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Определение содержания лютеина в продуктах и перспективы его использования 
в хлебобулочных изделиях

Фролов Д.И., Юрна Д.А.

Аннотация. В статье исследовалось содержание лютеина в овощах, фруктах. Высокие 
концентрации лютеина были обнаружены в овощах: шпинате (8,95 мг/100 г), капусте 
(6,89 мг/100 г), салате (1,65 мг/100 г), листьях сельдерея (1,68 мг/100 г), тыкве (2,82 мг/100 
г), цуккини (1,14 мг/100 г), брокколи (1,97 мг/100 г) и зеленом горошке (2,23 мг/100 г). 
Низкая концентрация наблюдалась во фруктах (менее 0,60 мг/100 г).
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Abstract. The article examined the content of lutein in vegetables and fruits. High concentrations 
of lutein were found in vegetables: spinach (8.95 mg/100 g), cabbage (6.89 mg/100 g), lettuce 
(1.65 mg/100 g), celery leaves (1.68 mg/100 g), pumpkin (2.82 mg/100 g), zucchini (1.14 
mg/100 g), broccoli (1.97 mg/100 g) and green peas (2.23 mg/100 g). Low concentrations were 
observed in fruits (less than 0.60 mg/100 g).
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Введение

Каротиноиды, наряду с хлорофиллами и ан-
тоцианами, являются одними из важнейших и наи-
более распространённых природных пигментов [8, 
9]. Их основными источниками служат жёлтые, 
оранжевые и красные фрукты и овощи, а также зе-
лёные листовые культуры [2]. Учёными выявлено 
около 500 каротиноидов, но лишь некоторые из них 
связаны с витамином A [7]. Остальные, не облада-
ющие его активностью, называют «неактивными 
каротиноидами» [3]. Однако исследования пока-
зали, что эти соединения обладают выраженными 
антиоксидантными свойствами. Помимо зеаксан-
тина, лютеин является одним из каротиноидов, ос-
новным фундаментальным пигментом, присутству-
ющим в центральной области сетчатки, известным 
как желтый пигмент [5]. Лютеин является важным 
каротиноидом, который обладает рядом полезных 
свойств для организма человека [1]. Он играет клю-
чевую роль в поддержании здоровья глаз, особенно 
в защите от возрастной макулярной дегенерации и 

катаракты, а также помогает в фильтрации синего 
света, что способствует снижению усталости глаз. 
Лютеин также обладает антиоксидантными свой-
ствами, что помогает бороться с окислительным 
стрессом и воспалением, поддерживая здоровье 
клеток и тканей [4]. Более того, его употребление 
связано с улучшением состояния кожи и укрепле-
нием иммунной системы.

Целью исследования является определение со-
держания лютеина в различных продуктах и оценка 
перспектив его применения в производстве хле-
бобулочных изделий.

Объекты и методы исследования

Материалами для оценки содержания лютеина 
в продуктах питания, были картофель и овощные 
продукты (зеленый горошек, сладкая кукуруза, фа-
соль, а также томатные концентраты). Исследуемые 
фрукты и овощи были куплены в магазине и на 
рынке. 

Лютеин определяли для каждого из продуктов 
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методом высокоэффективной жидкостной хромато-
графии (ВЭЖХ). Содержание лютеина определя-
ли только в съедобных частях овощей, фруктов и 
овощных продуктов. 

Результаты и их обсуждение

Лютеин содержится в желтых и оранжевых 
фруктах и овощах, а также в зеленых листовых ово-
щах, его содержание часто маскируется зеленым 
пигментом хлорофиллом. Содержание лютеина в 
овощах характеризуется широким диапазоном: от 
0,012–0,016 мг/100 г лука, редиса и цветной капу-
сты до 12–18 мг/100 г шпината, укропа, зеленой 
петрушки, кукурузного салата и даже 39 мг/100 г в 
некоторых сортах капусты. Самая высокая концен-
трация лютеина также была обнаружена в зеленых 
овощах, т. е. шпинате со средним содержанием 8,95 
мг/100 г, листьях сельдерея - 1,68 мг/100 г (табли-
ца 1). Другие виды капусты, т. е. белокочанная и 
брюссельская, характеризовались более низким со-
держанием лютеина, которое составляло 0,22 и 0,51 
мг/100 г. Были обнаружены большие различия в со-
держании лютеина в различных сортах салата. На-
пример, содержание лютеина в салате маслянистом 
было в 4 раза выше, чем в салате айсберг, т. е. 1,65 
и 0,41 мг/100 г. Имеющиеся в научной литературе 
данные о содержании лютеина в различных овощах 
различаются и зависят от места и типа выращива-
ния, сезона года, сорта, степени зрелости, типа ли-
ста (внутренний-внешний), а также интенсивности 
пигментации листьев [6].

Самая высокая концентрация лютеина сре-
ди овощей, съедобной частью которых являются 
листья или цветы, была обнаружена в тыкве (2,82 
мг/100 г), за которой следуют брокколи и цукки-
ни (1,97 мг и 1,14 мг/100 г). Содержание лютеина 
в тыкве, указанное в других работах, варьирова-
лось от 1,33 до 2,40 мг/100 г. Количество лютеина 
в брокколи также сильно различалось и составля-
ло от 0,80 мг/100 г до 2,40-2,80 мг. Концентрация 
лютеина в огурцах варьировалась от 0,44 до 0,66 
мг/100 г (среднее содержание составило 0,51 мг), 
что согласуется с результатами исследований мно-
гих авторов, которые показали, что количество лю-
теина в этом продукте варьируется от 0,47 мг/100 
г до 0,67 мг/100 г. Содержание лютеина в зеленом 
и желтом перце составило 0,71 мг и 0,67 мг/100 г. 
Красный перец характеризовался самым низким 
содержанием, составляющим 0,35 мг/100 г (табли-
ца 1). Данные по перцу в настоящем исследовании 
согласуются с данными, полученными другими 
авторами. Среднее содержание лютеина в желтых 
томатах было на 18% выше, чем в красных томатах. 
Как правило, содержание лютеина в красных тома-
тах колеблется от 0,044 мг/100 г до 0,210 мг/100 г 
в зависимости от сорта, степени зрелости, сезона 
года, типа выращивания и климатических условий.

Среднее содержание лютеина в сахарной све-
кле и моркови не различалось и составило 0,27 и 

0,30 мг/100 г соответственно (таблица 1). Карто-
фель не содержит достаточного количества лютеи-
на, но является хорошим источником этого кароти-
ноида.

Среднее содержание лютеина в картофеле со-
ставило 0,08 мг/100 г, но варьировалось от 0,03 до 
0,12 мг/100 г в зависимости от сорта и сезона года. 

Помимо свежих овощей, другими хорошими 
источниками диетического лютеина являются за-
мороженные овощи, овощные продукты, которые 
доступны в течение всего года. Кроме того, техно-
логические процессы, такие как измельчение, ма-
ринование, замораживание или слабое нагревание, 
увеличивают степень высвобождения и усвоения 
каротиноидов.

Содержание лютеина в выбранных заморожен-
ных и свежих овощах было схожим (таблица 1). Са-
мые высокие значения были обнаружены в зеленых 
овощах, шпинате (8,80 мг/100 г), а также брокколи 
(1,89 мг/100). Концентрация лютеина в других ово-
щах (брюссельская капуста, фасоль, морковь, то-
мат) была ниже 0,50 мг/100 г. Эти результаты были 
аналогичны результатам, полученным другими ав-
торами.

В таблице 1 также представлено среднее со-
держание лютеина в бобовых. Значения для гороха 
варьировались от 0,81 мг до 1,13 мг/100 г, при сред-
нем содержании 0,98 мг/100 г.

Наибольшее содержание лютеина в группе 
овощных продуктов обнаружено в консервирован-
ном зеленом горошке, среднее содержание состави-
ло 2,23 мг/100 г (от 2,06 до 2,39 мг); далее следует 
консервированная сахарная кукуруза, где содержа-
ние лютеина составило 0,41 мг/100 г (таблица 2). 
Среднее содержание лютеина в фасоли составило 
0,21 мг/100 г и варьировалось от 0,17 до 0,25 мг/100 
г. Средняя концентрация лютеина в томатных па-
стах составила 0,29 мг/100 г, варьируясь от 0,23 до 
0,34 мг/100 г.

В целом, содержание лютеина во фруктах 
ниже, чем в овощах, и обычно это количество не 
превышает 1,0 мг/100 г, что было подтверждено в 
настоящем исследовании (таблица 3). Самые высо-
кие значения лютеина были зарегистрированы как в 
свежей, так и в замороженной ежевике (0,54 и 0,50 
мг/100 г соответственно). Вторая группа фруктов 
включала чернику, сливы, малину, в которых содер-
жание лютеина варьировалось от 0,08 мг для сливы 
и 0,29 мг для черники. Значения ниже 0,1 мг/100 г 
были зарегистрированы для вишни, сливы, яблок, 
апельсинов и арбуза. Самые низкие концентрации 
лютеина были обнаружены в мандаринах, т. е. ниже 
0,02 мг/100 г. Содержание лютеина в заморожен-
ных фруктах было аналогичным содержанию люте-
ина в свежих фруктах с незначительным различием 
на уровне 3-10%.

Перспективы использования лютеина в хле-
бобулочных изделиях заключаются в его способ-
ности улучшать питательную ценность продуктов, 
а также в предоставлении дополнительных функ-
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циональных свойств, таких как антиоксидантная 
активность и поддержка здоровья органов зрения. 
Лютеин, как каротиноид, обладает высокой способ-
ностью к фильтрации синего света и нейтрализации 
свободных радикалов, что делает его полезным для 
профилактики заболеваний глаз, таких как возраст-
ная макулярная дегенерация и катаракта [10].

Кроме того, включение лютеина в состав хле-
бобулочных изделий может способствовать улуч-
шению их визуальных характеристик, придавая 
продукции насыщенный желто-оранжевый цвет, 
что может повысить её привлекательность для по-
требителей. На основании вышеизложенного, ис-
пользование овощей, богатых лютеином, таких как 
листовые овощи и фрукты, в качестве добавки в 
хлебобулочные изделия, может быть эффективным 
способом обогащения питания, а также создания 
функциональных продуктов с улучшенными орга-
нолептическими и полезными свойствами.

Вместе с тем, для широкого применения лю-
теина в хлебопекарной промышленности необхо-
димо проведение дополнительных исследований, 
направленных на оптимизацию дозировок, сохра-
нение биологической активности лютеина в про-
цессе термической обработки и оценку влияния его 
добавления на срок хранения продуктов.

Выводы

Наибольшее содержание лютеина среди иссле-
дованных продуктов было обнаружено в листовых 
овощах: шпинате, капусте, салате, листьях сельде-
рея, а также в желто-зеленых овощах: тыкве, цук-
кини, брокколи, зеленом горошке, а наименьшая 
концентрация лютеина наблюдалась во фруктах. 
Использование овощей, богатых лютеином, в каче-
стве добавки в хлебобулочные изделия может по-
высить их питательную ценность, улучшить анти-
оксидантные свойства и поддержать здоровье глаз, 
при этом требуются дополнительные исследования 
для оптимизации дозировок и сохранения активно-
сти лютеина в процессе выпекания.

Таблица 1 – Содержание лютеина (мг/100 г) в овощах

Овощи Среднее 
значение Диапазон

Свежие овощи
Листья и стебли

Капуста белокочанная 0,22 0,08 - 0,44

Салат айсберг 0,41 0,31 - 0,49
Салат-латук 1,65 1,13 - 2,12

Листья сельдерея 1,68 1,43 - 1,98
Шпинат 8,95 5,86 - 12,95

Цветы и плоды
Брокколи 1,97 1,19 - 2,74
Цуккини 1,14 0,67 - 1,40

Тыква 2,82 1,88 - 3,62
Огурец 0,51 0,41 - 0,66

Перец красный 0,35 0,23 - 0,43
Перец зеленый 0,71 0,64 - 0,82
Перец желтый 0,67 0,47 - 0,77

Помидор красный 0,09 0,06 - 0,12
Помидор желтый 0,11 0,08 - 0,13

Корнеклубнеплоды
Свекла 0,27 0,19 - 0,31

Морковь 0,3 0,22 - 0,41
Картофель 0,08 0,03 - 0,12

Замороженные овощи
Брокколи 1,89 1,45 - 2,42
Фасоль 0,29 0,22 - 0,39

Морковь 0,28 0,23 - 0,38
Помидор 0,08 0,06 - 0,11
Шпинат 8,8 6,62 - 12,23

Бобовые:
Горох, желтый, 

сушеный 0,98 0,81 - 1,13

Фасоль белая, сушеная <0,02

Таблица 2 – Содержание лютеина (мг/100 г) в 
растительных продуктах

Растительные 
продукты

Среднее 
значение Диапазон

Сладкая кукуруза 0,41 0,21 - 0,72
Зеленый горошек 2,23 1,79 - 2,64
Фасоль 0,21 0,17 - 0,25
Концентрированные 
томатные пасты 0,29 0,23 - 0,34

Таблица 3 – Содержание лютеина (мг/100 г) во фруктах

Фрукты Среднее 
значение Диапазон

Свежие:
Черника 0,29 0,23 - 0,35
Яблоко 0,05 0,02 - 0,09
Ежевика 0,54 0,47 - 0,67
Малина 0,12 0,08 - 0,18
Дыня 0,03 0,02 - 0,05
Мандарин < 0,02
Апельсин 0,05 0,03 - 0,08
Слива 0,08 0,06 - 0,12
Вишня 0,08 0,05 - 0,11
Замороженные:
Черника 0,28 0,24 - 0,32
Ежевика 0,5 0,44 - 0,55
Малина 0,12 0,09 - 0,14
Слива 0,08 0,06 - 0,10
Вишня 0,07 0,05 - 0,10
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