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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ПЕРЕЭТЕРИФИЦИРОВАННЫХ 
ЖИРОВ НА РЕОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ТЕСТА 

Аннотация. Вносимые в тесто жировые продукты играют важнейшую роль в 
формировании реологических свойств теста, пищевой ценности хлебобулоч-
ных изделий и сохранении их свежести. В работе исследовано влияние пе-
реэтерифицированных жиров на реологические свойства теста. Переэтери-
фицированные жиры с низким содержанием трансизомеров ненасыщенных 
жирных кислот были получены переэтерификацией трехкомпонентной смеси 
на основе полностью гидрогенизированного масла, пальмового и рапсового 
масел. Исследования реологических характеристик теста показали, что при 
внесении переэтерифицированных жиров наблюдается увеличение его газо-
удерживающей способности повышение эластичности, что приводит к уве-
личению объема хлебобулочных изделий при выпечке. Наблюдается уве-
личение упругости, растяжимости эластичности теста, происходит снижении 
удельной работы. Также уменьшалось разжижение теста, что подтвержда-
лось данными по увеличению его стабильности. Это позволяет сделать 
вывод о том, что применение переэтерифицированных жиров способствует 
укреплению клейковинного каркаса, что повышает формоустойчивость хле-
ба и общую деформацию мякиша. Доказаны преимущества использования 
переэтерифицированных жиров при производстве хлебобулочных изделий. 
Их применение не требует изменения рецептуры изделий и внесения допол-
нительных стадий в технологический процесс. 
Ключевые слова: переэтерифицированные жиры, тесто, гидрогенизирован-
ные масла, реологические свойства, хлебобулочные изделия. 

ТYЙiндeмe. Камырга к;осылатын май eнiмдерi камырдьщ реологиялык; ;аси-
еттерЫ, нан-то;аш еымдерЫщ тагамдык; кундылыгын к;алыптастыруда жэне 
олардын балгындыгын са;тауда манызды рел ат;арады. Жумыста ;айта 
этерификацияланган майлардын камырдыи реологиялык; к;асиеттерше эсерi 
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зерттелдк Курамында ;аны;паган май кышкылдарынын трансизомерлерi 
темен кайта этерификацияланган майлар, толы; гидрогенизацияланган 
май, пальма жэне рапс майлары негiзiнде Yш компоненттi коспаны кайта 
этерификациялау аркылы алынды. Камырдын реологиялык сипаттамала-
рын зерттеуде керсеткендей, кайта этерификацияланган майларды енпзген-
де онын газ устагыш каб^тЫщ жогарылауы байкалады, бул тару кезшде 
нан-токаш еымдершщ келемiн арттыруга септеседi. Камырдын серпiмдiлiгi, 
созылгыштыгы жэне икемдшт, меншiктi жумысынын темендеуi байкалады. 
Сондай-ак, онын турактылыгын арттыру барысында деректермен расталган 
суйылуынын темендеуi де аныкталды. Бул кайта этерификацияланган май-
ларды колдану клейковина канкасын ныгайтуга ыкпал етiп, наннын форма-
лык турактылыгын жэне нан жумсагынын жалпы деформациясын арттыра-
ды. ЖYргiзiлген зерттеулер нан-токаш енiмдерiн ендiру кезiнде кайта этери-
фикацияланган майларды пайдаланудын артыкшылыктарын дэлелдейдi. 
Оларды колдану енiмдердiн рецептурасын езгертудi жэне технологиялык 
Yрдiске косымша кезендердi енгiзудi талап етпейдi. 
ТYЙiндi сездер: кайта этерификацияланган майлар, камыр, гидрогенизация-
ланган майлар, реологиялык касиеттер, нан-токаш енiмдерi. 

Abstract. Fat products introduced into the dough play an important role in 
shaping the rheological properties of dough, the nutritional value of bakery 
products and preserving their freshness. The study has investigated the effect of 
interesterification fats on the rheological properties of dough. The interesterification 
fats with a low content of trans-isomers of unsaturated fatty acids were obtained 
by interesterification of a three-component mixture based on fully hydrogenated 
oils, palm oil and rapeseed oil. Studies of the rheological characteristics of the 
dough showed that when introducing interesterification fats, there is an increase 
in its gas-holding capacity, an increase in elasticity, which leads to an increase in 
the volume of baked goods during baking. There is an increase in elasticity, tensile 
elasticity of the dough; there is a decrease in the specific work. The dilution of the 
dough was also reduced, which was confirmed by data on increasing its stability. 
This allows us to conclude that the use of t interesterification fats contributes to 
the strengthening of the gluten carcass, which increases the dimensional stability 
of bread and the overall crumb deformation. 
The studies have shown the advantages of using interesterification fats in the 
making of bakery products. Their use does not require changes in the formulation 
of products and the introduction of additional stages in the process. 
Keywords: transesterified fats, dough, hydrogenated oils, rheological properties, 
bakery products. 
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Введение. Одной из отраслей в Казахстане применяющее зна-
чительное количество жиров до 50% является хлебопекарная. Их ко-
личество может доходить в рецептуре от 2% и до 14 %. При этом 
жировая продукция при производстве хлебобулочных изделий может 
выполнять различные функции: выступать в качестве дополнитель-
ного сырья, улучшающего реологические свойства теста, формирую-
щего органолептические и физико-химические показатели качества 
хлебобулочных изделий и способствующего сохранению свежести 
изделий, а также повышению их пищевой ценности. В качестве жи-
ровых компонентов используют различные растительные масла, 
животные жиры, в том числе сливочное масло, а также маргарины и 
жиры специализированного назначения, большая часть которых про-
изведена с использованием частичной гидрогенизации. Полученные 
таким способом маргарины и спецжиры имеют улучшенные техноло-
гические свойства по сравнению с растительными маслами, однако 
характеризуются высоким содержанием опасных для здоровья тран-
сизомеров ненасыщенных жирных кислот. 

В связи с доказанным вредным воздействием на здоровье че-
ловека трансизомеров ненасыщенных жирных кислот Всемирная 
организация здравоохранения рекомендовала снизить уровень по-
требления трансизомеров ненасыщенных жирных кислот до 1% от 
суточной калорийности рациона. Политика нашего государства в ча-
сти снижения трансизомеров ненасыщенных жирных кислот основа-
на на европейском опыте и рекомендациях Всемирной организации 
здравоохранения и направлена на заботу о здоровье населения. Так 
в нашей стране качество и безопасность масложировой продукции 
регулируется Согласно принятому в конце 2011 г. Техническому ре-
гламенту Таможенного союза на масложировую продукцию (ТР ТС 
024/2011) с 1 января 2018 г. в Республике Казахстан и в других го-
сударствах ЕАЭС были закреплены законодательные ограничения 
доли ТИЖК в жировых продуктах до 2 % от содержания жира в про-
дукте. 

Анализ мировых трендов показывает, что в настоящее время 
современные исследования направлены на использование вместо 
частично гидрированных жиров, характеризующихся высоким содер-
жанием трансизомеров ненасыщенных жирных кислот смесей полно-
стью гидрированных твердых жиров, не содержащих трансизомеров 
ненасыщенных жирных кислот, с различными жидкими маслами [1-3]. 
Продукты полного гидрирования жидких растительных масел имеют 
слишком высокую температуру плавления (более 75°C), большую 
твердость и высокую скорость кристаллизации, поэтому их переэте-
рификация позволит не только снизить температуры плавления, но 
также уменьшить содержание твердых триглицеридов при одинако-
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вых температурах и получать жиры с желаемыми физическими свой-
ствами [4-8]. 

Методы исследования. С целью получения и исследования 
влияния переэтерифицированных жиров с низким содержанием 
трансизомеров ненасыщенных жирных кислот на реологические свой-
ства теста была проведена химическая переэтерификация трехком-
понентной смеси на основе полностью гидрогенизированного масла, 
пальмового масла и рапсового масла в соотношении 20/20/60 соот-
ветственно. В исследованиях использовали муку пшеничную высшего 
сорта, тесто готовили безопарным способом. Жировые продукты вно-
сили в количестве 3,0 % от массы муки и минимальным количеством 
сырьевых компонентов (мука, соль, сахар, жировой продукт, дрожжи, 
вода), чтобы исключить улучшающее влияние других рецептурных 
компонентов. Количество вносимых сырьевых компонентов при при-
готовлении теста приведены в таблице 1. 

Для проведения сопоставительного анализа было рассмотрено 
также внесение маргарина, сливочного масла и подсолнечного мас-
ла. В качестве контроля был выбран маргарин. 

Таблица 1 - Количество вносимых сырьевых компонентов для 
приготовления теста 

Рецептурный компонент Количество рецептурных компонентов, % к 
массе муки при приготовлении теста 

Мука пшеничная 
Дрожжи хлебопекарные 
прессованные 
Соль поваренная пищевая 
Жировые продукты 
Сахар 
Вода 

100 
2,5 

1,5 
3,0 
4,0 

43,0 

Результаты исследования. Исследования реологических ха-
рактеристик теста, представленные в таблице 2, показали, что при 
внесении переэтерифицированных жиров наблюдается увеличение 
его газоудерживающей способности на 9-13%, а также повышение 
эластичности, что приводит к увеличению объема хлебобулочных 
изделий при выпечке. Наблюдается увеличение упругости на 5-10%, 
растяжимости на 10-15%, эластичности 5-35% теста, происходит сни-
жении удельной работы на 5-8% и отношения P/L. Также уменьша-
лось разжижение теста, что подтверждалось данными по увеличению 
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его стабильности. Это позволяет сделать вывод о том, что примене-
ние переэтерифицированных жиров способствует укреплению клей-
ковинного каркаса, что повышает формоустойчивость хлеба и общую 
деформацию мякиша. Использование переэтерифицированнх жиров 
способствовало получению высоких органолептических показателей 
качества хлебобулочных изделий, что может быть обусловлено пре-
обладанием в них p'-полиморфной модификации кристаллов, полу-
ченных в результате переэтерификации. 

Таблица 2 - Влияние масложировых продуктов на реологические 
свойства теста 

Жировые продукты 
Показатель 
свойств 

Упругость теста, 
(Р), мм 
Растяжимость те-
ста, (L), мм 
Отношение P/L 
Удельная работа 
(W) 
Эластичность, ед. 
приб. 
Разжижение, ед. 
приб. 

Маргарин 

76 

80 

0,95 

239 

168 

122 

Подсолнечное 
масло 

76 

90 

0,84 

255 

198 

127 

Сливочное 
масло 

81 

74 

1,09 

224 

195 

125 

ПМ/М6/РМ 
20/20/60 

80 

88 

0,9 

230 

180 

112 

Важным свойством хлебопекарных жиров является их устойчи-
вость к окислению. Так переэтерифицированные жиры имели низкие 
значения перекисного и кислотного чисел, что способствует сохране-
нию свежести хлебобулочных изделий. 

Выводы. Таким образом, проведенные исследования доказы-
вают преимущества использования переэтерифицированных жиров 
при производстве хлебобулочных изделий. Их применение не требует 
изменения рецептуры изделий и внесения дополнительных стадий 
в технологический процесс, способствует повышению показателей 
качества хлебобулочных изделий из пшеничной муки, и позволяет 
вырабатывать разнообразный ассортимент продуктов повышенной 
пищевой ценности. 
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