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ЕФЕКТИВНІСТЬ ВИКОРИСТАННЯ ОКРЕМИХ ПОЛІСАХАРИДІВ У 
СКЛАДІ СТАБІЛІЗАЦІЙНИХ КОМПЛЕКСІВ ДЛЯ МАСЛЯНИХ ПАСТ

Abstract. The authors argued the expediency of developing stabilization complexes 
for oil paste on the basis of milk protein concentrate in combination with polysaccharides - 
guaric, xanthan, gum, and gummed gum, which would increase the efficiency of the system 
due to the synergy of its components. Introduction into the products of protein 
polysaccharide complexes in the amount of 30,0 ... 50,0% to the total weight of the product 
will allow to ensure the stability of the structure of oil paste.

Key words: butter paste, protein-polysaccharide complex, sodium caseinate, structure 
formation, functional-technological component butter paste, protein-polysaccharide 
complex, sodium caseinate, structure formation, functional-technological component.

Анотація. Авторами аргументовано доцільність розробки стабілізаційних 
комплексів для масляних паст на основі концентрату молочного білка у поєднанні із 
полісахаридами - гуаровою, ксантановою, камедями та камеддю рожкового дерева, 
що дозволить підвищити ефективність системи за рахунок синергізму її складових. 
Введення до складу продуктів білково-полісахаридних комплексів у кількості 
30,0...50,0% до загальної маси продукту дозволить забезпечити стабільність 
структури масляних паст.

Ключові слова: масляна паста, білково-полісахаридний комплекс, казеїнат 
натрію, структуроутворення, функціонально-технологічний компонент.

Вступ. Одним із перспективних напрямків розвитку асортименту продуктів з 
підвищеним вмістом жиру є збільшення білкової складової. При цьому введений до 
продукту білок повинен відігравати поліфункціональну роль, і слугувати не лише 
збагачуючим компонентом, а й виявляти структуроутворюючу, вологоутримуючу 
функції та забезпечувати супрамолекулярну взаємодію фаз харчової системи.

Матеріали та методи. За літературними даними (Topnikova, 2006) було обрано 
найбільш доцільні для дослідження полісахариди, представлені на ринку України,
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зокрема камеді: гуарова, ксантанова, рожкового дерева. Одним із критеріїв вибору 
полісахаридів виступала кореляція стандартизованого показника активної 
кислотності вершкового масла та значень pH для полісахаридів, в межах яких вони 
здатні виявляти стабільні технологічні властивості.

Матеріалами для досліджень виступали зразки сухого білкового концентрату 
(масова частка молочного білка -  не менше 85%), молоко знежирене з масовою 
часткою жиру 0,05%, білка -  3,2%, масло солодковершкове з масовою часткою жиру 
72,5%. Для досліджень використовувалися наступні полісахариди: гуарова та 
ксантанова камеді (Danisco, Данія), камідь рожкового дерева (FMCcomp., USA).

Оцінка органолептичних показників проводилася за загальноприйнятими 
методиками. Дослідження реологічних властивостей проводилися за допомогою 
ротаційного віскозиметра з коаксіальними циліндрами «Rheotest- 2» (Німеччина), 
система S/H в діапазоні швидкостей зсуву від 0,333 до 145,8 с-1 (Kosojetal., 2010). 
Дослідження здійснювались у триразовій повторюваності.

Результати дослідження. Аналізуючи отримані результати, можна зробити 
висновок, що полісахариди у взятій для досліджень кількості утворювали 
слабкоструктуровані системи, показник дотичного напруження на зріз підвищувався 
із збільшенням градієнта напруження. Причому, значення дотичного напруження на 
зріз для зразків на основі камеді рожкового дерева виявилися вищими порівняно із 
зразками на основі камеді ксантану на 2,6%, на основі гуарової камеді -  на 1,3%.

При введенні до системи білкового концентрату у кількості 7,5% показник 
граничного напруження на зріз зростав -  в середньому для зразка (камедь 
гуарова+білковий концентрат) -  у 1,5 рази; для зразка (ксантанов акамедь+білковий 
концентрат) -  у 1,45 рази, для зразка (камедь рожкового дерева+білковий концентрат) 
- у  1,4 рази. Відповідно при введенні білкового концентрату 10,25% показник 
граничного напруження на зріз суттєво зростав, у порівнянні із аналогічним 
показником для зразків із масовою часткою введення білкового концентрату 7,5% - в 
середньому для зразка (камедь гуарова+білковий концентрат) -  у 9,2 рази; для зразка 
(ксантанова камедь+білковий концентрат) у 7,7 раз, для зразка (камедь рожкового 
дерева+білковий концентрат) -  у 14 разів. Значне підвищення показника граничного 
напруження на зсув у зразках із сумісним використанням білкового концентрату та 
полісахаридів свідчить про ефект функціонального синергізму внаслідок 
комплексоутворення між вищезазначеними компонентами.

На другому етапі нами було виготовлено та досліджено органолептичні 
показники модельних зразків масляних паст із масовою часткою жиру 45,0% на 
основі вищезазначених розчинів (контроль -  масляна паста, виготовлена на основі 
білкового концентрату 15,0% та масло вершкове з масовою часткою жиру 72,5%).

Зразки масляних паст характеризувались чистим вершковим, солодкуватим 
смаком та запахом, без сторонніх присмаків та запахів. Зовнішній вигляд і 
консистенція -  однорідна, пластична, поверхня на зрізі суха на вигляд, блискуча, без 
видимих краплин вологи Колір -  світло-жовтий, рівномірно розподілений за всією 
масою.

Висновки. Доведено можливість створення ефективних білково- 
полісахаридних комплексів шляхом поєднання білкового концентрату та камедей 
гуара, ксантана та плодів рожкового дерева. Отримані результати будуть покладені в 
основу створення нових видів масляних паст іззалученням ширшого спектру цільових 
функціонально-технологічних інгредієнтів.
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