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Колесніченко С.Л., к.т.н., доцент, Тележенко Л.М., д.т.н., професор 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Сьогодні мотивації спожівачів при виборі страв свідчать про те, що основна увага 

приділяється інгредієнтному складу та якості продукції. Така ситуація обумовлює  
необхідність виробництва продуктів, що відповідають сучасним уявленням про здорове хар-
чування. Продукти здорового харчування превентивної дії окрім поживно-енергетичної 
функції володіють фізіологічною активністю та допомагають організму людини боротися з 
негативними проявами життєдіяльності та навколишнього середовища. Одним із эффектив-
ных напрямків створення таких харчових продуктів займає конструювання многокомпонент-
них дисперсних систем, до яких належать харчові емульсії. Емульсії є фізично нестійкими 
системами, для попередження їх розшарування використовують емульгатори. Емульгатори - 
речовини, що мають дифільну будову молекул, здатних агрегуватися на межі розділу фаз та  
збільшувати ступінь дисперсності системи. Вибір емульгатора можливо здійснити шляхом 
використання харчових добавок, які володіють необхідними технологічними, 
функціональними, споживчими характеристиками та відповідають регламентованим вимо-
гам безпеки та якості. Серед багатьох природних харчових добавок для виконання 
необхідних технологічних задач у поєднанні з фізіологічною значимістю лідирами є добавки 
рослинних фосфоліпідів – лецитини. Сьогодні усе більшу увагу дослідників привертає про-
блема ефективного використання лецитинів у якості поверхнево-активних речовин, здатних 
підвищити біодоступність та засвоюваність інших фізіологічно активних компонентів. 

Перелік основних технологічних напрямків використання лецитину у виробництві 
харчових емульсійних продуктів достатньо широкий: у майонезах його використовують у 
кількості 0,08…0,4% для емульгування жирової фази, стабілізації емульсії та збалансування 
смаку; при виробництві маргаринів та спредів лецитин попереджає утворенню піни, 
стабілізує емульсію при заморожуванні та підвищує пластичність та антиадгезійні 
властивості продукту при застосуванні до 0,5% емульгатора від жирової фази; при 
виробництві морозива кількість лецитину сягає 2% від жирової фази для кращого 
розподілення та стабілізації компонентів та оптимізації смакових характеристик. 

Із наведеної інформації видно, що лецитини виявляють широкий спектр 
технологічних властивостей.  Природні лецитини можуть виконувати у дисперсних системах 
емульгуючі, стабілізуючі, антиоксидантні властивості, забезпечувати стабільність продукту 
при зберіганні. Переваги одного типу властивостей над іншими визначаються видом викори-
станих лецитинів, способами їх підготовки та введенням до складу емульсії. 

Природні лецитини не розчиняються у воді, але завдяки дифільній будові молекул, 
вони набрякають та утворюють різні агрегати для виключення контакта вуглеводородних 
хвостов із водою. В залежності від співвідношення лецитину і води емульгатор або 
концентрується на межі фаз, або самоорганізується в міцели та рідкі кристали в об'ємі розчи-
ну. Зі зменьшенням вісту води лецитини утворюють  рідкокристалічні (мезоморфні) фази у 
такій послідовності: гексагональна  ламелярна (слоїста)   гексагональна зворотня. Між 
цими фазами досить часто формуються кубічні рідкокристалічні мезофази. У природі та в 
багатьох випадках у промисловості агрегати  складаються із суміші різних липідів. На 
розподілення компонентів у цих сумішах впливають такі фактори, як іонна сила, присутність 
білків, жирнокислотний склад ліпідів, наявність інших природних полімерів. Тому саме ек-
сперимент дозволяє визначити умови утворення та розділення мезофаз. Взаємодія між 
білками та фосфоліпідними структурами має значний вплив як на фазові переходи 
фосфолипідів, так і на структуру білка.  Зв'язування  білків здійснюється завдяки електроста-
тичним зв'язкам між  групами амінокислотних залишків  (аргінін, лізин) та протилежними 
зарядами на фосфоліпідах. 

Актуальним сьогодні є також  пошук нових термодинамічно стійких структур 
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лецитинів, які у системі вода-олія-лецитин утворюють ламелярні емульсії. Здатність 
лецитинів при певних концентраціях самоорганізовуватись дозволяє отримати міцелярні, 
ламеллярні та гелеподібні  системи із харчових компонентів.  Крім того, ламеллярна струк-
турна композиція  аналогічна структурі клітинних мембран, тому шляхом «зливання» легко 
вбудовується у клітини та сприяє засвоюванню супутніх компонентів. 

Дослідження структури розробленої харчової композиції вода-олія-лецитин за допо-
могою поляризаційної мікроскопії доказали подібність її тканинам мязів та слизових оболо-
нок. З використанням  харчової композиції як основи, були розроблені технологічні картки 
на страви емульчійних соусів, висококонцентрованих емульсійних паст та емульсійних 
напоїв. Було проведено їх апробацію на підприємствах галузі. 

Виробництво продуктів здорового харчування, збагачених лецитином, є перспектив-
ним напрямком розвитку технологій ресторанного господарства. Дослідження шляхів вико-
ристання природних лецитинів дозволяє конструювати нові продукти харчування з 
підвищеною фізіологічною цінністю. 
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СПОСІБ ІММОБІЛІЗАЦІЇ АМІНОКИСЛОТ У МАТРИЦЮ ГЕЛЮ 

НА ОСНОВІ УРОНАТНИХ ПОЛІСАХАРИДІВ 
 

Кондратюк Н.В., канд. техн. наук, доцент 
Дніпровський національний університет імені Олеся Гончара, м. Дніпро  

 
Вступ. У харчовій промисловості амінокислоти та пептидні комплекси застосовують 

як інгредієнти, що підвищують біологічну цінність готового продукту. Нажаль, використан-
ня таких корисних, для будь-якого живого організму, харчових модулів має низку недоліків, 
оскільки у процесі обробки та зберігання амінокислоти та пептидні комплекси здатні до роз-
кладання. Наприклад, у разі присутності відновлювальних цукрів відбувається потемніння 
продукту, як результат реакції Майяра. Внаслідок утворення забарвлених сполук, відбува-
ється втрата корисних речовин. Крім того, стабільність харчових модулів, що містять аміно-
кислоти або пептиди, залежить від температури зберігання, освітлення, складу оточуючого 
середовища, допоміжних речовин, агрегатного стану, виду пакування та фасування.  

Стабільність функціональних інгредієнтів має важливе значення для різних форм їх 
внесення у харчове базове середовище, оскільки саме цей аспект визначає безпеку, рентабе-
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