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Ураховуючи той факт, що меню в основному спрямоване на 
харчування дітей дошкільного та шкільного віку, не оминули й 
включення борошняних кулінарних та кондитерських виробів 
до раціону. 

Так були розроблені рецептури млинців на основі суміші 
рисового та гречаного борошна (співвідношення 2 : 1), пісочне 
печиво на основі кукурудзяного та рисового борошна (1 : 1), 
мафіни та основі суміші рисового, кукурудзяного та гречаного 
борошна (2 : 1 : 0,5). 

Розроблений раціон також збалансовано за вмістом білків, 
жирів та вуглеводів. 

Таким чином розроблене меню є оптимальною основою для 
розроблення дієтичного харчування для людей, що мають непе-
реносимість глютену. 
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Сьогодні на алергічні захворювання страждають 20–40 % 
людей у світі [1]. За останнє десятиліття відбулося подвоєння 
захворюваності на алергічний риніт, бронхіальну астму та 
атопічний дерматит [1]. Прогресивне зростання різних форм 
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алергії пов’язане з багатьма факторами, зокрема неадекватним 
харчуванням та шкідливою екологією. Активно вивчаються 
епігенетичні та генетичні чинники, пов’язані з алергією [2]. У 
такій складній ситуації вкрай важливим є надання людям, що 
мають харчову алергію чітких рекомендацій щодо дієти, побуту, 
способу життя. Підбираючи харчування для таких людей, слід 
пам’ятати, що дієта полягає не лише в елімінації (вилученні) з 
їжі складника, який є або може бути потенційно шкідливим, але 
й у заміщенні його іншим, рівноцінним за вмістом білків, 
вітамінів, мікроелементів. Вилучення без заміщення – це груба 
помилка, яка призводить не лише до збіднення харчового 
раціону, але й передусім позбавляє людину багатьох речовин, 
важливих для росту і розвитку.[1]. 

Адекватно побудоване харчування сприяє оптимальності 
метаболічного стану організму та підвищенню рівня захисної 
реакції стосовно несприятливого впливу на нього різних чинни-
ків. Особливого значення набуває харчування під час розвитку в 
людини харчової алегрії або непереносимості. 

Особливо гостро це питання стає в дитячому харчування, 
оскільки кількість дітей, що мають харчову алергію, удвічі 
більша, ніж дорослих. 

Актуальним питанням сьогодення є розроблення рецептур 
солодких страв та десертів для дітей, що мають харчову алегрію 
на яєчний білок та лактозу, адже ці продукти – основний 
компонент більшості солодких страв. 

На сьогодні промисловість випускає як спеціальне безлактоз-
не молоко, так і цілу низку рослинних видів молока, як-от вівся-
не, гречане, кокосове, мигдальне, рисове, тощо. 

Рослинні аналоги безлактозного молока мають різний хіміч-
ний склад та харчову цінність. Так, для виробництва безлактоз-
ної пана-коти ідеальним варіантом є використання мигдального 
або кокосового молока, оскільки даний вид молока має ліпідну 
фракцію та дозволяє отримати десерт з відповідними органолеп-
тичними показниками. Аналогічні заміни можна здійснити при 
виробництві бланманже та вершкового суфле. При виробництві 
заварного крему оптимальним є використання вівсяного або 
рисового молока в поєднанні з кокосовим або какао-маслом. 

Солодощі без лактози мають безмежну лінійку виробів за 
зовнішнім виглядом. Основною відмінною рисою є те, що вони 
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не містять у своєму складі молочні продукти. Їх замінюють 
іншими інгредієнтами. Це ніяк не впливає на смак, адже кухар 
знає, як зберегти початкові смакові властивості та зовнішній 
вигляд. 

Для приготування капкейків замість вершкового масла до 
складу включають рослинні вершки та яблучне пюре, що робить 
тісто ніжним і смачним. Завдяки цьому улюблені солодощі не 
стають недоступними і не втрачають смакові якості. Кондитер-
ські вироби цієї категорії нерідко називаються вегетаріан-
ськими. У них немає продуктів тваринного походження. 

Не менш перспективним є розроблення десертів, які виклю-
чають наявність у своєму складі яєць або яєчного білку. Так, 
при виробництві борошняних кондитерських виробів та десер-
тів, таких як бісквіт, кекс, самбук, доцільно замінити яйця 
(білок) на бананове пюре. Готові вироби мають відповідні орга-
нолептичні та структурно-механічні властивості [3]. 

Популярним десертом є зефір, основу якого складають яєчні 
білки. Альтернативною заміною при виготовлені даного десерту 
може бути бананове пюре або аквафаба (в’язка рідина, отримана 
в результаті відварювання плодів бобових культур, як-от нут, 
квасоля, горох). Вироби, виготовлені на основі даних замінни-
ків, мають трохи довший термін стабілізації, проте за органо-
лептичними та структурно-механічними показниками не посту-
паються аналогу. 

Отже, на сьогодні є ціла низка десертів для дієтичного хар-
чування людей, що страждають на непереносимість лактози або 
яєчного білку.  
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