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ВИВЧЕННЯ ВПЛИВУ ПДРОКОЛОІДІВ НА ШВИДКІСТЬ 
РЕ ГРОГРАДАЦІЇ КРОХМАЛЮ 

Для кондитерських виробів борошняної групи одним із головних факторів, шо 
впливає на термін їх реалізації є висихання та черствіння виробів. Відомо, що 
традиційною сировиною яку використовують у виробництві цих виробів, є борошно, 
основною складовою якого є крохмаль. 

Крохмаль відноситься до групи високомолекулярних вуглеводів полісахаридів, 
молекули якого складаються з глюкозних залишків з'єднаних по а1,4 або а1,6 
зв'язками. Крохмаль складає основну частину важливих продуктів харчування, так в 
борошні його 75-80%. 

В процесі виготовлення продукту проходять фізичні та хімічні зміни тіста. При 
прогріванні тістової заготовки вивільняється вільна волога, під дією температур 
розрихлювачі реагують з виділенням вуглекислого газу та змінюють геометричні 
розміри тестової заготовки, проходять процеси клейстерізації крохмалю, 
спостерігається зменшення нерозчинного крохмалю, шо пояснюється частковим 
гідролізом його в процесі випікання і утворенням розчинного крохмалю і декстринів. 
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Відомо, що під час випікання білки борошна денатуруються і коагулюють, 
вивільнюючи при цьому воду, поглинену при набуханні, а крохмаль набухає і частково 
клейстеризується звільненою вологою. 

При зберіганні борошняних виробів, за звичайних умов, через деякий час 
виявляються ознаки черствіння. Смакові якості й аромат змінюються одночасно із 
зміною структурно-механічних властивостей м'якушки. 

Першопричиною черствіння є ретроградація крохмалю — частковий зворотний 
перехід його до кристалічного стану, тобто стану, в якому він перебував у тісті до 
випікання. При цьому структура крохмалю ущільнюється, зменшується його 
розчинність, відбувається часткове виділення вологи. Виділена при ретроградації 
крохмалю волога вбирається білками м'якушки виробу. Білкова частина м'якушки при 
його черствінні не змінюється. Встановлено, що чим більший вміст білкових речовин у 
борошняних виробах, тим повільніше вони черствіють. 

Нами було досліджено, який вплив мають гідроколоїди на руйнування 
крохмальних ланцюгів та на відновлення крохмалю. Використовуючи модельні 
бісквітні напівфабрикати з вологоутримуюуими добавками ми досліджували вплип 
терміну зберігання борошняних виробів залежить від швидкості ретроградації 
крохмалю борошна. Під впливом високої температури (під час випікання) проходить 
руйнація крохмальних зерен. З метою розробки бісквітів тривалого зберігання, нами 
було досліджено модельні зразки бісквітних напівфабрикатів з гідроколоїдами ти 
модифікованим крохмалем. Спостерігали да зразками на протязі гарантійного терміну 
їх зберігання. При використанні композицій з модифікованим крохмалем зразки 
показали найбільш загальмоване черствіння. Але на дев'ятий день спостерігається 
поступове відновлення його структури. На двадцять шостий день ми спостерігали 
досить чітку ретроградацію крохмалю. 

При додаванні модифікованого крохмалю руйнація крохмалю проходить не 
повністю, шо пояснюється вбиранням вологи гідроолоїдом, а процес відновлення 
відбувається повільніше, що є бажаним, оскільки сповільнюється процес ретроградації, 
На підставі аналізу експериментальних даних, доведено раціональне використання 
модифікованого крохмалю. Нові види, кексів, цукрового печива та бісквітних 
напівфабрикатів апробовані в лабораторних умовах. 
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