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В то время как нативный крахмал содержит только гидроксильные 

группы и его область применения ограничена, химически модифицированный 

крахмал демонстрирует превосходные свойства водостойкости при 

использовании в качестве клея. Этерифицированные крахмалы, крахмалы с 

эфирными заместителями, можно использовать для приготовления клеев на 

биологической основе с улучшенной водостойкостью. Крахмалы, 

модифицированные окислением или подкислением, более пригодны для 

изготовления клеев, чем нативные крахмалы. Оба представляют собой 

модифицированные крахмалы, которые широко продаются и просты в 

производстве. Однако производство этих модифицированных крахмалов без 

надлежащего контроля может привести к получению нестандартного клея. 

Кислотно-модифицированные крахмалы получают нагреванием суспензии в 

воде при температуре 49–54°С с небольшим количеством водного раствора 

кислоты с последующей нейтрализацией основанием. Эта обработка имеет 

тенденцию давать более жидкую суспензию с той же концентрацией твердого 

вещества по сравнению с нативным крахмалом. Крахмалы, приготовленные 

таким способом, часто называют тонкокипящими или высокотекучими. 

Кислотная модификация часто используется, когда применение требует более 

высокого содержания твердых веществ и низкой контролируемой вязкости. 

Модифицированные крахмалы являются наиболее часто используемым 

заменителем гуммиарабика в эмульсиях для напитков. Крахмалы, 

полученные из картофеля, кукурузы, риса, тапиоки и пшеницы, 

модифицируются для использования в пищевой промышленности, поскольку 

натуральные крахмалы состоят из гидрофильных цепей глюкозы, что 

приводит к их плохой поверхностной активности. В пищевых продуктах 

наночастицы крахмала могут использоваться в качестве пищевой добавки, 

такой как стабилизатор эмульсии, заменитель жира, загуститель или 

модификатор реологии. В упаковке они могут способствовать улучшению 

механических и физических свойств, таких как проницаемость для водяного 

пара, Ким и др. и Каур и др. сообщили о различных методах производства 

нанокрахмалов с использованием химических, физических и ферментативных 
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методов. Из физических методов выделяются гомогенизация под высоким 

давлением, ультразвуковая обработка, реактивная экструзия (сочетание 

физического метода и использования химических реагентов) и γ-облучение, а 

также другие методы, сочетающие ферментативную обработку и физические 

методы. Ле Корр и Анжелье-Кусси сообщили, что растущий научный и 

промышленный интерес к наночастицам крахмала привел к разработке 

многочисленных методов приготовления субмикрометровых крахмальных 

наполнителей для применения в нанокомпозитах. Несколько авторов 

показали, что этот метод может быть многообещающим; однако необходимо 

оптимизировать производственный процесс и разработать непрерывные 

процессы и технологии, облегчающие их экстракцию в виде водной 

суспензии.  

Крахмал является одним из основных продуктов питания человека, его 

потребление имеет как положительные, так и отрицательные стороны. 

Исследование и эксплуатация крахмалов из альтернативных ботанических 

источников в последнее время растет из-за интереса к экономическому и 

социальному развитию тропических и субтропических региональных 

экономик и поддержки устойчивости. В книге рассматриваются 

существующие исследования различных аспектов крахмала, включая физико-

химические, питательные и функциональные свойства, а также его 

применение в дополнение к продуктам питания. Особое внимание уделено 

различным физическим и химическим модификациям, направленным на 

улучшение свойств и применимости крахмала. 

Нами проведены исследования по получению продуктов крахмала, 

модифицированного аминоуксусной кислотой. Синтезы проводили в водной 

среде с использованием в качестве катализатора оксида кальция или серной 

кислоты при температурах 25° и 45° С. 

Для полученных продуктов были рассчитаны степени замещения 

гидроксильных групп.  

 

Таб.1. Степень замещения в продуктах реакции 

 

Используемый катализатор и 

соотношение компонентов 

Температура синтеза 

25° 45° 

CaO, 1:1 0,07 0,13 

H2SO4, 1:0,5 0,15 0,17 

H2SO4, 1:1 0,18 0,19 

 

Степень замещения в полученных продуктах крахмала закономерно 

возрастает с увеличением температуры синтеза, при этом не наблюдается 

побочных процессов деструкции полисахарида крахмала. Полученные 

продукты модифицированного крахмала обладают низкой степенью 

замещения по отношению к кислоте, что благоприятствует их использованию 

в пищевой промышленности в случае улучшения их реологических свойств. 
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Использование серной кислоты в качестве катализатора оказалось 

предпочтительнее по сравнению с оксидом кальция. Изменение 

концентрации аминоуксусной кислоты оказало меньшее влияние на степень 

замещения в модифицированном крахмале. 
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Рис. 1. ИК-спектр продуктов взаимодействия крахмала 

 

Исследование полученных продуктов методом ИК-спектроскопии  

(рисунок 1) показало образование сложноэфирных связей, при этом в 

продукте  взаимодействия наблюдается уменьшение полосы поглощения в 

области  3600 см-1 в результате уменьшения количества свободных 

гидроксильных  групп и увеличение полосы поглощения в области 1740 см-1, 

характерной для  колебаний сложноэфирной группы, что также 

свидетельствует о протекающем  взаимодействии. 

Полученные продукты взаимодействия крахмала с аминоуксусной 

кислотой обладают низкой степенью замещения, что сохраняет структуру и 

химические свойства крахмала, однако могут обладать лучшей 

растворимостью по сравнению с нативным крахмалом, что требует 

дальнейших исследований реологических свойств полученных продуктов. 
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