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а сьогоднішній день 
виробництво конди-
терських вироб ів 

стало неможливим без вико-
ристання різноманітних хар-
чових добавок. Кожен вироб-
ник намагається завоювати 
прихильність населення, створюючи продук-
ти, які б мали кращі смакові властивості, ро-
зумну ціну і вирізнялися б серед ряду подіб-
них кондитерських виробів. Але в час новіт-
ніх технологій сучасний споживач уважно 
підходить до вибору харчових продуктів, ре-
тельно вчитуючись в зміст етикетки, щоб 
проаналізувати склад вибраного товару і 
зробити свій вибір в той чи інший бік. Ви-
робники, в свою чергу, орієнтуються на 
зміни смаків серед населення, щоб утри-
мувати високі позиції на ринку харчових 
товарів, і тому шукають природні шляхи 
покращення існуючих технологій. 

Харчові добавки мають розподіл по гру-
пам, в залежності від призначення, і кіль-
кість видів їх з кожним роком зростає. В 
кондитерському виробництві, при розробці 
нових та покращенні існуючих технологій, 
важливими добавками є ті, що здатні покра-
• /вати консистенцію, стабілізувати харчові 
системи та сприятливо впливати на термін 
зберігання напівфабрикатів та готових ви-
робів. 

-но визнаними і популярними серед 
в^ :икїв різних галузей харчової про» 
ми йсті стали модифіковані крохмалі, 
р із і ди яких постійно збільшуються. 
Ко> ..ид модифікованого крохмалю має 
свої певні властивості, які відрізняють його 
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Рис. 1. Гідромодуль модифікованих крохмалі в 
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Рис. 2. Гідрофільні властивості модифікованих 
крохмаяів 
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Над чмм працюють науковці 
від ряду інших та має визначений вплив на 
кінцевий продукт. Згідно дослідів, ці добав-
ки, якщо застосовуються в помірних кіль-
костях, добре засвоюються, не надають не-
гативної дії на функції органів і систем [1]. 

ами були проведені дослідження з 
метою вивчення деяких властивос-
тей модифікованих крохмалів : 

"Microlys FH02", "Swely Gel Soft", "Cold 
Swell", для подальшого їх застосування 
при виробництві виробів пїноподібиої 
структури. 

Так як всі модифіковані крохмалі є біопо-
лімерами, що здатні вбирати велику кіль-
кість вологи, нами було перевірена їх здат-
ність до набухання в холодній воді та визна-
чена міра гідрофільності індикаторно-реф-
рактометричним методом. 
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Рис. 3. Значення кратності піни з використан-
ням модифікованих крохмалі в 
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Рис. 4. Значення стійкості піни з використанням 
модифікованих крохмалі в 

Дослідження здатності до набухання в хо-
лодній воді має важливе практичне значен-
ня для використання модифікованих крох-
малів в технологічних процесах та прогнозу-
ванні його впливу на подальшу харчову сис-
тему [2]. 

Для цього проводила визначення кіль-
кості води, використовуючи методику, що 
дозволяє перевірити крохмаль у виробни-
чих умовах і наочно ©тримати результати, 
що охарактеризують досліджувані зраз-
ки [3]. Таким чином, були отримані наступні 
результати. Один грам крохмалю "Microlys 
FH02" звязує 15 мл води, "Swely Gel Soft" -
18,4 мл води, a "Cold Swell" - 18 мл дисти-
льованої води (Рис.1). 

Ще одним важливим показником є міра 
гідрофільності або кількість зв'язаної води, 
що припадає на одиницю абсолютно сухої 
речовини модифікованого крохмалю. Для її 
визначення користувалися індикаторно-
рефрактометричним методом визначення 
зв'язаної води [4]. 

Внаслідок вибіркової адсорбції крохма-
лю до води, вода зв'язується гідрофільни-
ми високомолекулярними сполуками і 
розчин цукрози заданої концентрації змі-
нить свою концентрацію. За зміною кон-
центрації цукрози розраховували гідро-
фільність. 

Наші дослідження показали, що міра гід-
рофільності модифікованого крохмалю 
"Microlys FH02" становить 145, 66%, "Swely 
Gel Soft" - 224, 48 %, a "Gold Swell" - 216 % 
(рис. 2). 
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Рис. 6. "Microlys FH02" 

1я а к и м чином, ми бачи-
I мо, що досліджувані 
; модифіковані крох-

малі володіють здатністю до 
поглинання великої кількості 
води, що в десятки разів пе-
ревищує їх власну масу. Зас-
тосування цих крохмалів 
сприяє стабілізації пінопо-
дібних структур, а крохмаль 
"Cold Swell" значно покра-
щує і процес піноутворення, 
що також можна пояснити 
його високою гідрофільніс-
тю. Ця здатність відіграє 
важливу роль не лише при 
приготуванні пін, але і при 
подальших технологічних 
процесах. 

Наступним етапом дослід-
ження було вивчення впливу 
модифікованих крохмалів на 
процес п іноутворення. В 
якості контролю використовували яєчний бі-
лок без будь-яких добавок. 

Кратність готової піни виражали співвід-
ношенням об'єму отриманої піни до об'єму 
початкової сировини [5]. Таким чином, крат-
ність піни контрольного зразка складала 3,6 
рази, піни з додаванням модифікованого 
крохмалю "Microlys FH02" - 3,52 рази, з 
"Swely Gel Soft" - 3,5 рази, а з "Cold Swell" -
4,4 рази. 

Стійкість піни виражали стійкість спів-
відношенням об'єму піни до об'єму виді-
леної рідини. Співвідношення піни до рі-
дини в контрольному зразку склала 6 ра-
зів, в зразку з "Microlys FH02" • 17,6 разів, 
з "Swely Gel Soft" -11 ,7 разів, а з "Cold 
Swell" -11 разів. 

Як ми бачимо, усі використані крохмалі 
позитивно впливають на стійкість піни і яв-
ляються стабілізаторами. Однією з причин 
цього може бути здатність крохмалів зв'язу-
вати велику кількість води. 

існує безліч методів, що допомагають 
аналізувати властивості різних пін, проте, 
кожен із них описує певну властивість пі-
ни іноді зовсім не торкаючись супровід-
них характеристик. Для того щоб наочно 
побачити структуру пін з додаванням різ-
них модифікованих крохмалів, нами було 
проведено мікрофотографування зразків 
піни з додаванням досліджуваних модифі-
кованих крохмалів [5]. 

Рис. 5. Контрольний зразок Рис. 7. "Swely Gel Sof" 

Рис. 8. "Cold Swell" 

Нижче представлені мікрофотографії пін 
з додаванням модифікованих крохмалів. 

Аналізуючи мікрофотографії представле-
ні на рисунках вище, можна зробити висно-
вок, що додавання досліджуваних модифі-
кованих крохмалів сприяє покращенню утво-
рення піноподібної структури, що має вели-
кий діапазон використання при приготуванні 
напівфабрикатів піноподібної структури. 
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