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Вступ
Йодний дефіцит залишається серйозною проблемою для багатьох країн світу 
(Vitti et al. 2001). Дослідження, проведені у Данії у 90-х роках минулого століття, 
виявили низьке споживання йоду на рівні 50—110 мікрограмів на добу (Pedersen 
et al. 1997), і як наслідок — високі показники захворюваності на зоб (Laurberg 
et al. 1993). На сьогодні рекомендоване добове споживання йоду становить  
150 мкг, а середня потреба людського організму в йоді — 100 мкг на добу (Nordisk 
Ministerråd 2004).

У зв’язку з цим 1998 року Данська ветеринарна й продовольча адміністрація 
прийняла рішення ініціювати фортифікацію йодом усієї солі (хлориду натрію)  
у Данії. До того моменту реалізація йодованої солі в країні була заборонена. Про-
граму йодування зробили добровільною, однак однією з умов було наповнення 
ринку йодованою сіллю (збагаченою йодом на рівні 8 частинок на мільйон) що-
найменше на 80 % впродовж двох років. Однак через 18 місяців підприємства 
харчової промисловості, як і раніше, не використовували йодовану сіль, і лише 
половина обсягів кухонної солі піддавалась йодуванню. Це продемонструвало 
неефективність добровільного підходу.

Врешті-решт програму суттєво переглянули, і у 2000 році йодування кухонної 
солі та солі, що використовується для комерційного виготовлення хліба, стало 
обов’язковим. Рівень йодування було збільшено до 13 чнм — за розрахунками  
це дозволяло збільшити медіанне споживання йоду в Данії на 50—60 мкг на добу. 

Було прийнято рішення здійснювати моніторинг та оцінку програми йодуван-
ня на основі критеріїв, рекомендованих ВООЗ, ЮНІСЕФ та Міжнародною радою  
з контролю за ЙДЗ (ICCIDD) (2001). Моніторинг містив три основні компоненти: 
визначення вмісту йоду у солі та хлібі; вимірювання споживання йоду та патології 
щитовидної залози; реєстрація усіх нових випадків гіпертиреозу та гіпотериозу. 

Завданням цього дослідження стало вимірювання вмісту йоду у хлібі та кухонній 
солі, що пропонується на ринку Данії. Крім того, збільшення споживання йоду 
після збагачення оцінювалося на основі результатів загальнонаціонального опи-
тування щодо харчового раціону населення.
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Методи
Хліб Для аналізу вмісту йоду було відібрано 312 зразків хліба. Відібрані зразки 
репрезентували усі види хліба, який споживають домогосподарства у Данії, при-
чому план вибірки ґрунтувався на найостанніших оглядах розподілу споживання 
(Hansen et al. 2000). Зразки включали в себе як хліби промислового виробництва, 
так і хліб, що випікається у роздрібних торгівельних точках; крім того, вивчав-
ся як традиційний (звичайний), так і органічний хліб (органічний хліб — це хліб,  
що готується з органічно вирощених інгредієнтів).

Дослідження вмісту йоду було частиною масштабнішого проекту, спрямованого 
на визначення вмісту в хлібі цілої низки різних поживних речовин. Зразки були 
розділені на категорії за вмістом жирів, і так далі. За теорією Гі (1998), характе-
ристика неоднорідності та опис типів хліба на ринку — це важливі параметри для 
проведення належної вибірки.

Житній хліб було розділено на 6 категорій — за виходом борошна з житнього 
зерна, а також за вмістом доданих цільних зерен і насіння. Пшеничний хліб було 
розділено на 14 категорій — за виходом борошна з пшениці, за вмістом доданих 
цільних зерен, насіння та зерен інших злаків (кукурудзи), а також за видом (італій-
ський хліб, багет, тостовий хліб, хліб для сандвічів) та за розміром.

За кожною категорією були зібрані зразки усіх популярних видів і брендів хліба; 
для деяких з категорій існували лише кілька видів та брендів, і це дозволило опти-
мально охопити споживчі переваги населення Данії.

Збір зразків житнього хліба промислового виробництва проводився восени  
2001 року, а зразки пшеничного хліба промислового виробництва відбиралися зи-
мою 2002 року. Білий хліб, що випікається у роздрібних торгівельних точках, було зі-
брано влітку 2002 року. Ми збирали усі зразки хліба на точках роздрібних продавців,  
що максимально нагадувало традиційні продуктові закупки домогосподарствами.  
В залежності від ринкової долі окремі продукти в межах кожної категорії відбира-
лися від одного до трьох разів — з різних партій та/або з різних магазинів.

Для зразків ми відбирали приблизно 1500 г свіжовипеченого хліба і готували 
їх до зберігання протягом найближчої доби. Зразки розрізалися на половини  
чи на четвертини, гомогенізувалися та розміщувалися у вакуумні пластикові па-
кети при температурі -18 °С, де і зберігалися до проведення аналізу.

Харчова сіль Вибірка кухонної солі ґрунтувалася на інформації, отриманій від 
представників галузі, і відбувалася у магазинах, репрезентативних для продук-
тових закупок данських домогосподарств. Дослідники відібрали зразки 18 різних 
видів кухонної солі (включаючи усі звичайні продукти вітчизняного та закордон-
ного виробництва) у магазинах у листопаді 2002 року. До проведення аналізу віді-
брані зразки зберігалися при кімнатній температурі.

Визначення та забезпечення якості йоду у хлібі та солі Зразки хліба змішувалися 
з де-іонізованою водою і доводилися до однорідної маси (пасти) у блендері. Мі-
крозразок, що відповідав 1 г зразку, розміщувався у поліетиленову тестову про-
бірку з пробкою обсягом 50 мл. Після додавання 10 мл очищеної води («Millipore 
Super Q»; виробник «Millipore», Мілфорд, США), суміш ретельно перемішувалася  
за допомогою вихрового міксера. Вміст йоду у зразку виділявся за допомогою луж-
ного розчину при температурі 90 °С протягом 3 годин (Rädlinger & Heumann 1998),  
з використанням 2 мл 25-процентного водного розчину гідроксиду тетраметил-
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амонію — реагенту «електронної чистоти» (виробник «Alfa Aesar», Карлсруе,  
Німеччина). Суміш із частково розчиненим зразком було розведено водою  
до 50 мл та поміщено у центрифугу (обробка протягом 10 хвилин на швидко-
сті 3500 обертів на хвилину). Злегка мутнувату надосадову рідину було очище-
но шляхом пропускання через одноразовий картридж SepPak C18 (виробник 
«Waters Associates», Мілфорд, США). Зразки солі (хлориду натрію) готували до 
вимірювання вмісту йоду шляхом приготування розчину 2-процентного гідрокси-
ду тетраметиламонію у воді (1 г/л), аналогічно до аналізу вмісту йоду у молоці  
(див. Larsen et al. 1999).

Вміст йоду у виділених зразках чи у соляних розчинах визначався за допомогою 
мас-спектрометра з індуктивно-зв’язаною плазмою з використанням обладнан-
ня «Agilent 7500i» (виробник «Yokogawa Analytical Systems Inc.», Токіо, Японія)  
для виявлення йоду на рівні m/z 127. Кількісний аналіз зразків хліба здійснювався  
на основі зовнішніх стандартних кривих, отриманих із сертифікованого стандарт-
ного розчину з вмістом йоду у вигляді йодиду та з вмістом телура в якості вну-
трішнього стандарту. Для точної квантифікації вмісту йоду в соляних розчинах 
використовувався метод стандартних добавок.

Контроль за точністю аналізів забезпечувався за допомогою аналізу двох 
сертифікованих еталонних матеріалів (СЕМ), який проводився одночасно  
з 25 невідомими зразками. Концентрація йоду (середня та одна стандартна по-
хибка), отримана для пшеничної клейковини (СЕМ 8418; NIST, Гейтерсбург, США), 
становила 62±4 мкг/кг (n=/29), а для сухого знежиреного молока (СЕМ 063R; BCR, 
Брюссель, Бельгія) — 813±5 мкг/кг (n=11). Ці величини майже повністю співпадали 
із сертифікованими величинами для йоду в обох СЕМ — відповідно 60±13 мкг/кг,  
та 810±50 мкг/кг. Крім того, відновлення йоду з піком на рівні 500 нг/мл щодо екс-
трактів зразків хліба становило (середня та одна стандартна похибка) 101±5 % 
(n=41). Відтворюваність, що визначалася на основі подвійних детермінантів (n=59) 
зразків хліба та солі, оцінювалася на рівні 4,7 % та 4,3 % відповідно. У кожній се-
рії дослідів впродовж усієї процедури проводилися «холості» проби. Виходячи  
з показників стандартної похибки холостих проб, яка перевірялася тричі, об-
меження виявлення йоду оцінювалися на рівні 9 мкг/кг для хліба, та 60 мкг/кг  
для солі. Верхні ліміти виявлення йоду у зразках солі були спричинені значним 
фактором розбавлення відносно твердих зразків у порівнянні з кінцевими роз-
чинами, підготовленими для вимірювання йоду. Лабораторія мала відповідну 
акредитацію для проведення аналізу йоду у продуктах харчування відповідно  
до норми EN 17025.

Оцінка споживання йоду з хліба та загальний рівень споживання йоду Оцінка спо-
живання йоду населенням Данії зі збагаченого йодом хліба мала за основу попере-
дньо виміряні показники вмісту йоду в хлібі, а також дані споживання хліба, отримані  
в рамках загальнонаціонального дослідження харчового раціону населен-
ня Данії, проведеного у 2000—2002 рр. (Lyhne et al. 2005). В рамках цього 
дослідження учасникам (рандомізована вибірка у кількості 4124 суб’єктів)  
у віці від 4 до 75 років пропонувалося заповнювати форми харчового облі-
ку протягом семи днів поспіль. Аналогічним чином, дослідники оцінювали се-
ред цих самих суб’єктів загальне харчове споживання йоду після збагачен-
ня. Вміст йоду у продуктах харчування визначався за допомогою таблиць 
Складу продуктів Данії (www.foodcomp.dk). Підвищене споживання йоду  
в результаті йодування розраховувалося на основі споживання йоду піс-
ля йодування хліба і кухонної солі та віднімання споживання йоду, розра-
хованого зі звичайною (не збагаченою) сіллю та хлібом; таким чином, зрос-
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тання споживання йоду завдяки йодуванню дорівнює споживанню йоду 
після збагачення, розрахованому з хлібом (збагаченим) та сіллю (13 чнм), 
мінус споживання йоду до збагачення, розраховане з хлібом ( не збагаче-
ним) та сіллю (0 чнм). Величина вмісту йоду у хлібі до збагачення йодом була 
взята з праці Заксгольта (1996). Вміст йоду в кухонній солі встановлювався  
на обов’язковому рівні (13 мкг/г) після йодування, та 0 мкг/г до йодування солі.

Статистика Вміст йоду в хлібі та солі, представлений у вигляді середніх показників 
та крайніх величин. Порівняння статистичних відмінностей вмісту йоду у різних ви-
дах хліба здійснювалося за допомогою двовибіркових t-критеріїв для незалежних 
вибірок. Зростання споживання йоду представлене як медіана з 10-м та 90-м процен-
тилями. Статистичний аналіз проводився у програмному пакеті «Statistical Package  
for Social Sciences» (SPSS версія 13.0; виробник «SPSS Inc.», Чикаго, США).
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Результати
Вміст йоду у шести різних видах житнього хліба після обов’язкового йоду-
вання зображено у Таблиці 1. Середній вміст йоду становив 22 (1—38) мкг  
на 100 грамів хліба. Три зі 125 зразків (2 %) не були йодовані й визначалися як хліб 
із вмістом йоду на рівні 4,5 мкг/100 г, що відповідало максимальному вмістові йоду 
в житньому хлібі до обов’язкового йодування (Saxholt 1996). Не збагачені йодом 
види хліба — це традиційні хліби (чорний, чорний з не просіяного борошна, хліб  
із цільними зернами та із насінням з високим вмістом жирів).

Жодних суттєвих статистичних відмінностей щодо вмісту йоду між житнім хлібом 
промислового виробництва (21±5 мкг/100 г), та хлібом, що випікається у магази-
нах (22±7 мкг/100 г) виявлено не було (P=0,36).

Вміст йоду у різних видах пшеничного хліба представлений у Таблиці 2 
(див. стор. 9). Середній вміст йоду в цих виробах становив 21 (0—46) мкг/100 г.  
Двадцять з 187 зразків (10 %) не були збагачені йодом. Нейодований хліб визна-
чався як хліб, де вміст йоду становив < 6 мкг/100 г, що відповідало максимальному 
вмістові йоду в хлібі до збагачення (Saxholt 1996).

Таблиця 1. Вміст йоду у різних видах житнього хліба

Житній хліб
Кількість 
зразків Вміст йоду, мкг/100 г×

Кількість зразків, 
незбагачених 
йодом

Чорний, з не просіяного борошна 30 22 від 1,5 до 37 1

Чорний, з цільними зернами  
та насінням з високим вмістом жирів

31 22 від 1,4 до 37
2

Чорний 20 22 від 15 до 35 0

З додаванням пшениці, з цільними 
зернами та насінням з високим 
вмістом жирів

25
22 від 14 до 29

0

Світлий 10 22 від 17 до 26 0

М’який, без насіння з високим  
вмістом жирів

9 22 від 13 до 38 
0

Усі 125 22 від 1,4 до 38 3
 

× Середнє значення, діапазон
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Жодних суттєвих статистичних відмінностей щодо вмісту йоду між пшеничним 
хлібом промислового виробництва (21±7 мкг/100 г), та хлібом, що випікається  
у магазинах (20±12 мкг/100 г), виявлено не було (P=0,48).

Таблиця 2. Вміст йоду у різних видах пшеничного хліба

Пшеничний хліб
Кількість 
зразків Вміст йоду, мкг/100 г×

Кількість зразків, 
незбагачених йодом

З борошна тонкого помелу 30 21 від 1,3 до 46 4

Ппшениця та жито 24 19 від 0
××

 до 39 5

Насіння з високим вмістом жирів 22 19 від 1,8 до 33 3

Італійського типу 27 21 від 1,4 до 44 6

Білий хліб для тостів 11 21 від 13 до 28 0

Білий хліб для тостів з житом 11 18 від 9,3 до 23 0

Для сандвічів, з насінням з високим 
вмістом жирів

4 20 від 11 до 31 0

Багет пшеничний з борошна тонкого 
помелу

18 25 від 1,8 до 41 1

Багет з житом 5 21 від 16 до 31 0

Багет з насінням з високим вмістом 
жирів

6 23 від 15 до 31 0

Булочка здобна (біла) 8 24 від 16 до 35 0

Булочка пшенична, з житом 6 24 від 17 до 31 0

Булочка з насінням з високим вміс-
том жирів

10 21 від 12 до 312 0

Булочка італійського типу 5 19 від 1,4 до 25 1

Усі 187 21 від 0
××

 до 46 20
 

× Середнє значення, діапазон
×× Один зразок виявився нижчим за рівень виявлення — 0,7мкг/100 г
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Оціночне зростання споживання йоду завдяки збагаченому житньому та пшенич-
ному хліба у різних вікових групах представлене у Таблиці 3. Загальне збільшен-
ня споживання йоду з хліба після йодування сягало 25 (13—43) мкг на добу.

 

Таблиця 4 (див. стор. 11) містить дані щодо вмісту йоду в кухонній солі, включаючи 
морську. Три торгівельні марки пропонували нейодовану сіль; у п’яти зразках вміст 
йоду перевищував максимально дозволений рівень; ще п’ять зразків солі були зба-
гачені йодом у допустимих межах. Максимально дозволений рівень — це 150 %  
від 13 чнм, тобто 19,5 чнм (Fødevaredirektoratet 2000). Вміст йоду у морській солі  
є вкрай низьким — у чотирьох з п’яти зразків він виявився нижчим за рівень ви-
явлення.

Зростання загального денного споживання йоду з продуктами харчування після 
йодування показане на Діаграмі 1 (див. стор. 11) для усіх 4124 учасників загальнона-
ціонального дослідження харчового раціону населення Данії, проведеного у 2000—
2002 рр. Середнє зростання прийому йоду завдяки збагаченню йодом кухонної 
солі та хліба склало 63 (36—104) мкг на добу. До початку програми йодування 
загальне споживання йоду з їжею у 1590 учасників дослідження (39 %) не пере-
вищувало 100 мкг на добу, а після початку збагачення продуктів йодом таких за-
лишилося лише 239 осіб (6 %).

Таблиця 3. Зростання споживання йоду з хліба×

Споживання 
житнього хлі-
ба, г/доба××

Зростання спо-
живання йоду, 
житній хліб, 
мкг/доба××

Споживання 
пшеничного 
хліба, г/доба××

Зростання 
споживання 
йоду, пше-
ничний хліб, 
мкг/доба××

Зростання спо-
живання йоду 
завдяки збага-
ченому хліба, 
мкг/доба××

Хлопчики 4  —  9 років  
257 осіб

57  
від 15 до 107

11 
від 3 до 20

79 
від 37 до 138

15  
від 7 до 25

26  
від 14 до 40

Дівчатка 4 — 9 років  
235 осіб

49 
від 14 до 109

  9 
від 3 до 21

74  
від 34 до 124

13  
від 6 до 22

23  
від 14 до 39

Хлопчики 10 — 17 років  
231 особа

47 
від 16 до 103

  9  
від 3 до 19

82  
від 35 до 159

15  
від 6 до 29

24  
від 14 до 45

Дівчатка 10 — 17 років  
248 осіб

37 
від 9 до 90

  7  
від 2 до 17

75  
від 35 до 133

14  
від 6 до 25

23  
від 11 до 37

Чоловіки 18 — 75 років  
1468 осіб

64  
від 17 до 135

12  
від 3 до 25

78  
від 33 до 151

14  
від 6 до 28

27  
від 15 до 46

Жінки 18 — 75 років  
1685 осіб

54  
від 14 до 111

10  
від 3 до 21

72  
від 30 до 134

13  
від 5 до 24

24  
від 1 до 41

Усі  
4124 осіб

56 
від 15 до 119

11  
від 3 до 22

75  
від 32 до 142

14  
від 6 до 26

25  
від 13 до 43

 

× Розрахунки ґрунтуються на даних загальнонаціонального дослідження харчового раціону 
населення Данії, 2000-2002 (Lyhne et al. 2005). Результати представлені як медіана з 10-м  
та 90-м процентилями

×× Середнє значення, діапазон
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Таблиця 4. Вміст йоду у кухонній солі

Торгівельна марка/бренд солі

Вміст 
йоду 
(мкг/г)

Jozo, сіль дрібного помелу 11

Jozo, сіль дрібного помелу 12

Jozo, сіль крупного помелу 10

Jozo, сіль для жорен <0,6

Jozo, сіль екстра дрібного помелу 24

Brøste, сіль крупного помелу 24

Aldi, сіль дрібного помелу 24

Aldi, сіль крупного помелу 31

Seltin, сіль крупного помелу <0,6

Seltin, сіль дрібного помелу 15

Торгівельна марка/бренд солі

Вміст 
йоду 
(мкг/г)

Seltin, сіль дрібного помелу 11

Santa Maria, сіль дрібного помелу <0,6

Dansk Krydderi Gourmet 21

Морська сіль

Santa Maria, морська сіль <0,6

Brøste, морська сіль 0,9

Brøste, морська сіль <0,6

Brøste Maldon, морська сіль <0,6

Jozo, морська сіль <0,6

300250200150100500

400

300

200

100

Зростання споживання йоду із збагаченням (мкг на добу)

Кількість
осіб

Діаграма 1.  Зростання загального споживання йоду завдяки йодуванню×

 

× n=4124. Середнє зростання склало 63 мкг на добу; 10-й та 90-й процентилі становили, відпо-
відно, 36 та 104 мкг на добу.
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Обговорення
У цьому дослідженні вміст йоду в хлібі вимірювався після запровадження 
обов’язкового йодування солі для приготування хліба. Середній вміст йоду  
в житньому та пшеничному хлібі склав відповідно 22 (1—38) мкг/100 г  
та 21 (0—46) мкг/100 г. Відмінності між величинами вмісту йоду в межах одного 
виду хліба виявилися доволі значними, однак середній вміст йоду у різних видах 
хліба був доволі стабільним, що свідчить про те, що для приготування різного 
хліба використовують одну й ту саму кількість і вид солі.

Зростання прийому йоду внаслідок споживання збагаченого йодом хліба оціню-
валося на рівні 25 (13—43) мкг на добу. У розрахунках використовувався середній 
показник вмісту йоду у різних видах хліба. Втім, будь-яка людина може віддавати 
перевагу одному певному виду хліба і завжди споживати його, і це може бути 
не збагачений йодом хліб або хліб з дуже низьким вмістом йоду. Такої детальної 
інформації про індивідуальний вибір споживачів у дослідників немає, тому від-
хилення у показниках споживання йоду можуть бути вищими за оціночні розра-
хунки.

При розробці програми йодування планувалося збільшити денну середню норму 
споживання йоду населенням на 50—60 мкг, причому приблизно половина цьо-
го обсягу мала надходити до організму з хлібом, а інша половина — з кухонною 
сіллю. Таким чином, зростання прийому йоду з хлібом відбулося згідно з плана-
ми. Більше того, частка збагаченого йодом хліба, що продається у Данії, є цілком 
задовільною. Оскільки імпортний хліб не є об’єктом обов’язкового йодування,  
то навряд чи в країні можна очікувати ще вищих показників йодизації.

У багатьох країнах діють програми йодування солі — як на засадах добровільнос-
ті, так і обов’язкове (Bürgi 1993). Наразі бракує даних з інших країн про реальний 
вміст йоду в солі та його відповідність (чи невідповідність) вимогам закону. На-
приклад, у Південній Африці дослідники оцінювали сіль на вміст йоду на етапі 
виробництва (Jooste 2003). Відтак лише 31 % зразків солі відповідали вимогам 
(40—60 чнм); у 12 % зразків вміст йоду перевищував вимоги, а у 58 % — був ниж-
чим за встановлені стандарти (Jooste 2003).

Наше дослідження показало, що середнє загальне споживання йоду збільшилося 
приблизно на 63 мкг на добу завдяки йодуванню кухонної солі та використанню 
збагаченого йодом хліба. Втім, споживання кухонної солі залишається невизна-
ченим. Оцінки загального споживання йоду з продуктами харчування ґрунтують-
ся на вмісті солі у стандартній рецептурі, враховуючи той факт, що сіль частково 
втрачається у воді при варці (Sanchez-Castillo et al. 1987a); індивідуальні відміннос-
ті у використанні солі при готуванні їжі також можуть бути суттєвими (Sanchez-
Castillo et al. 1987b). Більше того, ми не враховували сіль, якою підсолюють їжу  
за столом. Уся сіль у рецептурі додає 13 мкг йоду/г. Таким чином, «внесок» кухон-
ної солі у загальне споживання йоду є доволі невизначеним.

Дослідники виявили значні відмінності у вмісті йоду в йодованій кухонній солі  
як між різними торгівельними марками солі, так і між зразками солі одного бренду 
(Jooste 1999). Оскільки у Данії оцінювалася дуже обмежена кількість зразків солі, 
в рамках цього дослідження виявити відмінності між вмістом йоду у зразках солі 
одного бренду було неможливо. Відтак для визначення вмісту йоду у кухонній 
солі потрібно провести інше, більш масштабне дослідження.
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Після того, як йодування усієї солі на добровільній основі у Данії виявилося не-
достатнім (див. Вступ), в країні було прийняте рішення запровадити обов’язкове 
йодування кухонної солі та солі, що використовується для приготування хліба. 
Йодування солі в інших продуктах харчування заборонене (Fødevaredirektoratet 
2000). Справа у тому, що хліб і сіль споживають усі або майже всі, тому йодування 
обмеженої кількості продуктів значно спрощує контроль за вмістом йоду, ніж про-
ведення йодизації великої кількості різноманітних продуктів харчування.

Як свідчать оцінки загальнонаціонального дослідження харчового раціону (Lyhne 
et al. 2005), на сьогодні загальне споживання йоду у Данії знаходиться на реко-
мендованому рівні для дорослих, не досягаючи верхньої безпечної межі (за дани-
ми Наукового комітету з питань продовольства, 2002). Споживання йоду у майже 
кожного жителя країни перевищує 100 мкг на добу, що вважається середнім ре-
комендованим показником. Особи, у яких споживання йоду є нижчим від цього 
рівня, наражаються на підвищений ризик виникнення йодного дефіциту (Nordic 
Ministerråd 2004). При цьому, споживання йоду серед дітей впритул — до 10 % 
при найвищих рівнях споживання — наближається до верхньої безпечної межі, 
встановленої Науковим комітетом з питань продовольства (2002). За умов при-
йому такими дітьми вітамінно-мінеральних добавок і комплексів, що містять йод, 
споживання цього мінералу перевищить верхню межу. Відтак виконання стратегії 
Всесвітньої організації охорони здоров’я (Andersson et al. 2003) щодо додавання 
20—40 мкг йоду на один грам солі призведе до перевищення верхньої безпечної 
межі споживання йоду населенням Данії, особливо дітьми.

Вимірювання екскреції йоду у сечі — це рекомендований метод визначення 
йодного статусу (Hetzel & Dunn 1989). Розраховане зростання споживання йоду  
в Данії має бути підтверджене відповідними замірами екскреції йоду у зразках 
сечі, зібраних протягом 2004 та 2005 років у 3500 учасників дослідження та проа-
налізованих у 2006 році. Крім того, важливо знати й інші головні джерела йоду се-
ред продуктів харчування, аби мати змогу за потреби відкоригувати йодування. 

На завершення варто зазначити, що збагачення хліба та солі йодом призвело  
до бажаного зростання споживання йоду населенням Данії, відтак йодування 
солі на рівні 13 чнм видається цілком доцільним та обґрунтованим. У майбутньо-
му рекомендується здійснювати контроль за вмістом йоду в кухонній солі, адже  
в рамках цього дослідження було проаналізовано дуже мало зразків цього про-
дукту. Наступним етапом моніторингу є перевірка підвищеного споживання йоду 
шляхом вимірювання екскреції йоду у сечі та вимірювання розміру щитовидної 
залози — це дозволить з’ясувати, чи має програма йодування очікуваний клініч-
ний ефект. При запровадженні програми йодування важливо відстежувати вміст 
йоду у продуктах, що підлягають збагаченню, слідкувати за загальним споживан-
ням цього мікроелемента, а також стежити за впливом йодування на відповідні 
розлади, зумовлені йодним дефіцитом.
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