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Buvo tirtas kvie¢iy, kukuriizy ir bulviy krakmolas, plautas natrio hidroksido (NaOH) tirpalu, siekiant nustatyti, ar $is
tirpalas paSalina lipidus i§ krakmolo ir pakeiéia jo kleisteriy ir geliy reologines savybes. Taikant DSK metoda, buvo pastebéta,
kad po plovimo NaOH tirpalu amilozés lipidy kompleksy susidarymo ir suirimo entalpijos pokytis maZesnis ir kvie¢iy, ir
kukuriizy krakmolui (32,7 % ir 71,9 % atitinkamai). Bulviy krakmole amilozés ir lipidy kompleksy nebuvo aptikta nei prie§
plovima NaOH, nei po jo. Reologiniai tyrimai parodé, kad i$ dalies suardzius amilozés lipidy kompleksus ir pasalinus lipidus
arba jy hidrolizés produktus, kvieiy ir kukuriizy krakmolo geliai pakeiCia savo savybes: sumazéja gelio elastiSkumo modulis
(G"), padidéja kampas delta (3), t. y. geliai tampa maziau standiis. Taip pat buvo pastebéta, kad bulviy krakmolo gelis turi
santykinai maza elastiskumo modulj ir didelj kampa delta ir neplaunant su natrio Sarmo tirpalu. Taip pat buvo pastebéta, kad

plaunant praktiskai nepasikeité bulviy krakmolo savybés.

Ivadas

Krakmolas yra gamtinis polimeras, sudarytas i$
dviejy polisasharidy — amilozés ir amilopektino. Amiloze
sudaro linijinés makromolekulés, kuriy pagrindinis
struktiirinis ~ vienetas anhidro-D-gliukopiranozeé,
sujungta o-(1,4)-glikozidiniais rysiais. Si makromolekulé
§vieziai paruoStame tirpale biina atsitiktinio gniuzulo
pavidalo, taciau energetiskai palankesnés konformacijos
yra vienguba spiralé¢ (susidarant jtarpos kompleksui su
lipidu, riebaly riigStimi ar aukStesniaisiais alkoholiais)
arba dviguba spiralé. Abiem atvejais spiraliy iSoré
hidrofiliné, o vidus hidrofobinis [1]. Vieng spiralés vija
sudaro Sesios o-(1—4)-D-anhidrogliukopiranozés grandys.
Kita krakmolo sudedamoji dalis yra amilopektinas. Jj
sudaro Sakotos makromolekulés, kuriose gliukozés
molekulés sujungtos o-(1,4)- ir a-(1,6)-glikozidiniais
rySiais. a-(1,4)-glikozidiniais rySiais sujungtos gliukozés
vienetai sudaro linijing dalj, prie kurios atSakos jungiasi
a-(1,6)-glikozidiniais rySiais [1].

Krakmolas yra placiai naudojamas maisto, gérimy,
popieriaus, klijy, tekstilés, chemijos, bioplastiky ir
biokuro gamyboje, taciau daznai iSkyla sunkumy dél
linjjiniy makromolekuliy polinkio sudaryti ijtarpos
kompleksus su tam tikrais junginiais, kurie yra krakmolo
sudétyje: lipidais bei riebaly ragstimis. Tai apriboja
krakmolo  naudojimo  sfers, sutrikdo normalius
technologinius procesus bei daro neigiama jtaka
gaminamy produkty savybéms [2]. Literatiiroje nurodoma
[3], kad krakmole lipidai lokalizuojasi tiek krakmolo
granulés viduje, tiek jos pavirSiuje. Lipidy koncentracija
krakmole yra santykinai nedidelé, tadiau jy buvimas ir
saveika su krakmolo granulés polisacharidais stipriai

veikia vandeniniy krakmolo dispersijy reologines savybes:
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kleisterizacijg, retrogradacija, brinkimo stiprumg ir
krakmolo suspensijos klampa [4].
Ivairios botaninés kilmés krakmolo reologinés

savybés skiriasi. Tai gali biiti dél amilozés lipidy
kompleksy (ALK) susidarymo vykstant kleisterizacijai.
Bulviy krakmolas beveik neturi lipidy, todél amilozés
lipidy kompleksy susidaro labai mazai, 0 kukurtizy ir
kvieciy krakmole tokiy kompleksy susidaro daugiau.
Taigi mokslininkai teigia, kad tai gali turéti jtakos
krakmolo gelio reologinéms savybéms [5].

Kadangi krakmolo geliai turi ir klampiy, ir elastiniy
kiiny savybiy, jy analizei yra taikomas osciliacinés
reologijos metodas, jis taip pat placiai taikomas krakmolo
gelio reologinéms savybéms tirti. Atliekant gelio analize,
jam suteikiama cikliné apkrova, registruojant jtempj
(stress) kaip atsakg j deformacija (strain). Gelio klampios
ir elastinés savybés vertinamos i§ deformacijos ir jtempio
faziy skirtumo apskaiciuotais elastiSkumo moduliu (G),
klampos moduliu (G"), jvertinan¢iu energija, kuri buvo
iSsklaidyta arba prarasta medziagos deformacijos metu, ir
faziy skirtumu tarp deformacijos ir jtempio — kampu delta
[6].

Pastaruoju metu maisto pramonéje dazniausiai
naudojamas bulviy krakmolas, kurio sudétyje yra maziau
lipidy nei kvie¢iy ar kukurtizy krakmolo sudétyje [7].
Kadangi tai riboja javy krakmolo pritaikymo sritj, yra
svarbu iSsiaiSkinti, kokios medziagos gali pasSalinti
lipidus ir riebaly riigstis i§ krakmolo, taip keisdamos
krakmolo gelio reologines savybes ir pagerindamos
gaminamy produkty kokybe.

Literatiros duomenimis, natrio Sarmo priedas
pakeicia krakmolo reologines savybes: dazniausiai dél to
sumazéja krakmolo suspensijy kleisterizacijos
temperatira ir padidéja maksimali klampa vykstant
kleisterizacijai [8, 9]. Taciau naudoti natrio $armo prieda
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pramoniniu mastu galima tik klijy gamybai gofrokartono
pramongje. Maisto pramonéje, kur labiau reikéty tokiu
btudu pagerinto krakmolo, didesnio kiekio natrio Sarmo
naudoti negalima. Kai kurie autoriai savo darbuose natrio
Sarmg naudodavo krakmolo iSeigai i§ milty padidinti, taip
pat $varumui pagerinti [10, 11, 12, 13]. Taip iSgrynintas
krakmolas dazniausiai turéjo Zemesng Kkleisterizacijos
temperatiira bei didesng maksimalia klampg nei
krakmolas, iSgrynintas jprastais pramoniniais budais.
Taciau toks biidas gali neigiamai paveikti krakmolo
iSgavimo savikaing dél Salutinio poveikio kitiems
produktams (pvz., baltymams). Ta¢iau krakmolui valyti
natrio $arma galima pritaikyti tada, kai jis jau atskirtas
nuo baltymy, ir véliau tokj produkta nuo natrio Sarmo
iSplauti, kas leisty jj pritaikyti maisto pramonéje.

Siame darbe jvairiy rasiy krakmolas (bulviy, kviediy
ir kukurizy) buvo veikiamas NaOH tirpalu norint
i$siaiskinti, koks yra jo poveikis skirtingos botaninés
kilmés krakmolo reologijai. Taip pat, taikant DSK
metoda, buvo siekiama jsitikinti, ar NaOH sumazina
amilozés-lipidy (ALK) kompleksy kiekj javy krakmole.

Naudotos medziagos ir tyrimy metodika

Darbe naudotas kvie¢iy krakmolas buvo pagamintas

AB ,,Amilina“, nustatytas sausy medziagy kiekis 87,53 %.

Bulviy krakmolas buvo gautas i§ gamintojo ,,Aloja
Starkelsen“ (Latvija), sausy medziagy kiekis 79,86 %.
Kukuriizy krakmolas buvo gautas i$
,Roquette“ (Pranctzija), sausy medziagy kiekis 88,8 %.
NaOH buvo gautas i$ ,,Aldrich®. Buvo naudojamas 0,4 %
vandeninis tirpalas. Natrio $armo koncentracija buvo
parinkta eksperimentiSkai: j 10 % krakmolo (bulviy,
kvie¢iy ir kukurlizy) suspensijas buvo laSinama 10 %
NaOH tirpalo, registruojant klampg viskozimetru
(Brookfield RVDV DV-I Prime). Taip buvo nustatytas
$armo kiekis, nuo kurio klampa i3augo iki 14 cP. Sis
taskas laikomas amilozés iSplovimo i§ granuliy, t. Y.
kleisterizacijos, pradzia. Bulviy krakmolui rasta
maZiausia i§ visy rasiy krakmolo Kleisterizacija sukelianti
koncentracija — 0,48 % NaOH. Tolesniems eksperimen-
tams parinkta 0,4 % NaOH koncentracija.

NEKRAKMOLINIU MEDZIAGU PASALINIMAS
NUO KRAKMOLO  GRANULIU  PAVIRSIAUS
NAUDOJANT 0,4 % NATRIO HIDROKSIDO TIRPALA

80 g krakmolo ir 800 ml 0,4 % NaOH tirpalo
suspensija maiSyta kambario temperatiroje (20 °C)
30 min VanKel Dissolver prietaisu (150 aps./min grei¢iu)
ir frakcionuota Eppendorf 5804 centrifuga 10 min
(5000 aps./min grei¢iu). Supernatantas nupilamas, o
krakmolas praplaunamas dejonizuotu vandeniu dar 3
kartus centrifuguojant jj ta pacia centrifuga tokiu pat
grei¢iu 10 min, kad i§ krakmolo bty pasalintas NaOH
likutis. Po centrifugavimo vanduo nupilamas, o
krakmolas dziovinamas per naktj 40 °C temperatiiroje ir
panaudojamas tolesniems tyrimams. Po dziovinimo
nustatytas krakmolo suspensijos pH, kuris po krakmolo
plovimo ir NaOH pasalinimo yra neutralus (pH = 7).
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AMILOZES LIPIDU KOMPLEKSU ANALIZE
TAIKANT DIFERENCINES ~ SKENUOJAMOSIOS
KALORIMETRIJOS (DSK) METOD4

Buvo paruosta 30 % krakmolo suspensija (pH 7,3)
maiSant krakmola su vandeniu magnetine maiSykle
500 aps./min grei¢iu 10 min ir 12 pl méginio jdedama j
DSK aparato hermetinj tiglj. Analizé atlickama azoto
dujy aplinkoje naudojant TA instruments DSC Q100
prietaisg. Visas méginio analizés procesas suskirstytas j
kelias stadijas:

1. Bandinio temperatiira keliama 5 °C/min greiciu
nuo kambario temperataros iki 120 °C.
2. AuSinama iki 50 °C.
3. Vél pakeliama temperatiira 5 °C/min greiciu iki
120 °C.
Gauti duomenys apdorojami naudojant TA Universal
Analysis  programa, kuria i§  smailiy  ploty

suskaiciuojamos virsmo entalpijos pokycio vertés.

KRAKMOLO GELIO REOLOGINIU SAVYBIU
ANALIZE

Krakmolo gelio reologinés savybés buvo tiriamos
naudojant TA instruments Advanced reometer AR2000
prietaisg. Buvo paruosta 10 % krakmolo suspensija,
kurios analizé buvo suskirstyta | kelis etapus:

1. Meéginys maiSomas 25 °C temperatiiroje 30 s.

Reometro rotoriaus kampinis greitis 30 rad/s.

2. Laukiama visisko temperatiiros nusistovéjimo iki
25°C10s.

3. Temperatira keliama 6 °C/min grei¢iu iki 90 °C,
rotoriaus kampinis greitis 15,71 rad/s.

4. Meéginys laikomas 20 min 90 °C, rotoriaus
kampinis greitis 15,71 rad/s.

5. 10 min ausinama iki 25 °C islaikant pastoviag
0,07 % deformacijos amplitud¢ ir rotoriaus
kampinj greitj 4 rad/s.

6. Meéginys islaikomas 1 val. 25 °C temperatiiroje
esant pastoviai 0,07 % deformacijos amplitudei ir
rotoriaus kampiniam greiciui 4 rad/s.

7. Per 95 min deformacijos amplitudé linijiskai

didinama iki 80 %.

Pasibaigus méginio analizés laikui, yra nustatomas
krakmolo gelio sausy medziagy kiekis prietaisu Metler
Toledo HR73 Halogen Moisture analyzer.

Duomenys buvo analizuojami naudojant TA Data
Analysis programa. Gauti gelio reologiniai parametrai,
aprasantys  sistemos  klampumag ir elastiSkuma:
elastiSkumo modulis (G'), klampos modulis (G"”) ir
kampas delta (). Sie parametrai buvo skai¢iuojami
prietaiso programinés jrangos, naudojant gamintojo
jvestas konstantas.

Rezultatai ir jy aptarimas

AMILOZES  LIPIDU KOMPLEKSU  KIEKIO
IVERTINIMAS TAIKANT DSK METOD4

Kaip zinoma i§ literatiiros Saltiniy [14], susidarant
ALK iSsiskiria energija, suyrant ALK sunaudojamas tam
tikras energijos Kiekis. Taikant §j metodg, buvo lyginama,
ar pakito energijos kiekis susidarius amilozés lipidy



kompleksams po krakmolo plovimo natrio Sarmo tirpalu.
AuSinant krakmolo bandinj, susidaro kompleksai su
lipidais, Sildant krakmolo bandinj, vyksta jy suirimo
procesas. Tai parodo krakmolo suspensijos termogramoje
gautos  egzoterminés ir  endoterminés  smailés.
Endoterminiy smailiy plotas parodo, kiek energijos
sunaudojama yrant ALK, egzoterminiy smailiy plotas
parodo, kiek energijos iSsiskiria susidarius ALK, taip
jvertinamas kompleksy kiekis. Atliekant tyrimus, buvo
pastebéti tris pagrindiniai virsmai:

1. Krakmolo Kleisterizacija (I kaitinimo stadija).
Endoterminé smailé yra ties 57-80 °C.

2. Amilozés lipidy kompleksy susidarymas
(auSinimo stadija). Egzoterminé smailé atsiranda
ties 70-90 °C.

3. Amilozés lipidy kompleksy suirimas (II
kaitinimo stadija). Endoterminé smailé pastebéta
ties 90-105 °C.

Atliekant tyrimus, buvo lyginamos krakmolo
entalpijos pokyCio reik§més prieS plovimg natrio

hidroksidu ir po jo. Duomenys pateikti 1 lenteléje.

Taigi, vykstant krakmolo Kleisterizacijai po plovimo
Sarmu, gaunamos didesnés kvieciy ir kukuriizy krakmolo
entalpijos poky¢io reik§més didéja. Tai galima paaiSkinti
tuo, kad po plovimo natrio hidroksido vandeniniu tirpalu
i§ krakmolo greiCiausiai pasalinama dalis lipidy, kurie
trukdo granuléms brinkti neribotai. Kuo didesné dalis

granuliy iSbrinksta neribotai, tuo didesné kleisterizacijos
entalpija, nes energija yra sunaudojama visiSkam granuliy
suardymui. Bulviy krakmole tokio Kkleisterizacijos
entalpijy pokycio nepastebéta, nes Sio krakmolo sudétyje
yra mazai lipidy, kurie daryty jtaka granuliy brinkimo
procesui. Po krakmolo veikimo natrio hidroksido tirpalu
entalpijos mazéja. Tikriausiai dél to, kad plaunant
pasalinamos kitokios medziagos, kurios galéty daryti
jtaka kleisterizacijos procesui, arba nuo saveikos su
Sarmu dalis granulés patiria daling kleisterizacija.

Buvo pastebéta, kad nekrakmoliniy medziagy
pasalinimas naudojant natrio hidroksido tirpala turéjo
itakos kvieCiy ir kukurtizy krakmolo auSinimo stadijai
(1 lent.). Lyginant entalpijy poky¢iy reik§mes, galima
teigti, kad amilozés lipidy kompleksy susidarymo metu
su kvie¢iy krakmolu po plovimo NaOH tirpalu issiskiria
net 32,7 % mazesnis Silumos kiekis, nei su krakmolu
pries plovima. Zinoma, kad kukuriizy krakmole yra
mazesnis kiekis lipidy [4], todél ALK susidarymo
entalpijos yra maZesnés. Sios riisies krakmolui galima
pastebéti tokia pacig tendencijg kaip ir kvie¢iy krakmolui,
t. y. natrio Sarmo tirpalas sumazina austant isskiriantj
Silumos kiekj — egzoterminés smailés plotas sumazéja net
71,9 %. Bulviy krakmolui ausinimo ir antro kaitinimo
stadijos metu nebuvo nustatyta nei endoterminiy, nei
egzoterminiy virsmy. Manoma, kad bulviy krakmole
amilozés lipidy kompleksy susidaro labai nedidelis kiekis,
kurio taikant §j metoda nejmanoma nustatyti.

1 lentelé. Kvieciy, kukuriizy ir bulviy krakmolo Kleisterizacijos ir ALK susidarymo bei suirimo entalpijy veréiy palyginimas
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o pries plovima 8,94 - 1,7 - 1,1 -
Kviec¢iy -
po plovimo NaOH 9,61 75 1,1 32,7 1,1 0,0
pries plovima 13,5 - 1,2 - 0,5 -
Kukurtzy -
po plovimo NaOH 13,6 0,8 0,3 71,9 0,2 50
. pries plovima 18,1 - - - - -
Bulviy -
po plovimo NaOH 16,8 -1,7 - - - -

* Lyginamos krakmolo suspensijos (Kleisteriai) po apdorojimo su Sarmu ir pries jj

Antro kaitinimo metu, Sildant analizuojamus
bandinius, amilozés-lipidy kompleksai suyra ir tam
sunaudojama energija. I§ 1 lentelés matyti, kad energijos
pokytis suyrant ALK yra mazesnis nei susidarant. Matyt,
Sildant antrg kartg, dalis susidariusiy kompleksy
nebesuyra.

Buvo pastebéta, kad kvieciy krakmolo po plovimo
natrio Sarmu au$inimo metu egzoterminé smailé atsiranda
zemesnéje temperatiroje (75-87 °C). Visy neplauto
krakmolo bandiniy egzoterminés smailés stebimos toje
pacioje temperatiiroje (80-90 °C). Yra Zzinoma, kad
amilozés ligandy kompleksy susidarymo smailé gali
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pasislinkti atsizvelgiant j tai, su kokiu ligandu buvo
sudarytas kompleksas [15, 16]. Matyt, krakmolo plovimo
metu vyksta lipidy, esan¢iy krakmolo sudétyje, Sarminé
hidrolizeé, po kurios krakmole lieka riebaly rugsciy.
Riebaly rugstys sudaro kompleksus su linijine amilozés
makromolekule Zemesnéje temperatiroje. Tikriausiai
egzoterminé smailé pasislenka dél Sio reiskinio. Tokia
pati situacija stebima ir antro kaitinimo metu. Kaip matyti
1 pav., endoterminé¢ smailé (ALK suirimo smailé)
atsiranda zemesnéje temperatiroje taip pat kaip ir
egzoterminé ir tikriausiai dél tos pacios prieZasties.




Kadangi kukuriizy krakmole nekrakmolinés kilmés
medziagy kiekis yra mazesnis, tokio NaOH poveikio kaip
kvieCiy krakmole pastebéti nepavyko. IS Sio krakmolo
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1 pav. Kvieéiy krakmolo suspensijos termogramos: a — ausinimo stadijos egzoterminés smailés; b — antro kaitinimo stadijos
endoterminés smailés; 1 — kvie¢iy krakmolo suspensija po plovimo 0,4 % NaOH tirpalu; 2 — kvie¢iy krakmolo suspensija prie§

plovima

KRAKMOLO GELIO REOLOGINIU SAVYBIU
TYRIMAS. Sildant krakmolo suspensija, krakmolo
granulés pradzioje brinksta ribotai, taciau didéjant
temperatiirai $itas brinkimas virsta neribotu — vyksta
krakmolo kleisterizacija. Véstant krakmolo kleisteriui,
vyksta fizikinis virsmas i§ klampiatakeés j elastiska btisena
[17]. Yra zinoma, kad naudojant dinaminj reometra
galima jvertinti S§io gelio savybes ir nustatyti jo
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elastiSkumo modulj (G'), klampos modulj (G") bei Siy
moduliy santykj — kampa delta (faziy skirtumg tarp
deformacijos ir jtempio). Taikant §j metoda, siekta
nustatyti krakmolo gelio savybiy priklausomybg¢ nuo
nekrakmoliniy medziagy kiekio krakmolo sudétyje ir
palyginti  skirtingos  botaninés  kilmés krakmolo
reologines savybes.
Visas tyrimas suskirstytas j keturias stadijas:



1. Krakmolo suspensijos kaitinimas ir krakmolo
Kleisterizacija.

2. Krakmolo kleisterio iSlaikymas 90 °C
temperatiiroje.

3. Kleisterio ausinimas iki 25 °C.

4. Susidariusio gelio iSlaikymas suteikiant jam vis

did¢jancios amplitudés deformacija.

Krakmolo suspensijos kaitinimo pradzioje buvo
matuojamas krakmolo dispersijos klampos pokytis. Buvo
skai¢iuojamas maksimalios klampos ir kleisterizacijos
pabaigos tasko klampos verCiy santykis. 2 lenteléje
galima matyti, kad $is santykis po krakmolo veikimo
natrio hidroksidu didéja. Todél galima teigti, kad po
nekrakmoliniy medziagy pasalinimo daugiau granuliy
brinksta neribotai ir suyra, dél to kleisterio klampa tampa
mazesné.

2 lentelé. Kvieciy, kukuriizy ir bulviy krakmolo Kleisteriy klampos pokytis po plovimo 0,4 % NaOH tirpalu

Kleisterizacijos Kleisterizacijos pabaigos Kleisterizacijos
Krakmolas maksimali klampa, tasko klampa, maksimalios ir pabaigos
Pa-s Pa-s tasko klampy santykis
Pries plovima 3,2 2,8 1,2
Kvieciy
Po plovimo NaOH 3,5 2,1 1,7
Pries plovima 3,9 2.5 1,6
Kukurtizy -
Po plovimo NaOH 42 1,6 2,7
Pries$ plovima 14,7 3,2 4.6
Bulviy
Po plovimo NaOH 13,6 2,7 51

Po Kkleisterizacijos krakmolo tirpalas auSinamas ir
iSlaikomas pastovioje temperatiiroje nemaisant, bet
suteikiant cikling deformacija, maZesn¢ uz kriting.
ISlaikant matuojamas gelio atsakas i deformacija ir faziy

skirtumas tarp deformacijos ir atsako — kampas delta.
Elastiskumo, klampos moduliai ir kampas delta nustatomi
tam tikrame elastiSkumo modulio kreivés luzio taske,
kuriame susidaro stabili gelio struktiira (2 pav.).
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2 pav. Krakmolo gelio elastiskumo modulio pokytis keiCiantis temperatiirai: 1 — elastiSkumo modulio pokytis; 2 — temperatiiros

pokytis

Reologiniy tyrimy duomenys pateikti 3 lenteléje. IS
ju matyti, kad kvie€iy krakmolo G’ vertés yra didziausios,
todél galima teigti, kad jo gelis yra standesnis nei
kukuriizy ir bulviy krakmolo geliai, ir jo pasiprieSinimas
deformacijai didziausias. Kukurtizy krakmolo gelis yra
maziau standus negu kvieCiy, nes jo G’ reikSmés yra
mazesnés. Bulviy krakmolo gelis turi labiau klampaus
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skys¢io nei kietojo kiino savybiy ir yra santykinai labai
tasus, nes jo G' vertés yra maziausios, 0 kampas delta
didziausias lyginant su kvieCiy ir kukuriizy krakmolu.
Tokie moduliy skirtumai, literatiros duomenimis,
atsiranda dél amilozés lipidy kompleksy kiekio krakmole
[14]. Jeigu lipidy kiekis krakmole yra didelis, susidaro



daugiau amilozés lipidy kompleksy, dél to gelis tampa
standesnis.

Galima pastebéti, kad po krakmolo plovimo NaOH
tirpalu visy krakmolo riGsiy G' ir G” reik§més sumazéja
(3lent.), t. y. gelio standumas sumazéja: po veikimo

NaOH tirpalu kvie¢iy krakmolo gelio G’ sumaZzéjo nuo
5143 iki 3057 Pa. Padidéjus kampo delta reiksmei, taip
pat sumazéja gelio standumas. Kukurtizy krakmolo
savybés po plovimo irgi pasikeité, t.y. G’ smarkiai

sumazéjo (nuo 2209 iki 1212 Pa).

3 lentelé. Kvieciy, kukuriizy ir bulviy krakmolo geliy reologiniy tyrimy duomenys prie$ plovima 0,4 % NaOH tirpalu ir po jo

Krakmolas G’, Pa G, Pa Kalmpas (_1e_lta,
aipsniai
o Pries$ plovima 5143 168 2,2
Kvieciy -
Po plovimo NaOH 3057 126 3,0
Pries$ plovima 2209 76 2,0
Kukurtizy -
Po plovimo NaOH 1212 46 2,2
) Pries$ plovima 138 45 17,2
Bulviy -
Po plovimo NaOH 105 33 18,5
Kaip buvo minéta anksciau, bulviy krakmole yra budingas ir kvie¢iy krakmolo kleisterizacijos
labai mazai lipidy. Tyrimai rodo, kad G’ vertés po entalpijos pokyc¢iui. Tai gali biti siejama su didesniu
krakmolo plovimo NaOH tipalu pasikeité labai nedaug, krakmolo granuliy brinkimu po apdorojimo natrio
visgi taip pat Siek tiek sumazéjo. Sarmo tirpalu, o brinkimg savo ruoztu gali riboti
Taip pat yra nustatyta, kad pasalinus i§ krakmolo dalj granulés lipidai. Tokig i§vadg rodo duomenys, gauti
nekrakmoliniy junginiy, padidéja kampo delta reiksmé. analizuojant bulviy krakmolo (turinio maziausiai
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THE INFLUENCE OF SODIUM HYDROXIDE ON
THE RHEOLOGICAL PROPERTIES OF PASTES
AND GELS OF POTATO, CORN AND WHEAT
STARCHES

Summary

The subject of the study was corn, wheat and potato starch
before and after treatment with sodium hydroxide solution, with
the aim to evaluate whether this solution is able to remove lipids
and have any effect on the rheological properties of starch
pastes and gels. Applying the DSC method, it was noted that
after the treatment with the sodium hydroxide solution, the
enthalpy difference of the amylose—lipids complex formation/
disruption was lower for wheat and corn starch (32.7 % and
71.9 %, respectively). In case of potato starch, complexes were
detected neither before nor after the treatment. The study of the
rheological properties showed that after the treatment of wheat
and corn starch, their gels became softer, the storage modulus
(G") decreased and the delta angle (8) increased. At the same
time, the potato starch gel had a relatively low G’ modulus and a
high delta angle even without treatment, and the treatment itself
had a minor effect on its properties.


http://dx.doi.org/10.1021/bm0502011
http://dx.doi.org/10.1016/0144-8617(85)90044-X
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.01.060
http://dx.doi.org/10.1016/0141-8130(94)90052-3

