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Аннотация. Известно, что лецитины, благодаря содержанию амфифильных фосфоли-
пидов, являются природными эмульгаторами. Однако широко выпускаемые отечественны-
ми предприятиями жидкие лецитины имеют достаточно низкие эмульгирующие свойства. 
Модификация жидких лецитинов, заключающаяся в направленном изменении их химическо-
го состава, влияет на эффективность проявления тех или иных технологических свойств, а 
следовательно, и на направления их использования в технологиях эмульсионных продуктов 
питания. Целью работы являлось исследование влияния особенностей химического соста-
ва модифицированных лецитинов – ЛецФХ и ЛецФЭИ – на эффективность проявления по-
верхностно-активных и эмульгирующих свойств. Модифицированные лецитины ЛецФХ и 
ЛецФЭИ были получены из жидкого соевого лецитина по инновационной технологии, имею-
щей «ноу хау». В составе ЛецФХ преимущественно содержатся фосфатидилхолины – 85,5%, а 
в ЛецФЭИ в наибольшем количестве содержатся фосфатидилэтаноламины – 30,0% от общего 
содержания фосфолипидов. Показано различие в составе жирных кислот модифицированных 
лецитинов ЛецФХ и ЛецФЭИ. В результате исследования эффективности проявления поверх-
ностно-активных свойств модифицированными лецитинами ЛецФХ и ЛецФЭИ выявлено, что 
эффективность проявления указанных свойств ЛецФХ выше, чем ЛецФЭИ. Установлено, что 
модифицированные лецитины ЛецФХ и ЛецФЭИ проявляют высокую эмульгирующую спо-
собность, при этом применение ЛецФХ в качестве эмульгатора обеспечивает получение стой-
ких эмульсий прямого типа, а применение ЛецФЭИ – стойких эмульсий обратного типа, что 
обусловлено особенностями их химического состава. Это позволяет рекомендовать модифици-
рованные лецитины ЛецФХ и ЛецФЭИ в качестве эмульгаторов в технологиях эмульсионных 
продуктов питания – майонезов, майонезных соусов, спредов и маргаринов. 

Ключевые слова: модифицированные лецитины, химический состав, групповой состав 
фосфолипидов, состав жирных кислот фосфолипидов, поверхностно-активные свойства, 
эмульгируюшая способность, стойкость эмульсий
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Abstract. It is known that lecithins are known to be natural emulsifiers due to the content of 
amphiphilic phospholipids. However, liquid lecithins widely produced by domestic enterprises have 
rather low emulsifying properties. Modification of liquid lecithins, which consists in a targeted change 
in their chemical composition, affects the effectiveness of the manifestation of certain technological 
properties, and, consequently, the directions of their use in emulsion food technologies. The purpose 
of the research was to study the influence of the characteristics of the chemical composition of mod-
ified lecithins, namely LecPC and LecFEI, on the effectiveness of the manifestation of surface-active 
and emulsifying properties. The modified lecithins LecPC and LecFEI were obtained from liquid soy 
lecithin using innovative technology with know-how. LecPC predominantly contains phosphatidyl-
cholines – 85.5%, and LecFEI contains phosphatidylethanolamines in the largest amount – 30.0% of 
the total phospholipid content. The difference in the fatty acid composition of the modified lecithins 
LecPC and LecFEI was shown. As a result of the study of the effectiveness of the manifestation of 
surface-active properties by modified lecithins LecPC and LecFEI, it was revealed that the efficiency 
of manifestation of these properties of LecPC was higher than that of LecFEI. It was established that 
the modified lecithins LecPC and LecFEI exhibited high emulsifying ability, while the use of LecPC 
as an emulsifier provided stable direct-type emulsions, and the use of LecFEI – stable reverse-type 
emulsions, which was due to the peculiarities of their chemical composition. This allows us to recom-
mend the modified lecithins LetsPC and LetsFEI as emulsifiers in the technologies of emulsion food 
products – mayonnaise, mayonnaise sauces, spreads and margarines.

Keywords: modified lecithins, chemical composition, group composition of phospholipids, 
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Известно, что фосфолипиды, со-
держащиеся в лецитинах, являются 
природными поверхностно-активными 
веществами благодаря амфифильному 
строению их молекул [1, 2]. Это опреде-
ляет направление использования леци-
тинов в качестве эмульгаторов, стаби-
лизаторов, инкапсулирующих агентов и 
др. [2–4].

Однако применение жидких леци-
тинов, широко выпускаемых отече-
ственными масложировыми предпри-
ятиями, в технологиях эмульсионных 
продуктов питания является неэффек-
тивным, т.к. жидкие лецитины пред-
ставляют собой смесь целевого компо-
нента – фосфолипидов и нейтральных 
липидов (триацилглицеринов и свобод-
ных жирных кислот) [5]. 

Для регулирования технологических 
свойств и расширения области примене-
ния в технологиях эмульсионных про-
дуктов питания жидкие лецитины под-
вергают модификации [6, 7].

Способы модификации жидких ле-
цитинов значительно влияют на свойства 
получаемых модифицированных лецити-
нов [6], что обусловлено направленным 
изменением их химического состава в 
процессе модификации. 

В связи с тем, что модифицирован-
ные лецитины на отечественном рынке 
пищевых ингредиентов представлены 
только лецитинами зарубежного произ-
водства, разработка технологий полу-
чения модифицированных лецитинов с 
заданными свойствами с целью их им-
портозамещения, а также разработка 
рекомендаций по их применению в тех-
нологиях эмульсионных продуктов пи-
тания являются актуальными задачами 
в настоящее время.

Следует отметить, что для разра-
ботки рекомендаций по применению в 
технологиях продуктов питания моди-
фицированных лецитинов необходимо 
исследовать влияние особенностей их 
химического состава на эффективность 
проявления технологических свойств. 

Целью работы являлось исследова-
ние влияния особенностей химического 
состава модифицированных лецитинов 
– ЛецФХ и ЛецФЭИ на эффективность 
проявления поверхностно-активных и 
эмульгирующих свойств. 

Модифицированные лецитины 
ЛецФХ и ЛецФЭИ были получены из 
жидкого соевого лецитина по инноваци-
онной технологии, имеющей «ноу хау», 
заключающейся в проведении пред-
варительного обезжиривания жидкого 
соевого лецитина с получением так на-
зываемого фосфолипидного изолята с 
высоким содержанием собственно фос-
фолипидов (98,6%) [8] и дальнейшего 
селективного разделения фосфолипид-
ного изолята с применением этилового 
спирта. 

Качественный и количественный со-
став фосфолипидов, содержащихся в мо-
дифицированных лецитинах – ЛецФХ и 
ЛецФЭИ – отличается значительно. 

В составе ЛецФХ преимуществен-
но содержатся фосфатидилхолины (ФХ) 
– 85,5%, содержание фосфатидидэта-
ноламинов (ФЭА) соответствует 11,5%, 
а содержание фосфатидилинозитолов 
(ФИ) – 3,0%, при этом в ЛецФХ отсут-
ствуют фосфатидилсерины (ФС), фосфа-
тидные кислоты (ФК) и дифосфатидил-
глицерины (ДФГ). В отличие от ЛецФХ 
состав фосфолипидов ЛецФЭИ пред-
ставлен ФЭА (30,0%), ФИ (19,0%), ФК 
(19,0%), ДФГ (18,0%), а также ФС (9,0%) и  
ФХ (5,0%) (рис. 1).

При исследовании качественного и 
количественного состава жирных кис-
лот, содержащихся в ЛецФХ и ЛецФЭИ, 
установлено, что в составе ЛецФХ, в от-
личие от ЛецФЭИ, присутствует в не-
значительном количестве миристиновая 
кислота (С14:0) и отсутствуют насыщен-
ные жирные кислоты с большим числом 
углеродных атомов – арахиновая (С20:0), 
бегеновая (С22:0) и лигноцериновая (С24:0). 

Кроме этого, в отличие от ЛецФЭИ, 
в составе мононенасыщенных жир-
ных кислот ЛецФХ присутствуют в 
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незначительных количествах пальмито-
леиновая (С16:1) и эйкозеновая (С20:1) жир-
ные кислоты.

Качественный состав полинена-
сыщенных жирных кислот ЛецФХ и 
ЛецФЭИ не отличается и представлен 
линолевой (С18:2) и линоленовой (С18:3) 
жирными кислотами.

Анализ количественного состава 
насыщенных жирных кислот (НЖК) 
ЛецФХ и ЛецФЭИ показал, что в них пре-
обладает пальмитиновая кислота (С16:0) и 
в меньшем количестве стеариновая кис-
лота (С18:0), причем суммарное содержа-
ние НЖК в ЛецФЭИ на 5,64% выше, чем 
в ЛецФХ (рис. 2).

Кроме этого, установлено, что в 
ЛецФХ суммарное содержание мононе-
насыщенных жирных кислот (МНЖК) на 
3,22% выше, чем в ЛецФЭИ, а суммарное 
содержание полиненасыщенных жирных 

кислот (ПНЖК) в ЛецФХ на 2,42% выше, 
чем в ЛецФЭИ.

Таким образом, на основании ис-
следования особенностей химического 
состава модифицированных лецитинов 
установлено, что качественный и коли-
чественный состав содержащихся в мо-
дифицированных лецитинах ЛецФХ и 
ЛецФЭИ фосфолипидов и жирных кис-
лот, от которых в значительной степени 
зависят их технологические свойства 
(поверхностно-активные и эмульгиру-
ющие), отличаются, а следовательно, 
модифицированные лецитины – ЛецФХ 
и ЛецФЭИ – будут характеризоваться 
различной эффективностью проявления 
указанных свойств. 

Для исследования эффективности 
проявления поверхностно-активных 
свойств модифицированными леци-
тинами ЛецФХ и ЛецФЭИ определяли 

Рис. 1. Качественный и количественный состав фосфолипидов, содержащихся в модифицированных 

лецитинах ЛецФХ ( 

Рис. 1. Качественный и количественный состав фосфолипидов, содержащихся в 
модифицированных лецитинах ЛецФХ ( ) и ЛецФЭИ ( ) 

Fig. 1. Qualitative and quantitative composition of phospholipids contained in modified lecithins 
LecPC ( ) and LecFEI ( ) 

 
При исследовании качественного и количественного состава жирных 

кислот, содержащихся в ЛецФХ и ЛецФЭИ, установлено, что в составе 
ЛецФХ, в отличие от ЛецФЭИ, присутствует в незначительном количестве 
миристиновая кислота (С14:0) и отсутствуют насыщенные жирные кислоты с 
большим числом углеродных атомов – арахиновая (С20:0), бегеновая (С22:0) и 
лигноцериновая (С24:0).  

Кроме этого, в отличие от ЛецФЭИ, в составе мононенасыщенных 
жирных кислот ЛецФХ присутствуют в незначительных количествах 
пальмитолеиновая (С16:1) и эйкозеновая (С20:1) жирные кислоты. 

Качественный состав полиненасыщенных жирных кислот ЛецФХ и 
ЛецФЭИ не отличается и представлен линолевой (С18:2) и линоленовой (С18:3) 
жирными кислотами. 

 

 
Рис. 2. Суммарное содержание жирных кислот в модифицированных лецитинах  

ЛецФХ ( ) и ЛецФЭИ ( ) 
Fig. 2. Total fatty acid content in modified lecithins LetsFH ( ) and LetsFEI ( ) 

 
Анализ количественного состава насыщенных жирных кислот (НЖК) 

ЛецФХ и ЛецФЭИ показал, что в них преобладает пальмитиновая кислота 
(С16:0) и в меньшем количестве стеариновая кислота (С18:0), причем суммарное 
содержание НЖК в ЛецФЭИ на 5,64% выше, чем в ЛецФХ (рис. 2). 

Кроме этого, установлено, что в ЛецФХ суммарное содержание 
мононенасыщенных жирных кислот (МНЖК) на 3,22% выше, чем в 
ЛецФЭИ, а суммарное содержание полиненасыщенных жирных кислот 
(ПНЖК) в ЛецФХ на 2,42% выше, чем в ЛецФЭИ. 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

НЖК МНЖК ПНЖК 

Со
де

рж
ан

ие
  ж

ир
но

й 
ки

сл
от

ы,
 %

 
к 

су
мм

е 
ж

ир
ны

х 
ки

сл
от

 

 

 

 

 

  ) и ЛецФЭИ ( 

Рис. 1. Качественный и количественный состав фосфолипидов, содержащихся в 
модифицированных лецитинах ЛецФХ ( ) и ЛецФЭИ ( ) 

Fig. 1. Qualitative and quantitative composition of phospholipids contained in modified lecithins 
LecPC ( ) and LecFEI ( ) 

 
При исследовании качественного и количественного состава жирных 

кислот, содержащихся в ЛецФХ и ЛецФЭИ, установлено, что в составе 
ЛецФХ, в отличие от ЛецФЭИ, присутствует в незначительном количестве 
миристиновая кислота (С14:0) и отсутствуют насыщенные жирные кислоты с 
большим числом углеродных атомов – арахиновая (С20:0), бегеновая (С22:0) и 
лигноцериновая (С24:0).  

Кроме этого, в отличие от ЛецФЭИ, в составе мононенасыщенных 
жирных кислот ЛецФХ присутствуют в незначительных количествах 
пальмитолеиновая (С16:1) и эйкозеновая (С20:1) жирные кислоты. 

Качественный состав полиненасыщенных жирных кислот ЛецФХ и 
ЛецФЭИ не отличается и представлен линолевой (С18:2) и линоленовой (С18:3) 
жирными кислотами. 

 

 
Рис. 2. Суммарное содержание жирных кислот в модифицированных лецитинах  

ЛецФХ ( ) и ЛецФЭИ ( ) 
Fig. 2. Total fatty acid content in modified lecithins LetsFH ( ) and LetsFEI ( ) 

 
Анализ количественного состава насыщенных жирных кислот (НЖК) 

ЛецФХ и ЛецФЭИ показал, что в них преобладает пальмитиновая кислота 
(С16:0) и в меньшем количестве стеариновая кислота (С18:0), причем суммарное 
содержание НЖК в ЛецФЭИ на 5,64% выше, чем в ЛецФХ (рис. 2). 

Кроме этого, установлено, что в ЛецФХ суммарное содержание 
мононенасыщенных жирных кислот (МНЖК) на 3,22% выше, чем в 
ЛецФЭИ, а суммарное содержание полиненасыщенных жирных кислот 
(ПНЖК) в ЛецФХ на 2,42% выше, чем в ЛецФЭИ. 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

НЖК МНЖК ПНЖК 

Со
де

рж
ан

ие
  ж

ир
но

й 
ки

сл
от

ы,
 %

 
к 

су
мм

е 
ж

ир
ны

х 
ки

сл
от

 

 

 

 

 

  )

Fig. 1. Qualitative and quantitative composition of phospholipids contained in modified 

 lecithins LecPC ( 

Рис. 1. Качественный и количественный состав фосфолипидов, содержащихся в 
модифицированных лецитинах ЛецФХ ( ) и ЛецФЭИ ( ) 

Fig. 1. Qualitative and quantitative composition of phospholipids contained in modified lecithins 
LecPC ( ) and LecFEI ( ) 

 
При исследовании качественного и количественного состава жирных 

кислот, содержащихся в ЛецФХ и ЛецФЭИ, установлено, что в составе 
ЛецФХ, в отличие от ЛецФЭИ, присутствует в незначительном количестве 
миристиновая кислота (С14:0) и отсутствуют насыщенные жирные кислоты с 
большим числом углеродных атомов – арахиновая (С20:0), бегеновая (С22:0) и 
лигноцериновая (С24:0).  

Кроме этого, в отличие от ЛецФЭИ, в составе мононенасыщенных 
жирных кислот ЛецФХ присутствуют в незначительных количествах 
пальмитолеиновая (С16:1) и эйкозеновая (С20:1) жирные кислоты. 

Качественный состав полиненасыщенных жирных кислот ЛецФХ и 
ЛецФЭИ не отличается и представлен линолевой (С18:2) и линоленовой (С18:3) 
жирными кислотами. 

 

 
Рис. 2. Суммарное содержание жирных кислот в модифицированных лецитинах  

ЛецФХ ( ) и ЛецФЭИ ( ) 
Fig. 2. Total fatty acid content in modified lecithins LetsFH ( ) and LetsFEI ( ) 

 
Анализ количественного состава насыщенных жирных кислот (НЖК) 

ЛецФХ и ЛецФЭИ показал, что в них преобладает пальмитиновая кислота 
(С16:0) и в меньшем количестве стеариновая кислота (С18:0), причем суммарное 
содержание НЖК в ЛецФЭИ на 5,64% выше, чем в ЛецФХ (рис. 2). 

Кроме этого, установлено, что в ЛецФХ суммарное содержание 
мононенасыщенных жирных кислот (МНЖК) на 3,22% выше, чем в 
ЛецФЭИ, а суммарное содержание полиненасыщенных жирных кислот 
(ПНЖК) в ЛецФХ на 2,42% выше, чем в ЛецФЭИ. 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

НЖК МНЖК ПНЖК 

Со
де

рж
ан

ие
  ж

ир
но

й 
ки

сл
от

ы,
 %

 
к 

су
мм

е 
ж

ир
ны

х 
ки

сл
от

 

 

 

 

 

  ) and LecFEI (

Рис. 1. Качественный и количественный состав фосфолипидов, содержащихся в 
модифицированных лецитинах ЛецФХ ( ) и ЛецФЭИ ( ) 

Fig. 1. Qualitative and quantitative composition of phospholipids contained in modified lecithins 
LecPC ( ) and LecFEI ( ) 

 
При исследовании качественного и количественного состава жирных 

кислот, содержащихся в ЛецФХ и ЛецФЭИ, установлено, что в составе 
ЛецФХ, в отличие от ЛецФЭИ, присутствует в незначительном количестве 
миристиновая кислота (С14:0) и отсутствуют насыщенные жирные кислоты с 
большим числом углеродных атомов – арахиновая (С20:0), бегеновая (С22:0) и 
лигноцериновая (С24:0).  

Кроме этого, в отличие от ЛецФЭИ, в составе мононенасыщенных 
жирных кислот ЛецФХ присутствуют в незначительных количествах 
пальмитолеиновая (С16:1) и эйкозеновая (С20:1) жирные кислоты. 

Качественный состав полиненасыщенных жирных кислот ЛецФХ и 
ЛецФЭИ не отличается и представлен линолевой (С18:2) и линоленовой (С18:3) 
жирными кислотами. 

 

 
Рис. 2. Суммарное содержание жирных кислот в модифицированных лецитинах  

ЛецФХ ( ) и ЛецФЭИ ( ) 
Fig. 2. Total fatty acid content in modified lecithins LetsFH ( ) and LetsFEI ( ) 

 
Анализ количественного состава насыщенных жирных кислот (НЖК) 

ЛецФХ и ЛецФЭИ показал, что в них преобладает пальмитиновая кислота 
(С16:0) и в меньшем количестве стеариновая кислота (С18:0), причем суммарное 
содержание НЖК в ЛецФЭИ на 5,64% выше, чем в ЛецФХ (рис. 2). 

Кроме этого, установлено, что в ЛецФХ суммарное содержание 
мононенасыщенных жирных кислот (МНЖК) на 3,22% выше, чем в 
ЛецФЭИ, а суммарное содержание полиненасыщенных жирных кислот 
(ПНЖК) в ЛецФХ на 2,42% выше, чем в ЛецФЭИ. 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

НЖК МНЖК ПНЖК 

Со
де

рж
ан

ие
  ж

ир
но

й 
ки

сл
от

ы,
 %

 
к 

су
мм

е 
ж

ир
ны

х 
ки

сл
от

 

 

 

 

 

   )

 

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

ДФГ 

ФК 

ФС 

ФИ 

ФЭА 

ФХ 

Содержание индивидуальной группы, %  
к общему содержанию фосфолипидов 

Н
аи

ме
но

ва
ни

е 
ин

ди
ви

ду
ал

ьн
ой

 гр
уп

пы
 

фо
сф

ол
ип

ид
ов

 



52     Новые технологии  /  New Technologies
2023; 19 (3)

Пищевые системы и биотехнология продуктов питания и биологически активных веществ
Food systems and biotechnology of food and bioactive substances

межфазное натяжение на границе раз-
дела полярной и неполярной фаз в за-
висимости от концентрации модифици-
рованных лецитинов в неполярной фазе. 
При этом полярной фазой являлась би-
дистиллированная вода, а неполярной 
фазой – модельное масло, а именно, ра-
финированное дезодорированное вымо-
роженное подсолнечное масло, не содер-
жащее поверхностно-активных веществ.
Для интерпретации полученных экс-
периментальных данных использовали 
уравнение Шишковского [9]:
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На рис. 3 приведены результаты, ха-
рактеризующие поверхностную актив-
ность модифицированных лецитинов при 
температурах 25 °С, 35 °С и 45 °С. Следует 
отметить, что выбор указанных темпера-
тур обусловлен традиционными режима-
ми применения ПАВ в технологиях про-
дуктов питания.

Из данных рис. 3 видно, что по-
верхностная активность модифициро-
ванного лецитина ЛецФХ выше, чем 
поверхностная активность модифици-
рованного лецитина ЛецФЭИ, что объ-
ясняется более высоким содержанием в 
ЛецФХ фосфатидилхолинов, проявляю-
щих в большей степени, по сравнению с 
другими фосфолипидами, поверхност-
ную активность [9].

Следует отметить, что поверхност-
ная активность ЛецФХ и ЛецФЭИ с по-
вышением температуры увеличивается.

Таким образом, в результате анализа 
экспериментальных данных можно сде-
лать вывод о том, что модифицированные 
лецитины, полученные по разработанной 
инновационной технологии, проявляют 

поверхностно-активные свойства, при 
этом эффективность проявления указан-
ных свойств модифицированным леци-
тином ЛецФХ выше, чем модифициро-
ванным лецитином ЛецФЭИ.

На следующем этапе изучали эмуль-
гирующие свойства модифицирован-
ных лецитинов, которые характеризу-
ются эмульгирующей способностью, т.е. 
способностью повышать устойчивость 
эмульсионных систем.

Известно, что на устойчивость эмуль-
сионных систем, в том числе макро-, ми-
кро- и наноэмульсий, оказывает влияние 
протекание процессов седиментации, ко-
агуляции и коалесценции [10–12].

Протекание указанных процессов 
обусловлено многими факторами и, 
прежде всего, типом эмульгатора, спо-
собом получения эмульсии, соотноше-
нием эмульгируемых фаз (масляной и 
водной), количеством эмульгатора и не-
которых других. 

Для сравнительной оценки эмуль-
гирующих свойств и определения 
способности модифицированных 
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лецитинов ЛецФХ и ЛецФЭИ стабили-
зировать эмульсии прямого (масло в 
воде) или обратного (вода в масле) ти-
пов были созданы условия, исключаю-
щие влияние таких факторов, как соот-
ношение эмульгируемых фаз (масляной 
и водной), способ получения эмульсии, 
а также количество вводимого в эмуль-
гируемую систему модифицированно-
го лецитина (ЛецФХ или ЛецФЭИ).

Учитывая это, соотношение эмуль-
гируемых фаз, т.е. соотношение масля-
ной и водной фаз, составляло 50:50, мо-
дифицированные лецитины вводили в 
эмульгируемую систему, предваритель-
но растворив их в водной фазе, в количе-
стве 2% к массе водной фазы. Эмульсию 
получали при температуре 35 °С путем 
интенсивного перемешивания масляной 
и водной фаз в гомогенизаторе при 200 
с-1 в течение 5 минут. 

Установлено, что при вводе в эмуль-
гируемую систему модифицированного 

лецитина ЛецФХ формируется эмуль-
сия прямого типа «масло в воде» (м/в), 
что обусловлено высоким содержани-
ем фосфатидилхолинов, образующих 
в воде ламеллярные структуры, а при 
вводе модифицированного лецитина 
ЛецФЭИ – эмульсия обратного типа 
«вода в масле» (в/м), что обусловлено 
высоким содержанием фосфатидилэ-
таноламинов, образующих в воде об-
ратные гексагональные структуры, 
обусловливающие изменение типа 
эмульсии [7].

Для оценки стойкости полученных 
эмульсий их выдерживали при темпера-
туре 60 °С в течение 72 часов, при этом 
через каждые 12 часов определяли про-
цент неразрушенной эмульсии.

В таблице приведены полученные 
экспериментальные данные.

Из данных таблицы видно, что стой-
кость эмульсии прямого типа, получен-
ной с применением модифицированного 

Таблица
Влияние модифицированных лецитинов на тип эмульсии и ее стойкость

Table
The influence of modified lecithins on the type of emulsion and its stability

Показатели 
Характеристика и значение показателя для 

ЛецФХ ЛецФЭИ
Тип эмульсии 
Стойкость эмульсии, % неразрушенной 
эмульсии: свежеприготовленной
после выдерживания при
температуре 60 °С в течение:

м/в (прямая)

100

в/м (обратная)

100
12 ч 100 100
24 ч 100 100
36 ч 100 100
48 ч 100 100
60 ч 100 100
72 ч 100 98

лецитина ЛецФХ, высокая и составляет 
100%, а стойкость эмульсии обратного 
типа, полученной с применением мо-
дифицированного лецитина ЛецФЭИ, 
также высокая и составляет 98% после 

выдерживания эмульсий в течение 72 ча-
сов при температуре 60 °С.

Таким образом, на основании про-
веденных исследований установле-
но, что эффективность проявления 
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поверхностно-активных и эмульгирую-
щих свойств модифицированных леци-
тинов ЛецФХ и ЛецФЭИ, полученных по 
разработанной инновационной техноло-
гии, в значительной степени зависит от 
особенностей их химического состава. 

Установлено, что модифициро-
ванные лецитины ЛецФХ и ЛецФЭИ 
проявляют поверхностно-активные 
свойства и высокую эмульгирующую 
способность, при этом применение 

модифицированного лецитина ЛецФХ 
в качестве эмульгатора обеспечивает 
получение стойких эмульсий прямого 
типа, а применение модифицированного 
лецитина ЛецФЭИ в качестве эмульгато-
ра – стойких эмульсий обратного типа. 
Это позволяет рекомендовать модифи-
цированные лецитины в качестве эмуль-
гаторов в технологиях эмульсионных 
продуктов питания – майонезов, майо-
незных соусов, спредов и маргаринов. 
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