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До найбільш популярних в Україні молочних високожирних продуктів 

відносять сметану. Можна відзначити високі харчові якості сметани серед 

інших кисломолочних продуктів. Процес ферментації модифікує білки сметани, 

роблячи їх більш розчинними і доступними для травних ферментів. 

Дослідження продемонстрували, що сметана засвоюється значно швидше та 

легше, ніж вершки з аналогічною жирністю. У сметані містяться всі вітаміни, 

що й в молоці. Причому, вміст жиророзчинних вітамінів А та Е значно вищий 

(до 3-5 разів), завдяки синтезу, який здійснюють деякі молочнокислі бактерії. 

Додатково синтезуються вітаміни групи В, що робить сметану ще більш цінним 

джерелом цих нутрієнтів [Шульга Н. М., Млечко Л. А., 2012]. 

Проаналізувавши раціон середньостатистичного українця, і спираючись 

на статистичні дані МОЗ, можна зробити висновок, що в нашій країні існує 

проблема із недостачею споживання йоду. Для вирішення даної проблеми, як 

удосконалення, було запропоновано збагачення сметани йодованим білком. Під 

час виробництва до складу вершкової суміші вносять йодказеїн, забезпечуючи 

отримання йоду в сметані 0,02 %. Спосіб виробництва сметани, що збагачена 

йодованим білком, передбачає етапи класичного способу виробництва, і 

відрізняється тим, що перед заквашуванням в суміш вносять йодказеїн для 

отримання вмісту йоду 0,1–10 мг/кг [Вінярська В.В., 2021]. За рахунок цього 

отримують готовий продукт з профілактичними властивостями щодо хвороб 

населення, які пов'язані з недостатністю йоду в раціоні харчування.  

Отже, завдяки даному удосконаленню можна реалізувати виробництво 

продукту масового споживання, що може позитивно впливати на подолання 

проблеми дефіциту йоду серед населення нашої держави.  
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