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Модифіковані види крохмалю використовуються в якості харчових добавок, 
які виконують функцію регуляторів консистенції продуктів, а саме: емульгаторів, 
стабілізаторів, наповнювачів, драглеутворювачів і загусників.

За наявності на ринку широкого асортименту різних видів модифікованого 
крохмалю, досить важливо орієнтуватися у особливостях їх застосування та влас
тивостях, а також змінювати базові властивості шляхом створення композицій з 
необхідними реологічними характеристиками. З літератури [2] відомо, що зшитий 
крохмаль утворює клейстери високої в’язкості та стабільності; набухаючий крохмаль 
має підвищені вологопоглинальні властивості та більшу розчинність в холодній воді; 
розщеплений крохмаль утворює рідкі плинні клейстери і характеризуються 
драглетвірною здатністю; стабілізований крохмаль утворює в’язкі клейстери 
підвищеної прозорості, має короткокрапельну консистенцію. Метою роботи було
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дослідження реологічних показників сумішей різних видів модифікованого 
крохмалю для використання їх у виробництві харчових концентратів.

Для проведення дослідження готували модельні системи сумішей різних видів 
крохмалю, заварювали клейстер при поступовому нагріванні до температури 
90°С при постійному перемішуванні. За допомогою приладу «Реотест-2» 
визначали реологічні властивості після охолодження зразків до 20°С та на 
четвертий день зберігання. На основі даних будували криві течії та криві 
в’язкості, за якими знаходили реологічні параметри та їх співвідношення [1]. 
Було досліджено суміші зшитого ацетильованого картопляного дикрохмальфос- 
фату (ЕМБЬО 991), який відрізняється міцними структурними зв’язками, з 
кислотномодифікованим (желюючим) крохмалем (РЬОШБ 60), який за тієї ж 
концентрації не утворює структури.

Повні реологічні криві плинності суміші крохмалів ЕМБЬО 991 та РЬСКІЕЬ 60 
представлені на рис. 1 і 2.

-ЕтАо 991(2%) И.02Є1_(6%) '
-*ЕтТІо 991 

(4%)Н_02ЕІ_ (4%Г

-" Е т Я о  991 (6%) 
РЇ-ОІЕІ. (2%Г

-ІТШЄЕ (8%)

1000 2000 3000 4000 Р. П а

500 
450 
400 
350 
300 

Ь 250 
200 
150 
100 

50 
0

т т у»/ / //
і  І 1 , 4Г
Г 7 Т у*
1 1 , ( УТ иіМлМ

зооо Р, Па

Рис. 1. Криві плинності до зберігання Рис. 2. Криві плинності після зберігання
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Аналіз отриманих реологічних кривих показав, що міцність утвореного 
структурного каркасу (Рт) зменшується зі збільшенням вмісту в системах 
желюючого крохмалю, а при збільшенні концентрації зшитого крохмалю до 6 % 
відбувається підвищення міцності структурних зв’язків і надмолекулярної 
структури майже вдвічі. В процесі зберігання міцність структурних зв’язків в 
порівнянні з зразками виміряними в перший день збільшується незначно. При 
використанні желюючого крохмалю відбувається розрідження структури, але в 
процесі зберігання, збільшується міцність надмолекулярних структур. Це
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означає, що при внесенні в суміш кислотномодифікованого крохмалю з часом 
формується структура драглів. З аналізу співвідношення умовної статичної межі 
течії до сталої в’язкості, (Ркі/т]о) видно, що усі зразки мають високу пластичність, 
як до так і після зберігання. Для кислотномодифікованого крохмалю (Р1о}е1 —  
60) при концентрації 8 % пластичність структури з часом збільшується.

Отже, при збільшенні Рісдеї —  60 в сумішах з ЕМРЬО 991 збільшується 
розрідження системи при клейстеризації і охолодженні, що спрощує процес їх 
транспортування, а також надає необхідної драглистості системі. Отримані дані 
дають можливість прогнозувати необхідні параметри технологічного процесу 
при виготовленні желейних кремів, мусів, пудингів та інших обідніх страв 
драглистої структури.
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