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WEASCIWOSCI UZYTKOWE MALTODEKSTRYN
W UKEADACH EMULSYJNYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wtasciwosci powierzchniowych maltodekstryn o réznym stopniu
scukrzenia i zréznicowanej technologii otrzymywania oraz weryfikacja ich funkcjonalnosci w uktadach
emulsyjnych. Weryfikacji dokonano poprzez oceng tekstury i wlasciwosci reologicznych majonezéw
niskotluszczowych, otrzymanych na bazie maltodekstryn. Stwierdzono, ze maltodekstryny wykazuja
aktywnos¢ powierzchniowa zaréwno w ukladzie woda/powietrze, jak i woda/olej, przy czym obserwuje
si¢ zwigkszenie aktywnosci powierzchniowej w miar¢ wzrostu stopnia hydrolizy. Na wiasciwosci
powierzchniowe maltodekstryn pozytywnie wptywa zastgpienie tradycyjnego procesu produkcyjnego
hydroliza prowadzona w ekstruderze. Pomimo stwierdzonej aktywnos$ci powierzchniowej, maltodekstryny
nie wykazuja zdolnosci emulgujacej, niezaleznie od stopnia scukrzenia oraz metody otrzymywania.
Natomiast w uktadach zlozonych, jakimi sa majonezy niskottuszczowe, wykazuja zréznicowane
oddziatywanie w stosunku do badanych biatek. W konsekwencji majonezy wykonane na bazie ré6znych
biatek i1 réznych maltodekstryn wykazuja znaczne zréznicowanie parametréw uniwersalnego profilu
tekstury oraz wilasciwosci reologicznych, w zaleznosci od surowcéw uzytych do ich przyrzadzenia.
Pomimo obserwowanego zréznicowania wlasciwoséci, badane majonezy pod wzglgdem reologicznym
stanowia ptyny rozrzedzane $cinaniem i ich lepko$¢ moze by¢ opisana za pomoca empirycznego réwnania
Ostwalda de Waele’a.

Stowa kluczowe: maltodekstryny, ekstruzja, wiasciwosci powierzchniowe, emulsje, majonezy, tekstura,
wlasciwosci reologiczne.

Wprowadzenie

Maltodekstryny — produkty niepetnej hydrolizy skrobi znajduja szerokie
zastosowanie w produkcji zywnosci. Sa uzywane jako neutralne wypetniacze, nosniki,
sktadniki stabilizujace i teksturotworcze. Szczegélne znaczenie maja maltodekstryny
jako funkcjonalne sktadniki uktadéw emulsyjnych, gdyz niejednokrotnie moga by¢
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stosowane jako zamienniki ttuszczu [11]. Produkcja maltodekstryn moze odbywac si¢
zuzyciem réznego typu enzyméw, co implikuje zréznicowanie strukturalne
otrzymanych produktéw, a co za tym idzie zréznicowanie wtasciwosci
fizykochemicznych iuzytkowych [5, 10]. Dodatkowym Zrédlem zréznicowania
wihasciwosci maltodekstryn moze by¢ zastosowanie alternatywnych proceséw
technologicznych, takich jak np. ekstruzja [3, 5]. Przydatno$¢ réznorodnych
produktéw spozywczych w tworzeniu uktadéw emulsyjnych byta tradycyjnie
oceniania na podstawie okre$lenia zdolnosci emulgujacej, trwaloSci emulsji, jak
roéwniez poprzez oceng cech sensorycznych i reologicznych [9, 11]. Badania
aktywnos$ci powierzchniowej w uktadach ptyn/ptyn, powszechnie wykorzystywane
przy opisie wilasciwosci surfaktantéw, nie byly dotychczas stosowane do oceny
produktéw spozywcezych.

Celem pracy bylto okreslenie wtasciwosci powierzchniowych maltodekstryn
oréznym stopniu scukrzenia i zréznicowanej technologii otrzymywania oraz
weryfikacja ich funkcjonalnosci w uktadach emulsyjnych.

Material i metody badan

Material badawczy stanowity: skrobia ziemniaczana Superior Standard produkcji
WPPZ w Luboniu, maltodesktryny produkcji SPPZ w Lobzie, gluten pszenny
produkcji ZPZ w Niechlowie oraz skrobia modyfikowana (E 1422) ,,Adanet CS”
produkcji Centralnego Laboratorium Przemyshu Ziemniaczanego w Luboniu. Do
otrzymywania majonezéw uzyto oleju rzepakowego oraz niezb¢dnych handlowych
produktéw spozywczych.

Ekstruzyjna hydroliz¢ enzymatyczna prowadzono za pomoca handlowych
preparatéw enzymatycznych firmy Novo Nordisk (Dania) tj. termostabilnej a-amylazy
bakteryjnej (produkowanej przez modyfikowane szczepy Bacillus) o nazwie handlowe;j
Termamyl S oraz bakteryjnej a-amylazy (produkowanej przez wyselekcjonowane
szczepy Bacillus amyloliquefaciens) o nazwie handlowej BAN 480 L. Skrobig
ziemniaczang nawilzano wodnym roztworem enzyméw do wilgotnosci 35%. Proces
prowadzono w mieszarce w temp. 25°C w czasie 0,5 h w celu ujednolicenia
mieszaniny. Tak przygotowany material poddawano ekstruzji w czterosekcyjnym
ekstruderze dwuslimakowym Krupp Werner & Pfleinderer, typ ZSK 25PS8.2.
Zastosowano rézne warunki procesu w zalezno$ci od enzymu i tak: Termamyl S — 0,7
ml/kg s.s. skrobi, predkos¢ slimaka 40 obr./min; BAN 480 L — 1,0 ml/kg s.s. skrobi,
predkos¢ $limaka 60 obr./min. Temperatura w poszczegdlnych sekcjach ekstrudera
wynosita: 20, 100, 120 1 140°C. W dalszej czesci tekstu uzyto nastgpujacych okreslen:
maltodekstryna ekstruzyjna T (produkt otrzymany z zastosowaniem preparatu
Termamyl S) oraz maltodekstryna ekstruzyjna B (produkt otrzymany z zastosowaniem
preparatu BAN 480L)

Zawarto$¢ suchej substancji skrobi oraz maltodekstryn oznaczano zgodnie z PN-
78/A-74701 [7].
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Warto$¢ réwnowaznika glukozowego DE okre§lano zgodnie z PN-EN ISO
5377:2001 [8].

Napigcie powierzchniowe 1 migdzyfazowe oznaczano metoda odrywania
pierScienia du Nofiya za pomoca tensiometru K12 firmy Kriiss (Niemcy). Badania
prowadzono w temp. 210°C. Jako modelowa faze olejowa zastosowano toluen. Badane
roztwory wodne zawierajace od 10~ do 1% analizowanych maltodekstryn uzyskiwano
droga kolejnych rozcienczen. Zdolno$¢ obnizania napig¢cia powierzchniowego, jak
i migdzyfazowego badanych pochodnych scharakteryzowano za pomocy wybranych
parametrow adsorpcji zestawionych w tab. 1.1 2., wyznaczonych w oparciu o warto$ci
wspélczynnikdw izotermy Szyszkowskiego, zastosowanej do aproksymacji danych
eksperymentalnych [1].

Zdolno$¢ emulgujaca i trwatos¢ termiczna emulsji oznaczano zmodyfikowana
metoda opracowana przez Yasamatsu i wsp. [13]. W tym celu 7,0 g maltodekstryny
rozpuszczano w 100 ml wody destylowanej, nastgpnie stopniowo dodawano 100 ml
oleju i miksowano uktad przy uzyciu miksera Ultrathurax IKA (Niemcy) z predko$cia
6000 obr./min w ciagu 2 min. W przypadku badania glutenu 7,0 g prébki rozpuszczano
w roztworze 10 ml octu spirytusowego o stezeniu 10% i1 90 ml wody. Otrzymana
emulsj¢ poddawano dziataniu sity odsrodkowej w ultrawiréwce przy predkosci
obrotowej 3000 obr./min w ciggu 15 min. Aktywnos$¢ emulgujaca [%] wyliczano ze
stosunku objetosci fazy zemulgowanej do catkowitej objgtosci uktadu. W celu
oznaczenia trwatosci termicznej emulsji przygotowana jak wyzej emulsj¢ ogrzewano w
tazni wodnej, w temp. 80°C, przez 30 min. Nastgpnie schtadzano pod strumieniem
zimnej wody w ciagu 15 min. Calo$¢ lagodnie mieszano za pomocag bagietki i
poddawano dziataniu sity odsrodkowej w ultrawiréwce przy predkosci obrotowej 3000
obr./min w ciagu 15 min. Trwato$¢ termiczna emulsji [%] wyliczano ze stosunku
objetosci fazy zemulgowanej do catkowitej objetosci ukladu. Pomiary powtarzano
trzykrotnie, nast¢pnie obliczano warto$¢ $rednia oraz przedzial ufnosci przy poziomie
istotnosci o = 0,05 [2].

Majonezy sporzadzano w porcjach po 300 g wg nastgpujacej receptury: olej —
150,0 g; Adanet CS — 9,0 g; maltodekstryna — 9,0 g; cukier — 9,0 g; s6l — 3,0 g;
benzoesan sodu 0,6 g; ocet 10-procentowy — 12 g; musztarda — 6,0 g; z6ttko jaja— 18 g
lub zamiennie gluten 9,0 g. Cato$¢ uzupetniano woda do 300 g. Z maltodekstryny,
cukru, skrobi modyfikowanej, soli oraz benzoesanu sodu sporzadzano sucha
mieszanke, ktéra przy intensywnym mieszaniu wsypywano do wody. Po utworzeniu
kleiku dodawano zé6ttko i musztardeg, a nastgpnie przy wolnym mieszaniu 2/3 oleju.
Zwigkszajac obroty mieszadta dodawano na przemian ocet i resztg oleju. W przypadku
majonezu na bazie glutenu najpierw gluten wsypywano do wody przy ciaglym
mieszaniu, a nastgpnie dodawano ocet i musztard¢. Nie przerywajac mieszania
dodawano powoli mieszanke suchych sktadnikéw. Po utworzeniu kleiku dodawano
réwniez powoli przy wolnym mieszaniu 2/3 oleju, a nastgpnie zwigkszano obroty
mieszadta i dodawano reszt¢ oleju.
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Badanie tekstury majonezéw prowadzono przy uzyciu teksturometru TA.XT2
firmy Stable Micro Systems (Wielka Brytania) z zastosowaniem nastgpujacych
parametréw pomiaru: glowica 5 kg; sensor walcowy o $rednicy 20,0 mm, gltebokosé
penetracji 4,0 mm; szybkos$¢ opadania sensora przed testem 1,0 mm/s, w trakcie testu
0,5 mm/s; po teScie 1,0 mm/s; czas pomigdzy jednym a drugim cyklem pomiarowym
5's; temp. 20°C. W badaniach stosowano trzykrotne powtdérzenia pomiaréw, nastepnie
wyznaczano warto$¢ Srednig oraz przedziat ufnosci przy poziomie istotnosci o0 = 0,05 [2].

Badanie wiasciwosci reologicznych majonezu prowadzono za pomoca reometru
RheoStress 1 firmy Haake (Niemcy) w temp. 20°C, w uktadzie pomiarowym stozek —
plytka C60/1° Ti. Badania prowadzono w zakresie szybkosci katowej od 0,1 rad/s do
10 rad/s. Wyznaczano modut sprezystosci, modul plastycznosci, kat przesunigcia
fazowego oraz lepko$¢ zespolona. Do opisu zalezno$ci lepkosci zespolonej od
predkosci $cinania wykorzystano réwnanie Ostwalda de Waele’a. W celu wyznaczenia
przedziatu liniowej lepkosprezystosci badanych majonezéw okres§lano zaleznos$é
modutu sprezysto$ci od zmieniajacej si¢ w zakresie od 0 do 5% amplitudy drgan o
czestotliwosci 1 Hz. Za warto$¢ optymalna do badan przyjeto amplitude 0,05%.

Wiyniki i dyskusja

Maltodekstryny ~ wykazywaty aktywno$¢ powierzchniowa w  ukladzie
woda/powietrze oraz woda/olej, przy czym zdolno$¢ obnizania napigcia
powierzchniowego na granicy faz ptyn/ptyn zalezata od stopnia ich hydrolizy i metody
otrzymywania. W przypadku maltodekstryn handlowych (rys. 1) obserwowano
zwigkszenie aktywno$ci powierzchniowej w miarg wzrostu stopnia ich hydrolizy,
natomiast maltodekstryny ekstruzyjne (rys. 2) wykazywaty silniejsza aktywno$¢
powierzchniowa niz ich analogi handlowe o poréwnywalnym stopniu hydrolizy.

Swobodna energia adsorpcji w uktadzie woda/powietrze handlowych preparatow
malata wraz ze wzrostem warto$ci DE (tab. 1). Natomiast w uktadzie woda/olej
wzrostowi stopnia hydrolizy, tj. rosnacej warto$ci DE, towarzyszyl wyrazny wzrost
stezenia powierzchniowego w warstwie adsorpcyjne;j.

Pomimo wykazanej wyzej aktywnos$ci powierzchniowej maltodekstryn emulsje
utworzone z ich roztworéw i oleju ulegaty natychmiastowemu rozwarstwieniu po
zakonczeniu mieszania uktadu. Wynika stad, ze niezaleznie od stopnia scukrzenia oraz
metody otrzymywania maltodekstryny nie maja zdolnosci emulgujacej. Badane
preparaty biatkowe, czyli z6ttko jaja i gluten pszenny wykazuja wysoka aktywnosé
emulgujaca (tab. 2). Nalezy podkresli¢, ze emulsje utworzone z uzyciem glutenu
wykazuja znacznie wyzsza trwato$¢ termiczna niz emulsje na bazie zéltka jaja
kurzego.
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Rys. 1. Aktywno$¢ powierzchniowa handlowych maltodekstryn w ukladzie woda/powietrze i
woda/toluen.
Fig. 1. Surface activity of commercial maltodextrines in a water/air and a water/toluene system.

Majonezy wykonane na bazie réznych bialek 1 réznych maltodekstryn
wykazywaly znaczne zréznicowanie parametrow uniwersalnego profilu tekstury w
zalezno$ci od surowcéw uzytych do ich przyrzadzenia (tab. 2). Majonezy zawierajace
gluten mialy wigksza twardo$¢ od zawierajacych zottko jaja. Rodzaj maltodekstryny
w mniejszym stopniu wplywatl na ten parametr majonezu.
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Rys. 2. Aktywno$¢ powierzchniowa maltodekstryn esktruzyjnych w ukladzie woda/powietrze i
woda/toluen (1 — maltodekstryna T, 2 — maltodekstryna B).

Fig. 2. Surface activity of extrusion maltodextrines in the water/air and water/toluene systems
(1-maltodextrine T, 2 — maltodextrine B).

Od powyzszej reguty odbiegaly majonezy sporzadzone na bazie glutenu i
maltodekstryny  ekstruzyjnej B, ktérych twardo$¢ byta wyjatkowo mata.
Przywieralno$¢ majonezéw réwniez wykazywata znacznie zréznicowanie zwiazane z
rodzajem uzytych surowcéw. Najwyzsza przywieralno$cia charakteryzowaty sig
majonezy wytworzone na bazie glutenu oraz maltodekstryn handlowych, natomiast
zdecydowanie niskie warto$ci przywieralnosci wykazaty majonezy, w przypadku
ktérych uzyto maltodekstryny ekstruzyjnej B. Sprezysto$¢ byla tym parametrem
tekstury, ktéry wykazywat zdecydowanie najmniejsze zréznicowanie i w przypadku
wigkszo$ci majonezow zawieral sig¢ w granicach 0,92-0,95. Wyjatek stanowil majonez
wytworzony z udzialem zéttka jaja i maltodesktryny ekstruzyjnej B, ktérego
elastyczno$¢ wynosita 0,99. Réwniez pozostate parametry tego wyrobu tj. gumiasto$¢ i
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spoisto$¢ odbiegaly od warto$ci, ktérymi charakteryzowaty si¢ pozostate majonezy,
przy czym nalezy zauwazy¢, ze w przypadku gumiasto$ci byta to warto$¢ najmniejsza,
natomiast w przypadku spoistosci najwigksza.

Tabela 1
Parametry adsorpcji maltodekstryn handlowych oraz ekstruzyjnych.
Adsorption parameters of commercial and extrusion maltodextrines.
Parametry adsorpcji
Adsorption parameters
Maltodekstryna Woda/powietrze Woda/olej
Maltodextrine Water/air Water/toluene
#7710 #-AGygs r*10° -AG 4
mol/m? kJ/mol mol/m> kJ/mol
Handlowa
Commercial 0,639 18,71 0,165 18,43
DE =49
Handlowa
Commercial 0,751 20,95 0,237 16,38
DE =8,5
Handlowa
Commercial 0,424 40,32 0,447 17,29
DE =18,8
Ekstruzyjna T 0,781 213 0,250 23,25
Extrusion T
Ekstruzyjna B 0,866 20,41 0,408 17,03
Extrusion B

Objasnienia: / Explanatory notes:

* wartosci przeliczono na zawarto$§¢ moli anhydroglukozy / the values were converted into
a content of anhydroglucose moles

—AG,q4s — swobodna energia adsorpcji / free energy of adsorption;

' — nadmiar powierzchniowy na nasyconej granicy faz / surface excess at the saturated
interface.

Poréwnujac parametry tekstury majonezéw (tab. 3) z wlasciwosciami
reologicznymi (rys. 3-5, tab. 4) dowiedziono, Ze nie jest mozliwe znalezienie prostej
korelacji pomigdzy tymi wielko$ciami. Analiza matematyczna przebiegu zmiennosci
zaleznoséci lepkoSci zespolonej majonezéw od szybkosci Scinania wykazata, ze
charakteryzuja si¢ one we wszystkich przypadkach wtasciwosciami plynéw
rozrzedzanych $cinaniem (rysunkéw nie przytoczono). Potwierdza to wysoka korelacja
wzmiankowanych krzywych z empirycznym réwnaniem Ostwalda de Waele’a (tab. 4).
Réwnanie Ostwalda de Waele’a byto juz wcze$niej stosowane do opisu wiasciwosci
reologicznych napojéw mlecznych oraz wodnych roztworéw hydrokoloidéw [6, 12].
Zmienno$¢ parametru K w réwnaniu Ostwalda de Waele’a oraz przebieg krzywych
zaleznosci moduldéw sprezystosci i plastycznosci od szybko$ci $cinania wskazuje
natomiast na istotne réznice w  oddzialywaniach pomigdzy badanymi



42 G. Lewandowicz, K. Prochaska, W. Grajek, W. Krzyzaniak, A. Majchrzak, T. Ciapa

Tabela 2

Zdolnos$¢ emulgujaca oraz trwalo$¢ termiczna emulsji badanych biatek.
Emulsifying activity and emulsion stability of investigated protein substances.

Substancja badana Aktywno$¢ emulgujaca [%] Trwatos¢ terrglf:zna emulle‘ [%]
. . e o Thermal stability of emulsions
Substance investigated Emulsifying activity [%] (%]
(%)
Z6ttko jaj
oo Jaa 499+0,3 25,0 £0,0
Egg yolk
Gluten pszenny
+ +
Wheat gluten 30,000 49,9103
Tabela 3
Parametry tekstury badanych majonezéw.
Texture parameters of mayonnaises.
Bialko Maltodekstryna Twardos¢ Przyw1§ralnosc Sprezystosé Gum1a§tosc Sp01st.0sc
Protein Maltodextrine Hardness Adhesiveness Springiness Gumminess | Cohesiven
[N] [Ns] pring [N] ess
Z6itko handlowa
jaja . 0,21 £0,05 -1,6£04 0,93+0,0 | 0,15£0,04 | 0,71 £0,04
commercial DE=9
Egg yolk
Zsitko handlowa
jaja . 0,19 £0,02 -1,5+0,1 0,93 £0,01 | 0,14 £0,01 | 0,74 £ 0,02
commercial DE=25
Egg yolk
Zsitko ekstruzyjna T
jaja . 0234008 | -1,8+07 | 094002 |0,16+005 | 0,71 +0,03
extrusion T
Egg yolk
Zsitko ekstruzyjna B
jaja .YJ 0,09 £0,00 | -0,27£0,07 | 0,99 £0,00 | 0,07 £0,00 | 0,81 £0,02
extrusion B
Egg yolk
handlowa 0,69 +
Gluten commercial DE=9 0,31 £0,08 -2,3+0,1 0,93 £0,01 | 0,21 £0,05 0.02
handlowa 0,69 +
1 28 + -2,1£0,1 2+ 19 £0,02 ’
Gluten commercial DE=25 0,28 £0,05 ,1£0, 0,92 £0,00 | 0,19 £0,0 0.02
k jna T
Gluten | Sorwsyina 016002 | -1.1£02 |095+0,00 | 0.12+0,03 | 0,77 0,07
extrusion T
Gluen |  SXSUUAImaB 151000 | 20772005 | 0952000 | 0,10£0,02 | 075 +0,05
extrusion B

maltodekstrynami i biatkami. W szczegdlnos$ci zwracaja uwage skrajnie rézne wartosci
modutéw sprezystosci majonezéw sporzadzonych z udzialem maltodekstryny
ekstruzyjnej B (rys. 3). Parametry te w przypadku majonezu zawierajacego
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maltodekstryng ekstruzyjna B i z6ttko wykazywaly najwyzsze warto$ci, a w przypadku
majonezu na bazie glutenu — najnizsze. Maltodekstryny handlowe generalnie
wykazywaly wyzsze warto$ci modutéw zaréwno sprezystosci, jak i plastycznos$ci w
produktach o nizszym DE = 9 niz wyzszym DE = 25 stopniu scukrzenia. W przypadku
maltodesktryny ekstruzyjnej T wartosci modutéw zaréwno plastycznosci, jak i
sprezystosci byly wyzsze w majonezach przyrzadzonych na bazie z6ttka.

Tabela 4
Parametry réwnania Ostwalda de Waele’an = Ko™
Ostwald de Waele 1 = Ko" equation parameters.
Biatko Maltodekstryna K N .
Protein Maltodextrine
76tiko iaia handlowa
. ! HJ( commercial 700 0,12 1,000
gg yo DE=9
.. .. handlowa
Z];’hko i commercial 496 0,15 1,000
g8y DE=25
Zo6ttko jaja ekstruz?fjna T 990 0.16 0.9998
Egg yolk extrusion T
Zottko jaja ekstruz.yjna B 1283 0.19 0.9998
Egg yolk extrusion B
handlowa
Gluten commercial 840 0,20 0,9999
DE=9
handlowa
Gluten commercial 534 0,13 0,9999
DE=25
Gluten ckstruzyjna T 620 0,14 0,9999
extrusion T
Gluten ckstruzyjna B 330 0.14 1,000
extrusion B
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Rys. 3. Modut sprezystosci majonezow.
Fig. 3.  Storage modulus of mayonnaises.
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Rys. 4. Modut plastycznos$ci majonezow.
Fig. 4.  Loss modulus of mayonnaises.

Hipotezeg o réznym wzajemnym oddzialywaniu badanych maltodekstryn i biatek
potwierdza analiza zmiennosci kata przesunigcia fazowego. Na rys. 5. widoczne sa
dwa peki krzywych przynaleznych do majonezéw przyrzadzonych na bazie zoéttka
(znaczniki puste) i glutenu (znaczniki wypelnione). Wartosci kata przesunigcia
fazowego w przypadku majonezéw na bazie zottka sa prawie stale, oscyluja w
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granicach 10—13° i nie wykazuja tendencji zaréwno malejacej, jak i rosnacej. Swiadczy
to, ze majonezy te sa pltynami lepkosprezystymi o zaznaczonej przewadze wtasciwosci
sprezystych. W przypadku majonezéw na bazie glutenu ze wzrostem szybkoSci
$cinania obserwowano wzrost kata przesunigcia fazowego od 9° do 15°. Wskazuje to
na fakt, ze przy wyzszych predko$ciach $cinania majonezy te traca wiasciwosci
sprezyste 1 upodabniaja si¢ do cieczy.

17
° DE=25 glut

S 16 | . A . gluten
a;’ [ m DE=9 gluten
o o 15 1 z ]
N — ° o o A T gluten
25 ] : | B glut

o . uten
.g g 13 H o (o] o o = l . ¢ o o [ ] g )
. 12 § " = 5 e & o O 5 o DE=25 7z6ttko
S g | D¢ & o ..
§ s 111 a E g é e 2 8 s g o DE=9 z6ttko
N & s AT z6ttko/yolk
e 104 o o ]
= . o B zéttko/yolk
X 9 g :

0,1 1 10

Szybkos¢ katowa
Radial speed [rad/s]

Rys. 5. Kat przesunigcia fazowego majonezéw.
Fig. 5. Phase angle of mayonnaises.

Whioski

1.

Maltodekstryny wykazuja aktywno$¢ powierzchniowa zaréwno w ukladzie
woda/powietrze, jak i woda/ole;j.

Maltodekstryny handlowe wykazuja zwigkszenie aktywnos$ci powierzchniowej w
miar¢ wzrostu stopnia ich hydrolizy, natomiast maltodekstryny ekstruzyjne
wykazuja silniejsza aktywno$¢ powierzchniowa niz ich analogi handlowe o
poréwnywalnym stopniu hydrolizy.

Maltodekstryny nie wykazuja zdolnosci emulgujacej niezaleznie od stopnia
scukrzenia oraz metody ich otrzymywania.

Majonezy wykonane na bazie r6znych biatek i ré6znych maltodekstryn wykazuja
znaczne zréznicowanie parametréw uniwersalnego profilu tekstury w zaleznosci
od surowcéw uzytych do ich przyrzadzenia.

Badane majonezy pod wzgledem reologicznym sa ptynami rozrzedzanymi
$cinaniem i ich lepko$¢ moze by¢ opisana za pomoca empirycznego réwnania
Ostwalda de Waele’a.

Maltodesktryny, w uktadzie emulsyjnym majonezu niskotluszczowego, wykazuja
zréznicowane wiasciwosci funkcjonalne w zaleznosci od uzytego biatka.
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FUNCTIONAL PROPERTIES OF MALTODEXTRINES IN EMULSION SYSTEMS
Summary

The objective of this work was to determine surface properties of maltodextrines having a various

saccharification degree and obtained using different technological processes. Furthermore, this work
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aimed at verifying the functionality of maltodextrines in emulsion systems by determining the rheological
properties and the texture of low fat mayonnaises prepared from these maltodextrines.

It was found that both in water/air and water/oil systems, maltodextrines demonstrate surface activity
which is observed to increase with the rise of the hydrolysis degree. Replacing the traditional process of
production by a hydrolysis carried out in extruder has a positive effect on surface properties of
maltodextrines. Despite the a surface activity stated, maltodextrines do not show any emulsifying abilities,
regardless of the saccharification degree and production method. However, they exhibit a varied effect on
the examined proteins in such complex systems as low fat mayonnaises. As a consequence, mayonnaises
made on the basis of different proteins and maltodextrines show a considerable diversity of their universal
texture profile parameters and rheological properties, depending on the components used to prepare them.
In spite of the observed diversity of properties, examined mayonnaises constitute pseudoplastic fluids in
respect of rheological properties, and their viscosity could be described by means of the Ostwald de
Waele’s empirical equation.

Key words: maltodextrines, extrusion, surface properties, emulsion, mayonnaises, texture, rheological

properties



