
лецитин, e322 

1-олеоїл-2-пальмітоїл-фосфатиділхолін 



лецитин  = суміш фосфоліпідів: 

• фосфатиділо холін (PC, >50%) 

• фосфатиділо етанолоамін (PE) 

• фосфатиділо серин (PS) 

• фосфатиділо інозитол  (PI) 



сфінгомієлін 





метод Вільгельмі, 22˚C 

 methylparaben  

 egg lecithin  

▲ phosphatydylcholine  

x benzalkonium chloride  

■ polysorbate 80 

поверхнева активність 



 доступний 

 часто в композиції з іншими 

розмір крапель від вмісту емульгатора 

• лецитин ~посередній 



побічний продукт рафінування олії (degumming) 

соєва, ріпакова, соняшникова 

олія →  70°C + 2% вода → 

→ мішання 0,5 год → 

→ гідратація полярних ліпідів →  

→ осадження, центрифугування → 

→ розпилювальне сушіння 

фосфоліпіди 60-70%  

+ тригліцериди 

+ гліколіпіди  

+ вуглеводи  

+ жирні кислоти 
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лецитин технічний – рідина 

містить ~37% нейтральних ліпідів, осн. тригліцеридів 



екстракція ацетоном → лецитин очищений 

(2-3% ліпідів)  = порошок 

Lecytyna proszkowa - odolejona
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фракціонування етанолом → покрщення властивостей емульгатора:  

• розчиннa фракція (фосфтиділохолін) = стабілізатор емульсій O/W  

• нерозчиннa фракція (фосфатиділоiнозитол) = стабілізатор W/O 

• фосфатиділоeтаноламін частково розчинний в обох фракціях 

*  розчинність залежить від вмісту інших фракцій 



ензиматичний гідроліз → лізолецитин 

PhosphoLipaze A1, A2, C, D 

• підшлункова залоза свині  

• мікробіологічний синтез  

 підвищена полярність 

 зменшена в’язкість 

 покращене емульгування 



гідролізований лецитин 

↑ емульгування: 

↓ діаметр крапель 
↓ поверхневий натяг 

↓ час мішання 



H2O2  (+ CH3COOH/CH3CH(OH)COOH, перкислоти, eпоксиди)  

→ лецитин гідроксильований 

 світлий колір 

 розчинність 

 ↑ eмульгування O/W 

діол 



Soy Lecithin 

Deoiled Soy Lecithin 

Hydroxylated Soy Lecithin 

Hydroxylated Deoiled Soy Lecithin 

Hydroxylated Deoiled PhosphatydilCholine 

Hydroxylated Deoiled PhosphatydilInositol 

гідроксильований лецитин  ↓ поверхневий натяг 



оцтовий ангідрид → aцетильований лецитин 

↑ емульгування 
↑ стійкість проти окислення 



виробництво лецитину:   kt 

соя 271  

ріпак   61 

соняшник   37 



лецитин сорбується на поверхнях → 

 покращує емульгування o/w або w/o 

 покращує змочування i диспергування олії у воді 

 зменшує в’язкість – шар лецитину зменшує тертя 

 покращує намазування маргарину  

 полегшує мішання – менший час, ефективне перемішування складників 

 зменшує утворення кристалів (жиру, льоду)  

 запобігає пригорянню – печені продукти легше відділяються від форми 

 засіб розділення – запобігає склеюванню (пластівці сиру) 





корми для тварин 

 eмульгатор в штучному молоці для телят, поросят  

 джерело холіну в кормах для курей 

 зволожуючий засіб в кормах для креветок і лосося 



корм для курей 



лецитин = емульгатор у виробництві шоколаду:    

•  утворює шар на частинках цукру і какао 

 покращує зволоження какао-маслом 

 покращує змішування компонентів 



 надлишок веде до утворення міцел  → в’язкість зростає 

шар лецитину:    

• зменшує поглинання вологи частинками цукру і какао –  ↓агломерація 

• покращує входження масла як мастила – ↓тертя 

 значно зменшує в’язкість шоколадної маси 



 лецитин зменшує напруження зсуву шоколадної маси 



синергічний ефект з полігліцеридами  

(в оптимальній пропорції) 



 лецитин забезпечує гладку текстуру на язику 

• розмір частинок впливає на смакові відчуття  

• менші частинки – вища в’язкість – повільно розпливається в роті 

• якщо розмір частинок  > 30 µm, то шоколад видається „піскуватим” 

UK: типово ~15 µm (Cadbury's Dairy milk ~25 µm; Galaxy ~17 µm) 

EU: типово ~2 µm,  довший час мішання 



шоколадна полива = замінник шоколаду  

→ немає какао → немає потреби додавати лецитин 



шоколадна полива на морозиві поглинає воду (циркуляція з обливання)  

→ в’язкість зростає  → нерівна полива  → потрібний лецитин 

полива  

не опливає 



chocolate blooming 

міграція легкоплавких фракцій на поверхню  →  білі плями  →  непривабливий 

         вигляд  

 очищений лецитин зв’язує жир  → міграція жиру припиняється 



 зменшує в’язкість тіста 

 збільшує гомогенність тіста 

 покращує еластичнасть тіста (глютен)  

 зменшує деформацію буханки 

 збільшує об’єм буханки 

 покращує структуру м’якушки 

пекарня 



покращує утворення дрібних бульбашок в тісті: 

 гладка дрібнопориста структура  

 немає великих дірок і тунелів 



 покращує утримування вологи 

 довший час зберігання 



морожене тісто:  гідролізований лецитин  

 запобігає кристалізації води  

 підтримує еластичну структуру глютену  

 збільшує об’єм 



 забезпечує рівномірне розмішування жиру  

 покращує структуру крихкого тіста 



пончики:  1 % лецитину (до маси муки)  

 покращує звязування жиру  

 м’якушка справляє враження менш жирної  



майонез  

типово 5-10% лецитину 



маргарин (типово 1-5 % лецитину) 

 менші краплі емульсії 

 менша енергія перемішування 

 зменшує розбризкування під час смаження 

(зменшує коалесценцію крапель води при підвищеній температурі) 



лецитин: 

збільшує гідрофільність → кращий смак 



spread (80-20% жиру) 

 покращує змішування інгредієнтів 



гарячий шоколад, какао instant 

 змочування поверхні порошка з високим вмістом жиру 

 прискорює диспергування 



штучне молоко  

 покращує диспергування порошку 



морозиво: 

 лецитин зменшує розміри кристалів льоду → гладка текстура  



порошкове молоко 

 збільшує швидкість диспергування 

(залежить від типу лецитину) 



соєве молоко: 

• частково гідрований соєвий жир 

• соєвий білок 

• соєвий лецитин 



суп в порошку: 

 лецитин покращує диспергування 



карамель молочна  

лецитин гідролізований 

 забезпечує емульгування жиру  

 запобігає кристалізації цукру 

 зменшує приклеювання до зубів 



жувальна гума 

 зменшує в’язкість суміші 

 забезпечує рівномірне змішування складників 

 надає мякість 

 зменшує склеювання таблеток 



жувальна гума 

 утримує вологу – запобігає висиханню і розкришуванню 



технічний засіб для пекарських форм: 

• запобігає пригоранню до гарячої поверхні 

• накладання: spray або пензлик 

• часто в суміші з маргарином 



додаток до олії при смаженні   

• покращує стійкість проти окислення 

• збільшує час використання  

• гальмує потемніння 



лецитин  

 входить до складу оболонки комірки  

 участь у транспорті речовин через оболонку → виробництво енергії, обмін речовин 

 полегшує перетравлення жирів 

 охоронний шар шлунка 

 покращує стан шкіри  

 субстрат синтезу сурфактантів легень 

 покращує роботу м’язів  

 зменшує ожиріння печінки, нирок, серця  

 покращує стійкість проти стресу 

 прискорює регенерацію організму після фізичних зусиль 

 покращує дію антиоксидантів 



фосфатиділохолін  

 носій холіну (вітамін групи В, складник нейронів) 

 прекурсор ацетилохоліну (нейротрансмітер)  

 покращує пам’ять, запобігає хворобі Альцгеймера 

  

фосфатиділсерин  

 ноотропна речовина 

 захищає нейрони від оксидаційного стресу 

 покращує пам’ять  

 покращує когнітивну здатність 

 

фосфатиділінозитол 

 регулює рівновагу іонів Cu i Zn в нейронах 

 нейротрансмітер 

 регулює концентрацію холестерину в крові →  ↓ LDL, ↑ HDL, 

↓відкладання в судинах  

 стимулює систему травлення 

 регулює роботу кишковика  



 рекомендована добова доза лецитину = 5 грамів  

 покращує засвоєння жиророзчинних вітамінів (A, E, D, K)  

 надмірна кількість лецитину може порушити баланс естрогенів 


