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ВИКОРИСТАННЯ ЙОДОВМІСНИХ ДОБАВОК У ВИРОБНИЦТВІ 
ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ ОЗДОРОВЧОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

Актуальність теми дослідження. Забезпечення населення йодом – одне з найважливіших завдань у багатьох 
країнах, у тому числі в Україні. Збагачення продуктів харчування йодом сприяє його вирішенню. 

Постановка проблеми. Збагачення хлібобулочних виробів йодом є перспективним напрямком. Однак воно все 
ще не має широко застосування через нестачу даних.  

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Проблемі дефіциту йоду присвячені роботи багатьох вітчизняних 
і закордонних учених.  

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Недостатньо вивчені питання ефективності застосу-
вання різних йодовмісних добавок і їх впливу на органолептичні й фізико-хімічні показники якості хлібобулочних ви-
робів. Асортимент хлібобулочних виробів, збагачених йодом, вимагає подальшої розробки. 

Постановка завдання. Метою роботи було дослідження впливу йодовмісних добавок на органолептичні і фізи-
ко-хімічні показники якості хлібобулочних виробів із пшеничного борошна для підвищення харчової цінності хліба і 
виробництва виробів оздоровчого призначення. 

Виклад основного матеріалу. Науково обґрунтовано та експериментально доведено доцільність застосування 
йодовмісних добавок «Йодактив» і «Ламінарія» в технології хлібобулочних виробів з метою поліпшення їхньої якос-
ті, підвищення харчової цінності та надання готовим виробам оздоровчих властивостей. За результатами фізико-
хімічних і органолептичних досліджень встановлено, що досліджувані зразки хліба із вмістом добавки «Йодактив» 
в кількості 0,13 г і «Ламінарія» в кількості 0,5 г до маси борошна мають кращі показники якості. 

Висновки. Вживання хліба з оптимальними концентраціями добавок «Йодактив» і «Ламінарія» забезпечує 
споживання приблизно 55 мкг йоду, або 37 % від його рекомендованої добової дози. 

Ключові слова: йодовмісні добавки; мікроелементи, хлібобулочні вироби; продукти оздоровчого призначеня. 
Рис.: 1. Табл.: 3. Бiбл.: 19. 

Актуальність теми дослідження. Проблема забезпечення населення йодом є актуаль-
ною не тільки в Україні, але й закордоном. Приблизно 38 % всього населення проживає в 
умовах нестачі йоду в харчових продуктах, стикаючись із підвищеним ризиком захворю-
вань щитовидної залози [1]. Найчастіше дефіцит йоду проявляється у вигляді ендемічного 
зобу [2]. Окремі групи населення вимагають більш суворого контролю за рівнем йоду в 
організмі. Наприклад, оптимальне йодне харчування необхідне під час вагітності для ви-
роблення у матері тиреоїдних гормонів, необхідних для розвитку плода [3]. 

Споживання природних продуктів харчування зі значним вмістом йоду ускладнено 
через економічні обставини та невелику кількість і якість цих продуктів харчування на 
ринку України [4]. Результати досліджень йодної забезпеченості населення України 
свідчать про наявність на території країни йодної недостатності різного ступеня – від 
легкої до важкої [5]. У зв’язку з цим актуальним є використання йодвмісних харчових 
добавок або шляхом їх безпосереднього вживання, або шляхом додавання в продукти 
харчування під час приготування. Другий із зазначених способів найбільш ефективний 
для організації широкої йодної профілактики населення. 

Постановка проблеми. Традиційним способом забезпечення йодом населення, яке 
проживає в умовах дефіциту цього елементу в місцевих продуктах харчування, є збага-
чення кухонної солі калій йодатом. Додавання йоду, переважно шляхом збагачення ку-
хонної солі, почалося на початку 1920-х років у Швейцарії і США [6]. Однак цей спо-
сіб, як виявилося, має певні недоліки, насамперед пов’язані з ризиком перевищення 
безпечного рівня йоду в добовому раціоні. Негативні наслідки багаторічної йодної 
профілактики ендемічного зобу йодованою сіллю були відзначені в США, Австралії, 
Німеччині, що відобразилося в збільшенні частоти захворювань щитовидної залози, ви-
кликаних надлишком йоду [7]. У зв’язку з цим перевагу мають продукти харчування, 
збагачені йодом, вживання яких не може призвести до гіпертиреозу. 

В Україні питання виробництва продуктів харчування, збагачених на йод, є невирі-
шеним [4]. У зв’язку з цим необхідне проведення подальших досліджень із виявлення 
оптимальних йодовмісних добавок, а також особливостей їх застосування у виробницт-
ві вітчизняних продуктів оздоровчого призначення. 
 Буяльська Н. П., Воєдило В. О., Денисова Н. М., 2019 
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Найбільш доступним продуктом харчування, який може забезпечити скорочення 
дефіциту йоду в організмі після його збагачення, є хліб. 

Однак у сучасному хлібопекарському виробництві проблема збагачення хліба йо-
дом повністю не вирішена, незважаючи на розроблені хлібобулочні вироби з йодвміс-
ними продуктами органічної та неорганічної природи [8]. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Сучасні дослідження спрямовані на рі-
зні аспекти проблеми дефіциту йоду в продуктах харчування – від аналізу його кількос-
ті в окремих продуктах харчування і в раціоні загалом [9; 10], а також пошуку альтер-
нативних шляхів забезпечення людей продуктами харчування, збагаченими йодом [11], 
до впливу окремих джерел йоду на якість збагачених ними виробів, зокрема хлібобуло-
чних [12–14]. Найчастіше як джерело йоду розглядають кухонну сіль, збагачену калій 
йодатом, яка додається при випіканні хліба. Проте, як показали дослідження, проведені 
в Національному університеті харчових технологій Міністерства освіти і науки Украї-
ни, загальні втрати йоду під час технологічного процесу виготовлення для неорганіч-
них носіїв складають 71–88 % [8].  

Серед вітчизняних авторів, що досліджують питання збагачення хлібобулочних ви-
робів йодом, слід відзначити роботи Л. Ю. Арсеньєвої, Л. О. Шаран, М. М. Антонюк, 
В. І. Дробот та В. Ф. Доценко. Ними проведено дослідження, спрямовані на розробку 
мінерально-вітамінної суміші для збагачення хлібобулочних виробів йодом, пошук оп-
тимальних джерел йоду і можливостей їх використання [15; 16]. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Нині залишаються недо-
статньо вивченими питання ефективності застосування різних харчових добавок, що 
містять йод, враховуючи його втрати при приготуванні продуктів харчування. Асорти-
мент хлібобулочних виробів, збагачених йодом, вимагає подальшої розробки з ураху-
ванням технологічних можливостей, медико-біологічних показників та економічної до-
цільності. Недостатньо вивчений вплив йодовмісних добавок на органолептичні й 
фізико-хімічні показники якості різних хлібобулочних виробів. 

Метою статті є дослідження впливу йодовмісних добавок на органолептичні та фі-
зико-механічні показники якості хлібобулочних виробів з пшеничного борошна для 
підвищення харчової цінності хліба та створення виробів оздоровчого призначення.  

Виклад основного матеріалу. Як об’єкт збагачення був вибраний хліб «Обідній» 
масою 0,8 кг формовий із пшеничного борошна вищого ґатунку і пшеничного борошна 
першого ґатунку.  

Якість отриманого виробу оцінювали дослідженням пробної лабораторної випічки 
хліба, приготованого з борошна пшеничного вищого і першого ґатунку, солі, води пит-
ної, дріжджів, йодовмісних добавок «Йодактив» та «Спірулина». Йодовмісні добавки 
вносили при замішуванні тіста в концентраціях 0,10; 0,13; 0,17 г («Йодактив») та 0,33; 
0,5, 0,67 г («Ламінарія») на 100 г борошна.  

Для хлібобулочних виробів вміст ендогенного йоду становить 3,0–8,4 мкг / 100 г за-
лежно від виду й сорту борошна. Дозування добавок обирали відповідно до «Норм фі-
зіологічних потреб населення України в основних харчових речовинах та енергії» [17] з 
врахуванням вмісту основного елемента в добавці та його втрат при веденні технологі-
чного процесу. Фізиологічна норма йоду для дорослого населення становить 150 
мкг / добу (жінки) та 200 мкг / кг (чоловіки). На думку спеціалістів з гігієни харчуван-
ня, харчові продукти мають збагачуватися мікронутрієнтами до рівня, що не перевищує 
50 % добової потреби в окремому мікронутрієнті внаслідок вживання середньої добової 
кількості продукту. При визначенні концентрації добавки враховували норму спожи-
вання пшеничного хліба, затверджену Кабінетом Міністрів України для розрахунку 
споживчої корзини [18], яка на сьогодні становить 277 г / добу. 
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Вміст йоду в готових виробах визначали інверсійно-вольтамперометричним аналі-
зом водного розчину проби після попередньої пробопідготовки (за ДСТУ 4816:2007 
«Продукти харчові. Методи визначення вмісту загального йоду»). 
Результати дослідження представлені в табл. 1. 

Таблиця 1 
Вміст йоду в збагачених виробах 

Показник 

Зразки готового виробу 
з добавкою «Йодактив», 

г / 100 г борошна 
з добавкою «Ламінарія», 

г / 100 г борошна 
0,10 0,13 0,17 0,33 0,50 0,67 

Вміст йоду, 
мг / 100 г виробу 0,014 ±0,003 0,020 ±0,006 0,027 ±0,006 0,012 ±0,004 0,019 ±0,001 0,022 ±0,002 

Таким чином, з урахуванням добової дози споживання хлібу пшеничного та норм 
фізіологічних потреб йоду, оптимальною концентрацією йодовмісних добавок «Йодак-
тив» є 0,13 г / 100 г борошна та «Ламінарія» – 0,5 г / 100 г борошна (споживання за до-
бу 277 г пшеничного хлібу з добавкою передбачає споживання йоду приблизно 55 мкг, 
або 37 % від рекомендованого добового споживання). 

Важливо було також дослідити, як обрані добавки впливають на якість сировини, 
тіста та готових виробів. Форму хліба, колір і зовнішній вигляд, смак і запах оцінювали 
органолептичним способом за методикою згідно з ГОСТ 27669-88. Контроль якості 
хліба здійснювали за фізико-хімічними властивостями – вологістю (за ГОСТ 21094-75), 
кислотністю (прискореним методом ГОСТ 5670-96), пористістю (за ГОСТ 5669-96); 
крихкуватість та кількість води, яку поглинає м’якушка, визначали за методикою [19]. 

Вплив добавок на показники якості дріжджів оцінювали за зимазною та мальтазною 
активністю та підйомною силою. Добавка йодактиву не впливає на зимазну активність 
дріжджів (рисунок), яка становить 45 хв, як і в контрольному зразку. Додавання 
йодвмісної добавки «Ламінарія» призводить до покращення зимазної активності дріж-
джів на 18 % (10 см3 СО2 виділяється за 37 хв). Отже, при внесенні добавки «Ламінарія» 
спостерігається підвищення біотехнологічних властивостей пресованих дріжджів, а са-
ме зимазної активності, що може забезпечити скорочення часу технологічного процесу. 

 
Рис. Графік залежності виділеного вуглекислого газу (см3) від часу 
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Внесення добавок незначно погіршує показники мальтазної активності дріжджів у по-
рівнянні з контролем, але показники ферментативної активності збагачених дріжджів від-
повідають показникам хлібопекарських дріжджів гарної якості (мальтазна активність дрі-
жджів хорошої якості повинна бути не більше ніж 100 хв, зимазна – не більше як 70 хв). 

Йодовмісні добавки незначно зменшують час підйому кульки, а отже, покращують 
підйомну силу дріжджів. Найкраща підйомна сила дріжджів спостерігається з додаван-
ням йодактиву (0,1 г) та з додаванням ламінарії (0,5 г) на 100 г борошна. 

Зведені дані проведених досліджень якості тіста з додаванням йодовмісних добавок 
«Йодактив» та «Ламінарія» оптимальної концентрації представлені в табл. 2. 

Таблиця 2 
Показники якості тіста з йодвмісними добавками 

Показники якості тіста Контроль 
Тісто з добавкою 

«Йодактив» 
Тісто з добавкою 

«Ламінарія» 
Кількість добавки, г / 100 г борошна – 0,13 0,50 

Вологість тіста, % 45,3 44,9 45,0 
Температура початкова, °С 29,3 27,1 27,9 

Температура кінцева, °С 33,1 30,5 31,3 
Кислотність початкова, град 3,3 4,2 4,1 

Кислотність кінцева, град 3,5 4,5 4,3 
Органолептична характеристика тіста:    

колір сіруватий сіруватий сіруватий 

смак 
властивий цьому 

виробу 
властивий цьому 

виробу 
властивий цьому 

виробу 

запах 
без стороннього 

запаху 
без стороннього 

запаху 
без стороннього 

запаху 
консистенція однорідна однорідна однорідна 

Параметри бродіння тіста:    
тривалість, хв 150 150 150 

температура, 0С 36 36 36 
Маса сформованих тістових заготовок, г 890 925 944 

Параметри вистоювання т/з:    
тривалість, хв 35 35 35 

температура, 0С 36 36 36 
Параметри випікання:    

тривалість, хв 45 50 50 
температура, 0С 220 220 220 

Треба зазначити, що вологість тіста зменшується з додаванням добавки «Йодактив» 
та «Ламінарія» в порівнянні з вологістю контрольного зразка. Це пояснюється тим, що 
йодовмісні добавки добре поглинають вологу. 

Внесення добавок сприяє більш інтенсивному кислотонакопиченню в тісті, що зме-
ншує тривалість вистоювання виробів і позитивно відображається на смакових якостях 
хліба. При безопарному способі приготування важко забезпечити дозрівання напівфаб-
рикатів за короткий час. Тому це може позитивно вплинути на структуру хліба, вигото-
вленого безопарним способом. 

Встановлено, що у тісті з добавкою «Йодактив» та в тісті з добавкою «Ламінарія» в 
оптимальних концентраціях спостерігається найкраща газоутримуюча здатність. Тісто з 
підвищеними концентраціями йодовмісних добавок спочатку бродить добре, але через 
деякий час відмічається погіршення газоутворювальної здатності та повне його припи-
нення. 

Зведені дані показників якості готових виробів із додаванням йодовмісних добавок 
«Йодактив» та «Ламінарія» оптимальної концентрації представлені в табл. 3. 
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Таблиця 3 
Показники якості готових виробів з йодвмісними добавками 

Показники якості тіста 
готових виробів 

Контроль 
Хліб з добавкою  

«Йодактив» 
Хліб з добавкою  

«Ламінарія 
Кількість добавки, 
г / 100 г борошна 

– 0,13 0,50 

Маса гарячого хліба, г 742 801 795 
Маса хліба через годину 

випікання, г 
725 782 779 

Вологість м’якушки, % 43,6 43,7 41,9 
Кислотність м’якушки, град 1,9 1,5 1,7 

Пористість м’якушки, % 57,5 61,4 59,5 
Органолептичні показники:    

зовнішній вигляд 
достатнього розміру, 

пропечений 
достатнього розміру, 

пропечений 
достатнього розміру, 

пропечений 

колір і стан поверхні 
гладенька, однорідна гладенька, є незначні 

підриви 
гладенька, є незначні 

підриви 

колір і стан м’якушки 
світлий, пориста світлий, пориста незначний зеленуватий 

відтінок, пориста 

смак 
властивий цьому  

виробу 
властивий цьому  

виробу 
ледь помітний присмак 

спіруліни 
запах без стороннього запаху без стороннього запаху без стороннього запаху 

Таким чином, за результатами органолептичної оцінки всі дослідні зразки хліба з 
йодовмісними добавками характеризувались правильною формою, рівномірною тонко-
стінною пористістю, мали еластичну м’якушку, характерний смак та запах. 

Висновки відповідно до статті. Науково обґрунтовано й експериментально дове-
дено доцільність застосування йодовмісних добавок «Йодактив» та «Ламінарія» в тех-
нології хлібобулочних виробів з метою покращення їхньої якості, підвищення харчової 
цінності і надання готовим виробам оздоровчих властивостей. За результатами фізико-
хімічних та органолептичних досліджень було встановлено, що досліджувані зразки із 
вмістом добавки «Йодактив» у кількості 0,13 г та «Ламінарія» у кількості 0,5 г до маси 
борошна мають найкращі показники якості. Вживання хлібу з оптимальними концент-
раціями зазначених добавок забезпечує споживання приблизно 55 мкг йоду, або 37 % 
від його рекомендованої добової дози. 
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UDС 664.66.022.39 

Nataliia Buialska, Valeriya Voedilo, Natalya Denisova 

USE OF IODINE-CONTAINING ADDITIVES IN THE PRODUCTION  
OF WELLNESS BAKERY PRODUCTS 

Urgency of the research. The iodine supply of the population is one of the most important task in many countries, 
including Ukraine. Iodine enrichment of bakery products contributes to its solution. 

Target setting. The enrichment of bakery products with iodine is promising direction. However, it is still not used widely 
due to insufficient data. 

Actual scientific researches and issues analysis. Works of many domestic and foreign scientists are devoted to the 
problem of iodine deficiency. 
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Uninvestigated parts of general matters defining. Issues of the efficiency of using various iodine-containing additives 
and their influence on the organoleptic and physico-chemical indicators of the quality of bakery products have not been 
studied sufficiently. Further development of the assortment of bakery products fortified with iodine is required. 

The research objective. The aim of the work was to investigate the effect of iodine-containing additives on organoleptic 
and physico-сhemical quality indicators of bakery products from wheat flour for improving the nutritional value of bread and 
producing wellness food products. 

The statement of basic materials. The advisability of using iodine-containing additives “Iodaktiv” and “Laminariia” in 
the technology of bakery products in order to improve their quality, raise nutritional value and provide wellness properties of 
finished products has been proved on the basis of scientific and experimental data. On the basis of organoleptic and physico-
chemical studies it was established that studied bread samples containing additive “Iodaktiv” in quantity of 0,13 g and 
additive “Laminariia” in quantity of 0,5 g are characterized by higher quality indicators.  

Conclusions. Consumption of bread fortified with additives “Iodaktiv” and “Laminariia” in optimal concentrations 
provides intake of approximately 55 µg of iodine or 37 % of the total iodine daily dose, which is recommended. 

Keywords: iodine-containing additives; microelements; bakery products; wellness food products. 
Fig.: 1. Table: 3. References: 19. 
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