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В настоящее время особое внимание уделяется биологически активным добавкам 

растительного происхождения, содержащим комплекс физиологически функциональных 
ингредиентов, благодаря которым возможна коррекция пищевого статуса человека. 

Введение биологически активных добавок в рецептуры пищевых продуктов позволяет 
целенаправленно регулировать физиологически и технологически функциональные свойства продукта. 

Известно, что для определения эффективных технологических режимов подготовки 
добавки к введению в пищевую систему и уточнения основных режимов производства продукта 
необходимо иметь данные, характеризующие ее технологически функциональные свойства. 

Особый интерес из растительных фосфолипидных продуктов отечественного производства 
представляют фосфолипидные биологически активные добавки, полученные из подсолнечных 
масел, а именно, пищевые фосфолипиды (жидкий лецитин) и фосфолипидная БАД «Витол» 
(обезжиренный лецитин). 

Ранее в наших работах [1-4] при проведении медико-биологических исследований и 
клинических испытаний была показана высокая эффективность физиологически функциональных 
свойств указанных растительных фосфолипидных продуктов: установлены их 
гипохолестеринемические, липидкоррегирующие, гепатопротекторные, гипогликемические, 
антиоксидантные, антитоксические и иммуномоделирующие свойства. Учитывая это, исследовали 
технологически функциональные свойства растительных фосфолипидных продуктов, полученных из 
подсолнечных масел. 

Известно, что технологически функциональные свойства БАД – это свойства, которые 
определяют способность добавки удерживать влагу и жир, образовывать стойкие водно-жиро-вые 
эмульсии, что позволяет, в целом, целенаправленно регулировать технологические свойства 
полуфабрикатов и потребительские свойства готовой продукции. 

В таблице 1 приведены физико-химические показатели исследуемых фосфолипидных 
продуктов. 

В таблице 2 приведены данные, позволяющие провести сравнительную оценку 
технологически функциональных свойств фосфолипидных продуктов. 

Из приведенных данных видно, что при всех изученных температурах водоудерживающая 
способность обезжиренного лецитина значительно выше по сравнению с жидким лецитином, что 
объясняется более высоким содержанием в обезжиренном лецитине собственно фосфолипидов, а также 
более высоким содержанием таких групп, как фосфатидилхолины и фосфатидилэтаноламины, 
обладающих максимальной гидратируемостью по сравнению с другими группами фосфолипидов. 

Следует отметить, что водоудерживающая способность исследуемых продуктов с 
повышением температуры несколько увеличивается, что обусловлено снижением количества 



ассоциатов-димеров фосфолипидных молекул, а, следовательно, увеличением количества 
индивидуальных молекул, проявляющих более высокую гидратируемость. 

Установлено, что жироудерживающая способность обезжиренного лецитина выше, чем 
жидкого лецитина при всех изученных температурах, при этом с повышением температуры 
жироудерживающая способность снижается. 

Таблица 1 - Физико-химические показатели исследуемых фосфолипидных продуктов 
 

Наименование показателя 

Значение показателя 

пищевые 

фосфолипиды 

(жидкий лецитин) 

«Витол» 

(обезжиренный 

лецитин) 

1 2 3 

Массовая доля, %:   

влаги и летучих веществ 0,58 0,48 

нейтральных липидов 34,62 0,72 

углеводов в пересчете на глюкозу 2,30 0,80 

Кислотное число, мг КОН/г (все титруемые 

вещества) 
15,85 6,72 

Перекисное число, ммоль активного 

кислорода/кг 
5,17 0,61 

Массовая доля фосфолипидов, %, в том числе: 62,5 98,0 

фосфатидилхолины 18,0 36,5 

фосфатидилэтаноламины 13,0 20,0 

фосфатидилинозитолы 11,5 12,5 

фосфатидилсерины 11,0 15,0 

фосфатидные и полифосфатидные кислоты 9,0 14,0 

 

Таблица 2 - Сравнительная оценка технологически функциональных свойств фосфолипидных 

продуктов 
 

Наименование технологически  
функционального свойства 

Значение технологически   
функционального свойства 

пищевые 
фосфолипиды 
(подсолнечный 

лецитин) 

Витол 
(обезжиренный 

лецитин) 

1 2 3 

Водоудерживающая способность, г воды/1 г 

продукта,  

в системе  «продукт – вода» при температуре, 
о
С:   

30 1,9 5,1 

50 2,0 5,3 

70 2,2 5,5 

90 2,3 5,6 

Жироудерживающая способность, г масла/1 г  

продукта, при температуре, 
о
С:   

30 0,6 1,5 

50 0,4 1,3 

70 0,2 1,2 

90 0,2 1,2 

Эмульгирующая способность, % неразрушенной 

эмульсии, в системе «продукт – масло – вода» при 

температуре, 
о
С:   

30 95 100 

50 95 100 

70 90 100 

90 85 100 



При сравнении эмульгирующей способности установлено, что обезжиренный лецитин 
проявляет более высокие эмульгирующие свойства по сравнению с жидким лецитином. Это 
обусловлено высоким содержанием в его составе собственно фосфолипидов, а также таких групп, 
как фосфатидилхолины и фосфатидилэтаноламины, проявляющих более высокие поверхностно-
активные свойства по сравнению с другими группами фосфолипидов.  

Учитывая, что в рецептурах многих пищевых продуктов присутствует хлорид натрия, 
изучали водоудерживающую и эмульгирующую способность в системах, содержащих в качестве 
водной фазы – 1,5 %-ный водный раствор хлорида натрия (рис. 1 и 2). 

Установлено, что водоудерживающая способность в системе, содержащей водный раствор 
хлорида натрия, несколько ниже, чем в системе, содержащей воду.   

Следует отметить, что эмульгирующая способность обезжиренного лецитина при 
температурах 30ºС и 50ºС составляет 100%, как в системе «продукт-масло-вода», так и в системе 
«продукт-масло – 1,5 %-ный раствор NaCl». 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Сравнительная оценка водоудерживающей способности фосфолипидных продуктов в 

системе «продукт-вода» (              ) и «продукт – 1,5 %-ный водный раствор NaCl» (              ): 

а) жидкий лецитин; б) обезжиренный лецитин 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2. Сравнительная оценка эмульгирующей способности фосфолипидных продуктов в системе  

«продукт-масло-вода»   (             ) и «продукт - масло– 1,5 %-ный водный раствор NaCl» (              

): 

а) жидкий лецитин; б) обезжиренный лецитин 
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На основании приведенных исследований можно сделать вывод о том, что обезжиренный 

лецитин проявляет в большей степени технологические свойства по сравнению с жидким лецитином, 

что очень важно для регулирования и формирования требуемых свойств сложных пищевых систем. 
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