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В�современном�хлебопечении�широ�о�распространены�хлебо-
пе�арные�улучшители,�среди��оторых�солод�и�е�о�производные�за-
нимают�важное�место.�Известно�та�же,�что�из�солодовых�препара-
тов� солодовый� э
стра
т обладает� наилучшими� свойствами� по
сравнению,�например,�с�солодовой�му�ой�или�вытяж�ой.�

Под� солодом� принято� понимать� проращенное� до� известной
степени,� подсушенное� и� измельченное� зерно.� Больше� все�о� рас-
пространен�солод�ячменный,�затем�ржаной�и�пшеничный.�

Установлено,� что�процесс�прорастания� зерна� вызывает� �лубо-
�ие�химичес�ие�и�энзиматичес�ие�изменения�в�е�о�составе.�Основ-
ным�действующим�началом�солода�и�солодовых�препаратов�явля-
ется� энзима� диастаза.� Именно� ее� способностью� осахаривать
�рахмал�и�обусловливается�применение�солода�и�е�о�препаратов.

Солод,�применяемый�в�хлебопечении,�представляет�по�своему
составу� пророщенное� и� �рубо� измельченное� зерно� (ржи,� ячменя
или�пшеницы).�По�цвету�различают�солод�—�белый,�суш�а��оторо-
�о� производится� при� сравнительно� невысо�их� температурах,� и
�расный� (буроватый),� полученный� суш�ою� при� более� высо�их
температурах.� В� нашем� хлебопечении� солод� (преимущественно
�расный)� употребляют� �лавным� образом� для� выпеч�и� заварно�о
ржано�о�хлеба.�При�выпеч�е�пшенично�о�хлеба�солод�и�специаль-
но�смолотая�из�не�о�му�а�не�находили�себе�широ�о�о�применения,
та���а��прибавление�их�вызывало�потемнение�пшенично�о�хлеба.
Современная�техни�а�хлебопечения�нашла�выход�из�это�о�положе-
ния:�стали�применять�не�солод�и�не�солодовую�му�у,�а�солодовые

э
стра
ты.
Наиболее�ценные�для�хлебопечения�составные�части�солода�—�эн-

зимы�и�сахара�—�растворяются�в�воде.�Поэтом�,�если�при�отовить

водн�ю�вытяж"��(настой)�из�солода�и��парить�ее�до�потребной�"репо-

сти,�то�пол�чится���стая�сиропообразная�масса,�за"лючающая�в�себе

все,� что� было� ценно�о� для� хлебопечения� в� солоде� (энзимы� и� сахара).

Эта�масса�б�дет�свободна�от�оболоче"�и�частиц�зерна,�вызывающих

потемнение�пшенично�о�теста.

За��раницей�производство�и�применение�в�хлебопечении�соло-
довых�э�стра�тов�развито�очень�широ�о.

Солодовые�э"стра"ты�приблизительно�наполовин��состоят�из�са-

харов.�Уже�по�одном�� этом��призна"�� солодовые� э"стра"ты�можно

было�бы�рассматривать�"а"��л�чшители. Но�основное�действие�со-
лодовых�э�стра�тов�все�же�за�лючается�в�их�способности�осахари-
вать��рахмал.�Способность�эта�зависит�от�наличия�в�э�стра�те�то-
�о� или� ино�о� �оличества� энзимы� диастазы.� Следовательно,� для
полной�оцен�и�то�о�или�ино�о�солодово�о�э�стра�та,��роме�е�о�хи-
мичес�о�о�состава�надо�знать��оличество�в�нем�энзимы�диастазы.
Зная�химичес�ий�и�энзиматичес�ий�состав�солодовых�э�стра�тов,
можно�уже�заранее�определить�и�действие�то�о�или�ино�о�э�стра�-
та�на�ту�или�иную�му�у.�

Во�всех� случаях�применения�солодовых�э�стра�тов�мы�увели-
чиваем�в�тесте��оличество�сахаров.�Это�увеличение�происходит�за
счет�сахаров,�входящих�в�состав�само�о�э�стра�та,�а�та�же�за�счет
образования�сахаров�из��рахмала�му�и�под�действием�диастазы�со-
лодово�о�э�стра�та.

Увеличение�в� тесте��оличества�сахаров�ус�оряет�процесс�бро-
жения,� дает� более� румяную� о�рас�у� �ор�е� и� более� слад�ий� в�ус
хлебу.� В� большинстве� случаев� это� сопровождается� увеличением
объема�хлеба�и�е�о�пористости.�

Бла�одаря�находящимся�в�солоде�сахарам�и�способным����усвое-
нию�веществам��дрожжи�получают�большое��оличество�нужной�пи-
щи�и�бо�атый�субстрат�для�брожения.�Из–за�увеличения��оличества
энзимов,�происходяще�о�от�добавления�солодово�о�э�стра�та�в�тес-
то,�их�действие�усиливается��и�дополняется,�причем,�в�зависимости
от�продолжительности�их�действия,�образуется�новое�растворимое,
ле��о�воспринимаемое�и�способное�бродить�вещество.�Преим�щест-

ва�очевидны:�со"ращение�времени�брожения�или�э"ономия�на�дрожжах.

В�большинстве� сл�чаев� �с"оренное�брожение�находит�своё�отра-

жение�в��величении�объема�хлеба.

Ус�оренный� распад� �рахмала� бла�оприятствует� образованию
большо�о� �оличества� растворимых� у�леводов,� а� та�же� образова-
нию��ор�и,�та���а���арамелизация�и�хруп�ость�зависят�от�содер-
жания�сахаристых�веществ.�Привле�ательная��оричневая�о�рас�а
хлеба,�эластичность�и�живой�блес���ор�и�тоже�являются�преиму-
ществами,��оторые�надо�отметить�при�применении�солодовых�э�с-
тра�тов.

Действие� энзима� проявляется� ещё� и� в� способности� разжиже-
ния.�Крахмал� больше� «рас�рывается»,� если�можно� та�� выразить-
ся, —� он� делается� доступнее� набуханию� и� �лейстеризации,� вода
сильнее�связывается,�и�хлеб�дольше�может�сохраняться�свежим.

Ита�,� если� рассматривать� действие� солодово�о� э�стра�та� �а�
улучшителя,�то�е�о�влияние�наблюдается�в�трех��лавных�направле-
ниях:

Њ повышается�способность��рахмала�и��лей�овины���по�лоще-
нию�воды;�

Њ образуются�растворимые�вещества,�что�усиливает�брожение;
Њ усиливается��арамелизация.
Это�относится��о�всем�стадиям�из�отовления�хлеба.�Если�пред-

ставить� себе�причины�у�азанно�о� воздействия,� то� становится�яс-
ным,�что�мы�имеем�дело�ни�с�чем�дру�им,��а��с�ус�орением�и�ожив-
лением�тех�процессов,�на��оторых�основан�процесс�выпеч�и.�Этим
объясняется�положительное�влияние�данно�о�улучшителя.

О� поряд�е� применения� солодовых� э�стра�тов� можно� с�азать
следующее:

Ћ Необходимое��оличество�э�стра�та�(обычно�от�1�до�1,5%�от
веса�му�и)�растворяют�в�теплой�(о�оло�+30°�С)�воде.

Ћ Отдельно�растворяют�в�воде�дрожжи.
Ћ На�смеси�растворов�солодово�о�э�стра�та�и�дрожжей�ставят

опару�или�тесто�(при�безопарном�способе).
Солодовые�э�стра�ты�применяют��а��замену�пато�и�при�из�о-

товлении�хлеба�с�использованием�ржаной�му�и,�при�этом�повыша-
ется� �ачество� выпе�аемых�изделий,�пос�оль�у�превосходство� со-
лодовых�э�стра�тов�очевидно.�При�из�отовлении�заварных�сортов
используют�тёмные�солодовые�э�стра�ты��а��замену�солода�ржа-
но�о�ферментированно�о�в�соотношении�1:5.�Та�ая�замена�э�оно-
мичес�и� вы�одна� за� счёт� уменьшения� с�ладс�их� и� транспортных
расходов.�Заметим,�что�солодовый�э�стра�т��ораздо�менее�требова-
телен���условиям�хранения,�чем�солод�или�солодовая�му�а.�

Та�им� образом,� солодовые� э�стра�ты� обладают� целым� рядом
преимуществ�по�сравнению�с�дру�ими�хлебопе�арными�улучшите-
лями.�

Солодовые�э�стра�ты�выпус�аются�разной�цветности�и�диаста-
тичес�ой�а�тивности,�поэтому�сферы�их�применения�не�о�раниче-
ны�хлебопечением.�Широ�о�распространено�их�применение�в�пи-
воваренной� промышленности� в� �ачестве� основно�о� или
дополнительно�о�сырья.�

Кроме�то�о,�солодовые�э�стра�ты�применяются�при�из�отовле-
нии:

Њ печенья� и� �ре�ера —� для� придания� изделиям� поджаристо�о
цвета�и�румяной��ороч�и,�для�увеличения�сро�а�хранения�из-
делий;

Њ пряни�ов,�бис�витов�и��е�сов —�для�улучшения�в�уса,�цвета
и�воздушных��ачеств�и�для�увеличения�сро�а�хранения;

Њ сухих�завтра�ов,��у�урузных�палоче�,�хлопьев —�для�прида-
ния�в�уса,�аромата�и�золотисто�о�цвета;

Њ помад�и,��арамели,�шо�оладных�батончи�ов —�для�придания
солодово�о�в�уса,�аромата,��арамельно�о�цвета,�и��а��замена
пато�и;
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Њ диабетичес�о�о� питания —� �а�� источни�� ценных� питатель-
ных�веществ;

Њ детс�о�о�питания —��а��полноценный�источни��у�леводов�и
витаминов,��а��среда�для�размножения�молочно�ислых�ба�-
терий;

Њ йо�урта,� мороженно�о,� с�ущённо�о� моло�а —� для� дополне-
ния�в�уса�и�аромата;

Њ дрожжей —�для�обеспечения�идеальной�стабильной�среды�для
размножения�чистой��ультуры;

Њ ле�арственных�препаратов —��а��источни��сахаров�и�ценных
питательных� веществ� для� размножения� ми�роор�анизмов,
используемых�для�производства�антибиоти�ов.

Ко�да�мы�едим�хлеб,�мы�не�думаем�о�солодовом�э�стра�те.�Од-
на�о,�очень�вероятно,�что�именно�этот��омпонент�повлиял�на�на-
ше�решение�выбрать�тот�или�иной�сорт�хлеба���столу,�пос�оль�у�он
существенно�влияет�на���ачество�хлеба�—�от�замешивания�теста�до
длительно�о� сохранения� е�о� свежести,� причём,� —� естественным

способом.
Солодовый�э�стра�т� �положительно� �воздействует�на�здоровье

челове�а�бла�одаря�своим�ценным�питательным�свойствам.�Соло-
довый�э�стра�т�содержит�все�растворимые�и�растворенные�в�зерне
материалы�(все�о�60��омпонентов,�о�оло�40�из��оторых�считаются
жизненно�важными�для�челове�а).

Съедобность проду�та� —� е�о� свежий� вид,� в�ус,� аромат� —� это
�лавный�призна�,�по��оторому�мы�выбираем�любую�еду.�Съедоб-
ность� выпеченно�о� проду�та� хара�теризуется� вполне� определен-
ными�призна�ами,�и�ле��о�проследить,��а��влияет�на�них�содержа-
ние�натурально�о��омпонента�—�солодово�о�э�стра�та.

Наиболее�очевидные�достоинства� солодово�о� э�стра�та�—� е�о
приятный	 в��с	 и	 аромат,��оторые�усиливают�в�ус�и�аромат�выпе-
�аемых�изделий.�Хара�терный�«хлебный»�в�ус��омпонентов�соло-
дово�о�э�стра�та�формируется�во�время�осоложения�зерна�и,�что

особенно�важно,�в�процессе�растворения�и�э�стра�ирования,��о�да
солод�превращается�в�солодовый�э�стра�т.

Солодовый�э�стра�т�улучшает�в�усовые�ощущения�и�сохраняет
свежесть	 выпеченных	 изделий.� Эти� улучшения� вызваны� содержа-
щимися�в�солодовом�э�стра�те�мальтоде�стринами,�а�та�же�опре-
деленным��оличеством�вла�и.�Солодовый�э�стра�т�и�рает�роль�ув-
лажнителя,�эффе�тивно�связывая�вла�у�с�тестом.�

Солодовый�э�стра�т�часто�использ�ется	 вместо	 сахара	 и	 слад-

�их	 сиропов,��оторые�обычно�входят�в�состав�выпе�аемых�изделий
и�дру�их�пищевых�проду�тов�для�придания�сладости.�По�сравне-
нию�с�дру�ими�подсластителями�солодовый�э�стра�т�придает�про-
ду�ту�сбалансированную,�более�естественную�сладость,�более�на-
туральный�в�ус�и�аромат,�и�—�более�привле�ательный�вид.

Солодовый� э�стра�т� —� это� вели�олепная� питательная	 среда

для	дрожжей.�Сахара�традиционно�используются�для�стимулирова-
ния� деятельности� дрожжей.�Солодовые� э�стра�ты,�помимо� сбра-
живаемых�сахаров,�содержат�та�же�и�дру�ие�питательные�вещества
для�дрожжей,�та�ие��а��амино�ислоты,�витамины�и�минералы.�Бо-
лее�то�о,�диастатичес�и�а�тивные�солодовые�э�стра�ты�способны
извле�ать�питательные�вещества�для�дрожжей�из�само�о�теста.�При
использовании�солодово�о�э�стра�та��оличество	дрожжей	в	рецеп-

т�ре	можно	со�ращать.�
Солодовый�э�стра�т�—�это�нат�ральное	�расящее	вещество,��о-

торым�полезно�заменять�ис�усственные��расители.�Темные�соло-
довые� э�стра�ты� обладают� наибольшей� �расящей� способностью.
Насыщенный�цвет�солодово�о�э�стра�та�задает�цвет��ороч�и�и�мя-
�иша.�Цвет��ороч�и�улучшается�за�счет�взаимодействия�амино�ис-
лот�и�сахаров�в� солодовом�э�стра�те,�—�та��называемой�реа�ции
меланоидинообразования,� при� этом� лучшие� результаты� дости�а-
ются�при�использовании�диастатичес�и�а�тивных�солодовых�э�с-
тра�тов.�

Все�перечисленное�свидетельствует�о�том,�что�солодовый�э�с-
тра�т� представляет� собой� здоровый,� натуральный,� приятный� на
в�ус� пищевой� ин�редиент� мно�оцелево�о� назначения.�Он� спосо-
бен� существенно� повысить� в�усовые� �ачества� и� удовольствие� от
потребления�самых�разных�пищевых�проду�тов�естественным�спо-

собом.�
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