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На протяжении практически всего периода 
существования человеческой цивилизации пища 
рассматривалась преимущественно как средство, 
предназначенное для удовлетворения чувства 
голода, аппетита и вкусовых потребностей.  

Стремление к здоровому образу жизни набира-
ет силу. Население высокоразвитых индустриаль-
ных стран особенно открыто ко всему, что делает 

людей здоровыми. Современный человек подвер-
жен массе неблагоприятных воздействий – стрессу, 
плохому состоянию окружающей среды, устало-
сти, перегрузкам. Выдержать без потерь такой 
ритм жизни невозможно. Кроме этого, не исклю-
чено влияние гиподинамии, никотина, алкоголя, 
жирной пищи, плохой воды и прочих воздейст-
вий цивилизации. Наш организм катастрофически 
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В последнее время значительно вырос интерес к фито-
препаратам, так как они более безопасны и физиоло-
гичны для организма человека, чем привычные совре-
менной медицине синтетические добавки. Препараты 
растительного происхождения наиболее широко пред-
ставлены флавоноидами. Наиболее значимый предста-
витель этого класса соединений – дигидрокверцетин 
(ДГК), который обладает высокой степенью биологи-
ческой активности, оказывая множество положитель-
ных эффектов на обменные реакции и динамику различ-
ных патологических процессов. Разработка мясных 
продуктов предусматривает использование экологически 
безопасного диетического мяса птицы, а добавление  
дигидрокверцетина будет способствовать значитель-
ному снижению образования продуктов окисления, 
тем самым обеспечивая существенное увеличение про-
должительности сроков их хранения за счет высокой 
антиоксидантной активности препарата, и повысит био-
логическую ценность изделий. Применение ДГК в ре-
цептуре продуктов из мяса птицы позволит придать 
им функциональную направленность и создаст условия 
для профилактики целого ряда заболеваний за счет ряда 
уникальных особенностей препарата, который, кроме 
высокой антиоксидантной активности, обладает капил-
ляропротекторным, противовоспалительным, радиопро-
текторным, дезинтоксикационным и гепатопротектор-
ным свойствами.  
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Interest in herbal remedies has grown significantly in  
recent years. It is safer and more physiological for the  
human body than the usual modern medicine synthetic  
additives. Herbal drugs are most widely represented in 
flavonoids. Dihydroquercetin (DHQ) is the most important 
representative of this class of compounds. It has a high 
degree of biological activity, providing a lot of positive  
effects on metabolic reactions and dynamics of different 
pathological processes. Development of meat products  
involves the use of environmentally friendly, dietary poultry 
and adding dihydroquercetin will contribute to a significant 
reduction in the formation of oxidation products. Conse-
quently, the storage period of products will be significantly 
increased due to the high antioxidant activity of the drug, 
and biological value of products will also increase. The use 
of DHQ in the product formulation of poultry would help 
to give them the functional orientation, and will create 
conditions for the prevention of a number of diseases,  
due to a number of unique features of the product, which 
in addition to a high antioxidant activity, has capillary-
tread, anti-inflammatory, radioprotective, detoxification 
and hepatoprotective properties. 
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быстро изнашивается, мы болеем и умираем зна-
чительно раньше биологически отпущенного вре-
мени. Утренний прием витаминов и антиокси-
дантов только частично решает эту проблему. 
Сердечно-сосудистые, онкологические заболева-
ния, а также нарушения обмена веществ и им-
мунной системы давно названы болезнями века. 
Причин для бурного их роста множество: стрессы, 
плохая экологическая обстановка, неправильное 
питание, не покрывающее потребности организ-
ма в витаминах, малоподвижный образ жизни, 
ионизирующие и высокочастотные излучения, 
загрязнение воды и воздуха.  

С учетом современных условий жизни людей, 
найдено вещество, необходимое широким слоям 
населения в качестве терапевтического средства 
по уже развившимся недугам и для их профилак-
тики. Это биофлаваноид дигидрокверцетин, ко-
торый позволит сохранять здоровье и активность 
на долгие годы. Дигидрокверцетин – активный 
антиоксидант, уникальный природный акцептор 
свободных радикалов, гепатопротектор, радиопро-
тектор, препарат, обладающий противовоспали-
тельными и обезболивающими свойствами [1, 2]. 
За счет высоких комплексообразующих свойств 
ДГК выводит из организма тяжелые металлы, в том 
числе радионуклиды. ДГК – вещество, способст-
вующее расширению кровеносных сосудов, за-
медляет развитие атеросклеротических бляшек 
за счет воздействия на липопротеиды крови, 
снижает синтез холестерина. И главное – дигид-
рокверцетин является уникальным иммуномоду-
лятором [3, 4].  

Приоритетным направлением развития совре-
менного рынка является производство продуктов 
из мяса птицы. Выпуск этих продуктов способ-
ствует наиболее быстрому реагированию на за-
просы потребителей, актуализации ассортимента 
и его ориентации, в том числе на специализиро-
ванные группы потребителей. Это связано со спе-
цификой технологии, способной легко модифи-
цировать процесс, использовать различные виды 
сырья, способы его подготовки и применения, 
поэтому производство продуктов из мяса птицы 
остается наиболее динамично развивающимся сек-
тором как по объемам производства, так и по ас-
сортименту и ценовым категориям.  

Согласно оценке экспертов, сегодня особую 
актуальность имеет разработка эффективных ре-
шений в области технологии высокорентабель-
ных продуктов из мяса птицы. В ближайшие годы  
 
 

будут востребованы нетрадиционные и функци-
ональные продукты, отличающиеся оригиналь-
ностью рецептуры и технологией производства,  
а также продукты с комплексом заданных полез-
ных свойств, позиционирующиеся для здорового 
питания [2].  

При разработке таких продуктов питания осу-
ществляется модернизация их рецептуры. Разра-
батываемые рецептуры должны содержать в со-
ставе компонент, придающий функциональную 
направленность продукту, в данном случае преду-
смотрено применение дигидрокверцетина в ка-
честве такой добавки (рис.) [5].  

 
Схема создания функционального продукта питания 

В связи с этим необходимо осуществить мо-
делирование рецептуры и разработать техноло-
гию функционального продукта из мяса птицы, 
обогащенного дигидрокверцетином для лечебно-
профилактического питания, провести комплекс-
ную оценку вновь созданного продукта, опреде-
лить степень влияния препарата на динамику 
образования продуктов окисления и продолжи-
тельность его хранения.  
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