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Обобщены результаты анализа патентной, научно-технической информации и данные соб-

ственных исследований о перспективных биологически активных добавках: арабиногалактане, 
дигидрокверцетине, полисахаридах, биоактивированном зерне пшеницы. Сырьем для произ-
водства арабиногалактана и дигидрокверцетина служит преимущественно лиственница си-
бирская (Lárix sibírica) семейства сосновых Pinaceae. Разработаны эффективные экономичные 
технологии выделения их из древесины лиственницы. Приведены основные профилактические 
или лечебно-профилактические свойства арабиногалактана и дигидрокверцетина: увеличение 
иммунной активности организма человека, гепатопротекторные, гиполипидемические, антиок-
сидантные и другие свойства. Установлены функционально-технологические свойства этих до-
бавок (высокая растворимость в воде, способность удерживать влагу и жир), позволяющие ши-
роко использовать их для производства разнообразных полноценных продуктов питания. При-
ведены основные санитарные правила, регламентирующие использование указанных добавок в 
пищевой промышленности. Представлены результаты анализа по использованию данных БАД 
в производстве разнообразных пищевых продуктов, обладающих комплексом лечебно-профи-
лактических свойств. Обоснована роль дигидрокверцетина в сохранении качества пищевых 
готовых продуктов в течение длительного срока хранения. Полученный эффект тесно связан с 
его антиоксидантной активностью. Полисахариды (альгинат натрия, каррагинан и пектин све-
кловичный) используются как пищевые добавки, полученные из натурального сырья. Биоак-
тивированное зерно пшеницы насыщает мясные продукты комплексом витаминов группы В, 
микро- и макроэлементами. Приведены основные результаты анализа патентной информации. 
В большинстве изобретений патентуются различные композиции с использованием биологи-
чески активных добавок, которые позволяют получать новые пищевые продукты с высокой 
пищевой, биологической ценностью, способные сохранять качественные показатели в течение 
длительного срока хранения. 
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The results of the analysis of patent, scientific and technical information and the own research 

data on promising biologically active additives: arabinogalactan, dihydroquercetin, polysaccharides, 
bioactivated wheat grain are summarized. The raw material for the production of arabinogalactan and 
dihydroquercetin is mainly Siberian larch (Lárix sibírica) of the pine family Pinaceae. Effective eco-
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nomical technologies of their extraction from larch wood have been developed. The main prophylactic 
or therapeutic properties of arabinogalactan and dihydroquercetin are given: increase in the immune 
activity of the human body, hepatoprotective, hypolipidemic, antioxidant and other properties. Func-
tional and technological properties of these additives (high solubility in water, ability to retain mois-
ture and fat) have been established, allowing their wide use for the production of a variety of nutritious 
and healthy food products. The basic sanitary rules regulating the use of these additives in the food 
industry are given. The results of the analysis on the use of these dietary supplements in the produc-
tion of various food products with a complex of therapeutic and preventive properties are presented. 
The role of dihydroquercetin in preserving the quality of food prepared products during a long shelf 
life is substantiated. The resulting effect is closely related to its antioxidant activity. Polysaccharides 
(sodium alginate, carrageenan and beetroot pectin) are used as food additives derived from natural raw 
materials. Bioactivated wheat grain saturates meat products with a complex of B vitamins, micro- and 
macroelements. The main results of the patent information analysis are presented. In most inventions 
various compositions using biologically active additives are patented, which allow to obtain new food 
products with high nutritional, biological value, capable of maintaining quality parameters during a 
long shelf life.
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Производство современных, экологически 
безопасных продуктов питания, соответству-
ющих концепции сбалансированного пита-
ния, – основной фактор сохранения и улуч-
шения здоровья населения Российской Фе-
дерации. Избыточное, несбалансированное, 
некачественное питание приводит к чрезмер-
ным нагрузкам на органы и системы организ-
ма, истощает эндокринно-метаболический 
аппарат, что находит клиническое выражение 
в болезнях цивилизации. По мнению много-
численных исследователей, улучшение дан-
ной ситуации может быть связано с использо-
ванием новых биологически активных доба-
вок (БАД), массовое внедрение которых даст 
возможность повысить сопротивляемость 
организма человека к неблагоприятным фак-
торам внешней среды, улучшить жизненный 
иммунный статус, повысить сопротивляе-
мость к наиболее распространенным забо-
леваниям (сердечно-сосудистая система, он-
кология, сахарный диабет). К сожалению, в 

последние годы в силу различных социаль-
ных и экономических факторов ухудшается и 
психоэмоциональное состояние человека. 

Цель работы – дать оценку роли совре-
менных биологически активных добавок в 
создании полноценных пищевых продуктов 
на основе анализа патентной и научно-техни-
ческой информации.

В работе изучены такие биологически 
активные добавки, как арабиногалактан, ди-
гидрокверцетин и полисахариды – альгинат 
натрия, каррагинан, пектин свекловичный, а 
также биоактивированное зерно пшеницы.

Все аналитические, физико-химические 
и технологические исследования выполне-
ны в отделе пищевых систем и биотехно-
логий СФНЦА РАН (ранее отдел проблем 
качества СибНИТИП) с использованием со-
временных методик и приборного оснаще-
ния. Лиственница сибирская (Lárix sibírica) 
семейства сосновых Pinaceae является сы-
рьем для производства арабиногалактана и 
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дигидрокверцетина. Все пищевые добавки 
из природных полисахаридов растительного 
происхождения – альгинат натрия пищевой 
производства Архангельского опытного во-
дорослевого комбината из бурых водорос-
лей, каррагинан МР 414 производства фирмы 
«Frutarom Ltd.» (Израиль) из красных водо-
рослей, пектин свекловичный производства 
Кабардино-Балкарской Республики РФ – раз-
решены Госсанэпиднадзором Министерства 
здравоохранения Российской Федерации. 
Сырьем для получения пророщенного зер-
на стали мягкие и твердые сорта пшеницы  
1–4-го классов по ГОСТ 52554–2006, райони-
рованные в Новосибирской области.

Использованы сравнительно-аналитиче-
ские методы исследований. Патентные ис-
следования и поиск научно-технической 
информации выполнены на базе сайтов 
ФИПС, Espacenеt, WIPO, PUBMED, Google.

Анализ патентной и научно-технической 
информации позволил установить, что ос-
новное внимание исследователей и произ-
водства уделяется биологически активным 
добавкам с широким спектром действия. 
Так, в последние годы растительные поли-
сахариды находят все более широкое приме-
нение в качестве лечебно-профилактических 
средств. Арабиногалактан, получаемый из 
древесины лиственницы сибирской семей-
ства сосновых, обладает высокой биологиче-
ской активностью – иммуномоделирущей, ге-
папротекторной, гиполипидемической [1, 2]. 
Весомым преимуществом арабиногалактана 
следует считать и его пребиотические свой-
ства. Совокупность высокой биологической 
активности, практически отсутствующая 
токсичность и функционально-технологиче-
ские свойства данной биологически активной 
добавки (хорошая растворимость в холодной 
воде, способность удерживать влагу, связы-
вать жир) открывает широкие перспективы ее 
использования. Применение арабиногалакта-
на регламентируется СанПин 2.3.2.1078–01 
и классифицирует его как загуститель, же-
лирующий агент и стабилизатор. Методиче-
ские рекомендации Государственного сани-
тарно-эпидемиологического нормирования 
Российской Федерации №  2.3.1.1915-04 от 

2004 г. «Рекомендуемые уровни потребления 
пищевых и биологически активных веществ» 
устанавливают адекватный и верхний допу-
стимый уровни потребления арабиногалакта-
на от 10 до 20 г в сутки.

Биофлавоноиды также входят в группу 
БАД с высокой биологической активностью. 
В последнее время растет интерес исследова-
телей к дигидрокверцетину. Он снижает ри-
ски развития сердечно-сосудистых, онколо-
гических заболеваний и тромбообразования, 
повышает иммунную активность организма, 
стимулирует деятельность центральной нерв-
ной системы [3, 4]. При его использовании в 
производстве существенно пролонгируются 
сроки хранения пищевых продуктов, но наи-
более весомое его преимущество заключает-
ся в высокой антиоксидантной активности. 
Она в значительной степени связана с реге-
нерацией натуральных или синтетических 
антиокислителей за счет передачи им атома 
водорода от фенольных гидроксилов молеку-
лы дигидрокверцетина [5]. 

Доступные, экономически обоснованные 
технологии получения арабиногалактана и 
дигидрокверцетина, а также практически не-
исчерпаемые сырьевые ресурсы могут спо-
собствовать их широкому внедрению в про-
изводство биологически полноценных пи-
щевых продуктов. Использование дигидро-
кверцетина в производстве регламентируется 
СанПиН 2.3.2.1078–01, классифицируется он 
как антиокислитель. Технический регламент 
Таможенного союза «Требования безопасно-
сти пищевых добавок, ароматизаторов и тех-
нологических вспомогательных средств» (ТР 
ТС 029/2012) разрешает использовать диги-
дрокверцетин как антиокислитель при произ-
водстве пищевых продуктов (Приложение 2), 
в ГОСТ 33504–2015 представлены основные 
требования к нему.

Анализ научно-технической информа-
ции позволяет сделать вывод о достаточно 
широком спектре применения данных двух 
биологически активных добавок в произ-
водстве пищевых продуктов с высокой био-
логической ценностью. В настоящее время 
дигидрокверцетин применяют более чем в 
100 видах продуктов питания и лекарствен-
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ных препаратов.
В.Г. Шелеповым с соавторами разработана 

биологически активная биополимерная ма-
трица на основе сукцината хитозана (патент 
RU 2698455), включающая арабиногалактан, 
хитозан и дигидрокверцетин, которая отли-
чается высокой комплексообразующей спо-
собностью, биодоступностью, гидрофиль-
ностью в отношении труднорастворимых в 
воде различных соединений и химических 
элементов, повышенной проникающей 
способностью, обладающей комплексом 
лечебно-профилактических свойств – ан-
тиоксидантных, радиопротекторных и ан-
тисептических. Авторами усовершенствова-
на технология производства мясного паштета 
из оленины, субпродуктов, овощного сырья 
с применением биополимерной матрицы, 
использование которой в рецептуре дает 
возможность получать готовые продукты с 
лечебно-профилактическими свойствами. 
Установлено, что данная технология позво-
ляет пролонгировать сроки хранения готовой 
продукции в связи с использованием в рецеп-
туре бионанокомпозиции, что подчеркивает 
ее экономическую целесообразность [6].

В последние годы растет доля мяса с на-
рушениями процессов традиционного ав-
толиза, что затрудняет его использование в 
производстве полноценных мясопродуктов. 
Отдельными авторами выполнены иссле-
дования по влиянию арабиногалактана на 
качество колбасных изделий из мяса стресс-
чувствительных цыплят. Водосвязывающая 
способность опытных образцов фаршей с 
использованием арабиногалактана составила 
67%, в контрольной группе – 62%, потери при 
тепловой обработке в контрольных образцах 
на уровне 34%, в опытных – 28%. Арабинога-
лактан в мясных изделиях ослабляет процес-
сы окисления при производстве и хранении 
(кислотное число ниже на 14,7–25,0, перок-
сидное – 14,3–23,0%). Известны исследования 
по использованию двух указанных добавок в 
молочной, кондитерской, хлебопекарной и в 
других отраслях промышленности [7].

Актуальны исследования, направленные 
на сохранение качества пищевых продуктов 
в течение длительного срока хранения. По-

ложительный эффект связан с тем, что диги-
дрокверцетин как антиоксидант способству-
ет торможению процесса перекисного окис-
ления, что не только увеличивает срок годно-
сти, но и повышает биологическую ценность 
продуктов.

Большую ценность имеют перспективные 
инновационные разработки, связанные с ре-
шением вопросов повышения растворимо-
сти БАВ для производства полуфабрикатов 
с заданными свойствами на основе супрамо-
лекулярных комплексов этих субстанций с 
водорастворимыми полимерами, в частности 
с полисахаридами и хитозаном. Результаты 
исследований представленных БАД запатен-
тованы. Так, колбаса оленья полукопченая 
диетическая (RU  2294115) включает БАД 
Анабарин, отличающийся выраженным 
иммуностимулирующим и адаптогенным 
эффектом. Его применение способствует 
преодолению состояния переутомления и 
психоэмоционального перенапряжения. Он 
предохраняет внутренние органы челове-
ка и системы от повреждающего действия 
стресса, нормализует содержание холе-
стерина в крови. Ярким эффектом Анаба-
рина является его способность повышать 
умственную и физическую работоспособ-
ность, особенно в неблагоприятных клима-
тических условиях (северных и территори-
ях Арктического бассейна). Таким образом, 
разрешается проблема более эффективного 
и комплексного использования мясного сы-
рья одновременно с получением высокока-
чественных продуктов питания, обладаю-
щих профилактическими свойствами.

Многофункциональная композиция (па-
тент RU  2603896), предназначенная для 
лечебно-профилактического, диетического 
питания, содержащая биологически актив-
ную добавку Флавоцен (ДГК), отличается 
повышенным содержанием витаминов, эс-
сенциальных веществ, макро- и микроэле-
ментов, способна сохранять пищевую цен-
ность в течение длительного срока хране-
ния, при этом позволяет снизить себестои-
мость сырьевых компонентов. Композиция 
с аскорбиновой кислотой и дигидрокверце-
тином (патент RU 2437546) разработана для 
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получения сливочно-белкового продукта. 
Изобретение позволяет получить продукт 
с пробиотическими свойствами, высокой 
пищевой, биологической ценностью, высо-
кими сенсорными показателями и длитель-
ным сроком хранения. 

В результате включения в рецептуру 
продукта дигидрокверцетина разработан 
способ получения концентрированного 
стерилизованного молока для функцио-
нального питания (патент RU  2425575) с 
повышенной биологической ценностью и 
улучшенными органолептическими пока-
зателями. 

Арабиногалактан и дигидрокверцетин 
находят свое применение и в кондитер-
ской промышленности. Так, способ произ-
водства массы для сахаристых кондитер-
ских изделий на жировой основе (патент 
RU  2211576) обеспечивает повышение ка-
чества сахаристых кондитерских изделий, 
увеличение пищевой ценности, удлинение 
сроков хранения, а также придание про-
дукции профилактических свойств. Пище-
вая композиция для производства хрустя-
щих ржано-пшеничных хлебцев (патент 
RU  2500109) позволяет найти оптималь-
ную рецептуру данного пищевого продук-
та, пригодного для употребления широкой 
группой людей с ожирением и диабетом.

Полисахариды относятся к важнейшим 
пищевым добавкам. Включение альгина-
тов, каррагинанов и пектинов в рецептуры 
различных продуктов питания лечебно-про-
филактического направления помимо улуч-
шения органолептических свойств способ-
ствуют улучшению безопасности пищи за 
счет наличия у них комплексообразующих 
свойств. Рядом авторов выполнены иссле-
дования по разработке способов выделения 
альгинатов из фукусовых водорослей, семян 
льна и использования их в производстве хле-
бобулочных изделий или обогащения пше-
ничной муки [8–11]. Определенный интерес 
представляют работы по влиянию на каче-
ство кондитерских изделий пектиновых по-
лисахаридов или их смеси с пищевыми кис-
лотами [12, 13].

Сотрудниками отдела пищевых систем 

и биотехнологий СФНЦА РАН (ранее Сиб- 
НИТИП) разработана рецептура мясного ру-
бленого полуфабриката из мяса цыплят-брой- 
леров с альгинатом натрия, каррагинаном и 
свекловичным пектином. Физиологические 
опыты по экологической оценке раститель-
ных добавок проводили на белых крысах 
линии Wistar в ГНЦ ВБ «Вектор» Роспотреб-
надзора. Определены оптимальные дозиров-
ки полисахаридов для производства эколо-
гичных продуктов питания из мяса птицы. 
По результатам исследований разработана 
нормативная документация ТУ и ТИ на полу-
фабрикат рубленый из мяса птицы. Получены 
патенты на изобретения: № 2336719 «Способ 
выведения кадмия и свинца из организма жи-
вотных», № 2391876 «Способ получения по-
луфабриката из мяса сельскохозяйственных 
животных и птицы», №  2375913 «Способ 
кормления животных и птиц», №  2612781 
«Cпособ изготовления комбинированного 
мясного продукта», № 2644958 «Способ про-
изводства мясного продукта функционально-
го назначения».

Для производства биоактивированно-
го зерна использовали пшеницу мягкую и 
твердую 1–4-го классов, предназначенную 
для продовольственных целей, соответ-
ствующую по качеству и санитарно-гигие- 
ническим показателям ГОСТ  52554–2006. 
Биоактивацию зерна пшеницы осущест-
вляли методом замачивания при комнатной 
температуре в течение 22 ч в соотношении 
1 часть зерна : 0,5 части питьевой воды. 
Целью активации зерна являются синтез 
и активация неактивных ферментов, под 
влиянием которых в процессе замачивания 
достигается развитие всех резервных ве-
ществ зерна. Биоактивированную пшени-
цу измельчали на измельчителе ударного 
резания конструкции СибНИПТИП. Спо-
соб измельчения запатентован институтом 
(патент №  2400302 «Способ измельчения 
фуражного зерна»). На основании выпол-
ненных исследований разработан способ 
изготовления полукопченой колбасы с био-
активированным зерном пшеницы (патент 
RU №  2547715). В результате введения в 
рецептуру продукта биоактивированного 
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зерна пшеницы в количестве 10 мас.% воз-
можно увеличить содержание дефицитных 
в питании человека витаминов группы В, 
клетчатки, способствующей детоксикации 
организма человека и снижению уровня 
холестерина. Полученный результат дости-
гается в результате интенсивных процессов 
биоактивации, возникающих при влагона-
сыщении зерна. По данным некоторых ав-
торов, количество витамина Е в прораста-
ющих зернах пшеницы возрастает в 3 раза 
по сравнению с сухим зерном. Также в нем 
увеличивается количество микро- и макро-
элементов: калия от 350 до 850  мг/100  г, 
кальция от 45 до 70, фосфора от 423 до 
1100, магния от 146 до 400, железа от 3,9 
до 10 мг/100 г. Зерно пшеницы после про-
растания также становится прекрасным 
источником комплекса витаминов группы 
B (B1 увеличивается от 0,46 до 2 мг/100 г, 
B2 – от 0,23 до 0,7, B6 – от 0,5 до 3, фоли-
евая кислота от 0,04 до 0,35 мг/100  г) [14]. 
Витамины этой группы улучшают работу 
нервной системы, устраняют дисбактери-
оз, повышают сопротивляемость организма 
к инфекционным болезням и ревматизму. 
Это новый полноценный продукт, облада-
ющий оздоровительным эффектом.

В целом растет интерес к растительным 
полисахаридам, обладающим высокой био-
логической активностью, отсутствием ток-
сичности и аллергенности, при этом сырье-
вой потенциал для их производства в РФ 
весьма значительный. В пищевой и пере-
рабатывающей отрасли появляются новые 
биологически активные добавки с широким 
спектром действия, способные составить 
конкуренцию традиционным фармакопей-
ным препаратам и западным аналогам.

Более широкое использование полиса-
харидов: арабиногалактана, биофлавоноида 
дигидрокверцетина, альгината натрия, карра-
гинана, пектина свекловичного, а также био-
активированного зерна пшеницы в произ-
водстве полноценных пищевых продуктов 
способствует существенному расширению 
спектра продуктов, отличающихся профи-
лактическими, лечебно-профилактически-
ми свойствами, использование которых мо-
жет существенно улучшить здоровье насе-

ления Российской Федерации. 
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