет огромный ландшафт и население наряду 
с крайне гетерогенными генетическими, со-
циальными, культурными и пищевыми практи-
ками. Аналогичная неоднородность наблюдает-
ся в эпидемиологии целиакии, осведомленности 
и наличии средств ее диагностики и лечения [3]. 

Таким образом, в двух самых густонаселен-
ных странах мира, где сосредоточена треть ми-
рового населения, Индии и Китае, абсолютное 
число пациентов с целиакией в Азии может пре-
вышать общее число пациентов в Европе и Се-
верной Америке вместе взятых. Вероятно, в бу-
дущем Азия станет основным мировым «резер-
вуаром» недиагностированной целиакии. 

Единственное лечение людей с глютеновой 
болезнью заключается в соблюдении пожизнен-
ной диеты. 

В настоящее время ассортимент безглюте-
новых продуктов зарубежного и отечественного 
производства представлен мучными смесями, 
мучными кулинарными или кондитерскими из-
делиями на основе крахмального сырья, рисо-
вой, кукурузной муки и некоторых нетрадицион-
ных видов муки [4, 5]. Однако при изучении 
научной информации выявлено отсутствие све-
дений о восточных мучных сладостях для лю-
дей, больных целиакией. Вопросам изучения 
применения различного нетрадиционного рас-
тительного сырья (дикорастущие ягоды, арбуз-
ный или кленовый сироп, топинамбур, семена 
тыквы, мука соевая, мука конопляная, ячмен-
ная, кукурузная, мука амаранта) для изменения 
пищевой ценности некоторых восточных мучных 
сладостей посвящен ряд научных работ [6−11]. 
В обогащенных вышеупомянутых восточных 
мучных сладостях основным мучным сырьем 
остается мука пшеничная, поэтому позициони-
ровать их как безглютеновые недопустимо. 
С другой стороны, восточные мучные сладости 
пользуются популярностью в России, что обу-
словлено национальными вкусами и традиция-

ми. И, безусловно, среди любителей восточных 
мучных сладостей есть и будут потребители, 
страдающие непереносимостью глютена. 

Одними из безглютеновых видов муки, кото-
рые могут быть ассоциативно связаны с восточ-
ными мучными сладостями, Востоком или Азией 
в целом, являются мука рисовая и мука горохо-
вая. Рис относится к основному продукту пита-
ния в Азии, обеспечивающему половину миро-
вого производства зерновых культур, и хорошим 
источником некоторых питательных веществ, 
особенно углеводов. Текстурные свойства ри-
совой муки обусловлены свойствами крахмала 
(клейстеризация, ретроградация, размер крах-
мальных зерен и соотношение амилозы и ами-
лопектина). Горох (Pisum sativum) представляет 
собой однолетнее растение семейства Faba-
ceae. В зависимости от сорта и условий выра-
щивания в нем может содержаться до 32 % бел-
ков, свыше 20 % клетчатки, до 3,4 % липидов и 
минеральных веществ [12−14]. 

В муке гороховой, как и других видов муки из 
бобовых, присутствует нежелательный привкус, 
который усиливается при выпечке и ограничи-
вает ее потенциальное использование. По дан-
ным [15], характерный привкус муки гороховой 
обусловлен комбинацией соединений фарома 
(летучие органические соединения) и различных 
вкусовых соединений, которые могут образовы-
ваться в результате окисления липидов и де-
градации некоторых аминокислот (альдегиды, 
спирты, кетоны, фураны). 

Таким образом, мука рисовая и мука горохо-
вая отличаются уникальным химическим соста-
вом и отсутствием глютена, что делает их перс-
пективными ингредиентами для создания вос-
точных мучных сладостей для людей с непере-
носимостью пшеничного белка.  

Цель исследований − разработка рецептур 
безглютеновых восточных мучных сладостей 
повышенной пищевой ценности с использова-
нием муки рисовой и гороховой в составе без-
глютеновых мучных композиций (далее БМК). 

Задачи: изучить отечественные и зарубеж-
ные исследования применения муки рисовой и 
гороховой в производстве безглютеновых вос-
точных мучных сладостей; провести исследова-
ние химического состава муки рисовой и горо-
ховой, аргументировать возможность использо-
вания их для создания БМК; установить влияние 
БМК на качество готовых изделий; разработать 
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рецептуры и определить пищевую ценность 
безглютеновых восточных мучных сладостей. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ний являлась мука рисовая (ООО «Хлебзерно-
продукт»), мука гороховая (Югоптторг-23, торго-
вая марка «Кубань Матушка»), контрольные и 
опытные образцы готовых сладостей. По всем 
рецептурным компонентам проводили органо-
лептическую оценку качества. Исследование 
химического состава муки рисовой и гороховой 
осуществляли путем определения содержания 
белков по ГОСТ 13496.4-2019, липидов – по 

ГОСТ 8756.21-89, клетчатки – по ГОСТ 31675-
2012, золы – по ГОСТ 2555.4-91, крахмала – по 
ГОСТ 10845-98. В работе использовали обще-
принятые методы исследований качества сырья 
и готовых безглютеновых мучных восточных 
сладостей. 

Результаты и их обсуждение. Для обосно-
вания возможности использования муки рисо-
вой и муки гороховой в разработке рецептур 
безглютеновых восточных мучных сладостей 
изучали их химический состав по содержанию 
основных пищевых веществ (табл. 1). 

  
Таблица 1 

Химический состав муки рисовой и гороховой 
Chemical composition of rice and pea flour 

 

Мучное сырье 
Значение показателя, % 

Белок Крахмал Липиды Клетчатка Зола 

Мука рисовая 6,5±0,01 77,2±0,1 1,1±0,01 2,4±0,05 0,5±0,01 

Мука гороховая 22,9±0,01 49,3±0,1 1,6±0,01 11,1±0,05 2,6±0,01 

 
В результате анализа данных таблицы 1 ус-

тановлено, что химический состав муки рисовой 
и муки гороховой имеет существенные разли-
чия: в муке гороховой превалирующее содержа-
ние белка в 3,5 раза, клетчатки – в 4,6 и золы – 
в 5,2 раза по сравнению с мукой рисовой, что 
подтверждает ее потенциальную полезность не 
только как безглютенового сырья, но и значи-
тельно повышает пищевую ценность конечного 
продукта. Однако в муке рисовой содержание 
крахмала на 56,5 % выше, чем в муке горохо-
вой. Следовательно, сопоставительная оценка 
химического состава муки рисовой и гороховой 
показала, что мука гороховая выделяется высо-
ким содержанием белка, клетчатки, липидов и 
золы, а мука рисовая – содержанием крахмала, 
что в совокупности предопределяет их совмест-
ное использование в качестве безглютеновых 
мучных композиций для повышения пищевой 
ценности безглютеновых восточных мучных 
сладостей. 

Для изучения влияния БМК на качество вос-
точных мучных сладостей в качестве контроль-
ного образца была использована рецептурная 

композиция шакер-пури – восточной мучной 
сладости в форме полумесяца, состоящей из 
муки пшеничной высшего сорта, масла сливоч-
ного, сахарной пудры, молока, яиц, ванилина и 
разрыхлителя [16]. В контрольном образце муку 
пшеничную высшего сорта полностью заменили 
на муку рисовую, а соотношение опытных об-
разцов муки рисовой и муки гороховой в БМК 
составило: 96 : 4 (образец 1), 91 : 9 (образец 2), 
88 : 12 (образец 3). 

Так как в БМК отсутствует клейковина, то для 
укрепления структуры теста дополнительно 
вносили гуаровую камедь. В процессе приготов-
ления теста сначала тщательно разминали сли-
вочное масло с сахарной пудрой, затем вносили 
остальные рецептурные компоненты. После 
замеса и формования тестовые заготовки выпе-
кали при температуре 200 ºС в течение 10–
12 мин. Образцы безглютеновых мучных вос-
точных сладостей показаны на рисунке 1. 

Анализ представленной на рисунке 2 профи-
лограммы дегустационного анализа показал 
отсутствие существенного влияния БМК на вид 
в изломе, форму, поверхность изделий. 

 



 Вестник  КрасГАУ.  2025. №  2  (215) 

174 

 

    
Контрольный образец Образец 1 Образец 2 Образец 3 

 

Рис. 1. Безглютеновые мучные восточные сладости шакер-пури 
 

Gluten-free flour oriental sweets shaker puri 

 
Рис. 2. Органолептические показатели качества шакер-пури 

 

Gluten-free flour oriental sweets shaker Puriorganoleptic quality indicators of shaker puri 
 

Однако в восточных мучных сладостях, в ре-
цептурный состав которых входила БМК в соот-
ношении муки рисовой и муки гороховой 88 : 12 
(образец 3), установлена визуализация темно-
желтых включений на поверхности и усиление 
специфического горохового запаха, особенно в 
период выпечки, и привкуса муки гороховой да-
же после остывания изделий по мере увеличе-
ния ее дозировки. 

В таблице 2 представлены результаты опре-
деления физико-химических показателей качес-
тва безглютеновых восточных мучных сладос-
тей в зависимости от используемых БМК. 

В данных таблицы 3 отмечено, что с возрас-
танием количества муки гороховой в БМК нез-
начительно увеличивается массовая доля саха-
ра, жира в готовых изделиях и снижается влаж-
ность, что, по мнению авторов, объясняется хи-

мическим составом самой муки. Таким образом, 
в совокупности оптимальными показателями 
качества обладают безглютеновые восточные 
мучные сладости, в рецептурный состав кото-
рых входит БМК в соотношении муки рисовой и 
муки гороховой 91 : 9 (образец 2), которые по-
лучили название шакер-пури «Хабу». 

Для расширения ассортимента безглютено-
вых восточных мучных сладостей была разра-
ботана рецептура шакер-лукум «Вави», также 
обогащенная БМК (образец 2), но отличающая-
ся от шакер-пури «Хабу» формой в виде косых 
ломтиков и наличием в рецептуре шафрана 
вместо ванилина. 

В таблице 3 приведены рецептуры новых 
безглютеновых мучных восточных сладостей – 
шакер-пури «Хабу» и шакер-лукум «Вави». 
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Таблица 2 
Физико-химические показатели качества безглютеновых  

восточных мучных сладостей шакер-пури 
Physico-chemical quality indicators of gluten -free oriental flour sweets shaker puri 

 

Показатель  
Контрольный 

образец 
Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Влажность, %  7,7 7,0 6,7 6,5 

Массовая доля общего сахара, % 
в пересчете на СВ 

21,9 22,2 22,5 22,9 

Массовая доля жира, % в пересчете на СВ 14,1 15,2 16,3 16,8 

Массовая доля золы, нерастворенной 
в растворе соляной кислоты, %  

0,1 0,1 0,1 0,1 

 
Таблица 3 

Рецептуры шакер-пури «Хабу» и шакер-лукум «Вави» 
Recipes of Habu shaker puri and Vavi shaker lukum 

 

Компонент 
Массовая 
доля сухих 
веществ, % 

Рaсход сырья на 1 т готовой продукции, кг 

Шакер-пури «Хабу» Шакер-лукум «Вави» 

в натуре 
в сухих 

веществах 
в натуре 

в сухих  
веществах 

Мукa рисовая 87,70 458,6 402,2 458,6 402,2 

Мука гороховая 87,50 107,6 94,1 107,6 94,1 

Масло сливочное 84,00 226,5 190,3 288,7 242,5 

Сахарная пудра 99,85 226,4 226,1 173,2 172,9 

Сахарная пудра на обсыпку 99,85 28,3 28,3 28,8 28,8 

Молоко цельное 12,0 113,3 13,6 173,3 20,8 

Яйцо куриное 27,00 22,6 6,1 – – 

Аммоний углекислый – 2,3 – 2,3 – 

Ванилин  – 2,3 – – – 

Шафран  – – – 0,1 0,1 

Гуаровая камедь – 1,7 – 1,7 – 

Итого   1187,5 960,7 1234,3 961,4 

Выход   1000 931,9 1000 932,5 

Потери, %   3  3 

 
На разработанные безглютеновые восточные 

мучные сладости подготовлены проекты техни-
ческой документации: шакер-пури «Хабу» – 
ТУ 10.71.12-541-00493209-2024, ТИ 00493209-
541-2024, РЦ 00493209-541-2024; шакер-лукум 
«Вави» – ТУ 10.71.12-542-00493209-2024, ТИ 
00493209-542-2024, РЦ 00493209-542-2024. 

В таблице 4 приведен расчет изменения ос-
новных пищевых веществ в разработанном ва-
рианте шакер-пури «Хабу». 

Расчеты, приведенные в таблице 4, показа-
ли, что внесение БМК в рецептурный состав 
безглютеновых восточных мучных сладостей 

способствует увеличению содержания белков и 
пищевых волокон на 26,3 и 33,5 % соответст-
венно, незначительному снижению количества 
липидов и углеводов. Калорийность разрабо-
танных изделий снижается на 2,8 %. Установ-
лено, что при добавлении БМК в шакер-пури 
увеличивается содержание витаминов: В1 – 
на 41,4 %; В2 – в 2,2 раза; Е – на 96,4 %; РР – 
на 87,5 %; железа – на 37,7 %; меди – в 2,96 
раза; селена – в 4,1 раза; кальция – на 31,6 %; 
магния – на 80,1 % и фосфора – на 50 % по 
сравнению с контрольным образцом. 
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Таблица 4 
Расчет содержания основных пищевых веществ шакер-пури «Хабу» 

Calculation of the content of basic nutrients of shakerpuri "Habu" 
 

Показатель Контрольный образец Шакер-пури «Хабу» 

Пищевое вещество, г/100 г 

Белки 7,21±0,01 9,16±0,01 

Жиры 14,31±0,01 13,92±0,01 

Углеводы 64,12±0,1 60,24±0,1 

В т. ч. пищевые волокна 1,76±0,01 2,35±0,01 

Энергетическая ценность, ккал 413,9 402,3 

Витамины, мг/100 г 

Витамин В1 0,17±0,01 0,24±0,01 

Витaмин В2 0,05±0,02 0,11±0,02 

Витaмин Е 0,85±0,03 1,67±0,03 

Витaмин РР 0,40±0,01 0,75±0,01 

Макро- и микроэлементы, мг/100 г 

Жeлезо  4,21±0,01 5,8±0,01 

Мeдь, мкг/100 г 0,29±0,01 0,86±0,01 

Сeлен, мкг/100 г 0,32±0,02 1,31±0,02 

Кaльций 64,2±0,02 84,5±0,02 

Мaгний 45,9±0,02 82,7±0,02 

Фoсфор  124,4±0,01 186,7±0,01 
 

На основании представленных на рисунках 3 
и 4 расчетов восточные мучные сладости, обо-
гащенные БМК, можно представлять не только 
как безглютеновые, но и как кондитерские изде-
лия повышенной пищевой ценности, способные 
удовлетворить в расчете на одну порцию (100 г) 

не менее 15 % от суточной физиологической 
потребности в витамине В1 (от 16,0 %), расти-
тельном белке (от 17,8), магнии (от 19,7), фос-
форе (от 20,7), железе (от 32,2), селене (от 43,7) 
и меди (86,0 %) для различных категорий насе-
ления. 

 

 
 

Рис. 3. Стeпень удовлетворения нормы физиологической потребности  
в растительном белке для различных групп населения 
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Рис. 4. Стeпень удовлетворения нормы физиологической потребности  
в некоторых пищевых веществах для различных групп населения 

 

The degree of satisfaction of the norm of physiological need  
for certain food substances for various population groups 

 

Заключение. На основе анализа литератур-
ных данных научно обоснован выбор муки ри-
совой и муки гороховой для производства без-
глютеновых восточных мучных сладостей шакер 
повышенной пищевой ценности. Мука гороховая 
отличается высоким содержанием белка с пол-
ным набором незаменимых аминокислот, клет-
чатки, витаминов группы В, Е, микро- и макро-
элементов (железа, селена, меди, магния и 
фосфора); мука рисовая – легкоусвояемого 
крахмала, что в совокупности обуславливает 
перспективность их совместного применения в 
виде БМК. 

Изучено влияние БМК на качество восточных 
мучных сладостей. Оценка органолептических 
показателей качества изделий проведена с по-
мощью дегустационного анализа с последую-
щей математической обработкой и описатель-
ной статистикой. Определены физико-химичес-
кие показатели качества безглютеновых мучных 
восточных сладостей. Установлено оптималь-
ное соотношение муки рисовой и муки горохо-
вой БМК (91 : 9), позволяющее в совокупности с 

дополнительными технологическими добавками 
сохранить приемлемые органолептические и 
физико-химические показатели. Исследовано 
влияние БМК на пищевую ценность разрабо-
танных безглютеновых мучных восточных сла-
достей. Установлено положительное изменение 
химического состава безглютеновых мучных 
восточных сладостей: увеличение количества 
белков и клетчатки на 26,3 и 33,5 % соответст-
венно, витамина В1 – на 41,4 %; витамина В2 – 
в 2,2 раза; витамина Е – на 96,4 %; витамина 
РР – на 87,5 %; железа – на 37,7 %; меди – в 
2,96 раза; селена – в 4,1 раза; кальция – на 
31,6 %; магния – на 80,1 % и фосфора – на 50 % 
по сравнению с контрольным образцом. 

Дальнейшие исследования и разработки ре-
цептурных решений безглютеновых восточных 
мучных сладостей позволят удовлетворить воз-
растающий спрос на данную продукцию и рас-
ширят ассортимент отечественного рынка конди-
терских изделий повышенной пищевой ценности 
для питания людей, страдающих целиакией. 
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