
L-цистеїн 



зв’язки S-S зшивають макромолекули глютену  

= допомагають втримати пухирці повітря → зростає об’єм булки 

gluten 



  тісто краще тягнеться  

L-цистеїн = відновник: 

перетворює зв’язки S-S в S-H 

→ розділяє молекули глютену 



 дози дріжджів 300-3000 ppm 

  L-цистеїн зменшує видатки 

  дози L-цистеїну 2-10-90 ppm 



 збільшує розтягливість і причепність тіста 

 прискорює дозрівання тіста дріжджового 

 скорочує тривалість мішання тіста 

 зменшує потрібну потужність машини 

 покращує заповнення тіста у форми 

 менше тріскають пухирці тіста в печі 

 тісто краще витримує помилки мішання і формування 



надмірна доза   

  L-цистеїну→  

• малі пухирці 

• малий об’єм 

• густе тісто 

• важко жувати 

• поганий смак 



розтягливість тіста важлива: 

піцца, печиво, тортілла, булки, круасани, пончики 



дієтичне печиво:  

зменшений вміст вуглеводів і жирів  

→  зростає крихкість  

→  добавка L-цистеїну покращує текстуру 



 5000 тон 

 10 $ /кг 

 4% на рік 

• гідроліз кератину (волосся, пір’я, роги, копита) 

• ферментація (~12%) 

• хімічний синтез 

кератин + HCl (~20%) 

100 C x 6 hr 



ферментація дорожча →  

• фармація (детоксикант, астма),  

• косметичні вироби (креми проти старіння) 

гідроліз DL-2-aміно-Δ2-тіазолін-4-карбоксильної кислоти 

ферментація штамів Pseudomonas 

мутант E.coli + глюкоза 

10% на рік 



глутатіон 

рекомендована доза цистеіну  

~4 мг/кг маси 

~270 мг на добу 



L-цистеїн з хліба  

       ~ 0.26 кг/добу 

       ~ 1 г/кг хліба 

   ~260 мг/добу  

печиво – більші дози 



N-ацетил-L-цистеїн 



альтернативний відновник = сорбінова кислота 

  менший час мішання  20-30% 

  еластичне тісто (менше води) 

  краще заповнює форми (булки для гамбургерів) 

  менші пухирці 

  краща текстура поверхні 

дози: 

• дріжджове  ~100-200 ppm  

• хімічне дo 2000 ppm  



L-цистеїн = кормова добавка  

 краще ростуть м’язи 

 кращий смак м’яса 

~2-3 г / 20 кг 


