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В условиях Российской Федерации значение хлебобулочных из-

делий, как основного продукта для питания является главным. 
Поэтому хлебопекарные предприятия ищут различные способы 
удешевления своей продукции. Традиционный способ увеличения вы-
хода хлеба, без увеличения основного сырья, является использование 
улучшителей.

В наших исследованиях мы решили определить влияние улучши-
теля α-амилазы на выход хлебопекарных изделий. 

Характеристика. α-амилаза используется для ингибирования ре-
троградации крахмала. Благодаря своей промежуточной термостойко-
сти (между термостойкостью стандартной грибной амилазы и термо-
стойкостью бактериальной амилазы) она полностью инактивируется в 
процессе выпекания. Короткоцепочечные декстрины, образующиеся 
под воздействием α-амилазы, взаимодействуют с молекулами амило-
зы и тем самым предотвращают рекристаллизацию спиралей. Такое 
антиретроградационное действие обеспечивает более длительную 
мягкость мякиша и, как следствие, продление срока хранения выпечки. 

Внешний вид. Аморфные порошки от белого до желтовато-ко-
ричневого цвета, янтарные пасты или водные растворы от янтарного до 
коричневого цвета.

Физико-химические свойства. Растворим в воде, практически 
нерастворим в этаноле, хлороформе, эфире. α-Амилазы устойчивы до 
рН 5,7 (ячменного солода); 5,2 (бактериальная); 3,5-4,5 (грибная). Оп-
тимум действия р-амилазы при рН 4,8-5,0, стабильность при рН 4,5-8,0. 
Оптимум активности глюкоамилазы при рН 4,0-5,0 и температуре 50-
60°С, обладает высокой кислото- и термостойкостью[4]. Катализируе-
мые реакции: α-амилаза — эндогидролиз 1,4-α-Б-глюкозидных связей 
в полисахаридах, содержащих более двух 1,4-α-связанных D-глюкозных 
единиц, с образованием мальтозы и глюкозы; р-амилаза — гидролиз 
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1,4-α-Б-глюкозид-ных связей с образованием мальтозы; глюкоамилаза 
— гидролиз концевых 1,4-, а также 1,6-связанных α-D-глюкозных остат-
ков с образованием β-D-глюкозы.

Применение. Для всех изделий из пшеничной муки, в частности: 
хлеб, булочки, французский хлеб, кексы. Совместим с любыми стан-
дартными пекарскими ферментами и улучшителями 2-7,5 г на 100 кг 
муки.[1,2,3] Так как Alphamalt F 11025 практически не оказывает влия-
ния на объем, его следует использовать вместе со стандартными пекар-
скими ферментами. При сочетании с грибной α-амилазой необходимая 
дозировка будет ниже ввиду аддитивного эффекта.

Свойства. Значительное продление мягкости мякиша и срока год-
ности. Случайная передозировка не приводит к серьезным последстви-
ям при выпечке.

Вывод. Таким образом, использование α-амилаза приводит к уве-
личению выхода готовых изделий и снижению себестоимости хлебобу-
лочных изделий, без ухудшения качества.
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In the Russian Federation, the value of bakery products as the main prod-

uct for supply is the main. So baking businesses are looking for different ways to 
reduce the cost of their products. The traditional method of increasing the yield 
of bread, without increasing the main raw material, is the use of improvers.


