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Проведений аналіз сучасного стану виробни-
цтва м’ясопродуктів функціонального призначен-
ня для харчування людей, що проживають в еко-
логічно несприятливих умовах та на територіях із 
йодною недостатністю. Встановлено, що найбільш 
ефективним при виробництві функціональних м’я-
сопродуктів є використання органічного йоду, а 
також обов’язкова одночасна присутність в про-
дуктах його молекулярного синергіста селену
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Проведен анализ современного состояния про-
изводства мясопродуктов функционального 
назначения для питания людей, которые прожи-
вают в экологически неблагоприятных условиях 
и на территориях с йодной недостаточностью. 
Установлено, что наиболее эффективным при про-
изводстве функциональных мясопродуктов явля-
ется использование органического йода, а также 
обязательное одновременное присутствие в про-
дуктах его молекулярного синергиста селена

Ключевые слова: функциональные мясные про-
дукты, йододефицит, морские водоросли, ламина-
рия, фукусы

УДК [637.52:613.292-027.2]:546.15-022.252
DOI: 10.15587/1729-4061.2015.39693

1. Введение

Согласно исследованиям специалистов, уровень 
здоровья населения на 52…55 % зависит от социаль-
но-экономических условий и жизнедеятельности, в 
том числе от питания, поэтому высококачественные 
и безопасные продукты являются одним из наиболее 
весомых факторов, влияющих на здоровье [1].

В 1991 году была сформирована концепция пи-
щевых продуктов, которые специально используют 
для поддержания здоровья (FOSHU–Food for specified 
health use), которая достаточно быстро получила ак-
тивную поддержку во многих странах мира. История 
возникновения и развития этих продуктов подробно 
описана в работе А. Ф. Доронина и Б. А. Шендерова 
[2]. Возникновение самого термина «функциональные 
продукты» датируется 1989 годом.

Согласно «Научной концепции Функционального 
питания в Европе», разработанной еще в 90-е года 
минувшего столетия [3, 4], продукты питания являют-
ся функциональными только в случае, если имеется 
возможность продемонстрировать их положительный 
эффект на ту или иную ключевую функцию (функции) 
человека (помимо традиционных питательных эффек-
тов) и получить веские объективные доказательства, 
подтверждающие эти взаимоотношения.

Как показывает опыт зарубежных производите-
лей, выпуск продуктов функционального назначения 
за последние десятилетия значительно возрос, что 
объясняется расширением ассортимента, появлением 
новых видов продукции данного сектора рынка, и 

достаточно высокого интереса, доверия и понимания 
широкими массами покупателей значимости функ-
циональных продуктов питания для сохранения их 
здоровья и уменьшения риска возникновения заболе-
ваний. По официальным данным, в 2001 г 78 % амери-
канских потребителей останавливали свой выбор на 
обогащенных продуктах [5, 6].

В 2013 году мировой рынок продуктов функцио-
нального питания составил 43,27 миллиардов долла-
ров США [7].

2. Анализ литературных данных и постановка 
проблемы

В развитии украинского рынка функциональных 
продуктов есть и экологический аспект. Чернобыль-
ская катастрофа, урбанизация и индустриализация 
общества привели к тому, что человек заболевает не 
вследствие природно-климатических или физико-ме-
ханических воздействий на него, а в результате его 
же воздействия на окружающую среду. Отмечается 
резкое увеличение различных заболеваний у постра-
давшего населения от Чернобыльской катастрофы 
(постепенно разрушается человеческий организм, по-
ражаются его жизненно важные органы, парализуется 
иммунная система). Особенно остро и тяжело болеют 
ликвидаторы аварии и дети: раковые заболевания, бо-
лезни эндокринной, пищеварительной систем, крови 
и кроветворных органов, нарушения обмена веществ, 
врожденные аномалии и др. [8].
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Одно из лидирующих мест занимают заболевания, 
вызванные йододефицитом. Недостаточное потребле-
ние йода (медиана йодурии менее 100 мкг/дм3) отме-
чается более чем у трети населения нашей планеты [9].

По данным ВОЗ патологические состояния, свя-
занные с дефицитом йода, занимают третье место в  
перечне наиболее распространенных неинфекцион-
ных заболеваний человечества [10, 11].

В конце 2002 года при участии Министерства здра-
воохранения, Академии медицинских наук Украины 
и при поддержке Детского фонда ООН (ЮНИСЕФ) 
были проведены исследования распространения йодо-
дефицита в 22 областях Украины. Результаты показа-
ли, что наблюдается умеренный дефицит практически 
по всей территории, но в тоже время отмечено значи-
тельное количество заболеваний, связанных с облу-
чением щитовидной железы радионуклидами йода в 
первые дни и месяцы после аварии в Чернобыле. По 
данным ЮНИСЕФ, в эндемических по зобу регионах 
Украины проживает 14,6 млн. человек. Исследования 
инициировали утверждение Кабинетом Министров 
Украины Государственной программы профилак-
тики йодной недостаточности у населения в период  
2002–2005 годов [12].

Дефицит йода обусловливает снижение интеллек-
туального потенциала населения. В мире умственная 
отсталость различной степени, обусловленная недо-
статком йода, наблюдается у 42 млн человек. При 
этом более чем у 11 млн отмечается явный кретинизм. 
Согласно данным 19 зарубежных исследований, кото-
рые проводили в регионах с йодной недостаточностью, 
было выявлено снижение IQ в среднем на 13,5 балла 
[13]. Профилактический прием йода позволяет увели-
чить среднестатистический показатель IQ населения 
на 15–20 % [14].

Сложившаяся ситуация требует не только улучше-
ния медицинского обслуживания, но и обеспечения 
жителей продуктами питания с измененным алимен-
тарным составом, что позволит оптимизировать ме-
таболические процессы и улучшить качество жизни 
населения разных возрастных групп.

3. Цель и задачи исследования

Целью данного обзора является анализ информа-
ции о современном состоянии исследований и разра-
боток в области разработки мясопродуктов для кор-
рекции йододефицитных состояний.

Для достижения поставленной цели были постав-
лены следующие задачи:

– выбор источников йода для коррекции йододефи-
цитных состояний;

– обоснование выбора мясных систем для обогаще-
ния йодом;

 установление эффективности применения мясных 
продуктов, обогащенных йодом, разработанных в мире 
и Украине.

4. Источники йода и мясные системы для его внесения

Мясо и мясопродукты являются богатым источ-
ником веществ, обладающих биологической активно-

стью, в том числе за счет незаменимых аминокислот, 
витаминов, микро- и макроэлементов. Усвоение боль-
шего количества этих веществ из животного сырья 
происходит значительно лучше, чем из растительного. 
Однако, сложившаяся ситуация со способами откорма 
и применяемыми современными технологическими 
приемами переработки мяса оказывают значитель-
ное влияние на содержание и биодоступность этих 
веществ, что обедняет полноценность пищевого раци-
она среднестатистического украинца. Немаловажное 
влияние на здоровье нации оказывают и последствия 
экологической катастрофы, вследствие аварии на Чер-
нобыльской атомной электростанции. В условиях по-
вышенного радиационного фона полноценное питание 
является одним из условий формирования иммунной 
защиты организма.

Обогащение мясопродуктов путем внесения раз-
личных биологически активных добавок природного 
происхождения является перспективным приемом.

Более 120 стран, столкнувшихся с проблемой йо-
додефицита, в качестве стратегического направления 
по его преодолению, отдают предпочтение употре-
блению йодированной соли. Однако в Украине нет 
единого подхода в решении этой проблемы [15]. В то 
же время недостатка йодированной соли в Украине 
нет, и её употребление остается вопросом свободного 
выбора потребителя. Кроме того, проблематично оце-
нить адекватный уровень поступления йода из соли, 
который зависит как от срока хранения соли, уровня 
её потребления, способа приготовления пищи и т. д.

Проблема состоит также и в том, что не существует 
физиологических механизмов накопления йода в ор-
ганизме человека, он должен ежедневно поступать с 
водой и продуктами питания, кроме того, наибольшую 
ценность представляет именно йод в органической 
форме. Неорганический йод (в йодированной соли) 
способен провоцировать йодиндуцирующий гиперти-
реоз [16–17].

Достаточно эффективный инновационный способ 
борьбы с недостатком йода в продуктах питания разра-
ботан и внедряется во многих странах. Он заключается в 
йодировании продуктов животноводства (мяса, яиц, мо-
лока) при помощи йод-полимерных добавок, что позво-
ляет ликвидировать дефицит йода, как в питании самих 
животных, так и повысить экономическую эффектив-
ность сельскохозяйственного производства и соответ-
ственно получить обогащенную йодом продукцию [18]. 
Аналогичные работы в Украине пока не проводятся.

В вопросах профилактики заболеваний, обуслов-
ленных недостаточностью йода, основное внимание 
отводится йодированию продуктов питания, причем 
за счет добавок, в которых йод находится в физиологи-
чески доступной форме (органический йод).

Наиболее доступный источник органического йода 
в нашей стране, как государства имеющего выход к 
морю, видится в ежедневном и повсеместном употре-
блении морепродуктов.

В качестве ингредиентов с высоким содержанием 
органического йода могут выступать морские водорос-
ли – ламинария и фукусы [19–20]. Удельное содержа-
ние йода в них составляет 110…800 мг на 100 г сухого 
вещества.

Минеральные вещества, в том числе щелочнозе-
мельные металлы, водоросли могут накапливать в ко-
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личестве, во много раз превышающем концентрацию 
этих элементов в воде. Большинство из этих элементов 
являются биогенными, то есть входят в состав витами-
нов, ферментов, и необходимы для нормального функ-
ционирования организма человека. Из биогенных ми-
кроэлементов наибольшее значение имеют селен и йод. 
Селен – важнейший агент антиоксидантной защиты, 
усиливающий сопротивление организма отрицатель-
ному воздействию окружающей среды. В морских во-
дорослях он находится в органической форме. Йод в 
морских водорослях также находится в соединении с 
аминокислотами белков (тирозином), что объясняет 
его высокую биодоступность, в отличие от неоргани-
ческого йода. Однако, наибольший интерес представ-
ляет то, что соотношение йода и селена в ламинарии и 
фукусах уникально и составляет (1,0:0,7), именно это 
соотношение необходимо щитовидной железе челове-
ка для обеспечения нормальной функции и оптималь-
ной выработки важнейших её гормонов – тироксина 
(Т4) и трийодтиронина (Т3) [21–26].

Во Всероссийском научно-исследовательском 
институте мясной промышленности (ВНИИМП) и 
Институте питания Российской академии медицин-
ских наук (РАМН) разработано «Медико-биологи-
ческое обоснование состава и качества специали-
зированных мясных продуктов с использованием 
натуральных биологически активных компонентов 
для профилактики и лечения йоддефицитных со-
стояний». В соответствии с этим документом содер-
жание белка в продукте должно составлять 7…10 %, 
жира – 6,5…8,5 %, биологическая ценность бел- 
ка – 85…90 % от эталонного белка, содержание поли-
ненасыщенных кислот – 20 % от суммы всех жирных 
кислот, содержание йода – 100…120 мкг на 100 г про-
дукта для лечебного питания, 50 мкг – для профи-
лактического питания.

В соответствие с этими требованиями были разра-
ботаны «Консервы из мяса цыплят с морской капустой 
для лечебного и профилактического питания детей», 
в их основе использовали мясо цыплят и цыплят-бро-
йлеров. Благодаря включению в рецептуру куриного 
топленого жира липидная фракция продуктов обога-
щается полиненасыщенными жирными кислотами. 
Введение соответствующего количества биологиче-
ски активной добавки обеспечивает содержание не 
менее 50 мкг йода в профилактических и не менее 
100…120 мкг в консервах, используемых в лечебных 
целях.

Клиническая апробация подтвердила хорошую 
усвояемость продуктов и эффективность их примене-
ния у детей с дефицитом йода [27]. Параллельно была 
разработана целая серия продуктов для взрослого 
населения, с выраженным радиорезистентным выво-
дящим эффектом.

Исследованием радиопрофилактических эффек-
тов в эксперименте по внутреннему облучению, по-
средством многократного перорального введения 
стронция-90 и цезия-137 установлено, что эффектив-
ность снижения содержания стронция-90 по результа-
там радиометрического исследования костной ткани 
составила 44, 52, и 56 %. Следовательно, накопление 
радиоизотопов в скелете экспериментальной груп-
пы, в сравнении с контрольной, снижается в 2 раза 
соответственно для продуктов: паштет печеночный с 

ламинарией, консервы с ламинарией, мясо рубленное с 
добавлением 75 мг/100 г микроэлемента селена. 

Прижизненная радиометрия подопытных живот-
ных на фоне внутреннего хронического облучения 
за счет поступления цезия-137 показала, что эффек-
тивность снижения содержания цезия составила со-
ответственно 58, 46, и 62 % – кратность снижения 
накопления цезия-137 составила 1,8…2,6 раз. Следует 
отметить, что продукт с микроэлементом селеном по-
казал максимальную эффективность [28].

Кроме коррекции содержания йода в организме 
получены данные по эффективности использования 
препарата ламинарии при комплексном лечении ту-
беркулеза легких [29].

Сочетание мясного сырья с полифункциональны-
ми добавками позволяет получить продукты питания, 
которые не только обогащают организм человека жиз-
ненно необходимыми животными белками, микроэ-
лементами, витаминами, но и способствуют выводу 
целого ряда метаболитов, активизируют защитные 
силы организма. Основанием для такого заключения 
послужили исследования, выполненные в лаборато-
рии лечебно-профилактических и специализирован-
ных продуктов ВНИИМПа совместно с Институтом 
питания РАМН и Институтом биофизики Российской 
академии наук. Учеными были разработаны мясные 
продукты (консервы, колбасы, полуфабрикаты) лечеб-
но-профилактического назначения; использовали ме-
таболически-функциональные добавки, способствую-
щие усилению лечебно-профилактического эффекта: 
фосфатидные концентраты, витамины (аскорбиновая 
кислота, токоферол, витамин А и его провитамин β-ка-
ротин), пищевые волокна (метилцеллюлоза, морская 
капуста, пшеничные отруби), соевые белки (изоляты и 
концентраты). Разработанные продукты сбалансиро-
ваны по соотношению белка и жира, они отличаются 
высоким содержанием белка: оно составляет не менее 
12 %, причем 80 % этого количества – животный белок.

В разработанных специализированных консервах 
концентрация макро- и микроэлементов по сравнению 
с исходным их уровнем в мясном сырье была увеличе-
на: калия – в 1,5–2,0 раза, кальция в 7,5…13 раз, магния 
в 3…4 раза, железа – в 3 раза и селена – в 15 раз. Однако 
поступление этих микроэлементов с ежедневным ра-
ционом не превышает физиологическую потребность.

Благодаря использованию водоросли ламина-
рии (морской капусты) содержание йода в консервах 
«Фарш «Пикантный» и «Паштет «Диетический» со-
ставило соответственно 29,7 и 60,6 мг/100 г, это со-
ставляет 19,9 и 40,7 % суточной потребности в данном 
элементе.

Большую ценность в ламинарии представляет аль-
гиновая кислота, которая выступает в виде солей раз-
личных металлов (кальция, натрия и др.). Альгиновая 
кислота имеет большое значение для обеспечения 
радиопрофилактического эффекта. Содержание её в 
консервах: в фарше – 0,125 мг, в паштете – 0,223 мг на 
100 г продукта.

Содержание селена в консервах «Фарш «Здоро-
вье» составляет 2,49 мг на 100 г продукта, т. е. 80 % 
суточной потребности организма в этом важном ми-
кронутриенте. Клиническая апробация подтвердила 
хорошие вкусовые качества описанных продуктов, они 
не приедаются в течение 28-дневного курса, хорошо 
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переносятся при различных заболеваниях пищевари-
тельного тракта [30].

Использование ламинарии в составе мясных ку-
линарных изделий предложено и украинскими уче-
ными [31].

Российские исследователи предложили использо-
вать в составе рецептур вареных колбас пищевую до-
бавку «Реликт» на основе экстракта морской водорос-
ли фукуса. Добавка вводится в количестве 66,14 г на 
100 кг сырья и позволяет получить изделия с содержа-
нием 0,098 мг йода в 100 г продукта, что соответствует 
половине суточной нормы [32, 33].

В работах [34, 35] была использована растворимая 
форма белка эластин, полученная после предваритель-
ной ферментативной обработки и в дальнейшем под-
вергшаяся модификации йодидом калия. В экспери-
менте на подопытных животных комплекс йод-эластин 
восстанавливал гормональный уровень, причем про-
слеживалась зависимость получаемых показателей от 
дозы вводимого микроэлемента. Комплекс йод-эластин, 
содержащий 200 мкг йода, восстанавливал уровень об-
щего трийодтиронина, как и общего свободного тирок-
сина, практически до уровня таковых в контрольной 
группе животных. При дальнейшем исследовании ком-
плекс йод-эластин может быть использован в мясных 
системах в качестве носителя микроэлемента с адрес-
ной доставкой для коррекции и восстановления необхо-
димого баланса йода в организме человека.

Продолжением работы стала разработка рецептур 
мясных консервов «Колбаса ветчинно-рубленая» с 
рекомендуемой добавкой йод-эластин. Его добавляли 
на стадии составления фарша для консервов вместе с 
крахмалом и специями. Технологию производства не 
изменяли. Отмечено положительное изменение функ-
ционально-технологических свойств фаршевых кон-
сервов.

Для обоснования биологической эффективности 
йода в консервах с йод-эластином был проведен экс-
перимент с лабораторными животными. По резуль-
татам проведенных исследований было установлено, 
что йод-эластин является устойчивым соединением, 
не понижающим потребительских и технологических 
качеств продукта. Йод в представленной форме макси-
мально усваивается организмом подопытных живот-
ных и способен осуществлять необходимые биологи-
ческие функции [36].

Специалистами МРНЦ РАМН и НПП «Медбио-
фарм» (г. Обнинск) синтезировано органическое соеди-
нение йода, которое представляет собой йодированный 
по аминокислотным остаткам белок молока – казеин. 
Важное отличие йодированного казеина от других пи-
щевых добавок, например, таких как йодированная 
соль, заключается в том, что это органическое соедине-
ние, исключающее возможность передозировки (даже 
при 1000-кратном превышении суточной дозы потре-
бления). Объясняется этот факт тем, что йод отщепля-
ется от аминокислотных остатков под воздействием 
ферментов печени, которая вырабатывает их тем боль-
ше, чем выше нехватка йода. Когда организм набира-
ет свою норму и лишний йод отщеплять уже нечем, 
последний эвакуируется из организма естественным 
путем, т. е. с каловыми массами. Были разработаны  
8 наименований молочной продукции и два вида кол-
басных изделий, обогащенных йодказеином [37].

Своеобразный прием комбинирования мясного и 
рыбного сырья с внесением морских водорослей при 
производстве рубленых полуфабрикатов предложи-
ли отечественные ученые. Разработанные продукты 
предложены к использованию с целью коррекции се-
ленового и йодного статуса. В качестве морских водо-
рослей предложено использовать водоросли – цисто-
зиру черноморскую и фукусы [38–42].

Харьковскими учеными предложено использовать 
в качестве источника биоорганического йода концен-
трат морской капусты – эламин. Разработана целая 
серия продуктов оздоровительного питания, которые 
содержат 1 % сухого эламина к массе продукт [43].

Сотрудниками тихоокеанского государственно-
го экономического университета в качестве добавки 
предложена звездчатка средняя (мокрица, род Stellaria 
media). Для изучения возможности применения звезд-
чатки в качестве добавки в пищевые продукты был 
проведен анализ её состава, в том числе содержание 
йода. Анализом установлено содержание йода в звезд-
чатке – 700 мкг на 100 г сухого вещества. Принимая 
во внимание полученные положительные результаты, 
звездчатку можно рассматривать как перспективное 
сырье для увеличения содержания органического йода 
в пищевых продуктах [44].

5. Йодосодержащие мясные продукты с 
гидробионтами, разработанные учеными  

Одесской национальной академии пищевых технологий 
(ОНАПТ)

Сотрудниками кафедры технологии мяса, рыбы и 
морепродуктов ОНАПТ разработаны технологии про-
изводства паштетов для коррекции йододефициных 
состояний. Для обогащения йодом предложено исполь-
зовать морские водоросли – ламинарию и фукусы. Хи-
мический состав экспериментальных паштетов харак-
теризуется незначительным увеличением массовой 
доли влаги – на 2,9…4,6 %, массовой доли белков – на 
0,2…1,1 %, массовой доли углеводов – на 1,9…3 %; зна-
чительным увеличением массовой доли минеральных 
веществ в 1,5 раза по отношению к контрольному об-
разцу. Установлено, что внесение гидробионтов по-
зволяет обеспечить значительное повышение содер-
жания зобогенных макроэлементов йода и селена в 
экспериментальных образцах, что позволяет повысить 
степень удовлетворения в них в 4…7 раз в сравнении с 
контрольными образцами [45–50].

6. Выводы

Создание функциональных мясопродуктов, содер-
жащих биодоступный йод и обладающих радиопро-
текторными свойствами, является важным направле-
нием решения проблемы дефицита йода у населения, 
проживающего в регионах с йодной недостаточностью. 
Наиболее приемлемым является использование орга-
нического йода для обогащения мясных продуктов в 
виде йодказеина, йод-эластина, эламина, звездчатки, 
гидробионтов – цистозиры черноморской, ламинарии, 
фукуса и т. д. Учитывая тот факт, что значительная 
часть населения Украины входит в группу риска по зо-
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богенным заболеваниям, особое внимание необходимо 
уделять не только адекватному поступлению органи-
ческого йода, но и органического селена – элемента, 
который является молекулярным синергистом йода. 
Поэтому использование гидробионтов для обогаще-
ния мясных систем позволяет решить как проблемы 
дефицита йода у населения, так и проблему нехватки 
селена.

Для обогащения биодоступным йодом целесоо-
бразно использовать различные мясные системы, в 
частности печеночные паштеты.

Важным фактором является необходимость полу-
чения объективных доказательств подтвержденного 
положительного воздействия на обменные процес-
сы, что требует привлечения специалистов техноло-

гов и медицинских работников. Приведенные данные 
медико-биологических и клинических исследований 
свидетельствуют о положительном воздействии обо-
гащенных йодом мясных продуктов на подопытных 
животных и людей. В частности, употребление пече-
ночных паштетов, обогащенных морскими водоросля- 
ми – ламинарией и фукусами, позволяет повысить сте-
пень удовлетворения в йоде и селене в 4…7 раз в срав-
нении с контрольными образцами.

Следовательно, решить задачу уменьшения воз-
никновения рисков развития патологий щитовидной 
железы в Украине возможно путем использования 
морских водорослей ламинарии и фукусов в техноло-
гии производства печеночных паштетов функциональ-
ного назначения.
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