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ПРИ ВИРОБНИЦТВІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

Луговська О.А., асп. 
Науковий керівник - канд. техн. наук, доц. Сидор В.М. 

Національний університет харчових технологій 

Сучасні виробники крохалів у своєму розпорядженні мають 
десятки, а деякі сотні найменувань спеціальних продуктів об'єднаних 
назвою крохмаль, де кожен продукт має свої специфічні особливості і 
сферу застосування. 

Існує ряд факторів, що перешкоджають широкому 
промисловому застосуванні нативних крохмалів як стабілізаторів - це 
зміна текстури, прояв синерезису (відділення води) при зберіганні і 
заморожувані, що пов'язано з наявністю у складі крохмалю лінійних 
полимерів амілози. При зберіганні молекули амілози близько 
підходять один до одного утворюючи асоціати. Це спричиняє 
ретроградацію крохмалю (відділення води і зміна у часі текстури 
продукту, з поступовим утворенням гелю). Тому використання 
нативних крохмалів в виробничих процесах може призвести до 
блокування роботи теплообмінників (із за високої в'язкості). 

Щоб уникнути асоціації, в молекулярну структуру крохмалю 
вводять додаткові об'ємні замінники-ефіри крохмалю, які створюють 
перешкоди при зближенні лінійних частин амілопектину. Така 
модифікація називається стабілізаційною. 

Стабілізаційна модифікація та зміцнення внутрішньої структури 
гранул за допомогою «крос-спарювання» або зшивання дозволяє 
усунути синерезис і зміну текстури протягом тривалого терміну 
зберігання і в режимах заморожування/відтавання. . 

Найбільш поширені модифіковані крохмалі - загусники, які 
поєднують в собі одночасно два типи модифікації: стабілізаційну і 
зшивку. Дуже важливим є«глибина модифікації» -кількість 
модифікуючих ланок, що припадає на молекулу крохмалю. 
Поглиблення стабілізаційної модифікації, крім посилення 
вологоутримуючих характеристик, дозволяє знижувати точку 
желатинизації крохмалю. Поглиблення «крос-спарювання» забезпечує 
отримання крохмалів, які характеризуються підвищеною стійкістю до 
умов технологічного процесу. Підбираючи оптимальний крохмаль,слід 
максимально враховувати умови конкретного технологічного процесу 
Підсумовуючи дослідження типів модифікації , необхідно відзначити, 
що одна і та ж модифікація може бути проведена з використанням 
різної сировини і з різною глибиною, що, в кінцевому рахунку, і 
визначає властивості конкретного модифікованого крохмалю. 
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