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ризик захворювань на мінімально можливому рівні. Вже сьогодні 

ефективні інформаційні, освітні та законодавчі програми та інтервенції 

мають бути створені та реалізовані для усунення недоліків у 

харчуванні українців різного віку. 
 

Науковий керівник - канд.тех.наук,  

доцент Атанасова В.В. 
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Якісне харчування є однією з найважливіших умов здоров’я 

людини. Дотримання правил здорового харчування дає можливість 

людині подовжити тривалість життя та працездатність. За останні роки 

екологічна ситуація в Україні призвела до того, що більшість 

населення, не отримуючи достатньої кількості біологічно активних 

речовин, мають захворювання серцево-судинної системи, 

гормональної системи, онкологічні та інші. Нині все частіше українці в 

результаті дефіциту йоду отримують хвороби щитовидної залози. 

Йод – незамінний мікроелемент для людини. Він необхідний 

для синтезу гормонів щитовидної залози, які керують процесами 

розвитку та функціонування головного мозку та нервової системи, 

підсилюють метаболічні процеси в організмі. Для утворення 

достатньої кількості гормонів необхідне достатнє надходження йоду 

до організму людини. За рекомендаціями ВООЗ щоденна потреба 

людини в йоді залежить від віку та фізіологічного стану і становить: 

90 мкг – для дітей до 5 років; 120 мкг – для дітей з 5 до 12 років; 150 

мкг – для дітей з 12 років і дорослих; 250 мкг – для вагітних і жінок, 

які годують. Нажаль вміст йоду у звичайних харчових продуктах 

невеликий – 1-15 мкг/100 г. Вирішити проблему йододефіциту у 

населення України можливо шляхом збагачення харчових продуктів 

йодом. Але для функціонального стану щитовидної залози необхідна 

певна органічнозв’язана форма йоду, яка знаходиться у водоростях. 

Так, морські водорості містять від 150 до 280 мкг/100 г йоду і  

являються потужним природним його джерелом. 

Морські водорості є найбільш цінною сировиною для 

отримання біологічно активних добавок. Адже до хімічного складу 
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водоростей  входять майже всі  мінеральні елементи, від 8 до 70 г 

білку, високомолекулярні полісахариди (основним чином солі 

альгінової кислоти), вітаміни В1, В2, В12, А, С, D, Е, хлорофіл та інші.  

Об’єктом дослідження під час розробки йодовмісної добавки 

у страви для закладів ресторанного господарства були обрані бурі 

морські водорості – Ламінарія. Ламінарія містить велику кількість 

йоду (200-250 мкг/100), агальгінати, фукоїдан, маніт і ламінаран. 

Фукоїдан – біологічно активний сульфатований полісахарид, що 

володіє антипухлинною і антикоагулятивною дією і інгібує зростання 

ряду мікроорганізмів. Ламінарани – низькомолекулярні β-1,3-1,6-

глюкани, мають широкий спектр біологічної дії: підвищують 

резистентність організму до бактеріальних, вірусних, грибкових, 

паразитарних інфекцій, їх застосовують, як стимулятори при 

вторинному імунодефіциті. Альгінати, що містяться в ламінарії, мають 

властивості ентеросорбентів і виводять з організму людини важкі 

метали, радіонукліди й токсини. Альгінати і ламінарін (отримані з 

ламінарії) гальмують мутагенний вплив ксенобіотиків на генетичний 

апарат клітин, блокують ферментативну активність кишкової флори, 

що знижує метаболічну активність канцерогенів. 

Для покращення технологічних характеристик добавки з 

ламінарії при виробництві страв для закладів ресторанного 

господарства прийнято рішення використовувати ламінарію у вигляді 

пасти.  

На підставі проведених досліджень органолептичних, фізико-

хімічних та структурно-механічних показників вихідної сировини – 

водоростей ламінарії та нової добавки з неї, таких як: вміст сухих 

речовин, йоду, солі, кислотність, водопоглинальна здатність, густина 

та плинність доведена доцільність застосування ламінарії у розробці 

йодовміних добавок для збагачення страв. Розроблені спосіб 

виробництва йодовмісної добавки пасти з ламінарії та технологія 

приготування млинців з добавкою з пасти з ламінарії. Нова добавка є 

джерелом цінних біологічно активних речовин, в тому числі йоду, що 

дозволяє рекомендувати її до використання у страви для закладів 

ресторанного господарства для профілактики йододефіцитних 

захворювань та зміцнення здоров’я населення. 

 

Науковий керівник – канд. техн. наук,  

доцент Калугіна І.М. 
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