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Аннотация. В статье проведен анализ возможностей использования био-
логически активных добавок из растительного сырья на основе дигидроквер-
цетина в качестве антиокислителей в пищевых системах. Определены направ-
ления использования данных добавок, указаны их дозировки. 
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Abstract. The article analyzes the possibilities of using biologically active ad-
ditives from plant raw materials based on dihydroquercetin as antioxidants in food 
systems. The directions of use of these additives are determined, their dosages are 
indicated. 

Keywords: biologically active additive, antioxidant, plant raw materials, use in 
food systems 

For citation: Reshetnik E. I., Gribanova S. L., Derzhapolskaya Yu. I., Tsetsura A. V. 
The possibility of using natural bioregulators as antioxidants in food systems. Proceed-
ings from Agro-industrial complex: problems and prospects of development: Vserossi-
iskaya nauchno-prakticheskaya konferentsiya. (PP. 221–225), Blagoveshchensk, 
Dal'nevostochnyi gosudarstvennyi agrarnyi universitet, 2025 (in Russ.). 

 
Использование природных биорегуляторов в качестве антиоксидантов в 

пищевых системах является актуальным, так как они помогают защищать про-

дукты от окислительного стресса, улучшая питательные свойства и срок хра-

нения. Преимущества природных биорегуляторов можно разделить на не-

сколько групп: защита от окислительного стресса; улучшение питательных 

свойств; увеличение сроков хранения (рис. 1). 
 

 
Рисунок 1 – Преимущества природных биорегуляторов 

 
В качестве природных биорегуляторов могут использоваться биологиче-

ски активные добавки. В настоящее время в стране возникла острая нехватка 

пищевых добавок для нужд производств. 
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Акционерное общество «Аметис» (г. Благовещенск) является высокотех-

нологичным производственным предприятием по комплексной переработке 

лиственницы даурской, произрастающей на территории Амурской области, с 

последующим извлечением природных экстрактов – пищевых добавок дигид-

рокверцетина и арабиногалактана, которые применяются в пищевой промыш-

ленности для производства молочных, мясных и рыбных продуктов, напитков, 

консервов и биологически активных добавок. Среди выпускаемых предприя-

тием биологически активных добавок наибольший интерес в качестве анти-

окислителей представляют дигидрокверцетин («Лавитол») и пищевые добавки 

на его основе: «Лавитол-ЛК» и «Лавитол-АК» (рис. 2) [1]. 
 

   

Рисунок 2 – Пищевые добавки, выпускаемые АО «Аметис» 
 

Рассмотренные пищевые добавки производятся в соответствии со следу-

ющими нормативно-техническими документами: 

1. Пищевая добавка «Лавитол (дигидрокверцетин)» – ГОСТ 33504–2015 

«Добавки пищевые. Дигидрокверцетин. Технические условия». 

2. Пищевая добавка «Лавитол-ЛК» – ТУ 10.89.9–046–706921522019. 

3. Пищевая добавка «Лавитол-АК» – ТУ 10.89.9–046–706921522019. 

По показателям качества и безопасности добавки соответствуют требова-
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ниям технических регламентов Таможенного союза: ТР ТС 029/2012 «Требо-

вания безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических 

вспомогательных средств»; ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продук-

ции»; ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки» [2]. 

Руководством компании «Аметис» было принято решение о масштабиро-

вании мощности предприятия. Проект «Строительство комплекса по глубокой 

переработке древесины для производства субстанции дигидрокверцетина и 

арабиногалактана» реализуется дочерним предприятием ООО «Аметис-

Фарм» в статусе резидента ТОР «Амурская» (постановление Правительства 

РФ от 26.10.2023 № 1783 и Соглашение, заключенное с АО «Корпорация раз-

вития Дальнего Востока и Арктики» № 1/р-930). На данный момент АО «Аме-

тис» является членом Союза производителей пищевых ингредиентов и орга-

нического земледелия при Минсельхозе России. 

С 2005 г. проводились исследования влияния дигидрокверцетина как ан-

тиокислителя при изготовлении продуктов питания. На основании заключения 

ряда научно-исследовательских организаций Федеральный исследователь-

ский центр питания и биотехнологий дал заключение о необходимости внесе-

ния изменений в технические регламенты ТР ТС 029/2012 и ТР ТС 021/2011 с 

целью применения дигидрокверцетина для увеличения сроков годности про-

дуктов питания и придания им функционального и специализированного 

назначения. 

Установлена дозировка внесения пищевой добавки «Лавитол», составля-

ющая 0,2 г на 1 кг жира в продукте. При этом дозировки внесения пищевых 

добавок «Лавитол-ЛК» и «Лавитол-АК» определены на уровне 1,8 г на 1 кг 

жира в продукте. 

Заключение. Полученные ранее результаты исследований позволяют 

сделать вывод о возможности использования рассмотренных пищевых доба-

вок в качестве антиокислителей в пищевых системах. 
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Считаем перспективным в отношении пищевых добавок «Лавитол»,   

«Лавитол-ЛК» и «Лавитол-АК» проведение дальнейших научных исследова-

ний в части выявления природных антиоксидантов и установления их эффек-

тивности в различных пищевых системах. 

Необходима интеграция перечисленных добавок в производство, по-

скольку применение биорегуляторов в пищевой промышленности может улуч-

шить качества продукции. Также важно учитывать экологические аспекты 

(использование природных антиоксидантов может снизить зависимость от 

синтетических добавок, что положительно скажется на экологии). 
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