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RESEARCH  OF PROCESSING  PROPERTIES  OF PHOSPHOLIPID  PRODUCTS

Food industry enterprises aspire to enlarging of assortment of production at the expense 
of creating food stuffs with the set functional properties. One of the prior directions is application 
of biologically active phytoadmixtures. Phospholipids extracted from vegetable oils are of major 
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importance . Besides, their being highly surface-active substances ensures their application as a 
gel-forming component of various formula mixtures.

Keywords:  biologically  active  admixtures,  fractionated  phospholipid  products, 
phosphatidilcholins, surface-active properties, effective viscosity.

Основными направлениями развития пищевой промышленности предусмотрено 
более полное удовлетворение населения России высококачественными продуктами пита-
ния, обладающими высокими потребительскими свойствами.

Для создания продуктов питания, полезных для здоровья, широко используются 
биологически активные добавки растительного происхождения, содержащие в  своем 
составе ряд физиологически функциональных ингредиентов.

Особый интерес среди биологически активных добавок растительного происхож-
дения представляют фосфолипидные добавки.

На кафедре технологии жиров, косметики и экспертизы товаров КубГТУ  разрабо-
тана высокоэффективная технология получения фракционированных фосфолипидных про-
дуктов из семян подсолнечника современной селекции [1-3].

Одними из  важных  потребительских свойств биологически активных  добавок 
являются их технологические свойства. Учитывая это, изучали особенности технологи-
ческих свойств фракционированных фосфолипидных продуктов.

В  качестве объектов исследования  были выбраны отечественные фосфолипидные 
продукты «ФЭИС»  и «Холин», полученные из подсолнечных активированных фосфо-
липидов путем их фракционирования этиловым спиртом. 

Для сравнения были взяты импортные аналоги –  фракционированные фосфолипид-
ные  продукты:  «Натин  130»  и  «Натин  F-5»,  полученные  из  соевых  фосфатидных 
концентратов.

В  таблице 1 приведены органолептические и физико-химические показатели иссле-
дуемых фракционированных фосфолипидных продуктов.
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Из приведенных в таблице 1 данных видно, что по содержанию целевого ингреди-
ента –  фосфолипидов отечественные фосфолипидные продукты превосходят импортные 
аналоги, при этом кислотное и перекисное числа фосфолипидных продуктов «Холин» и 
«ФЭИС» значительно ниже, чем эти показатели для импортных аналогов.

Анализ  группового  состава фосфолипидных  продуктов, обусловливающего их 
технологические функции, показал, что в фосфолипидном продукте «Холин» содержание 
фосфатидилхолинов, обладающих из всех групп фосфолипидов максимальной поверхност-
ной активностью, выше по сравнению с импортным аналогом «Натином 130», фосфоли-
пидным продуктом «ФЭИС» и импортным аналогом «Натином 5-F».

Учитывая, что поверхностно-активные свойства фосфолипидных продуктов обус-
ловлены особенностями их группового и химического состава, на следующем этапе опре-
деляли показатели, характеризующие их поверхностно-активные свойства.

Данные, характеризующие поверхностно-активные свойства фракционированных 
фосфолипидных продуктов, приведены в таблице 2.

Из приведенных в таблице 2 данных видно, что фосфолипидный продукт «Холин» 
на границе неполярной и полярной фаз проявляет более высокие поверхностно-активные 
свойства по сравнению с фосфолипидным продуктом «ФЭИС» и импортными аналогами, 
что обусловлено наиболее высоким содержанием в его составе фосфатидилхолинов.
Таблица 2. Сравнительная оценка поверхностно-активных свойств отечественных и импортных 

фракционированных фосфолипидных продуктов на границе фаз «какао – масло –  вода»

Наименование показателя
Значение показателя для фосфолипидных 

продуктов«Холин» «Натин-130» «ФЭИС» «Натин 5F»
Поверхностная активность, (dσ / dc) 
Н/м / моль/л при температуре, 0С:

40 950 900 800 790
50 975 925 815 805
60 995 940 830 815

Данные, характеризующие поверхностную активность исследуемых фосфолипид-
ных продуктов, подтверждены значениями максимальной адсорбции Гиббса. Для примера 
на рисунке 1 приведены данные, полученные при температуре 400С. 

Рис. 1. Максимальная адсорбция Гиббса фракционированных фосфолипидных продуктов (температура 400С):
1- Холин; 2 –  Натин-130; 3 –  ФЭИС; 4 –  Натин 5-F

1,00

1,05

1,10

1,15

1,20

М
ак

си
м

ал
ьн

ая
 

ад
со

р
б

ц
и

я 

Г
и

б
б

са
, 

1 2 3 4



ISSN 2072-0920                                                                        Новые технологии. 2009. №1

Из приведенных диаграмм видно, что фосфолипидный продукт «Холин» при темпе-
ратуре 400С  имеет максимальную адсорбцию Гиббса по сравнению с другими исследуемыми 
продуктами. Аналогичная зависимость наблюдается и при температурах 500С и 600С.

На основании полученных данных можно сделать вывод о том, что из исследуемых 
фосфолипидных продуктов наиболее высокоэффективным поверхностно-активным веще-
ством является отечественный фосфолипидный продукт «Холин». 

Известно, что, благодаря поверхностно-активным свойствам, фосфолипиды спо-
собны целенаправленно регулировать свойства сложных структурированных дисперсных 
систем путем ослабления взаимодействия между частицами твердой дисперсной фазы.

Учитывая это, для подтверждения поверхностно-активных свойств фосфолипидных 
продуктов  в  структурированных  дисперсных  системах  исследовали  их  влияние  на 
реологические  характеристики  модельной  системы,  представляющей  суспензию 
микрокристаллов сахарозы, диспергированных в какао масле, при концентрации дисперсной 
фазы  70%  (температура  40ºС).  Указанная  система  является  двухкомпонентной 
структурированной дисперсной системой с твердыми частицами гидрофильной дисперсной 
фазы (сахароза) и гидрофобной дисперси-онной средой (какао масло), в которой процесс 
структурообразования обусловлен сцеплением твердых частиц по гидрофильным участкам 
молекул через прослойки дисперсионной среды.

На рисунках 2 и 3 приведены данные по влиянию фосфолипидных продуктов «Холин» 
и «Натин-130» на эффективную вязкость модельной дисперсной системы. Для сравнения 
приведены данные по влиянию соевого фосфатидного концентрата (СФК), широко приме-
няющегося в качестве разжижителя шоколадных масс, на эффективную вязкость.

Рис. 2. Влияние массовой доли фосфолипидного про-
дукта на изменение эффективной вязкости модель-
ных дисперсных систем с неразрушенной структу-
рой при градиенте скорости 10 с-1: 
1 - с введением СФК;
2 - с введением «Натина 130»;
3 - с введением «Холина»

Рис. 3. Влияние массовой доли фосфолипидного про-
дукта  на  изменение  эффективной  вязкости 
модельных  дисперсных  систем  с  разрушенной 
структурой при градиенте скорости 30 с-1:
1 - с введением СФК;
2 - с введением «Натина 130»;
3 - с введением «Холина»
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Из  приведенных на рисунках 2  и  3  зависимостей видно, что фосфолипидный 
продукт «Холин» оказывает наиболее эффективное влияние на реологические свойства 
модельных дисперсных систем, как с неразрушенной структурой, так и с максимально 
разрушенной структурой, причем степень такого влияния в большей мере проявляется для 
модельных дисперсных систем с максимально разрушенной структурой.

Данные по сравнительному влиянию исследуемых фосфолипидных продуктов на 
эффективную вязкость подтверждены результатами по их влиянию на структурную проч-
ность модельных дисперсных систем (рисунок 4).

          

Проведенные исследования реологических свойств модельных структурированных 
дисперсных систем показали, что введение фракционированного фосфолипидного про-
дукта «Холин» значительно снижает степень структурообразования, что позволит управ-
лять свойствами и реальных структурированных дисперсных систем.

Таким образом, исследование технологических свойств фосфолипидных продуктов 
выявили высокие поверхностно-активные свойства отечественных фосфолипидных про-

Рис.  4.  Влияние фосфолипидного продукта 
(количество 0,4%)  на изменение структурной 
прочности модельных дисперсных систем: 

             - без введения (контроль);

             - с введением СФК;

             - с введением «Натина 130»;

             - с введением «Холина»
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дуктов по сравнению с импортными аналогами, при этом наиболее высокоэффективным 
поверхностно-активным  веществом является отечественный фосфолипидный  продукт 
«Холин», отличающийся высоким содержанием фосфатидилхолинов. 

Выявленная способность фосфолипидного продукта «Холин» регулировать реоло-
гические свойства сложных структурированных систем позволяет рекомендовать его для 
использования в качестве эффективного структурообразователя для создания пищевых 
дисперсных систем с заданными свойствами. 
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