
 Опыт : "Принципы применения поверхностно-активных 
веществ для улучшения качества хлеба".

 Поверхностно-активные вещества (ПАВ) — улучшители, 
особенностью которых является свойство адсорбироваться на 
поверхности раздела фаз и понижать поверхностное натяжение. 
ПАВ многочисленны и разнообразны по химическому составу, 
однако всех их объединяет то, что в молекуле имеются две группы 
противоположного характера: полярная группа с гидрофильными 
свойствами (карбоксильная, гидроксильная и др.) и неполярная 
группа (липофиль-ная), представляющая собой обычно 
углеводородный радикал с длинной углеродистой цепью.

ПАВ применяются в хлебопекарной промышленности в качестве 
эмульгаторов при приготовлении эмульсии жира в воде и в 
качестве самостоятельных добавок, улучшающих свойства теста, 
качество хлеба и сохраняющих свежесть готовых изделий.

Амфолитные и неионогенные ПАВ несколько ослабляют тесто и 
клейковину, анионактивные — укрепляют. ПАВ в зависимости от 
характера влияния на структурно-механические свойства теста и 
хлеба классифицируются на две группы, — укрепляющие свойства 
клейковины и формирующие оптимальные структурные свойства 
мякиша хлеба.

Поверхностно-активные вещества, укрепляющие структурно-
механические свойства теста, проявляют улучшающее действие 
при механической обработке теста, брожении, формовании 
тестовых заготовок, а также при расстойке и в течение первого 
периода выпечки тестовых заготовок. В результате такого 
воздействия выпеченные изделия обладают большим объемом, 
равномерной и мелкопористой структурой мякиша и тонкой 
коркой.

Использование ПАВ, улучшающих структурно-механические 
свойства мякиша хлеба, способствует продлению срока сохранения 
свежести готовых изделий, что объясняется образованием сложных



комплексов ПАВ с крахмалом. Это приводит к повышению 
температуры клейстеризации крахмала, уменьшению набухаемости
крахмальных зерен в процессе выпечки хлеба, замедлению 
процесса ретрограда-ции крахмала, а также перемещения влаги из 
мякиша в корку.

Применение лецитина соевой муки и производных на его основе 
обеспечивает улучшение реологических свойств теста, особенно 
при переработке муки с низкой эластичностью (с короткорвущейся 
клейковиной), увеличение объема хлеба, улучшение структуры 
пористости мякиша, замедление процесса черствения готовых 
изделий.

Хлебопекарные улучшители с использованием поверхностно-
активных веществ находят широкое применение в 
промышленности. Внесение их в количестве 0,6—0,8% к массе 
муки способствует повышению газоудерживающей способности и 
стабильности теста, улучшению реологических свойств и 
механической обработки полуфабрикатов, улучшению качества и 
продлению срока сохранения свежести хлеба.

Наибольшее количество ПАВ, применяемых в хлебопекарной 
промышленности, относится к группе неионогенных. Широкое 
применение как улучшители качества хлеба и эмульгаторы в 
составе жира нашли моно- и диглицериды жирных кислот и их 
производные. Применяют также пропиленгликольмоностеарат, 
эфиры сахарозы, эфиры сорбита и другие ПАВ.
Применение неионогенных ПАВ изменяет реологические 
характеристики теста, улучшает качество хлеба и способствует 
удлинению срока сохранения его свежести. Применение 
моноглицеридов, обладающих хорошей эмульгирующей 
способностью, при приготовлении хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий, облегчает смешивание жиров и воды и 
диспергирование компонентов в тесте и улучшает качество хлеба. 
Большинством работ показано их положительное воздействие на 
структуру мякиша хлеба, что обеспечивает хорошую его мягкость. 



Более эффективны моноглицериды в гидратной форме.
Гидраты моноглицеридов оказывают на 10—15 % большее 
умягчающее действие, чем равное количество негидрированных 
твердых моноглицеридных частиц. Такое повышение 
эффективности действия объясняется большей дисперсностью 
гидратов моноглицеридов в тесте, где происходит взаимодействие 
между компонентами теста и моноглицеридами.
Добавление моноглицеридов при замесе теста из пшеничной муки I
сорта снижает вязкость, модуль упругости, период релаксации 
теста и повышает его эластичность. Свойства клейковины при этом
также изменяются.
В процессе созревания теста клейковина сильно набухает, 
гидратационная способность ее возрастает, после чего начинается 
процесс ее пептизации и перехода в растворимое состояние. 
Добавление моноглицеридов увеличивает гицратационную 
способность клейковины, ее растяжимость и показатель 
консистенции. Процесс гидратации клейковины в тесте ускоряется, 
и степень изменения ее усиливается, что способствует ускорению 
созревания теста. Снижение прочностных характеристик теста с 
добавлением моноглицеридов при переработке муки с 
малорастяжимой и малоэластичной клейковиной способствует 
повышению газоудержания и увеличению удельного объема хлеба.
Для получения лучшего качества изделий для каждой рецептуры 
должна устанавливаться оптимальная дозировка ПАВ.
Моноглицериды нашли применение в составе специальных видов 
жиров для хлебопекарной промышленности. При разработке 
рецептуры и технологии производства жидкого жира для 
отечественной хлебопекарной промышленности в качестве 
эмульгаторов испытаны моноглицериды в различных дозировках.

Для проведения опыта понадобится:

 Кусок хлеба.
 Повторно закрывающийся герметично пластиковый пакет.
 Пипетка.



 Ватный тампон.
 Коробка молока.
 Скотч.
 Вода.
 Одноразовые резиновые перчатки для защиты.

Время на проведения эксперимента:

5 минут на выполнение эксперимента и 1-2 дня на наблюдение.

Начинаем эксперимент:

1. Соберите пыль с земли на ватный тампон.
2. Потрите грязным концом тампона об кусок хлеба.
3. Капните 5-6 капель воды на хлеб.
4. Поместите кусок хлеба в герметично пластиковый пакет и 

закройте его.
5. Поместите этот пакет в коробку молока и закройте ее. 

Предпочтительно, чтобы в коробке находились остатки молока.
6. Оставьте коробку в покое на 1-2 дня.

 

Примечание:

Проводите опыт в перчатках, так как споры плесени могут вызвать 
аллергию. После того, как Вы закончили опыт " Принципы 
применения поверхностно-активных веществ для улучшения 
качества хлеба" тщательно вымойте руки.

Наблюдение:

После двух дней, когда Вы распечатаете пакет, ломтик хлеба будет 
покрыт хлебной плесенью различный цветов и текстур.

Результат:

Эфиры диацетилвинной кислоты и моно- и диглицеридов 
проявляют наилучшие свойства в качестве ПАВ, укрепляющих 



клейковину, а твердые дистиллированные моноглицериды в 
наибольшей степени формируют равномерную тонкостенную 
структуру мякиша хлеба, способного сохранять свежесть в течение 
длительного времени.


