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Изучен общий химический и аминокислотный состав коммерческих 
препаратов белков животного происхождения зарубежного производст-
ва, рекомендуемых для мясной, рыбной и молочной промышленности и 
получивших заметное признание потребителей. Исследована и доказана 
возможность их применения для получения органических форм йода в 
производстве наиболее востребованных пищевых продуктов. Установ-
лены условия йодирования и гарантированные дозы йода в зависимо-
сти от особенностей аминокислотного состава используемых в составе 
препаратов белков. 

 
По данным ученых и специалистов 

состояние здоровья человека на 12-15% 
определяется системой здравоохранения, 
10-12% - наследственностью, а остальное 
зависит от правильного, здорового пита-
ния, соответствующего потребностям ор-
ганизма с учетом физиологических, воз-
растных, профессиональных особенностей. 
[1]. В настоящее время, однако, следует 
констатировать, что рацион современного 
человека дефицитен практически по всем 
эссенциальным факторам питания, в том 
числе по макро- и микронутриентам. К 
числу важнейших среди них следует отне-
сти йод. Йоддефицитные состояния (мик-
роэлементозы) являются самой распро-
страненной неинфекционной патологией в 
мире, от которой страдают 500 миллионов 
человек на Земном шаре. [2]. Чем дальше 
от моря или чем выше над его уровнем 
расположена местность, тем меньше со-
держание йода и в земле, и в воде, и в воз-
духе. Более 60% территории России нахо-
дится в зоне природной йодной недоста-
точности: это Орловская, Брянская, Туль-
ская, Воронежская, Вологодская, Саратов-
ская области, Приуралье, Удмуртия, Яку-
тия. В Москве недостаток йода испытыва-
ют примерно 90% детей. Недостаточное 
поступление йода с пищей приводит к за-
болеваниям щитовидной железы, а также к 

выраженным нарушениям многочислен-
ных метаболических функций. 

Наиболее популярной и перспек-
тивной формой борьбы с йоддефицитными 
микроэлементозами признано создание 
функциональных продуктов питания, обо-
гащенных йодом в процессе технологиче-
ской обработки сырья. В тоже время, ры-
нок пищевых технологически функцио-
нальных препаратов биополимерной при-
роды для улучшения структуры, конси-
стенции, выхода и т.д. постоянно растет. 

Учитывая особенности физико-
химических свойств йода и популярность 
коммерческих белковых пищевых добавок 
различной степени очистки, представляет 
интерес исследовать возможность получе-
ния органических форм йода при йодиро-
вании белков, входящих в состав препара-
тов животного происхождения ввиду уни-
версальности их применения в составе 
различных пищевых систем. 

Цель работы состояла в исследова-
нии условий получения и сравнительная 
оценка йодированных белков на основе 
пищевых добавок животного происхожде-
ния, применяемых отечественной про-
мышленностью в производстве продуктов 
питания. 

Рынок пищевых добавок достаточно 
обширен и разнообразен. Среди них осо-
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бое значение имеют белковые раститель-
ного и животного происхождения, при-
званные балансировать аминокислотный 
состав и повышать биологическую цен-
ность конечных продуктов, улучшать 
структурные свойства сырья, стабилизиро-
вать эмульсии, что в конечном итоге обес-
печивает высокое качество и выход изде-
лий. Использование этих препаратов в ка-
честве носителей алиментарного йода в 
значительной степени может продвинуть 
производство функциональных продуктов, 
расширить их спектр и ассортимент. 
Крупнотоннажное производство обога-
щенных йодом пищевых продуктов имеет 
огромное социальное значение, так как 
позволит значительно снизить риск воз-
никновения йодзависимых заболеваний. 

В качестве объектов исследования 
использовали препараты животных белков 
Scanpro 730/SF, Scanpro BR 95, Scanpro 
1015/SF фирмы «Дан-экспорт - Рус»; WB 
1/40 фирмы «Провико», керапептид и бел-
ки свиной шкурки (опытно - лабораторные 
образцы, полученные соответственно из 
малоценного пера птицы и сырой шкуры 
свиней). 

Животный белок Scanpro - 730 /SF - 
концентрат соединительно-тканного белка 
(массовая доля 76-80%), произведенный из 
пищевого свиного коллагенсодержащего 
сырья и свиной плазмы крови, имеет гид-
ратацию 1:12(15), порошок светло-
коричневого цвета; Scanpro -BR представ-
ляет собой обезжиренную свиную шкурку 
и также является изолятом соединитель-
нотканного белка при его массовой доле 
92-100%, известен как эмульгатор, стаби-
лизатор, прекрасно связывает жир, гидра-
тация холодной водой составляет 1:10, го-
рячей - 1:20, порошок бежевого цвета; 
Scanpro 1015/SF - соединительно - ткан-
ный белок с массовой долей 83-85%, гид-
ратация 1:6(10), порошок светло - корич-
невого цвета. Животный белок WB 1/40 
представляет собой функциональный эко-
логически чистый продукт, содержащий в 
сухом веществе до 100% нативного жи-
вотного белка, вырабатывается из свиной 
шкурки. Это - порошок белого с кремова-
тым оттенком цвета с нейтральным запа-
хом и вкусом, имеет хорошо выраженные 
функционально - технологические свойст-

ва. Керапептид - продукт разработанный 
специалистами Воронежской государст-
венной технологической академии [3]; 
белковый препарат из свиной шкурки по-
лучали путем измельчения и смешивания с 
водой (1:2). 

При выборе источника йода (KJ) 
учитывали, что он включен в Энциклопе-
дию лекарственных средств и использует-
ся для йодирования пищевых продуктов, а 
также то, что при диссоциации соединения 
(КJ↔K++J-) образуется анионная форма 
йода, доступная для органа-мишени (щи-
товидной железы). В качестве объекта ис-
следования использовали химически чис-
тый йодид калия по ГОСТ 42.32 - 74 с мас-
совой долей йода 76,5%. 

В ходе экспериментальных исследо-
ваний использовали современные физико-
химические и биохимические методы [4]. 
Для определения микроколичеств йода в 
биологических объектах использовали ро-
данидно-нитратный метод Проскуряковой, 
аминокислотный состав определяли с по-
мощью автоматического аминоанализато-
ра ААА-881 (Чехия) в соответствии с ин-
струкцией к прибору.  

Одним из важных условий проведе-
ния реакции йодирования белков выступа-
ет показатель pH среды, связанный со 
свойствами микроэлемента. Так, в кислой 
среде йод восстанавливается до молеку-
лярного и улетучивается, а в щелочной 
среде (рН>8,0) образуется гипойодид. 
Вследствие этого все исследуемые образ-
цы для йодирования предварительно кор-
ректировали до рН 7,0-7,2. 

Образцы белковых препаратов об-
рабатывали водным раствором йодида ка-
лия разной концентрации. По истечении 
суток в условиях минимальных положи-
тельных температур определяли количест-
во связанного йода роданидно-нитратным 
методом, сущность которого заключается 
в определении скорости реакции окисле-
ния роданида железа в зависимости от 
концентрации йода. Данные представлены 
на рис. 1-5. При этом расчет вводимого в 
смесь KJ вели исходя из массовой доли 
соединения в исходном реактиве (76,5%). 
Растворы готовили с использованием дис-
тиллированной воды с таким расчетом, 
чтобы на 1 г массы белка приходилось 50, 
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100, 150, 200, 250 мкг йода. 
На рис.1 видно, что при внесении в 

смесь 50 мкг йода белок связывал около 
96% элемента, при концентрации 100 мкг 
йода - 65%, при концентрации 150 мкг 
процент связывания составил 45, а при 200 
и 250 мкг - 33,5%. 

Данные на рис. 2-5 указывают на 

близкие результаты по связыванию йода 
белками препаратов Scanpro 730/SF, Scan-
pro BR 95, WB1/40. Несколько менее 
предпочтительны оказались белки препа-
ратов керапептида и измельченной свиной 
шкурки. По всей видимости, это связано в 

 
Рис. 1. Степень связывания йода пищевым белком 1015/SF 

 
Рис. 2. Степень связывания йода пищевым белком 730/SF 
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Рис. 3. Степень связывания йода пищевым белком BR95 
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Рис. 4. Степень связывания йода свиной шкуркой 
 
случае керапептида с несколько иной хи-
мической природой белков, а в случае из-
мельченной свиной шкурки - с наличием 
значительной доли жира в сырье. 

Результаты экспериментальных ис-
следований показали, что процесс йодиро-
вания во всех случаях протекает во време-
ни и через 20-24 часа достигает максиму-
ма. Дальнейшее увеличение продолжи-
тельности контакта препаратов с йодом в 
обозначенных выше условиях к росту про-
цента связывания не приводит. На основа-
нии полученных результатов можно кон-
статировать, что для эффективного йоди-

рования достаточно 100 мкг йода на 1 г 
белка. Близкие данные по эффективности 
связывания йода исследуемыми препара-
тами белков, на наш взгляд, объясняется 
единой коллагеновой природой с харак-
терным аминокислотным набором в струк-
туре (табл. 1). 

Показано, что например в белках 
Scanpro BR 95 и WB 1/40 содержится 
большое количество таких аминокислот 
как глицин (153 и 238,5 мг/г белка), про-
лин (115 и 121 мг/г белка) и аргинин (73 и 
73,1 мг/г белка). 

 
Таблица 1. Характерные аминокислоты белковых препаратов 

Аминокислоты Белковые препараты 
 Scanpro BR 95 WB 1/40  
Аргинин 73,0 73,1 
Глицин 153,0 238,5 
Пролин 115,0 121,0 

 
Это дает основание предполагать 

эффект взаимодействия белков с йодидом 
калия с образованием йодированных 
сиcтем по типу ионной связи. Наличие 
значительной доли аргинина дает основа-
ние считать возможной связь между NH+

3 - 
группами и анионом йода не только в кон-
цевых участках, но и в центре полипеп-
тидной цепи. Вероятно, катионы калия 
взаимодействуют с карбоксильными груп-
пами кислых аминокислот: (аспаргиновой 
и глутаминовой кислот), содержание кото-
рых 5,72 г/100 г белка, и 10,38 г/100 г бел-

ка соответственно. В последнем случае 
могут быть задействованы и другие ами-
нокислоты. 

Результаты исследований стабиль-
ности йодированных белковых препаратов 
показали, что они устойчивы в течение 14 
суток в обозначенных условиях. 

Таким образом, широкий ассорти-
мент препаратов белковых животного 
происхождения может быть эффективным 
средством для массового производства 
обогащенных (функциональных) продук-
тов питания путем их предварительной 
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обработки и использования в качестве но-
сителей алиментарного йода для коррек-
ции здоровья и профилактики микроэле-
ментозов. 
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General chemical and amino acid composition of commercial foreign made animal origin 

protein preparations, which are recommended for meat, fish and dairy industries and got notice-
able consumer acceptance, is studied. The possibility of their use for obtaining organic iodine 
forms in the most popular foods production is investigated and proved. The conditions of ioda-
tion and ensure iodine dosage according to the peculiarities of amino acid composition in the 
protein preparations used are set. 


