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W pracy okreslono stabilnos¢ niskottuszczowych emulsji majonezowych
otrzymanych z rozng iloscig i rodzajem zagestnikow. Stabilnosé¢ uktadow
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wspolczynnik dyspersji.

Hasta kluczowe: stabilno$¢ emulsji, lepko$¢ emulsji, rozrzut i wielko$¢ czastek
emulsji.

Key words: stability of emulsion, viscosity of emulsion, distribution and particle
size of emulsion.

Rodzaj zywnosci oraz sposdb zywienia odgrywa zasadnicza rolg w profilaktyce
i leczeniu m.in. choréb uktadu krazenia. Istotne znaczenie w diecie maja thuszcze.
Ich pozytywny badz negatywny wplyw na organizm czilowieka zalezy od rodzaju
i iloSci wystepujacych w nich kwasow thuszczowych. W tluszczach pochodzenia
zwierzecego wystepuja w przewadze nasycone kwasy tluszczowe o dziataniu silnie
hipercholesterolemicznym i proagregacyjnym, a to z kolei prowadzi do rozwoju
miazdzycy, chorob uktadu krazenia, a niejednokrotnie i nowotworéw. Poza tym
thuszcze 1 produkty wytworzone z ich udzialem moga stanowi¢ istotne zrodto
izomerdéw trans kwasoéw thuszczowych, ktore moga rowniez zwigkszaé ryzyko
powstawania wspomnianych chor6b uktadu krazenia (1). Aby temu zapobiec do
diety wprowadza si¢ tluszcze z obnizong zawartoScig powyzszych kwaséw Iub
probuje si¢ zmniejszy¢ ogélng ilo$¢ tluszczow w zywno$ci zastepujac je
zamiennikami ttuszczowymi (2-4).

W pracy podjeto probe oceny stabilnosci niskotluszczowych emulsji
majonezowych okreslajac wptyw rodzaju zagestnika na wielko$¢ i rozktad czastek
thuszezu oraz lepko$é wytworzonych emulsji.
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MATERIAL I METODY

Emulsje otrzymywano dwoma metodami: na zimno i na gorgco. Wszystkie
receptury emulsji niskottuszczowych (11 wariantow) opracowano na podstawie
specyfikacji poszczegodlnych preparatow. Zawarto$¢ oleju w kazdej emuls;ji
wynosita 5%. Wszystkie zawieraly takie same ilosci substancji smakowych: 1%
octu, 2,5% cukru, 1,7% soli, 2% musztardy. Dodatek wody zawsze stanowit
uzupehienie sktadnikow do 100%. Emulsje roznily si¢ migdzy soba rodzajem
i iloscig zastosowanych zamiennikow thuszczu (tab. I).

Do wytworzenia emulsji niskotluszczowych zastosowano nastepujgce zamienniki
thuszczu:

a) Skrobie modyfikowane chemicznie:
hydroksypropylofosforan diskrobiowy:
= Hd 1 - skrobia instant (stosowana na zimno) z kukurydzy woskowe]
(Ultra—Tex 2000 firmy National Starch & Chemical).
= Hd 2 - skrobia z tapioki do gotowania (National Frigex firmy National
Starch & Chemical).
hydroksypropyloskrobia:
= Hp 1 - skrobia instant (stosowana na zimno) z tapioki (Textra Plus firmy
National Starch & Chemical).
= Hp 2 - skrobia z tapioki do gotowania (Textra firmy National Starch &
Chemical). Temperatura kleikowania skrobi - 60°C. Lepko$¢ oznaczona
w wiskografie Brabendera 450 BU maksymalnie (B169A: 95°C).
b) Maltodekstryny:
= [nstant - maltodekstryna instant (stosowana na zimno) z tapioki (Instant N-
Oil Il firmy National Starch & Chemical).
= N-Lite - maltodekstryna z kukurydzy woskowej do gotowania (N-Lite D
firmy National Starch & Chemical).
C) Pektyny:

Slendid - pektyna aminowana niskometylowana (Slendid 120 firmy CP Kelco).

Stopien estryfikacji pektyny - 27%, stopien amidacji — 20%. Sita zelu o 25%

stezeniu pektyny w zaleznosci od iloSci wapnia wyznaczona w TA-XT2: 160 ppm

Ca —30-45 N; 80 ppm Ca — 13-25 N. pH 1% roztworu — 4-5.

d) Biatkowy zamiennik thuszczu:
SIMP - 53% koncentrat mikrorozdrobnionego biatka serwatkowego
(Simplesse 100 firmy CP Kelco).

Pomiar lepko$ci pozornej emulsji wykonywano przy uzyciu zestawu
pomiarowego H/H i stalej predkosci Scinania. Stabilno$¢ zbadano spektrometrem
laserowym Microtrac FRA/UPA (produkcja Leed’s & Northrup, USA) zgodnie
z instrukcja urzadzenia. Oznaczanie wielkosci czastek wykonywano, w czasie 30 s,
w trzech seriach pomiaréw dla kazdej emulsji. Na podstawie otrzymanych wynikow
wyliczono wspdtczynnik dyspersji K.
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K = Dgo—D1o/ Dsp

gdzie: Dgg, Dsg, Dig - $rednice czastek (um), odczytywane z krzywej rozktadu
(odpowiednio 90, 50, 10% czastek ma $rednice nie wicksze od tych wartosci).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Istotnymi parametrami determinujagcym jako$¢ oraz trwato$¢ emulsji sa m.in.
wielko$¢ czastek emulsji oraz jej lepkos¢. Wielko$¢ czastek fazy zdyspergowanej
zalezy m.in. od: predkoSci i czasu homogenizacji, dodatku emulgatora,
pH srodowiska (5). Stopien dyspersji fazy thuszczowej wptywa na wiasciwosci
emulsji tj. smak, konsystencje czy jej trwato$¢. Opor stawiany przez emulsje
podczas jej przeptywu jest jedna z najwazniejszych wlasciwosci emulsji. Pomiary
lepkosci w potaczeniu z teorig hydrodynamiczng umozliwiajg uzyskanie informacji
0 strukturze emulsji oraz o jej stabilnosci (6, 7). Do czynnikow zwigkszajacych
lepko$¢ emulsji nalezy: obecno$¢ w emulsji pecherzykdw powietrza, stopien
dyspersji (czy jest to emulsja grubo czy drobnodyspersyjna), lepkosci faz
tworzacych emulsje, czas ,zycia” emulsji oraz dodatek roéznych zaggstnikow
(8,9, 10).

Tabela I. Charakterystyka emulsji po 24 h od otrzymania
Table I. Characteristic of emulsion after 24h from manufacturing

Emulsia Zawarto$¢ za_gestnikéw w Liczb_a} Wspélczyqpik Srednia wielko$¢ | Lepko$é

emulsji (%) frakcji dyspersiji czgstek [um] [Pa-s]
1 7% Hd 1, 0,5% SIMP 3 3,20 25,80 69,39
2 7% Hd 1, 0,5% Instant N- oil 2 2,67 24,01 73,22
3 7%Hd1,05%Hp1 3 2,59 25,11 93,31
4 7% Hd 1, 0,5% Slendid 120 2 2,53 27,28 81,11
5 7%HdA2,05%Hp2 1 1,28 45,32 71,72
6 7% Hd 2, 0,5% N-Lite D 1 1,13 44,76 69,32
7 7% Hd 2, 0,5% SIMP 1,5 1,19 23,93 29,40
8 5% Hd 1, 1% SIMP 2 2,92 28,31 70,53
9 5% Hd 1, 1% Instant N- oil 1 1,53 33,49 65,31
10 5%Hd 2, 1% Hp 2 1 1,25 48,02 41,21
11 5% Hd 2, 1% SIMP 1,5 1,94 33,20 69,9

* - objasnienia w metodyce.
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Sposrod  wytworzonych emulsji najmniejsza $rednig wielko$¢ czastek
stwierdzono w emulsji 7 - 23,93 um po 24 h od wytworzenia (tab. I). Emulsja ta
posiadata rowniez najnizsza lepkos¢ 29,4 [Pa‘s]. Niskg warto$¢ lepkosci, w tym
przypadku, mozna tlumaczy¢ faktem, ze w fazie wodnej o stosunkowo niskiej
lepkosci tatwo jest zdyspergowac olej. Emulsje ta mozna wigc oceni¢ jako dosc¢
stabilng, aczkolwiek poza wyraznie zarysowang jedng frakcja pojawit si¢ zaczatek
drugiej frakcji, co z czasem moze prowadzi¢ do destabilizacji (ryc. 3). Podobne
wielko$ci czastek posiadata emulsja 1. Jednak jej parametry dotyczace rozkladu
(liczba frakcji: 2, wspl. dyspersji: 3,2) i wielko$ci czastek sugeruja niestabilny
charakter tego uktadu (ryc. 1). Wspotczynnik dyspersji dla tej emulsji byt
najwyzszy spoérod wszystkich badanych probek. Swiadczyé to moze o tym, ze
emulsja zawierata bardzo zréznicowane pod wzgledem wielkosci czgstki thuszczu.
Prawdopodobnie zwigzane jest to z metodg tworzenia emulsji. Pierwsza emulsja
wykonywana byta metoda na goraco, natomiast druga metoda na zimno.

Analizujac pozostate emulsje wytworzone na goraco (emulsja 5 i 6) przy takiej
samej ilosci  hydroksypropylofosforanu diskrobiowego oraz 0,5% dodatku
kolejnych, réznych zagestnikow (tab. 1) mozna zauwazyé, ze wartosci
wspotczynnikow dyspersji nalezaty do najnizszych wsrod przebadanych emuls;ji.
Swiadczy to o tym, ze czastki tluszczu byly zblizone do siebie pod wzgledem
wielkosci. W emulsjach tych mozna bylo wyrézni¢ tylko jedng frakcje (ryc. 3)
jednak $rednia warto$¢ wielko$ci czastek emulsji nalezata do najwyzszych. Lepko$¢
w obydwu emulsjach pozostawata na podobnym poziomie. Na podstawie
otrzymanych wynikéw mozna wnioskowaé, ze emulsje mimo wysokiej $redniej
warto$ci czastek wykazywaty dos¢ stabilny charakter.

W pozostatych emulsjach, z takg samg iloScig hydroksypropylofosforanu
diskrobiowego (7%) zmieniajacym si¢ drugim zagestnikiem (w ilosci 0,5%),
wytworzonych metodg na zimno (emulsja 1, 2, 3, 4), zaohserwowano niestabilny
charakter uktadu. Pomimo do$¢ niskiej $redniej wartosci wielkosci czastek, ilo§¢
frakcji oraz warto$¢ wspdtczynnikéw dyspersji a takze rozklad emulsji
(ryc. 1, ryc. 2) wskazywaly na nietrwato$¢ probek. Mozna réwniez wnioskowac, ze
wysoka lepko$¢ powyzszych emulsji utrudniata dyspersje czasteczek thuszczu.
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W  przypadku emulsji ze stalg zawartoscia hydroksypropylofosforanu
diskrobiowego (5%) i zmienigcym si¢ dodatkiem drugiego zagestnika (w ilosci
0,5%), zarowno metodg na zimno jak i na goraco, nie zaobserwowano znaczacych
roznic. Srednie wielkosci czastek emulsji, warto$ci wspotezynnika dyspersii, jak i
warto$ci lepkosci pozostawaty na podobnym poziomie. Jedynie emulsja 10
odbiegata od innych znaczaco wyzsza Srednig wielkoscia czastek (48,02 um) dosé
niskim wspotczynnikiem dyspers;ji (1,25), nizszg wartoscig lepkosci (41,21Pa's) i
jako jedyna z przedstawionych emulsji wykazywata charakter bliski
monodyspersyjnemu (ryc. 4).

Poréwnujac emulsje o statym skladzie zagestnikdéw wykonanych metoda na
gorgco zaobserwowano dla wigkszo$ci wariantow spadek wartos$ci wspotezynnikow
dyspersji, iloci frakceji i lepkosci oraz wzrost Sredniej wielkosci czgstek w stosunku
do emulsji o tym samym sktadzie lecz wykonanych metodg na zimno (emulsja 117,
emulsja 3 1 5, emulsja 8 i 11). Natomiast dla emulsji o zmniejszajacej tacznej ilosci
zagestnikow (emulsja 1 1 8, emulsja 7 i 11, emulsja 5 i 10) nie zaobserwowano
znaczacych zmian, ktére mogtyby wplynaé na trwatos¢ uktadu.
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Ryc. 3. Udzial procentowy czastek o danej srednicy i ich rozktad dla emulsji (5,6,7).

Fig. 3. The percentage of given particles diameter and droplet-size distribution of mayonnaise
emulsions (5,6,7).
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Ryc. 4. Udzial procentowy czastek o danej $rednicy i ich rozktad dla emulsji (8,9, 10, 11).

Fig. 4. The percentage of given particles diameter and droplet-size distribution of mayonnaise
emulsions (8, 9, 10, 11).

WNIOSKI

1. Na podstawie uzyskanych rezultatow badan mozna wnioskowaé, ze na trwatosé
otrzymanych uktadow wplyw miat rodzaj metody wytworzenia emulsji. Natomiast
zmienna ilo§¢ dodanych do ukladu zagestnikow nie wptyneta znaczaco na
stabilno$¢ uzyskanych emulsji.

2. Biorac pod uwage, wszystkie wyznaczone parametry emulsji
niskotluszczowych mozna stwierdzi¢, ze najwyzsza stabilno$¢ wykazaly trzy
sposrod 11 uktadéw. Byty to:
= emulsja  zawierajaca 7%  hydroksypropylofosforanu  diskrobiowego

stosowanego na goraco i 0,5% hydroksopropyloskrobii stosowanej na goraco,

» emulsja zawierajaca 7%  hydroksypropylofosforanu  diskrobiowego
stosowanego na goraco i 0,5% maltodekstryny z kukurydzy woskowej do
gotowania,

= emulsja zawierajgca 5% hydroksypropylofosforanu diskrobiowego i 1%

hydroksopropyloskrobii stosowanych na goraco.

M. Kowalska, A. Zbikowska, A. Gorecka

STABILITY DETERMINATION OF FOOD EMULSION CONTAING DIFFERENT ADDITION OF
HYDROCCOLOIDS

Summary

The aim of this work was to determine the influence of the size of the addition and the kind of
hydrocolloids on the stability of low-fat emulsions. Viscosity, dispersion and the average particle size
of the emulsion were determined. As well the coefficient of dispersion was given. It was noticed, that
emulsions with (7% starch of tapioca for cooking of National Frigex Company National Starch &
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Chemical and 0,5% starch of tapioca for cooking of Textra Company National Starch & Chemical))
and (7% starch of tapioca for cooking of National Frigex firmy National Starch & Chemical and 0,5%
maltodextrin from waxen corn for cooking of N-Lite D Company National Starch & Chemical)), as
well (5% starch of tapioca for cooking of National Frigex Company National Starch & Chemical and
1% starch of tapioca for cooking of Textra Company National Starch & Chemical) had the extremely
stability.
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