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ABSTRACT 
Among the ready-to-eat products, snacks take a leading place. 

This factor is explained by their high energy value and a wide 
range of tastes. In order to create the optimal structure of the dough 
piece and the high quality of the end-product, various types of 
starch are used in corn snack technology. This factor is explained 
by colloidal processes occurring as a result of the interaction of 
starch of corn flour with water, namely the appearance of swollen 
starch grains.  

In order to optimize the process of production of corn snacks, 
the theoretical and practical aspects of the use of various types of 
starches as a structure-forming agent during kneading of the dough 
were studied. The study was carried out using an STS-1 Struc-
turemeter.  

Definitely, the use of tapioca and corn starches in the recipes of 
corn snacks is the most rational, due to the improved structural-
mechanical properties of the dough. It was found that adding of 
starch in the composition of corn snacks in an amount of 1—7% 
increases the general deformation, plasticity and softness of the 
dough pieces: for corn starch — by 45%, 12%, 46%; for potato 
starch — by 44%, 10%, 48%; for tapioca starch — by 46%, 14%, 
23%, respectively. The results can be explained by the ability of 
starch to bind and hold moisture unlimited as a result of the for-
mation of colloidal solutions as a result of hydration of amy-
lopectin. Therefore, increasing the starch in the system helps to 
increase the general deformation of the dough and, as a result, it is 
easier to change shape of the dough while it is under load, that is, it 
must be better processed.  

It is confirmed that increasing of the dosage of starch facilitates 
the processing of dough pieces. In general, the highest values of the 
general deformation of the dough has the samples with the addition 
of tapioca starch (4,63%), less — potato (4,59%) and the lowest — 
corn starch (4,56%). It is proved that the most optimal amount of 
structure-forming agent in the recipe of corn snacks is 1% and 3% 
of corn and tapioca starch, respectively. 

 
 
 

Article history: 
Received 10.09.2019 
Received in revised form 
04.10.2019 
Accepted 25.11.2019 

Corresponding author: 
rubanka_ekaterina@ 
ukr.net 

DOI: 10.24263/2225-2916-2019-26-8 
_____________________________ 

© К. В. Рубанка, В. А. Терлецька, 2019 

FOOD INDUSTRY ISSUE 26, 2019 43 



ТЕХНОЛОГІЯ                          Технології: дослідження, застосування та впровадження 

ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ КРОХМАЛЮ НА СТРУКТУРНО-
МЕХАНІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ ТІСТА У ВИРОБНИЦТВІ 
КУКУРУДЗЯНИХ СНЕКІВ 
К. В. Рубанка, канд. тен. наук  
В. А. Терлецька, канд. тен. наук  
Національний університет харчових технологій  

Досліджено теоретичні та практичні аспекти застосування різних видів крох-
малів як структуроутворювачів у виробництві кукурудзяних снеків. Визначено, що 
застосування тапіокового та кукурудзяного крохмалів у рецептурі кукурудзяних 
снеків є найбільш раціональним, що обумовлено покращеними структурно-
механічними властивостями тіста. Встановлено, що внесення крохмалю до 
складу кукурудзяних снеків в кількості від 1 до 7% сприяє підвищенню загальної 
деформації, пластичності та м’якості тістових заготовок: для кукурудзяного 
крохмалю — на 45%, 12%, 46%; для картопляного — на 44%, 10%, 48%; для 
тапіокового — на 46%, 14%, 23% відповідно. Підтверджено, що збільшення дозу-
вання кількості крохмалю сприяє полегшенню процесу оброблення тістових 
заготовок. 
Ключові слова: кукурудзяні снеки, тісто, крохмаль, структурно-механічні вла-
стивості, структурометр. 

Постановка проблеми. В сучасних умовах урбанізації життя готова до спожи-
вання продукція досить широко розповсюджена серед населення України і в світі 
загалом. Згідно з даними «Euromonitor International» частка виробництва снеків 
займає лідируюче місце і становить 50,7%. За міжнародною класифікацією до сне-
ків відносяться: картопляні та кукурудзяні чипси, соломка, крекери, мюслі, хрусткі 
пластівці, горішки, сухофрукти, шоколадні батончики, насіння соняшнику тощо [1]. 
Проте цей вид продукції містить високу кількість жиру, що призводить до ожиріння 
та розвитку аліментарних хвороб.  

Найпопулярнішим видом снеків є картопляні чипси. Їх частка у структурі 
ринку снекової продукції у грошовому еквіваленті складає не менше 30% [1; 2]. Для 
виробництва чипсів використовують свіжу картоплю або різноманітні види борош-
на з додаванням крохмалю, барвників, ароматизаторів, підсилювачів смаку тощо. 
Використання різних видів картоплі та модифікованого крохмалю, різноманітних 
харчових добавок, а також інтенсивне обсмажування роблять чипси досить шкідли-
вим продуктом харчування. Альтернативу картопляним чіпсам складають кукуруд-
зяні — високоякісний натуральний продукт харчування, що має високі смакові 
властивості.  

Кукурудзяні снеки мають ряд переваг: високі органолептичні показники за ра-
хунок наявності кукурудзяного борошна; вони містять менше жиру, ніж картопляні 
чипси, тому їх калорійність на 58% нижча, ніж у картопляних; кукурудзяні снеки не 
містять природний глютен, що дає змогу споживати такі вироби хворим на целіа-
кію; використання кукурудзяного борошна в технології снеків збагачує готовий 
продукт бета-каротином, вітамінами групи В (В1, В2, В6, В9), А, Е і РР, мінераль-
ними речовинами (калій, кальцій, магній, залізо, фосфор і натрій), вони є цінним 
джерелом амінокислот — лізину і триптофану; присутність природних барвників 
каротиноїдів зеаксантину і лютеїну — забезпечує привабливий зовнішній вигляд 
[2—4].  
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Зважаючи на вищесказане, виробництво снеків на основі продуктів переробки 
кукурудзи є досить перспективним та актуальним на сьогодні, про що свідчить ряд 
публікацій [5 — 9]. З метою створення оптимальної структури тістової заготовки та 
високої якості готової продукції як структуроутворювачі в технології кукурудзяних 
снеків застосовують різні види крохмалю. До найбільш розповсюджених крохмалів, 
що застосовують у харчовій промисловості як в Україні, так і за кордоном, відно-
сять коренеплідні — картопляний і тапіоковий; зернові — кукурудзяний, рисовий, 
пшеничний та різні види їх модифікацій.  

Під час замішування тіста відбуваються колоїдні процеси взаємодії білкових 
речовин і крохмалю борошна кукурудзи з водою, що призводить до утворення стру-
ктури тіста з набряклих білків і зерен зволоженого крохмалю. Здатність крохма-
льних зерен до поглинання вологи залежить від багатьох факторів: по-перше, від 
співвідношення амілози й амілопектину і ступеня полімеризації молекул зерна; по-
друге, від кількості пошкоджених крохмальних зерен, наявності іонів металів, 
кислот та окислювачів; по-третє, від кількості води та її температури. Проте 
залишається недослідженим вплив різних видів крохмалю на структурно-механічні 
властивості тіста з кукурудзяного борошна. Це, у свою чергу, надасть можливість 
науково обґрунтувати технологічні заходи виробництва кукурудзяних снеків, засто-
сування яких забезпечить високу якість готових виробів. 

Метою дослідження є визначення впливу різних видів крохмалю на 
структурно-механічні властивості тіста у разі виробництва кукурудзяних снеків з 
подальшим встановленням його оптимального дозування. 

Матеріали і методи. З метою встановлення впливу різних видів крохмалю на 
структурно-механічні властивості тіста досліджували їх структурно-механічні 
властивості (загальну деформацію, пружну деформацію, пластичність та м’якість 
тістових заготовок) за допомогою структурометра СТС-1 (м. Москва), використо-
вуючи насадку сфера. Зразки тіста виготовляли з додаванням 1, 3, 5 та 7% кукуруд-
зяного, картопляного та тапіокового крохмалю. Як контрольний зразок обрано ре-
цептуру снеків без додавання крохмалю. Під час замішування тіста використо-
вували воду температурою 80°С.  

Результати дослідження. За результатами дослідження структурно механіч-
них властивостей тіста (рис. 1—4) встановлено, що загальна деформація тістових 
заготовок із застосуванням крохмалів значно вища, ніж без їх використання, що, 
можливо, обумовлено появою клейстеру і, як наслідок, збільшенням в’язкості тіста. 

 

Рис. 1. Залежність загальної деформації тістових заготовок кукурудзяних снеків від 
кількості дозування різних видів крохмалю 
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Так, найбільші значення загальної деформації тіста має зразок з додаванням 
тапіокового крохмалю (4,63%), дещо менше (4,59%) картопляного, найменші зна-
чення має кукурудзяний крохмаль (4,56%). Це свідчить про те, що зразки з куку-
рудзяного крохмалю мають найменшу кількість амілопектину (75—72%) і менший 
ступінь полімеризації молекул, які складають крохмальне зерно, що зумовлює 
утворенню більш міцних зв’язків під час замішування тіста, а це, у свою чергу, 
супроводжується зменшенням зміни форми тіста у разі дії на нього навантаження.  

До того ж збільшення дозування крохмалю призводить до підвищення показ-
ника загальної деформації тіста у всіх зразках. Так, у разі підвищення кукуру-
дзяного крохмалю від 1 до 7%,загальна деформація збільшується на 45%, тапіоко-
вого — на 46%, а для картопляного на 44%, якщо порівняти з початковим значе-
нням. Можливо, така закономірність пояснюється здатністю крохмалю зв’язувати 
та необмежено утримувати вологу в результаті утворення колоїдних розчинів 
внаслідок гідратації амілопектину [10]. Тому, чим більше крохмалю в системі, тим 
більші значення загальної деформації тіста і, як наслідок, тісто легше піддається 
зміні форми у разі впливу на нього навантаження, тобто підлягає кращому оброб-
ленню. 

З огляду на це проведені дослідження з визначення пружної деформації тісто-
вих заготовок для приготування кукурудзяних снеків. 

Результати досліджень представлені на рис. 2.  

 

Рис. 2. Залежність пружної деформації тістових заготовок кукурудзяних снеків 
від кількості дозування різних видів крохмалю 

Отримані результати підтверджуються значенням пружної деформації тіста. 
Так, підвищення у системі кількості крохмалю знижує його пружну деформацію, 
тобто тістова заготовка, після зняття дії зовнішніх сил на неї, в меншому ступені 
набуває початкових розмірів і форми, що також зумовлено більшою кількістю 
клейстеру в системі. 

Для підтвердження отриманих даних проведено визначення оптимальної кіль-
кості дозування крохмалів у напівфабрикат для отримання продукту з оптималь-
ними фізико-хімічними показниками. Результати досліджень представлені на рис. 3 
та 4. 

Зі збільшенням кількості клейстеру в тісті збільшується пластичність тістових 
заготовок, тобто здатність продукту до незворотних деформацій, але, можливо, це 
може призвести до погіршення міцності готових виробів. 
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Рис. 3. Залежність пластичності тістових заготовок кукурудзяних снеків від кількості 

дозування різних видів крохмалю 

Так, пластичність снеків, виготовлених з доданням кукурудзяного крохмалю, 
зростає на 12%, з картопляного — на 10% та найбільше з тапіокового — на 14%, 
якщо порівняти з початковим значенням. Необхідно відмітити, що за зовнішнім 
виглядом у разі додавання 1% тапіокового та 3% або кукурудзяного отримували 
зразки, які найкраще піддавалися розкачуванню. 

 

 
Рис. 4. Залежність м’якості тістових заготовок кукурудзяних снеків від кількості 

дозування різних видів крохмалю 

За результатами дослідження м’якості тістових систем (рис. 4) визначено, що у 
разі збільшення в системі кількості крохмалю з 1% до 7% відбувається підвищення 
м’якості на 46% для кукурудзяного, на 48% — для картопляного, найменше для 
тапіокового — на 23%, що підтверджує і пояснює результати загальної деформації 
тіста. 

Висновки. Загалом, відмінність структурно-механічних показників якості тіста, 
отриманого з доданням різних видів крохмалю, свідчить про їх різну будову. Так, 
крохмаль коренеплідних культур (картопляний і тапіоковий) має більшу кількість 
амілопектину (для картопляного — 79…81%, для тапіокового — 83%) та вищу 
ступінь їх полімеризації за рахунок α-D-(1-6) зв’язків, що призводить до зростання 
значень граничної деформації, пластичності, м’якості та зниження пружної дефор-
мації тіста [11—13]. 

З огляду на результати аналізу структурно-механічних показників тіста дозу-
вання крохмалів у кількості 1% — для топіокового та 3% — для кукурудзяного є 
найбільш оптимальним, оскільки сприяє полегшенню процесу оброблення тістових 
заготовок при мінімальних затратах на їх використання.  
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ КРАХМАЛА НА 
СТРУКТУРНО-МЕХАНИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ТЕСТА В 
ПРОИЗВОДСТВЕ КУКУРУЗНЫХ СНЕКОВ 
К. В. Рубанка, В. А. Терлецкая 
Национальный университет пищевых технологий 

Исследованы теоретические и практические аспекты применения различных 
видов крахмалов как структурообразователя в производстве кукурузных снеков. 
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Technlogies: Researches, Application and Introduction                                TECHNOLOGY 

Определено, что применение тапиокового и кукурузного крахмалов в рецептуре 
кукурузных снеков является наиболее рациональным, что обусловлено улуч-
шенными структурно механическими свойствами теста. Установлено, что 
внесение крахмала в состав кукурузных снеков в количестве от 1 до 7% спо-
собствует повышению общей деформации, пластичности и мягкости тестовых 
заготовок: для кукурузного крахмала — на 45%, 12%, 46%; для картофельного — 
на 44%, 10%, 48%; для тапиокового — на 46%, 14%, 23% соответственно. 
Подтверждено, что увеличение дозировки количества крахмала способствует 
облегчению процесса обработки тестовых заготовок. 
Ключевые слова: кукурузные снеки, тесто, крахмал, структурно-механические 
свойства. 

  

FOOD INDUSTRY ISSUE 26, 2019 49 




