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Постановка проблемы. Крекеры являются популярным 

продуктом питания, который часто используется в качестве закуски 

или дополнения к основным блюдам. В последние годы возрос интерес 

к безглютеновым продуктам, что связано с увеличением числа людей, 

страдающих целиакией. Целиакия представляет собой хроническое 

генетическое заболевание, характеризующееся стойкой 

непереносимостью глютена – белка злаковых культур (пшеницы, ржи, 

ячменя, овса). Ключевой стратегией лечения данного недуга является 

пожизненное соблюдение строгой безглютеновой диеты. Полное 

исключение этого белка из рациона приводит к исчезновению 

клинических симптомов и нормализации состояния организма.  

Основные материалы исследования. В настоящее время в России 

наблюдается устойчивый рост спроса на безглютеновые продукты, 
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связанный с увеличением числа диагнозов. Однако предложение не 

покрывает текущие общественные потребности, и выбор для 

потребителей остается ограниченным [8]. В данной работе проводится 

сравнительный анализ безглютеновых и пшеничных крекеров с целью 

выявления их преимуществ и недостатков. 

С целью проведения сравнительного анализа выбраны два вида 

крекеров: безглютеновые и пшеничные. Для изготовления 

безглютеновых крекеров используются альтернативные виды муки, 

такие как рисовая, кукурузная, тапиоковая, что обусловлено 

необходимостью исключения глютена из рациона у определенной 

категории потребителей, в том числе при диагностировании 

глютеновой непереносимости [4]. Содержание глютена в готовой 

продукции не должно превышать 20 мг/кг [9].  

Пшеничные крекеры производятся из пшеничной муки высшего 

сорта, являющейся традиционным сырьем для данного вида 

продукции, и характеризуются высоким содержанием глютена. 

Основным отличием данных видов крекеров является использование 

различных исходных сырьевых компонентов. 

Технологические процессы изготовления крекеров существенно 

влияют на сохранение их нутриентного состава. При выпечке 

происходит деградация термически чувствительных витаминов, таких 

как витамины группы В и некоторые формы витамина Е, что может 

снижать их содержание в готовом продукте. Одновременно 

оптимальные параметры температуры и времени термообработки 

позволяют частично сохранять белки и минеральные вещества, однако 

чрезмерное нагревание ведет к разрушению нутриентов. Влияние 

исходных сырьевых материалов также играет важную роль: 

использование зерновых культур с высоким содержанием белка, 

витаминов и минералов способствует обогащению конечного 

продукта [5]. Например, безглютеновые крекеры, приготовленные из 
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обогащенных зерновых смесей, демонстрируют более высокий уровень 

витаминов и минералов [3]. Следовательно, совмещение оптимальных 

технологических режимов с качественным сырьем позволяет 

максимально сохранить пищевую ценность крекеров, что важно для их 

рекомендаций в диетическом и специализированном питании [6]. 

Качественные и питательные характеристики крекеров находятся 

в прямой зависимости от исходного сырья. В связи с этим, 

центральным элементом данного исследования является анализ 

рецептурного состава крекеров. В табл. 1 представлены данные о 

составе безглютеновых и пшеничных крекеров торговых марок «Take 

a Bit Picnic» и «Вкусный улов» соответственно. 

 

Таблица 1 – Состав безглютеновых и пшеничных крекеров 

Безглютеновые крекеры Пшеничные крекеры 

Компоненты 

Мука рисовая Мука пшеничная 

Вода Вода 

Крахмал кукурузный Маргарин 

Масла растительные 
Моноглицериды и диглицериды 

жирных кислот 

Сок яблочный концентрированный Соевый лецитин 

Тыквенные семечки дроблённые Соль 

Семена льна Сахар 

Соль Лимонная кислота 

Гидрокарбонат натрия (сода пищевая) Ароматизатор 

Мука киноа Антиокислитель Е306 

Крахмал кукурузный 

модифицированный 
Краситель Е160а 

Соевый лецитин Жир кондитерский 

Камедь ксантановая Масло подсолнечное 

 Гидрокарбонат аммония 

 Гидрокарбонат натрия (сода пищевая) 

 Патока крахмальная 

 Дрожжи хлебопекарные сушеные 

 Антиокислитель Е300 

 Консервант Е202 
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Анализ рецептурного состава, представленного в табл. 1, 

свидетельствует о том, что для замены пшеничной муки используется 

комбинация из рисовой муки и двух видов кукурузного крахмала 

(обычного и модифицированного). Это типично для безглютеновых 

продуктов, так как ни один из этих ингредиентов не обладает 

собственной клейковиной. Производитель безглютеновых крекеров 

добавляет ценные компоненты для повышения питательности: 

тыквенные семечки, семена льна и муку киноа. Это обогащает продукт 

белком, полезными жирами и клетчаткой, что является конкурентным 

преимуществом.  

Безглютеновые крекеры являются альтернативным выбором для 

людей с непереносимостью глютена. Пшеничные крекеры могут быть 

полезны для тех, кто не имеет таких ограничений, но следует учитывать 

их калорийность и содержание соли. Выбор между этими двумя типами 

крекеров должен основываться на индивидуальных потребностях и 

предпочтениях [3]. 

Наряду с рецептурным составом, ключевым критерием качества 

крекеров являются их органолептические свойства. При этом все виды 

продукции, независимо от их рецептурных особенностей, должны в 

обязательном порядке соответствовать установленным требованиям 

ГОСТ 34835-2022 «Продукция пищевая специализированная. Изделия 

хлебобулочные безглютеновые. Общие технические условия» и ГОСТ 

14033-2015 «Крекер. Общие технические условия». В табл. 2 

представлены основные органолептические показатели безглютеновых 

и пшеничных крекеров. 

Органолептические свойства, в первую очередь внешний вид, 

оказывают определяющее влияние на потребительское восприятие 

продукта. На представленных ниже изображениях (рис.1) показаны 

визуальные характеристики исследуемых образцов крекеров, 

иллюстрирующие различия в их структуре и форме. 
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Таблица 2 – Органолептические показатели крекеров  

Наименование 

показателя 
Безглютеновые крекеры Пшеничные крекеры 

Форма 
Соответствующая 

данному виду изделия 

Соответствующая данному виду 

изделия, разнообразная, без 

вмятин, трещин, повреждений, 

углов и краев 

Цвет 

Соответствующая 

данному виду изделия от 

светло-желтого до темно-

коричневого 

Равномерный, от светло-

соломенного до темно-

коричневого с учетом 

используемого сырья. 

Допускается более темная окраска 

вздутий и краев. 

Нижняя сторона темнее или 

светлее верхней стороны, но 

соответствующая пропеченным 

изделиям 

Вкус 

Свойственный данному 

виду изделий, без 

постороннего привкуса. 

При использовании 

пищевого ароматизатора – 

привкус, свойственный 

внесенному 

ароматизатору 

Выраженные, свойственные вкусу, 

сформированным в процессе 

выпечки, в зависимости от 

компонентов, входящих в 

рецептуру крекера, без 

постороннего привкуса 

Запах 

Свойственный данному 

виду изделий, без 

постороннего запаха. При 

использовании пищевого 

ароматизатора – запах, 

свойственный внесенному 

ароматизатору 

Выраженные, свойственные 

запаху, сформированным в 

процессе выпечки, в зависимости 

от компонентов, входящих в 

рецептуру крекера, без 

посторонних запахов 

Поверхность 
Соответствующая 

данному виду изделия 

Маслянистая, с возможным 

вкраплением пищевых 

компонентов, с наличием 

сквозных проколов и возможным 

рисунком в виде насечек. 

Допускается наличие вздутий 

Вид в изломе 

Пропеченное изделие без 

следов непромеса, с 

наличием вкусовых 

добавок или без них 

Пропеченное изделие без следов 

непромеса, с возможным 

наличием пищевых компонентов в 

соответствии с рецептурным 

составом или без них, 

тонкостенная слоистость с 

неравномерными порами 
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Безглютеновые и пшеничные крекеры имеют свои преимущества 

и недостатки. Пшеничные крекеры обычно содержат больше белка и 

клетчатки, но они не подходят для людей с целиакией. Безглютеновые 

крекеры могут быть обогащены витаминами и минералами, что делает 

их более полезными для людей с особыми диетическими 

потребностями.  

 

  

а б 

Рис.  1.  –  Крекеры:  а)  безглютеновые ТМ «Take a Bit Picnic»; 

б) пшеничные ТМ Белогорье  

  

Безглютеновые и пшеничные крекеры могут быть частью 

здорового и сбалансированного рациона. Выбор между ними зависит 

от индивидуальных потребностей и предпочтений. Важно помнить о 

сбалансированности рациона и учитывать состав продуктов, чтобы 

обеспечить организм необходимыми питательными веществами [1]. 

При этом отзывы потребителей о вкусовых характеристиках 

безглютеновых крекеров часто отмечают их недостаточную 

насыщенность и некоторое «послевкусие», что связано с 

использованием альтернативных мучных продуктов и стабилизаторов. 

Текстурные свойства безглютеновых крекеров, как правило, 
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описываются как более плотные и менее хрустящие по сравнению с 

пшеничными аналогами, что обусловлено структурными 

особенностями гидратации и клейковинных связей, отсутствующих в 

безглютеновой форме. В то же время пшеничные крекеры 

демонстрируют стабильные органолептические показатели, обладая 

выраженной хрусткостью и гармоничным вкусом, что подтверждают 

результаты органолептической оценки [5].  

Срок хранения зависит от технологических характеристик 

упаковки и состава продукта. Так, безглютеновые крекеры требуют 

более герметичных условий и, как показывают исследования, 

неоднократно подвергаются растрескиванию и потере текстурных 

качеств при длительном хранении. В технологическом плане было 

установлено, что критические параметры сохранения оптимальных 

свойств – влажность и температура хранения, которые должны строго 

контролироваться для предотвращения развития плесени и деградации 

продукта [7]. Эти особенности требуют внедрения дополнительных 

методов стабилизации и упаковки для увеличения срока годности 

безглютеновых изделий. 

Выводы. В результате проведенного сравнительного анализа 

безглютеновых и пшеничных крекеров выявлены существенные 

различия в их составе и органолептических показателях. Для растущей 

группы потребителей с непереносимостью глютена безглютеновые 

крекеры являются не просто альтернативой, а единственным 

возможным вариантом, позволяющим разнообразить рацион без 

ущерба для здоровья. Их доступность и совершенствование рецептур 

напрямую способствуют повышению качества жизни данной 

категории населения. Перспективным направлением дальнейших 

исследований является разработка новых рецептур с учетом 

современных требований к здоровью и рациональной питательности. В 
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целом, оба типа крекеров могут успешно применяться в различных 

сегментах рынка питания, однако оптимизация их потребительских 

характеристик и расширение ассортимента требуют дополнительных 

научных исследований для более глубокого изучения потенциала 

безглютеновых продуктов и повышения их конкурентоспособности. 
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