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Передумовою виникнення цілого ряду йододефіцитних станів є аліментарний 

дефіцит йоду. Він природньо зафіксований у понад 150 країнах. Внаслідок цього є 

дефіцит гормонів щитовидної залози [1]. Вирішення цієї глобальної проблеми має 

кілька шляхів: вживання йодованої солі, фармацевтичні препарати з вмістом йоду та 

йодування харчових продуктів. Власне останнє на сьогодні є актуальним з позиції 

використання таких харчових продуктів, які щоденно використовуються, є економічно 

доступними і технологія їх виготовлення дозволяє зберегти належний чи оптимальний 

вміст йоду в них після завершення приготування. В цьому плані часто 

використовується йодування питної води, яка безумовно посідає перше місце у вжитку 

серед харчових продуктів. Також сьогодні розширюється асортимент і хлібо-булочних 

виробів з підвищеним вмістом йоду. 

Дуже важливо яку саме форму йоду вибирає виробник йодованих продуктів у 

технології йодування. Адже на сьогодні є неоднозначні факти або застереження щодо 

використання йодидів при виготовленні харчових продуктів і в подальшому при їх 

споживанні населенням [2]. 

На сьогодні в Україні і в світі вирішення проблеми йодного дефіциту добре 

реалізується через збагачення йодом хліба та булочних виробів. Цей напрям має значні 

переваги через економічну доступність і, безумовно, необхідність даного продукту 

харчування для щоденного споживання. Враховуючи актуальність даного питання, на 

кафедрі харчової біотехнології і хімії проведено дослідження впливу водного розчину 

біологічно активного йоду у вигляді «Йодіс-концентрату+Se» на окремі параметри в 

технології хлібобулочних виробів. В результаті науково і експериментально доведено 

можливість застосування йодовмісної біологічно активної добавки «Йодіс-К+Se» в 

технології хлібобулочних виробів для покращення як їх якості, так підвищення 

харчової і біологічної цінності. 
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