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Полісахариди схильні до утворення упорядкованої структури [1-4], 
яка по різному проявляє себе в технологічних умовах при виробництві 
продуктів: майонезів, соусів, мусів, хлібо-булочних виробів та інш.  

Для виявлення загальних закономірностей таких структур в даній 
роботі проведено рентгенографічний та реологічний аналіз полісахаридів 
гуарової камеді, камеді ріжкового дерева, ксантанової камеді, пектину та 
нативних крохмалів різного ботанічного походження в діапазоні 
температур 20 - 900С. 

Проведений авторами дифракційний аналіз показав, що 
дифрактограми наведених вище полімерів являють собою потужне гало в 
області від 7 до 400 з кутом дифракції 2θ, на фоні якого виділяються окремі 
вузькі рефлекси, що відповідають частково кристалічній структурі цих 
речовин. 

Встановлено, що при підвищенні температури характер 
дифрактограм суттєво змінюється, що свідчить про структурні 
перетворення макромолекул полісахаридів. Зникають вузькі рефлекси, і як 
наслідок, зменшується кристалічність. При аналізі реологічних кривих 
водних дисперсій полісахаридів також виявлено їх аномальну поведінку зі 
зростанням температури. Реологічні криві розглядаються з точки зору 
існування незруйнованої та зруйнованої структури, в’язкість яких 
відрізняється на декілька порядків.  

Різке підвищення в’язкості відбувається у певному вузькому 
діапазоні температур, що пояснюється зміною характеру міжмолекулярних 
взаємодій у макромолекулі полісахариду. Так, для водних суспензій 
камедей гуару, ксантану і ріжкового дерева структурні перетворення 
відбуваються при температурі ~ 400С, для інших суспензій − 50-700С. 
Припускається, що такі особливості зміни вʹ′язкості повʹ′язані із 
особливостями будови ланцюгів макромолекул природних полімерів.  

Подальше підвищення температури призводить до того, що сили 
взаємодії між дисперсними частинками послаблюються і в’язкість помітно 
зменшується. 

Дослідження поведінки водних суспензій полісахаридів у широкому 
діапазоні температур необхідне для їх цілеспрямованого застосування у 
різних стадіях процесу виробництва харчових продуктів. 
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