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Крім цього, лецитин використовують для емульсифікаціі 
готових заправок для салатів (включаючи майонез) і для поліпшення 
текстури хлібобулочних виробів.

Харчова промисловість використовує соєвий лецитин скрізь у 
різноманітті повсякденних продуктів: в маргарині (як емульгатор), в 
цукерках, карамелі (для контролю в'язкості, кристалізації), в жувальній 
ґумці (для її пом'якшення, пластифікації), в продуктах швидкого 
приготування, таких як  какао-порошку, кави, вершках і швидких 
сніданках (для змочувального, диспергувального  і емульсійного 
ефектів), в сухих замінниках молока (щоб додати засвоюваність 
продуктам та емульгування). Він також міститься у випічці, сирах, 
м'ясі та продуктах з птиці, молочних продуктах та інших продуктах.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИГОТОВЛЕННЯ РАГУ 
ОВОЧЕВЕ З ЛАМІНАРІЄЮ ДЛЯ ПРОФІЛАКТИКИ 

ЙОДОДЕФІЦИТНИХ ЗАХВОРЮВАНЬ

Сидорчук Е.Г., студентка VI курсу факультету ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса

У сучасному темпі життя українці зовсім не цікавляться 
проблемами здоров'я, а саме йододефіцитними захворюваннями. 
Згідно з Global Iodine Nutrition Scorecard, в Україні 382 000 дітей (80%) 
щороку народжуються із ризиком розладів унаслідок йододефіциту і 
розвиваються без споживання необхідної кількості йоду з їжею, що 
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призводить до захворювання щитовидної залози. Найефективнішим і 
вигідним шляхом подолання йододефіциту є універсальне йодування 
харчової солі, але можна запропонувати інший спосіб. Досить буде 
додати у раціон харчування доступні продукти з підвищенним вмістом 
йоду, а саме морську капусту (ламінарію), морепродукти, нежирний 
йогурт, яйця, білу рибу, волоські горіхи.

Морські водорості вважаються найбільш цінною сировиною 
для отримання біологічно активних добавок, так як містять вітаміни 
групи А, В, С, D, PP,М, велику кількість каратиноїдів, липідів, 
полісахаридів (солі альгінової кислоти), фенольних з'єднань, 
рослинних ферментів і саме головне йод. У порівнянні зі звичайною 
капустою у морській вдвічі більше фосфору, в 11 разів - магнію, в 16 -
заліза, в 40 разів - натрію. Науково доведено, що систематичне 
вживання морської капусти в невеликих дозах поліпшує обмін речовин 
в організмі і підвищує його тонус.

На жаль, більшість мешканців України споживає лише 40-80 
мкг йоду на добу, хоча добова потреба в йоді залежно від віку 
становить від 90 до 300мкг. У зоні найбільшого ризику — Західна 
Україна та Чернігівська область, де споживання йоду найменше. У 
південних та східних областях нашої країни дефіцит йоду виражений 
не так сильно. У зв'язку з тим, що українці не часто споживають 
морську капусту, пропонується розробка рецептури і оцінка якості 
рагу овочевого з ламінарією, що дозволить ознайомити населення з 
легким і не дорогим рецептом приготування страви з підвищеним 
вмістом йоду для профілактики захворювання. Були проведені ряд 
досліджень для розробки рагу овочеве з ламінарією.

Аналіз органолептичних показників показав, що у рагу з 
ламінарією відчувається легкий присмак морепродуктів, що додає 
страві незвичайний присмак. Проведені дослідження фізико-хімичних 
показнків страви з додаванням ламінарії. Встановлено, що вміст сухих 
речовин підвщується з додаванням ламінарії. Також спостергіається 
високе поглиннаня рідини у зв'язку з високою водопоглинаючою 
здатністю альганітів що входять до складу ламінарії.

На основі проведених досліджень розроблено технологію 
виготовлення рагу овочевевого з ламінарією.

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Калугіна І.М.
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