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ВПЛИВ КРОХМАЛЮ НА ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ 

ПОКАЗНИКИ М’ЯСНИХ ЕМУЛЬСІЙНИХ СИСТЕМ 

 

Камсуліна Н. В., к.т.н.,  

Желєва Т. С., к.т.н., 

Бубенець Д. Г., студент. 

Державний біотехнологічний університет, м. Харків, Україна  

 

Постановка проблеми. Сьогодні, з метою одержання м’ясної 

продукції з новими споживчими властивостями та розширення її 

асортименту, раціональним є розробка технологій, що передбачають 

одержання високодисперсних, стійких у часі емульсійних систем. З 

огляду на сучасні тенденції по зниженню вмісту жиру і холестерину в 

харчуванні людини, одним із можливих напрямів при розробці такої 

технології є використання в складі м’ясної продукції емульсійного типу 

модифікованих крохмалів. Існуючі технології зазвичай передбачають 

використання крохмалів зарубіжного виробництва, що обумовлює 

одну з проблем виробників м’ясної продукції та робить актуальним 

пошук й впровадження інновацій з використання модифікованих 

крохмалів саме вітчизняного виробництва [1, 2]. 

Основні матеріали дослідження. Крохмаль – це суміш 

полісахаридів амілози і амілопектину, мономером яких є альфа-

глюкоза. Крохмаль та крохмалепродукти є регуляторами бажаних 

властивостей м’ясної продукції і показників її економічної 

ефективності. Використання крохмалю дозволяє поліпшити 

консистенцію і смак м’ясних виробів, підвищити вихід готової 

продукції [3]. Проте, фізико-хімічні властивості нативних крохмалів не 

завжди задовольняють вимогам споживачів та мають обмежене 

застосування. Тому виробники м’ясної продукції використовують різні 

модифікації крохмалю, які проходять на клітинному рівні [1, 4].  

Модифікований крохмаль – крохмаль, отриманий в результаті 

фізичного, хімічного, біохімічного або комбінованого обробленого 

нативного крохмалю з метою зміни його властивостей [2, 5]. Такі 

крохмалі мають підвищену вологоутримуючу, згущуючу, 

драглеутворюючу, емульгуючу, плівкоутворюючу здатності [1, 6].  

Не дивлячись на високу ефективність використання 

модифікованого крохмалю у м’ясній промисловості, на українському 

ринку майже відсутні модифіковані крохмалі вітчизняного 

виробництва, що зумовлює брак системних наукових досліджень щодо 

їх впливу на властивості м’ясних систем та рекомендацій до 

застосування. Тому, вважаємо доцільним проведення досліджень з 

http://www.tsatu.edu.ua/tstt/conf/
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визначення впливу крохмалів вітчизняного виробництва на 

функціонально-технологічні показники м’ясних емульсійних систем.  

Для дослідження використовували модельні м’ясні емульсійні 

системи, що містили в своєму складі крохмалі картопляний та 

кукурудзяний нативні, а також крохмаль кукурудзяний модифікований 

EUGEL FSM 85120 у кількості 3% та 5%. Крохмалі були обрані від 

вітчизняного виробника крохмалів ТОВ «Абрус», що нещодавно 

з’явився на ринку України та пропонує широкий асортимент 

модифікованих та нативних крохмалів для широкого коло харчових 

продуктів. Контролем виступала модельна м’ясна емульсійна система, 

рецептурний склад якої відповідав ковбасі Молочній вищого гатунку 

[7]. Під час дослідження було визначено наступні показники: масова 

частка вологи, вологозв’язувальна здатність, вихід готової продукції, 

органолептична оцінка після теплової обробки. Масову частку вологи 

визначали арбітражним методом, шляхом висушування зразку до 

постійної маси, за ДСТУ ISO 1442:2005. Вологозв’язувальну здатність 

визначали методом пресування. Вихід готової продукції розраховували 

за стандартною ваговою методикою відповідно до ГОСТ 31988-2012. 

Органолептичну оцінку здійснювали аналітичним якісним методом за 

ГОСТ 4288-76. За результатами досліджень визначено, що 

використання усіх видів крохмалю призводить до збільшення значень 

показників функціонально-технологічних властивостей модельних 

систем. Зокрема, використання крохмалю призводить до збільшення 

масової частки вологи модельних систем майже на 33,4%, 

вологозв’язуючої здатності – на 6,6%, виходу готової продукції – на 

4,9%. Що ж стосується модифікованого крохмалю необхідно відмітити 

наступне: 1) спостерігаються найбільші значення показників 

вологозв’язуючої здатності модельних систем (за вмісту крохмалю 3% 

та 5%) та виходу готової продукції (за вмісту крохмалю 3%); 2) 

встановлено стабільність масової частки вологи модельних систем за 

вмісту крохмалю 3% порівняно з контролем. 

Крохмаль додається в основному, як недорогий вид стабілізатора, 

який розкривається під час нагрівання і добре ущільнює продукт. 

Однак при роботі з ним теж є нюанси. Справа в тому, що під час 

нагрівання крохмалі, як правило, дають клейстер в діапазоні 

температур 60…90 С, а в ковбасному виробництві максимально 

допустима температура 72 С. Саме тому, часто крохмалі не 

розкриваються і проходять баластом, практично не зв’язуючи вологу і 

несучи в готовий виріб специфічний запах. Тому, ми не рекомендуємо 

використовувати нативні крохмалі, оскільки вони не мають 

стабільності при температурі «желювання». Вважаємо більш 

ефективним є використання модифікованих крохмалів зі зниженою 

точкою клейстеризації, що гарантуватиме виробнику ковбасних 

виробів контрольовану і стабільну якість виробів, а також відсутність 

http://www.tsatu.edu.ua/tstt/conf/materialy/
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вад щодо смаку. Ці ствердження підтверджують й результати 

органолептичної оцінки модельних систем. Системи, що містили в 

своєму складі крохмаль кукурудзяний модифікований EUGEL FSM 

85120, мали органолептичні показники значно ліпші ніж системи, для 

яких використовували нативні крохмалі.  

Системи з модифікованим крохмалем не здобували сторонніх 

смаку та запаху, колір не змінився, а соковитість виробів була значно 

вища, особливо під час використання 3 % крохмалю. 

Висновки. Таким чином, проведені дослідження дозволяють 

рекомендувати використання крохмалю кукурудзяного 

модифікованого EUGEL FSM 85120 у складі ковбасних виробів 

емульсійної структури. Крім того, цей крохмаль є продуктом 

вітчизняного виробництва, використання якого буде рентабельним та 

ефективним з економічної точки зору. Також використання 

вітчизняних модифікованих крохмалів зі зниженою точкою 

клейстеризації гарантуватиме виробникові контрольовану та стабільну 

якість м’ясних виробів. Рекомендоване дозування таких крохмалів – не 

більше 5%.  
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