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держання якісних 
напівфабрикатів і 
готової продукц і ї 

у кондитерському вироб-
ництві значною м ірою за-
лежить від використаних 
стабілізаційних систем -
регуляторів консистенці ї . 
До таких харчових доба-
в о к , я к і в п л и в а ю т ь на 
с т р у к т у р у б о р о ш н я н и х 
к о н д и т е р с ь к и х в и р о б і в , 
належать поверхнево-ак-
т и в н і р е ч о в и н и (ПАР) -
емульгуючі системи, піно-

утворювачі й стабілізато-
ри. Вони мають різне по-
ходження, властивості, хі-
мічну будову. Розрізняють 
ПАР також за технологіч-
ними ф у н к ц і я м и . Зокре-
ма диспергування (емуль-

гування, піноутворення) 
допомагає створювати 
однорідні емульсії з двох 
фаз, які не змішуються 
(наприклад , ц у к р о в о г о 
розчину та жиру), і стабі-
л і з у в а т и п і н о п о д і б н і 
структури. 

Взаємодія з б ілками 
пшеничного борошна змі-
нює структурно-механічні 
властивості тіста та гото-
вих виробів. Комплексоут-
ворення з крохмалем у бо-
рошні регулює втрати во-
логи при термообробці та 
з б е р і г а н н і . За х і м і ч н о ю 
будовою молекули емуль-
гаторів мають дифільну 
структуру, тобто містять 
полярні г ідрофільні та не-
полярні г ідрофобні групи 
атомів, які хоча й зв'язані 
з неполярною ланкою (ос-
н о в о ю ) , в і д о к р е м л е н і 
один від одного та роз-
м іщен і на протилежних 
к інцях молекули. Перші 
( г ідрофільн і ) забезпечу-
ють розчинення у воді, 
другі (г ідрофобні) - у не-
полярних середовищах. 

Основні фізико-х імічні 
й технологічні властивості 
ПАР визначає г ідрофіль-
но-л іпофільний баланс 
(ГЛБ) їх молекул . Він ві-
дображає співвідношення 
молекулярних мас гідро-

фільних (полярних) і ліпо-
ф і л ь н и х ( н е п о л я р н и х 
груп). Від величини ГЛБ 
залежить багато власти-
востей ПАР: поверхневий 
та м і ж ф а з о в и й натяг , 
емульгуюча дія та покра-

щення зволожуючої дії, 
здатність до утворення 
міцел (агрегатів). Емуль-
гатори, які мають ГЛБ <10, 
переважно ліпофільні, а 
при ГЛБ >10 - гідрофіль-
ні [1,2]. 

Метою хімічної моди-
ф і к а ц і ї при виробництві 
ПАР є одержання продук-
ту з певним ГЛБ і хіміч-
ною будовою, що забезпе-
чують необхідні техноло-

гічні показники напівфаб-
рикатів і готових виробів. 
Поєднуючи композиційн і 
суміші кількох ПАР з різ-
ними функц іональними 
в л а с т и в о с т я м и , м о ж н а 
створити с таб іл і зац ійн і 
системи широкого спек-
тра дії. 

Фізико-х імічн і й техно-
лог ічн і властивості ПАР 
залежать від х ім ічного 
складу г ідрофільних і гід-
рофобних груп. За типом 
г ідрофільних груп розріз-
няють іонні та неіоногенні 
ПАР. Іонні ПАР дисоцію-
ють у водних розчинах на 
іони, одні з яких - повер-
хнево-активні, інші - нав-
паки, протиіонні. Водно-
час, залежно від знаку за-
ряду поверхнево-активно-
го іону, вони поділяються 
на аніонні, катіонні та ам-
фотерні. 

Основні види харчових 
емульгаторів, які викорис-
товують у кондитерськ ій 
промисловості є неіоно-
генні ПАР. Це похідні од-

ноатомних і багатоатом-
них спиртів, структурними 
компонентами яких є за-
лишки кислот різної будо-
ви. Г ідрофільними Група-
ми є ефірн і угрупуван.-.я, 
г ідроксильні та кетогрупи. 

На українському ринку 
представлені багатоком-
п о н е н т н і с т а б і л і з а ц і й н і 
системи різних виробни-
ків, але ми досліджували 
ПАР, я к і з а п р о п о н о в а н і 

в і т ч и з н я н и м и в и р о б н и -
ками. Характеристики ок-
ремих перевірених нами 
ПАР наведені в табл. 1. 

У зв'язку з тим, що при 
виробництві здобного пе-
чива використовують си-
ровину з різними як існими 
показниками, ми досліди-
ли вплив вітчизняних кс 
лоїдних неіоногенних ПАР 
на якість клейковини та 
крохмалю пшеничного бо-
рошна (табл. 2). 

Експериментами вста-
н о в л е н о , щ о д о д а н н я 
складного ефіру поліглі-
церину (Естер П) збільшує 
вихід сирої клейковини на 
4-5%, зменшує її розтяж-
ність та еластичність, ско-
рочує тривалість утворен-
ня тіста. Введення триглі-
цериду стеаринової кисло-
ти та сорбату тристеарату 
збільшує також вихід си-
рої клейковини та її гідра-
таційну здатність, змен-
шує показник ВДК, елас 
тичність тіста та його роз 
рідження. Отже, ці речо-

Таблиця 1. Емульгатори та стабілізатори для кондитер-
ської промисловості вітчизняного виробництва 

Код Е ПАР Значен-
ня ГЛБ 

Рекомендоване 
дозування Особливості структури 

Е 475 Емульгатор 
"Естер-П" 6-11 0,25-0,3% ДО 

маси борошна 

Складний ефір полігліцерину 
та високомолекулярних жирних 
кислот рослинного походження 
(переважно пальмітинової) 

Е 472 Тригліцерид стеа-
ринової кислоти 3-4 0,2-0,5% до 

маси борошна 
Тригліцерид харчових вищих 
жирних кислот 

Е 471 Моностеарат 
гліцерину 3-10 0,2-1% до маси 

борошна 
Суміш моно- та дигліцеридів 
насичених вищих жирних кислот 
(пальмітинової і стеаринової') 

Е 492 Сорбат 
тристеарат 2-9 

0,3-1% до 
маси жирової 

емульсії 

Складний ефір шестиатомно-
го спирту сорбіту з харчовими 
кислотами (стеариновою і 
пальмітиновою). 

Паста для кон-
дитерських виро-

бів "Естер-М" 
3-9 1 -5% до маси 

сировини 
Композиційна суміш з 5 видів 
харчових емульгаторів і стабі-
лізаторів 

Таблиця 2. Зміна якості клейковини і тіста під дією Г; 

Показники 

Значення показників при дозуванні 1% ПАР до маси борошна 

Показники Контроль 
(без доба-

вок) 

Додано 
емульгатор 
"Естер-П" 

Додано 
тригліце-

рид 

Додано 
сорбат 

тристеарат 

Додано мо-
ностеарат 
гліцерину 

Кількість сирої 
клейковини, % 24,1 25,3 25,3 25,8 26,8 

Індекс ВДК, од.пр. 59,6 58,4 56,2 55,2 68,3 

Водопогликальна 
здатність тіста, % 57,6 58,0 58.5 58,6 58,4 

Тривалість утво-
рення тіста, хв. 2,5 1,5 2,0 2,0 2,0 

Стійкість тіста до 
замішування, хв. 0,5 0,5 0,5 0,5 0,0 

Еластичність 
тіста, мм 38 35 30 35 42 

Розрідження 
тіста, од.ф. 60,0 55,0 40.0 45,0 70,0 

Валометрична 
оцінка, од.в. 50 55 65 60 44 



іи можна рекоменду-
вати при в и к о р и с т а н н і 
б о р о ш н а з і с л а б к о ю 
клейковиною, але для бо-
рошна з високими показ-
никами якост і достатньо 
0.3-0,5% ПАР для вироб-
ництва здобного печива. 
Додавання моностеарату 

в'язкість борошняної сус-
пензії та підвищує темпе-
ратуру к інцевої клейсте-
ризації , але моностеарат 
гліцерину навпаки її зни-
жує. Одержан і експери-
ментальні дані використа-
ні при визначені опти-
мальних дозувань та спів-

"пблиця 3. Показники процесу клейстеризації крохмалю 

Показники 

Дозування поверхнево-активних речовин 
1% до маси борошна 

Показники Контроль, 
борошно 

в/с 

Емуль-
гатор 

"Естер-П" 

Тригліцерид 
стеаринової 

кислоти 

Сорбат 
тристеа-

рат 

Моно-
стеарат 

гліцерину 

Максимальна в'язкість, 
од. амілографу 750+10 780±10 750+10 760+10 730+10 

Температура 
клейстеризації, °С 73,5±2,0 82,2+2,0 76,5±2,0 76,5±2,0 79,0+2,0 

~ '-ЗЛІСТЬ 
.'•стеризації, хв. 32+1,0 38±1,0 34±1,0 33+1,0 36±1,0 

гліцерину навпаки збіль-
шує розтяжність клейко-
вини та показник ВДК на 
15-18%. Тому цю речови-
ну доцільно додавати до 
борошна із сильною клей-
ковиною. 

•^щ кість печива зале-
жить від клейсте-

рі і ризації крохмалю 
у борошні в процесі тер-
м о о б р о б к и . Р е з у л ь т а т и 
впливу ПАР на клейстери-
зацію крохмалю надані в 
табл. 3. Дослідження по-
казник ів клейстеризац і ї 
крохмалю залежно від хі-
мічної будови поверхнево-
активних речовин, які про-

о п п В'язкість борошняної 
суспензії, од.ам. 

відношень різних ПАР для 
стабілізаційних сумішей в 
залежності від якісних по-
казник ів борошна при 
ф о р м у в а н н і с т р у к т у р и 
здобного печива. 
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