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На сьогодні в світі спостерігається значний попит на модифіковані 
крохмалепродукти. Застосування різних способів обробки (фізичних, хімічних, 
біологічних) нативного крохмалю дозволяє істотно змінити його будову і 
властивості. Одним із перспективних способів цілеспрямованої зміни властивостей 
крохмалю є кріомодифікація. 

Метою роботи було отримання та дослідження фазової структури 
нативного та кріомодифікованого кукурудзяного крохмалю. 

Кріомодифікований крохмаль отримували шляхом заморожування 
клейстерів крохмалю низьких концентрацій (5 і 10 %) з подальшим повільним 
розморожуванням, зневодненням і висушуванням. Дослідження фазової структури 
зразків кріомодифікованого і нативного крохмалю проводились методом 
рентгенографії. Рентгенофазовий аналіз (РФА) проведено на рентгенівському 
дифрактометрі ДРОН-М1 (рис. 1). 

Утворення пористого крохмалю відбувається в результаті льодоутворення в 
клейстерах. При цьому з крохмалю формуються міцні каркаси з включеними в них 
кристалами льоду. Кріомодифікований крохмаль має високорозвинену поверхню. 
Концентрація крохмального клейстеру впливає на розміри пористої поверхні і 
сорбційні властивості крохмалю. 

а) б) 
Рис. 1. Рентгенограми нативного (а) і кріомодифікованого (б) крохмалю 

Кріомодифікація призводить до зменшення ступеня кристалічності 
кукурудзяного крохмалю, причому при збільшенні концентрації клейстеру з 5 до 
10 % ступінь кристалічності зменшується на 2-3 %. 
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