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Технология приг 
полуфабриката для торта «Киевский» пре-
дусматривает выстойку яичного белка. В резуль-
тате происходящих при этом физико-химических 
изменений увеличивается пенообразующая спо-
собность, ускоряется процесс сушки и улучшается 

Цель данной работы — изучить динамику 

0,38, і втором -

Анализируя 
(кривая 3), 
первый характеризуется 

снижения рп, равной ^ • 
после 6 ч рН практически не 
на уровне 5,8—6,0. 

Известно, что свежий куриный белок ИМ1 
слабощелочную реакцию, рН 7,2—7,6. При хра: 
нии рН увеличивается до 9,2—9,7 
потери углекислоты. 

Введение в иативный белок вьн 
белка 
микроорганизмов, снижает активную к 
до значения рН 8,3—8,5, титруемую щелоч-
ность — до 3,5° (кривая 4). Через 3,5 ч выстойкн 
реакция яичного белка становится нейтральной, 

3,0° 

титруемой кислотности, определить содержание 
органических и аминокислот, а также установить 
корреляционную связь между кислотонакопле-
нием и пенообразующей способностью. 

Выстойку яичного белка проводили по раз-
работанной в КТИППе технологии. Для этого 

ного и выстоявшегося белка с таким расчетом, 
чтобы первоначальное значение рН было рав-
но 8,3—8,5, и выдерживали ее до достижения 
максимальной пенообразующей способности. 

Каждые 2 ч определяли изменение активной 
и титруемой кислотности, а минного азота 
и индекс пенообразования. Титруемую щелоч-
ность и кислотность определяли обычным титрова-
нием с индикатором, активную кислотность — на 
потенциометре марки рН-340, аминный азот — 
методом формольного титрования, изменение 
органических кислот (молочной, винной и лимон-
ной, яблочной и янтарной) — методом Г. Л. Дер-
новской-Зеленцовой, пенообразующую способ-
ность — но Рауху. Результат 
исследований представлены на ри 

Изменение активной и титруемой к 
яичного белка в процессе выстойки МО 
нить накоплением продуктов > 
микроорганизмов (амиио- или органических кис-
лот). Для выяснения возможности образования 
этих соединений было изучено изменение содер-

молочной, винной и лимонной, яблочной и ян-
тарной. 

Об изменениях, происходящих в протеиновых 
фракциях яичного белка, свидетельствует на-
растание количества аминного азота (кривая 2). 
Причем в первые 4 ч выстойки его содержание 
увеличивается на 41%. затем (к 5 ч) умень-

объяснить следующим образом. С введением 
в иативный яичный белок некоторого количества 
закваски (с которой вносится и ассоциация раз-
личных микроорганизмов) в полученной смеси 
одновременно протекают два параллельных про-
цесса: образование в результате гидролиза про-
теинов свободных аминокислот и их потребление. 
Некоторое снижение содержания аминного азота 
после 4 ч связано, возможно, с преобладанием 
потребления протеинов микроорганизмами. После 
5 ч происходит накопление аминного азота 
и к 8 ч выстойки общее количество его увели-

содержанием на 46%. 
Одновременно 

титруемой кислотности яичного белка в процессе 
выстойки возрастает пенообразующая способ-
ность (кривая I). Максимальный индекс пено-
образования наблюдается при рН 5,8—6,0 

Рис. 1. Физш 
шейся инкубационной смеси при 37°С: Рис. 2. Содержание нелетучих органических 

кислот (А') в инкубационной смеси при 37°С: 
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и титруемой кислотности 3,0°, увеличение про-
должительности выстойки у х у д ш а е т пенообра-
з у ю щ у ю способность. 

Д и н а м и к а с о д е р ж а н и я нелетучих органиче-
ских кислот (молочной, винной и лимонной, яб-
лочной и янтарной) показана на рис. 2. Приве -
денные результаты п о к а з ы в а ю т , что количество 
молочной кислоты ( к р и в а я / ) к 8 ч выстойки 
увеличивается почти в 2 р а з а . Это м о ж е т быть 
результатом гликолиза , т. е. р а с п а д а глюкозы, 
единственного свободного ( р е д у ц и р у ю щ е г о ) са-
х а р а яичного белка , на две молекулы молочной 
кислоты под действием микроорганизмов . 

Увеличение с о д е р ж а н и я яблочной и янтарной 
кислот ( к р и в а я 2) можно о б ъ я с н и т ь расщепле -
нием свободных аминокислот яичного белка ме-
тионина , изолейцина и валина . 

Уменьшение количества винной и лимонной 
кислот (кривая 3 ) , возможно , с в я з а н о с превра-
щением их в другие кислоты по циклу Кребса . 

Проведенные исследования п о к а з а л и , что под 
действием протеолитических ферментов яичного 
белка и вследствие действия ассоциации микро-
организмов происходят с л о ж н ы е физико-химиче-
ские изменения, в результате которых изменяется 
а к т и в н а я и титруемая кислотность . Выстойку 
яичного белка целесообразно проводить в тече-
ние 6 — 8 ч при температуре 3 7 — 3 8 ° С , что обес-
печивает максимальную п е н о о б р а з у ю щ у ю спо-
собность. 

В качестве объективной оценки готовности 
выстоявшегося белка может с л у ж и т ь показатель 
рН, который к концу процесса д о л ж е н быть 
равен 5,8—6,0. 


