	Результаты применения лецитина при выпечке хлеба и кондитерских изделий



        Испытания лецитина  при выпечке хлеба 

        В ЦПТЛ (Центральной-производственно технологической лаборатории) Укрхлеброма были проведены пробные выпечки хлеба с использованием лецитина  из соевого фосфатидного концентрата.
        Выпечка производилась по ГОСТ 27669-88 “Мука пшеничная хлебопекарная. Метод пробной лабораторной выпечки” с добавлением лецитина  в количестве 0,4%, 0,7%, 1,0% к весу муки.
        Результаты испытаний выпеченных образцов хлеба сведены в таблицу:

	Количество добавки, %

	Показатели качества хлеба


		Пористость, %

	Объемный выход, см3


	Контрольный образец без добавки

	64

	374


	0,4

	72

	449


	0,7

	68

	390


	1,0

	66

	385



	



        Наилучший образец хлеба был получен с добавлением лецитина  в количестве 0,4%, который характеризовался улучшенными органолептическими и физико-химическими показателями качества: распространенная равномерная пористость, увеличенный объемный выход, светлый цвет мякиша.
        Добавление лецитина  улучшает реологические свойства теста, его упругость и эластичность.
        В результате проведенной работы установлено, что наиболее позитивно влияет на качество хлебобулочных изделий добавка лецитина  в количестве 0,3-0,5% от массы муки в тесте.

        Дополнительные испытания лецитина  при выпечке 

        Дополнительно нами проводились испытания применения лецитина  при выпечке кондитерских изделий и хлеба на одном из предприятий общественного питания  (см. фото ниже):
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Выпечка без применения лецитина
фото 1
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Выпечка с применением лецитина 
фото 2

	

Выпечка без применения лецитина
фото 3 (увеличить)
	

Выпечка с применением лецитина 
фото 4 (увеличить)
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Выпечка без применения лецитина
фото 5
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Выпечка с применением лецитина 
фото 6

	

Выпечка без применения лецитина
фото 7 (увеличить)
	

Выпечка с применением лецитина 
фото 8 (увеличить)

	
        При выпечке кондитерских изделий и при выпечке хлеба объективно отмечено: существенное увеличение всхожести теста (и выхода готовой продукции), улучшение пористости структуры выпеченного изделия (см. фото 3,4 и фото 7,8), улучшение упругости выпеченного изделия, улучшенный глянцевый блеск кондитерских изделий (см. фото 1,2), улучшение вкусовых качеств выпечки, существенное увеличение срока хранения готовой продукции с сохранением качества.
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