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Возможность использования фосфатидов растительных масел
Растущий мировой спрос на масличные культуры и продукты их переработки является стимулом для наращивания производства указанной продукции в Казахстане. В последние 5 лет Казахстан медленно, но уверенно укрепляет свои позиции производителя масличных культур. 2012 год оказался для страны знаковым в том плане, что впервые за все время Казахстан стал нетто-экспортером масложировой продукции. Растущие темпы производства масличных, их переработки, а также более привлекательные цены со стороны импортеров по сравнению с поступающими с внутреннего рынка ценами не прошли незаметно для страны. Инвестиционные проекты на казахстанском масличном рынке реализует как Россия, так и Китай. 

По подсчетам аналитиков Oil World, в 2012 году посевы масличных в Казахстане достигли 1,8 млн. га, что вдвое превысило результат сезона-2008/09. Половина указанных площадей, а именно 850 тыс. га, была выделена под подсолнечник. Также был отмечен существенный рост площадей льна – под него было выделено 419 тыс. га. Кроме того, 250 тыс. га пришлось на рапс и 82 тыс. га – на сою. Однако, несмотря на расширение посевных площадей под указанными масличными на 1,1% в год, производство их снизилось на 15% – до 845 тыс. тонн. Причиной этого стала летняя засуха, которая нанесла большой вред посевам масличных в Костанайской области. 

В 2012 году объем производства растительного масла составил 259 тыс. тонн. Существенную долю в общем объеме произведенного масла – 71,5% – составляет подсолнечное масло. В целом доля импорта растительного масла во внутреннем потреблении составила 27%. Доля экспорта от производства составила 6%. В 2012 году анализ импорта растительного масла показывает, что наибольший удельный вес импорта масла приходится на долю России – 60%, Украины – 35%, Малайзии – 5% от общего импорта растительного масла. 

Экспорт растительного масла осуществлялся, в основном, в Узбекистан, Кыргызстан, Индию и Афганистан. 

Общий объем потребления масложировой продукции в Казахстане оценивается в 400 тыс. тонн в год. Если сравнивать потребление растительного масла в Казахстане (8-12 кг на душу населения) с развитыми странами мира, то здесь имеются еще довольно значительные резервы роста. В частности, потребление растительного масла на душу населения в США 

составляет примерно 31,4 кг, ЕС – 37,8 кг, Канаде – 24,3 кг. 
Растительные масла представляют собой сложную смесь триацилглицеринов  высокомолекулярных жирных кислот и сопутствующих веществ различного состава и свойств, особое место среди последних занимают фосфатиды, являющиеся одним из основных компонентов липидной фракции масла. При переработке масличных семян прессовым или экстракционным способом свободные фосфатиды извлекаются вместе с маслом. При этом содержание фосфатидов в нерафинированных растительных маслах колеблется в широких пределах и зависит от вида масличных культур, степени созревания и условий хранения семян, способов и технологических режимов добывания масла.

Фосфатиды, входящие в состав масел, играют двоякую  роль. С одной стороны, это физиологически активные вещества, с другой – наличие их в масле в больших количествах снижает его товарный вид и сохраняемость. 

Биологическая ценность фосфатидов обусловлена функциями, которые они выполняют в организме человека и животных. Они не только регулируют энергоснабжение клеток и их потребность в кислороде, но и способствуют передаче информации между ними. Отдельные группы фосфатидов проявляют  избирательную активность и успешно используются в качестве активных компонентов препаратов, нормализующих функции печени, желудочно-кишечного тракта, сердечно -сосудистой и иммунной систем. При сбалансированном питании человек должен ежесуточно потреблять 5 г фосфатидов. Недостаток фосфатидов в пищевом рационе является одной из причин снижения сопротивляемости организма неблагоприятным воздействиям экологии и вирусной инфекции. 
При хранении масел возможен гидролиз фосфатидов на составные части – глицерин, жирные кислоты, фосфорную кислоту и азотистое основание. При гидролизе лецитина образуется триметиламин, имеющий запах рыбьего жира, что вызывает порчу продуктов.

При  взаимодействии с кислородом воздуха фосфатиды легко окисляются, так как в их молекуле содержится непредельная кислота, что ускоряет порчу жиров. Поэтому для повышения стойкости растительных масел при хранении фосфатиды удаляют специальной обработкой. Фосфатиды гигроскопичны – при контакте с водой набухают, теряют растворимость и выпадают в осадок. На этом основана очистка масел от фосфатидов и их производство в промышленном масштабе из отстоев 

масел, что позволило заменить более дорогостоящие желтки, из которых они вырыбытывались.

Традиционно фосфатиды получают путем гидратации сырых растительных масел водой или гидратирующими агентами. Термин «гидратация масла» является не вполне правильным, так как он не отражает действительной сущности процессов, происходящих при воздействии воды. Известно, что гидратируется не само масло, а сопутствующие ему вещества. Гидратация первоначально вошла в технологию переработки растительных масел как процесс очистки масел от примесей, ухудшающих товарный вид масел, затрудняющих процесс щелочной нейтрализации из-за возможности образования достаточно стойких эмульсий, снижающих выход рафинированного продукта и т. д. К настоящему времени гидратация приобрела новое, качественно отличное значение и рассматривается как процесс извлечения фосфатидов, имеющих самостоятельное значение ценного товарного продукта. Необходимость получения фосфатидов диктуется потребностями многих отраслей пищевой промышленности, медицины и сельского хозяйства. 
Использование фосфатидов в пищевой промышленности основано на одном из их важнейших свойств – поверхностной активности, которая обуславливает  высокую эмульгирующую,  разжижающую, пенообразующую и другие способности. Сегодня фосфатиды стали неотъемлемым рецептурным компонентом продуктов на основе водно-жировых эмульсий, кондитерских изделий, быстрорастворимых напитков, смесей для детского питания, мороженного, сыров, мясных фаршей и т.д. Помимо этого, фосфатиды создают реальную сырьевую базу для производства пищевых лецитинов и биологически активных добавок (БАД) на их основе. 
Так, например, широкое применение фосфатидов в хлебопечении обусловлено тем, что, адсорбируясь на частицах муки, фосфатиды, как эмульгаторы, способствуют ее большей связи с водой, а так же взаимодействуют с белком теста, повышают его эластичность. В целом же добавление фосфатидного концентрата к тесту вызывает изменение степени его дисперсности и структурно-механических свойств дисперсных структур элементов теста, что обуславливает изменение упруго пластично-вязкостных свойств теста и в результате этого — объема и структуры хлеба. При этом увеличивается объем хлебобулочных изделий, регулируется их прочность, улучшается цвет. Пищевой фосфатидный концентрат используется так же в производстве вафель, фруктовых кремов, шоколада. В качестве эмульгатора и физиологически активной добавки его широко используют в производстве маргарина и майонеза. 
Кормовой фосфатидный концентрат входит в состав кормов для вскармливания молодняка крупного рогатого скота, свиней, овец и кур, где он играет роль физиологически активной добавки и эмульгатора. 
Технические фосфатиды нашли применение в текстильной и кожевенной промышленности, где используются для пропитки тканей, шерсти и обработки кожи с целью повышения ее эластичности. Их так же вводят в состав лаков и красок с целью увеличения глубины их оттенков. Однако, сфера применения технических фосфатидов все же является ограниченной.

 
При водной гидратации выделяются только гидратируемые  фосфатиды, а негидратируемые, составляющие 0,1...0,25% фосфатидов (в пересчете на стеароолеолецитин), остаются в масле. Стремление создать наиболее благоприятные условия для последующих этапов рафинации привело к разработке многочисленных способов и приемов дополнительной обработки гидратируемых масел с целью максимального удаления негидратируемых фосфатидов. Так, наряду с использованием различных физико-химических способов (паром, растворами электролитов, минеральными и органическими кислотами, электромагнитной активацией), развиваются также ферментные способы удаления фосфатидов, которые упрощают технологический процесс, делая его безопасным, также позволяют снизить потерю фосфатидов и получать качественное масло и фосфатиды с заданными свойствами. 
В Казахстане полученный при очистке растительных масел такой ценный продукт, как фосфатиды, рассматривается до настоящего времени, как побочный и, в лучшем случае, используется для промпереработки  в пищевой промышленности или как обогатитель кормов. Причина – отсутствие эффективных технологий, позволяющих получить фосфатиды высокого качества и сохранить их природные биологические свойства. По накопленным статистическим данным, традиционные способы очистки масел и жиров – гидратация и щелочная рафинация с последующей дезодорацией, не всегда обеспечивают достаточную полноту извлечения нежелательных примесей из них и связаны со значительными отходами и потерями масел. К инновационным технологиям в данной области относят использование ферментных препаратов. Ферментные препараты открывают новые возможности для производителей масложировой промышленности. В отличие от химических катализаторов, ферменты представляют собой природные катализаторы, которые работают при низкой температуре и умеренных значениях рН. 
Одними из основных ферментов, используемых в настоящее время при ферментной гидратации, являются фосфолипазы, которые превращают неспособные к гидратации фосфатиды в полностью гидратируемый лизолецитин, благодаря этому облегчается отделение фосфатидов.
В лаборатории масложировой отрасли ТОО «Казахский НИИ переработки сельскохозяйственной продукции» проводятся исследования по разработке технологий ферментной гидратации соевого и подсолнечного масел с использованием ферментных препаратов фосфолипаз А1 (Lecitaza Ultra), фосфолипаз В (G- ZYME ® G 999) и комплекса фосфолипаз для повышения выхода фосфатидов и их функционально-технологических свойств. Обнаружено, что наиболее высокий выход фосфатидов наблюдается при использовании комплекса фосфолипаз, который пропорционально увеличивает выход гидратированного масла и сокращает энергетические затраты при гидратации.

Таким образом, одним из направлений научных основ современной стратегии производства пищи является изыскание новых ресурсов незаменимых компонентов пищи, использование нетрадиционных видов сырья, создание новых прогрессивных технологий, позволяющих повысить пищевую и биологическую ценность продукта, придать ему заданные свойства, увеличить срок хранения.

