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Раї да к альна о р г а п п і Щ і я х а р ч у в а н н я л ю д и н и г о д н і є ю і і т Г ф а ж л и в н і ї и х у м о в , як і 
в и ш а ч й ю і ь с тан її ї доро ї Гя , і р и и а л і с п ж и т т я , працездатн і сть , п р и ч о м у в а ж л и в у ролі, 
» ід і граг я к і с т ь х а р ч у в а н н я . 

Щдіоа і сги і іне і абруднен і ї я і ери горі й, а пот ім і харчових продукт і в , і з о тонами 
йоду, це з ію , с і р о м ц ію. при а вело до розвитку і з б і л ь ш е н н я хвороб щ и т о в и д н о ї залози , 
с е р и с в о - с у д и н і ю ї с и с і е М и , г о р м о н а л ь н о ї сис геми, онколй іг і чних та і німих з а х в о р ю в а н ь 

В и х о д я ч и . викладено ї о, па кафедрі тех і ш л о і ї ї м ' я с а , м ' я с н и х та о л і е ж и р о в и х 
11 рі> і,у к і і її у н і в е р с и т е т у б у л и розроблен і с і ч е н і н а п і в ф а б р и к а т и на основ і м ' я с н о ї іа ри-
бно ї с и р о в и н и з в и к о р и с т а н н я м м о р с ь к и х водоростей ц ж т з і р щ ч о р н о м о р с ь к о ї та фу-
кусу , в и в ч е н і в трати йоду га селену п ід час герм ічпо ї обробки . Р о з р о б л е н і п р О д у Ш и 
збагачен і йодом , н е з а м і н н и м и а м і н о к и с л о т а м и і ж и р н и м и п о д і н е п а с и ч е н и м и кислота-

Збірнйк наукових праць молодих учених, аспірантів та студені і і-, 200е) 
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ми, володіють підвищеною харчовою, /і і ісчііо л ьііо- про ф і л акт и ч н о ю та біолої ічною цін-
нісно, їх можна застосовувати у матовій., груповій та індивідуальній профілактиці де-
фіциту йоду. 

До складу рецептур розроблених січених напівфабрикатів входи 11, м'ясо риби, 
м'ясо куряче, свинина напівжирна. Ячмінь ССО. картопля, яйця, цибуля, морква, масло 
верНпачвс, хліб, і Ідратовані водорості цистозіри чорноморської і фукуса, вода. 

і Іаявпість у зодоростях йоду і селену в органічній формі (тобто пов'язаних і біл-
ком). а також гарне співвідношення МІЖ ними (1:0,7) 'забезпечуй нормалі.ну функцію 
[цнюиодібної залози та оптимальне вироблення найважливіших ЇЇ гормонів тироксину 
Г,і і трииодтиропіпу І ч, іцо регулюють діяльність практично всіх органів і систем орга-
нізму. І Іаявнісгь у водоростях аліл і ПОБОЇ кислої и і її солей сприяє виведенню токсич-
них речовин (солей важких металів, радіонуклідів) в травною гракіу, а комплекс віта-
мінів, амінокислот і мікроелементів нормалізує процес перекісного окислювання в ор-
і ап.ізмі, обмін холестерину та інших речовин 

lice цс [(умовило необхідність розробки продуктів; збагачених не тільки макро-, 
мікроелемен тами та вітамінами радіозахисної о. але й лікувальїкьпрофі.тактичпого при-
значення для населення, яке проживає на радійактивно забрудненій та ендемічній тери-
торії. 

У результат і органолептичних, технологічних досліджень та виходячи з добової 
потреби організму людини в йоді було встановлено, що до складу розроблених рецеп-
тур січених напівфабрикат ів доцільно вводити водорості в кількості 2 % . Вміст йоду та 
селену в готових напівфабрикатах забезпечує добову потребу організму лшдини у вка-
заних мікроелементах. 

і проведених досліджень встановлено* що: 
втрати йоду при термічній обробці - приготовленій па парі становлять для 

пнетозіри 21,5-21,8 % , для фукусу - і 3,5-16,3 % : 
втрати селену при термічній обробці — приготовленій на парі становлять для 

цис юзіри • 26.7-27,3 % , для фукусу - 25,5-26.8 % . 
I lay ковий керівник - капд і ехп. наук, доцент Крижова Ю.П. 
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