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Аннотация. В статье рассматривается характеристика растительных лецитинов на примере 
соевого жидкого лецитина (Verolec FLS производитель: «Ласенор Русия», РФ, Ростов-на-Дону 2020 год)   
и подсолнечный ( Giralec premium производитель: «Ласенор Русия», РФ, Ростов-на-Дону 2020 год). 
Дается сравнительная характеристика физико-химических и технологических свойств, на основе 
водоудерживающей способности и устойчивости полученных эмульсий. Даны рекомендации для 
практического пользования подсолнечного и соевого лецитина производителя «Ласенор Русия», РФ, 
Ростов-на-Дону. 
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Abstract. The article discusses the characteristics of vegetable lecithins using the example of soy 
liquid lecithin (Verolec FLS manufacturer: Lasenor Rusia, RF, Rostov-on-Don, 2020) and sunflower (Giralec 
premium manufacturer: Lasenor Rusia, RF, Rostov-on-Don 2020). A comparative characteristic of 
physicochemical and technological properties is given, based on the water-holding capacity and stability of the 
obtained emulsions. Recommendations are given for the practical use of sunflower and soybean lecithin 
produced by Lasenor Rusiya, RF, Rostov-on-Don. 
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На сегодняшний день лецитин представлен на российском рынке чаще импортными соевыми 

лецитинами и реже подсолнечным. Это обусловлено в первую очередь тем, что подсолнечник 
обмолочен с площади 1,3 млн га или 15,3% к посевной площади, намолочено 2,1 млн тонн. В РФ для 
производства лецитина используют рапсовое, подсолнечное и соевое масло. Причем необходимо 
содержание фосфолипидов должно варьироваться от 0,3-0,7 % для подсолнечного, а для соевого 1,2-
2,5 % [4]. В общем виде, лецитины как пищевую добавку (Е322) подразделяют на несколько подвидов: 
лецитин E322(i); частично гидролизованный лецитин E322(ii). Разница в представленных лецитинах 
составляет в способах их получения. Согласно ГОСТ 32052-2013 «Добавки пищевые. Лецитины Е322. 
Общие технические условия» все произведенные в Российской Федерации лецитины должны 
соответствовать требованиям настоящего стандарта [1]. 

Низкое качество соевых лецитинов в пищевой промышленности является основной проблемой 
вне зависимости от страны производства данного продукта. Однако в последние годы выявлен спрос 
на растительные лецитины, и в связи с масложировые предприятия России стали уделять больше 
внимания качеству выпускаемых лецитинов и расширять ассортимент выпускаемых лецитинов. 
Предприятия, выпускающие данную продукцию подразделяют на следующие виды: соевые, 
подсолнечные и рапсовые. Качеством выпускаемой продукции озабочены, не только производители, но 
и потребители, в следствии чего представленной проблематикой занимались такие ученные как: 
Бушина Е.А., Куликов Д.А., Миняева О.А., Белина Н.Н., Першакова Т.А., Попов В.Г. 

Растительные лецитины (фосфолипиды) широко используются в производстве пищевых 
продуктов, а также в производстве биологически активных добавок, благодаря своему комплексу 
технологических свойств. Среди таких свойств весьма важное значение имеют антиоксидантные 
свойства, а также образовывать устойчивые эмульсии.  
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В качестве объекта исследования было выбрано два образца: соевый жидкий лицитин (Verolec 
FLS производитель: «Ласенор Русия», РФ, Ростов-на-Дону 2020 год) на рисунке 1;  и подсолнечный ( 
Giralec premium производитель: «Ласенор Русия», РФ, Ростов-на-Дону 2020 год) на рисунке 1. 

 

  
Рисунок 1 – Образцы лецитинов ( №1 соевый лецитин, №2 и подсолнечный лецитин). 

 
В таблице 1 приведены органолептические и физико-химические показатели исследуемых 

лецитинов. 
 
Таблица 1 – Показатели качества соевого и подсолнечного лецитинов. 

Наименование показателя Характеристика и значение показателя 
соевый Подсолнечный 

Цвет Светло коричневый Темно коричневый 
Запах Свойственный фосфолипидам и маслу, из которых получены 
Вкус Свойственный фосфолипидам и маслу, из которых получены 
Консистенция при 60 0С текучая 
Кислотное число мг КОН/г 3,5 3,4 
Массовая доля влаги и 
летучих веществ, % 

0,4 0,4 

Пищевая ценность, на 100 г 
Белки  0 0 
Углеводы 5 5 
Жиры 90 90 
Энергетическая ценность 345 ккал (830 кДж) 347 ккал (831 кДж) 
Срок годности  24 месяца 18 месяцев 

 
При создании сложных пищевых систем эмульгатор должен проявлять стойкие 

водоудерживающие и эмульгирующиеся способности. В связи с этим, для проверки указанных свойств 
по методике [7] был проведен ряд опытов. В таблице 2 приведены полученные результаты 
водоудерживающей способности лецитинов в системе «лецитин-вода» с различной концентрацией 
эмульгатора. 

 
Таблица 2 – Результаты опыта по водоудерживающей способности лецитинов в системе 

«лецитин-вода» 
Концентрация 
эмульгатора,% 

Качество устойчивой эмульсии 
(мл) через определенное время.  
Соевый лецитин  

Качество устойчивой эмульсии (мл) 
через определенное время.  
Подсолнечный лецитин 

15 30 45 60 15 30 45 60 
0,05 1 1 1,5 2 1 1,25 1,6 2 
0,1 1 3 3 3 1 2 3 4 
0,25 1 1 2 3 1 1 2 2 
0,5 3 4 7 10 2 3 4 5 
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Рисунок 2 – График агрегативной устойчивости эмульсий по данным таблицы 2. 

 
Из данных таблицы 2 видно, что водоудерживающая способность соевых лецитинов при 

нормальных условиях в системе «Лецитины-вода» с различной концентрацией лецитинов была 
неоднозначно, с помощью графика зависимости (рис.2) агрегативной устойчивости эмульсий по 
истечении часа (координата у) от концентрации эмульгатора (координата х), можно сделать следующие 
выводы: 

- для соевого лецитина при концентрации его 0,05 % ( 0,5 г) и 0,25 % (1,5 г) наиболее стабильна 
была эмульсия с концентрацией 0,05 %.  Однако подсолнечный лецитин при той же концентрации 
показал наиболее стабильную эмульсию при концентрации эмульгатора 0,25% (1,5 г).   

Таким образом, исследования проведенные с представленными образцами лецита показали, что 
при создании пищевых продуктов подсолнечные лецитины в сравнении с соевыми обладают лучшими 
технологическими свойствами. Для получения наиболее устойчивой эмульсии необходимо использовать 
соевый лецитин концентрации 0,05 % к массе готового продукта; для подсолнечного лецитина 
необходимо использовать концентрацию 0,25 % к массе готового продукта. 
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