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Одними из растительных фосфолипидных продуктов, обладающих ярко выраженными 

физиологически функциональными свойствами, а именно, гиполипидемическими, 
гипохолестеринемическими, гипогликемическими, гепатопротекторными, мембранопротекторными, 
радиопротекторными и иммуномоделирующими, являются обезжиренные подсолнечные лецитины [1-
3]. 

В Кубанском государственном технологическом университете разработана технология 
получения таких лецитинов, они выпускаются НПФ «Росма-плюс» (г. Краснодар) под торговым 
наименованием БАД к пище «Витол» (растительный лецитин) по ТУ 9146-001-49478486-07. В 
качестве сырья для производства лецитина применяются фосфолипиды, растительные пищевые марки 
ФПП-1, полученные путем гидратации нерафинированного подсолнечного масла водой с 
применением метода электромагнитной активации, последующего отделения фосфолипидной 
эмульсии от гидратированного масла и сушки фосфолипидной эмульсии под вакуумом с получением 
целевого продукта (ТУ 9146-001-02067862-2006), или фосфатидные концентраты марки ПП 1, 
полученные путем гидратации нерафинированного подсолнечного масла водой по традиционной 
технологии, последующего отделения фосфолипидной эмульсии от гидратированного масла и сушки 
фосфолипидной эмульсии под вакуумом с получением целевого продукта (ТУ 9146-203-00334534-97) 



[4, 5]. 
Нами предложено в качестве сырья для производства обезжиренных лецитинов 

использовать фосфолипиды, полученные по новой технологии и имеющие более высокие 
показатели качества, по сравнению с фосфолипидами, полученными по существующим 
технологиям и вырабатываемым в соответствии с ТУ 9146-001-02067862-2006 и ТУ 9146-203-
00334534-97. 

Инновационная технология предусматривает перед процессом гидратации извлечение из 
нерафинированного масла свободных жирных кислот с применением СО2-экстракции, 
реализуемой в мембранном экстракторе, и последующее удаление из масла СО2 в выпарном 
аппарате. Масло, очищенное от свободных жирных кислот, гидратируют водой по традиционным 
режимам, отделяют фосфолипидную эмульсию и сушат под вакуумом с получением целевого 
продукта [6]. 

В таблице 1 приведены физико-химические показатели, а в таблице 2 – состав 
индивидуальных групп фосфолипидов, содержащихся в фосфолипидных продуктах, полученных 
из масел без предварительного и с предварительным удалением свободных жирных кислот. 

Из данных, приведенных в таблице 1, видно, что фосфолипидные продукты, полученные по 
новой технологии, предусматривающей предварительное перед процессом гидратации извлечение из 
нерафинированного масла свободных жирных кислот, более высокого качества по сравнению с 
фосфолипидными продуктами, полученными из нерафинированного масла по существующим 
технологиям гидратации. Особенно следует отметить более низкие кислотное и перекисное числа, а 
также более высокое содержание фосфолипидов в продукте, полученном по новой технологии, по 
сравнению с продуктами, полученными по существующим технологиям. 

 

Таблица 1 - Физико-химические показатели фосфолипидных продуктов 
 

Наименование показателя 

Значение показателя 

Фосфолипидные продукты, 
полученные по существующим 

технологиям 

Фосфолипидный продукт, 
полученный из масла  
с предварительным  

удалением свободных 
жирных кислот 

ТУ 9146-001- 
02067862-2006 

ТУ 9146-203- 
00334534-97 

Цветное число, мг йода 4,30 4,90 2,50 

Массовая доля влаги и летучих веществ, % 0,50 0,78 0,50 

Массовая доля фосфолипидов, % 62,50 56,50 68,00 

Массовая доля нейтральных липидов, % 35,80 41,52 30,30 

Кислотное число масла, выделенного  
из продукта, мг КОН/г 

4,80 7,35 0,65 

Перекисное число масла, выделенного  
из продукта, ммоль активного кислорода/кг 

5,40 7,30 1,05 

 

Таблица 2 - Состав индивидуальных групп фосфолипидов, содержащихся в фосфолипидных продуктах 
 

Наименование  

индивидуальной группы 

Содержание, % от общей суммы липидов 

Фосфолипидные продукты, получен-

ные по существующим технологиям 

Фосфолипидный продукт, 

полученный по новой тех-

нологии из масла с 

предварительным 

удалением свободных 

жирных кислот 

ТУ 9146-001-

02067862-2006 

ТУ 9146-203-

00334534-97 

Фосфатидилхолины 19,0 17,0 24,0 

Фосфатидилэтаноламины 14,0 12,0 15,0 

Фосфатидилсерины 11,0 10,0 13,0 

Фосфатидилинозитолы 11,0 10,0 11,0 

Фосфатидные и полифосфатидные кислоты 5,0 5,0 4,0 

Дифосфатидилглицерины 4,0 4,0 3,0 

Нейтральные липиды 36,0 42,0 30,0 
 

Данные таблицы 2 показывают, что по содержанию наиболее физиологически ценных 

групп фосфолипидов – фосфатидилхолинов, фосфатидилэтаноламинов и фосфатидилсеринов – 

фосфолипидный продукт, полученный по новой технологии, превосходит фосфолипидные 

продукты, полученные по существующим технологиям. Учитывая это, в качестве исходного сырья 



для получения обезжиренных лецитинов (БАД к пище «Витол») целесообразно использовать 

фосфолипидный продукт, полученный по новой технологии. 

Для подтверждения этого, нами из продукта, полученного по новой технологии, была 

выработана опытная партия обезжиренных лецитинов по известным технологическим режимам [6] с 

использованием в качестве растворителя ацетона. 

Для сравнения была выработана партия обезжиренных лецитинов из фосфолипидного 

продукта, полученного в соответствии с требованиями ТУ 9146-001-02067862-2006. 

В таблицах 3 и 4 приведены физико-химические показатели качества и состав 

индивидуальных групп фосфолипидов обезжиренных лецитинов. 
 

Таблица 3 - Физико-химические показатели качества обезжиренных лецитинов 
 

Наименование показателя 

Значение показателя 

Лецитины, полученные из фосфолипидного продукта 

ТУ 9146-001-02067862-2006 выработанного по новой технологии 

Массовая доля фосфолипидов, % 95,40 98,80 

Массовая доля нейтральных липидов, % 3,75 0,40 

Массовая доля влаги, % 0,35 0,30 

Перекисное число, ммоль активного 

кислорода/кг 
2,45 0,38 

 

Таблица 4 - Состав и содержание индивидуальных групп фосфолипидов в обезжиренных лецитинах 
 

Наименование  

индивидуальной группы 

Содержание, % от общей суммы липидов 

Лецитины, полученные из фосфолипидного продукта 

ТУ 9146-001-02067862-2006 выработанного по новой технологии 

Фосфатидилхолины 36,5 38,50 

Фосфатидилэтаноламины 15,0 16,0 

Фосфатидилсерины 20,0 21,0 

Фосфатидилинозитолы 12,5 13,0 

Фосфатидные и полифосфатидные кислоты 8,0 6,0 

Дифосфатидилглицерины 7,0 5,0 

Нейтральные липиды 4,0 0,5 
 

На основании приведенных в таблицах 3 и 4 данных можно сделать вывод о 

целесообразности и эффективности применения в качестве исходного сырья для производства 

обезжиренных лецитинов фосфолипидных продуктов, полученных по новой технологии. 
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