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ОБОГАЩЕНИЕ КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ ЙОДОМ В 

ЦЕЛЯХ ПРОФИЛАКТИКИ И ЛЕЧЕНИЯ ЙОДОДЕФИЦИТА 

 
Аннотация. Для обеспечения населения Кыргызстана йодом в необходимом 

для физиологических потребностей количестве используется обогащенная этим 

микроэлементом соль, но количество йода в ней очень трудно контролировать. 

Хорошей альтернативой йодированной соли могут быть кисломолочные продукты, 

обогащенные экстрактом листьев грецкого ореха, богатым йодом. Грецкий орех в 

Кыргызстане является местным растением, свободно произрастает во всех регионах 

Кыргызстана, но в пищевой технологии его растительное сырье никак не 

используется. В данной работе обсуждается технология приготовления взбитого 

творожного десерта с добавлением экстракта листьев грецкого ореха. Добавление 

экстракта из высушенных и измельченных листьев грецкого ореха в рецептуру 

творожного десерта не ухудшает их органолептические показатели, а благодаря 

высокому содержанию органического йода данный продукт вполне может быть 

использован для обогащения рациона и профилактики дефицита йода. 

Ключевые слова: кисломолочные продукты, йододефицит, технология, 

содержание йода 
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Введение. Йод принадлежит к жизненно важным микроэлементам, 

необходимым для нормального роста и развития человека, так как регулирует 

синтез и выделение нормального количества тиреоидных гормонов [1]. 

Недостаток йода в пище приводит к развитию йододефицитных состояний и 

болезней [2]. По данным ВОЗ, в 118 странах мира йододефицит признан 

актуальной проблемой здравоохранения. Кыргызстан находится в 

Центральной Азии, не имеет выхода к морю, и в силу этих причин входит в 

список стран с йододефицитом. Так, по данным министерства 

здравоохранения КР, в 2014 г. дефицит йода встречался у 61,6% беременных 

женщин и у 43,1% детей школьного возраста [3]. Исследования 2016 г. 

подтвердили недостаточную йодную обеспеченность у беременных и 
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кормящих женщин в Кыргызстане [4]. В начале 2000-х наиболее острый 

йододефицит наблюдали в южных регионах КР [5]. Этот факт представляет 

собой особый интерес, так как именно в южной Джалал-Абадской области 

находится мировой природный центр происхождения грецкого ореха, листья 

и ядра которого давно рассматриваются как перспективный естественный 

источник органического йода [6,7]. Грецкий орех произрастает также и в 

северных областях Кыргызстана, но, как показало исследование, сельское 

население не информировано о достаточно высоком содержании йода в 

местных растительных продуктах [8]. И хотя статистические данные 

показывают, что в 2022-23 гг. количество больных эндемическим зобом на 

территории Иссык-Кульской области снижается, проблема обеспечения 

йодом населения требует активного решения.  

В этой связи мы предлагаем использовать функциональные продукты 

специального назначения, а именно кисломолочные продукты, как 

альтернативу обогащенной йодом соли. Целью нашего исследования была 

разработка рецептуры молочного продукта, обогащенного органическим 

йодом из местных растительных продуктов – сухих листьев грецкого ореха. 

Условия и методы исследования. Объектом исследования является 

молочный продукт – творожный десерт, обогащенный экстрактом из листьев 

грецкого ореха. Наиболее ценной частью молока является белок и 

минеральные вещества, эти компоненты в концентрированном виде 

содержатся в твороге. Поэтому мы выбрали именно творожный продукт для 

обогащения йодом. Выбор источника органического йода основан на опыте 

народной и официальной медицины, согласно которому листья грецкого 

ореха обладают широким спектром медицинского действия. 

Результаты исследований и их обсуждение. Первой задачей было 

сравнить химический состав порошка из листьев грецкого ореха и морской 

водоросли – ламинарии. Результаты сравнения литературных данных 

приведены в таблице 1. Молодые листья грецкого ореха по разным 

источникам содержат меньше йода по сравнению с ламинарией [6], но 

являются источником биологически активных веществ, в том числе 

характеризуются высоким содержанием витаминов С и Р, и поэтому могут 

быть использованы в качестве комплексной обогащающей добавки при 

создании пищевых продуктов функционального назначения. Кроме того, 

наибольшее содержание йода в листьях обнаружено в мае.  

На основании литературных данных химического состава сухих 

листьев грецкого ореха (табл. 1) мы произвели расчеты сухой массы для 

приготовления экстракта из листьев грецкого ореха с необходимым 

количеством йода. 

 

Таблица 1  

Сравнительный анализ химического состава  

листьев грецкого ореха и ламинарии 
Наименование 

показателей 

Содержание веществ 

В сухих листьях грецкого 

ореха 

В сухой ламинарии 

1 2 3 

Массовая доля % 

влажность 11,1 16,51 

белков 7,8 7,65 

липидов 1,1 0,48 
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Продолжение таблицы 1 
1 2 3 

углеводов,  

в том числе клетчатки 

36,5 

28,63 

12,29 

5,7 

Минеральных веществ 8,5 20,0 

Дубильных веществ 3,0 – 

Безазотистых 

экстрактивных веществ 

32,0 43,07 

Массовая доля витаминов, мг/100 г 

С 1300 500 

А (β-каротин) 330 622 

Р 2,3 1,6 

В1 500 530 

В6 180 140 

Е 230 150 

Массовая доля микроэлементов, мг/100 г 

кальций 1240 686 

магний 1260 514 

калий 664 527 

марганец 101 97 

железо 23,1 74 

цинк 25,7 12,8 

фтор 1,06 3,4 

йод 1120 980 

Примечание: данные взяты из источника [6]. 

 

Масса сухих листьев грецкого ореха, из которых будут получен 

экстракт: 

1000 г сухих листьев грецкого ореха – 1120 мг йода 

Z г – 0,312.5 мг йода 

Z = 1000*0.312.5/1120 = 0,28 г 

Количество экстракта, содержащее необходимую дозу йода, составит: 

100 мл экстракта – 2 г листьев грецкого ореха 

X г – 0,28 г 

X = 100×0,28/2 = 14 мл. 

После расчетов мы разработали предварительную технологию 

приготовления творожного десерта с добавлением экстракта листьев 

грецкого ореха: для производства творога берется цельное молоко. Молоко 

нагревают до 40оС, затем вносят 20% раствор CaCl2 из расчета 4 г безводной 

соли на 1 литр молока и продолжают нагревание до 60-70 оС в течение 230-25 

мин. Затем полученный сгусток собирают в марлевый мешочек для 

самопрессования в течение 2 ч., охлаждают и смешивают со 

стабилизирующей системой, в которую входят водный экстракт листьев 

грецкого ореха, сахарный песок и желатин. Затем всю смесь сбивают в 

блендере в течение 3-5 мин. Отправляют на расфасовку в 100 г стаканчики и 

хранят при температуре 0-6 оС не более 36 час.  

Приготовление водного экстракта: 2,8 кг сухих листьев грецкого ореха 

залить 140 л кипящей воды и настаивать в течение 1 ч. Настой 

отфильтровать, охладить до 35-40оС, внести 6 кг цитрусового пектина или 

желатина и смешать с предварительно просеянным сахарным песком, смесь 

выдержать 0,5 ч, охладить до 1-2оС и внести в белковую массу для 

стабилизации взбитой структуры.   
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Готовый продукт имеет следующие органолептические показатели: 

Вкус и запах – чистый кисломолочный с характерным привкусом и 

запахом листьев грецкого ореха. 

Цвет – кремовый, с зеленым оттенком, обусловлен наличием настойки 

из листьев грецкого ореха. Равномерный по всей массе. 

Консистенция – однородная, взбитая масса 

Итоговая рецептура приготовления творожного десерта указана в 

таблице 2. Технологическая схема показана в таблице 3. 

 

Таблица 2 

Рецептура приготовления творожного десерта 
Наименование сырья Закладка в кг на 1000 кг без учета потерь 

Творог пресный 622 

Яичный белок 119 

Сахар 113 

Желатин 6 

Настойка из сухих листьев 

ореха(МДСВ 3%) 

140 

Итого 1000 

 

Таблица 3 

Технологическая схема 
Приемка и определение качества сырья 

Подогрев и сепарирование молока, t=35-45оC 

Внесение 20%-ного CaCl2 и нагрев смеси 

Осаждение белков молока 

Самопрессование и прессование 

Охлаждение до температуры взбивания 

Измельчение 

Внесение наполнителей 

Взбивание 

Расфасовка 

Хранение 

 

Заключение. Грецкий орех является местным растением в 

Кыргызстане, свободно произрастает во всех его регионах, но в пищевой 

технологии это растительное сырье никак не используется. Экстракт сухих 

листьев грецкого ореха вполне можно использовать для обогащения 

функциональных продуктов, в том числе кисломолочных. Добавление 

экстракта из высушенных и измельченных листьев грецкого ореха в 

рецептуру творожного десерта не ухудшает их органолептические 

показатели, а, наоборот, обогащает  готовый продукт ценным 

микроэлементом. Такие функциональные продукты вполне могут быть 

альтернативой йодированной соли, содержание йода в которой очень трудно 

контролировать. 
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ЙОД ЖЕТІСПЕУШІЛІГІНІҢ АЛДЫН АЛУ ЖӘНЕ ЕМДЕУ МАҚСАТЫНДАҒЫ 

СҮТҚЫШҚЫЛДЫ ӨНІМДЕРДІ ЙОДПЕН БАЙЫТУ 
 

Аңдатпа. Қырғызстан халқын физиологиялық қажеттіліктерге қажетті 
мөлшерде йодпен қамтамасыз ету үшін осы микроэлементпен байытылған тұз 
пайдаланылады, бірақ ондағы йод мөлшерін бақылау өте қиын. Йодталған тұзға 
салыстырғанда йодпен бай жаңғақ жапырағы сығындысымен байытылған 
ашытылған сүт өнімдері болуы мүмкін. Қырғызстандағы жаңғақ жергілікті өсімдік 
болып табылады, ол Қырғызстанның барлық аймақтарында еркін өседі, бірақ оның 
өсімдік шикізаты тағамдық технологияда пайдаланылмайды. Бұл мақалада жаңғақ 
жапырағы сығындысы қосылған бұлғанған сүзбе десертін дайындау технологиясы 
талқыланады. Сүзбе десертінің рецептіне кептірілген және ұсақталған жаңғақ 
жапырақтарының сығындысын қосу олардың органолептикалық қасиеттерін 
төмендетпейді, және органикалық йодтың көп болуына байланысты бұл өнімді 
диетаны байыту және йод тапшылығының алдын алу үшін пайдалануға болады. 

Тірек сөздер: ашытылған сүт өнімдері, йод тапшылығы, технология, йод 
мөлшері. 
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ENRICHMENT OF FERMENTED MILK PRODUCTS WITH IODINE FOR THE PURPOSES OF 
PREVENTION AND TREATMENT OF IODINE DEFICIENCY 

 

Abstract. To provide the population of Kyrgyzstan with iodine in the amount 
necessary for physiological needs, salt enriched with this microelement is used, but the 
amount of iodine in it is very difficult to control. A good alternative to iodized salt can be 
fermented milk products enriched with walnut leaf extract, rich in iodine. Walnut is a local 
plant in Kyrgyzstan; it grows freely in all regions of Kyrgyzstan, but its plant raw materials 
are not used in food technology. This paper discusses the technology for preparing 
whipped curd dessert with the addition of walnut leaf extract. Adding an extract from 
dried and crushed walnut leaves to the recipe for curd dessert does not impair their 
organoleptic properties, and due to the high content of organic iodine, this product can be 
used to enrich the diet and prevent iodine deficiency. 
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