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10. Гуміарабік, як гідроколоїд, в формуванні стабільної 
емульсійної системи харчових продуктів 

O.A. Луговська, О.Я. Боярська, В. О. Гальчук 
В.М. Сидор 

Національний університет харчових технологій 

Вступ. На сьогоднішній день емульсії отримали широке застосування в різних 
галузях харчової промисловості. Отримання стабільної емульсійної системи, 
являється актуальним та перспективним питанням. В якості стабілізуючого і 
емульгуючого компонента в виробництві ароматизованих масляних емульсій 
використовується камідь акації (Е 414). Вона відома як гуміарабік і являє собою 
природний ексудат, що отримується з дерев акації, яка проростає в Африці від 
Єгипту до ПАР. Ця камідь характеризується розгалуженою компактною 
арабіногалактановою структурою з білковою фракцією в центрі і утворює 
низков'язкий розчин, що забезпечує гарні емульгуючі властивості. Будучи 
швидкорозчинною та високоочищеною формою, вона вбирає вологу і дуже швидко 
розчиняється у воді. 

Мета роботи: необхідно визначити вплив фізико-хімічних властивостей 
гуміарабіку в процесі його використання у харчових продуктах. 

Методи досліджень. Досліджувались 3 зразки харчових емульсій з 
використанням різної кількості гуміарабіку, як стабілізатору (при сталій масляній 
фазі) та 3 зразка емульсій з змінною масляною фазою і постійною кількістю 
стабілізатору. Вимірювались показники кожної емульсії: віскозиметром Брукфільда -
в'язкість, мікроскопом EASTCOLIGHT 92012-ЕС (ІООх, 250х, 550х, 750х) - розмір 
часток, мутно метром 2100Р- мутність. 

Результати. Показники 1,2,3 емульсії показують, що з збільшенням кількості 
гуміарабіку в їх складі, незначно збільшується в'язкість і зменшується розмір часток 
емульсій , але мутність не збільшується. Якщо розмір часток менше за 1 мікрон, то 
емульсія має високу надійну стабільність і має певне замутнення, але чим більше 
часток розміром менше від 1 мікрону, тим менше замутнення. 

З аналізу показників 4, 5, 6 емульсії виходить, що чим більший показник 
масляної фази, тим вища в'язкість, мутність та розмір часток емульсії, але розмір 
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часток не повинен перевищувати 1 мікрон, а отже стабілізатора повинно бути 
достатньо. 

Висновки. Оптимальний варіант співвідношення водного стабілізатору та 
масляної фази емульсії характеризується отриманням максимальної кількості часток 
емульсії розміром до 1 мікрона. Якщо кількість водного стабілізатору збільшується 
на 0,5%, то зміни досліджуваних показників в'язкість, мутність та розмір часток 
емульсії незначні. При збільшенні кількості масляної фази в складі продукту 
збільшується в'язкість, мутність та розмір часток емульсії. Кількість стабілізатору 
може впливати на стабільність емульсії, але мало впливає на замутненість. При 
недостатній кількості стабілізатору може утворюватись невелика кількість часток 
більших за 1 мікрон, що може призводити до утворення "масляного кільця" при 
тривалому зберіганні. 
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