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33. ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ДІЄТИЧНОЇ ДОБАВКИ 

«ЕЛАМІН» У ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

Потієнко Т.В., 

Ющенко Н. М., к.т.н. 

Національний університет харчових технологій 
(НУХТ), м. Київ 

Йод відноситься до есенціальних мікроелементів, необхідних для 
життєдіяльності організму людини протягом усього життя. Найбільшим 

резервуаром йоду на нашій планеті є Світовий океан, звідки від у вигляді сполук 

органічної та неорганічної природи поширюється суходолом. Тому чим більш 
віддаленим є регіон від узбережжя океанів та морів, тим менше в його ґрунті 

міститься йоду. Нажаль, до йододефіцитних регіонів належить значна частина 

території України. Більшість українців щодня споживає лише 40–80 мкг йоду на 
добу. Добова ж потреба в йоді для жінок становить 150–300 мкг, для чоловіків — 

до 300 мкг. Норми споживання йоду для дітей: до 6 років – 90 мкг, а у віці 6–12 
років – 120 мкг [1].  

На сьогодні рядом дослідників розглядається перспективність використання 

морських водоростей, що мають харчову цінність та є джерелом засвоюваного 
йоду та інших мінеральних сполук. 

Серед них – ламінарія, корисні властивості якої відомі давно. Але свіжа 
ламінарія потребує спеціальних умов зберігання, що обмежує її використання. На 

основі бурих водоростей ламінарії виробляється дієтична добавка «Еламін» 

Доведено, що Еламін не тільки зберігає усі корисні властивості ламінарії, але й 
має кращу засвоюваність. Зокрема при вживанні морської капусти ступінь 

засвоєння корисних речовин становить 5-15 % , у той же час при вживанні Еламіну 

всех ступінь засвоюваності підвищується до 90…95%. Вміст органічного йоду у 
сухому концентраті Еламін становить 150-300 мг/100 г. Крім того, еламін є 

джерелом комплексу мінеральних сполук, вміст яких становить (мг/100 г): калію – 
5250…6850, кальцію – 1090…2200, сульфуру – 1300…1500, магнію – 1000…1300, 

фосфору – 300…450, феруму – 80…120, селену – 60…95. Крім того, у сухому 

залишку містяться біологічно активні вуглеводи (альгінати, ламінарин, маніт) – 
42-47 %; білки – 6…9 %; ліпіди – 1,2…2,5 %; а також вітаміни та клітковина [2]. 

На сьогодні Еламін вже використовується як біологічно активна добавка у 

лікувально-профілактичному харчуванні. Розробка технологій харчової продукції 
із використанням Еламіну дозволить розширити можливості її застосування у 

повсякденному харчуванні йододефіцитних регіонів.  
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