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Аннотация: авторы данной статьи отмечают, что в связи с необходимо-

стью применения в пищевой промышленности натуральных добавок – регулято-

ров консистенции весьма актуальным является поиск высокоэффективных по-

верхностно-активных веществ, обладающих высоким гидрофильно-липофиль-

ным балансом и способностью к мицеллообразованию. Перспективными в этом 

плане являются экстракты, полученные из сапонинсодержащих растений, так 

как помимо высоких технологических свойств они обладают широким спектром 

биологической активности. Использование сапонинсодержащих пищевых доба-

вок из корней мыльнянки (S. officinalis) в качестве эмульгаторов и пенообразова-

телей позволило получить ассортимент функциональных продуктов (соусов 

майонезных и сбивных кондитерских изделий). 
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В настоящее время возникла потребность в разработке многокомпонентных 

пищевых продуктов с целью максимального обогащения рациона питания чело-

века необходимыми биологически активными веществами, в том числе функци-
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ональными ингредиентами, которые имеют различную структуру и свойства. По-

этому многие пищевые продукты, входящие в ежедневный рацион питания чело-

века, являются агрегативно-неустойчивыми, так как представляют собой дисперс-

ные системы (эмульсии и пены), состоящие из двух и более фаз: одна фаза (сплош-

ная) – дисперсионная среда, а другая (распределенная в дисперсионной среде в виде 

отдельных частиц) – дисперсная фаза [2]. 

К таким продуктам относятся различные виды эмульсий (майонезы, соусы 

майонезные, дрессинги, пасты, кремовая продукция и др.), бисквитные полуфабри-

каты, сбивные кондитерские изделия, эмульсионные напитки и нектары, кислород-

ные коктейли и многие другие. 

Главной проблемой является сохранение стабильности таких коллоидно-не-

устойчивых систем при производстве и их дальнейшем хранении в течение га-

рантированных сроков годности с целью сохранения товарных свойств пищевых 

продуктов. Решение этой задачи возможно за счет использования высокоэффек-

тивных пищевых добавок, способствующих достижению соответствующих ор-

ганолептических и структурно-механических показателей качества. 

К таким пищевым добавкам, регулирующим консистенцию и изменяющим 

физико-химические свойства продуктов, относятся эмульгаторы, пенообразова-

тели, а также стабилизаторы, загустители, геле- и желеобразователи и др. [1; 3]. 

Основная роль при этом отводится эмульгаторам и пенообразователям, которые 

являются поверхностно-активными веществами, способными снижать поверх-

ностное натяжение на границе раздела фаз и стабилизировать равновесное со-

стояние пищевых систем [4]. 

Как правило, пищевые добавки в отличие от биологически активных, не об-

ладают пищевой ценностью, а влияют только на улучшение определенных то-

варных свойств готовых продуктов. Зачастую они имеют искусственное проис-

хождение. Однако в связи с дефицитом физиологически важных микронутриен-

тов в пищевом рационе весьма важным является применение натуральных ин-

гредиентов, способных не только выполнять технологические функции, но ока-

зывать влияние на различные функциональные системы организма человека. 



В этом плане перспективными пищевыми добавками являются экстракты, 

полученные их различных частей (корней, коры, возобновляемых органов) сапо-

нинсодержащих растений следующих семейств: 

 Caryophyllaceae (колючелистник качимовидный (Acanthophyllum gyp-

sophiloides R.); мыльнянка лекарственная (Saponaria officinalis L.); 

 Leguminosae (солодка голая (Glycyrrhiza glabra L.); 

 Rosaeceae (пенное или мыльное дерево (Quillaja saponaria Molina). 

Многие сапонины, являющиеся действующими веществами добавок, отно-

сятся к классу эффективных высокомолекулярных поверхностно-активных ве-

ществ, официально разрешенных к использованию в пищевой промышленности 

ряда стран [7]. Величина гидрофильно-липофильного балланса и способность са-

понинов растений к мицеллобразованию обуславливают их технологические 

функции в качестве эмульгаторов и пенообразователей при производстве различ-

ного рода эмульсий, вспененных продуктов, а также солюбилизаторов для введе-

ния гидрофобных веществ (жирорастворимых витаминов, эфирных масел, аро-

матизаторов и др.) [6]. 

Вместе с тем, растительные сапонины обладают широким спектром биоло-

гического и физиологического действия: способны образовывать прочные ком-

плексы с холестерином и желчными кислотами, замедлять абсорбцию холестерина 

и увеличивать его экскрецию в виде желчных кислот; оказывать иммуностимули-

рующее, антиканцерогенное действия; проявлять антиоксидантный эффект и др. 

[5; 6]. Поэтому продукты с использованием сапонинсодержащих пищевых добавок 

могут оказывать направленное действие на организм человека. 

На основе сапонинсодержащих пищевых добавок из корней мыльнянки 

(Saponaria officinalis L.), культивированной в почвенно-климатических условиях 

Приморского края, нами были разработаны ассортимент и технологии низкокало-

рийных соусов майонезных и сбивных кондитерских изделий (пастила, зефир, мо-

лочно-сбивные массы для конфет типа «Птичье молоко»). По сравнению с анало-



гами, приготовленными с использованием традиционных поверхностно-актив-

ных веществ (белков куриного яйца), для них характерна высокая стойкость и 

значительные сроки хранения. 
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