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При изучении действия ненасыщенных фосфатидов на самоокис­
ление жиров и витамина А. нами было показано, что фосфатиды сами 
но себе тормозят самоокисление жиров и витамина А, но, сочетаясь 

.с ионами меди и железа, наоборот,—ускоряют процесс самоокисления 
значительно сильнее, чем одни медь и железо (։).

Дальнейшие опыты велись нами по изучению действия отдельных 
составных частей фосфатидов на самоокисление жиров. Первые опыты 
были поставлены с азотистыми основаниями фосфатидов.

Исследования, проведенные с холином (’), показали, что он один 
на процесс самоокисления не влияет, но, сочетаясь с ионом железа и 
». особенности меди, заметно ускоряет образование перекисей и рас­
пад витамина, увеличивая поглощение кислорода жиром по сравнению 
с одними металлами.

Интересные результаты были получены с коламином. В количе­
стве 0,01—0,05 ил на 30 г жира он резко тормозил процесс самоокис 
ления животных и растительных жиров и витамина А. но действуя ь 
присутствии меди, сильно ускорял самоокисление, причем разница 
между быстротой самоокисления при наличии одной меди и комбина 
ции коламин4֊медь получалась очень большая. 11риоксидантную ком­
бинацию коламин՜}* медь нам удавалось получать иногда с весьма неболь­
шими количествами коламина —0,001 м.1 и 0.5 М2 .меди на 30.. жира.

Антиоксидантное действие фосфатидов, в частности кефалина, 
который сильнее лецитина тормозит самоокисление жиров, мы объяс 
няем наличием в его молекуле коламина, а не фосфорной кислоты, 
как думают Olcott н Mattill. ибо последняя в наших опытах действова 
ла намного слабее коламина.

Выше нами было отмечено, что фосфатиды, сами по себе являясь 
антиоксидантами, при наличии меди и железа превращались в нроок 
сиданты. Такое превращение фосфатидов мы объясняем их ускоренным 



окислением при наличии меди и железа, с образованием перекисей, 
которые затем дают начало окислению жирных кислот.

Но, помимо этого, могут играть роль и азотистые основания 
фосфатидов, как например, холин и в особенности коламин, которые в 
присутствии меди образовывали мощные прооксидантные системы, по­
вышая ее окислительный потенциал. В наших опытах комплексная соль Ли?
коламина с медью сильно способствовала самоокислению жиров.

Установив антиоксидантное действие коламина и прооксидантное 
действие комбинации коламин-Ьмедь, мы заинтересовались вопросом 
как подействует аскорбиновая кислота на антиоксидантное действие 
одного коламина и на прооксидантное действие кола мин-}֊ медь. Изу­
чение действия аскорбиновой кислоты представляло интерес по следу- 
ющим соображениям: • .

Как показали наши исследования ('), аскорбиновая кислота зна­
чительно тормозила самоокисление сливочного масла и растительных 
жиров при наличии меди и прооксидантной комбинации медь-}֊фосфатид. 
В дальнейшем антиоксидантное действие аскорбиновой кислоты в жи­
рах было подтверждено и другими исследователями (* 4Г” С другой 
стороны известно, что токоферолы являются хорошими антиоксидан­
тами при самоокислении жиров (՝), и это их свойство значительно 
усиливается аскорбиновой кислотой (”).

В наших опытах фосфатиды с аскорбиновой кислотой также об­
разовывали более мощную антиоксидантную систему, и аскорбиновая 
кислота подавляла действие прооксидантной комбинации медь-}-фос- 
фатид. , ‘ >

Имея ввиду вышеизложенное, перед нами возникали следующие 
вопросы:

1. Могут-ли образовать коламин и аскорбиновая кислота более 
мощную антиоксидантную систему, чем каждый из них в отдельности.' 

֊• Как проявит себя аскорбиновая кислота при действии проок­
сидантной комбинации коламин-}-медь, сильно ускоряющей самоокис­
ление жиров? * * ■ - М

Первые опыты были поставлены с рыбьим жиром. Как вообще 
при учете антиоксидантного и прооксидантного действия данного ве­
щества. обращалось внимание на быстрый рост псроксидного индекса, 
на количество поглощенного кислорода и на исчезновение витамина А. 
Эти определения давали нам понятие о конце индукционного периода 
который сокращается при наличии прооксидантов и удлиняется при 
применении антиоксидантов. Из вышеупомянутых показателей мы осо­
бое внимание уделяли исчезновению из жиров витамина А—в конце 
индукционного периода он всегда либо совершенно разлагался, либо 
имелся в виде следов. Определялось также и кислотное число жиров, 
которое в процессе самоокисления и прогоркания жиров обычно растет.

Опыты, проведенные с рыбьим жиром, показали, что коламин 
(0,6.3 0,06". 0) значительно (на 20 дней и больше) удлиняет индукцион­
ный период в рыбьем жире. При нем наблюдался медленный рост пе-
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роксидного индекса и хорошее сохранение витамина А, по сравнении 
с одним рыбьим жиром.

Аскорбиновая кислота (0,1(1 0) в рыбьем жире почти не влияла на 
процесс самоокисления, но, сочетаясь с коламином, образовывала 
хорошую антиоксидантную систему. При совместном действии колами­
на и аскорбиновой кислоты, конец индукционного периода наступал 
гораздо позже, по сравнению с одним коламином. Как мы указали, 
келамин с медью образует прооксидантную систему, при которой уже 
на следующий день витамин А полностью разлагается, и начинается 
быстрый рост пероксидного индекса. Интересно отметить, что аскор­
биновая кислота подавляет действие вышеуказанной прооксидантной 
комбинации. При наличии аскорбиновой кислоты, образование пере 
кисей идет медленнее, и витамин А исчезает на дна дня позднее по 
сравнению с теми опытами, где имелась комбинация коламин-?-мсдь.

Дальнейшие опыты велись с коровьим маслом, освобожденным 
путем подогревания от воды и белков. Коламин (О,СЗ 0,0Ь°/о> сам по 
себе и здесь сильно тормозит процесс самоокисления, но, сочетаясь 
с медью (3 д/г° в) сильно ускоряет образование перекисей и окисление 
витамина А, который на второй день уже исчезал, между тем как в 
присутствии одной меди сохранялся вплоть до 16—17 дней при тех же 
условиях (ежедневное аэрирование и хранение жира при 36" в термо-

Как показали наши исследования (3), аскорбиновая кислота в ко­
ровьем масле значительно тормозит процесс самоокисления в присут- 
ствии меди. Она сильно подавляет и в коровьем масле пероксидантное 
действие комбинации коламин-}֊медь. При этой комбинации, как мы 
уже сказали, со второго дня начинался быстрый рост пероксидного 
индекса, и на второй день исчезал витамин А. Когда же с этой ком­
бинацией сочетается аскорбиновая кислота, то образования перекисей 
не наблюдается даже через 30 дней, а витамин А сохраняется вплоть 
до 30 дней и больше. Масло в этом случае не меняет ни своего цве­
та, ни вкуса.

В своих прежних исследованиях (1) мы показали, что фосфатиды 
в зависимости от того, с какими веществами они сочетаются, могут 
проявлять либо антиоксидантное, либо прооксидантное действие. Этим 
свойством обладает и коламин, представляющий в этом отношении 
большой интерес. В маленьких количествах он проявляет сильное ан­
тиоксидантное действие, но, сочетаясь с медью, дает обратное сильно 
действующую прооксидантную комбинацию, образуя, как мы указыва­
ли, комплексную соль с медью с более высоким окислительным по­
тенциалом. чем у одной меди. Интересные результаты получились с 
аскорбиновой кислотой. Сама она, обладая антиоксидантным действи­
ем, с коламином образует более мощную антиоксидантную систему, 
чем каждый из них в отдельности, причем аскорбиновая кислота тор­
мозит действие такой сильной прооксидантной комбинации, как кола­
мин -г медь.
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Учитывая это обстоятельство, мы рекомендуем применение кола­
мина вместе с аскорбиновой кислотой для предохранения жиров от 
самоокисления и сохранения в них витамина А. В частности, коламин 
и аскорбиновая кислота могут найти применение в сохранении рыбьего 
жира, как легко самоокисляющегося и теряющего при этом витамин А

Обогащение аскорбиновой кислотой жиров с применением малых 
количеств коламина (0,03° 0) будет иметь значение не только в смысле 
сохранения в них витамина А, но также и тем, что жир получит от­
сутствующее в нем другое, жизненно необходимое вещество —аскорби 
новую кислоту, которая, как показали наши исследования, в жирах 
сама хорошо сохраняется. • ՝ |

Коламин, примененный в таких маленьких количествах, не может 
оказывать вредного действия на организм. Конечно, применение токо­
феролов. взамен коламина с аскорбиновой кислотой, является более 
ценным- Но пока получение токоферолов синтетически, а также из 
жиров, представляет определенные затруднения, между тем как кола­
мин можно получать в больших количествах-

Работы, посвященные коламину, который широко встречается в 
живом организме и значение которого мы еще мало знаем, появятся в 
скором будущем отдельными сообщениями. ՝ Я

/выводы. 1. Коламин сам по себе при самоокислении жиров и ви­
тамина А проявляет сильное антиоксидантное действие.

2. Сочетаясь с медью, коламин образует сильную прооксидантную 
комбинацию. С՛!*.

3. Аскорбиновая кислота, вместе с коламином, дают более мощ­
ную антиоксидантную систему, чем каждый из них в отдельности.

1. Аскорбиновая кислота значительно тормозит действие проокси- 
дантной комбинации коламин4֊медь.

՛*• Аскороиновая кислота с коламином вместе может найти при­
менение А в предохранении жиров от самоокисления и в сохранении в 
них витамина А.
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3. Ասկորբինաթթուն կորսմինի հԼա միասին ու ուս Հացն սւ մ / ւսվևքի J անտի- 
*քսի91 անաային սիստեմ ք րւս՚ե նրանցից jnt ր արան > յուրն տոանճինէ

4. Ասկորրինաթթ ^,ն զգալիորեն տրզերոկում է կորս մին պղինձՀ պրո^րսիղանատ քին 
կոմբինացիայի ազղեբոլթյոլնը,

Л. Ասկորր ինա РР”Л 
(I'hfh-րսխքաղոէ է!ր էլան քսելու

կոլամինքէ Հ4ւ»ր .//.աս/Л կարող է ողաաՀոր* -/ե / Հարղերի 
հ Նրանք) մեջ էքխոամքէՆ А ֊է ւղսւհսք անելու ղորդում։
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