Приложение №4

При изучении темы «Пряничное тесто (п/ф)», учащиеся узнали, что изделия приготовленные из пряничного теста заварным способом дольше сохраняются в свежем видя благодаря частичной клейстеризации крахмала. Им стало интересно почему и как это можно объяснить с точки зрения химии. Они решили изучить этот вопрос поглубже. Для этого необходимо было  провести небольшой эксперимент.


Они взяли стакан с водой и стакан с водой, в которой растворили сахар, мед, патоку. В оба стакана добавили крахмал. Жидкость в обоих стаканах подогрели до 70-750С. Всем известно, что при обычной температуре зерна крахмала не растворяются в воде, а при ее повышении набухают, образуя вязкий коллоидный раствор. При его охлаждении образуется устойчивый гель – всем нам известный крахмальный клейстер. Это мы можем наблюдать на примере опыта №1.


Почему же мы не можем наблюдать того же эффекта во втором случае? Во – первых, содержание сахара в сиропе способствует повышению температуры клейстерезации и уменьшает набухаемость крахмальных зерен. Поэтому мы и не наблюдаем устойчивого геля.


Во-вторых, в кондитерских изделиях крахмальный гель мало обезвожен. Тесто содержит мало воды, поэтому крахмал в них достигает только первой стадии клейстеризации – на этой стадии вода, поступающая вовнутрь крахмальных зерен, растворяет незначительное количество крахмальных зерен. Этот опыт подтверждает тот факт, что при заваривании муки происходит частичная клейстеризация крахмала муки.


С клейстеризацией разобрались. А как же это может повлиять на структуру теста? Прибегнем к помощи химической реакции, и нам сразу все станет ясно.


Работа с химической реакцией: выше уже говорилось, что при соединении крахмала и воды и при нагревании происходит набухание зерна, которое сопровождается разрыхлением структуры полисахарида (крахмала), которое происходит благодаря проникновению диссоциированных молекул горячей воды между плотно упакованными крахмальными полисахаридами в результате уменьшения прочности водородных связей при повышении температуры. Т.е. вода из свободного состояния переходит в связанное. В таком состоянии она дольше испаряется из готовых изделий, это и объясняет тот факт, что изделия из заварного пряничного теста дольше сохраняются в свежем состоянии. 
