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Аннотация. Рассмотрены особенности применения крахмалов из восковой кукурузы 

Е1442 и Е1422 для кондитерских начинок. Изготовленные начинки без фруктовой части 

различались содержанием крахмала (5, 6, 7 %). Рассмотрено влияние фруктовой 

составляющей на свойства начинок содержащих крахмал и пектин. Измерены физико-

химические и реологические показатели качества начинок и пряников с фруктовой 

начинкой. Предложены диапазоны указанных показателей для получения начинок с 

оптимальными свойствами. 
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Abstract. The features of the use of E1442 and E1422 waxy maize starches for 

confectionery fillings are considered. The prepared fillings without the fruit part differed in starch 

content (5, 6, 7 %). The influence of the fruit component on the properties of fillings containing 

starch and pectin is considered. Physical, chemical and rheological indicators of the quality of 

fillings and gingerbread with fruit filling were measured. The proposed ranges of these indicators to 

obtain fillings with optimal properties. 
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Модифицированные крахмалы пользуются возрастающим спросом при 

производстве кондитерских изделий. Производители используют новые 

подходы в решении задач повышения конкурентоспособности. 

Использование модифицированных крахмалов позволяет снижать 

себестоимость кондитерских изделий.  

Крахмалы представляет собой полисахариды, состоящие из большого 

количества глюкозных звеньев, соединенных гликозидными связями (рисунок 



1). Он содержится в картофеле, пшенице, кукурузе, рисе, горохе, маисе, сое и 

других источниках. 

 

         
 

Рисунок 1. Структура молекул амилозы и амилопектина  

 

В неизменном виде крахмалы имеют ограниченное применение в 

пищевой промышленности. Нативные крахмалы дают аморфные эластичные 

пасты при нагревании и гели с высокой способностью к синерезису при 

охлаждении таких паст. Производители кондитерских изделий используют 

различные модификации крахмала с улучшенными характеристиками.  

Такие физические и химические модификации крахмалов постоянно 

совершенствуется (таблица 1). К физической модификации относится 

воздействие высоким давлением, низкими (замораживание) или высокими   

(100-120 ˚С) температурами, обработка плазмой, применение осмоса и другие 

методы [1, с. 25; 2, с. 588]. 

 

Таблица 1 

Химические методы модификации крахмалов 
№ 

п/п 

Типы 

модификации 

Представитель  

и его получение 

Полученные свойства 

представителя 

1 Этерификация Ацетат крахмала - 

этерификация уксусным 

ангидридом или винил 

ацетатом 

Ацетилированный дикрахмал 

адипат - этерификация с 

помощью уксусного ангидрида 

и адипинового ангидрида  

Более низкая температура 

процессов желатинизации и 

ретроградации, более низкая 

склонность к образованию 

гелей и более высокая 

прозрачность массы. 

2 Сшивание Монокрахмалфосфат – 

этерификация с ортофосфорной 

кислотой или ортофосфатом 

натрия или калия  

Дикрахмалфосфат - 

этерификация с 

триметафосфатом натрия или 

оксихлоридом фосфора 

Более высокая стабильность 

гранул при набухании, 

высокой температуре, 

высоком сдвиге и низких 

значениях рН 

 

Модифицированные крахмалы в качестве пищевых добавок 

используются в производстве мучных кондитерских изделиях с фруктовыми 

начинками, десертов, восточных сладостях (рахат-лукум), пастилы, зефира, 



карамели, кремов, фруктовых полуфабрикатах и других. Большой 

популярностью у потребителей пользуются пряники с начинками на основе 

различных загустителей и гелеобразователей [4, 5, с. 1110, с. 140].  

Во ВНИИКП – филиал ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им. 

В.М. Горбатова» РАН проведены исследования влияния свойств двух типов 

«сшитого» и этерифицированного модифицированных крахмалов: 

гидроксипропил дикрахмал фосфата (Е1442) и ацетилированного дикрахмал 

адипата (Е1422) на физико-химические, технологические и органолептические 

свойства полуфабрикатов (начинок) и мучных кондитерских изделий, на 

примере пряников с фруктовой начинкой, с целью оптимизации их качества 

(таблица 2) [3, с. 254].  

 

Таблица 2 

Физико-химические и реологические свойства начинок 
№ 

п/п 

Содержание 

крахмала в 

начинке, % 

Содержа-

ние сух. 

вещ. 

(Brix), % 

Актив-

ность  

воды 

Вязкость, 

кПа 

Растека-

емость, см 

Проч-

ность, 

г/см
2
 

Коэфф.  

термоста-

биль-

ности 

1 

Е1422 

5   

Е14

22 

46,8 0,923 14600 7,0 19,0 53,8 

 
2 6 46,9 0,923 33300 4,5 20,5 53,8 

 
3 7 55,1 0,913 53400 2,9 22,0 60,3 

4 

Е1442 

5 43,6 0,921 

 

14200 7,5 20,3 53,3 

5 6 43,8 0,937 

 

24640 5,0 26,5 53,8 

6 7 44,5 0,937 31000 3,3 20,0 60,3 

 

Полученные начинки (без яблочного пюре) на основе крахмалов с 

содержанием 5, 6, 7 % крахмалов Е1422 и Е1442, обладали высокой степенью 

прозрачности, устойчивостью к синерезису, оптимальной термостабильностью 

(при 200 ºС), технологичностью и хранимоспособностью благодаря 

индивидуальному химическому составу крахмалов (таблица 2). Полученные 

начинки использовали при выпечке сырцовых пряников. 

На основании выше полученных данных, рассмотрены способы 

получения начинок содержащих крахмал, пектин (1 %) и яблочное пюре, для 

мучных кондитерских изделий (пряников). 

После выпечки проведена сравнительная оценка характеристик двух 

партий пряников с фруктовой начинкой на основе Е1422 и Е1442 (таблица 3). 

Полученные пряники обладали высокими органолептическими 

свойствами, имели правильную форму без трещин на поверхности. Фруктовые 

начинки обладали оптимальной термостабильностью. Следов начинки на 

поверхности изделий не обнаружено. 

В результате проведения исследований установлены диапазоны 

важнейших контролируемых показателей качества, таких как активность воды, 

массовая доля влаги, вязкость, растекаемость, прочность, вкус, цвет, 

термостабильность, которые являлись основными критериями оптимизации 

свойств полуфабрикатов и готовых кондитерских изделий. 



    Таблица 3 

Физико-химические и органолептические свойства пряников 
№ 

п/п Показатели 

Объекты исследования 

Пряник с фруктовой начинкой 

на основе Е1422 

Пряник с фруктовой начинкой 

на основе Е1442 

1 Массовая доля 

влаги, % 
14,3 - верхний слой 

22,4 - начинка 

17,3 - нижний слой 

15,1 - верхний слой 

22,5 - начинка 

16,5 - нижний слой 

2 Активность воды 0,704 - верхний слой 

0,772 - начинка 

0,726 - нижний слой  

0,775 - верхний слой 

0,801 - начинка 

0,731 - нижний слой  

 

Полученные результаты исследований позволяют сделать вывод о 

высокой эффективности применения модифицированных крахмалов Е1442 и 

Е1422 в диапазоне от 5 до 7 % от рецептурного содержания с целью управления 

физико-химическими, органолептическими и технологическими свойствами 

фруктовых начинок и использовании данных модифицированных крахмалов 

производстве пряников с фруктовой начинкой. 
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