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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ СОСТАВА ХИМИЧЕСКИХ РАЗРЫХЛИТЕЛЕЙ  
НА ЩЕЛОЧНОСТЬ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
THE STUDY OF THE EFFECT OF CHEMICAL BAKING POWDER COMPOSITION  

ON THE ALKALINITY OF FLOUR CONFECTIONERY 

Ключевые слова: пищевые добавки, разрых-
ление, бикарбонат натрия, лимонная кислота, 
пирофосфат натрия, безопасность, щелочность.  

 
Производство мучных кондитерских изделий 

невозможно без применения химических разрых-
лителей. Количество выделившегося углекислого 
газа определяет степень разрыхленности изделия, 
а образующиеся щелочные соединения обуслав-
ливают концентрацию щелочности. Увеличивая 
количество используемого разрыхлителя, воз-
можно получить готовое изделие большего объ-

ема, с хорошей пористостью. Но при этом неиз-
менно увеличивается и щелочность изделия. Ще-
лочность — это один из наиболее опасных для 
здоровья потребителей физико-химический пока-
затель качества мучных кондитерских изделий. 
Производители пытаются решить нелегкую задачу 
— как увеличить пористость изделия, не увеличи-
вая при этом его щелочность. Одним из способов 
решения данной проблемы может служить ис-
пользование в качестве разрыхлителя смеси раз-
личных химических веществ. Для анализа качества 
разрыхления и безопасности полученных изделий 
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было исследовано четыре вида разрыхлителей: 
разрыхлитель № 1 — пирофосфат натрия кислый, 
бикарбанат натрия, кукурузный крахмал; разрых-
литель № 2 — пищевая сода Е500, пирофасфат 
натрия Е450, мука пшеничная; разрыхлитель № 3 
— пищевая сода Е500; разрыхлитель № 4 — пище-
вая сода Е500 с лимонной кислотой Е330. Данные 
разрыхлители использовались при выпечке кон-
трольных образцов песочного печенья. Получен-
ные образцы исследовались по органолептиче-
ским показателям, были определены их плотность 
и щелочность. Проведенное исследование позво-
ляет сделать следующие выводы: при использова-
нии различных разрыхлителей полученные образ-
цы печенья по органолептическим показателям 
соответствовали требованиям ГОСТа; наилучшую 
пористость (т.е. наименьшую плотность) имели 
образцы, при приготовлении которых использо-
вался разрыхлитель № 4; наименьшее значение 
щелочность имела в образцах, приготовленных с 
использованием разрыхлителя № 4.  

 
Keywords: food additives, leavening, sodium 

bicarbonate, citric acid, sodium pyrophosphate, 
safety, alkalinity.  

 
Flour confectionary production is impossible with-

out the application of chemical baking powder. The 

emitted carbon dioxide volume determines the leav-
ening degree of a baked product and the formed 
alkaline compounds determine the alkalinity. In-
creased leavener amount results in a baked product 
with larger volume and better grain. However, the 
product’s alkalinity also increases. In terms of confec-
tionary product quality, alkalinity is one of the most 
unwholesome physical and chemical factors. Bread 
makers try to solve the problem of increasing the 
grain of a product without increasing its alkalinity. 
One of the solutions may be the application of a mix 
of various chemicals as a leavener. To evaluate the 
leavening quality and safety of the obtained prod-
ucts, four types of leaveners were investigated: 
leavener 1 (sodium acid pyrophosphate, sodium bi-
carbonate and corn starch); leavener 2 (baking soda 
E500, sodium pyrophosphate E450 and wheat flour); 
leavener 3 (baking soda E500); leavener 4 (baking 
soda E500 with citric acid E330). These leaveners 
were used in baking of control samples of short-
bread cookies. The baked samples were investigat-
ed for their organoleptic indices, grain and alkalinity. 
The following may be concluded: the samples of 
shortbread cookies baked with various leaveners 
conformed to the GOST (National Standard) re-
quirements in terms of the organoleptic indices; the 
best grain (the least density) was found in the sam-
ples baked with leavener 4; the lowest alkalinity was 
found in the samples baked with leavener 4. 

Толстова Елена Геннадьевна, аспирант, каф. «Тех-
нический сервис», Нижегородский государствен-
ный инженерно-экономический институт. E-mail: 
eg.tol@mail.ru. 

Tolstova Yelena Gennadyevna, Post-Graduate Stu-
dent, Nizhny Novgorod State Engineering-Economic 
Institute. E-mail: eg.tol@mail.ru. 

Введение 
Пищевые добавки, в широком понимании 

этого термина, используются людьми в тече-
ние веков, а в некоторых случаях — даже ты-
сячелетий. Первые пищевые добавки, такие 
как соль и специи, стали применяться уже в 
конце каменного века. Широкое использова-
ние пищевых добавок в современном пони-
мании началось лишь в конце XIX в. и быстро 
достигло максимального распространения в 
наши дни во всех странах мира. Это было 
связано с ростом населения и концентрацией 
его в городах, что вызвало необходимость 
увеличения объемов производства продуктов 
питания путем совершенствования традицион-
ных пищевых технологий, создания продуктов 
функционального назначения с использовани-
ем достижений химии и биотехнологии. 

К пищевым добавкам, как правило, не от-
носят соединения, повышающие пищевую 
ценность продуктов (витамины, микроэле-
менты, аминокислоты и т.д., эти соединения 
относятся к группе биологически активных 
веществ). Не являются пищевыми добавками 
и загрязняющие вещества, попадающие в 
продукты из окружающей среды [1]. 

В Российской Федерации под термином 
«пищевые добавки» понимают природные или 
искусственные вещества или их соединения, 

специально вводимые в пищевые продукты в 
процессе их изготовления в целях придания 
им определенных свойств и/или сохранения 
качества пищевых продуктов. 

Технический регламент таможенного сою-
за ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 
продукции» дает следующее понятие терми-
на «пищевая добавка» — это «любое веще-
ство (или смесь веществ), имеющее или не 
имеющее собственную пищевую ценность, 
обычно не употребляемое человеком непо-
средственно в пищу, преднамеренно вводи-
мое в пищевую продукцию с технологиче-
ской целью (функцией) при ее производстве 
(изготовлении), перевозке (транспортирова-
нии) и хранении, что приводит или может 
привести к тому, что данное вещество или 
продукты его превращений становятся ком-
понентами пищевой продукции; пищевая до-
бавка может выполнять одну или несколько 
технологических функций» [2].  

Одна из основных целей введения пищевых 
добавок — совершенствование технологии 
подготовки и переработки пищевого сырья, 
улучшения или облегчения технологического 
процесса, изготовления, фасовки, транспор-
тировки и хранения продуктов питания.  

Именно этим обусловлено применение 
химических разрыхлителей при производстве 
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мучных кондитерских изделий. Сдобное, пе-
сочное, пряничное тесто характеризуется со-
держанием большого количества жиров и 
сахара, которые действуют угнетающе на 
дрожжи и делают невозможным применение 
биологического способа разрыхления при 
производстве готовых изделий. Для получе-
ния пышной структуры печенья и пряников в 
данном случае используется химический спо-
соб [3].  

Сущность его заключается в следующем. В 
тесто при замесе добавляются специальные 
добавки — разрыхлители. Под действием вы-
сокой температуры при выпечке происходит 
их разложение с выделением углекислого газа 
и побочных продуктов, в частности щелочных 
соединений. Количество выделившегося угле-
кислого газа определяет степень разрыхлен-
ности изделия, а образующиеся щелочные 
соединения обуславливают концентрацию ще-
лочности. Увеличивая количество используе-
мого разрыхлителя, возможно получить гото-
вое изделие большего объема, с хорошей 
пористостью, что весьма предпочтительно для 
потребителя. Но при этом неизменно увели-
чивается и щелочность изделия. 

Щелочность — это один из наиболее опас-
ных для здоровья потребителей физико-
химический показатель качества мучных кон-
дитерских изделий. Щелочность в пищевых 
продуктах нежелательна: она вызывает по-
вышенный расход кислого желудочного сока 
при пищеварении и тем самым ухудшает его 
работу. Органами здравоохранения установ-
лена максимально допустимая норма щелоч-
ности всех видов печенья, а также других 
мучных кондитерских изделий, изготовляемых 
с применением химических разрыхлителей, и 
эта норма составляет 2°.  

Производители пытаются решить нелегкую 
задачу — как увеличить пористость изделия, 
не увеличивая при этом его щелочность. Од-
ним из способов решения данной проблемы 
может служить использование в качестве 
разрыхлителя смеси различных химических 
веществ. 

Исходя из актуальности проблемы, была 
выполнена исследовательская работа, цель 
которой — выяснить влияние состава различ-
ных видов разрыхлителей на величину пори-
стости и безопасность мучных кондитерских 
изделий. 

Предметом исследования являлись степень 
разрыхленности и величина щелочности муч-
ных кондитерских изделий. 

 
Объекты и методы 

Объектом исследования были выбраны 
образцы песочного печенья, изготовленные с 
применением химических разрыхлителей 
различного состава. 

Использовались следующие методы ис-
следования: изучение научной литературы, 
пробная лабораторная выпечка, физико-
химический контроль. 

 
Исследовательская часть 

В настоящее время в качестве разрыхли-
телей широко используют различные пище-
вые добавки. Наиболее популярный и рас-
пространенный разрыхлитель — это питьевая 
сода (пищевая сода, гидрокарбонат натрия, 
двууглекислый натрий, бикарбонат натрия, 
кислый углекислый натрий) NaHCO3. В списке 
пищевых добавок, разрешенных к примене-
нию при производстве пищевых продуктов, 
она имеет код Е500. Это белый кристалличе-
ский порошок без запаха солоновато-
щелочного вкуса, растворимый в воде. Раз-
рыхляющее действие гидрокарбоната натрия 
(пищевой соды, бикарбоната натрия, дву-
углекислый натрий) проявляется при нагрева-
нии, когда идет его разложение с выделени-
ем диоксида углерода по уравнению: 

2NaHCO3 = Na2CO3 + CO2 + H2O. 
Широкое применение пищевой соды объ-

ясняется многочисленными ее достоинствами, 
а именно: она относительно дешева; не ток-
сична; проста в использовании; практически 
не придает привкуса конечному продукту; 
сода промышленного производства почти не 
содержит посторонних примесей. 

Двууглекислый натрий как разрыхлитель 
имеет ряд недостатков: реакция его разло-
жения идет не до конца, поэтому выделяется 
только 50% содержащегося CO2, идущего на 
разрыхления мучного полуфабриката. 
Остальная часть CO2 образует Na2CO3 — ще-
лочное соединение, которое окрашивает 
продукт в желтоватый цвет, придает мучным 
изделиям специфический (мыльный) щелоч-
ной вкус и способствует разрушению в них 
витаминов группы В [4]. 

Чтобы увеличить выход углекислого газа и 
регулировать интенсивность его образования, 
в тесто добавляются кислоты. При замесе 
плотного или жидкого теста гидрокарбонат 
натрия быстро растворяется в воде. При 
этом pH теста поднимается до таких значе-
ний, при которых углекислый газ не выделя-
ется, и для образования достаточно большого 
количества газа тесто должно содержать 
кислоту. В производстве мучных кондитер-
ских изделий для этих целей широко исполь-
зуют лимонную кислоту (Е330). Полученный 
при смешивании двууглекислого натрия и ли-
монной кислоты щелочно-кислотный разрых-
литель весьма эффективен. 

В качестве разрыхлителей возможно ис-
пользовать и пирофосфаты под кодом Е450. 
Они входят в список пищевых добавок, не 
оказывающих вредного воздействия на здо-
ровье человека при использовании для изго-
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товления пищевых продуктов. Процесс газо-
образования при этом будет проходить сле-
дующим образом: 
NaHCO3 + Na4P2O7 → Na3PO4 + H2O + CO2. 
В последнее время в состав многих раз-

рыхлителей входит кислый пирофосфат 
натрия (Na2H2P2O7). Реакция бикарбоната 
натрия и пирофосфорнокислого натрия (кис-
лый пирофосфат натрия) проходит по урав-
нению: 

2NaHCO3 + Na2H2P2O7 → Na4P2O7 +  
+ 2CO2 + 2H2O. 

При применении таких композиций раз-
рыхлителей получается лучший результат в 
том случае, когда реакция между компонен-
тами протекает медленно и завершается 
полностью только при выпечке [5].  

Основной проблемой, возникающей при 
использовании кислого пирофосфата натрия, 
является послевкусие. Достаточно заметный 
«пирофосфатный» привкус возникает вслед-
ствие обменной реакции кальция, содержа-
щегося в эмали зубов, и натрия, присутству-
ющего в динатрийфосфате. Последний обра-
зуется в результате реакции разрыхления, то 
есть является результатом активности фер-
мента, расщепляющего пирофосфат.  

Основная цель использования любого раз-
рыхлителя при производстве мучных конди-
терских изделий — получение в готовом изде-
лии пористой структуры. Но при этом следу-
ет соблюдать необходимые требования к 
безопасности изделия, т.е. щелочность изде-
лия строго ограничена санитарными нормами 
и должна быть не более 2°. 

На базе лаборатории Института пищевых 
технологий и дизайна — филиала ГБОУ ВПО 
НГИЭИ было проведено исследование влияния 
состава химических разрыхлителей на щелоч-
ность мучных кондитерских изделий, вклю-
чающее в себя пробную лабораторную вы-
печку контрольных образцов печенья, их ор-
ганолептическую оценку, определение плот-
ности и щелочности и анализ полученных ре-
зультатов. 

Для анализа качества разрыхления и без-
опасности было исследовано четыре вида 
разрыхлителей. 

Разрыхлитель № 1. Состав: пирофосфат 
натрия кислый, бикарбанат натрия, кукуруз-
ный крахмал. 

Разрыхлитель № 2. Состав: пищевая сода 
Е500, пирофасфат натрия Е450, мука пше-
ничная. 

Разрыхлитель № 3. Состав: пищевая сода 
Е500. 

Разрыхлитель № 4. Состав: пищевая сода 
Е500 с лимонной кислотой Е330. 

Данные разрыхлители использовались при 
выпечке контрольных образцов песочного 
печенья по рецептуре печенья «Круглого». В 
состав данного печенья входят следующие 

виды сырья: мука пшеничная в/с, пудра ра-
финадная, яйца или меланж, масло сливоч-
ное, пудра ванильная, разрыхлитель, соль. 

При использовании разрыхлителей их до-
зировка определялась согласно рекоменда-
циям производителей. 

Технология приготовления печенья была 
следующая. Масло и сахар смешивали до 
однородной массы при температуре 20°С. 
Соль и ароматизатор растворяли в меланже. 
Полученные смеси взбивали вместе в одно-
родную массу в течение 4-5 мин. при темпе-
ратуре 20°С. Муку и разрыхлитель смешива-
ли, затем замешивали тесто в течение  
2-3 мин. Печенье формовали с помощью вы-
емок и выпекали при температуре 200-220°С 
в течение 7-10 мин. [6].  

 
Результаты исследования 

После выпечки была проведена органолеп-
тическая оценка качества контрольных об-
разцов печенья. Оценку проводили 2 препо-
давателя и 3 студента кафедры «Товароведе-
ние и экспертиза качества» ИПТД. Оценива-
лись следующие показатели: внешний вид, 
цвет, консистенция, запах, вкус. При оценке 
данных показателей качества использовалась 
словесная характеристика. Все контрольные 
образцы были охарактеризованы следующим 
образом: 

− внешний вид — форма правильная, края 
ровные, поверхность без вздутий; 

− цвет — золотистый, равномерный; 
− запах — ванилина, свойственный данно-

му изделию; 
− вкус — сладкий, без посторонних при-

вкусов; 
− консистенция — сухая, без закала, при 

надавливании крошится. 
Таким образом, в результате проведения 

органолептической оценки качества образцов 
печенья было установлено, что все они по 
органолептическим показателям соответ-
ствуют требованиям технического норматив-
ного документа — ГОСТ 24901-89 «Печенье. 
Общие технические условия» [7]. 

В результате лабораторного анализа была 
установлена следующая плотность опытных 
образцов печенья:  

− с разрыхлителем № 1 — 0,73 г/см3;  
− с разрыхлителем № 2 — 0,72 г/см3; 
− с разрыхлителем № 3 — 0,74 г/см3;  
− с разрыхлителем № 4 — 0,58 г/см3. 
Затем был проведен лабораторный анализ 

по определению щелочности согласно 
ГОСТ 5898-87 «Изделия кондитерские. Мето-
ды определения кислотности и щелочности» 
[8].  

В результате была установлена следующая 
щелочность опытных образцов печенья:  
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− с разрыхлителем № 1— 0,31°; 
− с разрыхлителем № 2— 0,28°;  
− с разрыхлителем № 3— 0,23°;  
− с разрыхлителем № 4 — 0,20°. 

 
Выводы 

Таким образом, проведенное исследова-
ние позволяет сделать следующие выводы: 

- при использовании различных разрыхли-
телей полученные образцы печенья по орга-
нолептическим показателям соответствовали 
требованиям ГОСТа; 

- все образцы имели пористую разрых-
ленную структуру. При этом наилучшую по-
ристость (т.е. наименьшую плотность) имели 
образцы, при приготовлении которых исполь-
зовался разрыхлитель № 4 (пищевая сода с 
лимонной кислотой). Они имели плотность, 
равную 0,58 г/см3; 

- наименьшее значение щелочность имела 
в образцах, приготовленных с использовани-
ем разрыхлителя № 4 (пищевая сода и ли-
монная кислота). Она составила 0,20°; 

- щелочность всех исследуемых образцов 
не превышала установленной нормы — 2°. 
Следовательно, все разрыхлители безопасны 
для использования их при приготовлении пе-
сочного печенья. 
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