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ЛИПИДЫ 

 

1. Липиды. Определение. Классификация 

 

Липиды – этобольшая и разнородная группа природных соединений, объединя-

емых общим свойством – практической их нерастворимостью в воде и хорошей 

растворимостью в органических растворителях. Липиды в зависимости от способ-

ности к гидролизу разделяют на омыляемые и неомыляемые. 

Омыляемые липиды подразделяют на простые и сложные. Простые липиды 

при гидролизе образуют два компонента: спирты и карбоновые кислоты. К простым 

омыляемым липидам относят жиры и воски. К сложным липидам относят фосфоли-

пиды, сфинголипиды и гликолипиды, которые при гидролизе образуют три и более 

компонента. 

Неомыляемые липиды, выполняющие в организме роль низкомолекулярных 

биорегуляторов, включают стероиды, жирорастворимые витамины и простаглан-

дины. 

 

2. Жиры. Состав и строение. Классификация жиров 

 

Природные животные и растительные жиры представляют собой триацилглице-

рины, т. е. сложные эфиры глицерина и высших прямоцепочечных (жирных) карбо-

новых кислот общей формулы 

, 

где R, R', R" – углеводородные радикалы. 

Поскольку во всех природных жирах спирт один и тот же –глицерин, то наблю-

даемые различия между жирами обусловлены исключительно строением их жирных 

кислот. В триацилглицеринах животного происхождения преобладают остатки 

насыщенных кислот, поэтому животные жиры, как правило, твердые. Растительные 

жиры содержат в основном остатки ненасыщенных кислот, из-за чего они, как пра-

вило, жидкие, и их называют маслами. Число углеродных атомов в природных жир-

ных кислотах колеблется от 4 до 22, но чаще встречаются кислоты с 16 или 18 угле-

родными атомами. Среди насыщенных кислот это пальмитиновая (C15H31COOH) и 

стеариновая (С17Н35СООН) кислоты, а ненасыщенные кислоты в основном пред-
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ставлены олеиновой (С17Н33СООН), линолевой (C17H31COOH) и линоленовой 

(С17Н29СООН) кислотами. 

В жире человека, плавящемся при 15°С (в организме он жидкий), содержатся в 

основном кислоты (%): пальмитиновая 25, стеариновая 8, олеиновая 50 и линолевая 

10. Однако жиры, выделенные из разных органов человека, имеют разный состав. 

Так, в подкожной жировой клетчатке больше остатков насыщенных кислот, а в жи-

рах печени – ненасыщенных жирных кислот. 

Триацилглицерины могут содержать или только один, или два разных, или три 

разных ацильных остатка: 

 
триолеинглицерин         олеодистеаринглицерин     олеопальмитостеаринглицерин 

 

В большинстве жиров ацильные остатки распределены по «принципу равномер-
ного распределения». Например, масло какао, содержащее ацильные остатки паль-
митиновой, стеариновой и олеиновой кислот примерно в равном молярном соотно-
шении состоит в большей степени (55 %) из олеопальмитостеарина, тогда как три-
пальмитин, тристеарин и триолеин содержатся в нем в незначительных количе-
ствах. В животных и растительных маслах положение 2 (среднее) обычно занято 
ацильными остатками ненасыщенных кислот. 

Физико-химические свойства жиров. Природные жиры представляют собой 
сложные смеси смешанных триацилглицеридов, находящихся в разных полиморф-
ных кристаллических формах, поэтому они плавятся не при определенной темпера-
туре, а в температурном интервале. Для характеристики жиров наряду с температу-
рой плавления часто используется температура застывания, которая всегда ниже и 
тоже имеет температурный интервал. Основные фрагменты молекул жиров содер-
жат много неполярных (С–С) и малополярных (С–Н) связей, из-за чего у их молекул 
в целом значительно преобладают гидрофобные (липофильные) свойства. Поэтому 
жиры хорошо растворимы в органических растворителях, таких как бензин, эфир, 
хлороформ, а масла используются для растворения пахучих веществ в парфюмерии. 
Неполярная природа жиров служит причиной их низкой электро- и теплопроводно-
сти. Поэтому жиры для многих живых организмов служат защитой, как от охлажде-
ния, так и от перегрева. Жиры практически нерастворимы в воде, однако в присут-
ствии таких поверхностно-активных веществ, как желчные кислоты, белки, мыла, 
шампуни они могут образовывать устойчивые эмульсии в воде. На этом основано 
усвоение жиров в организме и моющее действие растворов ПАВ. Устойчивой 
сложной (эмульсия и суспензия) природной дисперсной системой является молоко, 
в котором частички жидких и твердых жиров стабилизированы белками. 
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При окислении жиров в организме выделяется 39 кДж на 1 г жира, что более чем 
в 2 раза превосходит тепловой эффект окисления углеводов или белков. Это связано 
с тем, что в жирах большинство углеродных атомов имеют более отрицательную 
степень окисления: -2 и  
-3. Жиры составляют в норме до 20 % массы человека и играют для него роль энер-
гетических ресурсов. 

Другая важная особенность окисления жиров заключается в том, что 1 г жира 
является источником 1,4 г воды. Этот эндогенный источник дает существенный 
вклад в общий водный баланс организма. Для обитателей пустынь или животных, 
впадающих в зимнюю спячку, потребность во влаге часто удовлетворяется за счет 
эндогенной воды, получаемой из жира. 

 
3. Химические свойства: омыление, гидрогенизация.  

Прогоркание жиров 
 

Среди реакций жиров особое значение имеет гидролиз. С его помощью получа-
ют ценные продукты: глицерин, жирные кислоты, их соли (мыла), а также устанав-
ливают состав жиров. Гидролиз – первая химическая стадия метаболизма жиров в 
организме. 

Гидролиз жиров. Гидролиз жиров является реакцией нуклеофильного замеще-
ния, осуществляемой при их нагревании с водой в присутствии кислот или щело-
чей:  

. 

Щелочной гидролиз называется омылением, так как при нем образуются мыла – 

соли жирных кислот. В организме гидролиз жиров происходит под действием фер-

ментов липаз. Гидролитический распад животных жиров и жиров зерна, крупы, му-

ки и других жиросодержащих продуктов под действием ферментов или микроорга-

низмов является одной из причин ухудшения их качества при хранении и порчи. 

Этот процесс особенно ускоряется с повышением влажности продуктов и при усло-

виях, способствующих их окислению. 

Трансацилирование жиров (переэтерификация). Триацилглицериды в при-

сутствии катализаторов (H2SO4, СН3ONа) и ферментов способны к обмену ацилами: 
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. 

Межмолекулярное и внутримолекулярное трансацилирование приводит к изме-

нению свойств масел и жиров. Поэтому данная реакция широко применяется в пи-

щевой промышленности для получения пищевых жиров с заданными свойствами. 

Реакция присоединения. Жиры, содержащие остатки непредельных кислот, 

легко присоединяют по двойным связям галогены, воду и аммиак. На присоедине-

нии иода по кратным связям основано определение йодного числа, являющегося 

мерой ненасыщенности жира или масла. 

Жидкие жиры превращают в твердые путем реакции гидрогенизации (каталити-

ческого гидрирования). При этом водород присоединяется по двойной связи, со-

держащейся в углеводородном радикале молекул масел.  

. 

Продукт гидрогенизации масел – твердый жир (искусственное сало, саломас). 

Маргарин – пищевой жир, состоит из смеси гидрогенизированных масел (подсол-

нечного, кукурузного, хлопкового и др.), животных жиров, молока и вкусовых до-

бавок (соли, сахара, витаминов и др.). 

В условиях процесса гидрогенизации масел (высокая температура, металличе-

ский катализатор) происходит изомеризация части кислотных остатков, содержа-

щих цис-связи С=С, в более устойчивые транс-изомеры. Повышенное содержание в 

маргарине (особенно, в дешевых сортах) остатков транс-ненасыщенных кислот уве-

личивает опасность атеросклероза, сердечно-сосудистых и других заболеваний. 

В связи с тем, что твердых жиров не хватает для пищевых и технических целей, 

большое промышленное значение приобрела реакция каталитического гидрирова-

ния двойных связей в более дешевых жидких жирах. При этом жидкие ненасыщен-

ные жиры переходят в твердые, так как становятся насыщенными. Процесс проте-

кает в присутствии никелевого катализатора при температуре 160–200 °С и давле-

нии водорода 2–15 атмосфер. Получаемые продукты гидрирования называются са-

лолин или саломас, они используются для изготовления маргарина путем их эмуль-
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гирования в молоке с добавками веществ, придающих маргарину вкус и запах сли-

вочного масла. 

По реакции переэтерификации получают смеси сложных эфиров жирных кислот, 

которые в отличие от самих кислот легко летучи и могут быть разделены путем пе-

регонки или газожидкостной хроматографии. Далее путем гидролиза их превраща-

ют в индивидуальные карбоновые кислоты или используют в виде эфиров, напри-

мер, в качестве лекарственных препаратов, восполняющих недостаток незаменимых 

жирных кислот в организме (лекарственный препарат линетол).  

Триацилглицериды, содержащие остатки ненасыщенных жирных кислот, всту-

пают в реакции присоединения по двойной связи.  

. 

Реакция присоединения галогенов используется для определения содержания 

остатков ненасыщенных кислот в жирах. Количественной характеристикой степени 

ненасыщенности жиров служит иодное число – количество иода (в граммах), кото-

рое могут поглотить 100 г жира. У животных жиров иодное число меньше 70, у рас-

тительных масел больше 70.  

Реакция окисления. Жиры и масла, особенно содержащие ацильные остатки 

ненасыщенных жирных кислот, окисляются кислородом воздуха по свободноради-

кальному механизму. Первыми продуктами окисления являются разнообразные по 

строению пероксиды и гидропероксиды. Эти нестойкие продукты превращаются во 

вторичные продукты окисления: спирты, альдегиды, кетоны и кислоты с углерод-

ной цепочкой различной длины. Повышение температуры, влажности и воздействие 

света ускоряют процесс пероксидного окисления липидов. Накопление продуктов 

окисления в жирах и маслах приводит к снижению их пищевой ценности, а некото-

рые продукты окисления оказывают вредное воздействие на организм. Этот процесс 

называют окислительным прогорканием. Для предотвращения или замедления 

процесса окисления жиров к ним добавляют антиоксиданты на основе алкилзаме-

щенных фенолов или гидрохинонов, которые, являясь восстановителями, служат 

ловушками для радикальных частиц активных форм кислорода. 

Полимеризация масел. Весьма важными с позиции образования защитных пле-

нок являются реакции автоокисления, сопровождаемые полимеризацией масел. По 

этому признаку растительные масла делятся на три категории: высыхающие (иод-

ное число более 150), полувысыхающие (90–150) и невысыхающие (ниже 90). 

Основной характерной чертой высыхающих масел (льняное, тунговое) является 

высокое содержание в них ацильных остатков непредельных кислот с двумя или 

тремя двойными связями. Эти масла, содержащие СН2-группу между двумя двой-

ными связями, очень легко образуют радикалы и, подвергаясь автоокислению, по-
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лимеризуются с образованием эластичных блестящих прочных пленок, нераствори-

мых в органических растворителях и устойчивых к внешним воздействиям. На этом 

основано использование таких масел для приготовления лаков, красок и олифы. 

Полувысыхающими маслами являются подсолнечное и хлопковое, в которых 

содержание линолевой кислоты достигает 50 %, а невысыхающими – масла типа 

оливкового (линолевой кислоты не более 15–20 %). 

Воски. Природные воски – это сложные смеси эфиров одноатомных первичных 

высших прямоцепочечных алифатических спиртов и высших прямоцепочечных 

насыщенных и ненасыщенных одноосновных карбоновых кислот. Причем и кисло-

ты, и спирты обычно содержат четное число углеродных атомов (С1б–С36). Кроме 

того, воски всегда еще содержат свободные кислоты и спирты, а часто и высшие 

углеводороды. Сложные эфиры восков омылению подвергаются труднее, чем жиры. 

Они также растворимы в обычных растворителях для жиров. В воде воски нерас-

творимы. Температуры плавления большинства восков лежат в интервале 40–90 °С, 

и их можно формовать при нагревании. 

Воски подразделяются на растительные и животные. У растений 80 % от всех 

липидов составляют воски. Растительные воски обычно содержат, помимо эфиров с 

большой молекулярной массой, еще и значительное количество насыщенных угле-

водородов. Примером животных восков служит пчелиный воск, содержащий, кроме 

высших эфиров, 15 % высших карбоновых кислот С16–С36 и 12–17 % высших угле-

водородов (С21–С35). Широкое применение находит содержащийся в черепной по-

лости кашалота спермацет, главными компонентами которого являются мирицил-

пальмитат и цетилпальмитат: 
 

 
мирицилпальмитат 

 
цетилпальмитат 

 

Овечью шерсть покрывает ланолин, представляющий сложную смесь различных 

восков, кислот и спиртов.  

 

 

4. Значение жиров. Олифа, сиккативы, мыла. Детергенты 

 

Покрывая тонким слоем листья, стебли, плоды, воски защищают растения от 

вредителей и болезней, а также от лишней потери воды. Растительные воски при-
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меняются в фармакологии, косметике, а также в технике и в быту, например как 

консерванты для автомобильных кузовов, для натирки полов. 

Ланолин, в отличие от других восков, образует устойчивые эмульсии с водой, 

взятой в количестве, превышающем массу воска в 1,8–2 раза. Животные воски ис-

пользуются в фармакологии и косметике для приготовления различных кремов и 

мазей, а также для изготовления кремов для обуви. 

Омыление жиров с помощью едкого натра или едкого кали проводится главным 

образом при получении мыла. 

Мыла представляют собой щелочные соли высших жирных кислот: 

. 

В промышленности в качестве исходных веществ для их получения применяют-

ся животные жиры (сало низких сортов), хлопковое, пальмовое, кокосовое масла, 

гидрогенизированные жиры. При нагревании их с едким натром образуется густой 

раствор («мыльный клей»), содержащий глицерин и соли жирных кислот. Затем к 

еще горячей жидкости прибавляют поваренную соль – «высаливают» натриевое 

мыло. 

Натриевые мыла после застывания представляют собой твердую массу и назы-

ваются ядровыми мылами. Мягкие, или жидкие, мыла являются обычно калиевыми 

мылами. Их получают из менее ценных жиров (льняного, конопляного масла, во-

рвани) путем омыления едким кали, но при этом не производят технически слиш-

ком дорогого выделения калиевых солей жирных кислот, в результате чего калие-

вые мыла содержат еще воду и глицерин. 

Все мыла, являясь щелочными солями слабых кислот, в воде частично гидроли-

зуются с образованием свободной жирной кислоты и гидроокиси щелочного метал-

ла, поэтому их растворы имеют щелочную реакцию: 

C17H35COONa + H2O↔C17H35COOH + NaOH. 

При добавлении натриевого мыла к жесткой воде ионы кальция и магния заме-

щают ионы натрия, образуя нерастворимые и поэтому не обладающие моющим 

действием кальциевые и магниевые мыла. Поэтому моющая способность мыла в 

жесткой воде значительно снижается. В продаже под различными названиями име-

ются моющие средства (детергенты), заменители мыл, представляющие собой, 

например, смесь натриевых солей эфиров серной кислоты и высших спиртов (глав-

ным образом лаурилового и цетилового): R–OSO3Na, где R – от С10 до С16. Эти со-

единения (а также часто применяемые для этих целей алкансульфонаты R–SO3Na, 

где R – от C10 до С16) можно использовать и в жесткой воде, так как они не образу-

ют нерастворимых соединений с кальцием и магнием; они не обладают сильными 
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щелочными свойствами и поэтому не повреждают тканей. Значительные количества 

детергентов употребляются при флотации руд и в других отраслях промышленно-

сти, все детергенты и мыла относятся к классу поверхностно-активных соединений. 

Мыла и детергенты представляют собой эмульгирующие вещества, превращаю-

щие смесь масла и воды в устойчивую эмульсию. Моющая способность мыл и де-

тергентов зависит от их эмульгирующих свойств, а также от способности понижать 

поверхностное натяжение. Благодаря эмульгированию находящиеся на коже или на 

одежде жиры и масла, впитывающие в себя грязь, можно удалить водой. Дестабили-

зация или стабилизация масляно-водных эмульсий мылами и детергентами называ-

ется детергенцией. 

Углеводородная часть молекулы мыла, или «хвост», имеет тенденцию раство-

ряться в капле масла, в то время как карбоксильная группа; или «голова», притяги-

вается к водной фазе. Вследствие этого поверхность каждой капли масла приобре-

тает отрицательный заряд и стремится оттолкнуться от других таких же капель мас-

ла, что приводит к образованию устойчивой эмульсии. 

Молекула любого детергента должна иметь гидрофильную группу, подобную 

карбоксильной группе, и длинную углеводородную цепь. В зависимости от приро-

ды и заряда гидрофильной группы различают анионные и катионные детергенты. 

Свойства мыла или детергента заметно изменяются и в зависимости от природы 

противоположно заряженного иона, свободно перемещающегося в водной среде.  

Производство детергентов непрерывно растет, а доля мыл в производстве мою-

щих и чистящих средств постоянно сокращается. Это позволит высвободить значи-

тельное количество низкокачественных жиров для питания сельскохозяйственных 

животных. 

 

5. Сложные липиды. Фосфатиды: лецитины и кефалины.  

Состав и строение. Биологическое значение 

 

Омыляемые сложные липиды подразделяют на фосфолипиды, сфинголипиды и 

гликолипиды. Молекулы этих соединений, в отличие от молекул жиров, имеют до-

статочно мощный гидрофильный (полярный) фрагмент, содержащий глицерин, 

производные фосфорной кислоты или углевод, и два липофильных (неполярных) 

фрагмента – углеводородные радикалы. Это эффективные поверхностно-активные 

вещества, имеющие одновременно сродство и к жирам, и к воде. Эти соединения 

являются структурными компонентами биологических мембран, их изображают 

. 

Фосфолипиды. В природных фосфолипидах, являющихся производными фос-

фатидовых кислот, в положении 1 глицеринового остатка обычно находится ациль-

ный остаток R'C(O)– насыщенной жирной кислоты, в положении 2 – остаток 

R"C(О)– ненасыщенной жирной кислоты, а в положении 3 – остаток фосфорной 
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кислоты, этерифицированный содержащими спиртовую группу природными био-

субстратами R'"–О–Н: 

 
где R'''–О–Н: 

этаноламин; 

холин; 

серин;  

инозит. 

 

Природными фосфолипидами являются фосфатидилэтаноламин (кефалин), 

фосфатидилхолин (лецитин), фосфатидилсерин и фосфатидилинозит. В условиях 

живого организма ионогенные группировки этих соединений ионизированы. 

Фосфолипиды составляют основу липидного бислоя биологических мембран. В 

результате межмолекулярных взаимодействий, удерживающих друг возле друга 

углеводородные радикалы, образуется внутренний липофильный (гидрофобный) 

слой мембраны. Гидрофильные фрагменты, расположенные на внешней поверхно-

сти мембраны, образуют гидрофильный слой.  

Сфинголипиды – структурные аналоги фосфолипидов, содержащие вместо гли-

церина сфингозин –ненасыщенный длинноцепочечный двухатомный аминоспирт. 

Наиболее распространенными сфинголипидами являются церамиды и сфингомие-

лины. 
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сфингозин 

 
церамиды (R – углеводородный радикал). 

 

Церамиды – это N-ацильные производные сфингозина, в котором аминогруппа 

ацилирована высшими жирными кислотами. 

Сфингомиелины – это производные церамидов, содержащие фосфорилхолиновую 

группировку, присоединенную по гидроксилу при С-1:  

 
сфингомиелины 

 

Сфинголипиды характеризуются большей устойчивостью к действию окислите-

лей, чем фосфолипиды. Они нерастворимы в эфире, что используется при отделе-

нии их от фосфолипидов. Сфинголипиды также являются компонентами биомем-

бран. 

Гликолипиды включают углеводные остатки глюкозы, галактозы и олигосаха-

ридов, присоединенные по гидроксилу при С-1 церамидов. 

 
галактоцереброзиды (R – углеводородный радикал). 

 

Гликолипиды впервые были выделены из серого вещества мозга. Они входят в 

состав миелиновой оболочки нервных волокон, регулируют рост клеток, являются 

маркерами трансформации нормальных клеток в раковые, взаимодействуют с бел-

ковыми токсинами и выполняют ряд других важнейших функций. 

Молекулы всех рассмотренных омыляемых сложных липидов анизометричны не 

только из-за вытянутой палочкообразной формы, но и потому, что они дифильны. 

Поэтому данные соединения могут находиться в жидкокристаллическом состоянии 

благодаря термотропии и лиотропии, что расширяет многообразие их биологиче-
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ских и физиологических функций. Именно этим объясняются и жидкокристалличе-

ские свойства, характерные для клеточных биомембран. 

Жирорастворимые витамины. Витаминами называют низкомолекулярные ор-

ганические вещества, наличие которых в незначительных количествах необходимо 

для нормальной жизнедеятельности организма. Роль витаминов заключается в том, 

что они являются составной частью многих ферментов, а иногда – гормонов. Вита-

мины делят на две большие группы – водорастворимые и жирорастворимые. Рас-

смотрение жирорастворимых витаминов начнем с витаминов группы D, которые 

образуются из стероидов. 

Витамины группы D образуются в коже млекопитающих из эргостерона и холе-

стерина, в которых под действием солнечного света разрывается связь между ато-

мами С-9 и С-10 кольца В. Наиболее распространены эргокалъциферол (витамин 

D2) и холекальциферол (витамин D3): 

 
эргокальциферол (витамин D2) 

 
холекальциферол (витамин D3). 

 

Витамины D малостабильны и быстро разрушаются под действием света, окис-

лителей и минеральных кислот. 

Основное количество витаминов D, необходимое человеку, образуется в коже 

под действием света. При недостаточном образовании витаминов D, особенно в 

осенне-зимний период, их запасы должны пополняться за счет питания. Источни-

ком витаминов D являются рыбий жир, сливочное масло, молоко, желток яйца и 

печень животных. Витамины D регулируют обмен фосфора и кальция в организме, 

содействуют всасыванию соответствующих ионов кишечником и формированию 

костной ткани. При D-авитаминозе развивается рахит, остеопороз и другие болезни 

костной ткани. 

Витамины группы А являются факторами роста. Их недостаток в организме вы-

зывает ослабление зрения, торможение роста, общее истощение и понижение со-
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противляемости организма инфекции. Наиболее распространенным считается вита-

мин A1, который также называется ретинолом. Источником витамина A1 для чело-

века являются рыбий жир, печень рыб, птиц и животных, желток яйца, сливочное 

масло, плоды с оранжевой и красной мякотью (морковь, томаты, перец), а также 

зелень. 

 
витамин A1 (ретинол) 

. 
β-каротин 

В овощах, фруктах, зелени витамин А1 содержится в виде провитамина β-

каротина.Молекула β-каротина в кишечной стенке человека и животных, окисляясь 

кислородом по двойной межуглеродной связи 15–15', распадается с образованием 

двух молекул витамина A1. Каротин и витамин А1 являются изопреноидами. 

Витамины группы А хорошо растворимы в липофильной части тканей. Они про-

являют восстановительные свойства за счет атомов углерода сопряженных двойных 

связей, выступая антиоксидантами, ограничивающими свободнорадикальное окис-

ление в тканях, и тем самым предотвращают дегенеративные процессы в них. 

Витамины группы Е, так называемые α,β,γ-токоферолы, – полиалкильные произ-

водные гидрохинона. Благодаря наличию в их молекулах алкильных группировок, 

витамины Е растворяются в жирах, а за счет гидрохинонового фрагмента выступа-

ют восстановителями. Токоферолы – одни из самых сильных природных антиокси-

дантов. Реагируя с активными формами кислорода и окисляясь в соответствующие 

хиноны, они обрывают цепи окисления. 
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Недостаток витаминов Е в организме приводит к нарушению развития плода в 

организме матери, а также к развитию мышечной дистрофии, дегенерации спинного 

мозга, к параличу конечностей, т. е. к общему заболеванию организма. В то же вре-

мя витамины Е, функционируя как структурные компоненты биомембран, стабили-

зируют и защищают их от окисления. 

Источником витаминов Е для человека являются растительное масло, салат, ка-

пуста, зерновые продукты. Таким образом, жирорастворимые витамины А и Е, вы-

ступая восстановителями, защищают липофильные фрагменты тканей от активных 

форм кислорода и свободных радикалов. 

. 

Фосфолипиды – общее название липидов, содержащих остаток фосфорной кис-

лоты. Фосфолипиды – основные липидные компоненты клеточных мембран.  

Фосфоглицериды  

 
Основные структурные компоненты, составляющие молекулы фосфоглицери-

дов, – это глицерин, жирные кислоты, фосфорная кислота, аминоспирты (этанола-

мин или холин) или аминокислота серин. Их рассматривают как производные L-

глицеро-3-фосфата, в котором спиртовые группы этерифицированы жирными кис-

лотами, а остаток фосфорной кислоты образует сложноэфирную связь с аминоспир-

том. Общая формула фосфоглицеридов:  
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При нагревании в кислой и щелочной средах фосфоглицериды гидролизуются, 

распадаясь на основные структурные компоненты.  

 
Основные структурные компоненты молекул фосфосфинголипидов – сфингозин, 

жирные кислоты, фосфорная кислота, аминоспирты этаноламин или холин.  

Молекулы фосфолипидов дифильны. Они содержат полярную гидрофильную 

«голову» и неполярный гидрофобный «хвост». В водной среде они способны обра-

зовывать сферические мицеллы – липосомы, которые можно рассматривать как мо-

дель клеточных мембран.  

Фосфолипиды – основные структурные компоненты клеточных мембран. Со-

гласно жидкостно-мозаичной модели клеточные мембраны рассматриваются как 

липидные бислои. В таком бислое углеводородные радикалы фосфолипидов за счет 

гидрофобных взаимодействий находятся внутри, а полярные группы липидов рас-

полагаются на внешней поверхности бислоя. В жидкий липидный бислой встроены 

молекулы белков.  
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