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При глубокой обработке тушек цыплят-брой-
леров малоценные в пищевом отношении про-
дукты (головы, ноги, шеи и т. д.) рекомендуется 
использовать главным образом для приготовле-
ния суповых наборов и студня, которые не поль-
зуются большим спросом у населения и к тому же 

не подлежат длительному хранению. Многие пред-
приятия используют это белковое сырье на вы-
работку сухих кормов животного происхожде-
ния. В то же время следует отметить недостаток 
теоретических исследований и, как следствие, 
обоснованности подходов в решении современных 
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Обоснована целесообразность применения антиокси-
данта нового поколения биофлавоноида дигидроквер-
цетина, обладающего высокой степенью биологической 
активности, оказывающего положительное влияние на 
обменные реакции и динамику ряда патологических 
процессов в организме. В работе изучена возможность 
использования дигидрокверцетина в качестве антиок-
сиданта, объективно способствующего увеличению про-
должительности хранения коллагенсодержащего сырья 
птицепереработки. С этой целью были проведены лабо-
раторные исследования по определению кислотного и пе-
рекисного чисел в гомогенизированной коже цыплят-
бройлеров через 7 дней хранения. Биологически активная 
добавка «Дигидрокверцетин» добавлялась в опытные об-
разцы из расчета 0,5; 0,75 и 1,0 кг на 100 кг основного 
сырья, в соответствии с рекомендуемыми нормами. Добав-
ление дигидрокверцитина в контрольные образцы сырья 
способствовало существенному снижению степени его 
окислительной порчи. Введение антиоксиданта в иссле-
дуемых концентрациях способствовало снижению кис-
лотного числа на 31–59 %, а перекисного числа – в 2–4 ра-
за относительно этих показателей в контрольном образце. 
Полученные результаты убеждают в высокой эффек-
тивности применения дигидрокверцетина в качестве ак-
тивного антиоксиданта, что подчеркивает его преиму-
щества, по сравнению с существующими аналогами. 
Ключевые слова: вторичное сырье, биофлаваноид, ан-
тиоксидант, биологически активная добавка, пищевая 
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The study proved the feasibility of a new generation of anti-
oxidant bioflavonoid dihydroquercetin, which has a high 
degree of biological activity, and a positive effect on meta-
bolic reactions and the dynamics of a number of pathologi-
cal processes in the body. The paper explored the possibility 
of using Dihydroquercetin as an antioxidant, an objective 
conducive to increasing length of service of storage collagen 
raw poultry processing. To achieve the objectives of  
the study, it required laboratory tests to determine the acid 
and peroxide numbers of the homogenized skin of broiler 
chickens after 7 days of storage. Dietary supplement  
“Dihydroquercetin” was added to the test samples at the 
rate of 0,5; 0,75 and 1,0 kg per 100 kg of the basic raw  
material, in compliance with the recommended standards. 
Adding dihydroquercetin to raw control samples contributed 
to a significant reduction in degree of oxidative deterioration. 
Introduction antioxidant in studied concentrations helped 
to reduce the acid number to 31–59 %, and the peroxide 
number – 2–4 times with respect to these parameters in the 
control sample. The results assure high efficiency in use of 
dihydroquercetin as active antioxidant that emphasizes its 
advantages compared with existing analogues. 

Keywords: secondary raw materials, bioflavonoid, antioxi-
dant, dietary supplement, food supplement, “Dihydroquer-
cetin”, duration of storage, treatment and preventive product, 
oxidation products 

 

 



СЕ РИЯ  «СЕЛЬ СК ОХ ОЗЯ ЙСТ ВЕ ННЫ Е НАУК И.  ЭК ОНОМ ИЧЕ СК ИЕ НАУ К И». 2016. Т. 2. № 2 (6) 

 

25

технических задач в области переработки вто-
ричного сырья птицеперерабатывающей про-
мышленности [2].  

В настоящее время, как в специализирован-
ных магазинах птицефабрик, так и в местах роз-
ничной торговли, помимо субпродуктов в продаже 
имеется кожа цыплят-бройлеров. Хотя диетологи 
не рекомендуют употреблять этот вид сырья в пи-
щу из-за высокого содержания жира, не стоит 
забывать о ее полезных свойствах. Известно, что 
кожа цыплят-бройлеров содержит значительное 
количество коллагена. При высоких концентра-
циях в рецептурах продуктов из мяса птицы кол-
лаген может оказывать влияние на функциональ-
ные свойства миофибриллярных белков. Коллаген 
может вызвать уменьшение размеров (усадку) 
продуктов из измельченного мяса, особенно при 
высокотемпературной обработке, а также может 
повлиять на связывание кусков мяса в формо-
ванных продуктах [8]. Указанные свойства ис-
пользуются в рецептурах новых разрабатывае-
мых продуктов из мяса птицы, в состав которых 
входит кожа цыплят-бройлеров. Целью создания 
таких продуктов является в первую очередь рас-
ширение ассортимента продуктов питания, улуч-
шение их качества, поскольку кожа цыплят-брой-
леров содержит ценный белок.  

Аналогично в последнее время значительно вы-
рос интерес к фитопрепаратам, так как они более 
безопасны и более физиологичны для организма 
человека, чем привычные современной медицине 
синтетические добавки. Препараты растительно-
го происхождения наиболее широко представлены 
флавоноидами. Наиболее значимый представитель 
этого класса соединений – дигидрокверцетин 
(ДГК). Это активный антиоксидант, уникальный 
природный акцептор свободных радикалов, гепато-
протектор, радиопротектор, препарат, обладающий 
противовоспалительными и обезболивающими 
свойствами. За счет высоких комплексообразую-
щих свойств ДГК выводит из организма тяжелые 
металлы, в том числе радионуклиды. ДГК – ве-
щество, способствующее расширению кровенос-
ных сосудов, замедляет развитие атеросклеротиче-
ских бляшек за счет воздействия на липопротеиды 
крови, снижает синтез холестерина [5].  

И главное – дигидрокверцетин является уни-
кальным иммуномодулятором. С учетом совре-
менных условий жизни людей дигидрокверце-
тин является веществом, необходимым широким 
слоям населения в качестве терапевтического сред-
ства по уже развившимся недугам и для их профи-
лактики, как препарат, который позволит сохра-
нять здоровье и активность на долгие годы [3].  

В настоящее время приоритетным направле-
нием развития современного рынка является 
производство новых продуктов с использовани-
ем вторичного сырья птицеперерабатывающей 
промышленности. Разработка таких продуктов 
предусматривает использование экологически 
безопасного сырья, а добавление дигидрокверце-
тина обеспечит увеличение продолжительности 
сроков их хранения в 1,5–4 раза за счет высокой 
антиоксидантной активности и повысит биоло-
гическую ценность. Это позволит придать функ-
циональную направленность продуктам и создаст 
условия для профилактики целого ряда заболева-
ний, благодаря содержанию ДГК, обладающего 
капилляро-протекторным, противовоспалитель-
ным, радиопротекторным, дезинтоксикационным 
и гепатопротекторным свойствам [1].  

Выпуск этих продуктов способствует наиболее 
быстрому реагированию на запросы потребите-
лей, актуализации ассортимента и его ориентации, 
в том числе на специализированные группы по-
требителей. Это связано со спецификой техноло-
гии, способной легко модифицировать процесс, 
использовать вторичное сырье птицеперерабаты-
вающей промышленности, способы его подготовки 
и применения. Поэтому производство продуктов 
с использованием вторичного сырья остается 
наиболее динамично развивающимся сектором 
как по объемам производства, так и по ассорти-
менту и ценовым категориям [4; 7].  

На основании вышеизложенных данных нами 
были проведены лабораторные исследования по 
определению кислотного и перекисного чисел, 
свидетельствующих об образовании продуктов 
окислительной порчи жира в коже с тушек цып-
лят-бройлеров через 7 суток хранения.  

В соответствии с поставленной целью иссле-
дования, объектами исследования служили: 

– кожа с охлажденного мяса цыплят-бройле-
ров 1 сорта по ГОСТ Р 52702-2006, производство 
«Агрохолдинг «Акашево»; 

– биологически активная добавка «Дигидро-
кверцетин» по ТУ 9100-241-21428156-11, согласно 
рекомендациям Государственного санитарно-эпиде-
миологического нормирования РФ № 2.3.1.1915-04 
от 2004 года [6].  

Препарат «Дигидрокверцетин» добавляли  
в опытные образцы тонко измельченной гомогени-
зированной кожи цыплят-бройлеров в количестве 
0,5; 0,75; и 1,0 кг на 100 кг сырья. Через 7 дней 
хранения образцов при температуре 3±1 °С про-
водилось определение, в 3-кратной повторности, 
содержания в контрольном и опытном образцах 
продуктов окисления – кислотного и перекисного 
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чисел, в соответствии с общепринятыми стан-
дартными методиками. Полученные результаты 
обработаны методами математической статистики.  

Сравнительный анализ и комплексная оценка 
содержания продуктов окисления в контрольном 
и опытных образцах объективно свидетельствует 
о положительном влиянии дигидрокверцетина  
на окислительную порчу коллагенсодержащего 
сырья (табл., рис.).  

Показатели окислительной порчи  
коллагенсодержащего сырья 

Показа-
тели 

Контроль Концентрация  
дигидрокверцитина, кг/100 кг 

0,5 0,75 1,0 

7 дней хранения 

Кислотное 
число 0,29±0,02 0,20±0,01* 0,18±0,02* 0,12±0,02** 

Перекис-
ное число 

0,060± 
0,0141 

0,030± 
0,0035 

0,020± 
0,0035 

0,015± 
0,0032* 

Примечание: * Р < 0,05; ** Р < 0,01 

 
Влияние дигидрокверцитина  

на окислительную порчу сырья 

Кислотное число свидетельствует об образо-
вании в сырье свободных жирных кислот, обра-

зующихся в результате гидролитической порчи 
жиров. В исследуемых образцах куриной кожи 
этот показатель имел наибольшую величину в кон-
трольном образце, не содержащем препарат ан-
тиоксиданта (0,29 мг КОН/г).  

Добавление дигидрокверцитина в контрольные 
образцы сырья способствовало существенному сни-
жению степени его окислительной порчи. При вве-
дении антиоксиданта на уровне 0,5 кг/100 кг 
сырья кислотное число оказалось ниже на 31 %, 
при добавлении 0,75 кг/100 кг сырья, соответст-
венно, на 38 %, а при концентрации 1,0 кг/100 кг 
сырья – на 59 % меньше этого показателя в кон-
трольном образце.  

При изучении антиоксидантной активности 
Дигидрокверцитина, параллельно с кислотным 
числом было определено перекисное число – 
показатель, характеризующий количество пер-
вичных продуктов окисления липидов (гидро-
перекисей и пероксидов) в коллагенсодержащем 
сырье.  

В контрольном образце, через 7 дней хране-
ния сырья, перекисное число достигло 0,06, что 
характеризует образец по этому показателю как 
свежий, но не подлежащий хранению. При вве-
дении дигидрокверцитина в опытные образцы 
сырья его влияние на перекисное число оказа-
лось положительным и более значительным. 
Так, при добавлении антиоксиданта в количестве 
0,5 кг/100 кг сырья перекисное число в образце 
было ниже практически в 2 раза, по сравнению  
с контролем. При содержании дигидрокверцити-
на в образцах на уровне 0,75 и 1,0 кг/100 кг кол-
лагенсодержащего сырья перекисное число в этих 
образцах оказалось еще ниже – соответственно  
в 3 и 4 раза.  

Следовательно, дигидрокверцитин проявляет 
высокую антиоксидантную активность, препятст-
вуя накоплению продуктов окисления, и способст-
вует увеличению сроков хранения сырья.  
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