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Вступ. Зміна ритму житт
до створення харчових продукті
із широким спектром технологіч
манітність яких на сьогоднішній
рсами, так і їх модифікованими
чових гідрогелів на основі пект
здатність до самоорганізації та с

Матеріали і методи. Дос
стивостей зразків проводились і
логічні властивості гідрогелів, с
станням пектиновмісних високо
структуроутворювачі у вигляді 
рошку яєчної шкаралупи (ПЯШ
ньою їх експозицією при переміш

Результати. На сьогодніш
ологічному аспекті властивосте
пектинів не дозволяє одержати 
нього, що робить можливість в
живачів дискусійним питанням.
вані пектини (ПНЕ) та ПНЕА, с
ного гелеутворення в присутнос
новацією для розробки харчових
нами було детально вивчено пр
Са2+, вилучених із ПЯШ ультрад

Даний процес дозволяє од

Рис. 1 — Схема розташуванн

Висновки. На підставі пр
винним моношаром гідрогелів т
діють унікальним ефектом само
Гелеутворення за участі даного
віть, без участі підвищених тем
починається в межах температур

 

ВАЦІЙНІ ПІДХОДИ ДО СТВОРЕННЯ
Х ПЛІВКОУТВОРЮЮЧИХ ГІДРОГЕ

 
викладач, 2Кондратюк Н. В., канд. техн. 

ський національний аграрний університет 
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 життя розвинутих держав диктує необхідність 
одуктів. Зокрема це стосується застосування ха
ологічних і фізіологічних властивостей. Таким
ішній день достатньо широко представлена як 

аними розробками. На сьогоднішній день плівк
і пектинів низькоетерифікованих амідованих (
ії та саморуйнування або такі процеси є некеров
. Дослідження структурно—механічних та орг

лись із використанням стандартних методів ан
лів, створених в результаті іонотропного гелеу

високомолекулярних розчинів та водних сере
гляді цитрату кальцію, одержаного шляхом ро
(ПЯШ) у 0,13-відсотковому розчині лимонної 
еремішуванні з метою видалення з системи СО
годнішній день відкрито ряд позитивних у техн
востей високоетерифікованих пектинів (ПВЕ)
жати гелеві структури за зниженого вмісту цу

ість використання розробленої продукції для ш
нням. На основі ПВЕ розроблено модифікован
ЕА, серед унікальних властивостей яких є зда
утності мінеральних компонентів, зокрема кал

рчових гідрогелів, які мають здатність до утвор
ено процес іонотропного гелеутворення за уча
ьтрадрібного помелу. 
ляє одержати харчові наноструктури наступног

ування наночастинок кальцій—галактурона
у системі ПНЕА 

аві проведених досліджень встановлено, що да
елів та плівок з керованими властивостями. Та
 самоорганізації та саморозчинення в умовах 
аного виду пектину відбувається при стандарт
х температур. Важливо відмітити, що процес с
ератур 18…25 °С, без змін умов рН та інших фіз
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ончара 

ність перегляду підходів 
ня харчових інгредієнтів 

Такими є пектини, різно-
на як сировинними ресу-
 плівкоутворюючих хар-
аних (ПНЕА), які мають 

рованими. 
 та органолептичних вла-
дів аналізу. Вивчено рео-
 гелеутворення з викори-
 середовищ, що містять 
ом розчинення 0,1 г по-
нної кислоти з поперед-
и СО2. 
у технологічному та фізі-
ПВЕ). Проте, даний вид 
сту цукру або навіть без 
 для широкого кола спо-
іковані низькоетерифіко-
 є здатність до іонотроп-
а кальцію. Це і стало ін-
 утворення плівок. Тому, 
за участі ПНЕА та іонів 

упного складу (рис. 1). 

 

уронатних комплексів 

що дана структура є пер-
ми. Такі структури воло-
овах зміни рН вище 7,5. 
ндартних умовах та, на-

оцес структуроутворення 
их фізичних параметрів. 
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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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