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Дослідження направлені на обґрунтування доцільності використання йодовмісної сировини в рецептурах 

пастильних виробів з метою підвищення їх якості. Теоретично обґрунтовано доцільності використання 

еламіну серед асортименту йодовмісних добавок. Встановлено вплив еламіну на структуро-механічні 

властивості системи пастильних виробів, визначено його сорбційні властивості вологи та гальмуючі 

властивості щодо дифузії легкозасвоюваних вуглеводів 
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1. Вступ 

Серед асортименту цукристих кондитерських 

виробів, особливе місце займають пастильні, які ма-

ють збиту драглеподібну консистенцію, що надзви-

чайно приваблює споживачів. Харчова цінність обу-

мовлена високим вмістом пектиновміщуючої сиро-

вини до 43,0 %, яка сприяє виведенню тяжких мета-

лів та радіонуклідів. Однак, в їх рецептурі достатньо 

висока масова частка цукру білого до 48,0 %, що кла-

сифікує їх як продукти з високим ГІ, призводить до 

суттєвої надлишкової калорійності виробів та незба-

лансованості хімічного складу. У заданих концентра-

ціях цукор білий приймає участь у формуванні кар-

касу пінної структури та притаманного смаку виро-

бів. Саме тому значне його зменшення в рецептурі 

без порушення структури та консистенції є складним 

завданням та викликає необхідність одночасного за-

стосування підсолодувача та структуроутворюючої 

речовини для збереження притаманних властивостей. 

Широкого застосування в якості структуроут-

ворюючої речовини та йодовмісної сировини набули 

продукти переробки морських водоростей. Перспек-

тивним представником є еламін, використання якого 

викликає науковий інтерес не лише з точки зору фор-

тифікації виробів йодом (150–300 мкг/100 г), але й до-

даткового збагачення селеном (60–96 мг/100 г), залі-

зом (80–120 мг/100 г) та підсиленням радіопротекто-

рних властивостей пастильних виробів. Однак, доці-

льність його використання потребує додаткових дос-

ліджень [1, 2]. 

 

2. Літературний огляд 

В умовах погіршення екологічної ситуації та 

зниження фізичної активності структура харчування 

населення не відповідає сучасним вимогам нутриціо-

логії, що пов’язано з надлишком вживання простих 

цукрі та дефіцитом макро- та мікронутрієнтів. Ситу-

ація ускладнюється тим, що 1/3 частини України на-

лежить до техногенних територій. В зв’язку з цим на-

гального вирішення потребує проблема йододифіци-

ту. Тому, завданням харчової промисловості, особли-

во кондитерської галузі, є пошук шляхів розширення 

асортименту кондитерських виробів фортифікованих 

мінеральними речовинами, зокрема йодом. Викорис-

тання носіїв йоду дозволяє розширити асортимент 

виробів, спрямованих на профілактику йододефіцит-

них станів, що є однією з невирішених проблем су-

часного суспільства. 

В якості носія мікроелементів, зокрема органі-

чно зв’язаного йоду, при розробленні бісквітів засто-

совано еламін у комбінації зі стевіозидом. Введення 

стевіозиду дозволило знизити масову частку цукру 

білого на 50,0 і 75,0 % одночасно збагативши вироби 

добовою потребою в йоді [3].  
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На базі лабораторій Київського національного 

торговельно-економічного університету було пред-

ставлено спосіб виробництва пастильних виробів з 

використанням дієтичних добавок – ламідану та ци-

корлату. Використання останнього дозволяє зменши-

ти вміст цукру білого на 4,0–10,0 %, використання 

ламідану дозволило отримати фортифіковані йодом 

вироби [4]. 

Поширення захворювань пов’язане з йододе-

фіцитом серед населення України, більше 15 млн. 

чоловік живуть на ендемічних відповідно йоду тери-

торіях, є одним із актуальних питань в сьогоденні. 

Складна екологічна ситуація склалася на фоні аварії 

на Чорнобильській АЕС, яка відіграє не останню 

роль у цих процесах [5].  

Румянцева В. В. встановлено можливість вве-

дення в зефірну масу порошку сухої ламінарії з ме-

тою збагачення виробів йодом [6].  

Вченими розглядалось питання щодо викорис-

тання йодовмісної сировини в системі продуктів, до-

сліджуючи властивості еламіну. Однак, відомості 

щодо його сорбційних властивостей вологи та галь-

муючій властивості щодо дифузії легкозасвоюваних 

вуглеводів відсутні.  

 

3. Мета та задачі дослідження 

Мета дослідження – обґрунтувати доціль-

ність використання йодовмісної добавки в рецеп-

турі пастильних виробів для підвищення їх харчо-

вої цінності.  

Для досягнення мети були поставлені наступ- 

ні задачі: 

– теоретично обґрунтувати вибір йодовмісної 

добавки – еламін; 

– дослідити сорбційні властивості еламіну що-

до вологи; 

– гальмуючі властивості щодо дифузії легкоза-

своюваних вуглеводів. 

 

4. Матеріали та методи обґрунтування доці-

льністі використання йодовмісної добавки в реце-

птурі пастильних виробів 

4. 1. Досліджувані матеріали та обладнання, 

що використовувались в експерименті 

Під час проведення досліджень було викорис-

тано наступну сировину: вода питна згідно з  

ДСТУ 7525:2014; концентрат еламіну сухого згідно з 

ТУ У 00382119–02–99; розчини глюкози згідно з 

ДСТУ 1009:2005. 

 

4. 2. Методика визначення показників влас-

тивостей зразків 

Дослідження вологоутримуючої здатності еламі-

ну ґрунтується на загальноприйнятому методі шляхом 

пресуванні протягом певного інтервалу часу [7].  

Гальмуючі властивості еламіну щодо дифузії 

легкозасвоюваних вуглеводів досліджували за допо-

могою методу періодичного діалізу [8]. У діалізну 

камеру поміщали еламін, затягували мембраною. Во-

дні розчини глюкози, які використовували як адсор-

бат – в ексикатор. Через певні проміжки часу визна-

чали концентрацію глюкози в розчинах до моменту 

встановлення її рівноваги. Досліди вели в температу-

рному режимі t=37…40 °С та за рН=8,2, за постійно-

го перемішування вмісту діалізних камер і зовнішніх 

розчинів. 

 

5. Результати досліджень властивостей ме-

ламіну 

Джерелом йоду органічної природи є морські 

водорості та продукти їх переробки. З огляду літера-

турних джерел були визначені та порівняні найперс-

пективніші з них (табл. 1).  

Бура водорість ламінарія багата на унікальні 

вуглеводи, а також альгінову кислоту та її солями, 

фукоїданом. Доведено, що водорозчинний альгінат 

і фукоїдан знижують коагуляційні властивості кро-

ві, мають протипухлинну активність. Порошок із 

ламінарії має достатньо високий вміст йоду, проте 

його використання обмежене, що обумовлено спе-

цифічним запахом та впливом на колір продуктів. 

Переважаючою сполукою в ламінарії є альгінат на-

трію – гідроколоїд, який надає властивості структу-

роутворювача. 

У лабораторії радіаційної гігієни харчування 

Наукового центру радіаційної медицини АМН Укра-

їни проведено дослідження з вивчення хімічного 

складу квіткової рослини зостери та морської водо-

рості цистозири,  

2 г яких забезпечують добову потребу людини 

в йоді, марганці, селені. Найцінніший компонент у 

зостери – це зостерин. Низкою досліджень було підт-

верджено, що він підвищує накопичення в селезінці 

імунних клітин [9–12]. 

Однак, серед наукових праць існують запере-

чливі докази повного засвоєння йоду під час вико-

ристання вищезгаданих носіїв. Учені вважають, що 

йод засвоюється в кількості, яка не перевищує  

15,0 % від загального його вмісту. Такий ефект по-

в'язаний з тим, що він блокований клітинними стін-

ками рослини, які не гідролізуються ферментами 

травного тракту [10]. Тому з метою фізіологічної 

доступності цього мінерального елементу створю-

ються технології отримання продуктів переробки 

морських водоростей. 

На Київському заводі молочної кислоти з мор-

ської капусти протягом десяти років виготовляють 

харчову добавку «Еламін» під торговою назвою 

«Концентрат еламіну сухий», яка діє як абсорбент за 

рахунок зв’язування та виведення з організму радіо-

нуклідів і солей важких металів. Процес його отри-

мання не складний: сировину обробляють 4,0 % роз-

чином харчової соди, проварюють, нейтралізують 

лимонною кислотою, отриману пасту висушують та 

подрібнюють, що робить еламін доступною харчо-

вою добавкою. Під час його виробництва відбуваєть-

ся розкривання кліткових оболонок ламінарії, що по-

легшує доступ до поживних і біогенних речовин, за-

своюваність яких становить 90,0...95,0 % [11, 12]. За 

хімічнім складом еламін є харчовою добавкою, яка 

перевищує цінність з асортименту інших носіїв йоду, 

про що свідчать дані табл. 1. Також у достатній кіль-

кості наявні залізо та селен, які сприяють кращому 

засвоєнню йоду.   

 



Технічні науки                                                                                          Scientific Journal «ScienceRise» №5(34)2017 

 

 68 

Таблиця 1 

Порівняльна характеристика носіїв органічного йоду (на 100 г с.р.) 

Елемент 
Вміст 

Еламін Ламінарія Цистозира Зостера 

Білок, г 9,0 8,0 7,9 14,0 

Жир, г – 0,9 0,8 2,2 

Полісахариди, г у т.ч.: 47,0 64,1 68,4 70,6 

маніт 11,3 10,6 – 4,9 

альгінова кислота 31,0 28,5 23,3 – 

зо стерин – – – 21,7 

ламінарин 2,1 – – – 

бета-ситостерин 1,6 – – – 

Мінеральні речовини, мг:  

кальцій 1090–2200 1200 1170 4240 

калій 5260–6850 620 720 696 

фосфор 300-450 98 96 106 

сірка 1300–1500 150–200 70–90 600–750 

залізо 80–120 40-56 31 307 

бром 70–80 2,7 11,2 3,2 

марганець 1,0 8,9 8,6 25 

магній 1000–1300 400 505 829 

кобальт 0,2 2,5 1,1 0,37 

йод 150–300 108–230 75–114 79–100 

цинк 2,0 39,0 27,0 7,6 

мідь 0,4 4,1 2,2 1,56 

селен 0,95 1,36 6,9 1,31 

 

Попередні науково-дослідні роботи дозволили 

припустити можливість використання еламіну не 

лише як носія мінеральних речовин, зокрема йоду, а 

й з точки зору можливості застосування його як 

структуроутворювача. За природою походження ела-

мін є гідроколоїдом полісахаридної природи, що 

зв’язує вільну вологу в системах, тим самим змен-

шуючи її «активність» [13].  

Вченими встановлено, що еламін є поверхне-

во-активною речовиною [14], яка підвищує в’язкість 

системи, ПЗ яєчних білків, скорочує процес отри-

мання пінної структури, сприяє утворенню більш 

дрібнодисперсної структури та знижує швидкість 

стікання рідини по каналах піни, тобто виступає ста-

білізатором пінної структури. 

Враховуючи, що до складу еламіну входять по-

лісахариди, зокрема альгінат натрію, який майже не 

розчиняється в холодній воді, одна частина еламіну 

поглинає вісім частин води за температури t=24…27 

°С. Подальше підвищення температури сприяє розчи-

ненню еламіну та утворенню драглеподібної консис-

тенції. Тому раціональним замінником цукру білого 

обрано еламін як гідрофільну речовину та стабілізатор 

пінної системи. Саме тому досліджено сорбційні влас-

тивості меламіну щодо вологи шляхом визначення по-

казника вологоутримуючої здатності (ВУЗ) за підви-

щення температури розчинника (рис. 1). 

З огляду на те, що під час розробки пастиль-

них виробів одним із завдань є заміна масової частки 

цукру білого на екстракт стевії для зменшення їх ву-

глеводного навантаження без втрати якісних харак-

теристик та враховуючи властивості еламіну адсор-

бувати вологу, висунуто припущення щодо наявності 

гальмуючого впливу легкозасвоюваних вуглеводів на 

дифузію цукрів перш за все глюкози. Дана власти-

вість є важливою під час формування якості пастиль-

них виробів з використанням стевії та еламіну з ме-

тою профілактики ожиріння, цукрового діабету, оскі-

льки дозволяє знизити швидкість засвоєння глюкози 

у крові, тобто знижується глікемічний індекс виробів. 
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Рис. 1. Залежність ВУЗ еламіну від температури  

розчинника 
 

Для підтвердження припущення досліджено 

динаміку дифузії глюкози протягом τ=60·60 с, із ви-

значенням рівноваги між концентрацією глюкози у 

внутрішній та зовнішній частинах діалізної камери.  
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Рис. 2. Кінетика дифузії глюкози в діалізаті протягом 

τ=60·60 с: 1 – водний розчин; 2 – водний розчин з еламіном 
 

В ході дослідження як адсорбат – використано 

водні розчини глюкози. На рис. 2 відзначено гальмую-

чий вплив еламіну до накопичення глюкози в діалізаті.  

 

6. Обговорення результатів властивостей 

еламіну 

Аналітичний огляд дозволяє висунути гіпотезу 

про доцільність застосування в рецептурах пастиль-

них виробів еламіну з метою підтвердження можли-

вості часткової заміни цукру білого на підсолоджувач 

та фортифікації виробів йодом. Такий науковий під-

хід до вибору сировини надасть можливість розши-

рити асортимент кондитерських виробів для профі-

лактики цукрового діабету та йододефіциту, що є ак-

туальним напрямом дослідницької роботи. 

При дослідженні ВУЗ еламіну з даних рис. 1. 

спостерігається пряма залежність даного показника 

від температури – з її підвищенням показник зростає 

інтенсивно в діапазоні t=20…60±1 °C, а після спосте-

рігається уповільнення в діапазоні t=61…80±1 °C та 

рівноважний стан досягається за t=81…95±1 °C. Це 

свідчить про набрякання еламіну внаслідок погли-

нання ним та утримання вологи за рахунок хімічної 

взаємодії. 

Установлено, що з підвищенням температу-

ри вище t=60±1 °C починається процес розчинення 

та утворення колоїдної системи з певною просто-

ровою конфігурацією, що підтверджує висока ВУЗ  

 

еламіну за температури t=80…90±1 °С, проте ви-

сокі температури можуть негативно вплинути на 

вміст йоду. 

При дослідженні гальмуючих властивостей 

щодо дифузії легкозасвоюваних вуглеводів з рис. 2 

відзначено гальмуючий вплив еламіну до накопичен-

ня глюкози в діалізаті. Інтенсивна дифузія цукру 

простежується в інтервалі часу τ=0…10·60 с, у роз-

чині з еламіном концентрація глюкози нижча на  

59,0 %. Після τ=60·60 с дослідження визначено, що її 

концентрація в зовнішньому розчині нижча на 55,0 % 

відповідно до контрольного розчину.  

Отримані результати підтверджують припу-

щення щодо властивості еламіну знижувати швид-

кість дифузії глюкози, виявляючи стосовно неї сорб-

ційну активність, завдяки високому вмісту полісаха-

ридів. Це дозволяє висунути гіпотезу про відповід-

ний ефект під час вживання розроблених пастильних 

виробів, зменшуючи їх ГІ, підтвердженням чого є пе-

рспектива проведення клінічних досліджень. 

 

7. Висновки 

1. В результаті досліджень теоретично об-

ґрунтовано доцільність використання еламіну, вра-

ховуючи існуючий на сьогодні асортимент йодов-

місних добавок, шляхом порівняння най перспек-

тивних з них.  

2. Ґрунтуючись на даних хімічного складу 

еламіну досліджено його сорбційні властивості щодо 

вологи дослідивши ВУЗ, в результаті чого установ-

лено, що з підвищенням температури починається 

процес розчинення та утворення колоїдної системи з 

певною просторовою конфігурацією.  

3. Висунуте припущення щодо здатності ела-

міну знижувати швидкість дифузії глюкози підтвер-

джено дослідженнями її накопичення у діалізаті. Ви-

значено, що еламін виявляє стосовно глюкози, сорб-

ційну активність, завдяки високому вмісту полісаха-

ридів, що дозволяє висунути гіпотезу про відповід-

ний ефект зниження швидкості всмоктування глюко-

зи під час вживання розроблених пастильних виробів 

із зменшенням їх ГІ. 
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