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ВИКОРИСТАННЯ РОЗРОБЛЕНИХ ОВОЧЕВИХ ПАСТ ІЗ ЙОДОВМІСНОЮ 
СИРОВИНОЮ В ТЕХНОЛОГІЇ РУЛЕТІВ З ОВОЧЕВИМИ НАЧИНКАМИ 
Актуальність теми дослідження. Дослідження продукцію з підвищеним вмістом біодоступного йоду є актуальним 

завданням сучасного етапу розвитку харчової промисловості, у вирішенні якого важливу роль відіграють дослідження, 
спрямовані на подальше впровадження прогресивних способів виробництва овочевих паст з йодовмісною сировиною. 

Постановка проблеми. Для профілактики захворювань, зумовлених дефіцитом йоду, перспективним є підвищення 
його вмісту в харчових продуктах унаслідок комплексного використання дієтичних добавок, харчової сировини і функ-
ціональних інгредієнтів, в яких йод перебуває в органічно зв’язаному стані та в сукупності зі своїми синергістами. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Були розглянуті як класичні роботи, так і сучасні публікації у вітчи-
зняних та закордонних джерелах, що відповідають цій проблемі. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Створення кулінарної продукції, в яких йод перебуває в 
органічно зв’язаному стані та в сукупності зі своїми синергістами.  

Постановка завдання. Розроблення технології та проведення медико-біологічної апробації розробленої куліна-
рної продукції, в яких йод перебуває в органічно зв’язаному стані та в сукупності зі своїми синергістами, що забез-
печує високі споживчі властивості готової продукції, та в яких вміст йоду після теплової обробки забезпечуватиме 
добову потребу в ньому. 

Виклад основного матеріалу. Експериментальними дослідженнями встановлено збільшення вмісту йоду після теп-
лової обробки в овочевих пастах. Розроблено технологію нових рулетів з овочевими пастами та досліджено їхню якість. 
Проведена медико-біологічна апробація розроблених рулетів із використанням овочевих паст із йодовмісною сировиною. 

Висновки відповідно до статті. Визначено, що вміст йоду в овочевих пастах після термічної обробки зменшу-
ється в них на 49,3 %. Отже, втрати йоду під час термічної обробки значні, але кінцевий результат є достатнім 
для забезпечення добової потреби в йоді на 65 %. Встановлено, що двотижневого додаткового вживання рулетів 
виявляється достатнім для покращення йодного забезпечення організму обстежених пацієнтів, про що свідчить 
збільшення сироваткового вмісту йоду на 12,6 % та зростання на 15,1 % показника йодурії. 

Ключові слова: овочеві пасти з йодовмісною сировиною; нутрієнти-синергісти; профілактика йододефіциту; 
концентрація; каппа-карагенан; рулети з овочевими начинками; йододефіцитні стани. 

Рис.: 3. Табл.: 1. Бібл.: 21. 

Актуальність теми дослідження. На сьогодні структура харчування населення має 
суттєві відхилення від формули збалансованого харчування за рівнем споживання віта-
мінів, мінеральних речовин, зокрема йоду, що зумовлює формування факторів ризику 
для розвитку аліментарних і аліментарнозалежних захворювань. 

Постановка проблеми. Для профілактики захворювань, зумовлених дефіцитом йоду, 
перспективним є підвищення його вмісту в харчових продуктах унаслідок комплексного 
використання дієтичних добавок, харчової сировини і функціональних інгредієнтів, в 
яких йод перебуває в органічно зв’язаному стані та в сукупності зі своїми синергістами. 

У зв’язку з вищевикладеним, важливе значення набуває створення нової кулінарної 
продукції з підвищеним вмістом біодоступного йоду, яка передбачатиме використання 
йодовмісної сировини та інших фізіологічно-функціональних інгредієнтів з певними 
біологічно-функціональними властивостями. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Як закордонна, так і вітчизняна практика 
свідчить про те, що крім масового йодування солі, існує ще і збагачення йодом бага-
тьох харчових продуктів та сировини. Незважаючи на існування на ринку різних про-
дуктів із вмістом йоду, йодний дефіцит існує.  

Використанню йодовмісної сировини у харчуванні людей присвячені роботи багатьох 
вітчизняних та закордонних учених. Під час патентного пошуку та перегляду аналітичної 
літератури, було знайдено відомості щодо розробки з йодуванням масла, молочних проду-
ктів, плавлених сирів, борошна, дріжджів, кондитерських та м’ясних виробів [1-4]. 

До недоліків відомих способів належить те, що йод у них знаходиться як компонент 
механічної суміші, а не в зв’язаному стані з компонентами продукту. А включення йоду 
в живильне середовище для росту дріжджів може змінити їх метаболізм. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Проблеми йододефіциту і 
розроблення напрямів його профілактики, зокрема шляхом створення нових харчових 
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продуктів із підвищеним вмістом йоду потребує подальшого вивчення та вдосконален-
ня, що обумовлює доцільність проведення подальших досліджень, спрямованих на по-
ліпшення харчування сучасної людини.  

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

Постановка завдання. Розроблення технології та проведення медико-біологічної 
апробації розроблених рулетів із використанням овочевих паст із йодовмісною сирови-
ною, що має забезпечувати високі споживні властивості готової продукції, дасть змогу 
наблизити вирішення проблеми дефіциту йоду та його синергістів. 

Виклад основного матеріалу. На основі серії попередніх досліджень і з урахуван-
ням даних, що містяться в науково-технічній літературі, було обґрунтовано й розробле-
но інгредієнтний склад овочевих паст з підвищеним вмістом йоду та нутрієнтів-
синергістів на основі використання білкової і рослинної сировини [5-9]. 

Використання овочевих паст із йодовмісною сировиною у виробництві кулінарної 
продукції здійснюється за скороченою технологічною схемою, що передбачає введення 
овочевих паст до страви у вигляді начинки, формування, теплову обробку, порціону-
вання, оформлення та реалізацію. 

Консистенція розроблених овочевих паст дає нам змогу використовувати їх для 
приготування бутербродів, оздоблення бенкетних холодних закусок, як фарші й начин-
ки для сирних, картопляних рулетів, борошняних виробів та ін.  

Метою технологічних досліджень є приблизне задоволення потреб харчування ен-
демічного населення до норм величин нутрієнтів та синергістів йоду. При розрахунках 
оптимального інгредієнтного складу готової до вживання кулінарної продукції врахо-
вувались довідкові величини вмісту цих нутрієнтів-синергістів у початковій сировині, а 
також норм та втрат при відповідних видах кулінарної обробки і зберіганні готової 
страви в холодному вигляді [10-13].  

Інгредієнти оптимізованих рецептур страв піддавались технологічній обробці в пос-
лідовності, адекватній виду початкової сировини. Технологічний регламент включає 
рецептуру, норми втрат при кулінарній обробці, технологію приготування, відпуск, по-
казники органолептичної оцінки, необхідність та потребу вживання людям, які прожи-
вають на ендемічній території. 

Однією з найбільш популярних видів кулінарної продукції нині є закусочні рулети з рі-
зними начинками. З огляду на вищезазначене та з урахуванням наявності певного попиту 
на кулінарну продукцію з підвищеним вмістом біологічно-активних речовин з відносно не 
великою собівартістю, нами було розроблено рецептури і технологічні схеми виробництва 
рулетів із використанням розроблених овочевих паст з йодовмісною сировиною. 

З метою розроблення технології рулетів із використанням розроблених овочевих 
паст із йодовмісною сировиною було розроблено бальну шкалу оцінки органолептич-
них властивостей, досліджено основні функціонально-технологічні властивості сиро-
винних інгредієнтів і модельних композицій рулетів, що забезпечують заданий рівень 
якості цього виду продукції [9; 14]. За попередньо спроектованим інгредієнтним скла-
дом частка рослинного фаршу (у вигляді паст) у модельних композиціях рулетів стано-
вить 33…41 %, що визначає доцільність використання діючих технологічних інструк-
цій для виробництва закусочних рулетів із начинкою [5]. 
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В основу нашої розробки поставлено завдання створення сирної рулетної основи, 
яка сприятиме збереженню цілісності поверхні рулету та покращуватиме органолептич-
ні якості готової страви. 

Під час дослідження технологічних параметрів рулетів із використанням розробле-
них овочевих паст із йодовмісною сировиною було встановлено, що фарш (овочева па-
ста) не був стійким при тепловій обробці рулету, і навіть після його охолодження. Під 
час порціонування рулету начинка не набувала стійкої форми, а яєчно-сирна основа ру-
лету набувала колір пасти. Це надавало рулетам поганого естетичного вигляду, незруч-
ності при нарізанні, транспортуванні та зберіганні. 

Тому для забезпечення кращих органолептичних показників рулетів нами було 
встановлено, що є необхідність у додаванні до начинки структуроутворювача.  

Як структуроутворювач у складі харчових продуктів можуть використовуватися пек-
тинові речовини, крохмаль, геміцелюлоза, агар-агар, карагенан та ін. 

Відомий харчовий структуроутворювач, який містить низькометоксилірований або 
високометоксилірований пектин [15]. Недоліком такого структуроутворювача є низька 
структуроутворююча або детоксикаційна властивість. Кращим від попереднього є хар-
човий структуроутворювач, який містить низькометоксилірований пектин і хітозан 
[16]. Така композиція поєднує високу структуроутворюючу і детоксикаційну власти-
вість, є термостабільною, але не володіє високою желюючою властивістю.  

Карагенан – широко використовується в харчовій промисловості як желюючий 
агент, згущувач та стабілізатор.  

Каппа-карагенан – розчиняється в гарячій воді (70–80 °С). Він не розчинний у холод-
ній воді, крім як у розчині з натрієм. Після розчинення і подальшого охолодження каппа-
карагенан дає тверді, термовідновлюючі гелі з високою міцністю студня. 

Йота-карагенан утворює менш міцні гелі, ніж каппа, але вони більш еластичні.  
Лямбда-карагенан, завдяки вмісту великої кількості сульфо-груп, не утворює гелі. 

Але він утворює розчини високої в’язкості. Тому ця фракція підходить для пін, емуль-
сій і суспензій. 

На основі вищевикладених аналітичних досліджень нами було обрано каппа-
карагенан. Його ефективне використання пов’язане з можливістю додавання у сухому 
вигляді і при цьому утворювати міцну структуру після охолодження. 

При відпрацюванні технології рулетів додавали до овочевої пасти-начинки структу-
роутворювач каппа-карагенан.  

Застосування каппа-карагенану у виробництві рулетів дає можливість:  
- підвищити вихід  рулетів;  
- поліпшити органолептичні показники (соковитість, консистенцію, колір, зовніш-

ній вигляд, нарізування); 
- виключити ймовірність утворення при термічній обробці бульйонно-жирових на-

бряків;  
- стабілізувати зовнішній вигляд продукту при його зберіганні у вакуум-упаковці 

завдяки зниженню ефекту відділення вологи (синерезис). 
Використання карагенану не вимагає додаткового устаткування і зміни стандартно-

го технологічного процесу. 
Введення карагенану в начинку рулетів здійснюють у сухому (порошкоподібному) 

вигляді. При виготовленні овочевих паст, для начинки  рулету, карагенан додаємо у су-
хому вигляді на етапі перемішування. 

З метою визначення впливу каппа-карагенану на структурно-механічні властивості 
овочевої пасти з йодовмісною сировиною проведені експериментальні проробки модель-
них композицій овочевих паст із додаванням каппа-карагенану в кількості від 0 до 3,0 % до 
маси начинки, оскільки додавання більшої кількості каппа-карагенану значно погіршує 
органолептичні показники якості начинки (начинка набуває солонуватого присмаку). 
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Для визначення раціональної кількості каппа-карагенану використовували матема-
тичний метод, де за критерій оптимізації був прийнятий комплексний показник якості 
(КПЯ). Цей показник охоплював такі властивості: органолептичну оцінку, щільність, 
ефективну в’язкість, адгезійну здатність. 

Шляхом  математичної обробки експериментальних даних визначено рівняння ре-
гресії, які описують однофакторний простір залежності КПЯ від концентрації каппа-
карагенану в овочевих пастах (рис. 1). 

 
Рис. 1. Раціональний вміст каппа-карагенану, % 

Так, збільшення вмісту каппа-карагенану понад 3 % погіршувало смак і консистен-
цію паст. Графічна залежність комплексного показника якості від концентрації каппа-
карагенану графічно зображено на рис. 1. 

Залежність між концентрацією каппа-карагенану й комплексним показником якості 
описується таким рівнянням:  

Y = -0,0013x2 + 0,0073x + 0,119, 
де  х – концентрація каппа-карагенану, %; 

Y – комплексний показник якості паст, од. 
Звідси визначаємо точку екстремуму даної функції: 

max�−0,0013�
 + 0,0073� + 0,119� = 67209
520000  �� � = 73

26. 
Y (max) = 2,80. 

Отже, раціональний вміст каппа-карагенану становить 3,0 %. 
Наступним етапом ми визначали залежність граничного напруження зсуву (ГНЗ) 

овочевих паст від температури нагрівання (рис. 2). 

 
Рис. 2. Граничне напруження зсуву овочевих паст від температури нагрівання 
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З отриманих даних (рис. 2) можна зробити висновок, що з підвищенням температу-
ри нагрівання компонентів ГНЗ зменшується, тобто консистенція та текстура продукту 
стають менш щільними, що зумовлено послабленням структури пасти за рахунок вміс-
ту каппа-карагенану, який при нагріванні стає нестійким. Відповідно, при охолодженні 
овочевих паст граничне напруження зсуву буде зростати, тому що каппа-карагенан по-
вністю розчиняється й утворює міцний гель при охолодженні (температура охолоджен-
ня (65...75 °С) нижче температури плавлення/розчинення карагенану). Отже, темпера-
тура охолодження (подачі) становить 65...75 °С. 

Ще одним із головних наших завдань є визначення вмісту йоду після теплової об-
робки в овочевих пастах. 

Під час проведення дослідження на вміст йоду в  овочевих пастах після термічної 
обробки встановлено, що йод зменшується в них на 49,3 %. Таким чином, втрати йоду 
під час термічної обробки значні, але кінцевий результат є достатнім для забезпечення 
добової потреби в йоді на 65 %. Це дозволяє рекомендувати кулінарну продукцію для 
вживання з метою профілактики йододефіцитних захворювань.  

Результати експериментальних досліджень лягли в основу розробки рецептур і тех-
нологічних схем виробництва рулетів із використанням розроблених овочевих паст із 
йодовмісною сировиною (рис. 3).  

 
Рис. 3. Загальна схема виробництва рулетів із використанням  

розроблених овочевих паст із йодовмісною сировиною 

Проведені дослідження дозволили розробити рецептурний склад та технологічний 
процес одержання рулетів з овочевою пастою з йодовмісною сировиною, який закріп-
лено в затверджених технічних умовах: ТУ У 10.8-05476322-002:2013 «Вироби  куліна-
рні. Рулети з овочевими начинками» та технологічна інструкція до ТУ У 15.8-
32214657-003:2010 «Вироби  кулінарні. Рулети з овочевими начинками». 

З метою медико-біологічного випробування ефективності застосування  рулетів з 
використанням розроблених овочевих паст зі збалансованим складом поживних речо-
вин та підвищеним вмістом йоду в програмі профілактики та лікування йододефіцит-
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них станів було обстежено 20 жителів Чернівецької області, яку поряд із Волинською, 
Закарпатською, Івано-Франківською, Львівською, Рівненською та Тернопільською об-
ластями віднесено до регіонів із вираженим дефіцитом йоду та максимальними ризика-
ми розвитку йододефіцитних захворювань [17] . 

Обстежуваний контингент становили пацієнти віком від 31 до 60 років (середній вік – 
(48,80 ± 1,30) років), 55 % яких (11 осіб) були жінки та 45 % (9 обстежених) – чоловіки. 
Зазначена гендерна та вікова репрезентативність групи обстеження узгоджується з літе-
ратурними відомостями про те, що йододефіцитні стани можуть розвиватися в будь-
якому віці, їх частота не пов’язана зі статтю або расовою належністю [18]. 

Дослідження проводилося на тлі тривалого щоденного прийому обстеженими осо-
бами лікарських препаратів, що забезпечують надходження фізіологічної кількості йо-
ду (йодид калію) з метою подолання його недостатності в харчуванні. Дозування меди-
каментозних засобів, що містять фіксовану добову концентрацію йоду, здійснювалося з 
урахуванням рекомендацій Експертної групи ВООЗ і ЮНІСЕФ 2007 р. [17; 18; 19]. 

Під час звернення до Чернівецького обласного клінічного ендокринологічного центру 
всім обстеженим проводили стандартне загальноклінічне комплексне обстеження (опи-
тування, фізикальне обстеження, лабораторно-інструментальні дослідження тощо), 
спрямоване на встановлення характеру та оцінки тяжкості йододефіцитного захворюван-
ня згідно з критеріями й рекомендаціями, запропонованими ВООЗ/ЮНІСЕФ/ICCIDD 
[20]. Рекомендована програма верифікації йододефіцитного стану обов’язково включає 
визначення розмірів та структури щитоподібної залози, що зазвичай здійснюється мето-
дом її пальпації і/або УЗ-дослідження, а також виявлення біохімічних маркерів йододе-
фіциту шляхом визначення концентрації тиреоїдних гормонів, тиреотропного гормону 
(ТТГ), тиреоглобуліну (ТГ) у крові, вміст йоду в сечі. Трьома найбільш практичними 
способами оцінки йодної недостатності вважають визначення розмірів ЩЗ (пальпатор-
ним методом чи за допомогою УЗД), визначення йоду в сечі і визначення рівня тире-
оглобуліну в сироватці крові і, як стверджують експерти, з метою встановлення ступеня 
тяжкості йодного дефіциту слід оцінити принаймні два із зазначених у рекомендаціях 
параметри. Разом з тим з метою контролю за ефективністю заходів щодо ліквідації йодо-
дефіцитних захворювань та їх наслідків, ми вважали за необхідне переглянути перелік 
застосованих методів діагностики. Так, використання результатів пальпаторного дослі-
дження ЩЗ як індикатора ефективності застосування рулетів з овочевими пастами з йо-
довмісною сировиною в раціоні обстежених хворих унеможливлюється з огляду на те, 
що зоб (збільшення розмірів щитоподібної залози) – не єдиний наслідок дефіциту йоду в 
організмі. Крім тиреоїдних проявів йоддефіциту, є ще багато дисфункцій, які можуть 
проявлятися у формі вроджених вад, антенатальної загибелі плода, викиднів, порушення 
формування та функції нервової системи тощо [16; 17; 18].  

Більше того, розміри ЩЗ залишаються стабільними впродовж багатьох місяців, а три-
вало існуючий зоб у дорослих осіб (особливо за наявності в ньому вузлів) може взагалі не 
зменшуватися в розмірах навіть за повної нормалізації рівня забезпеченості організму йо-
дом. Крім того, пальпація щитоподібної залози зберігає своє діагностичне значення за ная-
вності зобів великих розмірів, проте вона істотно менш надійна, коли щитоподібна залоза 
має невеликі розміри. Оскільки у зв’язку з йодною профілактикою об’єм щитоподібної за-
лози зменшується, діагностична специфічність і надійність пальпаторних досліджень стає 
дедалі меншою у групі осіб, що до включення у дослідну програму певний час вже отри-
мували йодовмісні препарати. Незважаючи на переваги пальпації при скринінгових обсте-
женнях (простота, доступність, швидкість виконання, відсутність необхідності в спеціаль-
ній апаратурі й додаткових витратах), неможливо заперечити суб’єктивізм цього методу 
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через значну кількість варіацій між його результатами, отриманими різними дослідниками 
(розбіжності та незбіг можуть перевищувати 40 %) [18].  

Подібні обмеження слід взяти до уваги й у випадку УЗ-досліджень ЩЗ: незважаючи 
на можливість застосування на різних стадіях захворювання, високу інформативність 
щодо морфологічних характеристик ЩЗ (об’єм, виявлення вузлів, кіст, кальцифікатів, 
абсцесів та їхніх розмірів), властивостей її структури та кровопостачання (доплерогра-
фія), епідеміологічна чутливість цього методу дослідження стосується лише тиреоїдних 
проявів йододефіциту, а іноді зовсім не пов’язаних з ним, що примушує відносити його 
до додаткових методів комплексного обстеження, а отримані результати оцінювати у 
сукупності з іншими тестами [18; 19]. 

З практичного погляду, рівень ТТГ та тиреоїдних гормонів у сироватці можуть істотно 
варіювати, оскільки порушення функції щитоподібної залози внаслідок наявності йодного 
дефіциту можуть бути у вигляді як зниження, так і підвищення її функціональної активно-
сті, а сама діагностична процедура пов’язана із суттєвими труднощами та затратами [18].  

Метод визначення концентрації йоду в сечі, рекомендований ВООЗ для викорис-
тання в епідеміологічних дослідженнях, на нашу думку, є найбільш адекватним постав-
леним у нашому дослідженні завданням: оскільки основна частина йоду (~90 %) екск-
ретується через нирки, концентрація йоду в сечі може слугувати діагностичним 
(епідеміологічним) маркером індивідуальної забезпеченості організму йодом. Хоча ре-
зультати визначення у різних осіб можуть залежати від споживання ними рідини, а кі-
лькість йоду змінюється день від дня і впродовж доби, висока чутливість і специфіч-
ність реакції визначення концентрації йоду у сечі, як засвідчили чисельні дослідження, 
може відображати рівень споживання цього мікронутрієнту [16; 17; 18]. Крім того, за 
рівнем йоду в сечі можна вже через декілька днів оцінити ефект корекції йодної недо-
статності, що найбільш влучно відповідає методології та дизайну нашого дослідження.  

З огляду на вищевказане, до групи обстеження увійшли особи без порушення розмі-
рів, структури (без зобу) та функції щитоподібної залози (стан еутиреозу). Проявами 
йодної недостатності в них були: 

– психоемоційні симптоми: різке зниження фізичної й розумової працездатності, 
швидка втомлюваність, сонливість, млявість, дратівливість, пригнічений настрій, пері-
одичні напади немотивованої туги, погіршення пам’яті й уваги, часті головні болі; 

– симптоми обмінних порушень: сухість шкіри, випадіння волосся, зниження тем-
ператури тіла, мерзлякуватість навіть влітку, набряки (загальні або набряклість облич-
чя) без відчутного ефекту систематичного прийому сечогінних препаратів, надмірна 
вага або ожиріння; 

– кардіологічні симптоми: атеросклероз, стійкий до лікування дієтою і ліками, ари-
тмії без відчутного тривалого ефекту протиаритмічних засобів;  

– анемічні симптоми: зниження рівня гемоглобіну в крові з незначною ефективніс-
тю курсів лікування препаратами заліза; 

– імунодефіцитні симптоми: часті інфекційні й простудні захворювання; 
– ознаки дисфункції опорно-рухового апарату: слабкість і періодичні м’язові болі 

(міалгії) в кінцівках, грудний та поперековий радикуліт із низькою ефективністю тра-
диційного лікування; 

– бронхо-легеневі симптоми: часті респіраторні захворювання та резистентний до 
лікування хронічний бронхіт; 

– ознаки дисфункції шлунково-кишкового тракту: закрепи, дисбактеріоз; 
– гінекологічні: порушення менструального циклу та інші симптоми.  
Як до, так і після додаткового двотижневого вживання пацієнтами групи обстежен-

ня 100 г  рулетів зі збалансованим складом поживних речовин та підвищеним вмістом 
йоду, проводилося визначення концентрації йоду в сироватці крові обстежених та у до-
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бовій сечі (згідно з реакцією Sandell-Kolthoff) [19; 20] у Німецько-Українській лабора-
торії ТОВ «БУКІНТЕРМЕД» (м. Чернівці, Україна). Відсутність нестачі йоду в органі-
змі встановлювали при концентрації йоду в сечі >150 μg/g креатиніну; 0–І ступінь не-
стачі йоду при його концентрації 100-150 μg/g креатиніну; І, ІІ та ІІІ ступінь 
йододефіциту – при рівнях йодурії відповідно 50-100, 25-50 та <25 μg/g креатиніну. Для 
аналізу результатів дослідження, окрім показника середньої арифметичної йодурії, ви-
користовували й медіану концентрації йоду в сечі (у нормі медіана екскреції йоду з се-
чею повинна перевищувати 100 мкг/л).  

Одержані дані опрацьовані методами варіаційного статистичного аналізу з визна-
ченням парного критерію Стьюдента за програмою «Biostat» (таблиця). 

Таблиця 3 
Показники вмісту йоду в сироватці крові та сечі жителів Чернівецької області  

залежно від вживання розроблених рулетів з використанням овочевих паст  
з йодовмісною сировиною протягом 14 днів (M±m) 

Показник 
Обстежені пацієнти, n=20 

до вживання рулетів після вживання рулетів 
Вміст йоду в сироватці крові, μg/l 45,23±1,01 50,92±0,60* 
Вміст йоду в добовій сечі, μg/g креатиніну 103,34±1,59 118,92±1,41* 
Медіана йодурії, μg/g креатиніну 103,43 118,79 

Примітки: n – кількість спостережень; 
  P<0,001 – ступінь вірогідності різниць показників до та після лікування. 

До прийому рулетів вміст йоду в добовій сечі обстежених, незважаючи на прийом йо-
довмісних препаратів, не досягав рівня 150 мкг/г креатиніну, засвідчуючи 0-І ступінь не-
стачі йоду в організмі пацієнтів; в окремих випадках (30 % обстежених) встановлено І сту-
пінь тяжкості йододефіциту за рівнем добової йодурії. Медіана йодурії обстежених осіб 
лише на 3,43 мкг/г креатиніну перевищувала гранично допустиму норму за даним показ-
ником, корелюючи зі зменшеним вмістом йоду й у сироватці крові пацієнтів (референтні 
значення згідно з цією методикою дослідження – 46–70 мкг/л). Серед можливих причин 
виявлених змін можна виокремити нетривале чи нерегулярне застосування препаратів йо-
ду, самовільна корекція дози препаратів без узгодження з лікарем-практиком тощо.  

Як підтверджують результати наших досліджень, двотижневого додаткового вживання 
рулетів виявилося достатньо для покращення йодного забезпечення організму обстежених 
пацієнтів, про що свідчить збільшення сироваткового вмісту йоду на 12,6 % та зростання 
на 15,1 % показника йодурії. Водночас це супроводжувалося клінічними ознаками усунен-
ня йододефіциту – зменшенням частоти або зникненням вищенаведених симптомів захво-
рювань, покращенням та нормалізацією показників функції органів та систем. Ймовірно, 
крім споживання необхідної для організму кількості йоду, який завдяки специфічній кулі-
нарній обробці продуктів харчування незмінно зберігається в рулетах, додаткове їх засто-
сування на тлі прийому йодовмісних препаратів сприяє кращому засвоєнню йодиду калію, 
що міститься у складі останніх, прокращуючи його всмоктування у ШКТ.  

Висновки відповідно до статті. Таким чином, нами засвідчена висока ефективність 
використання  рулетів зі збалансованим складом поживних речовин та підвищеним 
вмістом йоду з метою усунення проявів йододефіциту в осіб, що проживають в ендемі-
чній місцевості. Широке трактування проблеми йодного дефіциту підтверджує необ-
хідність залучення до поглиблених досліджень захворювань, спричинених нестачею 
йоду, не лише ендокринологів, але й лікарів інших спеціальностей, а також спеціалістів 
у галузі харчування і харчової промисловості. 
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THE USE OF DEVELOPED VEGETABLE PASTES  
WITH IODINE-CONTAINING RAW MATERIALS IN THE TECHNOLOGY  

OF ROLLS WITH VEGETABLE STUFFING 
Urgency of the research. Creation of products with high content of bioavailable iodine is investigated, which is an actual 

task of the present stage of development of the food industry in solving which an important role is played by researches aimed at 
the further introduction of progressive methods of production of vegetable pastes with iodine-containing raw materials.  

Target setting. For prevention of diseases caused by iodine deficiency, it is promising to increase its content in food 
products due to the complex use of dietary supplements, food raw materials and functional ingredients in which iodine is in 
an organically bound state and in combination with its synergists. 

Actual scientific researches and issues analysis. Both classical works and contemporary publications in domestic and 
foreign sources relevant to this problem were considered. 

Uninvestigated parts of general matters defining. Creation of culinary products in which iodine is in an organically 
bound state and in combination with its synergists. 

The research objective. Development of technology and carrying out of medical and biological testing of developed culi-
nary products in which iodine is in an organically bound state and in combination with its synergists, which ensures high con-
sumer properties of finished products, and in which the iodine content after heat treatment will provide the daily need in it. 

The statement of basic materials. Experimental studies have established an increase in iodine content after heat treatment 
in vegetable paste. The technology of new rolls with vegetable paste has been developed and their quality has been investigated. 
The medical and biological testing of developed rolls using vegetable paste with iodine-containing raw material was carried out. 

Conclusions. It is determined that iodine content in vegetable paste after heat treatment decreases in them by 49.3 %. 
Consequently, iodine losses during heat treatment are significant, but the end result is sufficient to maintain a daily iodine 
requirement of 65%. It has been established that a two-week supplemental use of the rolls is sufficient to improve the iodine 
maintenance of the body of the examined patients, which is evidenced by an increase in serum iodine content by 12.6 % and 
an increase of 15.1% in the iodine index. 

Keywords: vegetable paste with iodine-containing raw material; nutrients-synergist; prevention of iodine deficiency; 
concentration; kappa-carrageenan; rolls with vegetable fillings; iodine deficiency states. 
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