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摘要：目的 介绍卵磷脂的功能特性和开发利用的研究进展，为磷脂及其功能性食品开发提供一定的思

路和依据。方法 通过查阅国内外前沿文章对卵磷脂的来源分布、物化性质、功能活性及其机制进行全

面概述，总结目前磷脂的应用现状，并对其未来发展前景予以展望。结果 卵磷脂具有降血脂、调节血

糖、预防心脑血管疾病等功能，可以缓释药物的递质、机能的维护，同时可作为功能食品的开发、食品

包装涂膜的最优选材料。结论 从未来的发展趋势看，卵磷脂这种具有多重功能的天然活性成分必将拥

有更加广阔的发展前景，在食品中的应用将更加广泛。 
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Advances in Biological Activity and Application of Phosphatidylcholine 
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ABSTRACT: The work aims to introduce the functional characteristics of phosphatidylcholine (PC) and the research ad-
vances of its development and utilization, so as to provide some ideas and basis for the development of PC and its func-
tional food. The source, distribution, physicochemical properties, functional activity and mechanism of PC were overall 
summarized by looking up cutting-edge articles, the current application status of PC was summed up, and its future de-
velopment was prospected. PC had the functions of lowering blood lipid, regulating blood glucose, preventing cardiovas-
cular and cerebrovascular diseases, and could slowly release the neurotransmitter and maintain the function of the drug. It 
could also be used as the best material for the development of functional food and food packaging coating. From the 
perspective of the future development trend, PC, a natural active component with multiple functions, will have a broader 
development prospect and more extensive application in food. 
KEY WORDS: phosphatidylcholine; hypolipidemic; lipid metabolism; cognitive ability; antioxidant 

21世纪以来，我国鸡蛋年产量逐年递增。至 2018
年底，我国鸡蛋的年产量达到 3128.46 万 t，稳居世界
第一，中国禽蛋总量占世界的 39.61%，是第 2 位美国
的 5倍多。可见中国是名副其实的畜牧业大国[1]，但是

目前中国在鸡蛋精深加工方面仍然存在问题，对于蛋黄

内丰富的磷脂开发和利用程度依然值得研究。 
磷脂（Phospholipids，PLs）是一种多功能生物

大分子活性物质，根据全球现有研究表明，其在人类

心脑血管疾病、慢性病以及女性疾病中都有着显著作

用。磷脂是细胞膜成分，对机体物质控释层面意义重 
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大[2]。作为食品类生物涂膜材料，通过调控膜内外环

境物质的进出以抑制菌体的繁殖入侵，从而保证产品

原有品质和营养成分基本不发生变化，达到保障消费

者的身体健康的目的；另一方面，磷脂涂膜包装材料

也给运输、贮存、销售和使用提供了便利。 

1  卵磷脂的概述 

磷脂最先由法国科学家 Gohley 从蛋黄中分离提
取出来，故又借希腊文命名为 lecithos，通用名为 

lecithin。磷脂是自然界中生物体膜和细胞膜中的主要
成分，对于细胞胞体物质进出和代谢物的排泄等生理

过程起着至关重要的作用[3]。随着 20 世纪对油脂特
性的深入探究以及分离技术的快速发展，不同来源的

磷脂被慢慢发现并分离，通过参阅国内外相关文献报

道发现，磷脂在动物体脏器、骨髓以及油料作物的  
种子内含量较多，如大豆、麦子、燕麦、棉籽、油菜

等[4]。卵黄、大豆、动物脑组织中的卵磷脂含量最为

丰富，可以广泛用于提取卵磷脂。列举了一些常见食

物磷脂组分的含量，见表 1。 
 

表 1 动物和海洋来源的各种食物中磷脂含量的典型组成 
Tab.1 Typical composition of the phospholipid content in various foods of animal and marine origin    %   

常见食物 
总磷脂

（PLs）
磷脂酰胆

碱（PC）
磷脂酰乙

醇胺(PE)
磷脂酰肌

醇(PI) 
磷脂酰丝

氨酸(PS) 
鞘磷脂
(SM) 

乳制品[3—6] 

牛奶 0.3~1.1 20~40 20~42 0.6~12 2~11 18~35 

普通羊奶 0.2~1.0 26~28 26~40 4~7 4~11 22~30 

山羊奶 0.2~1.0 27~32 20~42 4~10 3~14 16~30 

禽蛋类[4,7] 蛋黄 28~33 65~75 10~20 0.5~2.0 — 2~5 

禽肉类[8—13] 

鸡肝 43~47 42~48 30~34 — 5~7 10~12 

鸡胸脯 67~70 48~52 23~25 — 12~14 7~9 

牛肉 14~18 58~65 20~30 5~7 2~4 5~7 

猪肉 10~19 55~63 20~34 — 1~8 1~6 

羔羊肉 35~42 38~55 25~31 — — 4~7 

兔肉 15~23 51~65 20~24 2~4 4~8 — 

鸽子肉 28~66 33~49 26~46 2~8 3~5 3~5 

鸭肉（鸭胸肉） 30~45 25~30 5~10 — — 1~2 

火鸡 33~80 38~60 30~42 — — 2~7 

海产类[7,11,14—20] 

乌贼 64~67 70~75 8~12 — 6~8 7~11 

鳕鱼 24~30 50~77 12~25 3~4 4~6 5~11 

鲑鱼（鱼卵） 30~32 80 13 4 — 3 

鲑鱼（肌肉） 45~50 50~62 10~40 5~7 1~7 0.2~1 

金头鲷（腹部肌肉） 1~5 45~60 20~30 5~8 3~4 2~5 

海鲈鱼（腹部肌肉） 1~30 62 20 7 4 3.4 

海鲈鱼（鱼卵） 10~22 11~15 12~14 47~66 — 5~18 

红鳟鱼（腹部肌肉） 12~19 66 21~25 2 4 2 

刺尾鱼（腹部肌肉） 9 56 29 7 4 — 

石斑鱼 1~15 29~48 4~13 10~18 2~4 11~14 

黑岩鱼 3~20 30~60 20~40 — — — 

软体动物 1~12 35~50 21~37 4~6 5~12 5~17 

注：总磷脂一列表示总磷脂占食物总脂质的质量分数（%）；PC，PE，PI，PS，SM 各列分别表示各种磷脂占总磷

脂的质量分数（%） 
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鸡蛋是多种重要营养物质和生物活性化合物的

宝贵来源，这些物质可以影响人类健康，包括优质蛋

白质、脂溶性维生素、B族维生素、矿物质和胆碱，
同时每克鸡蛋提供的饱和脂肪相对于其他动物的蛋

而言较少。蛋黄是膳食磷脂最丰富的来源之一。平均

而言，1个鸡蛋含有 1.3 g的 PL，约占鸡蛋总脂质质
量的 28%~30%，而剩余的 66%是甘油三酯，5%是胆
固醇。这些脂质独特地存在于蛋黄中，其中 PC是主
要的 PL 种类，约占 PLs 质量的 72%。其他 PL 的含
量较少，比如 PE 的质量分数约为 20%，溶血 PC 的
质量分数约为 3%，PI的质量分数约为 2%，SM的质
量分数约为 3%。大部分卵磷脂包含长链饱和和单不
饱和脂肪酸，脂肪酸分布的多样性在一定程度上反映

了母鸡的饮食、年龄和环境条件[8—9]。 
磷脂是一类多不饱和脂类，其结构见图 1。磷脂

有一个以 P 为主的磷酸基头，式中 R1，R2为饱和或

不饱和脂肪酸，依据 R 基成分的不同，磷脂又分为
很多种类型。目前，常见的磷脂有磷脂酰胆碱（PC）、
磷脂酰乙醇胺(PE)、磷脂酰肌醇 (PI)、磷脂酰丝氨酸
(PS)、磷脂酸（PA）和鞘磷脂（SE）等。PC是最为
常见、被大众广泛认可的磷脂，同时 PC的分离技术
也是最成熟的。 

 

图 1  磷脂的结构通式 
Fig.1 Structural formula of phospholipids 

 
常温状态下，PLs是无味、白色蜡状的固体。磷

脂的提取工艺、贮藏温度以及稳定性差异较大，市面

上出售的磷脂多为黄色或淡黄色。磷脂存在亲油的酯

基和亲水的磷酸基，因此磷脂可溶于大部分有机溶剂

中，如乙醚、氯仿等，但微溶于乙醇。磷脂不溶解于

一些极性溶剂，如乙酸甲酯（CH3COOCH3）和丙酮

（CH3COCH3)，在很多生产提取分离工艺中会应用到
这一特殊的性质。PLs 具有独特化学性质的 R1基、

R2基和酯基，R1基、R2基和酯基存在不同饱和度的

不饱和键，在不同的酸、碱或特异性酶作用下磷脂能

够发生水解反应，得到胆碱、磷酸以及小分子脂肪酸。

磷脂结构中不饱和的 C＝O键、O＝O键，P＝O键等
会参与氧化还原反应、去饱和反应和加成反应等。PLs
在空气、阳光中不稳定，易氧化生成二烯键[21]，其氧

化后的产物不仅改变了结构，而且生理功能也会发生

不可逆转的变化，因而应于低温、干燥、避光的环境

下生产和保存磷脂。 

2  卵磷脂的生理活性及功能 

自然界中磷脂的存在形式主要为卵磷脂

（Phosphatidylcholine，PC）。PC 具有的生物学功能
活性主要体现在胆碱、脂肪酸链和整个分子等 3个部
分。大量研究表明，胆碱作为神经递质前体物质，在

促进神经信号传导、提高大脑活力、延缓机体衰老、

防止血管硬化和抗血栓等方面都有显著作用，故其被

誉为“脑黄金”、“血管清道夫” [22—26]。磷脂具体的作

用机制也成为目前研究的热点问题，磷脂的生理活性

主要表现在以下几方面。 

2.1  降低血脂与预防血管疾病作用 

卵磷脂可以强化胆汁中胆固醇的排泄，调节参与

脂蛋白代谢的转录因子和酶的表达和活性，卵磷脂具

有特殊的溶解性 [27]，可将血管壁上粘连的总胆固醇

（TC）乳化成微粒，进而机体或者组织将乳化后更
容易分解的微粒加以利用，进而达到降低血浆中 TC
的目的[28—29]。如图 2 所示，卵磷脂通过抑制脂肪生
成酶活性，诱导脂肪酸 β-氧化和增加胆汁胆固醇排泄
来降低肝脏内脂肪的含量，在血浆和外周组织中，阴

离子卵磷脂会抑制卵磷脂胆固醇酰基转移酶

（LCAT）、酰基胆固醇酰基转移酶（ACAT）和脂蛋
白脂肪酶（LPL）的活性，可降低机体和组织内部 TC
和甘油三酯（TG）的含量[30]，调节血脂状态，达到

降血脂与预防心血管疾病的作用。 
高脂血症（Hyperlipidemia）是一种因机体内部

脂类合成和代谢过程不稳定、不规律，从而出现紊乱

的慢性疾病病症，具体常表现为机体肝脏和血清中的

TC和 TG，血清中脂蛋白胆固醇（DL-C）、谷草转氨
酶（ALT）和谷丙转氨酶（AST）等浓度均出现异常
升高。根据 2010—2016 年我国城市 60 岁及以上居
民慢性疾病（E10—E14）死亡率与趋势的 APC 估计
发现，慢性疾病已经成为目前影响人类健康生活水平

的重要威胁之一。随着病情的发展，高脂血症会转变

成血栓、动脉粥样硬化、中风、糖尿病等重度疾病。 
Alvin Kamili等[31]研究发现，采用卵磷脂与高脂

饲料复配饲喂小鼠饮食 5 周后比单独摄入高脂饲料
可有效降低肝脏中 TC的含量。Polichetti等[32]研究了

纯化（PC的质量分数为 93%）与未纯化（PC的质量
分数为 23%）大豆卵磷脂对低脂或高脂饮食大鼠血浆
和胆汁脂质含量的影响，结果显示，血浆中 TC和酯
化胆固醇水平显著降低，并且在补充纯化或未纯化的

卵磷脂 2周后高密度脂蛋白（HDL-C）下降。西兰白
兔补充纯化大豆卵磷脂（每千克饲料中添加 5 g大豆
卵磷脂）10 周后，与补充猪油的兔子相比，摄入纯
化大豆 PC 的兔血浆中 TC 和 β-VLDL 相关的总胆固
醇、酯化胆固醇和甘油三酯等含量得到显著降低[33]。 
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注：+和-符号分别表示阴离子卵磷脂对靶标的刺激或抑制作用；HL表示肝脂酶；LCAT表示卵磷脂胆固醇酰基转移酶； 
ACAT表示酰基胆固醇酰基转移酶；CETP表示胆固醇酯转移蛋白；LPL表示脂蛋白脂肪酶 

 
图 2  卵磷脂代谢对血浆、肝脏和肠道血脂异常的多个分子靶点的影响 

Fig.2 Effect of PC metabolism on multiple molecular targets of plasma, liver and intestinal dyslipidemia 
 
 

S.Tandy等[34]研究显示，补充氢化大豆 PC和鸡蛋 PC
复配喂食高脂肪饲料的小鼠 3周后，总脂质、胆固醇、
甘油三酯在血清和肝脏中的积累显著下降。李晓军  
等[35] 以灌胃方式给予 SD 大鼠益生菌联合大豆卵磷
脂发现，该方法能够显著降低大鼠 TC和低密度脂蛋
白（LDL-C），具有辅助降血脂功能。 

2.2  参与细胞膜组成，改善脂类代谢 

卵磷脂是细胞膜的重要组分。卵磷脂上脂肪酰基

链的组成可以通过 Lands 循环中的脱酰和再酰化途
径主动调节。机体缺乏 PC，会使脂质代谢紊乱、脂
肪堆积，形成脂肪肝以及发炎肿胀。卵磷脂可增强肝

细胞的再生能力和脂类转换方式与途径，有效避免出

现肝硬化，并有助于肝功能的复原。蔡瑞军[36]发现采

用多烯磷脂酰胆碱、牛磺熊去氧胆酸联合治疗非酒精

脂肪肝，可有效改善患者脂质代谢，缓解症状。Jin
等[37]研究了卵磷脂对肉鸡脂质代谢的影响机制，结果

表明，卵磷脂能改变血清激素水平，并影响肝脏基因

的表达，从而调节肉鸡的脂肪代谢。Meng 等[38]通过

2×2因子实验研究了日粮卵磷脂和左旋肉碱对生长肥
育猪皮下脂肪、背最长肌脂肪酸组成和脂质代谢基因

表达的影响，结果表明，复配料饲喂生长肥育猪增加

了脂肪生成基因的表达，增加了皮下脂肪和背最长肌

中的多不饱和脂肪酸。近年来关于卵磷脂生物活性的

研究进展见表 2。 

2.3  改善脑及神经功能，预防老年性痴呆 

乙酰胆碱具有促进大脑神经细胞兴奋、强化大

脑神经突触迅速发达的效能。如图 3 所示，人体消
化吸收 PC，一小部分参与能量代谢，大约 90 %转
化成胆碱，随后胆碱通过体液循环的方式进入脑部，

在乙酰化酶特异性催化下与乙酰 COA反应生成乙酰
胆碱[30,43—46]。由此可见，补充 PC可有效加速体内乙
酰胆碱的转化，从而加快大脑神经细胞间信息传递的

速度，提高大脑活力。 
美国医学官方公开宣布青少年适量补充卵磷脂

一段时间后，其记忆能力可提高约 25%。王颖等[47]

通过补充卵磷脂饲喂阿尔兹海默症（Alzheimer Dis-
ease，AD）模型鼠 2 周后，发现海马组织乙酰胆碱
浓度饲喂组高于空白组，且小鼠认知能力得到增

强。张晓辉等 [39]研究多烯卵磷脂酰胆碱对 β-淀粉样
蛋白(Aβ1-40)致 AD 模型大鼠的治疗作用中发现，

PPC对 AD有治疗作用，并且效果非常明显。Higgins
等 [40]通过临床研究 259 例 AD 病人，发现卵磷脂对
于减缓病人的记忆力衰退有一定作用。石瑜等 [48]

研究发现，多烯磷脂酰胆碱联合丙戊酸钠可显著改

善癫痫病症引起的认知能力下降，给药实验组大鼠

的癫痫发作次数显著减少，对鼠的认知功能障碍有

调节作用。  
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表 2  近 10 年来国内外对于卵磷脂生物活性的研究进展 
Tab.2 Advances in research on PC biological activity at home and abroad in the past 10 years 

种类 实验对象 实验结果 文献 

纯化大豆卵磷脂 西兰白兔 血浆 TC、β-VLDL和酯化胆固醇以及 TG含量显著降低 Polichetti E等[33] 

卵磷脂 小鼠 与高脂饲料复配饮食 5周后可有效降低肝脏 TC含量 Alvin Kamili等[31]

大豆卵磷脂 大鼠 
纯化与未纯化卵磷脂对低脂或高脂饮食大鼠血浆 TC和

酯化胆固醇水平显著降低 
Polichetti等[32] 

大豆与蛋黄卵磷脂 小鼠 
小鼠总脂质，TC和 TG在血清和肝脏中的积累显著 

下降 
S. Tandy等[34] 

益生菌、大豆卵磷脂 大鼠 显著降低大鼠 TC和 LDL-C，具有辅助降血脂功能。 李晓军等[35] 

卵磷脂 肉鸡 
卵磷脂改变血清激素水平并影响肝脏基因表达，从而调

节肉鸡的脂肪代谢 
Jin等[37] 

卵磷脂和左旋肉碱 肥育猪 
复配料饲喂生长肥育猪增加了脂肪生成基因的表达、可

增加皮下脂肪和背最长肌中的多不饱和脂肪酸 
Meng等[38] 

多烯磷脂酰胆碱 AD模型大鼠 PPC对 AD有治疗作用，并且效果非常明显 张晓辉等[39] 

卵磷脂 259例AD病人 卵磷脂对于 AD病症有一定减缓作用 Higgins等[40] 

蛋黄卵磷脂 大鼠 蛋黄卵磷脂可以显著改善记忆功能 陈闯等[41] 

蛋黄卵磷脂 小鼠 蛋黄卵磷脂的提取及其对小鼠记忆功能的影响 陈现伟等[42] 

 

 

图 3  卵磷脂消化代谢路径简图 
Fig.3 Diagram of PC digestive and metabolic pathways  

 

2.4  抗炎抗氧化作用 

卵磷脂具有不饱和价键，容易氧化，因此可作为

抗氧化剂应用。随着年龄的增长，机体清除自由基的

能力也随之下降，过量的自由基在体内堆积，与结合

或游离态的脂肪酸发生反应，形成丙二醛（MDA）。
丙二醛具有极不稳定的醛基，能迅速与卵磷脂酰乙醇

胺（PE）交联形成荧光色素，后与体内的脂类、短链
肽类、活性蛋白等结合，形成脂褐质层，并堆积在表

面，因挤压作用致使细胞核和细胞器受压变形。卵磷

脂能显著锁住皮肤角质层水分含量、抑制角质细胞中

脂褐质的形成[49—51]。正常人体内每天都会产生很多

毒素，积累到一定量时，会在人体皮肤表面形成色斑

或青春痘，PC 可分解和降低体内的毒素，减少脸上
的斑点和青春痘。PC 具有亲水性和调节血红素的作
用，能为皮肤提供氧和水。 

相关研究证明，卵磷脂酰胆碱具有良好的抗微

生物和抗氧化活性[52]。关于磷脂抗炎作用的研究进

展见表 3。质量比为 1︰2的玉米醇溶蛋白/卵磷脂复
合纳米颗粒可作为槲皮素的有效载体，用于其活性

的保护和长效利用[52]。徐志祥[53]研究发现，以等量

大豆卵磷脂油替代质量分数为 0，50%，100%的大
豆油生产浓缩饲料，可以延缓饲料中油脂的酸价、

过氧化值及丙二醛值的变化，具有显著的抗氧化效

果。PC卓著的抗氧化功能正是其具有修复损伤生物
膜、延缓机体衰老作用的原因所在。赵静等 [5]构建

了衰老模型，对小鼠注射卵磷脂，实验结果表明南

极磷虾卵磷脂能显著降低衰老模型小鼠体内丙二醛

的水平，延缓肝脾等脏器的衰老水平，修复皮肤衰

老损伤。夏锦明等[54]研究发现，拟生物膜性卵磷脂   
单体的应用能明显提高小鼠红细胞膜上卵磷脂的  
比例。 
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表 3  卵磷脂对炎症等相关疾病的研究进展[8,13,23,37,42,46.53,55] 
Tab.3 Advances in research on the effects of PC on inflammation-related diseases 

研究对象及组分 研究内容 研究结果 

红酒、白酒、葡萄汁、葡萄皮

和酵母的 PL 
在兔血小板（WRPs）和 U937巨噬细胞中的
体外研究；人体内餐后饮食干预研究 

抑制血小板聚集和调节 PAF代谢， 
以降低 PAF水平 

鱼类（鲈鱼、鲷鱼、鲑鱼等）

WRPs，人类富血小板血浆（hPRP）和人类系
膜细胞（HMC）中的体外研究；       

高脂血症兔的体内研究 

抑制高脂血症兔的血小板聚集，调节

PAF代谢，降低 PAF水平，减少动脉
粥样硬化层的厚度 

PLs橄榄油和橄榄果渣 
WRPs和 HMC中的体外研究；       
高脂血症兔的体内研究 

抑制血小板聚集，并调节 PAF代谢，
降低高脂血症兔的 PAF水平，并降低

动脉粥样硬化层的厚度 
油（大豆油、玉米油和芝麻油） WRPs的体外研究 抑制血小板凝集 

鸡蛋中的 PLs WRPs的体外研究 抑制血小板凝集 

乳制品（牛奶、酸奶、奶酪等） WRPs和 hPRP的体外研究 抑制血小板凝集 

 
3  卵磷脂的应用 

随着科学技术和科研手段的进一步发展，鸡蛋深

加工业也在快速进步，蛋黄中的磷脂提取率越来越

高，纯化效率也越来越高。卵磷脂被广泛应用于食品

加工业、医药保健业、饲料工业及化妆品业等领域。 
卵磷脂营养价值丰富，多国已明确规定添加在婴

儿配方食品、儿童食品和老年人食品中。卵磷脂在油

脂的生产中被广泛应用，其可以提高油脂的分解活

性。卵磷脂具有发泡性，不仅发泡持续性强，还能够

抑制制品粘连和焦化，在油炸食品中应用较多[56]。此

外，卵磷脂还能与蛋白质、淀粉结合，改变食品的物

理性质，达到提高食品品质和营养价值的目的。卵磷

脂现在已广泛应用于冰激凌、焙烤食品、人造奶油、

巧克力、乳饮料、糖果、火腿肠等食品加工中[57]。卵

磷脂被用于生产刺激免疫系统和增强健康的药物，用

于治疗皮肤病的医用水凝胶和医用凝胶，用于脂质体

和新一代药物的生产，用于生产化妆品、保护剂和皮

肤色素等。在家禽饲料中添加卵磷脂可以降低其死  
亡率，改善家禽的营养代谢，进而提高其营养价值与

口感。 
在制药行业方面，由于 PC为两性表面活性剂，

可形成较稳定的双分子膜结构，因此，医药行业利用

PC的这种特性作为 O/W体系中的主要膜原料进行脂
质体的生产[58—59]。脂质体是一种人造的具有定时定

向靶性的药物缓释载体，大多被用于制备抗病毒、抗

癌、抗结核等药物的新型剂，具有提高药物生物利用

率，提升药物治疗效果，减少毒副作用，降低药物毒

性等优势[60—62]。以磷脂作为包埋材料的脂质体在生

物医学、免疫调节等领域的应用前景十分广阔，是当

今药物剂型发展的看点，也是研究的热点。 
卵磷脂还可以作为包装膜材料用于提高产品稳

定性。常见产品薄膜的力学性能较稳定，但是由于脂

蛋白易污染薄膜，且薄膜的亲水性、防污性、生物相

容性等较差，这会造成环境污染和资源浪费，制约了

薄膜在污水处理、生物工程、医药食品、包装材料等

领域的发展。卵磷脂的表面张力一般低于薄膜表面，

可润湿表面。由于油脂的粘度较大，因而也容易粘附

在薄膜表面。卵磷脂能够提升薄膜表面的亲水性能，

减小蛋白粘附，当油脂在薄膜表面充分润湿时，也能

改善油脂的粘附性。降低薄膜表层张力，增加表面粗

糙度，油脂便难以浸润表面，疏水性也会得到提升，

同时减少薄膜表面的油脂粘附量。通过改性卵磷脂

介导入包装薄膜发现，PE 膜能获得极佳的亲水性
能、良好的抗蛋白粘附性能、持久稳定的卵磷脂修

饰层性能。 

4  结语 

中国作为世界第一大鸡蛋生产国，其鸡蛋精深加

工业在不断革新。作为鸡蛋重要的成分磷脂也应该被

充分利用。卵磷脂既是一种营养价值高的物质，同时

还是一种极具生物活性的功能成分，目前已在多个领

域内展现其独特的功效。30 多年以来，人们围绕卵
磷脂对于缓释药物的递质、机能的维护、功能食品的

开发以及工业生产过程中的改良剂开展了广泛而深

入的研究。作为天然的乳化剂和湿润剂，卵磷脂除具

有生物效能外，常作为静脉脂肪注射液的乳化剂，并

且是组成脂质体的主要包埋材料。卵磷脂具有独特的

膜通透性和渗透性，对于包装行业更是有着高度的利

用价值。当前，随着卵磷脂提取制备工艺的不断改进，

纯度高、价格低、纯天然、无毒副作用的卵磷脂将会

被充分利用与开发。同时随着卵磷脂的开发将为蛋品

深加工提供新方向。 
目前，对于卵磷脂的研究集中在功能性食品开
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发、乳化剂开拓以及降血脂功效的验证等方面，对于

卵磷脂在人体内的代谢通路和在机体内生物活性体

现的机制依然存在争议或者尚不明确，这是接下来要

重点研究的方向之一。同时作为良好的乳化剂，卵磷

脂作为载体进行脂质体和油脂体的制备依然是现在

制药行业研究的热点，研发具有靶向与非靶向药物载

体方向依然值得关注。基于百年来对于卵磷脂的深入

研究发现，卵磷脂具有独特的降血脂和改善记忆的作

用，并且对于人体自由基的清除、胃肠道环境改善都

有着重要意义，对于其具有的作用机制研究有着非常

重要的现实意义。卵磷脂既可作为将来具有有益作用

的生物活性分子的优质营养来源，又可用于食品、制

药、营养保健品和化妆品等行业。磷脂的进一步研究

和开发必将带来重大的社会、商业、健康和环境效益。 
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