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Расширение отечественного производства пищевых 
продуктов, обогащенных биологически активны-
ми добавками, является одной из важнейших задач 

Концепции государственной политики в области здоро-
вого питания населения Российской Федерации. Решить 
задачу увеличения пищевой и биологической ценности 
сливочного масла можно путем расширения линейки его 
разновидностей деликатесного назначения [1, 2]. В этом 
ключе интересно применение в молочном производстве 
морепродуктов, в частности, морских водорослей. 

Бурая водоросль, или морская капуста наиболее ча-
сто используется в пищевых целях. Научное название 
морской капусты  — ламинария. Происходит оно от ла-
тинского слова «lamina», означающего в переводе «пла-
стинка». Биологическая ценность ламинарии обусловлена 
содержанием в ней полисахаридов, полиненасыщенных 
жирных кислот, минеральных элементов, йода в виде ми-
неральных и органических соединений. Ламинария со-
держит йод (2,7–3,0 %) в виде йодидов и йодорганических 
соединений, а также высокомолекулярные полисахариды, 
витамины В1, В2, В12, D, белки (до 9 %), следы жирного мас-
ла, бурые пигменты фукоксантин и неоксантин, зольные 
вещества, полиненасыщенные жирные кислоты [3].

В ламинарии, благодаря фотосинтезу, содержатся 
практически все химические элементы системы Менде-

леева, а на минеральные вещества приходится от 26 до 
47 % от общего количества сухих веществ. К ним можно 
отнести соли натрия, магния, калия, железа, марганца, 
кобальта, соединения серы, фосфора, а также соедине-
ния йода в виде йодидов и йодорганических соедине-
ний. В ламинарии могут присутствовать такие комплек-
сы аминокислот и йода, как тироксин, дийодтиронин, 
моно- и дийодтирозин, которые хорошо усваиваются 
организмом человека.

Для обоснования использования ламинарии с целью 
создания функциональных продуктов питания для про-
филактики йододефицита изучен химический состав ла-
минарии сушеной. Компонентный состав ламинарии (ли-
тературные данные) представлен на рисунке.

Результаты определения минерального состава выяви-
ли в ней значительное содержание йода — 0,36 %, в том 
числе органического — 0,042 % на 100 г сухого вещества. 
Кроме йода в ламинарии сушеной в значительных коли-
чествах присутствовали (в мг на 100  г сухого вещества) 
калий — 820,6, натрий — 384,0, магний — 151,1, железо — 
14,54, следы селена [4].

Перспективным и положительным моментом яв-
ляется сочетаемость ламинарии с молочной основой 
продуктов питания. Так, известно о применении лами-
нарии в производстве таких традиционных кисломо-
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лочных продуктов, как йогурты и сметана [5, 6]. Смета-
на изготавливалась путем биологического созревания 
сливок в присутствии заквасочных микроорганизмов и 
вкусового компонента — ламинарии, которую вносили 
в сухом измельченном виде. Использование ламинарии 
в качестве вкусового компонента для кисломолочных 
продуктов позволяет повысить их биологическую и пи-
щевую ценность за счет увеличения содержания в про-
дуктах содержания минеральных веществ, витаминов, 
микроэлементов, а также расширяет их ассортиментные 
линейки [7].

Морские бурые водоросли (ламинария и фукус) явля-
ются уникальным промышленным источником альгина-
тов, широко применяемых в пищевой промышленности 
как эмульгаторы. За последнее время выросло потребле-
ние альгината в производстве мороженого, которому он 
придает нежную консистенцию, равномерную структу-
ру, уменьшает процесс кристаллизации и значительно 
увеличивает стабильность при хранении [8, 9]. Альгинат 
добавляют к йогуртам, что улучшает и сохраняет струк-
туру и консистенцию. При этом полисахарид может быть 
добавлен в молоко при подготовке молочной основы или 
после образования сгустка. Альгинаты широко исполь-
зуются как добавки, связывающие воду, препятству-
ющие синерезису белковых соединений и способству-
ющих получению продукта определенной консистенции, 
работая как структурообразователи [10–14]. Эти полез-
ные свойства альгинатов нашли практическое примене-
ние в сыроделии.

В современном отечественном опыте известна разра-
ботка технологии сыра «Осетинский» с ламинарией. Было 
предложено использовать порошок сушеной водоросли 
ламинарии в качестве пищевой добавки. Разработанные 
рецептура и технология сыра «Осетинский» предусма-
тривают внесение ламинарии в молочную смесь непо-
средственно перед сычужным свертыванием в количестве 
0,1 %. Применение добавки позволило увеличить содер-
жание йода в сыре в 3,75 раза, меди — в 1,59 раза, желе-
за — в 3,12 раза, а фосфора — на 4 мг/100 г [15].

Известна также технология мягкого сыра без созре-
вания с включением в его состав ламинарии (морской 
капус ты). В результате проведенного опыта было установ-
лено, что пищевая добавка морской капусты изменяет ор-

ганолептические показатели готового продукта, добавляя 
ему пикантный привкус ламинарии, слегка ломкую кон-
систенцию теста с зеленоватыми вкраплениями. Резюми-
руя итог работы, можно утверждать, что морская капуста 
эффективна в качестве функциональной пищевой добав-
ки для мягких сыров [16].

Калининградскими специалистами разработана тех-
нология изготовления рассольного сыра с фукусом (во-
дорослями Fucus vesiculosus). В подготовленное сырое мо-
локо вносили хлорид кальция, закваску, нитрат калия и 
фермент для образования сгустка. Последний разрезали 
и удаляли часть сыворотки. Далее проводили постановку 
сырного зерна, во время которой вносили водоросли. Го-
товую смесь направляли на формование, после чего сыр-
ный пласт разрезали на бруски. Бруски затем направляли 
на прессование, посолку и созревание.

Результаты оценки органолептических и физико-хими-
ческих показателей качества рассольного сыра, обогащен-
ного фукусом, которому дано торговое название «Мор-
ской», показали, что полученный продукт имеет отличное 
качество и соответствует требованиям технической доку-
ментации (ТУ 922520-025-00471544–2018  и соответству-
ющей ТИ).

Сравнивая содержание минеральных веществ (каль-
ция и йода) в обогащенном сыре с суточной потребностью 
человека в этих элементах, можно сделать вывод, что дан-
ный сыр является функциональным продуктом по содер-
жанию указанных веществ, поскольку при его употреб-
лении в пищу в количестве 70 г суточная потребность в 
данных элементах будет удовлетворена более чем на 15 %: 
37 % — кальции, 20 % — йоде.

В настоящее время калининградскими учеными также 
проводятся исследования по возможности обогащения 
сливочного масла водорослями Fucus vesiculosus, Lamina­
ria japonica [17].

Функциональным продуктам питания, изготовлен-
ным с применением гидробионтов (в частности, Fucus 
vesiсulosus L.), в последнее время уделяют значитель-
ное внимание, так как эти продукты способны норма-
лизовать обменные процессы в организме человека. 
Многочисленными работами доказана эффективность 
включения фукусов в состав различных видов пищевых 
продуктов: кондитерских, хлебобулочных, мясных и 
рыбных кулинарных изделий. Фукусы характеризуются 
содержанием уникального набора макро- и микроэле-
ментов, особенно йода, селена, полисахаридов — мани-
та, альгинатов; фукоиданов, полиненасыщенных жир-
ных кислот семейства омега-3. В связи с этим проводятся 
работы по исследованию возможности использования 
функциональных ингредиентов фукуса для обогащения 
одного из популярных молочных продуктов — сливоч-
ного масла [18].

Использование в качестве вкусового и функциональ-
ного компонента для молочных продуктов ламинарии 
позволит повысить в них содержание минеральных ве-
ществ, включая йод. Последний представлен в ламина-
рии различными формами: йодиды, йодаты и йод, кото-
рый находится в органически связанном виде [19]. Это 
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подчеркивает уникальность ламинарии как сырьевого 
компонента, способствующего расширению ассорти-
мента йодированной продукции с максимальной со-
хранностью йода в процессе производства и хорошей его 
усвояемостью. 

По литературным данным известно, что вопрос изго-
товления молочных продуктов, имеющих в своем составе 
морские водоросли, интересен зарубежным производите-
лям. В частности, примером использования бурых водо-
рослей в маслоделии является французский опыт изготов-
ления сливочного масла с водорослями, так называемого 
бретонского масла. В течение десятилетий финская ком-
пания Valio набиралась опыта в производстве молочных 
продуктов, теперь же она заинтересована в новом сырье, 
каким являются морские водоросли, для расширения ас-
сортимента своей продукции.

На современном потребительском рынке России пред-
ставлен достаточно широкий ассортимент молочных 
продуктов с функциональными свойствами, но практи-
чески нет продуктов, направленных на профилактику 
йоддефицитных заболеваний. Деликатесное направление 
сыров и сливочного масла имеет перспективную и инно-
вационную возможность развития ассортиментных ли-
неек этих традиционных продуктов питания путем при-
менения водорослей в составе рецептур продуктов. При 
этом использование богатых йодом бурых водорослей 
в составе пищевых продуктов позволит изготавливать 
продукты здорового питания, способные решать вопро-
сы йододефицита населения. Учитывая вышеизложенное, 
во ВНИИМС начаты исследования по применению бурых 
водорослей в маслоделии.
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