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Резюме 
Цель. Разработка и производство обогащенных йодом варено-копченых колбас. 
Материалы и методы. Выработка экспериментальных варено-копченых колбасных изделий 
проводилась в соответствии с ГОСТ 55455-2013 по классической технологии с использова-
нием в рецептуре измельченных морских водорослей семейства Laminaria. Образцы произ-
водились на территории экспериментального цеха КЦ УНЦ «Технолог» (ВолгГТУ, кафедра 
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технологии пищевых производств). Определение органолептических и физико-химических 
показателей проводилось в соответствии с общепринятыми в пищевой промышленности 
стандартами на территории ГНУ НИИММП (комплексная аналитическая лаборатория КА-
Лаб). 
Результаты. Была достигнута основная цель исследования – получение продукта, содержа-
щего повышенное содержание йода, регулярное употребление которого позволит снизить 
риск возникновения йододефицита. По органолептическим показателям исследуемый обра-
зец с добавлением ламинарии не отставал по показателям от контрольного образца. Внесение 
морской капусты семейства Laminaria не оказывало негативного влияния на содержание ток-
сичных веществ в готовом продукте. Экспериментально доказано, что в 100 г колбасы, со-
держащей в своем составе ламинарию, имеется 96 мкг йода. Известно, что суточная норма 
потребления микроэлемента йода составляет 150 мкг. Это делает изучаемую пищевую про-
дукцию незаменимой для снижения и профилактики йододефицита. 
Заключение. Представленные колбасные изделия, обогащенные йодом, могут служить про-
филактикой йододефицита в проблемных регионах, в том числе в Волгоградской области. 
Ключевые слова: ламинария, йод, йододефицит, колбаса, специи, токсические элементы 
 
Abstract 
Purpose. Development and production of boiled-smoked sausages enriched with iodine. 
Materials and Мethods. The production of experimental boiled-smoked sausage products was car-
ried out in accordance with GOST 55455-2013 using classical technology using crushed seaweed of 
the Laminaria family in the recipe. The samples were produced on the territory of the experimental 
workshop of the Sausage Shop “Technolog” (Volga State Technical University, Department of Food 
Production Technology). The determination of organoleptic and physicochemical parameters was 
carried out in accordance with generally accepted standards in the food industry on the territory of 
the VRIMMP (complex analytical laboratory CALab). 
Results. The main goal of the study was achieved – to obtain a product containing a high content of 
iodine, the regular use of which will reduce the risk of iodine deficiency. In terms of organoleptic 
indicators, the test sample with the addition of kelp did not lag behind the control sample. The addi-
tion of seaweed from the Laminaria family did not have a negative effect on the content of toxic sub-
stances. It has been experimentally proven that 100 g of sausage containing kelp contains 96 mcg of 
iodine. It is known that the daily intake of the trace element iodine is 150 mcg. This makes the food 
products under study indispensable for the reduction and prevention of iodine deficiency. 
Conclusion. The presented sausage products, enriched with iodine, can serve as a prevention of io-
dine deficiency in problem regions, including the Volgograd region. 
Keywords: laminaria, iodine, iodine deficiency, sausage, spices, toxic elements 
 

Введение. В пищевой промышленности России наблюдается стабильный рост произ-
водства продуктов питания, в том числе колбасных изделий, обладающих функциональной 
направленностью, особенно для борьбы с йододефицитом (Долгова В.А. и др., 2013; Гор-
лов И.Ф. и др., 2020).  

Нехватка йода в организме вызывает заболевания эндокринной системы. Высокая ча-
стота таких заболеваний отмечается у населения Волгоградской области. Дефицит йода при-
водит к различным нарушениям работы органов и систем, обменных процессов. Особая роль, 
как регулятора обменных процессов, отведена щитовидной железе, работа которой связана с 
наличием йода в организме. Важнейшие процессы: течение беременности и родов, развитие 



Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 2(22), 2023 
2023;22(2) 

 

62 
 
 

плода и рождение ребенка, формирование органов и тканей организма ребенка, регуляция 
деления клеток и развитие атеросклероза, также связаны с содержанием йода в организме 
(Минкоилова Л.А. и Мезенова О.Я., 2018; Беляева М.А. и др., 2019).  

О важности проблемы йододефицита на сегодняшний день в России говорит тот факт, 
что в среднем во всех регионах нашей страны человек потребляет от 40 до 80 мкг йода, что 
меньше нормы потребления йода в 3 раза (Суняйкина А.В. и др., 2020).  

В нашей стране классическая технология производства колбасных изделий предусмат-
ривает использование преимущественно мяса говядины или свинины, однако нередко ис-
пользование и мяса птицы, к тому же наблюдается положительная динамика удельного роста 
колбасных изделий из мяса птицы на отечественном рынке (Горлач Е.А. и Степанова Н.Ю., 
2016; Скрипченко Е.В. и др., 2017; Васюкова А.Т. и др., 2021). Разработка рецептуры варено-
копченых колбасных изделий, которая включает в себя использование фарша с различными 
ингредиентами, в том числе йодосодержащими (ламинарией и солью), позволяет получить 
обогащенный продукт для профилактики йододефицита (Волощенко Л.В. и Шевченко Н.П., 
2017; Беляев А.Г. и Никитенко О.С., 2022). Кроме того, получаемый продукт обладает высо-
кими пищевыми свойствами, насыщен различными микро- и макроэлементами. 

Целью работы является разработка и производство обогащенных йодом варено-
копченых колбас.  

Материалы и методы. Для проведения исследования на территории эксперименталь-
ного цеха КЦ УНЦ «Технолог» (ВолгГТУ, кафедра технологии пищевых производств) были 
подготовлены образцы варено-копченых колбас, в которых в качестве основного мясного 
сырья выступают говядина (ГОСТ 33818-2016), мясо кур (ГОСТ 31962-2013), а вспомога-
тельного – такие ингредиенты, как ламинария (ГОСТ 31583-2012), йодированная соль (ГОСТ 
51575-2000), специи и пряности (ГОСТ 28876-90): образец 1 – это колбаса, полученная по 
стандартной рецептуре «Морская» (СР); образец 2 – колбаса по СР плюс ламинария (в коли-
честве 1%). Каждый образец сделан в тройной повторности. 

Известно, что ламинария – морская капуста, которая содержит в своем составе большое 
количество полисахаридов, а, главным образом, соли альгиновой кислоты – альгинаты, ман-
нит, витамины группы В, рибофлавин В2 и фолиевую кислоту В9, витамин С, витамин РР, ви-
тамин К, калий, кальций, натрий, магний, кремний, фосфор, йод, железо, цинк, ванадий, мар-
ганец, никель, кобальт, молибден, белковые вещества (Волощенко Л.В. и Шевченко Н.П., 
2017; Суняйкина А.В. и др., 2020). Экспериментально установлено, что в составе бурой во-
доросли Laminaria digitate содержание йода – 300 мг/кг сухого веса. 

Разработка рецептуры колбасных изделий состояла из следующих этапов: подбор и 
подготовка сырья (ГОСТ 55455-2013), выработка опытных образцов изделий (ГОСТ 55455-
2013), проведение органолептических (ГОСТ 53161-2008) и физико-химических исследова-
ний – массовая доля влаги (ГОСТ Р 51479-99), массовая доля жира (ГОСТ 23042-2015), мас-
совая доля белка (ГОСТ 25011-2017), массовая доля хлористого натрия (ГОСТ Р 51480-99), 
массовая доля нитрита натрия (ГОСТ 8558.1-2015), массовая доля йода (ГОСТ EN 15111-
2015), – для оценки качества полученных продуктов. Изучена микробиологическая безопас-
ность колбасных изделий (ГОСТ ISO 7218-2008). Изучение органолептических показателей 
проводили по общеизвестным методикам с привлечением 15 экспертов (ГОСТ 53161-2008 
«Органолептический анализ. Методология» и ГОСТ Р 55455-2013. «Колбасы варено-
копченые. Технические условия»).  

Экспериментальные варено-копченые колбасные изделия вырабатывались в соответ-
ствии с ГОСТ 55455-2013. Технология производства экспериментальных варено-копченых 
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колбасных изделий включала в себя следующие стадии: смешивание основного и вспомога-
тельного сырья (приготовление фарша), посол продолжительностью от 12 до 20 ч., формовка, 
осадка, копчение при 35-50°С, варка до достижения 72°С в центре батона, сушка на протя-
жении 2-3 суток при 10-12°С, упаковка, маркировка и хранение. 

Результаты и обсуждение. Варено-копченые колбасы получены по классической тех-
нологии колбасных изделий с использованием в рецептуре йодосодержащих водорослей се-
мейства ламинарии. Образцы производились с использованием производственного оборудо-
вания КЦ УНЦ «Технолог» (ВолгГТУ, кафедра технологии пищевых производств), лабора-
торные исследования проводились в комплексной аналитической лаборатории ГНУ 
НИИММП. 

Компонентный состав полученных образцов представлен в таблице 1. 
Таблица 1. Рецептура варено-копченых колбас 
Table 1. Recipe for boiled-smoked sausages 

Наименование сырья 
Name of raw materials 

Наименование позиции 
Position name 

Образец 1 (контроль) 
Sample 1 (control) 

Образец 2 
Sample 2  

Сырье несоленое, кг на 100 кг: 
Unsalted raw materials, kg per 100 kg: 
Говядина 
Beef 

65 65 

Мясо птицы 
Poultry meat 

35 35 

ИТОГО несоленого сырья 
TOTAL unsalted raw materials 

100 100 

Пряности и другое сырье, г на 100 кг несоленого сырья: 
Spices and other raw materials, g per 100 kg of unsalted raw materials: 
Соль поваренная пищевая йодированная 
Iodized table salt 

2000 2000 

Ламинария 
Laminaria 

– 1000 

Перец черный молотый 
Ground black pepper 

100 100 

Кардамон 
Cardamom 

30 30 

Чеснок 
Garlic 

30 30 

Нитритная соль 
Nitrite salt 

1500 1500 

Сахар-песок 
Granulated sugar 

200 200 

Вода питьевая 
Drinking water 

4000 4000 

Итого, кг 
Total, kg 

107,86 108,86 
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Необходимость оценки качества полученных образцов колбасных изделий предопреде-
лила важность установления физико-химических показателей готовых изделий, в связи с чем 
было изучено содержание белка, жира, хлористого натрия и влаги. По физико-химическим 
показателям варено-копченая колбаса «Морская» обладала следующими показателями, кото-
рые приведены в таблице 2.  
Таблица 2. Физико-химические показатели колбас 
Table 2. Physico-chemical parameters of sausages 

Наименование показателя 
Indicator name 

Варёно-копченая колбаса 
Boiled smoked sausage 

Образец 1 (контроль) 
Sample 1 (control) 

Образец 2 
Sample 2 

Массовая доля белка, %, не менее 
Mass fraction of protein, %, not less 

15,0±0,6 16,0±0,4 

Массовая доля жира, %, не более 
Mass fraction of fat, %, no more 

16,0±0,4 15,0±0,5 

Массовая доля хлористого натрия,  
%, не более 

Mass fraction of sodium chloride,  
%, not more 

4,0±0,04 3,8±0,05 

Массовая доля нитрита натрия,  
%, не более 

Mass fraction of sodium nitrite,  
%, no more 

0,005±0,0002 0,005±0,0002 

Массовая доля йода, мкг 
Mass fraction of iodine, mcg 

– 96,0±0,03 

Массовая доля влаги, %, не более 
Mass fraction of moisture, %, no more 

42,0±0,6 41,0±0,5 

 
Полученные результаты показали, что внесение ламинарии в состав продукта незначи-

тельно оказало влияние на такие показатели, как массовая доля белка и жира: в исследуемом 
образце увеличилось содержание белка при одновременном снижении содержания жира. 
Данную закономерность можно объяснить особенностями химического состава ламинарии: 
данный компонент отличается малым содержанием жира.  

Что касается содержания ключевого микроэлемента, то в исследуемом образце наблю-
дается заметный рост содержания йода, в то время как в контрольном образце данный мик-
роэлемент отсутствует. 

Изучение микробиологической активности показало, что образцы колбасных изделий 
находились на одном уровне и удовлетворяли требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 (таблица 3). 

Экспериментальные результаты, представленные в таблице 3, показали, что содержание 
микроорганизмов в колбасных изделиях находилось в пределах физиологической нормы. 

В связи с применением в колбасных изделиях ламинарии возникла необходимость изу-
чения экологической безопасности, т.е. содержания токсичных элементов в готовой пищевой 
продукции (таблица 4).  

В ходе исследования не было выявлено отклонений по содержанию токсичных элемен-
тов ни в одном из образцов.  
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Таблица 3. Микробиологические показатели 
Table 3. Microbiological indicators 

Наименование 
показателя 

Indicator name 

Количество микроорганизмов или масса продукта (г/см3), 
в которой не допускаются микроорганизмы 

Number of microorganisms or mass of product (g / cm3), 
in which microorganisms are not allowed 

Образец 1 (контроль) 
Sample 1 (control) 

Образец 2 
Sample 2 

БГКП (колиформы) 
Сoliform bacteria (coliforms) 

1,0 

Патогенные,  
в т.ч. сальмонеллы 

Pathogenic, 
incl. salmonella 

25,0 

Staphylococcus aureus 1,0 
КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 

Number of mesophilic aerobic and 
facultative anaerobic  

microorganisms, colony forming 
units / g, no more 

1·103 

Сульфитредуцирующие  
клостридии 

Sulfite-reducing clostridia 
0,1 

 
Таблица 4. Содержание токсичных элементов в колбасных изделиях 
Table 4. Content of toxic elements in sausages 

Наименование показателя 
Indicator name 

Содержание токсичных элементов (мг/кг),  
(для радионуклидов Бк/кг) не более 

Content of toxic elements (mg / kg),  
(for radionuclides Bq / kg)no more 

Образец 1 (контроль) 
Sample 1 (control) 

Образец 2 
Sample 2 

Токсичные элементы: 
Toxic elements: 

Свинец (Pb) 
Мышьяк (As) 
Кадмий (Cd) 
Ртуть (Hg) 
Медь (Cu) 
Цинк (Zn) 

 
 

0,5±0,04 
0,1±0,05 

0,04±0,006 
0,03±0,004 

5,0±0,05 
69,8±0,12 

 
 

0,5±0,07 
0,2±0,04 

0,05±0,005 
0,02±0,005 

4,9±0,06 
70,0±0,24 

Радионуклиды: 
Radionuclides: 

Цезий 137 (Cs 137) 
Стронций 190 (Sr 190) 

 
 

180±13,0 
80±11,0 

 
 

180±9,45 
80±9,8 
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Завершающим этапом исследования стала органолептическая оценка образцов 1 и 2 
колбасных изделий. На основе полученных данных была построена профилограмма органо-
лептических показателей опытных образцов, изображенная на рисунке 1. 

 

 
 
Рисунок 1. Профилограмма органолептических показателей опытных образцов 
Figure 1. Profilogram of organoleptic indicators of prototypes 

 
Органолептические показатели образцов не были идентичными, исследуемый образец 2 

обладал теми же показателями консистенции и вида на разрезе, что и контрольный. В то же 
время наблюдалось незначительное снижение показателей цвета и запаха (на 0,3 пункта) при 
практически неизменном показателе вкуса (образец 2 уступил 0,1 пункта в пользу контроль-
ного образца). Однако в целом исследуемый образец 2 обладал привлекательной органолеп-
тической картиной и получил высокую оценку. 

Заключение. Полученные результаты показали, что представленная рецептура колбас-
ных изделий с добавлением ламинарии по содержанию компонентов была наилучшей и удо-
влетворяла заданной цели – получение продукта, отличающегося повышенным содержанием 
йода, регулярное употребление которого позволит снизить риск возникновения йододефици-
та в условиях проживания в Волгоградской области. 

Таким образом, использование в рецептуре ламинарии позволяет не только обогатить 
пищевой продукт, повысить его качество и придать ему функциональные свойства, а также 
расширить ассортимент выпускаемой мясосодержащей продукции. Экспериментально дока-
зано, что в 100 г колбасы, содержащей в своем составе ламинарию, имеется 96 мкг йода. Из-
вестно, что суточная норма потребления микроэлемента йода составляет 150 мкг. Это делает 
изучаемую пищевую продукцию незаменимой для снижения и профилактики йододефицита. 
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