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Положительными качествами формованного рыбного изделия являются структура готового 
продукта – отсутствие костей, высокие органолептические показатели и удобство в употреблении 
продукта. 

Выводы. При производстве формованных рыбных изделий горячего копчения можно расши-
рить их ассортимент за счет введения различных растительных добавок, степени измельчения, а 
изменяя параметры проварки и собственно копчения обеспечить минимальную степень прокоп-
ченности, что будет способствовать увеличению сроков хранения и, одновременно, способство-
вать функциональной направленности продукта. 
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В наше время автоматизации, новых технических инноваций и открытий в сфере производства 

продуктов питания, натуральности продукции уделяется недостаточно внимания. На данный мо-
мент, рынок пищевой продукции представляет широкий спектр различных товаров, своей новиз-
ной направленных на заинтересованность покупателей. Большое внимание уделяется товарному 
виду продукта, а также его функциональности. Однако важнейший критерий – качество готового 
пищевого продукта. 

При хранении кондитерских изделий, рыбной, мясной, молочной и кисломолочной продукции 
происходят окислительные и гидролитические изменения, портящие ее качество и проявляющие 
токсическое воздействие на организм человека. Это создает необходимость поиска новых путей 
для продления срока годности произведенной продукции и сохранения ее качества. 

Цель работы заключается в изучении свойств дигидрокверцетина в перспективе применения 
для увеличения сроков годности пищевой продукции. 

Дигидрокверцетин (таксифолин) применяется: 
1. В фармацевтической промышленности для производства БАД и лекарственных средств 

(профилактика различных заболеваний оксидативного стресса); 
2. В пищевой промышленности в качестве антиокислителя (пролонгирование (продление) 

срока годности продукции). 
Дигидрокверцетин (рисунок 1) – пищевая добавка, получаемая из древесины сибирской лист-

венницы (Larix sibirica Ledeb) или даурской лиственницы (Larix dahurica Turcz), представляющая 
собой мелкокристаллический порошок от белого до кремового или светло-желтого цвета [1]. 

Поскольку таксифолин обладает высокими биологической и антиоксидантной активностями, 
его достаточно выгодно использовать при производстве продуктов питания как пищевую биоло-
гическую добавку или антиоксидант, для продления сроков годности продукции. 

В пищевой промышленности дигидрокверцетин может применяться в качестве антиокислителя 
для широкого круга жиросодержащей продукции (рыбной, молочной, мясной, кондитерской). 
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Рисунок – Химическая формула дигидрокверцетина [1] 
 
Поскольку таксифолин обладает высокими биологической и антиоксидантной активностями, 

его достаточно выгодно использовать при производстве продуктов питания как пищевую биоло-
гическую добавку или антиоксидант, для продления сроков годности продукции. 

В пищевой промышленности дигидрокверцетин может применяться в качестве антиокислителя 
для широкого круга жиросодержащей продукции (рыбной, молочной, мясной, кондитерской). 

Например, имеются исследования, показавшие, что: 
 содержание дигидрокверцетина от 0,05 % до 0,2 % от массы жира приводит к увеличению 

срока годности продукта в 2,5–3 раза. 
 при содержании таксифолина до 1 % от массы жира кондитерских изделий проявляется 

выраженный лечебно-профилактический эффект и шоколадные изделия становятся парафарма-
цептическими продуктами. 
 присутствие дигидрокверцетина высокой степени очистки (больше 98 %), не влияет на ор-

ганолептические свойства продукта. 
 количество таксифолина в кондитерских изделиях не уменьшается в процессе хранения [2, 

3]. 
Обширную область применения дигидрокверцетина как антиокислителя и консерванта пред-

ставляют мясные и рыбные продукты, с содержанием жира выше 50 %.  
Имеются исследования, показавшие, что дегирокверцетин (в дозе 0,050–0,075 % к массе сырья) 

в качестве антиоксиданта задерживает первичный распад липидов в полуфабрикатах (фарш из мя-
са баранины и / или говядины, рыбные консервы) и продлевает сроки хранения в 2–3 раза [4]. 

Таксифолин весьма перспективно использовать при производстве алкогольной продукции, так 
как он обладает гепатопротекторными свойствами, а именно, предохраняет печень от разрушения 
токсическими веществами, что, в свою очередь, препятствует возникновению цирроза. 

Помимо этого, существуют научные исследования, подтверждающие эффективность добавле-
ния дигидрокверцетина в корм птиц, поросят и телят, что отражается на снижении падежа про-
мышленного стада в птицеводстве и животноводстве. Внедрение дигидрокверцетина (таксифоли-
на) в перспективе позволит снизить количество атибиотиков и гормональных препаратов, которые 
могут накапливаться в мясе животных и пагубно влиять на здоровье населения. 

Выводы. Таким образом, в результате комплексных исследований дигидрокверцетина (такси-
фолина) можно сказать, что данный антиоксидант целесообразно использовать в разработке но-
вейших технологий производства рыбных, мясных, молочных, кондитерских изделий, а также в 
сельскохозяйственной деятельности и при производстве алкогольной продукции. 
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Рыба и морепродукты являются одними из наиболее динамичных сегментов продовольственно-

го рынка Республики Беларусь. Ежегодная потребность внутреннего рынка в рыбной продукции, 
включая мороженую, сушеную, соленую, копченую рыбу и филе, а также консервы и пресервы из 
рыбы и морепродуктов, составляет 13-16 кг на человека, при медицинской норме 16-24 кг. 

Основным сырьем для промышленной переработки в рыбоперерабатывающей промышленно-
сти Республики Беларусь являются импортируемые океаническая рыба и морепродукты. В насто-
ящее время перед отечественной пищевой промышленностью стоит задача – удовлетворить фи-
зиологические потребности населения в высококачественных, биологически полноценных про-
дуктах питания. 

С целью решения поставленной задачи необходимо увеличивать объем производства и выпуска 
продуктов питания с высокой пищевой и биологической ценностью. Также необходимо создание 
новых научно обоснованных рецептур пищевых продуктов высокого качества для различных воз-
растных и социальных групп населения Республики Беларусь. Поэтому целью научно исследова-
тельской работы является перспективы повышения сроков хранения с сохранением свежести пре-
сервов из рыбы [1]. 

Рыбные пресервы – продукция, которую употребляют в пищу огромная часть населения Рес-
публики Беларусь. И не зря, ведь при изготовлении этого продукта рыба не подвергается термиче-
ской обработке и благодаря этому сохраняет все свои полезные свойства. Однако из-за отсутствия 
упомянутого этапа переработки рыбные пресервы не могут храниться так же долго, как, например, 
консервы или замороженные полуфабрикаты. 

Данный вид продукции не подвергается стерилизации, что создает проблемы с хранением 
(рыбные пресервы содержат большое количество дрожжей, в некоторых образцах встречается 
окислительная порча продукта) и обусловливает добавление в них консервантов (ГОСТ 9862–90 
«Пресервы рыбные. Сельдь специального посола. Технические условия» приводится бензоат 
натрия – E211). 

Именно поэтому тема повышения сроков хранения пресервов является очень актуальной. 
Основным недостатком рыбных пресервов (при сравнении с консервами) является короткий 

срок хранения, который может не выдерживаться. В подобной ситуации происходит резкое сни-
жение качества продукта: ощущаются неприятный запах и кислый вкус, консистенция рыбы ста-
новится, дряблой и мажущейся [2]. 

Какими способами можно продлить сроки хранения пресервов: 
Усовершенствование технологий изготовления пресервов из сельди в настоящее время идет в 

различных направлениях, среди которых: 
- разработка новых композиций пищевых добавок с целью улучшения потребительских харак-

теристик готового продукта питания (в том числе, для хранения пресервов при положительной 
температуре); 




