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ПРИМЕНЕНИЕ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ДОБАВОК ДЛЯ 

ПРОИЗВОДСТВА ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 
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Шевченко», г. Луганск, ЛНР 
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Аннотация: В статье рассматривается внесение йод-содержащих 

добавок в лечебной и профилактической дозировке, а также влияние их на 

органолептические свойства готового продукта. 

Ключевые слова: йод содержащее сырье, показатели безопасности, 

витамины, мясо, макро- микроэлементы. 
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THE USE OF BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVES FOR THE 

PRODUCTION OF FUNCTIONAL MEAT PRODUCTS 

A. Krasnogrudov1, A. Kovalenko2, E. Gutseva1, O. Martusenko1 

1SEI LPR "Lugansk National Agrarian University", Lugansk, LPR 
2SEI HPE LPR “T. Shevchenko Lugansk national University”, Lugansk, LPR 

e-mail: krasnogrudov@mail.ru 

 

Abstract. The article deals with the introduction of iodine supplements in 

therapeutic and prophylactic dosage, as well as their impact on the organoleptic 

properties of the finished product. 

Key words: iodine-containing raw materials, safety indicators, vitamins, 

meat, macro-microelements. 

 

Введение Йод является незаменимым и не синтезируемым в организме 

человека микроэлементом, необходимым для жизнедеятельности, а точнее – 

для осуществления нормального функционирования щитовидной железы и 

выработки синтезируемых ею гормонов. Йод повышает активность 

лейкоцитов, улучшает показатели гемоглобина и эритроцитов, способствует 

улучшению умственной активности, правильному росту. 

Из 7 млрд. жителей нашей планеты от нехватки йода страдают почти 

2 млрд. В России дефицит йода испытывает около 35% населения. Проблема 

йоддефецитных заболеваний ставит жизненно важную задачу – поиск средств 

оздоровления населения страны. 

При дефиците йода в организме человека начинаются необратимые 

процессы, которые в первую очередь затрагивают ткани самой щитовидной 

железы, отмечается апатия, сонливость, вялость, нарушение умственной 

деятельности, у детей недостаток йода приводит к развитию кретинизма, на 

фоне дисбаланса гормонов снижается скорость основного обмена, что 

отражается на весе человека, развивается эндемический зоб.  

Суточная потребность в йоде зависит от возраста, массы тела и 

физиологического состояния тела человека. Кроме того, важно учитывать 

mailto:krasnogrudov@mail.ru
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регион проживания. Доказано, что у людей, живущих на побережьях морей и 

океанов, йододефицит диагностируется крайне редко. 

По данным ВОЗ, минимальное физиологическое потребление йода в 

сутки составляет 150-200 мкг, в то время как большинство жителей нашей 

планеты ежедневно получает лишь 40-80 мкг йода.  

В конце 2007 г. в журнале Public Health Nutrition были опубликованы 

рекомендации экспертной группы ВОЗ и ЮНИСЕФ по профилактике 

дефицита йода у беременных и кормящих женщин и детей до 2 лет. 

Экспертная группа пересмотрела рекомендованные уровни потребления йода 

в сторону их увеличения. Если ранее беременным рекомендовали употреблять 

200 мкг йода, то сейчас норму повысили до 250 мкг. При этом нормы 

потребления йода для детей в возрасте до года остались неизменными: 90 мкг. 

Кормящим требуется до 300 мкг йода в день. Кроме того, было введено такое 

понятие как «более чем адекватный уровень потребления йода» — это порог, 

при превышении которого дополнительные дозы йода не дадут 

положительного эффекта.  

 

Таблица 1  

Суточная потребность человека в йоде 

Группы населения Возраст Потребность в йоде 

(мкг/ сутки) 

Дети 

До 1 года 50 

2-6 лет 90 

7-12 лет 120 

Подростки и взрослые От 12 лет и старше 150 

Беременные и кормящие матери - 200 

Люди пожилого возраста - 100 

 

Цель исследования. Разработка мясного полуфабриката лечебно-

профилактического характера на основе мясного сырья с использованием 

йодосодержащих компонентов с целью коррекции йододефицита населения. В 

последнее время, на современном этапе развития пищевой промышленности, 

широко дискутируется проблема йододефицита среди населения и является 
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предметом исследования ряда научных школ США, Великобритании, Японии. 

Представленные сведения подтверждают актуальность применения 

дополнительных мер по снабжению населения йодом, путем введения в 

рацион продуктов питания, обогащенных йодом.  

Исходя из этого, нами были поставлены следующие задачи: 

- изучить состояние вопроса продуктов функционального значения, согласно 

выбранной темы; 

- рассмотреть профилактические дозы употребления йода при йододефиците; 

- составить рецептуру мясных полуфабрикатов с учетом суточной 

потребности йода; 

- изучить влияние йод содержащих добавок на органолептические показатели 

готового продукта.  

Материалы и методы исследования. В качестве материалов 

исследований были выбраны три биологически активные добавки: 

 

   

Рис.1. Йод-Актив Рис.2. Ламинария 

«Эвалар» 

Рис.3. Ламинарии 

слоевища 

 

Основным объектом исследований служили купаты из мяса цыплят-

бройлеров названные нами «Морские куриные» и из свинины «Морские 

свинные». В качестве контроля были выбраны мясные полуфабрикаты: 

купаты «Традиционные» из мяса цыплят-бройлеров и купаты 

«Традиционные» из мяса свинины. 

В основу теоретического обоснования использования БАД «Йод-Актив» 

для обогащения биоэлементом мясных полуфабрикатов было вынесено: 
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- является источником органически связанного йода; применяется в 

качестве дополнительного источника йода при йододефицитных состояниях; 

- содержит сухое обезжиренное молоко, йодказеин, лактозы моногидрат. 

Из литературных источников известно, что пища, богатая белками, 

оказывает положительное влияние на усвоение йода. Таким образом, 

содержание в пище белка, наряду с достаточным содержанием йода, играет 

важную роль в предотвращении йододефицитных заболеваний, поэтому в 

настоящее время все большее применение в пищевых продуктах находят 

йодированные белковые компоненты на основе казеина. В технологии 

производства мясных продуктов белки, обогащенные йодом, применяются в 

довольно малых объемах, это полностью позволяет избежать любого 

воздействия на органолептические качества готовых мясных изделий. Кроме 

этого, йод-казеин достаточно термостабилен и изготавливается в форме, 

обеспечивающей равномерное перераспределение по всему объему мясного 

продукта. 

Биологически активная добавка Ламинария «Эвалар» содержит 

полисахариды (маннит, ламинарин, фруктоза), провитамин A, витамины B, С, 

Е, Д, макро/микроэлементы: йодиды, соли натрия, калия, марганца, магния, 

брома, железа, кобальта, хрома, цинка, селена, соединения фосфора и серы, 

азотсодержащие вещества, пантотеновую, альгиновую, фолиевую кислоты, 

углеводы, белки, жиры, аминокислоты, ламинарин, полисахарид маннит. Одна 

таблетка ламинарии удовлетворяет суточную физиологическую потребность 

организма в йоде (200 мкг) на 133%. 

В слоевищах ламинарии содержатся: полисахариды (альгиновая 

кислота, ламинарин, маннит, фукоидин); йодиды (2,7-3%); витамины (В1, В2, 

B12, А, С, D, Е, каротиноиды); соли калия, натрия, магния, бром, кобальт, 

железо, марганец, соединения серы и фосфора; азотсодержащие вещества; 

белки (5-10%); углеводы (13-21%); жиры (1-3%). 
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Основным веществом является полисахарид альгиновая кислота, 

содержание которой достигает 30% от сухой массы водорослей. Альгиновая 

кислота хорошо связывает воду, но сама в воде не растворяется, в следствии 

чего положительно влияет на выход готовой продукции. 

Для обогащения йодом исходили из требования удовлетворения 

суточной потребности для лечебных и профилактических целей в 

микроэлементе при потреблении одной порции йодированных купат (180 

грамм). При внесении добавок также учитывались потери йода при 

термообработке, которые в среднем составляют 30% до 50%.  

В ВНИИППе и Институте питания РАМН разработано «Медико-

биологическое обоснование состава и качества специализированных мясных 

продуктов с использованием натуральных биологически активных 

компонентов для профилактики и лечения йододефицитных состояний у 

детей». В соответствии с этим документом содержание йода в 100 г продукта 

для лечебного питания должно составлять 120 мкг, а для профилактического – 

50 мкг. 

Результаты исследования и их обсуждение.  

С целью подбора оптимального состава компонентов рецептур новых 

видов мясных полуфабрикатов, купат, обогащенных йодом, предложено и 

исследовано 2 варианта рецептур с различной дозировкой добавляемых 

БАДов, в частности лечебной и профилактической. 

1 вариант: купаты «Морские куриные» на 1 кг готовой продукции – 

мясо кур 65%; шпик свиной боковой 24%; лук репчатый 6%; вода 5%; соль 

1,2%; перец 0,1%; петрушка 0,5%; чеснок 0,3%. 

Вносимые добавки: 

- Йод-Актив: профилактическая доза – 100 мкг/кг 

 Лечебная доза – 250 мкг/кг; 

- Ламинария «Эвалар»: профилактическая доза – 100 мкг/кг; 

Лечебная доза – 300 мкг/кг; 
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- Слоевища ламинарии: профилактическая доза – 3 гр; 

Лечебная доза – 10 гр. 

2 вариант: купаты «Морские свиные» на 1 кг готовой продукции – 

свинина постная 67,5%; шпик свиной боковой 21%; лук репчатый 6,3%; вода 

5,2%; соль 1,3%; перец 0,1%; петрушка 0,5%; чеснок 0,3%. 

Вносимые добавки: 

- Йод-Актив: профилактическая доза – 100 мкг/кг; 

 Лечебная доза – 250 мкг/кг; 

- Ламинария «Эвалар»: профилактическая доза – 100 мкг/кг; 

Лечебная доза – 300 мкг/кг; 

- Слоевища ламинарии: профилактическая доза – 3,0 гр; 

Лечебная доза – 10,0 гр. 

При выборе состава рецептур учитывалось содержание йода в компоненте. 

Для сравнительной характеристики влияния добавок на органолептические 

показатели готового продукта в качестве контроля были выбраны купаты 

«Традиционные» из мяса птицы и «Традиционные» из свинины. 

Результат предлагаемого внесения добавок заключается в получении 

заданного количества йода в готовом продукте, а также в сокращении потерь 

этого элемента при производстве мясопродуктов и их хранении. 

Исключительно высокое содержание йода в натуральном йодсодержащем 

компоненте водорослей ламинарии (160-800 мг/100г), минеральный состав 

которой способствует максимальному усвоению йода. Учитывая, что 

хранение и кулинарная обработка пищевых продуктов ведут к значительным 

потерям (до 65%) йода, то в качестве ингредиента, придающего пищевым 

продуктам диетическую направленность, использовали пищевые добавки 

ламинарии «Эвалар» и йодактива. Особенность водорослей ламинарии (160-

800 мг/100г) заключается в способности концентрировать в своих клетках 

значительное количество йода, который аккумулируется главным образом в 

органической форме. Йод, попадая в живую клетку, в результате 
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ферментативных процессов переходит из минеральной формы в 

органическую, которая необходима как терапевтическое средство при 

заболеваниях, связанных с недостатком йода в организме человека. 

Результаты эксперимента показали, что использование растительного 

компонента (слоевища ламинарии), пищевых добавок ламинарии «Эвалар» и 

йодактива в соотношениях, которые соответствуют суточной норме организма 

потребления йода, учитывая при этом потери при термообработке, приводит к 

таким органолептическим показателям по сравнению с контролем. 

 

Таблица 2 

Органолептические показатели исследуемых образцов 

Показатели 
Купаты «Традиционные» Купаты «Морские куриные» Купаты «Морские свиные» 

Куриные Свиные 
Профилакти-

ческие 
Лечебные 

Профилакти-

ческие 
Лечебные 

«Йод-Актив» 

Внешний 

вид 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов. 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов. 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов. 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов. 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов. 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов. 

Вид 

фарша на 

разрезе 

Фарш 

хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей 

Фарш 

хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей. 

Фарш хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей, 

светло-

розового 

оттенка 

Фарш хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей, 

светло-

розового 

оттенка 

Фарш хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей, 

светло-

розового 

цвета 

Фарш хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей, 

светло-

розового 

цвета 

Запах 

(аромат), 

вкус 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, 

без 

посторонних 

запаха и 

вкуса 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, 

без 

посторонних 

запаха и 

вкуса 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, без 

посторонних 

запаха и вкуса 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, без 

посторонних 

запаха и вкуса 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, без 

посторонних 

запаха и вкуса 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, без 

посторонних 

запаха и вкуса 

Консистен

ция 

Монолитная, 

нежная, 

сочная 

Монолитная, 

нежная, 

сочная 

Монолитная, 

нежная, 

сочная 

Монолитная, 

менее сочная, 

чем при 

профилактиче

ской дозе 

Монолитная, 

плотная, сухая 

Монолитная, 

плотная, 

сухая 
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Продолжение таблицы 2 

Показатели 

Купаты «Традиционные» Купаты «Морские куриные» Купаты «Морские свиные» 

Куриные Свиные 
Профилакти-

ческие 
Лечебные 

Профилакти-

ческие 
Лечебные 

Ламинария «Эвалар» 

Внешний 

вид 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов. 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов. 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов 

Вид 

фарша на 

разрезе 

Фарш 

хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей 

Фарш 

хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей. 

Фарш хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей, 

светло-

розового 

оттенка 

Фарш хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей, 

светло-

розового 

оттенка 

Фарш хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей, 

светло-

розового 

цвета 

Фарш хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей, 

светло-

розового 

цвета 

Запах 

(аромат), 

вкус 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, 

без 

посторонних 

запаха и 

вкуса 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, 

без 

посторонних 

запаха и 

вкуса 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, без 

посторонних 

запаха и вкуса 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, без 

посторонних 

запаха и вкуса 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, без 

посторонних 

запаха и вкуса 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, без 

посторонних 

запаха и вкуса 

Консистен

ция 

Монолитная, 

нежная, 

сочная 

Монолитная, 

нежная, 

сочная 

Монолитная, 

нежная, 

сочная 

Монолитная, 

менее сочная, 

чем при 

профилактиче

ской дозе 

Монолитная, 

нежная, 

сочная 

Монолитная, 

менее сочная, 

чем при 

профилактиче

ской дозе 
Ламинарии слоевища 

Показатели Куриные Свиные 
Профилактиче

ские 
Лечебные 

Профилактиче

ские 
Лечебные 

Внешний 

вид 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов. 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов. 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов, 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов 

Правильной 

формы 

соответствую

щей 

наименовани

ю продукта, 

оболочка 

плотно 

прилегает к 

фаршу, не 

имеет 

разрывов 
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Продолжение таблицы 2 

Показатели 
Купаты «Традиционные» Купаты «Морские куриные» Купаты «Морские свиные» 

Куриные Свиные 
Профилактиче

ские 
Лечебные 

Профилактиче

ские 
Лечебные 

Вид 

фарша на 

разрезе 

Фарш 

хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей 

Фарш 

хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей. 

фарш хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей, с 

небольшими 

включениями 

биологически 

активной 

добавки 

Фарш хорошо 

перемешан, 

масса 

однородная с 

явными, 

большими 

включениями 

морской 

капусты, цвет 

серовато-

зеленый. 

фарш хорошо 

перемешан, 

без костей, 

сухожилий, 

хрящей, с 

небольшими 

включениями 

биологически 

активной 

добавки 

Фарш хорошо 

перемешан, 

масса 

однородная с 

явными, 

большими 

включениями 

морской 

капусты, цвет 

серовато-

зеленый. 

Запах 

(аромат), 

вкус 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, 

без 

посторонних 

запаха и 

вкуса 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, 

без 

посторонних 

запаха и 

вкуса 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, с 

легким 

привкусом 

ламинарии 

Вкус 

свойственный 

ламинарии, 

перебивающи

й привкус 

пряностей, с 

запахом 

морской 

капусты 

Приятный 

вкус, 

островатый 

привкус 

пряностей, с 

легким 

привкусом 

ламинарии 

Вкус 

свойственный 

ламинарии, 

перебивающи

й привкус 

пряностей, с 

запахом 

морской 

капусты 

Консистен

ция 

Монолитная, 

нежная, 

сочная 

Монолитная, 

нежная, 

сочная 

Монолитная, 

нежная, менее 

сочная чем в 

купатах 

«Традиционн

ых» 

Плотная, 

монолитная, 

сухая 

монолитная, 

нежная, менее 

сочна,я чем в 

купатах 

«Традиционн

ых» 

Плотная, 

монолитная, 

сухая 

 

Выводы. Купаты «Морские куриные» и «Морские свиные» 

характеризуются высокими потребительскими свойствами. Важно отметить, 

что при использовании добавок ламинарии «Эвалар» и йод-актива отмечаются 

хорошие органолептические показатели: приятные вкус и запах, свойственные 

данному виду продукта, в меру соленые, с ароматом пряностей, без 

посторонних вкуса и запаха, но заметно изменялась сочность продукта. 

Купаты «Морские куриные» и «Морские свиные» с добавлением Слоевища 

ламинарии имеют темный цвет, и специфический привкус морской капусты, 

которые подойдут узкому кругу потребителей. 

Йодированные купаты полностью соответствуют таким пожеланиям и 

требованиям потребителей, как польза для здоровья, безопасность, хорошие 

вкусовые качества. В то же время благодаря своим бесспорным 
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технологическим преимуществам они должны удовлетворить производителей 

по практическим и экономическим показателям. 
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ИЗМЕНЕНИЕ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ МЯСА 

ПЕРЕПЕЛОВ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ РАЦИОНА КОРМЛЕНИЯ 

А.Е. Максименко, О.В. Коновалова, А.К. Пивовар, Я.В. Скороход  

ГОУ ЛНР «Луганский национальный аграрный университет», г. Луганск, ЛНР 

e-mail: Maksimenko_anna80@mail.ru 

 

Аннотация. В данной работе рассмотрены вопросы изменения 

органолептических показателей мяса перепелов в зависимости от рациона 

кормления. Доказано, что применение добавки «Нутрио-гем» и фузы из 

подсолнечника при откорме перепелов приводит к улучшению 

органолептических качеств мяса и бульона.  

Ключевые слова: перепел; кормление; фуза из семян подсолнечника; 

органолептические показатели.  
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CHANGES IN THE ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS OF QUAIL 

MEAT DEPENDING ON THE DIET 

A. Maksimenko, O. Коnovalova, A. Pivovar, Ys. Skorohod 

SEI LPR "Lugansk National Agar University", Lugansk, LPR 

e-mail: Maksimenko_anna80@mail.ru 

 

Abstract. In hired the questions of change of organoleptics indexes of meat of 

quail are considered depending on the ration of feeding. It is well - proven that 

application of addition «Nutrio-gem» and product of fat free feed from the kernel of 

seed sunflower at fattening of quail results in the improvement of organoleptics 

internalss of meat and clear soup.  

Keywords: quail; feeding; a product is a fat free feed from the kernel of seed 

of sunflower; organoleptics indexes. 

 

Введение. В настоящее время мясная промышленность испытывает 

серьёзный дефицит отечественного мясного сырья. Особенно резко сократилось 

поголовье крупного рогатого скота. Исправление сложившейся ситуации 

требует больших финансовых затрат и продолжительного времени. В связи с 

этим актуальна проблема интенсификации процесса разведения и откорма 

птицы, поскольку её отличает скороспелость и высокая продуктивность, что 

согласуется с общемировой тенденцией развития животноводства.  
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