
естерифіковані (моно)гліцериди 



естерифіковані гліцериди 



ацетильовані моно- і дигліцериди = ACETEM 

(ACETic acid Esters of Mono- and diglycerides of fatty acids) 



трансестерифікація жирів → ACETEM 



ACETEM    e472a 

 збиті вершки 

 начинка 

 жувальна гумка 

 цукрова полива 

 бісквіти 

 хороша аерація пасти 

 хороша стабілізація піни  

 змащувач 

 покращене розмазування 



• гідрована пальмова олія  

• молочний порошок  

• моно- i дигліцериди жирних кислот eстерифіковані оцтовою кислотою 

• глюкозний сироп  

• цукор  

• картопляний крохмаль модифікований  

• желатин свинячий  

• aромат  

• барвник 

крем до торту 



крем до торту 

• цукор  

• глюкозний сироп  

• пальмова олія повністю гідрована  

• модифікований крохмаль 

• моно- i дигліцериди жирних кислот  

• моно- i дигліцериди жирних кислот естерифіковані оцтовою кислотою  

• желатин  

• молочний білок 

• фосфат калію  

• aромати  

• каротини  

• сіль 



забілювач до кави 

• глюкозний сироп 

• повністю гідрований кокосовий жир (27,6%) 

• молочний білок 

• моно- i дигліцериди жирних кислот 

• ACETEM 

• фосфат кальцію 

• каротини  



olej sojowy / woda 

 хороша аерація  

 хороша стабілізація піни 

 диспергування жиру 

 покращує текстуру тіста 

 збільшує об’єм тіста 

 начинка 

 цукрова полива 

 молочне желе 

 молочний крем 

 печиво 

 маргарин столовий 

 шоколадна маса 

e472b 



готова суміш до випікання тістечка 

• пшенична мука 

• цукор  

• пшеничний крохмаль  

• розпушувач (дифосфат, карбонат натрію) 

• LACTEM  

• ACETEM  

• глюкозний сироп  

• aромат  

• порошкове молоко  

• сіль 



суміш до випікання тістечка 

• пшенична мука  

• цукор  

• дріжджі пекарські 3%  

• LACTEM  

• ACETEM 

• сіль  

• глюкозний сироп  

• порошкове молоко  

• aромат  

• каротин  

• натуральний екстракт ванілі 



olej sojowy / woda 

моногліцериди жирних кислот eстерифіковані лимонною кислотою 



CITREM 



CITREM 

 емульгування жиру (майонез, соус) 

 eмульгування води (маргарин, масмікс зменшеної жирності) 

 ↑ стабілільність при плавленні і заморожуванні (маргарин столовий) 

 поксилює дію антиоксидантів (комплекси іонів металів) 

 ↑ швидкість розчинення (суп instant, порошкове молоко) 

 ↑ гладкість + блиск крему 

 ↓ вязкість, напруження зсуву (шоколад) 

 солюбілізація ароматизаторів 



крекерси 

• кукурудзяний крохмаль  

• кукурудзяна мука  

• рослинний жир   

• моно- дигліцериди жирних кислот  

• CITREM 

• мальтодекстрин  

• модифікований крохмаль тапіоки  

• цукор  

• соєва мука  

• сіль  

• гідрокарбонат натрію  

• карбонат натрію  

• aромат натуральний  



DATEM 

DiAcetyl Tartaric acid Ester of Mono- and diglycerides 

моногліцериди kжирних кислот eстерифіковані винною кислотою 



DATEM 



• міцно звязує глютен (залежить від сорту муки) 

• синергія з моногліцеридами (> гідрофофільний) 

 покращує вимішування тіста 

 полегшує ферментацію 

 покращує стійкість до відхилень складників 

 зменшує приклеювання до обладнання 

 збільшує час зберігання (затримує ретроградацію крохмалю) 

DATEM 



 стабілізація обєму дріжджового тіста 

     >> обєктивний індикатор ефективності емульгатора 

DATEM 

• ефект залежить від типу муки 

• макс 0,75 % 



забілювач до кави 

• молочний білок 

• фосфати калію  

• фосфати кальцію  

• каротини 

• моно- дигліцериди жирних кислот  

• DATEM  

• поліфосфати  

• глюкозний сироп 

• рослинний жир гідрований 



забілювач до кави 



печиво 



полігліцериди 

PolyGlycerol Esters, PGE,  e475 



PolyGlycerol PolyRicinoleate 

PGPR, e476 

HLB 3-14 

полігліцериди 



PGPR в шоколаді зменшує напруження зсуву: 

• пресований шоколад 

• шоколадна полива 



PGPR в шоколадному маслі: 

• зменшує напруження зсуву 

• полегшу розмазування 



• бісквіт (зпінення, стабілізація піни, тривалість зберігання) 

• спреди (стабілізатор, покращує смак і пластичність) 

• премікси  dдо тістечок 

• соуси (збільшує вязкість і аерацію, зменшує коалесценцію) 

 

0,3-0,5 % відн. маси муки 

мука 100 

дріжджі  1,3 

покращувач 

(eмульгатор+вітC+фермент)  0,8 

eмульгатор  0,3 

сіль  1,8 

цукор   5 

молочний порошок  2  

маргарин  5  

вода  67  



какао начинка 

• пальмова олія  

• глюкозний сироп  

• цукор 

• какао знежирене 

• молочний порошок  

• етиловий спирт  

• PGPR  

• ваніль  

• aльгінат натрію  

• сорбат калію 



батончики в молочному шоколаді 

молочний шоколад 35,5%  

• цукор 

• какао масло  

• порошкове молоко  

• какао маса  

• рослинний жир: пальмовий, shea  

• порошок сироватки  

• лецитин сої   

• полірициноолеінат полігліцерид  

• aромат 



тісто для налисників (рідке) – збільшення обєму : 

ACETEM, LACTEM, полігліцериди, eтоксильовані естри 

● 

● 

● 

● 

● 

● 

● 

● 

● 

● 

полігліцерид полірициноолеат:  7,5 мг/кг /добу 


