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Постановка проблеми. Для профілактики зах-

ворювань, обумовлених дефіцитом Йоду, перспек-

тивним є підвищення його вмісту у харчових 

продуктах внаслідок комплексного використання 

дієтичних добавок, харчової сировини і функціо-

нальних інгредієнтів, в яких Йод знаходиться в 

органічно зв’язаному стані та в сукупності зі своїми 

синергістами.  

На сьогоднішній день актуальним питанням є 

створення нової кулінарної продукції з підвищеним 

вмістом біодоступного Йоду шляхом розроблення 

технологій овочевих паст, які передбачають вико-

ристання йодовмісної сировини та інших фізіоло-

гічно-функціональних інгредієнтів з певними 

біологічно-функціональними властивостями. Такі 

продукти сприяють поліпшенню обміну речовин, 

послаблюють процеси сенсибілізації організму і 

підвищують його опір до несприятливих факторів 

довкілля з метою збереження здоров’я людини та 

підсилення її працездатності [1-2]. 
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Виходячи з концепції оздоровчого харчування, 
збагаченню мають піддаватися продукти масового 
споживання. У даний час як в Україні, так і за 
кордоном зберігається стабільна тенденція до 
збільшення виробництва харчових продуктів пасто-
подібної консистенції на основі овочів, які можуть 
споживатись як окрема страва (закусочні пасти) або 
використовуватись у складі начинок або фаршів для 
кулінарних виробів [3].  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Як 
закордонна, так і вітчизняна практика свідчить про 
те, що, крім масового йодування солі, існує ще й 
збагачення Йодом багатьох харчових продуктів та 
сировини. Незважаючи на існування на ринку 
різних продуктів із вмістом Йоду, йодний дефіцит 
існує.  

Використовуванню йодовмісної сировини у хар-
чуванні людей присвячені роботи багатьох вітчиз-
няних та зарубіжних вчених. Під час патентного 
пошуку та перегляду аналітичної літератури було 
знайдено відомості щодо розробки з йодуванням 
масла, молочних продуктів, плавлених сирів, бо-
рошна, дріжджів, кондитерських та м’ясних виробів 
[4-7]. 

До недоліків відомих способів відноситься те, 
що Йод в них знаходиться як компонент механічної 
суміші, а не в зв’язаному стані з компонентами про-
дукту. А включення Йоду в живильне середовище 
для росту дріжджів може змінити їх метаболізм. 

Доступні за ціновою політикою для масового 
споживача натуральні плодоовочеві продукти, серед 
яких фруктові та овочеві пасти, що використовують 
як наповнювачі, згущувачі, як окремі страви 
(закусочні пасти), обмежені асортиментом, харчова 
цінність яких невисока. Вони характеризуються 
високим вмістом харчових волокон на фоні 
низького вмісту білків, мінеральних елементів та 
вітамінів. У зв’язку з цим визначено доцільність 
розширення асортименту доступної пастоподібної 
комбінованої продукції з сумісним використанням 
йодовмісної, овочевої та молочної сировини. 

Гідробіонти є цінною сировиною, резервом 
Йоду та нутрієнтів-синергістів, в якій Йод знахо-
диться в органічно зв’язаному стані. Додатковим 
джерелом вітамінів групи В, для ефективного 
засвоєння Йоду, є інактивовані дріжджі, а для 
тирозину та кальцію – сирні продукти – бринза та 
сир кисломолочний. Рослинна сировина збалан-
совує смакові властивості, поліпшує харчову та 
біологічну цінність продукту. Отже, комплексне 
використання зазначеної білкової сировини і рос-
линних компонентів у харчовій композиції дозво-
лить у сукупності створити харчовий продукт з 
достатнім вмістом Йоду у зв’язаній з органічними 
сполуками формі та інших есенційних нутрієнтів – 
синергістів Йоду із заданою пастоподібною струк-
турою та функціонально-технологічними власти-
востями [1]. 

Постановка завдання. Метою роботи є розроб-
лення технології і дослідження якості овочевих паст 
з йодовмісною сировиною норвезького виробництва 
фірми “Rieber Food Ingredients”, порошку з 
ламінарії, що забезпечує високі споживні власти-
вості готової продукції, дасть змогу наблизити 
вирішення проблеми дефіциту Йоду та його 
синергістів. 

Як основний об’єкт дослідження розглядались 
овочеві пасти з йодовмісною сировиною та екст-
рактом інактивованих дріжджів. 

Отже, дослідження проблеми йододефіциту і 
розроблення напрямів його профілактики потребує 
подальшого вивчення та вдосконалення, що обумов-
лює доцільність проведення подальших досліджень, 
спрямованих на поліпшення харчування сучасної 
людини.   

Для вирішення цієї задачі необхідно дослідити: 
- ринок виробників по виготовленню порошків 

з гідробіонтів та вітчизняної рослинної сировини; 
- залежності технологічних і структурно-меха-

нічних властивостей порошків з гідробіонтів та 
ламінарії від гідромодуля і тривалості набрякання; 

- органолептичні показники овочевих паст з 
використанням йодовмісної сировини;  

- хімічний склад овочевих паст з викорис-
танням йодовмісної сировини. 

Дослідження структурно-механічних властивос-
тей багатокомпонентних систем на рослинній 
основі з порошками з гідробіонтів та ламінарії 
проводили на вимірювальному комплексі “Фізична 
лабораторія ІТМ”, з датчиком сили цифрового 
динамометра із ціною поділки 0,5 мН та верхньою 
межею вимірювання 3Н. Період вимірювання – 0,05 
с. Дані вимірювань виводять у вигляді графіку у 
координатах “сила/час”.   

Для визначення органолептичних показників 
овочевих паст йодовмісної сировини було розроб-
лено шкалу сенсорної оцінки, що представлена 
графічно у вигляді окремих дескрипторів на органо-
лептичних профілограмах, де величина кожної зі 
складових органолептичної оцінки відзначена за 50-
бальною шкалою. 

Органолептичну оцінку овочевих паст з йодо-
вмісною сировиною здійснювали шляхом прове-
дення профільного аналізу та побудови відповідних 
профілограф. 

Дослідження хімічного складу овочевих паст з 
йодовмісною сировиною проводили за традицій-
ними методами: білка – модифікованим методом 
К’єльдаля [8, 9], жиру – екстракційно-ваговим 
методом [10], сирої клітковини – методом проміж-
ного фільтрування [11].  

Мінеральний склад в продуктах визначали на 
атомно-абсорбційному спектрофотометрі ААS-30 
[12, 13, 14].  

Вміст вітамінів у дослідних зразках визначали 
за стандартними методами [15, 16, 17]. 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Згідно з сучасними науковими дослідженнями роз-
робка нових технологій продуктів здорового харчу-
вання з порошками гідробіонтів як білково-йодних 
збагачувачів є актуальною для харчової галузі і 
ресторанного господарства. На жаль, даний вид 
сировини на споживчому ринку України виготов-
ляється переважно з луски, голів, хребтів та кісток 
риби, так зване “рибне борошно” та використовують 
його як добавку до основного харчування тварин. 
Тому подальшою нашою роботою було дослідження 
ринку закордонних виробників по виготовленню 
порошків з гідробіонтів. 

Норвезька фірма Rieber Food Ingredients - одна з 
найперших компаній, яка розпочала на початку 70-х 
років експорт порошків з гідробіонтів по всьому 
світі. Натуральні порошки, вироблені з риби і 
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морських ракоподібних, використовуються для 
вироблення різноманітного асортименту готової 
продукції [18].  

Порошки з гідробіонтів і ламінарії характери-
зуються достатньо високими функціонально-техно-
логічними характеристиками – легкістю і простотою 
використання у технологічному потоці, можливістю 
рівномірного розподілу усередині продукту, а також 
здатністю до утворення однорідної структури хар-
чових композицій паст. Морські водорості здавна 
використовуються в харчуванні населення багатьох 
країн світу, вважаються джерелом унікальних по 
своїй природі нутрієнтів [19, 20]. 

З огляду на підвищення ефективності здорового 
харчування необхідно запровадити певні заходи у 
переробку таких корисних видів вітчизняної 
рослинної сировини, як овочі, що б дозволили 
поліпшити процеси травлення та сприяли розши-
ренню асортименту паст. Передбачається, що основ-
ними структурними елементами паст виступатимуть 
полісахаридні волокна овочевої сировини і білкові 
речовини рибної сировини, сирних продуктів, які 
одночасно виконують функції структуроутворю-
вачів. Технологія аналогічних продуктів пасто-
подібної регульованої структури передбачає 
виробництво овочевого пюре (з моркви, буряка, 
гарбуза, топінамбуру тощо), яке у кількості не 
менше 70% змішують іноді з білковим компонентом 
(продуктами переробки молока – концентрат білків, 
суха сироватка, сир кисломолочний, бринза, сири 
м’які), жировими, смакоароматичними і барвниками, 
піддають кулінарному обробленню, отримують 

вироби заданої консистенції 21-23.  
Проектування рецептур овочевих паст з йодо-

вмісною сировиною здійснювали з огляду реалізації 
їх технологічних та органолептичних властивостей, 
за рахунок введення до їх складу рослинних 
рецептурних компонентів (пюре гарбуза, буряка, 
моркви, яблук, квасолі, шпинату, гідратованої ламі-
нарії) та білкових інгредієнтів (бринза, знежирений 
кисломолочний сир, гідратовані порошки гідро-
біонтів), а також смакоароматичних інгредієнтів, що 
за поставленою науковою гіпотезою дозволить 
забезпечити високу харчову та біологічну цінність 
продукту.  

В результаті проведеного попередньо аналізу 
визначено доцільність сумісного використання рос-
линних (пюре гарбуза, буряка, моркви, яблук, 
квасолі, шпинату, гідратованої ламінарії) та білкових 
інгредієнтів (бринза, знежирений кисломолочний 
сир, гідратовані порошки з м’яса тріски та сайди, 
креветок та крабів), а також інактивованих дріжджів 
у складі овочевих паст, що за поставленою науковою 
гіпотезою дозволить забезпечити високий рівень 
засвоєння Йоду [24]. Для створення технології 
овочевих паст передбачено використання пюре 
гарбузово-яблучне, морквяно-бурякове, шпинатно-
морквяно-буряково-гарбузове, морквяно-буряково-
яблучно-квасолеве як основного компоненту, а 
йодовмісну сировину (гідратованих порошків з 
ламінарії та гідробіонтів), бринзу овечу та сир 
кисломолочний – як додаткового [25].  

За результатами дослідження хімічного складу 
сухої ламінарії визначено доцільність використання 
її у складі харчових композицій комбінованих паст, 
що обґрунтовано високим вмістом органічно зв’я-
заного Йоду, мікроелементів, достатньо широким 

обсягом виробництва, доступністю на ринку та 
можливістю широкого використання у технологіях 
кулінарної продукції. Використання від 0,2 до 1,0% 
сухого порошку з ламінарії дозволить забезпечити 
від 50 до 200% фізіологічної добової потреби у Йоді 
для різних контингентів населення. 

З огляду на рекомендації щодо фізіологічної 
кількості щоденного вживання Йоду для потреб 
населення розроблено харчові композиції – овочеві 
пасти, дозована кількість (порція) яких є джерелом 
фізіологічно-функціональних інгредієнтів і забезпе-
чуватиме від 20 до 50% середньої фізіологічної 
добової потреби в Йоді та його синергістах. При 
проектуванні інгредієнтного складу харчових ком-
позицій паст кількість гідробіонтів визначали з 
урахуванням фізіологічної добової кількості Йоду 
для підлітків (старших 12 років) і дорослих – 150 
мкг, та комплексними органолептичними характе-
ристиками дослідної кулінарної продукції. Для 
інших груп населення споживання такої продукції 
визначатиметься обсягом порції, що складатиметься 
згідно з розробленими рекомендаціями. Експери-
ментально встановлено, що оптимальна кількість 
порошків з гідробіонтів у складі розроблених 
комбінованих паст становить 9% (“Rieber Food 
Ingredients”) [26].  

Попередніми дослідженнями було встановлено, 
що введення порошків гідробіонтів не дозволяє 
отримати пасти однорідної консистенції: внаслідок 
великої гігроскопічності порошки гідробіонтів та 
ламінарії відразу ж утворюють грудки, які навіть 
при тривалому перемішуванні нерівномірно розпо-
діляються за масою пасти. В результаті проведених 
досліджень встановлено залежності технологічних і 
структурно-механічних властивостей порошків з 
гідробіонтів та ламінарії від гідромодуля і три-
валості набрякання [26]. Результати досліджень 
показали, що підвищення гідромодуля порошку 
ламінарії:інактивовані дріжджі та порошку гідро-
біонтів:вода понад 1:4 та 1:5 відповідно призводить 
до зниження значень структурно-механічних харак-
теристик паст. Проведені дослідження показали, що 
найбільш високі властивості міцності відзначені при 
гідромодулі порошок ламінарія:інактивовані дріж-
джі 1:4 і тривалістю набрякання 3·102с та порошок 
гідробіонтів:вода 1:5 і тривалістю набрякання 
6·102 с [26]. 

Проведені дослідження дозволили розробити 
рецептурний склад та технологічний процес вироб-
ництва овочевих паст з йодовмісною сировиною, 
який закріплено в технологічних картах (ТУ У 10.8-
05476322-002:2013 та ТІ “Вироби кулінарні. Рулети з 
овочевими начинками”).  

Результати експериментальних досліджень пок-
ладені в основу розробки технологічної схеми 
виробництва овочевих паст з різними наповню-
вачами та порошками з гідробіонтів (рис. 1).  

Для приготування овочевої пасти сир кисло-
молочний протирають, бринзу натирають та з’єд-
нують з овочевим пюре, з гідратованими порошками 
ламінарії та гідробіонтів. Всі інгредієнти пере-
мішують протягом τ=(7…8)·60 с у змішувачі МВП 
II-І за частоти обертання робочого органа ω=6,2 с-1 
та пастеризують при температурі 85-90 ˚С та 
тривалості τ = (0,5…1)·60 с (рис. 1). 
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Досліджували органолептичні показники ово-
чевих паст з використанням йодовмісної сировини 
[27].  

Результати сенсорних досліджень свідчать про 
покращення кольору, смаку та зовнішнього вигляду, 
а саме: покращення натуральності та збалансо-
ваності смаку йодовмісної сировини (рис. 2). 

Згідно з науковими принципами створення кулі-
нарної продукції з біологічно активними речови-
нами технологія їх виробництва повинна забезпе-
чувати максимальне збереження цих речовин у 
збагаченій ними продукції. Для підтвердження 

ефективності розробленої технології досліджено 
хімічний склад та харчову цінність овочевих паст з 
йодовмісною сировиною (табл. 1). 

Аналіз біологічної та харчової цінності (табл. 1) 
свідчить про покращення якості хімічного складу. 
Зокрема, це збільшення білків в овочевих пастах на 
8-14 г, що становить 10-20 % від добової потреби, 
що обумовлено в першу чергу використанням 
порошків з гідробіонтів та молочної сировини.  

 

 

 

 

Рис. 2 Профілі органолептичної оцінки якості овочевих паст з йодовмісною сировиною: 

       контроль [23].  

А)  –   – морквяно-буряково-сирна паста з 

порошком сайди та ламінарії; 

Б) –  – гарбузово-яблучно-сирна паста з 

порошком креветок та ламінарії; 

З виділенням відповідних дескрипторів: 
зовнішній вигляд: 1 – гладкість поверхні; 2 – наявність блиску поверхні; 3 – відсутність випресованої 
вологи; 4 – відсутність завітряних ділянок;  5 – відсутність грудочок; колір: 6 – однорідність; 7 – 
насиченість; 8 – натуральність; 9 – відповідність виду використаної сировини; 
смак: 10 – насиченість; 11 – чистота; 12 – натуральність; 13 – збалансованість; 14 – відповідність виду 
використаної сировини; запах: 15 – насиченість; 16 – чистота; 17 – натуральність; 18 – відповідність виду 
використаної сировини; консистенція: 19 – однорідність; 20 – пластичність; 21 – здатність маститися;  22 
– дрібнодисперсність. 

 
Таблиця 1 

 
Харчова цінність овочевих паст з йодовмісною сировиною (г/100г)  

(n=4)* 

Показники Контроль Дослід 1 Дослід 2 Дослід 3 Дослід 4 

Білки, г 1,72 12,42 12,69 8,57 14,11 

Жири, г 2,1 3,94 3,31 3,42 3,14 

Вуглеводи, г 10,01 2,51 3,45 3,49 11,31 

Примітка. * Різниця з контролем достовірна, р≤0,05. 

Контроль – овочева паста функціонального призначення 

Дослід 1 − гарбузово-яблучно-сирна паста з порошком креветок та ламінарії 

Дослід 2 − морквяно-буряково-сирна паста з порошком сайди та ламінарії 

Дослід 3 − шпинатно-морквяно-буряково-гарбузова паста з порошком крабів та ламінарії 

Дослід 4 − морквяно-буряково-яблучно-квасолева паста з порошком тріски та ламінарії 
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Зменшення вуглеводів, зокрема дослідів 1-3 

овочевих паст, на 8-7 г пов’язано з тим, що у конт-

рольному зразку головним компонентом є топі-

намбур, який багатий харчовими волокнами, моно-

дисахаридами та крохмалем. Незначне збільшення 

вуглеводів на 1 г у досліді 4, в порівнянні з 

контролем, пов’язано з тим, що в пасті присутня 

квасоля, яка містить значну кількість харчових 

волокон та крохмалю. 

Незначне збільшення кількості жиру в 

овочевих пастах пояснюється тим, що в 

контрольній пасті основну кількість сировини 

складає овочева сировина, а в контрольних зразках 

– крім овочів, ще і молочна сировина. 

Досліджено мінеральний склад овочевих паст з 

йодовмісною сировиною (табл. 2).  

Додавання гідратованої ламінарії в екстракті 

дріжджів, порошків із гідробіонтів та рослинної 

сировини до складу дослідних зразків дало змогу 

підвищити біологічну цінність паст (табл. 2). Так, 

Йоду у дослідних зразках паст 1-4 було відповідно 

у 3 рази більше за контроль, Цинку – у 1,2-2,3 рази. 

Кальцію у дослідних зразках паст 1-4 було відпо-

відно у 2,5-4,0 рази більше за контроль завдяки 

додаванню порошків із гідробіонтів, бринзи овечої 

та кисломолочного сиру. 

У дослідному зразку 1 збільшилася кількість 

міді у зв’язку з тим, що у пасту додаємо порошок з 

креветок, які містять найбільшу кількість міді, по 

зрівнянню з іншими зразками та контролем. 

За результатами досліджень розраховано сту-

пінь забезпечення добової потреби у вітамінах та 

мінеральних елементах при споживані 100 г 

розроблених овочевих паст з йодовмісною 

сировиною (табл. 3). 

 

 

 

Таблиця 2 

 

Мінеральний склад овочевих паст з використанням йодовмісної сировини,  

мг(мкг)/100 г  

(n=4)*  

Показники Контроль Дослід 1 Дослід 2 Дослід 3 Дослід 4 

Кальцій (Са), мг 107,09 430,98 249,52 353,71 281,78 

Магній (Мg), мг 26 44,36 50,28 44,88 42,93 

Ферум (Fe),  мкг 1056,6 2647,72 2489,32 1656,68 3570,73 

Мідь (Cu) мкг 73,81 425,36 292,8 298,3 186,9 

Йод (І), мкг 60,26 185,01 189,16 189,15 190,1 

Цинк (Zn), мкг 180,65 200,65 270,14 225 261,68 

Селен (Se), мкг 10 23,24 17,59 17,16 12,41 

Примітка.  * Різниця з контролем достовірна, р≤0,05. 

Контроль – овочева паста функціонального призначення 

Дослід 1 − гарбузово-яблучно-сирна паста з порошком креветок та ламінарії 

Дослід 2 − морквяно-буряково-сирна паста з порошком сайди та ламінарії 

Дослід 3 − шпинатно-морквяно-буряково-гарбузова паста з порошком крабів та ламінарії 

Дослід 4 − морквяно-буряково-яблучно-квасолева паста з порошком тріски та ламінарії 

 

Таблиця 3 

 

Забезпечення добової потреби у синергістах Йоду при споживанні 100 г розроблених 

овочевих паст з йодовмісною сировиною, % 

Вміст нутрієнтів 
Добова 

потреба, мг 
Контроль Дослід 1 Дослід 2 Дослід 3 Дослід 4 

1 2 3 4 5 6 7 

Піродоксін В6 2,00  2,84 23,98 25,87 23,00 29,30 

Кобаламін В12 0,003  0,00 33,02 27,67 29,67 35,00 

Рибофлавін В2 1,80  3,40 36,11 40,00 35,00 34,44 

Фолацин В9 0,4  0,85 18,38 16,89 18,02 19,07 

Кальцій 1100  9,74 39,18 22,68 32,16 25,62 

Залізо 14  7,55 18,91 17,78 11,83 25,51 
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Продовження табл .3  
1 2 3 4 5 6 7 

Мідь 1 7,38 42,54 29,28 29,83 18,69 

Цинк 1,2 15,05 16,72 22,51 18,75 21,81 

Селен 0,06 16,00 37,18 28,14 27,46 19,86 

Контроль – овочева паста функціонального призначення 

Дослід 1 − гарбузово-яблучно-сирна паста з порошком креветок та ламінарії 

Дослід 2 − морквяно-буряково-сирна паста з порошком сайди та ламінарії 

Дослід 3 − шпинатно-морквяно-буряково-гарбузова паста з порошком крабів та ламінарії 

Дослід 4 − морквяно-буряково-яблучно-квасолева паста з порошком тріски та ламінарії 

 
Встановлено, що забезпечення добової потреби 

у вітамінах при споживанні 100 г розроблених паст 

значно збільшується (табл. 3). Так, забезпечення 

добової потреби у вітаміні В6 зростає в середньому у 

4,5 разів, вітаміні В2 – у 10,4 разів, вітаміні В9 – у 21 

раз; Кальцію – у 3,5 разів; Заліза – у 3 рази; Міді – у 

4 рази, Цинку – у 1,5 рази. 

Вітаміну В12 у контрольному зразку лише сліди, 

а дослідні зразки задовольняють добову потребу на 

30 %.  

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямку. Доведено, що раціо-

нальним шляхом збагачення харчування органічно-

зв’язаним Йодом є розробка нових продуктів харчу-

вання з використанням гідробіонтів. Показано, що 

порошки з гідробіонтів фірми Rieber Food Ingredients 

мають необхідні функціональні та структурно-

механічні властивості, що забезпечують 

цілеспрямований перебіг технологічних операцій, 

які проводяться при виробництві кулінарної про-

дукції в закладах ресторанного господарства. 

Встановлено залежності технологічних і струк-

турно-механічних властивостей порошків з гідро-

біонтів та ламінарії від гідромодуля і тривалості 

набрякання. Проведені дослідження показали, що 

найбільш високі властивості міцності відзначені при 

гідромодулі порошок ламінарія:інактивовані дріж-

джі 1:4 і тривалістю набрякання 3·102 с. та порошок 

гідробіонтів:вода 1:5 і тривалістю набрякання 

6·102 с. 

Отримані результати дослідження органолеп-

тичних показників якості овочевих паст з йодо-

вмісною сировиною показали покращення кольору, 

смаку та зовнішнього вигляду, а саме: покращення 

натуральності та збалансованості смаку йодовмісної 

сировини по відношенню до контролю. 

Аналіз експериментальних даних свідчить, що 

споживання овочевих паст з йодовмісною сиро-

виною щодо рекомендованих норм харчування 

населення України забезпечує від 25 до 123% 

відповідно добової потреби у Йоді, від 10 до 30 % 

добової потреби у більшості есенційних речовин – 

синергістів, що створює умови для підвищення їх 

біозасвоюваності та уможливлює віднесення таких 

продуктів до категорії профілактичних. 

Впровадження технологій нових овочевих паст з 

підвищеним вмістом Йоду буде забезпечувати 

добову потребу жителів будь-якого регіону в 

основних дефіцитних нутрієнтах з урахуванням 

синергетичної дії певних нутрієнтів, а також може 

бути рекомендована для харчування осіб, що прожи-

вають в ендемічній місцевості, з метою усунення 

проявів йододефіциту. Широке трактування проб-

леми йодного дефіциту підтверджує необхідність 

залучення до поглиблених досліджень захворювань, 

спричинених нестачею Йоду, не лише ендокрино-

логів, але й лікарів інших спеціальностей, а також 

спеціалістів у галузі харчування і харчової 

промисловості. 
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