
УДК 633.85  

ББК 42.14  

И-88 

 

Корнен Николай Николаевич, кандидат технических наук, ведущий научный 

сотрудник отдела специализированных, функциональных пищевых продуктов и кормовых 

добавок ФГБНУ «Краснодарский научно-исследовательский институт хранения и 

переработки сельскохозяйственной продукции», e-mail: kornen@inbox.ru;  

Шахрай Татьяна Анатольевна, кандидат технических наук, ведущий научный 

сотрудник отдела хранения и комплексной переработки сельскохозяйственного сырья 

ФГБНУ «Краснодарский научно-исследовательский институт хранения и переработки 

сельскохозяйственной продукции», e-mail: tutu@pisem.net;  

Лукьяненко Мария Викторовна, кандидат технических наук, ведущий научный 

сотрудник отдела специализированных, функциональных пищевых продуктов и кормовых 

добавок ФГБНУ «Краснодарский научно-исследовательский институт хранения и 

переработки сельскохозяйственной продукции», e-mail: maryicja@mail.ru; 

Схаляхов Анзаур Адамович, доктор технических наук, доцент, профессор 

кафедры технологий, машин и оборудования пищевых производств, декан 

технологического факультета ФГБОУ ВО «Майкопский государственный 

технологический университет», e-mail: arаma75@mail.ru 
 

ИССЛЕДОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ СВОЙСТВ  

РАСТИТЕЛЬНЫХ ЛЕЦИТИНОВ
*
 

(рецензирована) 
 

*
Статья опубликована в рамках выполнения базовой части государственного задания 

№2015/300 (научно-исследовательская работа №1154 «Теоретические основы 

интенсификации тепло-массообменных квазистационарных и мембранных процессов с 

целью разработки инновационных технологий переработки сельскохозяйственного сырья и 

производства пищевых продуктов»). 

В работе приведены данные, характеризующие технологические свойства 

рапсовых и подсолнечных лецитинов. Установлено, что рапсовые лецитины, по 

сравнению с подсолнечными лецитинами, в большей степени проявляют такие 

технологические свойства, как поверхностная и антиоксидантная активность, 

водоудерживающая и эмульгирующая способность, что позволяет их рекомендовать для 

создания сложных структурированных пищевых систем. 
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Растительные лецитины (фосфолипиды), благодаря проявлению ими комплекса 

уникальных технологических и физиологически функциональных свойств, широко 

используются в производстве функциональных и обогащенных пищевых продуктов, а 

также в производстве биологически активных добавок 1-8 . 

В настоящее время масложировые предприятия России выпускают растительные 

лецитины следующих видов: подсолнечные, соевые и рапсовые. Наиболее изучены 

технологические свойства подсолнечных и соевых лецитинов. Данные, характеризующие 

технологические свойства рапсовых лецитинов, практически отсутствуют. 

Учитывая это, актуальными являются работы, посвященные исследованию 

технологических свойств рапсовых лецитинов с целью расширения их применения в 

производстве продуктов питания и биологически активных добавок. 

В качестве объекта исследования был выбран рапсовый лецитин, а для сравнения – 

подсолнечный лецитин, при этом в исследуемых объектах массовая доля фосфолипидов, 

то есть веществ, в максимальной степени проявляющих и определяющих технологические 

свойства лецитинов. 

В таблице 1 приведены органолептические и физико-химические показатели 

исследуемых лецитинов. 

Таблица 1 – Показатели качества рапсовых и подсолнечных лецитинов 
 

Наименование 

показателя 

Характеристика и значение показателя 

подсолнечные рапсовые 

Цвет Коричневый 

Запах 
Свойственный фосфолипидам и  

маслу, из которых получены 

Вкус 
Свойственный фосфолипидам и  

маслу, из которых получены 

Консистенция при 60
0
С Текучая 

Массовая доля, %:   

фосфолипидов 61,0 61,0 

влаги и летучих веществ 0,4 0,4 

нейтрального масла 37,8 37,9 

веществ, нерастворимых в диэтиловом эфире 0,8 0,7 

Кислотное число смеси нейтрального масла и 

свободных жирных кислот, мг КОН/г 
3,6 3,5 

Перекисное число смеси нейтрального масла и 

свободных жирных кислот, ммоль активного 

кислорода/кг 

2,7 2,2 
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Установлено, что по органолептическим и физико-химическим показателям 

качества исследуемые лецитины соответствуют требованиям, предъявляемым СТО 2481-

55505939-001-2011 «Лецитин растительный». 

На первом этапе исследования проводили сравнительную оценку поверхностно-

активных свойств лецитинов. 

Для этого определяли зависимости межфазного натяжения на границе раздела фаз 

«рафинированное дезодорированное масло – вода» при температурах 30, 40 и 50
0
С и на 

основании экспериментальных данных по уравнению Шишковского 9  рассчитывали величину 

максимальной адсорбции Гиббса и поверхностную активность (таблица 2). 

 

Таблица 2 – Сравнительная оценка поверхностно-активных свойств рапсовых и  

подсолнечных лецитинов 
 

Наименование показателя 
Значение показателя 

подсолнечные рапсовые 

Максимальная адсорбция Гиббса, Гmax•10
6
, моль/м

2
, 

при температуре, 
0
С:   

30 1,299 1,305 

40 1,319 1,330 

50 1,335 1,354 

Поверхностная активность, (Δσ/ΔС)max, (Н/м)/(моль/л), 

при температуре, 
0
С:   

30 910 915 

40 925 935 

50 945 959 
 

Из данных таблицы 2 видно, что при всех изученных температурах рапсовые 

лецитины проявляют в большей степени поверхностно-активные свойства по сравнению с 

подсолнечными лецитинами, при этом для рапсовых лецитинов максимальная адсорбция 

Гиббса, характеризующая концентрацию молекул фосфолипидов, содержащихся в 

лецитине, на единице площади поверхности раздела фаз, выше по сравнению с 

подсолнечными лецитинами. Это объясняется более плотной упаковкой молекул 

фосфолипидов рапсовых лецитинов, благодаря высокому содержанию в их составе 

олеиновой кислоты (69%), по сравнению с подсолнечными лецитинами, в которых 

содержание олеиновой кислоты значительно ниже (24%). 

Известно, что при создании сложных структурированных пищевых систем особое 

внимание уделяется таким технологическим свойствам, как водоудерживающая и 

эмульгирующая способности.  

Учитывая это, на следующем этапе изучали указанные свойства по методикам, 

приведенным в работе 10 . В таблице 3 приведены полученные данные. 

Из данных таблицы 3 видно, что водоудерживающая способность рапсовых 

лецитинов при изученных температурах в системах «Лецитины-вода» и «Лецитины – 1,5 

%-ный водный раствор NaCI» выше по сравнению с водоудерживающей способностью 

подсолнечных лецитинов в указанных системах. 

 

 

 

 

 

 



Таблица 3 – Сравнительная оценка водоудерживающей и эмульгирующей  

способности рапсовых и подсолнечных лецитинов 
 

Наименование показателя 
Значение показателя 

подсолнечные рапсовые 

Водоудерживающая способность, г водной фазы/г 

лецитинов, в системе «Лецитины-вода» при температуре, 
0
С:   

30 1,8 2,0 

40 1,9 2,2 

50 2,0 2,4 

Водоудерживающая способность, г водной фазы/г  

лецитинов, в системе «Лецитины-1,5 %-ный водный  

раствор NaCI» при температуре, 
0
С:   

30 1,7 1,9 

40 1,8 2,1 

50 1,9 2,3 

Эмульгирующая способность, % неразрушенной эмульсии, 

в системе:   

«Лецитины-масло-вода» 99,8 100,0 

«Лецитины-масло-1,5 %-ный водный раствор NaCI» 98,0 100,0 

 

Следует отметить, что с повышением температуры с 30
0
С до 50

0
С водоудерживающая 

способность исследуемых лецитинов увеличивается. Кроме этого, водоудерживающая 

способность рапсовых и подсолнечных лецитинов в системе «Лецитины-вода» выше, чем в 

системе «Лецитины-1,5 %-ный водный раствор NaCI». 

Эмульгирующая способность рапсовых лецитинов в исследуемых системах также 

выше, чем подсолнечных лецитинов. Более высокие водоудерживающую и эмульгирующую 

способности рапсовых лецитинов, по сравнению с подсолнечными лецитинами, можно 

объяснить тем, что рапсовые лецитины в большей степени проявляют поверхностно-активные 

свойства по сравнению с подсолнечными лецитинами. 

Наряду с водоудерживающей и эмульгирующей способностью, не менее важным 

свойством лецитинов является антиоксидантная активность, учитывая это, изучали 

антиоксидантную активность лецитинов по методике ускоренного окисления 11 . 

На рисунке 1 приведены в виде диаграмм данные, характеризующие 

антиоксидантную активность лецитинов, а также их 1 %-ных растворов в 

рафинированном дезодорированном подсолнечном масле, выраженную в приросте их 

перекисного числа в процессе ускоренного окисления за 1 час.  

Из приведенных диаграмм видно, что рапсовые лецитины проявляют более 

высокие антиоксидантные свойства по сравнению с подсолнечными лецитинами, что 

объясняется более низкой ненасыщенностью жирных кислот, более высоким содержанием 

в их составе индивидуальных групп фосфолипидов таких, как фосфатидилсерины и 

фосфатидилэтаноламины, и токоферолов (β  токоферолы), обладающих 

антиоксидантными свойствами. 
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Рисунок 1. Антиоксидантная активность лецитинов (а) и 1%-го раствора лецитинов  

в рафинированном дезодорированном подсолнечном масле (б): 

(       – подсолнечных,        – рапсовых) 

 

Таким образом, на основании проведенных исследований установлено, что 

рапсовые лецитины в большей степени, чем подсолнечные лецитины, проявляют такие 

технологические свойства, как поверхностная и антиоксидантная активность, 

водоудерживающая и эмульгирующая способность, что позволяет их рекомендовать для 

создания сложных структурированных пищевых систем. 
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