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Вступ. Глобальні зміни у принципах харчування усього населення розвинутих країн, 
пов’язані із прагненням людей оздоровлюватись, споживаючи продукти, вироблені за прин-
ципами концентрування максимальної кількості життєвонеобхідних речовин у мінімальній 
порції продукту. Все це потребує підвищення ефективності функціонування підприємств ін-
дустрії харчування, та поступове вирішення державою стратегічної задачі: покращення умов 
життя громадян. Проте прагнення може бути обмеженим нестачею традиційних ресурсів, 
економічно невиправданими технологіями їх переробки, фінансовою нестабільністю, низь-
кою оснащеністю підприємств та зносостійкістю обладнання. Долання подібних перешкод є 
можливим лише за умов активного впровадження інновацій, направлених на розширення 
асортименту продуктів спеціалізованого призначення або органічного походження з задани-
ми та керованими якісними характеристиками. 

Матеріали і методи. Предметами дослідження стали розчини гідроколоїдів (гідроге-
лі) уронідного складу (альгінат натрію та низькоетерифікований амідований пектин) та тон-
кошарові плівки (ксерогелі) на їх основі. 

Результати. Було розроблено технологію харчових нанокомпозицій на основі біопо-
лімерів полісахаридного складу за участю зшиваючих ессенціальних наноагентів, якими ста-
ли іони кальцію та магнію, амінокислоти (гліцин, аланін, цистеїн та лізин). Також прово-
диться моделювання полісахаридних композицій за участю, в якості «зшиваючих агентів», 
жирних омега—кислот (олеїнової, лінолевої та ліноленової). 

Доведено, що гідрогелі та плівки на їх основі, є стійкими до дії кислого середовища і 
витримують зміни рН від 7,5 до 1. Крім того, дані композиції є водо— та повітронепроник-
ними. Гідрогелі здатні адсорбувати у поверхневих шарах молекули сахарози, спирту та іони 
натрію та хлору і можуть виконувати роль тимчасових «депо» для транспортування чи утри-
мання даних частинок для вирішення поставлених технологічних задач. 

Висновки. Запропоновані композиції на основі полісахаридів уронатного складу (аль-
гінат натрію та пектин низькоетерифікований амідований) у вигляді гідрогелів та плівок є 
найбільш виправданими у економічному плані, оскільки доказово перешкоджають втраті то-
варного вигляду готової продукції, зменшують ризик зараження поверхні харчових продук-
тів патогенними мікроорганізмами, збільшують можливості зберігання кулінарних напівфаб-
рикатів різних товарних груп на невеликій площі без перемішування запахів та масопереносу 
вологи. Крім того, створені харчові композиції мають заданий хімічний і фазовий склад, що 
визначають морфологічні, структурні, фізичні особливості нанокомпозицій; доводять їх ток-
сикологічну безпечність та підвищують рівень екологізації харчових виробництв у цілому. 
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Біотехнологія відноситься до інноваційних технологій, що надають можливість ефек-
тивно конкурувати на міжнародному ринку, дозволяють залишатися на поверхні процесів 
глобалізації та ліквідовувати наслідки негативного впливу кризових процесів. Відомо, що 
при повній комплексній переробці зерна отримують низку продуктів — компонентів зерно-
вої маси (білки і амінокислоти; вуглеводи, зокрема, клейковину — глютен, крохмаль, глюко-
зу, патоку; органічні кислоти; вітамінні і мікроелементні добавки). Зерно, як джерело крох-
малю, може служити для отримання як біоетанолу, так і біополімерів. При такій переробці 
здійснюють розділення зерна на ряд важливих компонентів, кожен з яких має споживчу цін-
ність і може бути використаний в різних галузях промисловості в якості напівпродукту [1—
3]. 

Питання, що стосуються удосконалення і модернізації зернопереробних технологій, є 
надзвичайно важливими, серед них найбільш перспективними є [4—6]: 

— створення виробництва модифікованих крохмалів; 
— отримання пшеничної клейковини; 
— отримання кормових добавок; 
— отримання ди— і полісахаридів. 
У вітчизняній харчовій промисловості біотехнології застосовуються, зокрема для ви-

робництва білково—вітамінних концентратів. Лідером за обсягами цього виробництва є Ка-
раванський завод кормових дріжджів (м. Люботин, Харківська обл.), що є сучасним вироб-
ництвом, яке здатне відтворити будь—яку біотехнологію мікробіологічного синтезу [2]. Крім 
того, наявне виробництво патоки (ТОВ «Крохмалепродукти України», ЗАТ «Інтеркорн корн 
просессінг індастрі», «Укрселко» та ін.), яке достатньо успішно розвивається. 

Метою нашої роботи стало з’ясування перспектив використання ферментативного гі-
дролізу різних видів крохмалів для отриманням глюкозної і мальтозної патоки завдяки інтен-
сифікації процесів біоконверсії крохмалів. 

Об'єкт досліджень — зразки промислового крохмалю: кукурудзяного, картопляного, 
пшеничного та зразки температурномодифікованих крохмалів по типу E 1400 (ДСТУ 
4380:2005. Крохмаль модифікований). В якості каталізатора гідролізу крохмалю використо-
вували ферментні препарати α—амілазу (КФ 3.2.1.1), а саме комерційний препарат амілосуб-
тілін активністю 1500 од/г і глюкоамілазу (КФ 3.2.1.3) 500 од. AMG/г. 

Проведені експерименти виконувалися за наступною схемою. Крохмаль (кукурудзя-
ний, картопляний, пшеничний) суспендували у фосфатному буфері, після цього додавали ро-
зраховану кількість промислового препарату α—амілази (амілосубтилін), нагрівали до 
90…92 °С і витримували впродовж 30…60 хв для клейстеризації. Потім охолоджували до 
(60±2) °С і додавали розраховану кількість промислового препарату глюкоамілази, продов-
жували гідроліз в тому ж режимі впродовж 72 год. Модифіковані крохмалі піддавали дії амі-
лази при тих же умовах без попередньої клейстеризації. Упродовж усього експерименту че-
рез певні проміжки часу відбиралися проби для визначення складу реакційної суміші. Опера-
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