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В статье рассмотрены особенности содержания йода в молоке и молочных продуктах  
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Йод является жизненно важным микроэлементом, необходимым для нор-
мального функционирования щитовидной железы и обеспечения полноценного фи-
зического и умственного развития человека. Открыт он был в 1811 году француз-
ским химиком Бернаром Куртуа при исследовании золы морских водорослей, ис-
пользовавшихся для получения селитры. При обработке золы серной кислотой уче-
ный обнаружил выделение паров фиолетового цвета, которые при охлаждении кри-
сталлизовались в темные блестящие пластинки. Позднее французский химик Жозеф 
Луи Гей-Люссак предложил название нового элемента «iode» – от греческого слова 
ioeides, означающего «фиолетовый» или «цвет фиалки», что было связано с харак-
терным цветом его паров.  

Йод является жизненно важным микроэлементом, необходимым для нор-
мального функционирования щитовидной железы и обеспечения полноценного фи-
зического и умственного развития человека. Он участвует в синтезе тиреоидных 
гормонов: тироксина и трийодтиронина, регулирующих обмен веществ, рост тка-
ней, деятельность нервной системы, процессы терморегуляции и энергетического 
обмена. Особенно важен достаточный уровень йода в периоды интенсивного роста 
организма – в детском и подростковом возрасте, а также во время беременности  
и лактации. Недостаток йода в питании приводит к тяжелым последствиям, вклю-
чая развитие эндемического зоба, нарушение умственного и физического развития, 
а в крайних случаях – к кретинизму.  

Организм человека не способен синтезировать йод самостоятельно, поэтому 
его поступление должно обеспечиваться с пищей. Основными природными источ-
никами йода являются морепродукты, рыба, морские водоросли, а также молоко  
и молочные продукты, содержание йода в которых зависит от рациона кормления 
животных, региона производства и технологии переработки сырья. В современных 
условиях проблема йододефицита сохраняет свою актуальность, несмотря на реали-
зуемые во многих странах профилактические программы. В этой связи особое зна-
чение приобретает изучение пищевых источников йода, среди которых молоко  
и молочные продукты занимают важное место [1–4]. 

Содержание йода в молочных продуктах находится в определенной зависи-
мости от их жирности. В менее жирных продуктах концентрация йода, как правило, 
выше, чем в жирных. Это объясняется тем, что йод преимущественно распределяет-
ся в водной фазе молока, а не в жировой. Соответственно, при увеличении доли жи-
ра происходит относительное снижение концентрации йода на единицу массы про-
дукта [5]. 

Согласно обобщённым справочным данным по содержанию йода в продуктах 
питания (таблицы пищевой ценности и обзорные публикации по микроэлементам  
в молочных продуктах), например, в сметане содержание йода ниже, чем в твороге. 
Также установлено, что в коровьем молоке концентрация йода выше, чем в козьем  
и овечьем [6–8]. 
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Таблица 1 
Содержание йода в молочных продуктах (справочные данные) 

Продукт Содержание йода, мкг/100 г 
Молоко коровье 3,7–9,0 
Молоко козье 2–6 
Молоко овечье 3–8 
Кефир 5–40 
Йогурт 5–15 
Творог 10–50 
Сметана 5–20 
Сливки около 9 
Сыр твердый 20–60 (вариабельно) 
Сухое молоко до 50 и выше 

 

Содержание йода в молоке и молочных продуктах характеризуется значи-
тельной вариабельностью и зависит от комплекса факторов. Существенное влияние 
оказывает уровень йода в почве и воде, который определяет его поступление в кор-
мовую базу животных. Одним из ключевых факторов является рацион кормления 
дойных животных, причем между содержанием йода в корме и его концентрацией  
в молоке наблюдается линейная зависимость [9–14]. 

Дополнительное влияние оказывает тип производства. В частности,  
в «органическом» молоке, полученном без использования обогащенных микронут-
риентами комбикормов, содержание йода почти в два раза ниже по сравнению  
с традиционным молоком. Важную роль играют и генетические особенности живот-
ных, поскольку установлена генетическая изменчивость способности к накоплению 
йода в молоке [15]. 

Йод относится к элементам, чувствительным к термическому воздействию. 
При длительном нагревании, особенно при кипячении, возможно его частичное 
разрушение, сопровождающееся испарением или переходом в менее биологически 
доступные формы. Степень потерь определяется температурой и продолжительно-
стью обработки. 

Современные технологии переработки молока, включая пастеризацию  
с кратковременной выдержкой, позволяют минимизировать потери йода. Более то-
го, при производстве сухого молока наблюдается увеличение концентрации йода  
в пересчете на массу продукта за счет удаления влаги. Так, если в сыром молоке со-
держание йода составляет около 9 мкг на 100 г, то в сухом цельном молоке этот по-
казатель достигает примерно 50 мкг на 100 г. 

Несмотря на высокую эффективность программ профилактики йододефици-
та, основанных на применении йодированной соли, в последние десятилетия все 
больше внимания уделяется вопросам безопасности избыточного потребления йо-
да. Йод относится к числу эссенциальных микроэлементов, дефицит и избыток ко-
торых одинаково способны вызывать нарушения функций щитовидной железы. Ес-
ли недостаточное поступление йода приводит к снижению синтеза тиреоидных 
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гормонов и развитию эндемического зоба, то чрезмерное потребление может про-
воцировать развитие тиреотоксикоза, аутоиммунных заболеваний щитовидной же-
лезы и йод-индуцированного гипертиреоза. 

Особую опасность избыток йода представляет для людей с латентными забо-
леваниями щитовидной железы, узловыми образованиями и функциональной авто-
номией тиреоидной ткани. В таких случаях резкое увеличение поступления йода 
способно активировать неконтролируемый синтез гормонов щитовидной железы. 
Подобные случаи были зарегистрированы в ряде стран после внедрения масштаб-
ных программ обязательного йодирования соли. Так, в Швейцарии, Австрии, США  
и некоторых других государствах в первые годы после расширения программ йод-
ной профилактики наблюдалось временное увеличение числа случаев йод-
индуцированного гипертиреоза, особенно среди пожилого населения [16]. 

В отличие от неорганических форм йод в молоке часто находится в связанном 
состоянии с белками, преимущественно с казеином, что обеспечивает более физио-
логичное усвоение. Поступление таких соединений сопровождается их метаболиче-
ской трансформацией, в ходе которой высвобождение йода регулируется фермента-
тивными механизмами организма в зависимости от его потребности.  
Избыточные количества выводятся, что снижает риск передозировки [17, 18]. 

Современные научные разработки направлены на создание функциональных 
продуктов, обогащенных органическими формами йода. Одной из таких форм явля-
ется йодказеин – соединение йода с белком молока, обладающее высокой биодо-
ступностью и физиологичностью. 

Использование йодказеина позволяет обеспечить точное дозирование йода, 
стабильность его содержания и отсутствие негативного влияния на органолептиче-
ские свойства продуктов. Благодаря этим характеристикам он может применяться  
в составе различных пищевых продуктов, включая молочные и хлебобулочные из-
делия, а также в детском питании [19]. 

Разработка функциональных продуктов с добавлением йодказеина открывает 
новые возможности для эффективной и безопасной профилактики йододефицит-
ных состояний. 

Таким образом, содержание йода в молоке и молочных продуктах определя-
ется совокупностью факторов, среди которых важное место занимают жирность 
продукта, условия кормления животных и особенности технологической обработки. 
Менее жирные продукты характеризуются более высокой концентрацией йода,  
а современные методы переработки позволяют сохранить его значительную часть. 
А использование органических форм йода, таких как йодказеин, представляет собой 
перспективное направление в профилактике йододефицита, обеспечивая безопас-
ность и эффективность его восполнения. 
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