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ФРУКТОВІ НАЧИНКИ ДЛЯ БОРОШНЯНИХ 
ВИРОБІВ НА ОСНОВІ МОДИФІКОВАНОГО 
КРОХМАЛЮ І ПЕКТИНУ 0  
 

Розроблено рецептуру й удосконалено технологію фруктової начинки для 
борошняних кондитерських виробів на основі стабілізаційної композиції модифіко-
ваного крохмалю і пектину з метою підвищення якості готових виробів.  

Ключові слова: фруктова начинка, пектин, модифікований крохмаль, 
борошняні вироби, реологічні властивості. 

 
Грабовская Е., Кравченко М., Сабадаш Н. Фруктовые начинки для мучных 

изделий на основе модифицированного крахмала и пектина. Разработана рецеп-
тура и усовершенствована технология фруктовой начинки для мучных 
кондитерских изделий на основе стабилизационной композиции модифициро-
ванного крахмала и пектина с целью повышения качества готовых изделий. 

Ключевые слова: фруктовая начинка, пектин, модифицированный крахмал, 
мучные изделия, реологические свойства. 

 
Постановка проблеми. У ринкових економічних умовах актуаль-

ною проблемою є підвищення конкурентоспроможності вітчизняної 
кондитерської продукції завдяки розширенню асортименту виробів, 
покращенню їхньої якості, підвищенню харчової та біологічної цінності.  
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На сьогодні найбільший попит у споживачів мають комбіновані 

вироби з желейними начинками на основі фруктово-ягідної сировини. 
У працях українських і закордонних вчених А. М. Дорохович, К. Г. Іоргачо-
вої, В. І. Оболкіної, П. П. Пивоварова, О. О. Гринченко, Ф. В. Перцевого, 
О. В. Самохвалової, А. Ю. Колеснова, А. А. Кочеткової та ін. розглянуто 
теоретичні та прикладні аспекти стабілізації харчових систем природ-
ними полісахаридами, показано можливість удосконалення технології 
та покращення властивостей продуктів з їх використанням. 

Головною вимогою до начинок є збереження органолептичних, 
фізичних і фізико-хімічних властивостей протягом усього строку збері-
гання виробів після випікання. Звичайні фруктові продукти (повидло, 
джем, варення) під час термообробки киплять, випливають, підгоря-
ють, всмоктуються в тісто, тому актуальним є розроблення технології 
термостабільної фруктової начинки для борошняних кондитерських 
виробів. 

Проблема використання фруктових начинок полягає в різній 
вологості між ними та борошняними виробами, що призводить до 
міграції вологи й розмокання виробів. Для запобігання цьому процесу 
до рецептурної суміші вводять гідроколоїди – речовини, які взаємо-
діють з водою з утворенням структурованих систем, а саме природні 
полісахариди: пектин, крохмаль, інулін та їхні похідні [1–4]. 

Харчова промисловість використовує пектин у виготовленні 
начинок для цукерок, кондитерських желейних і пастильних виробів, 
молочних продуктів, десертів, морозива, спредів, майонезу, кетчупу, 
соковмісних напоїв. З фізіологічного погляду пектин позитивно впливає 
на організм людини, знижуючи вміст холестерину і глюкози в крові. 
Модифікований крохмаль – відносно безпечна і дешева добавка, яка забез-
печує стабільність структури за високих температур і коливань рН [2–3]. 

Перспективним напрямом досліджень є вивчення реологічних 
властивостей модельних стабілізаційних композицій на основі пек-
тину та модифікованого крохмалю з метою використання у фруктових 
начинках.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. У багатьох працях 
науковців для отримання високов’язких і термостабільних начинок 
пропонується як структуроутворювачі вводити до складу різні волого-
затримувальні речовини – модифіковані крохмалі (МК), суміші різних 
гідроколоїдів: агару, карагінану, НМ- та LM-пектинів, альгінату, фрук-
тові порошки, рослинну клітковину, камеді тощо [5; 6].  

У праці Г. А. Кір’янової запропонована технологія желейної 
термостабільної начинки на основі НM-пектину з використанням гідро-
колоїдів рослинного та мікробного походження: камеді ксантану, ріжко-
вого дерева, тари, гуара та карагінану. Для стабілізації фруктової начинки 
запатентовано спосіб її приготування з додаванням борошна ріжкового 
дерева та картопляного крохмалю [7].  
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При виробництві джемів і начинок із вмістом сухих речовин 

понад 60 % традиційно застосовують пектин із високим ступенем 
етерифікації, який має високу температуру драглеутворення, а для 
наповнювачів із вмістом сухих речовин 45–60 % зазвичай викорис-
товують низькометоксильований пектин [8]. 

Суміш двох або декількох гідроколоїдів за певних технологіч-
них умов може проявляти синергетичний ефект та сприяти створенню 
структур із новими властивостями. Наприклад, відомі такі синергетичні 
пари, які підвищують в’язкість розчинів: карбоксиметилцелюлоза – 
камедь гуара; κ-карагінан – камедь ксантана, ксантан – гуарова камедь. 
До комбінацій, які підвищують гелеутворення, відносять взаємодію  
κ-карагінану з камеддю ріжкового дерева, камеді ріжкового дерева 
з ксантаном. Однак механізм контактів окремих сумішей полісахаридів 
вивчений недостатньо [9; 10]. 

Раніше відмічено синергетичну взаємодію пектинів з анальгіна-
тами [11], яку пояснюють утворенням асоціацій полісахаридів у лан-
цюгах з регулярними послідовностями. У пектинах останні утворю-
ються залишками полігалактуронової кислоти. Альгінати, своєю чергою, 
є лінійними полімерами D-мануронової кислоти та L-галактуронової 
кислоти. Структурна подібність зон із галактуронової кислоти альгі-
натів і галактуронових ланцюгів пектинів сприяють їх агрегації.  

Огляд та характеристика гідроколоїдів рослинного походження 
вказує на те, що дослідження властивостей сумішей різних видів моди-
фікованого крохмалю та пектину є доцільним при створенні фруктових 
желейних начинок для кондитерських виробів.  

Мета роботи  науково-практичне обґрунтування удоскона-
лення рецептури фруктової начинки для борошняних кондитерських 
виробів із використанням стабілізаційних композицій пектину і моди-
фікованого крохмалю. 

Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – технологія 
фруктової начинки для борошняних кондитерських виробів. Предмет 
дослідження – модифіковані види крохмалю різного походження, 
пектини, їх суміші, фруктові начинки. 

Серед широкого спектра модифікованих видів крохмалю обрано 
8  зразків фірми National Starch і монокрохмальфосфат, отриманий 
у лабораторних умовах модифікацією кукурудзяного крохмалю. Види 
модифікації та походження крохмалю наведено у табл. 1. 

Органолептичні показники якості напівфабрикатів і готових 
виробів визначено методом експертних оцінок. Загальну оцінку 
розраховано як площу багатокутника якості. 

Дослідження реологічних властивостей клейстерів модифіко-
ваних видів крохмалю проведено на віскозиметрі типу "РЕОТЕСТ-2". 
Ротаційний метод [11–13] ґрунтується на вимірюванні в’язкості матеріа-
лу, який поміщають між двома одновісними поверхнями й піддають 
деформації зсуву. 
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Таблиця 1 

Досліджувані зразки модифікованого крохмалю 

Крохмаль Позначення Вид модифікації 
Походження 

крохмалю 

Thermflo 

Е 1442 
Гідроксипропіл-

дикрохмальфосфат 

Воскоподібна 
кукурудза 

Ultra-tex 
Тапіока 

National frigex NV 

Purity W 
Воскоподібна 

кукурудза 

Сolflo 67 
Е 1422 Ацетильований 

дикрохмальадипат  
Воскоподібна 

кукурудза 
Монокрохмальфосфат Е 1410 Монокрохмальфосфат  Кукурудза 

Emflo 991 

Е 1414 

Ацетильований 
дикрохмальфосфат 

"зшитий"  
Картопля 

Emjel EP-300 

Прежелатинизований 
ацетильований 

дикрохмальфосфат 
"зшитий" 

Flojel 60 – 
Кислотно-

модифікований  
Кукурудза 

 
На основі отриманих експериментальних даних побудовано за-

лежності швидкості деформації від напруги зсуву (криві течії) та 
залежності в’язкості від напруження зсуву (криві в’язкості). З реоло-
гічних кривих течії та в’язкості знаходили реологічні параметри та їх 
співвідношення [12]: 

η0, ηm – найбільша та найменша ефективна в’язкість;  
η0–ηm – величина аномалії в’язкості, характеризує міцність 

коагуляційних структур, які утворюються в системі;  
Рm – верхня межа текучості (напруга практично зруйнованої 

структури), характеризує міцність утвореного структурного каркаса; 
Рк1 – умовна статична межа здатності до течії (напруження, 

нижче якого відсутні пластичні деформації або вони дуже малі), 
відповідає значенню напруги, за якого починається течія; 

Рк2 – умовна динамічна межа здатності до течії; визначено 
екстраполяцією лінійної ділянки кривої течії до перетину з віссю абсцис; 

Рm/Рк1 – відношення меж міцності, характеризує діапазон напруги, 
в якому проходить руйнування структури; 

Рк1/η0 – відношення умовної статичної межі течії до сталої в’яз-
кості; це відношення є мірою здатності до пластичних деформацій; чим 
воно вище, тим більш пластична система у стані зруйнованих структур; 

Рr – напруження практично не зруйнованої структури; 
Рк1/ηm – відношення умовної динамічної межі течії до сталої 

в’язкості, чим воно вище, тим більш різко виражена здатність до 
миттєвого розрідження системи;  

Рк1/Рк2 – характеризує міцність структурних зв’язків. 
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Для реологічних досліджень готували модельні системи різних 

видів крохмалю, їх сумішей та сумішей крохмалю і пектину з масовою 
часткою сухих речовин 5 %, заварювали клейстер за поступового 
нагрівання до температури 90 оС при постійному перемішуванні, охо-
лоджували до температури 20 оС.  

Результати дослідження. Дослідження реологічних властивостей 
модельних систем крохмалю різних модифікацій. На рис. 1 і 2 наведено 
реологічні криві течії та в’язкості 8 зразків 5-відсоткових клейстерів 
модифікованого крохмалю фірми National starch (див. табл. 1). 
Кислотно-модифікований крохмаль FLOJEL 60 утворює рідкі клейстери, 
які при охолодженні формують драглеподібну структуру.  

 

 
Рис. 1. Повні реологічні криві течії 

модифікованих крохмалів 

 
Рис. 2. Повні реологічні криві 

в’язкості модифікованих крохмалів  
 

Розраховані реологічні параметри цих зразків представлено у табл. 2. 
 

Таблиця 2 

Реологічні параметри 5-відсоткових клейстерів крохмалю  
різних модифікацій 

Крохмаль η0 ηm η0–ηm Pк1 Pк2 Pm Pк1/Pк2 Pm/Pк1 Рr Рк1/ηm 

Ultra-TEX 47.28 1.41 45.87 22 335 485 0.07 22.05 66 15.66 
National Frigex nV 47.28 2.70 44.58 25 390 640 0.06 25.60 65 9.26 
Thermflo 59.1 2.40 56.70 31 250 390 0.12 12.58 83 12.92 
Purity W 70.9 1.55 69.37 50 350 449 0.14 8.98 88 32.18 
Emflo 991 82.7 3.30 79.44 60 410 760 0.15 12.67 101 18.18 
Emjel EP-300 106.3 2.26 104.12 77 480 640 0.16 8.31 131 34.07 
Сolflo 67 100.4 2.50 97.97 85 330 580 0.26 6.82 112 34.00 
Крохмалефосфат 23.64 0.84 22.80 18 100 200 0.18 11.11 47 21.49 
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Аналіз показника Рr, який характеризує значення напруження 

практично не зруйнованої структури, показує, що для її зруйнування 
в модельних зразках клейстерів найбільшого зусилля вимагають кар-
топляні ацетильовані дикрохмальфосфати "зшиті", меншу стабільність 
структури мають гідроксипропільовані "зшиті" крохмалі з воскоподіб-
ної кукурудзи, ще меншу – гідроксипропільовані крохмалі з тапіоки. 
До підгрупи "зшитих" відносять крохмалі, у яких поперечне зшивання 
окремих крохмальних молекул між собою відбувається в результаті 
взаємодії їх гідроксильних груп із біфункціональними реагентами (спо-
луки фосфору, адипінова та інші багатофункціональні харчові кислоти). 
Утворення поперечних зв’язків або "містків" між молекулами надає 
крохмалю особливої стійкості до різних теплових і механічних впли-
вів, а також до змін кислотності середовища. 

Аналіз отриманих реологічних кривих показав, що всі види 
крохмалю утворюють твердоподібні структуровані системи. За показ-
ником Pm видно, що найміцніші структурні зв’язки у системах гідро-
ксипропільованого дикрохмальфосфату з тапіоки, як порівняти з такою 
ж модифікацією крохмалю воскоподібної кукурудзи. Найбільш міцний 
структурний каркас утворюють ацетильовані та додатково зшиті види 
крохмалю (Emflo 991, Emjel EP-300) проти гідроксипропільованих. 
Найменшу міцність утвореного структурного каркаса демонструє етери-
фікований дикрохмальфосфат, який має найбільшу здатність до течії 
та найменшу в’язкість. 

Отже, для створення пластичних систем зі стійкою структурою 
найкращими зразками є ацетильовані дикрохмальфосфати на основі 
картопляного крохмалю й крохмалю воскоподібної кукурудзи. 

Реологічні дослідження модельних систем цитрусового пек-
тину (ЦП) з модифікованим картопляним крохмалем Emjel EP-300 (КК). 
Для дослідження обрано пектин цитрусовий та попередньо клейстери-
зований ацетильований дикрохмальфосфат Emjel EP-300 на основі 
картопляного крохмалю, який у попередніх дослідженнях показав 
добрі результати щодо утворення стабільної структури. 

Під час приготування модельного розчину, при розчиненні 
крохмалю Emjel EP-300 у холодній воді, він поглинув воду й заразом 
утворилася пастоподібна консистенція, оскільки це крохмаль холод-
ного набрякання.  

За результатами експериментальних даних розраховано реоло-
гічні параметри (табл. 3). 

З отриманих реологічних параметрів випливає, що модельний 
розчин модифікованого картопляного крохмалю Emjel EP-300 має 
значно меншу міцність структурних зв’язків проти цитрусового пек-
тину, проте заміна частини пектину на модифікований крохмаль дає 
змогу здешевити продукцію при задовільних показниках міцності 
системи. 
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Таблиця 3 

Реологічні параметри модельних розчинів суміші пектину  
з модифікованим картопляним крохмалем Emjel EP-300 

 
Збільшення частки пектину відносно модифікованого крохмалю 

призводить до помітного зниження в’язкості проти показників, які 
демонструє крохмаль Emjel EP-300, втім не так вагомо впливає на 
плинність системи. 

Реологічні дослідження модельних систем пектину цитрусового 
і модифікованого крохмалю Flojel-60. Для подальшої серії досліджень 
обрано пектин цитрусовий та кислотно-модифікований крохмаль 
Flojel-60, отриманий із кукурудзяного крохмалю (КукК). Цей вид 
крохмалю утворює рідкі клейстери за високого вмісту сухих речовин, 
які при охолодженні формують драглі. 

Модельний розчин модифікованого крохмалю Flojel-60 кон-
центрацією 5 % не пройшов дослідження на віскозиметрі, оскільки не 
було утворено структурованої системи.  

За результатами реологічних досліджень композицій цитрусо-
вого пектину й крохмалю Flojel-60, взятих у різних співвідношеннях, 
побудовано криві течії та в’язкості, з яких розраховано реологічні 
параметри, представлені в табл. 4. 

При дослідженні суміші крохмалю Flojel-60 з цитрусовим 
пектином утворена система має найнижчі показники в’язкості та дося-
гає максимальних значень плинності за менших навантажень. Тобто 
можна зробити висновок, що при використанні кислотно-модифіко-
ваного крохмалю в суміші з пектином відбувається розрідження сис-
теми в ході клейстеризації й одразу після охолодження. Проте з часом 
модифікований крохмаль Flojel-60 утворює драглеподібну структуру, 
у якій збільшуються міцність структурних зв’язків і пластичність 
системи. 

Склад 
модельного 

розчину 

η0 ηm η0–ηm Pк1 Pr Pк2 Pm 
Pк1/Pк2 Pm/Pк1 

Па∙с Па 

ПК (5 %) 23.64 6.65 16.99 0 140 710 1900 0 0 

КК (5 %) 106.4 2.1 104.3 90 142 415 583 0.217 6.47 
КК + ПЦ 

(1 % + 4 %) 
17.73 5.2 12.53 5 100 810 1640 0.006 328 

КК + ПЦ 
(2 % + 3 %) 

11.82 3.6 8.22 1 70 510 1100 0.002 1100 

КК + ПЦ 
(2.5 % + 2.5 %) 

14.77 3.73 11.1 4 115 580 1150 0.007 285.5 

КК + ПЦ 
(3 % + 2 %) 

17.73 3.46 14.27 7 72 610 1100 0.011 157.2 

КК + ПЦ 
(4 % + 1 %) 

35.46 2.8 32.66 25 90 560 920 0.044 36.8 
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Таблиця 4 

Реологічні параметри модельних розчинів суміші цитрусового пектину  
з модифікованим крохмалем Flojel-60 

 

За отриманими даними (див. табл. 3 і 4), встановлено, що сис-
теми, утворені сумішшю пектину з модифікованим крохмалем, мають 
меншу в’язкість, ніж система, утворена пектином. Загалом, збільшення 
частки крохмалю в системах призводить до зменшення міцності струк-
турного каркаса, проте міцність структурних зв’язків у системі зростає. 
Система, з вмістом крохмалю Emjel EP-300, характеризується більшою 
міцністю структурного каркасу, ніж система з додаванням драгле-
утворювального крохмалю Flojel-60. 

Отримані дані дають можливість спрогнозувати структурно-меха-
нічні властивості термостабільних фруктових начинок для борошняних 
кондитерських виробів на основі досліджених модельних систем. 

Розроблення рецептури фруктової начинки та комплексна 
оцінка її якості. 

На початку серії досліджень із вироблення фруктових начинок 
з композиціями пектину й крохмалю приготовлено фруктову начинку за 
рецептурою [1] на основі яблучного пюре, яку найчастіше використо-
вують у кондитерській та хлібопекарській промисловості (табл. 5). 

Основні інгредієнти: цукор, воду, патоку, яблучне пюре – у кіль-
костях відповідно до рецептури змішували й уварювали до вмісту сухих 
речовин 65 %, охолоджували до температури 90 ºС, вносили 50-про-
центний розчин лимонної кислоти, перемішували й розливали у форми. 

 

Таблиця 5 
Рецептура фруктової начинки (контроль)  

Сировина 

найменування маса, кг вологість, % 
сухі речовини 
% кг 

Цукор білий 433.42 0.15 99.85 432.77 
Патока 216.73 22 78 169.05 
Пюре яблучне 422 90 10 42.2 
Кислота лимонна 15.35 50 50 7.7 
Вода 100 – – – 
Разом 1187.5  651.72 

Склад 
модельного 

розчину 

η0 ηm η0–ηm Pк1 Pr Pк2 Pm 
Pк1/Pк2 Pm/Pк1 

Па∙с Па 
КукК + ПЦ 
(4 % + 1 %) 

1.97 0.57 1.4 0 6 50 120 0 0 

КукК + ПЦ 
(3 % + 2 %) 

2.95 1.04 1.91 0 9 60 190 0 0 

КукК + ПЦ 
(2 % + 3 %) 

4.92 2.13 2.79 0 9 110 400 0 0 

КукК + ПЦ 
(1 % + 4 %) 

14.77 3.73 11.04 12 18 570 1120 0.02 93.3 
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При органолептичному дослідженні виявлено, що начинка мала 

пастоподібну консистенцію без вираженої структури, була непрозора, 
коричневого кольору. Також незадовільним був низький вміст сухих 
речовин (65 %), до якого рекомендовано уварювати начинку. Уварю-
вання до вищого вмісту сухих речовин призводило до потемніння на-
чинки, появи аромату "паленого" цукру, погіршення смаку. Сам процес 
уварювання ускладнювався наявністю в яблучному пюре харчових 
волокон та інших грубих включень.  

Зазначене вище зумовило зміни у рецептурі та технології при-
готування начинки. Прийнято рішення про заміну яблучного пюре на 
пектин і композиції пектину з модифікованим крохмалем зі збільшен-
ням частки води у рецептурі. До пектину, змішаного з цукром у спів-
відношенні 1:5, додавали воду для розчинення при гідромодулі 1:20. 
При постійному помішуванні розчинення відбувалося протягом 15–20 хв. 
Потім у приготований розчин пектину вносили патоку, решту цукру 
і  води, перемішували і починали уварювання. Процес уварювання 
закінчувався при досягненні начинкою температури 104 ºС та вмісту 
72 % сухих речовин. При охолодженні до 90 ºС вносили розчин лимон-
ної кислоти, швидко перемішували та виливали у форми до моменту 
початку драглеутворення. 

Визначення найкращого зразка фруктових начинок проведено 
за  органолептичною оцінкою, використовуючи 10-бальну шкалу, за 
показниками: колір і прозорість, смак, запах, консистенція, поведінка 
в  корпусі. Останній показник перевіряли внесенням приготовлених 
начинок у вафельні трубочки.  

Загальна оцінка визначена як площа багатокутника якості (рис. 3–8). 
 

  

Рис. 3. Профілограма якості 
начинки на основі пектину (1.2 %) 

Рис. 4. Профілограма якості 
начинки на основі композиції  

пектин + ULTRA-TEX (1:5) 
 
За результатами органолептичних досліджень, можна стверджу-

вати, що отримані зразки не мають необхідних органолептичних 
властивостей. Так, зразок з використанням пектину (див. рис. 3) був 
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прозорим, мав приємний бурштиновий колір і драглеподібну, пружну 
консистенцію. Однак незадовільним був вплив начинки на корпус 
вафельної трубочки, який швидко намокав.  

При використанні композиції пектин + крохмаль Ultra-tex 
(див рис. 4) начинка була непрозорою, колір – блідо-жовтим, відчував-
ся присмак крохмалю. Проте консистенція була кращою за попередній 
зразок – драглеподібна, еластична. Внесення цієї начинки у корпус 
призводило також до його намокання.  

Приготовлена серія фруктових начинок на основі композицій 
пектин + крохмаль Flojel-60 з різним вмістом модифікованого 
крохмалю.  

 

  
Рис. 5. Профілограма якості  

начинки на основі композиції  
пектин + Flojel-60 (1:3) 

 

Рис. 6. Профілограма якості начинки 
на основі композиції пектин + Flojel-

60 (1:6) 

  
Рис. 7. Профілограма якості  

начинки на основі композиції  
пектин + Flojel-60 (1:8) 

Рис. 8. Профілограма якості начинки 
на основі композиції пектин (0.5 %) 

+ Emjel EP-300 
 
Представлені начинки (див. рис. 5, 6, 7) мають більшу площу 

багатокутника якості в 1.2–1.8 раза, залежно від вмісту модифікова-
ного крохмалю, проти попередніх зразків. У них значно покращуються 
смак, запах, колір, збільшується прозорість. Ці зразки при внесенні 
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їх в сухий корпус не забезпечили збереження корпусом ламкості й крих-
кості протягом часу зберігання. Збільшення співвідношення у суміші 
пектину і крохмалю частки крохмалю Flojel-60 до 1:8 майже не 
покращує показника комплексної органолептичної оцінки якості.  

Приготовлений зразок фруктової начинки на основі композиції 
пектину яблучного термостабільного і модифікованого крохмалю 
Emjel EP-300, який є попередньо клейстеризованим ацетильованим 
дикрохмальфосфатом "зшитим" на основі картопляного крохмалю, має 
кращі показники смаку, запаху, консистенції, прозорості та поведінки 
в корпусі (див рис. 8), що значно збільшує площу багатокутника проти 
інших зразків. 

На основі проведених досліджень розроблено рецептуру фрукто-
вої начинки для борошняних кондитерських виробів з полісахаридною 
композицією пектин + крохмаль Emjel EP-300 (на 1000 кг готового 
продукту, вологість 71 ± 1 %), яку представлено в табл. 6. 

 
Таблиця 6 

Рецептура фруктової начинки  
на основі модифікованого крохмалю і пектину 

Сировина 

найменування маса, кг вологість, % 
сухі речовини 
% кг 

Цукор-пісок 583 0.15 99.85 582.1 
Пектин яблучний 9 5 95 8.52 
Крохмаль Emjel EP-300 44.85 14 86 38.6 
Кислота лимонна 18 50 50 9 
Сік яблучний 717.6 90 10 71.76 
Разом  1372.45 

 
710 

 
Отже, за розробленою технологією і рецептурою фруктової 

начинки на основі композиції пектину і модифікованого крохмалю 
досягнуто мети – створення начинки із заданими фізико-хімічними 
властивостями, підвищеною харчовою цінністю, термостабільністю та 
покращеними показниками якості. 

Висновки. Результати дослідження реологічних властивостей 
стабілізаційних систем на основі пектину і модифікованого крохмалю 
дають можливість спрогнозувати структурно-механічні властивості 
фруктових начинок для борошняних кондитерських виробів. Викорис-
тання композиції модифікованого крохмалю і пектину уможливлює 
здешевити продукцію заміною частини дорогого пектину на крохмаль. 

На основі вивчення впливу гідроколоїдів на структуру фрук-
тової начинки, органолептичні показники, зокрема міграцію вологи 
в корпус при зберіганні готового виробу, встановлено оптимальний 
склад рецептурної суміші: пектин – 0.5 %, модифікований крохмаль – 
4.5 % до маси начинки за вмісту сухих речовин – 72 %. 
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Hrabovska O., Kravchenko M., Sabadash N. Fruit fillings for flour products 

based on the modified starch and pectin. 
Background. Today, the highest demand among consumers is the use of 

combined products with jelly fillings based on fruit and berry raw materials. The main 
requirement for the stuffing is to preserve the organoleptic, physical and physicochemical 
properties throughout the shelf life of the products after baking. The essence of the 
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 problem lies not only in the complexity of the selection of stabilizing components to 
reduce the amount of free moisture in the finished product, but also in achieving the 
necessary properties: thermal stability, viscosity, harmony of taste, homogeneity of fruit 
mass, its attractiveness in color and smell. A promising area of research is to study the 
rheological properties of model stabilizing compositions based on pectin and modified 
starch for use in fruit fillings. 

The aim of the work is a scientific and practical substantiation of perfection of 
fruit stuffing for flour confectionery with the use of stabilizing compositions of pectin and 
modified starch. 

Materials and methods. The object of study is the technology of fruit stuffing 
for flour confectionery. The rheological properties of stabilization compositions based on 
pectin and modified starch on the instrument "Reotest-2" are investigated and the 
organoleptic comparative evaluation on a 10-point scale of the samples of the fillings 
prepared on the stabilization compositions is made. The overall score is defined as the 
area of the quality polygon. 

Results. The investigations of the rheological parameters of model systems of 
different types of modified starch have made it possible to identify those that are suitable 
for use in fruit recipes.  

The stuffing, prepared according to traditional recipes and technology, did not 
meet modern requirements and was of poor quality. The decision was made to replace 
apple puree with pectin or composition of pectin with modified starch with increasing the 
quantitative fraction of water in the formulation. 

The determination of the best sample of fruit fillings was made by organoleptic 
evaluation, using a 10-point scale, on indicators: color and transparency, taste, smell, 
consistency, behavior in the product. The overall score is defined as the area of the 
quality polygon. 

On the basis of the conducted researches the recipe of fruit filling for flour 
confectionery was developed on the basis of polysaccharide composition pectin + starch 
Emjel EP-300. 

Conclusion. The results of the study of the rheological properties of pectin-based 
stabilized systems and modified starch make it possible to predict the structural and 
mechanical properties of fruit toppings for flour confectionery. The use of the 
composition of the modified starch and pectin makes it possible to reduce the cost of 
production by replacing some expensive pectin with starch. 

Based on the study of the influence of hydrocolloids on the structure of fruit 
filling, organoleptic characteristics, in particular the migration of moisture into the 
housing during storage of the finished product, the optimal composition of the recipe 
mixture: pectin – 0.5 %, modified starch – 4.5 % by weight of the filling with a solids 
content of 72 %. 

Keywords:  fruit filling, pectin, modified starch, flour products, rheological 
properties. 
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