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Эт азыктарын йод менен байытуунун ар кандай ыкма-

лары берилген. Азыктын рецебиндеги негизги азыкты жана 

кошумча заттарды йоддоо. Йод камтылган азыкты табигый 

түрдө, чалафабрикат түрүндө же табигый заттан йодду бө-

лүп алуудан кийин колдонуу. Андан ары бир нече фактор менен 

түшүндүрүлүүчү биологиялык же органикалык формада йодду 

колдонуунун артыкчылыгы көрсөтүлгөн: йод организмде оңой-

ураак жок кылынат; йоддун органикалык кошулмалары, орга-

никалык эмес йоддун эквиваленттик санына караганда калкан 

сымал бездин функциясын тезирээк нормалдаштырат; йоддун 

мындай кошулмалары организмде ашык топтолбойт. Эттин 

жана эт азыктарынын технологиясында йод камтылган ар 

кандай тамак-аш кошулмаларын колдонуунун кээбир акспек-

тери каралган. Функционалдуу азыктарды иштеп чыгуу та-

мактануудагы йод жетишсиздигинин көйгөйлөрүн чечүүнүн 

бирден-бир жолу болушу мүмкүн.  

Негизги сөздөр: байытуу жолдору, йод жетишсиздиги, 

тамак-аш кошулмалары, йод, химиялык курам, эт азыктары, 

тамак-аш өнөр-жайы, профилактика, препараттар. 

Описаны различные способы обогащения мясопродуктов 

йодом. Добавляют йод в основное сырье и в вспомогательные 

вещества, которые вводятся в состав продуктов. Применение 

сырья с большим содержанием йода в натуральном виде, в виде 

полуфабрикатов или после извлечения йода из природного 

сырья. Установлено, что полезнее применять органический 

йод так как, в таком виде: организм легче расходует его; щи-

товидная железа начинает нормально функционировать, не-

жели при употреблении такого же количества йода в неорга-

нической форме; также можно избежать превышения допус-

тимой дозы микроэлемента. Создание функциональных про-

дуктов может стать одним из путей решения проблемы йод-

ной недостаточности в питании. Продукты функциональной 

направленности по качественным характеристикам равно-

ценны натуральным и обогащенным эссенциальными ингре-

диентами продуктам. 

Ключевые слова: методы обогащения, йододефицит, 

пищевая добавка, йод, химический состав, мясные продукты, 

пищевая промышленность, профилактика, препараты. 

Various methods of enriching meat products with iodine are 

described. Iodine is added to the main raw materials and to auxi-

liary substances that are introduced into the composition of pro-

ducts. The use of raw materials with a high content of iodine in 

natural form, in the form of semi-finished products or after the ex-

traction of iodine from natural raw materials. It has been estab-

lished that it is more useful to use organic iodine because, in this 

form: the body consumes it more easily; the thyroid gland begins to 

function normally than when using the same amount of iodine in 

inorganic form; it is also possible to avoid exceeding the permissible 

dose of the trace element. The creation of functional products can 

become one of the ways to solve the problem of iodine deficiency in 

the diet. Functional products are equivalent in quality characteris-

tics to natural products and products enriched with essential ingre-

dients. 

Keywords: enrichment methods, iodine deficiency, food addi-

tive, iodine, chemical composition, meat products, food industry, 

prevention, drugs. 

Кыргызская Республика регион геохимического 

дефицита йода, что является одним из важных проб-

лем на сегодняшний день. В почве находится микро-

элемента йода в пределах от 0,18 до 1,99 мг/кг, при 

норме >9 мг/кг, в воде 1-3 мкг/л, при норме >10 мкг/л, 

это приводит к ограниченному поступлению в орга-

низм йода, что является основой для распространения 

йоддефицитных заболеваний. Как известно, в пита-

нии при нехватке йода, в целом происходит снижение 

работоспособности, устойчивости организма к раз-

личным внешним факторам, а также влияние на дли-

тельность жизни человека [24]. 

Статистика Министерства Здравоохранения по-

казала, что в Кыргызской Республики среди населе-

ния увеличились следующие заболевания: связанные 

с недостаточностью железа (беременные – 37,8 %, 

небеременные – 34,2 % и детей – 42,6 %), невыявлен-

ных женщин с дефицитом железа 41 %, небеременных 

женщин с недостатком фолиевой кислоты – 42 %, 

болезни щитовидной железы связанные с нехваткой 

йода (беременные – 61,6 % и школьники – 43,1 %), 

избыточный вес и ожирение (женщины – 35,7 % и 

дети до 5-ти лет – 9 %), анорексичность (женщины – 

7,3 % и девочки 15-19 лет – 18 %) [25]. 

Восполняется в организме недостаток биоэле-

мента йода на 90 % посредством пищи и воды. В 
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желудочно-кишечном тракте (ЖКТ) при усвоении 

пищи происходит наибольшее всасывание йода на 30-

50%. Комплексообразование в пищеварительном 

тракте интенсифицирует процесс всасывания микро-

элемента.    

Чтобы, предотвратить заболевания, вызванные, 

недостаточностью йода применяют йод в органиче-

ской и неорганической форме.  

При изготовлении мясных изделий с функцио-

нальными свойствами лучше всего добавлять йод в 

легкодоступной форме [1].  

Чтобы увеличить содержание йода в мясных 

изделиях применяются такие способы: внесение йода 

в основное сырье и вспомогательные вещества кото-

рые входят в состав продукта; применяют сырье с 

повышенным содержанием йода (рис.1).  

 
Рис. 1. Стандартные методы обогащения мясных продуктов йодом. 

Для убойных животных введение в корм недос-

тающих микроэлементов улучшают физиологические 

процессы в организме, активизирует метаболизм, 

стимулирует рост, продуктивность и репродуктивную 

способность. А также это влияет на уменьшение из-

держек труда на единицу выпускаемой продукции.  

Применение препарата «Монклавит-1» для обо-

гащения йодом продуктов животноводства – яиц, 

мяса, молока является эффективным средством [2].  

На сегодняшний день распространены биологи-

чески активные добавки к пище, представленные в 

перечне биологически активных добавок (БАД). В 

группе «БАД – источники минеральных веществ», 

категории «БАД, содержащие йод» имеет широкий 

спектр добавок.  

Йод в составе БАД может быть представлен в 

неорганической и органической форме.  

При применении неорганического йода возни-

кают трудности, вызванные токсичностью и адресной 

доставкой микроэлемента. Наиболее распространены 

такие добавки как: «Витайод», «Витастим-йод», 

«Кальций+йод», «Пивные дрожжи с йодом», «Витас-

тим-йод». Пищевая йодированная соль в основном 

состоит из калия йодноватокислого или йодистого.  

Установлена предпочтительность и максималь-

ная полезность использования препаратов и веществ 

с связанным органическим йодом [3,4].  

В результате исследований была доказана эф-

фективность потребления белка молочного йодиро-

ванного произведенного с помощью ферментатив-

ного йодирования аминокислотных остатков сыворо-

точных белков коровьего молока [5]. 

В процессе синтезирования формируется «Йод-

казеин» это – хлорйод связанный казеином по амино-

кислоте тирозину [6]. Прежде чем ввести добавку в 

пищевые продукты нужно приготовить раствор, 

нагревать его до температуры (40-50)°С постоянно 

помешивая. И включают добавку на втором этапе 

составления фарша за (2-3) мин до конца процесса 

производства колбас и рубленых полуфабрикатов. 

Если протеины животного происхождения потреб-

лять в течение длительного времени это может при-

вести к чувствительности всего организма.  

В состав БАД «Йод-эластин» входит гидролизат 

соединительно-тканного белка эластина, йодирован-

ного йодидом калия [7], количество йода в добавке 

равно 100 мкг/г. Добавляют ее на стадии составления 

фарша вместе с крахмалом и специями в количестве 

(1-3) % к массе сырья взамен свинины или говядины. 

Йод в биологической и органической форме 

имеет преимущество в применении так как он: быстро 

усваивается в организме; регулирует и ускоряет ра-

боту щитовидной железы по сравнению с неоргани-

ческим йодом, эти органические соединения не при-

водят к превышению допустимой дозы.   

Методы обогащения мясных продуктов йодом

Йодирование основного сырья и 
вспомогательных материалов, вводимых в 

рецептуру изделий 

Йодирование 
поваренной соли

Использование йода 
закрепленного на различных 

носителях

- йод казеин
- йод эластан
- соя
- ПНЖК

Использование йодсодержащего сырья в натуральном 

виде, в виде полуфабрикатов или после извлечения 

йода из натурального сырья

- морская рыба
- морепродукты 
- мясо
- молочные продукты
- фрукты
- овощи
- рыбий жир
- морская капуста
- куриный желток
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Ниже приводятся некоторые аспекты примене-

ния разных пищевых добавок с содержанием йода в 

технологии мяса и мясных изделий.  

Йодированные белки в технологии применяются 

в малых дозах, тем самым, не изменяя сенсорные ха-

рактеристики готовой продукции, также немаловажна 

и технологичность процесса.  

Для нормализации уровня йодурии в рецептуру 

мясных рубленых продуктов в количестве 100 мкг 

включается «Биойод», такая технология не допускает 

превышения установленной дозы йода при оптималь-

ном балансе его в организме [8].  

В производстве мясных изделий рубленых уче-

ные предлагают добавлять пищевые волокна с аль-

гинатом натрия йодированные [9]. 

При посоле сырья для вареных колбас исполь-

зуется рассол (22-24)% с йодидом калия. В итоге 

колбасы имеют в своем составе (180-200) мкг/кг йода.   

Данная технология запатентована [10]. 

Известно, что, если употреблять воду с повы-

шенным содержанием хлора, при большом количест-

ве фтора в организме, недостатке витаминов ретинола 

и токоферола, кобальта и меди и др., и в случае нор-

мального попадания йода в организм с пищей, заме-

чен дефицит микроэлемента.  

Впервые пищевые продукты функционального 

назначения были разработаны в Японии в 80-е годы. 

На данный момент их выпуск равен 1 % от общего 

объема произведенной пищевой продукции.  

При производстве продуктов с функциональ-

ными свойствами из сырья животного и раститель-

ного происхождения, минералов и витаминов при-

меняют научно-обоснованные решения для их вы-

бора, чтобы уменьшить несоответствие в пище [11]. 

В коллагене отмечено большое количество гли-

цина и аланина (соответственно 33-35% и 10-15% от 

суммы аминокислот). Тем самым это раскрывает но-

вые свойства и преимущества сырья с повышенным 

содержанием коллагена, как обогатителя йодом для 

мясных изделий функциональной направленности, 

которые можно рекомендовать для профилактики и 

ликвидации заболеваний, связанных с дефицитом 

йода [12]. 

Наиболее распространенным способом ликвида-

ции недостатка йода и селена можно считать при-

дание мясопродуктам функциональных свойств. При 

этом становятся лучше сенсорные характеристики, 

продукт насыщается дефицитными микроэлемента-

ми. Поэтому коррекция пищевой ценности продукта, 

увеличение полезных свойств для поддержания здо-

рового образа жизни является определяющим при 

разработке продуктов функционального назначения 

[13]. 

Пророщенный нут, обогащенный йодом и селе-

ном в составе мясных хлебов может стать, функцио-

нальной добавкой для создания превосходного про-

дукта при непрерывном потреблении, которого наб-

людается спад заболеваний, связанных с дефицитом 

йода и селена. Эта – технология, внедренная в произ-

водство, увеличивает выход готового продукта на 

95%, нежели традиционный метод, дает возможность 

повысить область применения добавки заменяя часть 

мясного сырья, нутом, пророщенным [14]. 

Было доказано, что в процессе йодирования 

жировой эмульсии с альгинатом нужно выдерживать 

не менее 14 часов. Йод в жировой эмульсии с аль-

гинатом после йодирования оставался в течении су-

ток при температуре 0-4ºС. Не рекомендуется нахож-

дение в холодильной камере более 12 часов охлаж-

денных полуфабрикатов йодированных жировой 

эмульсией с альгинатом так как, теряется большое 

количество йода. Приостанавливается и сокращается 

развитие микроорганизмов на 14 % в полуфабрикатах 

с йодом. Котлеты «Здоровье» в своем составе имеют 

достаточное количество йода и пищевых волокон тем 

самым, могут по своим свойствам входить в кате-

горию продуктов лечебно-профилактического назна-

чения. В охлажденных котлетах с альгинатом коли-

чество йода, оставшееся после хранения до 12 часов, 

составляло, где-то 40% от введенного количества, 

пищевых волокон около 3% [15]. 

Анализ исследований других ученых выявил, 

что, обогащенные биодоступными формами йода и 

селена, кукуруза и пророщенный нут в рецептурах 

вареных колбас, способствуют выработке высокока-

чественного продукта профилактической направлен-

ности, а также при частом потреблении помогает 

избежать появления дефицита йода и селена. При 

введении в состав растительных ингредиентов увели-

чивается белок, возрастает биологическая ценность 

продукта, усовершенствуются функционально-техно-

логические качества. Таким образом этот способ 

предлагают внедрить в производство, так как он легок 

и не требует дополнительных затрат [16].  

Придание мясным изделиям функциональных 

свойств с помощью биологически активных добавок 

считается успешным и многообещающим способом.  

Для решения проблемы йододефицита в нацио-

нальной академии пищевых технологий в Одессе уче-

ными были созданы специализированные паштеты. 

Обогатителями йода служили морские водоросли – 

ламинария и фукусы. По результатам эксперимен-
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тальных исследований в разработанных паштетах на-

блюдалось увеличение влаги – на 2,9…4,6%, про-

теинов – на 

0,2…1,1 %, углеводов – на 1,9…3 %; повышение 

уровня минералов в 1,5 раза по отношению к кон-

трольному образцу. Тем самым готовые к употреб-

лению паштеты в своем составе имели достаточное 

количество йода и селена в 4…7 раз больше чем 

исходные образцы, что говорит о наибольшем насы-

щении организма данными микроэлементами [17]. 

Другие исследователи [18, 19] применяли в 

растворенном виде белок эластин, обработанный 

энзимами и йодидом калия. При введении комплекса 

йод-эластина животным у них нормализовались гор-

моны и это улучшение варьировалась от количества 

внесенного йода. В данном случае йод находился в 

объеме 200 мкг, что раскрывает широкие возмож-

ности использования йод-эластина в производстве 

мясопродуктов как обогатителя йодом для устране-

ния дисбаланса микроэлемента в рационе питания.  

В Тихоокеанском государственном экономиче-

ском университете как обогатитель йода рекомен-

дуют использовать лекарственное растение звезд-

чатку среднюю (мокрица, род Stellaria media). Прежде 

всего был проанализирован химический состав 

мокрицы и особенное внимание уделялось обнаруже-

нию йода с тем, чтобы обогащать им пищевые про-

дукты. В итоге экспериментальных исследований ус-

тановлено количество йода в этом растении –700 мкг 

на 100 г сухого вещества. Исходя из этого звездчатка 

является концентратором органического йода и в 

перспективе ее можно рекомендовать для обогащения 

пищевых продуктов [20].  

Эламин (морская капуста) в составе которой со-

держится достаточно большое количество органиче-

ского йода. Добавление 1 % эламина в сухом виде поз-

воляет выпустить продукты, обладающие функцио-

нальностью и лечебным эффектом для организма [21].  

Украинскими учеными также была доказана эф-

фективность включения ламинарии в состав кулинар-

ных изделий из мяса [22]. 

Экстракт фукуса (морская водоросль) в количе-

стве 66,14 г на 100 кг сырья включают в фарш варе-

ных колбас и обогащенный продукт становится про-

филактическим так как, в нем имеется 0,098 мг йода в 

100 г [23].  

Как выше сказано, в данный момент для ликви-

дации йододефицита использование йода в биологи-

ческих или органических формах считается более 

предпочтительным так как: йод лучше усваивается и 

быстрее урегулирует функции щитовидной железы, 

нежели применение йода в неорганической форме; 

органические соединения йода не приводят к пере-

дозировке в организме.    
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