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Реферат. Обоснована актуальность и целесообразность использования хвои как растительного 

ингредиента при разработке различных категорий продукции. Проведен контент-анализ данных хи-
мического состава хвои, указывающий на уникальность исследуемого растительного ингредиента. 
Основные формы внесения хвои представлены экстрактами на основе спиртовой или водной эссенции, 
полученные методом настаивания, а также СО2-экстракции. Обобщена информация по виду исполь-
зуемой хвои – представлена хвоя пихты, можжевельника, ели, сосны и других видов хвойных пород 
растений. Категории однородной продукции с использованием хвои различны - вкусовые товары, мед, 
хлебобулочные изделия, кондитерские изделия, биологически активные вещества, алкогольные и без-
алкогольные напитки. Обобщена информация по городам Российской Федерации, в которых ведет-
ся разработка продукции с использованием хвои. Проанализирован список патентообладателей по 
форме собственности организации: физические лица, научные организации и др. Выявлены тенденции 
публикации патентов с использованием исследуемого сырья по годам.
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Abstract. In the article, the authors substantiated the relevance and expediency of using needles as a 

herbal ingredient in the development of various product categories. The authors also conducted a content 
analysis of the data on the chemical composition of needles, indicating the uniqueness of the studied plant 
ingredient. The main forms of application of needles are represented by extracts based on alcohol or water 
essence, obtained by infusion, as well as CO2-extraction. The author’s generalized information on the type 
of needles used - the article presents needles of fir, juniper, spruce, pine, and other types of coniferous plants. 
Categories of homogeneous products using needles are different: flavor products, honey, bakery products, 
confectionery, biologically active substances, and alcoholic and non-alcoholic drinks. The authors also 
summarized information on the cities of the Russian Federation, where products are being developed using 
needles. The list of patent holders was analyzed by the form of ownership of the organization: individuals, 
scientific organizations, etc., and trends were identified for the publication of patents using the studied raw 
materials over the years.

На сегодняшний день сохранение и улучшение здоровья нации, в том числе с помощью 
полноценного питания, является приоритетной задачей правительства РФ. Одним из направ-
лений в решении этой проблемы следует считать изучение и вовлечение в производство пище-
вых продуктов биологически активных веществ (БАВ) растительного происхождения, напри-
мер, древесной зелени (хвои) хвойных деревьев. Одновременно с этой решается и еще одна 
проблема – переработки вторичного сырья деревообрабатывающей промышленности. При 
обработке и переработке древесины остается большое количество материала, который может 
быть использован для производства различных продуктов. Особенно ценным является вторич-
ное сырье, получаемое при обработке деревьев хвойных пород – хвои [1].
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Целебные свойства хвои известны с древних времен, она создает приятный вкусо–арома-
тический букет, при этом имеет антиокислительные, антимикробные свойства, содержит ком-
плекс витаминов, в частности C, Е, K, каротиноиды и минеральные вещества [2]. 

Биологически активные вещества в составе хвои представлены фитостеринами и полипре-
нолами, обладающими профилактическим действием. Фитостерины – стероидные соединения 
растений, стабилизирующие двойной слой фосфолипидов в мембране растительных клеток. 
Свойством фитостеринов является противовоспалительный, иммуномодулирующий и антиок-
сидантный эффект, а также антиканцерогенная активность [3–9]. 

Полипренолы являются длинноцепочечными спиртами, состоящими из изопреновых 
остатков, и природными биорегуляторами в тканях растений. В организме человека наиболее 
важным свойством полипренолов является их способность к предотвращению возникновения 
нейродегенеративных заболеваний, таких как болезнь Альцгеймера, а также участие в глико-
зилировании протеинов и протеидов, иммунорегуляторная, противоязвенная и ранозаживляю-
щая активность и восстановление функций печени [10–13].

Хвоя имеет приятный вкус и аромат, обладает общеукрепляющим действием, стимулирует 
функции нервной и сердечно-сосудистой систем, улучшает обмен веществ, обладает обезбо-
ливающим и противовоспалительным действием. Кроме того, не существует проблемы с ее 
заготовкой [14–16].

Неисчерпаемые растительные ресурсы и доступная технология производства открывают 
широкие перспективы использования хвои в производстве продуктов функционального назна-
чения.

Необходимость проведения подобных исследований актуальна, поскольку на сегодняшний 
день стоит задача разработки нового поколения пищевых продуктов и технологий, направлен-
ных на производство продуктов питания с высокой пищевой и биологической ценностью, в 
том числе лечебно-профилактического и диетического направления.

Цель исследования – выполнение информационного поиска по базам ФИПС, Espacenet, 
WIPO для определения мировых тенденций использования хвои в производстве продуктов 
питания. 

	 Задача исследований заключалась в анализе, систематизации патентных источников с 
целью определения инновационных технологий, мировых тенденций и приоритетных направ-
лений в области использования хвои в пищевой промышленности и отборе наиболее значимых 
изобретений из мирового патентного фонда, рекомендуемых для использования в производ-
стве.

Методы исследований – сравнительно-аналитические: систематизация патентов по при-
оритетным целям, задачам, определяющим функциональные или лечебно-профилактические 
свойства патентуемых пищевых продуктов; систематизация изобретений по группам продук-
тов, по виду используемой хвои; распределение патентной активности по годам публикаций; 
анализ патентов по формам собственности.

Темы, по которым проводился поиск, в соответствии с международной классификаци-
ей следующие: «Пищевые продукты» – A23L 1/00, «Безалкогольные напитки» – A23L 2/00, 
«Производство вина и других алкогольных напитков» – A23F 3/34, «Кофе; чай; их заменители; 
производство, обработка или приготовление из них напитков» – А23F 5/00, А23F 3/00.

Всего проанализировано более 1000 патентов и выделено 199 изобретений за период с 
1995 по 2021 г. Объединение их в группы проводилось по товароведной классификации одно-
родных групп продовольственных товаров [17]:

- вкусовые товары (способы получения чая и пищевого льда);
- мед (как составной компонент);
- хлебобулочные изделия (в производстве хлебобулочных изделий);
- кондитерские изделия (получение варенья и пастилы);
- биологически активные вещества (БАВ) (биологически активные добавки);
- алкогольные напитки (продукты «бальзам», «настойка», «водка»);
- напитки (безалкогольные напитки по технологии хлебного кваса и на основе фруктового 

и плодового сырья).
Анализ патентных источников указывает на использование хвои в основном в качестве 

составного компонента рецептуры продукта (рис. 1). 
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Рис. 1. Использование хвои в продуктах питания (по категориям) 

Fig. 1. Use of needles in food (by category)

Авторы предлагают использование хвои различного происхождения. Наиболее популяр-
ным является применение хвои сосны – 35 % от изученного количества патентов. Вторым по 
популярности видом является пихта – 30 %, третьим – ель (24 %) (рис. 2).

Рис. 2. Вид используемой хвои 

Fig. 2. Type of needles used

Также определены редкие виды хвойных растений – лиственница, кедр и можжевельник. 
Применение хвои лиственницы в виде экстракта отмечено в технологии безалкогольных и ал-
когольных напитков, хвои можжевельника – в технологии алкогольных напитков, кедра – без-
алкогольных напитков. 

При использовании экстрактов из хвои следует учитывать, что помимо биологически ак-
тивных веществ профилактического действия в хвое присутствуют соединения, обусловлива-
ющие специфический вкус и аромат, например, дубильные вещества, антоцианы, кумарины 
и флавоноиды [4], в связи с чем существует проблема использования хвои и ее экстрактов в 
чистом виде при внесении в продукт питания (появляется горький вкус, яркий хвойный аро-
мат). Для их применения в пищевой промышленности в составе пищевых продуктов следует 
разрабатывать методы, скрывающие данные органолептические особенности. 

Анализ данных патентной документации указал на использование различных форм вне-
сения хвои в продукты питания (рис. 3). Самой популярной формой оказался экстракт, полу-
ченный с использованием двуокиси углерода (СО2-экстракция) – 55 %. Экстракты получают 
также на основе спиртовой эссенции и горячей воды методом настаивания (мацерации) и даль-
нейшей фильтрации, количество патентов по данному направлению составило 22 %. Кроме 
того, авторы предлагают внесение хвои в виде сухого ингредиента в композиции для создания 
алкогольных напитков, технологии чая и биологически активных добавок. 
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Рис. 3. Форма внесения хвои в продукты питания

Fig. 3. The form of making needles in food

Хвоя используется как сырье для получения хвойной муки (патент RU 2625568 «Бисквитный 
полуфабрикат функционального назначения»), хвойной или хвойной хлорофилло-каротино-
вой пасты (патент RU 2656403 «Жевательная резинка»). Смола хвойных пород деревьев ис-
пользована в патентах RU 2391023 «Жевательная резинка», RU 2577353 «Антибактериальная 
жевательная резинка».

Рис. 4. Количество патентов в городах России при классификации продуктов по группам однородной продукции

Fig. 4. Number of patents in Russian cities when classifying products as homogeneous products

Зона покрытия патентов по городам Российской Федерации различна. На рис. 4 представ-
лено количество патентов в городах России при классификации продуктов по группам одно-
родной продукции. Наибольшая регистрация патентов приходится на регион г. Москвы, также 
на карте представлена зона покрытия по городам Екатеринбургу, Красноярску, Новосибирску 
и др.

По категориям однородных групп продовольственных товаров города распределяются:
- вкусовые товары (способы получения чая и пищевого льда) – г. Москва, Краснодар;
- мед (как составной компонент) – г. Великий Новгород;
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- хлебобулочные изделия (в производстве хлебобулочных изделий) – г. Волгоград;
- кондитерские изделия (получение варенья и пастилы) – г. Краснодар, Екатеринбург, 

Новосибирск;
- биологически активные вещества (БАВ) (биологически активные добавки) – г. Санкт-

Петербург;
- алкогольные напитки (продукты «бальзам», «настойка», «водка») – во всех представлен-

ных городах;
- напитки (безалкогольные напитки по технологии хлебного кваса и на основе фруктового 

и плодового сырья) – г. Москва, Екатеринбург, Челябинск, Красноярск, Улан- Удэ.
Наибольшее количество зарегистрированных патентов, как представлено на рис. 5, прихо-

дится на 2006 г. (106 патентов). Отмечены пики активности регистрации патентной докумен-

тации в 2017 г. (17 патентов), 2003 и 1997 гг. (12 патентов).
Рис. 5. Распределение патентной активности по годам публикаций (P≥0,95)

Fig. 5. Distribution of patent activity by years of publication (P≥0.95)

Выявлены следующие формы собственности патентообладателей.
Акционерное общество 8
Арендное предприятие 2
Высшее образовательное учреждение 19
Государственное казенное учреждение 1
Государственное унитарное предприятие 1
Закрытое акционерное общество 2
Научно-исследовательские институты 6
Общество с ограниченной ответственностью 4
Открытое акционерное общество 3
Производственное предприятие 5
Промышленно-коммерческое предприятие 1
Товарищество с ограниченной ответственностью 4
Физическое лицо 143
ИТОГО 199

Данная информация свидетельствует о снижении активности научных организации в реа-
лизации прикладных проектов, анализ показывает увеличение количества разработок именно 
физических лиц – одного или коллектива авторов. Не отмечено совместных разработок науч-
ных учреждений и вузов в сотрудничестве с перерабатывающими предприятиями.

При проведении исследований по подбору иностранных источников выявлено, что зару-
бежными авторами чаще патентуются изобретения по переработке хвои, направленные на по-
лучение целлюлозы, компоста, утеплителей, биомассы на корм животным, композитных ма-



Биотехнологическая оценка сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки
Biotechnological assessment of agricultural raw materials and processed products

«Инновации и продовольственная безопасность»  № 3(37)/2022	 41

териалов и косметической продукции. Выделено всего 3 патента, относящихся к переработке 
хвои на пищевые цели, в частности к производству алкогольных и безалкогольных напитков 
(GEU199681Y Method for Production of Strong Drinks. Способ производства крепких напит-
ков; GEU199671Y The Method for Preparing the Coniferous Extract. Способ получения хвойного 
экстракта; UA34340C2 “Сlassic gin”, bitter tincture. «Классический джин», горькая настойка). 
Ограниченное количество патентов, выделенных в поисковых базах, свидетельствует о 
необходимости продолжения исследований по изучению роли хвои как биологически ак-
тивного вещества (БАВ) растительного происхождения в производстве пищевых продуктов. 

Таким образом, в ходе исследования было обнаружено наибольшее количество изобре-
тений, направленных на производство продуктов с функциональными свойствами и лечеб-
но-профилактического назначения. Продукция ориентирована на широкий круг потребителей, 
предпочитающих здоровый образ жизни. При создании пищевых продуктов хвоя вносится в 
различных формах, это СО2-экстракты, экстракты на основе спиртовой эссенции и горячей 
воды, полученные методом настаивания, и в виде сухого ингредиента. Внесение хвои позицио-
нируется в качестве БАД и патентуется при разработке пищевой продукции, лидером в данной 
области являются отечественные изобретатели. В ходе выполненного патентного анализа вы-
явлены наиболее значимые для здоровья человека изобретения, которые можно рекомендовать 
для внедрения в производство (RU 2625568, RU 2656403, RU 2391023). 
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