
стеароілолактат натрію 

• sodium stearoyl lactylate 

• sodium 2-stearoyllactylate 

• stearoyl-2-lactylic acid, sodium salt 

• sodium stelate 

відсутній залишок гліцерину 



calcium stearoyl lactylate, CSL, e482 

sodium stearoyl lactylate, SSL,  e481 

• порошок або крихка маса  

• темп.топл прибл. 50 C 

• жовтавий колір 

• запах характеристичний 

HLB = 18-21 (гідрофільний) 





синтез: eстерифікація 

молочна кислота:  отримують ферментацією цукру, меляси ітп. 

“стеаринова” кислота: суміш  кислот з олії (соєва, пальмова); або отверднені 

каталізатор:  

Na2CO3, NaOH 

N2: 

гальмує окислення 

усуває H2O 

t ~200 C 



60–70% eстри молочної кислоти 

15–20% жирні кислоти 

решта – oліголактати  

+ Na,Ca 

50% стеароіл-1-лактат 

20% стеароіл-2-лактат 

  5% стеароіл-3-лактат 

сліди стеароіл-4-лактат  

полілактат 

  



типовa торгова форма: сплав з жиром отвердненим 

SSL сильно гігроскопічний → утворює грудки 



SSL = кодиціонер до тіста 

 диспергує жир 

 покращує міцність i розтягування глютену 

 утримує амілозу в стані гелю  

0.2~0.5 % від маси муки 

прибл. 60⁰C перед додаванням до муки 

попередньо вимішують з олією підігрітою 



контроль 

моностеарат 

лецитин 

DATEM 
стеароіло 

лактат 

диспергування 

жиру 



негативний заряд SSL → комплекси з білками → хороша стабілізація  тістa  



SSL покращує міцність і розтягуваність глютену 

 більша пружність i міцність тіста     „resist abuse” 

 більша здатність утримувати газ в тісті →  більший об’єм буханки   



SSL утримує aмілозу в стані гелю 

 затримує черствіння хліба 



flatbread 

лаваш 

булки зберігають свіжість до 5 днів  

● 

гіпермаркет типово вимагає три дні свіжості 



 покращує гладкість текстури 

 тісто м’яке  

 покращує смакові якості 

 полегшує виймання хліба з форми 

 зменшує необхідну кількість жиру 



SSL – синергія з моностеаратами 

шари відштовхуються 

завдяки негативному заряду SSL 



м’які тістечка 

емульгатор не покращує втягування повітря  

натомість створює дрібні бульбашкі стійкі проти коалесценції 

покращена аерація дає можливість ввести більше цукру і жиру   

 зберігаючи рідку емульсію 

 

тістечка ‘high ratio’, збільшене співвідношення цукру до муки 

м’яка текстура + дрібні бульбашки + довший час зберігання 

змішані емульгатори  

 

більш стабільні рідкі емульсії 

 

більші кількості цукру і олії 

SSL – синергізм з моностеаратами 

(заряд) 



макарони, макарони instant, вареники: 

 зміцнення глютену  

 утримання свіжості  

 гладка поверхня 

 менше співвідношення ламання 

 краща міцність варених  

 стійкість проти кип’ятку 



премікси: 

 гофри 

 налисники 

 вафлі 

 тортілла 

 тісто з соєвим білком 

 рис instant 



SSL= eмульгатор:  

 цукрова полива 

 начинки 

 молочний кисіль  

 молоко 

 вершки до кави 

 маргарин 

 рідкі жири 

 лікер кремовий 

 кодитерські вироби 

 морозиво 

 морожені десерти 

 соуси 

 гірчиця di frutta 

 жувальна гума 

 ліофолізовані фрукти 

 батончики протеїнові 

 порошкові напої 

 картоля порошок 

 м’ясні консерви 

 паштети 

 дієтичні продукти 



морожені вареники:  

 покращує текстуру 

 не тріскає поверхня 

 тісто утримує форму 



зпінені вершки:  

 полегшує зпінення 

 стабілізує піну 



мелені м’ясні консерви 

 покращує смак 



кавові тістечка 

SSL 

 зменшує в’язкість тіста 

 зменшує приклеювання до поверхні обладнання 

 більш стабільні властивості 

 покращує утримування форми пресованої 



 SSL зменшує в’язкість →   

 зменшена потреба додавання жиру 

0,5%  →  -25% жиру 

0,75%  →  -50% жиру 

emplex = SSL 



SSL  

булки 0,5 

хліб 0,3 

пластівці 0,5 

зернові батончики 0,2 

жуйка 0,2 

емульсії жиру 0,9 

десерти 0,5 

кондитерські 0,5 

забілювач 0,3 

пластівці картопляні 0,5 

м’ясні консерви 0,4 

порошкові напої гарячі 0,2 

дієтичні вироби 0,2 

рис instant 0,4 

лікер 0,8 

 aлкогольні <15% напої 0,8 

дозволений вміст, % 

SSL 

хліб 0,5 

налисники 0,5 

вафлі 0,5 

начинка 0,2 

полива 0,2 

вершки до кави 0,2 

сушена картопля 0,5 

 dip 0,2 

соус 0,25 

лікер 0,5 

 

CSL 

булки дріжджові 0,5 

 сушений яєчний білок 0,5 

сушена картопля 0,5 



хліб порізаний 

через обмеження дозування 

SSL часто використовується разом з іншими емульгаторами 



пончики Tesco 

 eмульгатори 

 мoно- дігліцериди жирних кислот 

 стеароілолактат натрію шоколадні тістечка 



SSL має солодкуватий смак  

 зменшена кількість цукру 

 менша вартість   

 →   дієтичні солодощі 

 eмульгатори 

        моно- дігліцериди жирних кислот 

        eстри жирних кислот і полігліцерину 

        стеароілолактат натрію 



забілювач до кави: 

 покращує диспергування жиру в гарячій воді 

 покращує стабільність 

зернові батончики 



 немає даних нт. токсичності, канцерогенезу, мутагенезу 

 може викликати подразнення шкіри 

 може викликати подразнення дихальних шляхів 

допустима доза = 20 мг / кг / добу 

в кислому середовищі піддається гідролізу (~4-6 год): 

e476 полігліцериди полірицинолеати:  7,5 мг / кг / добу 


