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Vlastnosti fosforeénych monoesterov §krobu

TEREZIA VACOVA

Suhrn. Testovali sa funkéné vlastnosti troch druhov fosforeénych monoesterov
kukuri¢ného skrobu s cielom vyberu optimdlneho postupu modifikdcie z hladiska
pozadovanych vlastnosti produktu. Uvddzaja sa vysledky reologického sledovania
mazov pripravenych z fosfore¢nych moncesterov Skrobu a nativneho Skrobu vo
vode, v kkyslom prostredi a v pritonmosti NaCl. Skrobové mazy sa sledovali terstvé,
uskladnené 5 dni pri 5 °C. zmrazené pri —18 °C, rozmrazené a sterilizované 1 h
pri 105 °C. Paralelne sa sledoval aj ud
vzorky. Na zdklade zhcdnote v
vyhovuje predpokladanyr: | I
vlastnosti prepardtu vplyva vo velke] miere vychediskova struktura ikrobu 2 Stan-
dardizdcia modifika¢ného postupu.

ek homce

enizécie pred meranim na vietky

R e e Tk Py

Modifikované Skroby nachadzaju Siroké uplatnenie takmer vo vsetkych po-
travinarskych odboroch. Vo svetovom meradle je spotreba potravindrskych
modifikovanych $krobov vacsia ako sthrnna spotreba ostatnych hydrokoloidov.
V CSSR sa vyraba bohaty sortiment modifikovanych $krobov, z toho mensia
tast sa d4 vyuzit v potravinirskom priemysle. Sticasnd spotreba modifikova-
nych $krobov u nés pre potravinirske tcely je asi 3000 t ro¢ne, kvantitativne
i kvalitativne naroky potravinarskeho priemysiu st vSak ovela vicsie, ako je
mozné pokryt stiasnymi vyrobnymi kapacitami. V 8. pitrocnici sa plinuje
dalsie rozsirenie palety vyrdbanych modifikovanych skrobov o niektoré druhy
s novymi vlastnostami. Uvazuje sa aj s moZnostou zavedenia vyroby fosforec-
nych monoesterov krobu v n. p. Slovenské Skrobarne.

Fosforeéné monoestery $krobu (FMS) patria medzi aditivne latky, povoiené
do potravin v rdmei FAO/WHO i u néas, priéom nie je Specifikovand hodnota
ADI [1]. Mozno ich pouzit ako zahustovadld a stabilizatory do polievok, ma-
jonéz, tukovych krémov, cukrarskych ovocnych naplni, na zlepsenie akost:
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pekéarskych vyrobkov a pod. V porovnani s nativnymi Skrobmi prispievaji
FMS aj k lepsiemu uplatneniu niektorych aromatickych latok vo vyrobkoch [2].

V zahraniéi sa vyrabaji potravinirske FMS modifikdciou gkrobu, ziskaného
zo $pecidlnej, tzv. voskovej kukurice. Na rozdiel od kukurice pestovanej u nas
mé takyto 8krob odlisni molekulova §truktiru. Bezné $kroby obsahujt dve
polysacharidové zlozky (amyldézu s linedrnymi o(1—4) glukozidickymi vazba-
mi p-glukopyranézovych jednotiek a amylopektin, kde sa okrem toho na kazdu
10. az 12. glukédzovi jednotku pripdja «(1—6) vizbou dalsi retazec, ¢im vznika
rozvetvend Struktura), kym voskové skroby obsahuji iba rozvetvent amylo-
pektinovi frakeiu. Linedrna frakeia sposobuje retrogradaciu skrobového mazu
pri chladeni, preto voskové skroby pri zahustovani neretrograduju.

Nativne skroby (bezné i voskové) pocas varenia vo vode napticaji, pricom
sa ziskaji mazy s vysokou viskozitou. Napucané skrobové zrnd si pomerne
krehké a mechanickym posobenim alebo dalsim pdsobenim vysokej, pripadne
velmi nizkej teploty praskaja. Texttra mazov pripravenych z nativnych skro-
bov je preto nestabilna.

TMS z voskovej kukurice poskytuji mazy, ktoré si lepSie zachovavaji
textdru a odoldvaju retrogradécii a syvneréze pri rozliénych podmienkach. Moz-
nosti vyuzitia t¥chto FMS zavisia od stuptia ich modifikécie [3].

Nizkomodifikované FMS sa odporacaji aplikovat pri vysokych teplotach
v neutrdlnych alebo slabo kyslych potravinovych systémoch. St stabilné aj pri
nasledujicom dihodobom skladovani pri nizkych teplotach. Strednemodifi-
kované FMS st vhodné na aplikéciu v stredne kyslych systémoch. Mazy majt
stabilni textiru aj pri zmrazovani a rozmrazovani a pri vysokych teplotach.
Odporacaji sa na pouzitie v dojcenskej vyzive a ovoenych pudingoch. Vysoko-
modifikované FMS st uréené na pouzitie pri vysokych teplotéch, pri¢om ne-
retrogradujt ani vo velmi kysiom prostredi. Sterilizované pudingy vyrobené
pornocou nich maji homogénny vzhlad, vysokt viskozitu a vybornid arému
[2, 4.

Zavislost stupna modifikacie skrobu voskovej kukurice od podmienok modi-
filkdcie podrobne rozpracovali sovietski autori. Zistili, ze zalezi najmé od roz-
meru skrobovych zfn, druhu modifikaéného Cinidla, jeho koncentracie, pH
prostredia, teploty a Gasu posobenia ¢inidla [5, 6]. Ovela lepsie funkéné vlast-
nosti FMS sa zabezpetia vtedy, ak sa do reakénej zmesi pred termickou tpra-
vou prid4d mocovina v koncentracii 20 az 26 g.kg=* [7].

V zdujme zabezpetenia zdravotnej neskodnosti FMS nemozno pri ich vyrobe
aplikovat motovinu. Podla FAQ je postup vyroby FMS limitovany ako esteri-
fikacia kyselinou trihydrofosforeénou, fosfore¢nanom sodnym, fosfore¢cnanom
draselnym alebo polyfosforetnanom sodnym [8].

Vychadzajic z publikovanych poznatkov ¢ podmienkach pripravy FMS
a pri vylaceni aplikdcie mocoviny sa pripravili v n. p. Slovenské skrobérne,



Trnava, tri druhy FMS z bezného kukuriéného gkrobu. S cielom optimalizovat
modifikaény postup tak, aby sa ziskal pripravok s vlastnostami, ¢o najviac sa
priblizujicimi poziadavkam, bolo nasou tdlohou otestovat vyvojové vyrobky
z hladiska ich vyuzitelnosti v predpokladanych podmienkach uplatnenia.

Experimentalna cast

Testovali sme fyzikélne vlastnosti troch vzoriek FMS (E1, E2, E3) pripra-
venych v laboratérnych podmienkach Slovenskych skrobérni, n. p., Trnava.
Podmienky ich pripravy su v tabulke 1. Ako porovinavaciu vzorku sme pouzili
nativny kukuri¢ny 8krob Maizena vyrobeny podla CSN 56 6122 (vzorka M).

Predpokladanou oblastou uplatnenia FMS st vyrobky VHJ LIKO, preto
sme sledovali tieto charakteristiky vzoriek:

a) rozpustnost vo vode za studena, pri 25 °C (koncentrécia susiny v disperzii
bola 5 g.kg1),

b) vlastnosti Skrobovych mazov o koncentricii tkrobovej suginy 5 g.kg™,
pripravenych :

ba) vo vode,

bb) s pridavkom NaCl v mnozstve 20 g. kg,

be) s tpravou prostredia na pH 3.3 pomocou kyseliny citrénove;j.
Skrobové mazy sa sledovali:

a) Cerstvé,

b) uskladnené 5 dni pri 5 °C,

c¢) uskladnené 24 hodin pri —18 °C (efekt zmrazenia a rozmrazenia),

5

Tabulka 1. Podmienky pripravy testovanych vzoriek fosforeénych monoesterov ki
Table 1. The conditions for preparation the test samples of monostarch phospha

El E2 E
|
Teplota modifikédcie! [°C] 170 170 160
Cas tepelnej modifikéeie® [min] | 120 120 150
Koncentracia reagencie® [mol .171] 0.03 [ 0,02 0,03
Obsah fosforu? [g.kg 1] 1.08 1,04 1,18
|

Modification temperature : #Time of thermal mcdification: *Reactant concentration ; ‘Phosphorus
content.
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d) zahrievané 1 hodinu pri 105 °C (efekt sterilizacie), a to vo vSetkych pri-
padoch jednak priamo, jednak po predchédzajicej homogenizécii na labora-
térnom homogenizatore 1 minttu pri frekvencii 6000 min—1.

Distribiicia susiny. V disperzidch pripravenych za studena a v Skrobovych
mazoch sa sledoval obsah suSiny v supernatante po centrifugacii vzoriek potas
15 minut pri frekvencii 3000 min—1. Z obsahu susiny v supernatante sa usudzo-
valo na mnoZstvo rozpusteného skrobu [9].

Vzhlad $krobovijch mazov. Skrobové mazy sa hodnotili podla zvolenej stup-
nice: 1 — homogénny maz, 2 — takmer homogénny maz, vykazujici mald
synerézu, 3 — retrogradovany maz s gumovitou, zrnitou Struktdrou, oddelu-
jtci po stlaceni vacésie mnozstvo vody.

Tokové vilastnosti Skrobovyjch mazov. Tokové vlastnosti sa sledovali na zékla-
de merani skrobovych mazov na rotaénych viskozimetrocch Rheotest 2 (VEB
MLW, NDR) a Epprecht Rheometer STV (Contraves AG, Svajéiarsko). To-
kové Cary, vykazujuce funkénud zavislost v, = f(D,), kde 7, je dotyénicové
napitie (Pa) a D, je rychlost deformécie (571), sa extrapolovali a vyhodnotili
sa statické medze toku 7,, ktoré st mierou konzistencie vzoriek. Vzdjomné
polohy tokovych éiar priich grafickom vyjadreni poukazuji na zmeny v tex-
tire vzoriek, sposobené danym technologickym zasahom. Velkost zmien dy-

1icke] viskozity 7 (Pa.s) jednotlivych vzoriek sme porovnévali vidy vzhla-
12 viskozitu cerstve] vzorky pri frekvencii rotujiceho valea, ktord zodpo-
a dotvénicovej rychlosti D, = 8181,

Vysledky a diskusia

Spravna volba typu hydrokoloidu je vyznamnd z hladiska zabezpelenia
pozadovanej textiry vyrobkov a jej stability pri technologickom spracovani,
uskladneni a transporte. Vlastnosti modifikovanych skrobov st zavislé cd ich
molekulovej §truktiry, ktord sa da ovplyvnit odchylkami v modifika¢nom po-
stupe.

Fosforeéné monoestery skrobu pripravené overovanymi postupmi nie st
rozpustné za studena. Napriek tomu, ze hodnoty susiny v supernatante dis-
perzif pripravenych s vodou pri 25 °C boli o méalo vysie pre FMS ako pre na-
tivny gkrob, ich rozpustnost je velmi nizka (tab. 2). Skrobové zrné besne nie
st rozpustné v studenej vode. Rozpustnost by mohol zlepsit iba modifikatny
postup spojeny s porusenim vodikovych vézieb, ktoré drzia molekulovi siet
v danej forme.

Priprava skrobovych mazov pri zahrievani suspenzii je spojend s narusenim
vodikovych vizieb a hydratdciou amylézy a amylopektinu. Cast rozpustnych
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Tabulka 2. Sudina a rozpustny podiel Skrobovych disperzii pripravenych vo vode pri 25 °C
Table 2. Dry matter and the soluble portion of starch dispersions prepared in water at 25 °C

Susina? Rozpustnost vzhladom na suiinu®
Vzorkal! P
rorsa lg-kg] [g-kg™]
El § 977,9 10,6
E2 | 953,7 39,1
E3 958,0 42,8
M | 906,8 1,6

ISample ; 2Dry matter; 3Solubility with regard to the dry matter.

Tabulka 3. Vzhlad a statické medze toku Skrobovych mazov
Table 3. Appearance and statical limits of the flow starch pastes

Vzorkatl v H,0 [2(‘)’ gN:al;(;El] pH 3.3
[6 g.kg™]
vzhlad? | 7, [Pa] | vzhlad | 7, [Pa] | vzhlad | 7, [Pa]

¢erstva? 1 12,8 1 ] 0,0 ¥ 8,2
5 dni

Bl pri 5°C¢ 2 11.6 2 0,0 2| 80
1 den |
pri—18°C? 2 [ 1.4 2 6.0 2 3,6
cerstva | 1 12.0 1
5 dni

IR pris-C [ 2 9.6 3 0. 2
1den
pri —18°C 2 48 | 2 .0 2 80
cerstva 1 11,6 1 0.0 | 1 | 95
5 dni

13 pri 5 °C 2 10.8 2 0,0 2 3.8
1 den
pri—18°C 2 2,0 2 0,0 2 4,8
cerstva 1 5,6 1 0.0 1 0,0
5 dni pri

M 5°C 2 8.4 2 10.4 2 0,0
1 den
pri—18°C 3 2,8 3 X 3 0.0

x — vzorka velmi nehomogénna — nemerateInd.
x — Strongly inhomogeneous — unmeasurable sample.
1Sample; 2Appearance; *Fresch; 5 days at 5 °C; °1 day at —18 °C.

latok sa pritom z napuéanych skrobovych zfn extrahuje, zvysuje sa viskozic
mazu a systém sa stava priezracénejsim. Intenzivnejsi zdhrev alebo mechanické
poésobenie spésobuji destrukeiu napucanych skrobovych zin, v dosledzu “oho
sa viskozita znizuje a menia sa senzorické vlastnosti mazu [10].

Zdanliva viskozitu vzoriek mozno porovnat na zaklade hodnot statickych
medzi toku 7, (tab. 3). Nizsie hodnoty statickych medzi toku znamenajt
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tekutej$i, menej viskézny material. Z vysledkov vyplyvaja zretelné rozdiely
medzi §krobovymi mazmi pripravenymi v rozli¢tnom prostredi i medzi Skrobo-
vymi mazmi pripravenymi zo vzoriek FMS a nativneho gkrobu M.

Ako sa predpokladalo, vplyv vysokej teploty (1 hodinu pri 105 °C) sa pre-
javil na vzorke M (Skrobovy maz pripraveny s vodou), kde sa viskozita v po-
rovnani s éerstvou vzorkou znizila, kym vzorky FMS boli po sterilizicii viskéz-
nejsie. Vietky vzorky pripravené v kyslom prostredi a s pridavkom chloridu
sodného mali takisto zvySent viskozitu. Homogenizacia vzoriek vyrazne poru-
Sila pévodnu Struktiru vytvoreného systému tak, Ze vzorky zostali velmi
riedke. Priaznivy vplyv homogenizacie sa prejavil iba vo vzorke E2 pripravenej
v kyslom prostredi.

So zvysujicou sa viskozitou mazu vznikaji lepsie podmienky pre spriada-
nie do gélovych formacii po vychladnuti [11]. Na vlastnosti krobovych gélov
mé vyznamny vplyv teplota a zrenie. Pri chladeni zvac¢Suje amylézova zlozka
skrobu svoj rozmer, ¢im vznika systém so zvysujicou sa viskozitou. Pri zreni
gkrobové gély stracaji schopnost zadrziavat vodu vo vnttri zfn a dochadza
k syneréze, ktord je v potravinovych systémoch neziadicim javom. Syneréza
\kroh u sa vyrazne zvysuje pri zmrazovani a rozmrazovani. Kedze ide o zdsah

vnitorn love] struktdary materidlu, casto dochadza k retrogradacii

e statickych medzi toku podla tabulky 3 poukézalo na zmeny
=kutosti skrobovych mazov po ich uskladneni pri 5 °C a po zmrazeni a roz-
izenis Vzhladovo sa vsetky vzorky lisili od ¢erstvych. Vzorky nativnehe

1 boli pv zmrazeni a rozmrazeni zretelne retrogradované.

v statickych medzi toku nie st dostatoénou charakteristikou textiry
skrobovy ch mazov po ich uskladneni a technologickej manipulacii. Tieto zme-
ny mozno lepsie porovnavat na ziklade tokovych ¢iar nameranych pri rovna-
kych experimentalnych podmienkach. Vsetky skrobové mazy s obsahom suiny
5 g.kg! vykazovali podobny priebeh — Cassonov plasticky tok — pri¢om boli
vzajomne posunuté. Pre nizornost si uvedené tokové Ciary vzorky 2 pre
gkrobovy maz pripraveny vo vodnom prostredi (obr. 1), skrobovy maz pripra-
veny s pridavkom NaCl (obr. 2) a Skrobovy maz v prostredi pH 3,3 (obr. 3).

Celkovy charakter vzoriek moZno objektivne zhodnotit a porovnat pedia
hodndt dotycnicovych napati 7, (Pa) nameranych pri vyssich rychlostiach
deformdcie, resp. podla hodnét dynamickych viskozit pri tychto podmien-
kach. Pre nase vyhodnotenie sme pouzili rychlost deformécie D, = 81 s—1.

V tabulke 4 sd hodnoty dynamickej viskozity # (mPa.s) pre vsetky vzorky
skrobovych mazov. Hodnoty %#>300 mPa.s patria homogénnym, pomerne
hustym mazom. Hodnoty 240 mPa.s<7<300 mPa.s patria pomerne homo-
génnym, riedkym mazom a hodnoty 7<240 mPa.s znamenaju riedke, vicsinou
nehomogénne mazy so zretelnou synerézou alebo retrogradaciou.

L |
J
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Obr. 1. Tokové Ciary ¢istého skrobového mazu E,. a — &erstvy, b — 5 dni pri 5 °C, ¢ — 1
den pri —18 °C, d — 1 h pri 105 °C.
Fig. 1. Flow lines of the pure starch paste ¥,. a — fresh, b — 5 days at 5° C, ¢ — 1 day
at —18° C, d — 1 h at 105° C.

10 20 30 o —=T =
Obr. 2. Tokové giary Skrobového mazu E, s pridavkom NaCl. a—d — pozr ctmazce 1

Fig. 2. Flow lines of the starch paste 1, with NaCl addition. For a—d === Tz 1
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Obr. 3. Tokové éiary skrobového mazu E,. pH 3.3. a—d — pozri obrazok 1.
Fig. 3. Flow lines of the starch E,. pH 3.3. For a—d see Fig. 1.

Podla tabulky mozno jednoznacéne vyhodnotit vplyv prostredia a nasledu-
10eho technologického zdsahu na charakter systému. Z toho vyplyvajice
ihrnné vyhodnotenie vhodnosti gkrobov FMS pre podmienky ich vyuzitia
je v tabulke 5.

V neutrdlnom prostredi, bez pridavku NaCl mozno uplatnit vzorky El,
E2 a E3 v ¢erstvych Skrobovych mazoch, v mazoch uréenych na chladiarenské
uskladnenie i na sterilizaciu. Najvhodnejsia je pritom vzorka E3, ktord si za-
chovava priblizne rovnaki, husti konzistenciu.

Ani jedna z testovanych vzoriek sa neda vyuzit vo vyrobkoch slaného typu
(viskozity st velmi nizke), ¢o mozno vysvetlit polyelektrolytickym charakte-
rom FMS a je to v stlade s vysledkami inych autorov [2, 4].

V kyslom prostredi st na pripravu mazov uréenych na chladiarenské usklad-
nenie a na sterilizéciu daju vyuzit vzorky K1, E2 a E3. Vo vzorkich El a E3
sa pri chladiarenskom uskladneni zvySuje viskozita priblizne rovnako, pri¢om
o trocha hustejsia je vzorka Kl1. Po sterilizacii je viskéznejsia vzorka E3.
Skrobovy maz vzorky E2 pripraveny v kyslom prostredi je okrem chladiaren-
ského uskladnenia a sterilizdcie vhodny aj na zmrazovanie a je odolny aj proti
mechanickému posobeniu po sterilizdcii (napr. pre¢erpivanie, doprava s otras-
mi a pod.). Uskladnené a opracované mazy vzorky E2 s v porovnani s Cerst-
vym mazom viskéznejsie, avsak vsetky vzorky maja primerant, homogénnu,
priblizne rovinakt konzistenciu.

Celkove maju vzorky modifikovanych skrobov sledovanych vzoriek lepsie
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Tabulka 4. Dynamické viskozita 7 [mPa.s] vzoriek 8krobovych mazov v koncentrécii 5 g.kg™1
pri Dy = 81 s1
Table 4. Dynamic viscosity » [mPa.s] of samples of starch pastes in 5 g kg~! concentration at
shear rate D = 81 s

Vzorkatl zljgé?lzg;i;d Cerstvas e dnf, pr 1 deii Op i 1 h. Pr‘i
eranim® 5 °Cc4 —18 °Cb 105 °C#
vo vode? C— 623.5 703,7 237,0 871,6
+ 70,4 91,4 34,6 104,9
- -+ Na(l — 83,9 70,4 202,5 91,4
+ 24,7 34,6 30,9 41,9
pH 3,3 — 291,4 455,6 207,4 329,6
+ 70,4 83,9 17,3 109.,9
vo vode — 733,3 598,8 256,8 ¢+ 758,0
+ 91,4 112,3 55,5 112,3
12 + NaCl = 62,9 41,9 241,9 70,4
- + 34,6 17,3 20,9 38,3
pH 3,3 — 262,9 375,3 386,4 376,5
+- 59,3 66,6 13,5 445.6
wovods — 683,9 693,8 182,7 723.4
+ 101,2 83,9 119.8
Nl
pH 3.3 = 241.9 391.4 2272 125.9
vo vode - 336.% =05, 1 = 1ot
| 14.2 140 — 14.0
T~ ‘ = 164.7 532.5 - [ 1763
M e 151 5.2 = 25,1
pH33 — 1233 | 4483 — 187.9
D 13.9 | 14,0 — 21,2
1Sample ;: 2Homogenized prior to measurement; *Fresh; 45 days at 5°C; °1 day at —18°C, 61 h at

105°C; "In water.

vlastnosti ako nativny skrob. Najlepsimi vlastnostami sa vyznacuje vyvojova
vzorka K2, ktord sa pripravila modifikdciou nativneho kukuricného skrobu
pri 170 °C pocas 120 mintt, pri aplikdcii zmesi hydrofosforeénanu sodného
a dihydrofosforeénanu sodného koncentricie 0,02 mol.l1-t. Skrobovy maz
z tejto vzorky sa da vyuzit v kyslom prostredi a mozno ho na kratky cas usklad-
nit pri chladiarenskych teplotich, zmrazit a rozmrazit, sterilizovat a pripadne
po sterilizacii homogenizovat. Vo vsetkych uvedenych pripadoch maja skrobo-
vé mazy primerant, priblizne rovnak viskozitu. Pre vyuzitie v prostredi NaCl
by bolo potrebné overit vlastnosti mazu v pritomnosti dalsieho stabilizatora
[2]. Pri uplatneni tohto modifikovaného skrobu v konkrétnych typoch vy-
robkov bude potrebné brat do uvahy moznost ovplyvnenia texttry skrobovych
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Tabulka 5. Vyhodnotenie vlastnosti vyvojovych vzoriek modifikovanych $krobov
Table 5. Evaluation of the properties of developmental samples of modified starches

Zmena dynamickej vis-
Vaorkal Vhodné poch-ni;mk,v kozity pri l?r = 81 s
uplatnenia? VvV porovnani s cerstvou
[mPa.s] vzorkou?
vo vode?! + 5°C -+ 80,2
+105°C 1-248,1
1l + NaCl —
pH 3,3 + 5°C +164,2
+105°C -+ 38,2
vo vode + 5°C —134,5
1£105°C + 24,7
+ Na(Cl —
E2 pH 3.3 + 5° +112,4
— 18°C +123,5
+105°C +113,6
-+ 105 °C - homogenizacia® +182,7
vo vede 4 5°C + 99
+105°C L 39,5
E3 -+ Na(l —
H 3.: + 5°0 —149,5
105 °C -+ 184,0

n conditions: *Change of dynamic viscosity at shear rate D, — 81 g1
e:*In water; "Homogenization.

mazov dalsimi zlozkami vyrobkov, najma tukovymi zlozkami, ako i pripad-
nymi inymi povrchovoaktivnymi pridavnymi latkami [2].

Spravna volba typu skrobu je délezitd z hladiska uplatnenia v potravino-
vych systémoch. Uvedené sledovanie umoznilo vybrat z danych troch mo#nosti
vyrobného postupu FMS ten, ktorym sa ziskala vzorka najviac vyhovujtca
predpokladanym podmienkam uplatnenia v potravinich. Napriek otakévaniu
nezodpovedaji vlastnosti tejto vzorky vlastnostiam dosahovanym s FMS
v zahranié¢i v désledku inej vstupnej suroviny. Dosiahnuté vysledky treba
pokladat iba za orienta¢ny podklad pre vyber optimalneho technologického
postupu. Vyroba a aplikdcia potravinarskeho FMS v budtcnosti je podmienend
identitou a ¢istotou produktu, v stlade s platnymi predpismi [1, 8].
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CpoiicTBa MOHOKpaxmainbix (oedaron
Peswwme

IlpoBoguineh HMCHLITAHAA (YHKIMOHAJBLHLIX CBOICTB TpPeX pasHOBHAHOCTEIl MOHO-
KpaXMamBBIX (ochaToB ¢ Ienbio BhOOPA ONTHMAJILHOIO CIOCOOA MOJUPURAINIL ¢ TOURH
apennsa TpeOyeMmbpIX CBOHCTB mpopyKTa. IIpuBegeHnl pesyiLTaTsl  PeOOrHYECKOro  Ha-
Omoflenusl 3a KieficTepaMi, M3rOTOBJCHHBIMH 113 MOHOKpaxMaimbix Qocdaros u! ms
HATUBHOIO KpaXMaja B Boje, B KHCJOH cpee m B mpmeyrcrBun NaCl. Kpaxmanbmble
KIIeiiCcTePhl HCCIIeI0BAINCH CBEKME, XpanuMble O fneli nmpu reMmpearype 5 °C, 3aMOpOsKeH-
nnie mpu —18 °C 1 pasMOposKeHHDIC, KaK I CTePHIH30BAHHbIE B TEUEHUE OJHOIO vYaca NpH
remieparype 105 C°. IlapasnespHO MCCIEOBAIOCH TaK e JIeilCTBHE IOMOTCHH3AIHH [0
H3Mepenusa Ha Bee oOpasini. Ha OCHOBARWM ONEHKH Pe3yIbTaTOB Obiii BHOpam ofpaselr,
Hauboee COOTBETCTBYIOMINIT TIPEJITATACMbIM VCIOBHAM npuMenennst. Ha jocTikenie ontii-
M{JIBHBIX CBOIICTB mpenmapara BJIHAET B 00 TLTI0N Mepe uceXxo/Hasl CTPVRTYPA RDAXM
1 CTABJAPTH3ALIA COOC0o0a MOTI(IIKATIIIL,

Properties of monostarch phosphates
Summary

The functional properties of three kinds of monostarch phosphates of :
have been tested with the aim to find the optimum modification procedure from
of the required product properties. The results of rheological study of | prey
from monostarch phosphates and native starch (in water acid environment under the

at 5 °C, frozen at —18 °C, defrosted, as well as when sterilized for 1 h at 103 =
same time, the homogenization effect prior to measuring has been observed iz
On the basis of the evaluation of results, a sample has been selected that ¢
to the application conditions expected. The obtained properties are, to a -
affected by the starting starch structure and by the standardization of the mo
prceedure.

extent,
dification
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