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УДК 664.2-948.25:641.8 

МОДИФІКОВАНІ КРОХМАЛИ  В ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ 

 

Скалига А., Салавеліс А.Д. 

Одеська національна академія харчових технологій 

 

Вступ. Модифіковані крохмалі — це крохмалі, властивості яких змінені в 

результаті спеціальної обробки. Вони можуть бути окислені, що набухають, 

екструзійні.  

Залежно від умов обробки виходять модифіковані крохмалі з різними 

технологічними властивостями. Їхнє завдання - це додати продуктам потрібну 

структуру[1-3].  

Модифікований крохмаль - це відмінний згущувач, стабілізатор, носій і 

наповнювач. Загалом, універсальне сировині із практично безмежною областю 

застосування. Модифіковані крохмалі застосовують для створення необхідної 

консистенції продуктів харчування. Добавки в групі в діапазоні Е1400 - Е1450. 

Емульгуючою здатністю модифіковані крохмалі не володіють, вони лише 

можуть виступати в ролі згущувача, стабілізатора й наповнювача. Але при 

цьому вони мають яскраво виражену водопоглиненню здатність і це 

проявляється при термічній обробці, коли починається процес клейстерізації. 

Мета роботи – провести аналіз модифікованих крохмалів вітчизняного та 

закордонного виробництва. 

Результати досліджень. Як відомо, молекула крохмалю є полімером, 

мономерами якого виступають залишки простих цукрів. Таким чином, 

крохмаль - це суміш 2-х типів полімерів: амілопектину й амілози. Залежно від 

співвідношення цих полімерних ланцюжків крохмаль здобуває здатність 

розчинятися з утворенням грузлих колоїдних систем при нагріванні. Такі 

системи одержали назву клейстерів. При кімнатній температурі крохмалисті 

зерна у воді не розчиняються [1-3].  

Нагрівання крохмалю, розчиненого у воді, приводить до його 

клейстерізації. Суть цього процесу полягає в тім, що руйнується сама структура 

крохмалистих зерен, полісахарид амілоза розчиняється у воді й частково 

виділяється, за набрякання відповідає інший полісахарид – амілопектин. 

Приблизно при температурі 50 – 60 °С наступає перша стадія клейстерізації. На 

цьому етапі вода проникає в крохмальні зерна.  

У результаті цього процесу відбувається розчинення частини амілози й 

починається набрякання амілопектину. При цьому зерна починають стрімко 

збільшуватися у своїх розмірах, але зберігають вихідну форму.  



Сучасні тенденції розвитку харчових технологій в умовах європейської інтеграції 

 

75 
 

Якщо температура підвищуватися далі, починає руйнуватися структура 

зерен крохмалю, зокрема, пропадає їхня шарувата будова. У середньому розмір 

зерен стає більше в 10 разів. Частково полісахариди виходять у воду, формуючи 

клейстерний розчин, що відрізняється високої водозвязуючої  здатністю. Саме в 

результаті цього процесу вдається склеїти частки рецептурних інгредієнтів  і 

стабілізувати структуру продукту. 

Процес модифікації міняє хімічну структуру крохмалю й підвищує його 

засвоюваність. Деякі модифіковані крохмалі майже не відрізняються по сполуці 

й властивостям від вихідної сировини - вони  не мають заходу, розсипчасті, що 

спричиняється їхнє використання як добавку  до порошкоподібних харчових 

продуктів для попередження їх грудкування, наприклад, до пекарських 

порошків (хімічним розпушувачам), цукровій пудрі або до дитячих присипок. , 

а крохмаль зі зміненими кольорами використають головним чином для 

технічних цілей [4].  

Інші модифіковані крохмалі  зі зміненими  природними властивостями: 

що набухають, термічно розщеплені, родинно киплячі  й інші  використають у 

харчовій промисловості для поліпшення  структурно-механічних властивостей  

соусів, кетчупів, майонезів, йогуртів, пудингів, кремів, напівфабрикатів для 

тортів і тістечок, десертів, сухих концентратів супів, молочних напоїв 

хлібобулочних виробів і продуктах  дитячого харчування.   

Оскільки, модифіковані крохмалі  є гідроколоїдами, ефект зміни 

консистенції харчової системи з їхнім використанням залежить від хімічної 

будови гідроколоїду , що і визначає його  технологічну функцію в продукті. 

Висновок. У результаті виконаної роботи проведено аналіз 

модифікованих крохмалів. 
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