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ТЕХНОЛОГИЯ

Защитное воздействие 
дигидрокверцетина

В Японии, Англии, США и других странах лечебно-профилакти-
ческие препараты с омега-3 жирными кислотами производятся 
и используются в больших объемах. В России также разработа-
но и внедряется несколько технологий получения препаратов 
c полиненасыщенными жирными кислотами (ПНЖК) из липи-
дов морских рыб, млекопитающих и беспозвоночных: Полиен, 
Эйконол, Эйковит, Тюленол, Эпадол и др., причем соотношение 
омега-3 и омега-6 жирных кислот в них должно быть как можно 
выше в пользу первых.

Высокая ненасыщенность препаратов ПНЖК на основе липидов 
гидробионтов сопровождается быстрой окислительной порчей, 
значительно снижающей качество этих продуктов. В связи с этим 
не прекращаются поиски эффективных ингибиторов, антиокис-
лителей и консервантов. Результаты использования природных 
средств, содержащих токоферолы, аскорбиновую и лимонную 
кислоты, эфиры стеринов кислот, флавоноиды и др., были опубли-
кованы ранее [3]. В качестве антиоксидантных препаратов в ПНЖК 
из тканевого жира скумбрии добавляли масла семян тыквы и ши-
повника, водно-спиртовой экстракт из ягод черники [1, 2].

Исследования подтвердили наличие в вводно-спиртовых экстра-
ктах и в маслах некоторых лекарственных растений веществ, обла-
дающих антиоксидантной активностью по отношению к липидной 
фракции гидробионтов. Из препаратов, подвергшихся испытаниям, 
на первом месте оказалось масло облепихи, уникальные свойства 
которого позволяют в течение длительного времени сохранять 
препараты ПНЖК без снижения их активности [6].

В ходе экспериментов по изысканию эффективных природных 
антиоксидантов липиды получали из мороженой атлантической 
скумбрии методом вытапливания. При пониженных температу-
рах фракцию полиеновых жирных кислот отделяли путем филь-
трования от липидов с насыщенными жирными кислотами.

В полученную фракцию ПНЖК вносили антиоксидант дигидроквер-
цетин (ДГК) в количестве 0,006%. Для оценки его эффективности 
в аналогичных условиях хранили и исследовали препараты ПНЖК 
с ионолом (0,02%), также применявшимся в качестве антиоксидан-
та. Третий образец (без антиоксидантов) служил контролем. 

Дигидрокверцетин получают из разволокненной древесной 
массы лиственницы Даурской. Он предназначен для исполь-

зования в пищевой промышленности в качестве антиокисли-
теля. Товарное наименование препарата – лавитол пищевой 
(ТУ 2455–003–48375962–04).

Для интенсификации процессов гидролиза и окисления липи-
дов все образцы хранили при нерегулируемой положительной 
температуре 20…25 оС. Во время хранения наблюдения за дина-
микой кислотных и перекисных чисел в образцах проводили по 
стандартным методам [4, 5]. Необходимо отметить, что в опытных 
образцах присутствовало большое количество фосфолипидов, 
поэтому кислотные числа этих образцов имели высокие значения. 
Предварительного рафинирования препаратов не проводили, так 
как планировали проследить влияние собственных фосфолипи-
дов на стабильность препаратов в процессе хранения.

Установлено, что в образцах с высокими значениями кислотных 
чисел имеет место стабилизация гидролитических процессов. 
До 63 сут. хранения во всех образцах значения кислотных чисел 
отличались мало.  К 128 сут. в образцах с ионолом и дигидрок-
верцетином уровень кислотных чисел не изменился, а в контро-
ле (без антиокислителей) кислотное число выросло почти на три 
единицы. Следовательно, дигидрокверцетин, так же как и ионол, 
позволяет предотвращать гидролитический распад и сохранять 
кислотное число на прежнем уровне практически во время всего 
процесса хранения. Следует отметить, что к 128 сут. хранения 
кислотное число ПНЖК с дигидрокверцетином оказалось даже 
несколько ниже, чем у ПНЖК с ионолом (рис. 1).

В препаратах, при приготовлении которых липиды подвер-
гались предварительному рафинированию, кислотные числа 
были значительно ниже (менее 1 мг КОН на 1 г жира) (рис. 2). 
Во время хранения (при температуре 20…25 оС) в контроль-
ном образце скорость накопления свободных жирных кислот 
практически вдвое превосходила ту же скорость для образцов 
с ионолом и дигидрокверцетином.

Подобная зависимость прослеживается и при исследовании 
динамики перекисных чисел препаратов ПНЖК (рис. 3, 4).

Перекисное число контрольного образца жира резко повы-
шается к 20 сут. хранения, затем начинается спад, что является  
свидетельством  интенсивного процесса окисления жира. 
В образцах с дигидрокверцетином, так же как и в опытном 
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Рис. 2. Изменение кислотных чисел ПНЖК из липидов, подвергну-
тых рафинированию, с антиокислителями в процессе хранения 
при температуре 20…25 оС
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Рис. 1. Изменение кислотных чисел ПНЖК без рафинирования 
с антиокислителями в процессе хранения при температуре 
20…25 оС
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образце с ионолом, перекисные числа сравнительно стабиль-
ны. Только к 128 сут. хранения при температуре 20…25 оС  отме-
чается некоторое понижение величины перекисных чисел. Из 
полученных данных можно заключить, что по эффективности 
своего действия в отношении липидов из гидробионтов дигид-
рокверцетин не уступает ионолу.

В препаратах ПНЖК из жира, подвергнутого рафинированию, 
перекисные числа практически равны образцам без рафиниро-
вания, однако уже на 22-е сутки хранения отмечается заметное 
повышение интенсивности процессов окисления контрольного 
образца. Следовательно, и для этих образцов ПНЖК из жира 
с рафинированием отчетливо видно эффективное защитное 
воздействие дигидрокверцетина.

Какой-либо зависимости по влиянию природных фосфолипи-
дов жира скумбрии на сохранность препаратов в процессе 
хранения выявить не удалось.

Таким образом, полученные данные свидетельствуют об эффектив-
ности и целесообразности применения дигидрокверцетина в ка-
честве антиокислителя и стабилизатора препаратов ПНЖК из гид-
робионтов, в частности, из тканевого жира скумбрии. Применение 
его в концентрации, рекомендованной разработчиками (0,006%), 
позволяет успешно стабилизировать высоконепредельные жир-

ные кислоты в лечебно-профилактических препаратах. Дозировка 
дигидрокверцетина может быть уточнена и эффективность его 
проверена в условиях хранения, принятых для материалов, содер-
жащих высоконепредельные жирные кислоты (0…4 оС).
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Рис. 4. Динамика перекисных чисел ПНЖК из липидов, подвергнутых 
рафинированию, с различными антиокислителями в процессе хра-
нения при температуре 20…25 оС
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Рис. 3. Динамика перекисных чисел ПНЖК из липидов без рафиниро-
вания с различными антиокислителями в процессе хранения при 
температуре 20…25 оС
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