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Аннотация. В работе обозначена проблема дефицита кверцитина в 

ежедневном рационе человека. В последнее время большое внимание уделяется 

повышению качества, пищевой ценности, разработке и внедрению технологий 

для получения продуктов с улучшенным составом. На основе анализа 

химического состава функциональных ингредиентов обоснована актуальность 

разработки обогащенного мучного кондитерского изделия.  
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В настоящее время рынок функционального и специализированного 

питания достаточно обширен, начиная с витаминизированных изделий, 

заканчивая лечебно-профилактическими. Однако не всем нутриентам уделяется 

достаточное внимание. Одним из таких «недооцененных» минорных 

компонентов является кверцетин. 

Кверцетин относится к группе витамина Р. Это флавоноид с 

разнообразными биологическими свойствами, используется в медицине для 

профилактики и лечения нарушения проницаемости сосудов, гипертонической 

и лучевой болезни.  

Доказано, что биофлавоноиды обладают антиоксидантным действием. В 

организме человека они нейтрализуют свободные радикалы, которые защищают 

клетки от разрушения. Флавоноиды образуются под действием 

ультрафиолетового излучения и радиации. Поэтому потребление кверцетина 

особенно важно для пожилых людей. Помимо антиоксидантного действия 

доказан ряд других полезных свойств кверцетина. Флавоноид проявляет 

свойства природного антигистаминного соединения, устраняет симптомы 

аллергии: слезотечение, крапивницу и кожный зуд. Кверцетин ускоряет 

заживление ран и язв на коже, а также стимулирует восстановление слизистой 

оболочки желудка при эрозиях и язвенной болезни. 

В стране за последние 10 лет увеличилось число лиц пожилого и 

старческого возраста.  Согласно исследованиям ТАСС, на 2022 год в России 

проживает 37 миллионов пожилых людей, что является 25 % от всего населения 

Российской Федерации. В связи с этим возможность увеличить срок активной 

жизни и повысить уровень здоровья пожилого населения играет важное 

значение. Старение организма – процесс, зависящий не только от внешних 

негативных факторов, неподвластных каждому человеку (стресс, загрязнение 

окружающей среды), но и от тех, которые зависят от каждого – рациональное и 

сбалансированное питание, повышенная физическая активность и занятия 

спортом. В данной ситуации питание является основным фактором нормальной 

жизнедеятельности организма.  
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С учетом определенных особенностей, нужно учитывать потребности 

организма в макро- и микроэлементах для рационального и сбалансированного 

питания. Так, с уменьшением физической активности у людей старшего 

поколения энергетическая ценность рациона также должна снижаться, в то 

время как потребность в витаминах и минеральных веществах, таких как 

кальций, магний, калий, железо, и в витаминах А, D, Е, В12 не только не 

уменьшается, а возрастает. 

 При старении уменьшается активность структур живой материи, 

ослабевают процессы ассимиляции и преобладают процессы диссимиляции. 

Это нарушает процессы адаптации организма к условиям окружающей среды, 

поэтому стоит уделить отдельное внимание антиоксидантам. Антиоксиданты- 

группа молекул, борющаяся с окислительными процессами в клетках.  

Основными функциями антиоксидантов являются: помощь клеткам в 

восстановлении; замедление процессов старения; укрепление иммунной 

системы; оптимизация обменных процессов в организме; снижение рисков 

болезней сердца; защита организма от вредоносного излучения, в том числе 

ультрафиолета. 

Антиоксиданты тормозят развитие возрастной патологии человека, такие 

как атеросклероз, гипертонические болезни, диабет, которая характеризуется 

ускорением свободно-радикальных реакций и повышенным уровнем 

образования перекисей липидов. Биофлавоноиды – это один класс из 

природных веществ, которые оказывают такое многочисленное и 

разнообразное воздействия на биологическую активность клеток организма 

человека. 

Научно доказана способность многих флавоноидов предотвращать 

разрушение стенок кровеносных сосудов, также улучшать их эластичность. 

Организм человека обладает совершенными механизмами регулирования 

содержания флавоноидов, необходимых в питании в минорных количествах, в 

связи с этим в случае их избытка, он будет быстро выведен из организма, не 

нанося вреда здоровью. 



Действенным фактором поддержания, укрепления и сохранения здоровья, 

профилактики болезней и продления жизни является рациональное питание для 

людей пожилого и старческого возраста. 

Для обогащения рациона пожилых людей было разработано печенье на 

основе желудевой муки, с добавлением экстракта бузины и свекольного сока.  

Употребление желудиной муки оказывает влияние на уровень сахара в 

крови, приводя его к нормальным показателям. Помимо этого, данное сырье 

нормализует работу сердечно-сосудистой системы, противодействует развитию 

аритмии, не приводит к повышению давления. В состав данного 

нетрадиционного вида сырья входят белки, углеводы, дубильные вещества и 

танины, однако наиболее полезным является вещество кверцетин, способное 

снимать спазмы, отёки и воспаления, оказывать диуретическое и 

антиоксидантное действие.  

Для улучшения органолептических показателей и смягчения вяжущего 

вкуса использовали бузину – современные исследования доказывают 

положительное действие этих ягод на когнитивных функции пожилых людей, 

которые входят в группу риска развития деменции (старческого слабоумия). 

Кроме того, в бузине содержатся антоцианы и проантоцианидины, которые 

обладают антиоксидантным действием,  улучшают метаболизм, уменьшают 

воспалительные процессы, а также способствуют здоровью нервной системы и 

сосудов.   

Содержание кверцетина в 100 г муки желудиной составляет 250 мг, а в 

сиропе бузины- 516 мг. 

Еще одним функциональным ингредиентом, введенным в рецептуру 

печенья для геродиетического питания, является свекольный сок. Входящий в 

его состав пигмент беталаин защищает клетки организма от повреждения 

свободными радикалами. А из входящих в состав нитратов организм 

воспроизводит оксид азота, который способствует улучшению кровотока и 

снижению артериального давления.  



Полученное печенье (рисунок 1) проверили на соответствие требованиям 

ГОСТ 24901-2014 по органолептическим (таблица 1) и физико-химическим 

показателям (таблица 2). 

 

 

 

Рисунок 1 – Внешний вид печенья 

 

Таблица 1 

Оценка органолептических показателей разработанного изделия 

Наименование 

показателя 

Характеристика 

ГОСТ 24901-2014 в печенье 

Внешний вид: 

   -форма 

 

 

 

  - поверхность 

 

  - цвет 

 

Круглая или овальная, со 

свойственной данному виду 

расплывчатостью, без вмятин, 

вздутий и повреждений края. 

 гладкая или шероховатая с 

извилистыми трещинками 

Равномерный с учетом 

используемого сырья.  

 

Круглая, свойственная 

данному виду расплывчатость, 

без вмятин, вздутий и 

повреждений края 

шероховатая с извилистыми 

трещинками 

Равномерный, бордовый 

Вид в изломе Пропеченное печенье с равномерной 

пористой структурой, без пустот и 

следов непромеса 

равномерная пористая 

структура без пустот и следов 

непромеса 



Вкус и запах Выраженные, свойственные 

входящим в рецептуру ингредиентам 

Сладкий вкус с горьковатым 

послевкусием.  

  

Таблица 2 

Изучение физико-химических показателей качества готового изделия 

Наименование показателя Характеристика 

ГОСТ 24901-2014 в печенье 

Массовая доля влаги, %  не более 10,5 10,3 ± 0,1 

Массовая доля общего сахара (по сахарозе), % не более 40,0 25,4 ± 0,3 

Массовая доля жира, %  не более 25,0 17,9 ± 0,3 

Щелочность, град.  не более 2,0   1,15 ± 0,05 

Намокаемость, % не менее 150 165 ± 2 

Массовая доля золы, не растворимой в растворе 

соляной кислоты массовой долей 10%, % 
не более 0,1   0,050 ± 0,003 

 

Таким образом установлено, что качество полученного продукта 

соответствовало требованиям межгосударственного стандарта. Рассчитанная 

пищевая ценность позволила установить, что в 100 г готового продукта для 

геродиетического питания содержится 59 мг кверцетина, что удовлетворяет 

суточную потребность на 118 %. Таким образом, разработанное печенье, 

обладая высокими потребительскими свойствами, с высокой вероятность 

окажет положительное  воздействие на функциональные процессы в организме 

людей пожилого возраста. 
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Аbstrаct. Thе work indicаtеs thе еffеct of quеrcеtin on thе humаn body. 

Rеcеntly, much аttеntion hаs bееn pаid to improving thе quаlity, nutritionаl аnd 

biologicаl vаluе, dеvеlopmеnt аnd implеmеntаtion of tеchnologiеs for products with 

improvеd composition. Bаsеd on thе аnаlysis of thе chеmicаl composition of 
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functionаl ingrеdiеnts, thе rеlеvаncе of thе dеvеlopmеnt of еnrichеd flour 

confеctionеry is substаntiаtеd. 

Kеy words: Quеrcеtin, flаvonoids, аntioxidаnt еffеct, flour confеctionеry, 

vеgеtаblе rаw mаtеriаls. 
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