
Одеська національна академія харчових технологій

Наукові праці, випуск 40, том 2 196

15. Пат. 2175192 Российская Федерация Способ получения симбиотического кисломолочного желиро-
ванного продукта / Андреева М.А.; Молокеева Н.В.; Молокеев А.В.; Никулин Л.Г.; Бондаренко Е.П.; 
опубл. 27.10.01.  

16. Пат. 2174320 Российская Федерация Композиция для получения молочного десерта / Анисимова

Т.И.; Кустов А.А.; опубл. 10.10.01.  

УДК 641.851.86:664.3 

ВИВЧЕННЯ ЕМУЛЬГУВАЛЬНИХ І СТАБІЛІЗУЮЧИХ  
ВЛАСТИВОСТЕЙ КРОХМАЛЬНИХ ДИСПЕРСІЙ  

ДЛЯ СТВОРЕННЯ ДЕСЕРТІВ ЕМУЛЬСІЙНОГО ТИПУ

Пивоваров П.П., д-р техн. наук, професор, Гринченко О.О., д-р техн. наук, професор  
Харківський торговельно-економічний інститут КНТЕУ, м. Харків

Мостова Л.М., канд. техн. наук, доцент
Харківський державний університет харчування та торгівлі, м. Харків

Наведені дослідження щодо емульгувальних та стабілізувальних властивостей крохмальних дис-
персій, продуктів їх термокислотного гідролізу та систем «крохмальний клейстер-гідролізат». Показа-
но можливість використання крохмалю й продуктів його модифікації у складі стабілізаційних систем

для створення десертів емульсійного типу. 
Emulsifying and stabilizing properties of starch dispersions, products of their thermal-acid hydrolysis and 

“starch flour paste hydrolyzate” systems have been researched. The use of starch and the products of its modifi-
cation as ingredients of stabilizing systems for making emulsion desserts has been substantiated. 

Ключові слова: крохмальні дисперсії, стабільність, емульгувальна здатність, системи «крохмальний

клейстер-гідролізат». 

Технологічні аспекти одержання десертної продукції з емульсійною структурою базуються на ство-
ренні високодисперсних стійких у часі емульсійних систем, які характеризуються підвищеною засвою-
ваністю в порівнянні з продуктами, в яких жир перебуває в неемульгованому стані.  

Варіювання співвідношення водної й жирової фаз, регулювання консистенції шляхом використання

різних емульгаторів і стабілізаторів, введення до складу дисперсної фази або дисперсійного середовища

різних рецептурних інгредієнтів дозволяє створювати десертну продукцію емульсійного типу із задани-
ми властивостями й складом. 

Важливим аспектом у технології продукції емульсійного типу є стабілізація отриманих емульсій. 
Стабілізація (досягнення певних фізичних, фізико-хімічних та інших характеристик і підтримка їх протя-
гом часу) здійснюється шляхом введення речовин, що підвищують структурну в’язкість адсорбційних

міжфазних шарів, – желатину, агару, агароїду, пектинових речовин, або зміною технологічних парамет-
рів обробки рецептурної суміші й/або готової продукції, наслідком чого є зміна структурно-механічних

властивостей – в’язкості, міцності, пружності тощо. 
Асортимент функціональних речовин, дію яких спрямовано на стабілізацію емульсій, досить різно-

манітний. Представниками є целюлоза і її похідні, пектини, альгінати, агар, агароїд, карагінан, камеді – 
ксантанова, трагакантова, аравійська тощо. Одним з найпоширеніших натуральних харчових стабілізато-
рів є крохмаль. 

Природні крохмалі характеризуються широким спектром функціонально-технологічних властивос-
тей і широко використовуються в технології харчових виробництв як загусники й регулятори консистен-
ції, драглеутворювачі, вологозв’язувальні інгредієнти й ін. Однак крохмальні дисперсії, що утворюються

в ході гідротермообробки, поряд із перерахованими вище позитивними властивостями мають такі недо-
ліки, як термо- і кислотолабільність, схильність до ретроградації й синерезису, нестабільність технологі-
чних властивостей під час зберігання. 

Разом з тим різні способи обробки (фізичні, хімічні, термічні, біологічні й ін.) нативного крохмалю

суттєво змінюють його будову та властивості й дозволяють формувати необхідні функціонально-
технологічні властивості, до яких насамперед належать розчинність, висока вологозв’язувальна здат-
ність, стійкість до драглеутворення й ретроградації, відсутність синерезису. 

Використання крохмалю як функціонально-технологічного інгредієнта в технології десертної проду-
кції з емульсійною структурою визначає необхідність вивчення його емульгувальних і стабілізувальних
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Рис. 1 −−−− Залежність точки інверсії фаз (Т) систем «крохмальний клейстер – гідролізат»  
від концентрації (С) гідролізованого крохмалю: (1, 3-3) %; (2, 4-10) %.  

Тут індексом а та б відмічено картопляний та кукурудзяний крохмалі відповідно

властивостей. З урахуванням виявлених закономірностей зміни структурно-механічних властивостей

крохмальних дисперсій, предметами дослідження були крохмальні клейстери (1…10) % концентрації, 
крохмальні гідролізати (концентрація крохмалю – 10 %, тривалість гідролізу – [(10…90)х60 с)], системи

«крохмальний клейстер (3 і 10%) – гідролізат (1…5%)». 
Вивчено емульгувальну здатність та стійкість емульсій на основі систем «крохмальний клейстер – 

гідролізат» (рис. 1). Встановлено, що емульгувальна здатність низькоконцентрованих крохмальних клей-
стерів (3 % концентрації (рис. 1, криві 1,3)) залежно від частки гідролізатованого крохмалю (1...5 %) 
збільшується в (1,4…1,7) рази для картопляного та в 1,5…2,1 рази для кукурудзяного крохмалів; макси-
мальна емульгувальна здатність припадає на інтервал концентрації гідролізованого крохмалю (2...4) %, 
жироємність емульсії в цьому випадку становить (81±2) %…(83±2) %. Слід зазначити, що за інших

рівних умов системи «крохмальний клейстер – гідролізат», отримані на основі кукурудзяного крохмалю, 
характеризуються більш високими показниками емульгувальної здатності.  

Інша картина характерна для висококонцентрованих крохмальних клейстерів. У ході проведених

досліджень встановлено, що емульгувальна здатність систем «крохмальний клейстер (10 %) – гідролізат» за-
лежно від концентрації гідролізованого крохмалю збільшується в 1,3...1,4 рази, однак жироємність емульсій

при цьому становить (40...60) %. 
Вивчення стабільності емульсій на основі систем «крохмальний клейстер – гідролізат» (рис. 2) доз-

волило встановити наступні закономірності. Системи «крохмальний клейстер – гідролізат» незалежно від

концентрації останнього характеризуються більш високими показниками стабільності. Незалежно від

виду крохмалю і його концентрації збільшення концентрації гідролізованого крохмалю супроводжується

підвищенням як агреративної, так і кінетичної стійкості. Так, для систем «крохмальний клейстер (3 %) – 
гідролізат (5 %)» на основі картопляного крохмалю при жироємності 50 % частка жирової фази, що

відшарувалася, становить (11,0±0,5) %, водної – (19±0,6) %, у той час як для крохмального клейстеру 3 % 
концентрації ці значення становлять (30±1) % і (32±1) % відповідно. 

Емульсії, отримані за інших рівних умов (концентрація гідролізованого крохмалю, жироємність) на
основі крохмальних клейстерів 10% концентрації, характеризуються більш високою стабільністю. По-
рівняльний аналіз результатів досліджень показує, що максимальною стабільністю характеризуються

емульсії на основі систем «крохмальний клейстер (10 %) – гідролізат (5 %)». При цьому за жироємності

(20…30) % частка незруйнованої емульсії для систем на основі картопляного крохмалю становить  
(75±1) %, кукурудзяного – (92±1) %. 

Аналізуючи отримані дані, можна зробити висновок, що системи «крохмальний клейстер – гідролі-
зат» у порівнянні із крохмальним клейстером і гідролізатом характеризуються новими властивостями, а
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саме: високим показником емульгувальної здатності, що дозволяє одержувати емульсії зі вмістом жиру

від 20 % до 83 %; високими показниками стабільності, за яких частка незруйнованої емульсії становить

(75…92) % [205, 206]. 
Вивчено стабільність емульсій на основі систем «крохмальний клейстер – гідролізат» у процесі

зберігання (рис. 2 б). Встановлено, що в процесі зберігання спостерігається дестабілізація емульсій, що

супроводжується зменшенням агрегативної та кінетичної стійкості. Зменшення стабільності емульсій у

процесі зберігання, імовірно, визначаються двома фізико-хімічним процесами, що паралельно про-
тікають: зменшенням кінетичної й агрегативної стійкості емульсій за рахунок мимовільного укрупнення

краплі масла в обсязі дисперсійного середовища, яке в цьому випадку представлено системою «крох-
мальний клейстер – гідролізат», а також ретроградацією крохмальних полісахаридів. 

Звертає на себе увагу той факт, що темпи зменшення стабільності емульсій, отриманих на основі

крохмального клейстеру й систем «крохмальний клейстер – гідролізат», різні; у всіх досліджуваних зраз-
ках частка незруйнованої емульсії за умов використання гідролізату вища. Так, для емульсій, отриманих

на основі 3 % картопляного крохмалю за жироємності 50 % частка незруйнованої емульсії у свіжоприго-
товлених зразках склала (38,0±1) %, через 10, 20 і 30 діб зберігання − (34,0±1) %, (15,0±1) % і (6,0±1) %  
відповідно, тобто відзначається зменшення стабільності в 1,1, 2,5, 6,3 рази відповідно. Трохи інша карти- 

1 − 0 діб, 2 − 10 діб, 3 − 20 діб, 4 − 30 діб

Рис. 2 – Діаграми стабільності емульсій на основі клейстерів картопляного крохмалю (3%)  
й систем «крохмальний клейстер (3 %) – гідролізат (5 %) під час зберігання  

на характерна для емульсій на основі системи «крохмальний клейстер − гідролізат». Стабільність емуль-
сій у процесі зберігання змінюється незначно. Зменшення склало залежно від тривалості зберігання в

1,03 рази через 10 діб, в 1,1 рази через 20 діб, в 1,2 рази через 30 діб зберігання.  
Порівняльний аналіз отриманих результатів дозволяє констатувати, що зміна стабільності емульсій у

часі залежить від виду використаного крохмалю і його концентрації. Так, емульсії на основі

еквіконцентрованих клейстерів картопляного й кукурудзяного крохмалів і систем «крохмальний клей-
стер – гідролізат» характеризуються різною стабільністю в процесі зберігання.  

Згідно з отриманими експериментальними даними доцільним є використання стабілізаційних систем

на основі кукурудзяного крохмалю, у присутності якого дестабілізація емульсій у процесі зберігання

менш виражена. Встановлено, що емульсії, стабілізовані низькоконцентрованими крохмальними клей-
стерами (3 %) і системою «крохмальний клейстер (3 %) – гідролізат ( 5%)», за інших рівних умов менш

стабільні в процесі зберігання в порівнянні із системами, що містять крохмаль у кількості 10 %. 
Проведені дослідження показують, що незалежно від виду крохмалю і його концентрації, жи-

роємності емульсії на основі систем «крохмальний клейстер – гідролізат» більш стабільні в процесі

зберігання. Отримані результати експерименту дозволяють зробити висновок, що системи на основі

крохмалю й продуктів його модифікації можуть бути використані для стабілізації емульсій. Стабільність

емульсій зі вмістом жиру (10...30) % досить висока і становить (92±2) %. 
Комплекс проведених досліджень дозволив обґрунтувати рецептурний склад і принципово-

технологічну схему виробництва стабілізаційних систем на основі крохмалю й продуктів модифікації, з
метою подальшого використання у технології десертної продукції емульсійного типу. 

а) крохмальний клейстер  
3 % концентрації
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б) система «крохмальний клейстер (3 %) – 
гідролізат (5 %)» 
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