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18. Використання нанотехнологій в харчовій промисловості

Оксана Фурсік, Ігор Страшинський, Андрій Маринін
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Нанотехнології -  це одна з найперспективніших технологій для 
удосконалення харчової промисловості. Діапазон і напрямок застосування 
нанотехнології визначається функціональністю наночастинок.

М атеріали і методи. Згідно з списком споживчих товарів на основі 
нанотехнологій (СРІ), створеним Міжнародним центром вчених Вудро Вільсона і 
Проектом по формуванню нанотехнології, в число продуктів харчування або 
інгредієнтів, пов'язаних з харчовими продуктами, до складу яких входять 
наночастинки, ТіОг, ZnO і SiC>2 є найбільш популярними [1]. Для вивчення зміни 
основних функціонально-технологічних властивостей білкових препаратів 
використовували нанокомпозит -  діоксид кремнію аморфний (аеросил АЗ 00) Е551 
синтезований спеціалістами аморфних структур і структурно-упорядкованих оксидів 
ім.. А. А. Чуйко НАН України з питомою площею поверхні Sbet=232 м 2/ г , і 
відповідним середнім радіусом первиних наночастин 5,88 нм і насипною густиною 
ро~22 г/см3.

Результати. Проведеними дослідженнями встановили, що внесення 
нанокомпозиту (кремнезем марки Аеросил А300) у кількості 0,3% до колагеновмісних 
білкових препаратів тваринного походження збільшує значення ВЗЗ гелю 
досліджуваних зразків у середньому на 6-7%. Результати досліджень показника ВЗЗ 
обраних гідратованих білків після термообробки свідчать, що кремнезем у тій самій 
кількості дає більш виражений ефект. У середньому показник ВЗЗ збільшується від З 
% до 8 %, у порівняні із значеннями ВЗЗ для гідратованого білку без термообробки [2]. 
Внесення кремнезему у склад модельних суспензій сприяє покращенню даного 
показника для всіх дослідних зразків білкових препаратів в середньому на 13% в 
порівнянні із зразками без використання даного нанокопозиту. Поряд з цим при 
внесенні нанокомпозиту спостерігається зменшення показника критичної 
концентрації гелеутворення в середньому на 20% порівняно із даними без його 
внесення. Також зафіксовані дані по зміні емульгуючих характеристик досліджуваних 
білкових препаратів, які полягали у підвищенні показників емульгуючої здатності і 
стійкості емульсії в середньому на 4-15% та 8-25% відповідно при використанні у 
складі дослідних зразків емульсій обраного нанокопозиту.

Висновки. Подальше вивчення властивостей біополіметрів, нанокомпозитів і 
їх сумішей з контрольованими оптичними, електричними, механічними 
властивостями представляє значний інтерес для використання в області 
матеріалознавства, промислових процесів розділення, в біотехнології і харчовій 
промисловості.
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