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Аннотация. В статье приводятся результаты исследования влияния ди-
гидрокверцетина на качественные характеристики продукта. Определено оп-
тимальное количество дигидрокверцетина в рецептуре продукта. Исследовано 
качество готового продукта в процессе хранения в лабораторных условиях. 
Выполнен расчет экономических показателей производства продукта. 
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Abstract. The article presents the results of a study of the effect of dihydroquer-

cetin on the quality characteristics of the product. The optimal amount of dihy-
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droquercetin in the product formulation has been determined. The quality of the fin-
ished product during storage in laboratory conditions is investigated. The calculation 
of the economic indicators of product production is performed. 
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Функциональные продукты питания – это пищевые продукты, которые 

имеют дополнительные свойства, связанные с их обогащением биологически 

ценными веществами. Функциональная пища разработана таким образом, 

чтобы иметь физиологические преимущества или снижать риск развития хро-

нических заболеваний. При добавлении дигидрокверцетина в молочных про-

дуктах увеличивается срок годности, повышается пищевая и биологическая 

ценность за счет насыщения продукта антиоксидантами, сохраняются перво-

начальные органолептические и физико-химические показатели. 

Актуальность исследовательской работы заключается в выработке био-

сметаны, обогащенной дигидрокверцетином с целью повышения пищевой и 

биологической ценности и расширения ассортимента. Цель исследователь-

ской работы – установить влияние дигидрокверцетина на технологические 

свойства готового продукта. 

Дигидрокверцетин – антиоксидант растительного происхождения, био-

флавоноид. Он содержится в составе фенольных соединений травянистых и 

кустарниковых растений, но в промышленных объемах присутствует только в 

лиственницах сибирской и даурской. Дигидрокверцетин по своим химическим 

свойствам является активным антиоксидантом. Уровень антиоксидантной ак-

тивности позволяет поставить его на первые позиции среди веществ схожего 

спектра действий [1]. Применение дигидрокверцетина в рецептуре сметаны 
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позволяет создать лечебно-профилактический продукт без изменений микро-

биологических и органолептических показателей [2, 3]. 

Для выработки биосметаны использовали сливки 10; 20 и 30 % жирности. 

Дегустационная оценка продукта представлена в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Дегустационная оценка биосметаны 

Образец 
и количество 
дигидроквер-

цетина 

Вкус и запах Цвет Консистенция Средний 6алл 

10 % жирности 

№ 1 (0,002 г) кисломолочный, 
чистый, без горечи белый однородная, плотная 5,00 

№ 2 (0,003 г) кисломолочный, 
слабый, вкус горечи белый однородная, плотная 4,85 

№ 3 (0,004 г) кисломолочный, 
немного выражена горечь белый однородная, плотная 4,75 

№ 4 (0,005 г) кисломолочный, 
неприятный вкус горечи белый однородная, плотная 4,00 

№ 5 (0,006 г) кисломолочный, 
с горьким оттенком белый однородная, плотная 3,20 

20 % жирности 

№ 1 (0,01 г) кисломолочный, 
вкус сильно горчит белый однородная, плотная 3,00 

№ 2 (0,007 г) кисломолочный, 
очень выражен вкус горечи белый однородная, плотная 3,85 

№ 3 (0,005 г) кисломолочный, 
умеренный вкус горечи белый однородная, плотная 4,00 

№ 4 (0,004 г) кисломолочный, почти 
не чувствуется горечь белый однородная, плотная 4,70 

№ 5 (0,002 г) кисломолочный, 
не ощущается вкус горечи белый однородная, плотная 5,00 

30 % жирности 

№ 1 (0,01 г) кисломолочный, 
вкус сильно горчит белый однородная, плотная 3,00 

№ 2 (0,007 г) кисломолочный, 
очень выражен вкус горечи белый однородная, плотная 3,85 

№ 3 (0,005 г) кисломолочный, 
умеренный вкус горечи белый однородная, плотная 4,00 

№ 4 (0,004 г) кисломолочный, почти 
не чувствуется горечь белый однородная, плотная 4,70 

№ 5 (0,003 г) кисломолочный, 
не ощущается вкус горечи белый однородная, плотная 5,00 

 
На протяжении 14 суток кислотность в продукте 10 % жирности остается 

в норме. Консистенция – однородная, свойственная термостатной сметане. 



Агропромышленный комплекс: проблемы и перспективы развития  
Материалы всероссийской научно-практической конференции 

229 
 

При превышении 14 суток кислотность повышается; вкус продукта становится 

кислым, не свойственным качественному продукту; консистенция – жидкой, 

отходит сыворотка. Следовательно, максимальный срок хранения без герме-

тичной упаковки в лабораторных условиях составляет 14 суток (рис. 1). 
 

 
Рисунок 1 – Изменение кислотности в зависимости 

от продолжительности хранения, оТ 
 

Аналогично нами установлено, что максимальный срок хранения про-

дукта 20 % жирности составляет 15 суток; 30 % жирности – 17 суток. Таким 

образом, чем больше массовая доля жира в сливках, тем выше сроки хранения 

готового продукта. 

Оценка эффективности технологии по выработке биосметаны с добавле-

нием растительного компонента дигидрокверцетина выявила следующие ре-

зультаты: 

1) при выработке 1 тонны сметаны 10 % жирности себестоимость соста-

вит 185,22 тыс. руб.; в отношении сметаны 20 и 30 % жирности ее значения 

будут равны 233,60 и 282,03 тыс. руб.; 

2) прибыль от реализации 1 тонны сметаны 10; 20 и 30 % жирности пла-

нируется на уровне 18,52; 23,36 и 28,20 тыс. руб.; 

3) рентабельность биосметаны составит 10 %. 
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Таким образом, внедрение технологии предлагаемого продукта в произ-

водство представляется целесообразным. По результатам опытно-эксперимен-

тальной работы можно рекомендовать предприятиям молочной промышлен-

ности  Амурской области расширить ассортимент производства сметаны. Био-

сметана, обогащенная дигидрокверцетином, обладает повышенной пищевой и 

биологической ценностью за счет используемых растительных компонентов. 
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