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KINGA GRODZKA, ADRIANA MACIEJEC, KRZYSZTOF KRYGIER

PROBY ZASTOSOWANIA CELULOZY MIKROKRYSTALICZNE]J
JAKO ZAMIENNIKA TEUSZCZU W EMULSJACH
MAJONEZOWYCH

Streszczenie

Celem pracy byta ocena przydatno$ci celulozy mikrokrystalicznej, jako zamiennika tluszczu, do
otrzymania emulsji majonezowych o zmniejszonej zawartosci ttuszczu i okreslenie wptywu dodatku tego
sktadnika na wlasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne niskotluszczowych emulsji majonezowych oraz
ich poréwnanie z dostgpnymi produktami rynkowymi bez dodatku celulozy.

Zastosowano dwa preparaty celulozy mikrokrystalicznej koloidalnej: Vivapur MCG 591 i Vivapur
MCG 611 firmy J. Rettenmaier &Sohne. Preparaty réznily si¢ zawartoscia soli sodowej
karboksymetylocelulozy w swoim sktadzie (Vivapur MCG 611: 11,3-18,8% Na — CMC, Vivapur MCG
591: 9-15% Na — CMC). Zastosowano trzy dawki celulozy: 0,5; 1,01 2,0%.

Uzyskano trzy rodzaje emulsji majonezowych metoda na ,,zimno” o zawartosci ttuszczu: 5, 151 30%.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze mozliwe jest uzyskanie niskottuszczowych
emulsji majonezowych z zastosowaniem celulozy mikrokrystalicznej. Celuloza mikrokrystaliczna nadaje
wysoka lepko$¢ emulsjom majonezowym. Sensoryczna ocena konsystencji potwierdzita, ze dzigki
zastosowaniu celulozy mikrokrystalicznej w emulsjach majonezowych uzyskano pozadana konsystencje
gotowego wyrobu, a najkorzystniejszy okazat si¢ jednoprocentowy dodatek celulozy Vivapur MCG 611.

Stowa kluczowe: celuloza mikrokrystaliczna, zamiennik thuszczu, majonez niskottuszczowy, konsystencja

Wprowadzenie

Postgp w zakresie technologii zywnos$ci umozliwiaja zastapienie tluszczu w
produktach spozywczych zamiennikami, co pozwala na uzyskanie wyrobéw
0 obnizonej warto$ci energetycznej, cieszacych si¢ popytem wsrdéd konsumentow. Nie
jest to proces tatwy, poniewaz ttuszcz w produkcie przyczynia si¢ do korzystnej
charakterystyki smakowej zywnosci oraz odpowiedniej konsystencji [3]. Produkcja
zywno$ci niskoenergetycznej wymaga zastosowania odpowiednich hydrokoloidéw
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[10]. Celuloza mikrokrystaliczna znalazta zastosowanie jako zamiennik tluszczu.
Dodatek ten jest w stanie zastapi¢ ttuszcz w produkcie, nadajac mu sensoryczne
odczucie ttuszczu w ustach, a zarazem dobra konsystencje¢ [4].

Celuloza mikrokrystaliczna jest dopuszczonym do stosowania dodatkiem do
zywnos$ci o symbolu E 460(i), a nalezy do grupy hydrokoloidéw polisacharydowych
[2]. Substancja ta tworzy bardzo zblizony uktad do emulsji typu olej w wodzie.
Koloidalna sie¢, ktora tworzy celuloza mikrokrystaliczna, powoduje unieruchomienie
czasteczek wody i tluszczu, ograniczajac jego koalescencencje¢ [12]. Celuloza
absorbuje wode¢ wiloSci przekraczajacej kilkakrotnie jej masg. Tréjwymiarowe
usieciowanie nierozpuszczalnych czasteczek MCC nadaje unikalne wtasciwosci
reologiczne tej substancji. Stabe wigzania utrzymujace sie¢ sa wrazliwe na Scinanie
i struktura tatwo ulega zatamaniu [5]. W miarg uptywu czasu w uktadzie koloidalnym
wytwarza si¢ przestrzenna sie¢ (przez powstanie wiazan wodorowych), ktéra powoduje
wzrost lepkosci i powstanie zelu. Zaprzestanie mieszania (§cinania) powoduje szybkie
odtworzenie struktury [4, 11]. To powoduje uzyskanie krotkiej, zelowej struktury i
nadanie produktowi pozadanej, kremowej tekstury oraz odczucie ttuszczu w ustach.
Pozwala to na stworzenie produktu niskotluszczowego o teksturze przypominajacej
majonez tradycyjny.

Celem pracy byla ocena przydatno$ci celulozy mikrokrystalicznej, jako
zamiennika tluszczu, do otrzymania emulsji majonezowych o zmniejszonej zawartosci
tluszczu i okreslenie wptywu dodatku tego sktadnika na wtasciwosci fizykochemiczne
i sensoryczne niskotluszczowych emulsji majonezowych oraz ich poréwnanie z
dostepnymi produktami rynkowymi bez dodatku celulozy.

Material i metody badan

Prace badawcze zrealizowano w trzech seriach, w ktérych analizowano emulsje
rézniace si¢ zawartoscia thuszczu (5, 15 130%), z réznymi dodatkami celulozy
mikrokrystalicznej (0,5; 1 12%) oraz poréwnywano wyroby doswiadczalne
z majonezem rynkowym o takiej samej zawartosci ttuszczu. Majonez rynkowy zostat
wybrany z grupy dostepnych produktéw o zawartosci ttuszczu 30% i sposréd kilku
przebadanych majonezéw na podstawie uzyskania najwyzszej oceny sensorycznej.

Materiat do badan stanowity dwa preparaty celulozy mikrokrystalicznej
koloidalnej: Vivapur MCG 591 i Vivapur MCG 611 firmy J. Rettenmaier&Sohne.
Preparaty te réznity si¢ zawartoscia soli sodowej karboksymetylocelulozy w swoim
sktadzie (Vivapur MCG 611: 11,3-18,8% Na — CMC, Vivapur MCG 591: 9—15% Na —
CMCQ). Zastosowano trzy dawki celulozy: 0,5; 112%.

Celuloza mikrokrystaliczna koloidalna uzyskiwana jest w wyniku procesu
produkcyjnego obrébki pulpy drzewnej do frakcji celulozy, a nastgpnie po dodaniu
srodka hydrofilnego dyspergujacego, jako s6l sodowa karboksymetylocelulozy
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(CMC). Oprécz CMC, jako $rodek dyspergujacy moze by¢ wykorzystana guma guar,
ksantan, alginiany, maltodekstryna [2, 4, 12].
Emulsje majonezowe otrzymywano na podstawie receptur przedstawionych

w tab. 1.
Tabela 1

Receptury emulsji majonezowych niskottuszczowych otrzymanych metoda z rozpraszaniem celulozy
mikrokrystalicznej typy: Vivapur MCG 611 i Vivapur MCG 591.

The recipes for low fat mayonnaise emulsions produced using Vivapur MCG 611 i Vivapur MCG 591 —
microcrystalline cellulose preparations in the dispersed form.

Dodatek celulozy mikrokrystalicznej — MCG Dodatek thuszezu
611 lub MCG 591 %] Fat added Pozostate sktadniki + baza*
Microcrystalline cellulose added in the form (%] Other ingredients + basis*
of MCG 611 OR MCG 591 preparations
5 7 % AAD, 80,6 % woda /water
0,5 15 5,5 % AAD, 72,1 % woda/water
30 5 % AAD, 57,6 % woda/water
5 7 % AAD, 80,1 % woda/water
1 15 5,5 % AAD, 71,6 % woda/water
30 5 % AAD, 57,1 % woda/water
5 7 % AAD, 79,1 % woda/water
2 15 5,5 % AAD, 70,6 % woda/water
30 5 % AAD, 56,1 % woda/water

* baza: cukier — 1,5 %, s6l — 0,8 %, musztarda — 4%, ocet 0,6% / * basis: sugar — 1,5%, salt — 0,8%,
mustard — 4%, vinegar — 0,6%

AAD — E-1422 acetylowany adypinian diskrobiowy — skrobia modyfikowana kleikujaca na zimno:
Pregeflo CH 20 firmy Roquette / AAD-E-1422 acetylated distarch adipate — a modified starch that
becomes glutinous when cold: “Pregeflo CH 20” manufactured by ,,Roquette”

Niskotluszczowe emulsje majonezowe otrzymano metoda ,,na zimno” (bez
obrébki cieplnej fazy wodnej emulsji majonezowej) w homogenizatorze prézniowym
HP-1,5 firmy PT-MASZ. Stosowano maksymalng predkos¢ obrotéw homogenizatora
wynoszaca 2825 obr./min. Proces przebiegat w warunkach podcisnienia — panujace
w zbiorniku gtéwnym ci$nienie bylo zredukowane o 24-48% w stosunku do ci$nienia
atmosferycznego. Czas homogenizacji wynosit 1,5 min. Celuloz¢ mikrokrystaliczna
nalezato najpierw uaktywni¢ w wodzie poprzez jej rozproszenie [4, 6], co wykonano za
pomoca homogenizatora firmy Janke&Kunkel, ULTRA — TURRAX T 25, stosujac
ustawienie 13500 obr./min przez 1,5 min. Wykonano po 3 serie kazdego rodzaju
majonezu.

Zakres badan otrzymanych niskottuszczowych emulsji majonezowych obejmowat
oznaczenia kwasowosci ogdlnej, lepkosci pozornej, stabilno$ci i analiz¢ sensoryczna
po 24 h od wytworzenia emulsji. Dodatkowo przeprowadzono test przechowalniczy —
emulsje majonezowe przetrzymywano przez 4 tygodnie w sloikach typu twist-off
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wtemp. 10°C. Po tym czasie badano lepko$¢ pozorna i stabilno$¢ emulsji
niskotluszczowych.

Pomiar lepkos$ci pozornej wykonywano za pomoca reowiskozymetru Rheotestu —
2, typ RV2. Pomiaru dokonywano w temp. 20°C i szybkosci $cianania 0,3333 [s™].
Zasada metody polega na mierzeniu momentu obrotowego, jaki ciecz wywiera na
obracajacy sig element pomiarowy (cylinder lub walec) zanurzony w badanej cieczy.

Przy oznaczeniu stabilno$ci emulsji zastosowano metod¢ wiréwkowg [1]. Zasada
metody polega na przyspieszeniu koalescencji (zmian w emulsji) przez
termostatowanie jej w podwyzszonej temperaturze, a nastgpnie wirowanie.

Kwasowos$¢ ogdlna oznaczano zgodnie z PN-A-86950 [8].

Oceng sensoryczng metoda profilowania [7, 9] przeprowadzit dziesigcioosobowy,
przeszkolony zesp6t o sprawdzonej wrazliwo$ci sensorycznej. Oceniano nastgpujace
wyrézniki: adhezyjnosé, gestosé, jednorodnose, sprezystosé i kleistosé:

» adhezyjno$¢ jest cecha konsystencji, ktora okresla stopien przylepnosci probki do
tyzeczki oraz konsystencj¢ w momencie opadania z tyzeczki,

» gesto$¢ to doustne odbieranie wrazenia lepkos$¢éi przy rozprowadzaniu préobki
W jamie ustnej,

» jednorodno$¢ to wrazenie gtadkosci i jednolitosci probki,

» sprezystos¢ to wrazenie elastycznego odksztatcania si¢ probki podczas jej oceny,

+ kleistos¢ to cecha, ktéra okresla stopien przylegania probki do podniebienia i jezyka.

Whiyniki i analiza

Wyniki oznaczen emulsji majonezowych o 30-procentowej zawartosci tluszczu i
zréznicowanych dodatkach celulozy mikrokrystalicznej przedstawiono w tab. 2.

Najwigksza lepkoscia, zmierzona po 24 h, odznaczaly si¢ emulsje z dodatkiem
2% MCG 611 i 2% MCG 591. Lepkosci emulsji z najmniejsza, 0,5-procentowa i 2-
procentowa zawarto$cia MCG nie réznity si¢ znaczaco, natomiast byly dwukrotnie
wyzsze od lepko$ci majonezu rynkowego. Wszystkie badane emulsje odznaczaty si¢
wysoka lepko$cia w poréwnaniu z lepkoscia majonezu rynkowego. T¢ wysoka warto$¢
lepkosci nadata celuloza mikrokrystaliczna [4].

Po czterech tygodniach przechowywania lepkos$¢ prawie wszystkich emulsji
wzrosta, jedynie lepkos$¢ emulsji z 2-procentowym dodatkiem MCG 611 zmalata.

Stabilnos¢ wiréwkowa wszystkich emusji przed i po tescie przechowalniczym
wynosita 100%. Zatem wytworzone emulsje niskottuszczowe charakteryzowaty si¢
bardzo duza trwaloscia.

Tabela 2
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Parametry fizykochemiczne emulsji majonezowych o zawarto$ci tluszczu 30%, z réznymi dodatkami
celulozy mikrokrystalicznej: Vivapur MCG 611 i Vivapur MCG 591.

Physical-chemical parameters of mayonnaise emulsions containing 30% of fat with different additives in
the form of microcrystalline cellulose preparations: Vivapur MCG 611 and Vivapur MCG 591.

Majonez
rynkowy
Commercia
1
mayonnaise

Parametry MCG MCG MCG MCG MCG MCG
Parameters | 611-2% | 611-1% | 611-0,5% | 591-2% | 591-1% | 591-0,5%

Kwasowos¢
ogdlna
Total acidity
[%]
Lepkos¢ po
24 h

Viscosity 4,47 3,95 3,73 4,37 4,28 3,37 1,91
after 24 h
[mPa-s 10°]
Lepko$¢ po
4 tygodniach

Viscosity 4,25 5,45 5,89 5,78 4,95 3,81 -
after 4 weeks
[mPa-s 10°]

0,13 0,13 0,13 0,15 0,15 0,14 0,36

Niskotluszczowe emulsje majonezowe poddano sensorycznej ocenie konsystencji,
awyniki tej oceny przedstawiono na rys. 1. Adhezyjno$¢ — ta cecha emulsji
majonezowych o zawartosci ttuszczu 30% oceniona zostata w zakresie 5,84—7,68 pkt
w dziesigciostopniowej skali. Emulsja z MCG 611-1% miala najbardziej zblizona
warto$¢ adhezji w stosunku do majonezu rynkowego.

Wszystkie emulsje miaty zblizona gesto$¢ do majonezu rynkowego, emulsja
z MCG 611 odznaczata si¢ najwyzsza warto$cia.

Sprezystos¢ zostata oceniona we wszystkich emulsjach majonezowych nizej
o okoto 2 pkt w stosunku do majonezu rynkowego.

Kleistos¢ w przypadku emulsji majonezowych o zawarto$ci 30% tluszczu:
najnizej zostala oceniona prébka MCG 591 — 2%, a najwyzej probka MCG 611 — 2%.

Jednorodno$¢ emulsji z celuloza mikrokrystaliczng Vivapur MCG 611 zostata
ocenione zdecydowanie lepiej niz z celuloza Vivapur MCG 591. Jedna z prébek
znaczaco réznita si¢ od majonezu rynkowego — o 6 pkt.
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10 adhezyjno$c¢ / adhesion

jednorodno$¢ / homoge gestosé / thickness

kleistos¢ / glueness sprezystos¢ / elasticity
—8—MCG 611-2% —0—MCG 611-1% —4—MCG 611-0,5%
—8—MCG 591-2% —8—MCG 591-1% —&—MCG 591-0,5%

= Majonez rynkowy

Rys. 1. Wyniki oceny sensorycznej konsystencji emulsji majonezowych i majonezu rynkowego
o zawartosci thuszczu 30%.

Fig. 1. Results of the sensory assessment of consistence of mayonnaise emulsions and market
mayonnaise containing 30% of fat.

Na podstawie przeprowadzonych badan oceny fizykochemicznej i sensorycznej
mozna stwierdzi¢, ze najwyzej oceniono majonez niskottuszczowy z dodatkiem
celulozy MCG 611 w ilosci 1%, najnizej natomiast majonez z dodatkiem MCG 591
w ilo$éi 2%.

W drugiej serii przeanalizowano emulsje majonezowe o zawartosci ttuszczu 15%
z r6znymi dodatkami celulozy mikrokrystalicznej, a wyniki tych badah przedstawiono w
tab. 3. Lepko$¢ otrzymanych emulsji byla wciaz wyzsza od lepkosci majonezu
rynkowego zawierajacego 30% tluszczu. Lepko$¢ po czterech tygodniach
przechowywania, podobnie jak w poprzednim etapie, wzrosta w wigkszosci prob, tylko w
przypadku celulozy Vivapur 611 — 2% zmalata. Stabilno$¢ wynosita 100% we
wszystkich prébach.

W przypadku oceny sensorycznej (rys. 2) emulsji o 15-procentowej zawartosci
thuszczu, podobnie jak emulsji 30-procentowej, nizej zostaty ocenione proby z celuloza
MCG 591. Emulsja z MCG 591 — 2% réznita si¢ znacznie od reszty prob. Gestosé
i kleistos¢ wszystkich préb, za wyjatkiem MCG 591 — 2%, ocenione zostaly na
podobnym poziomie. Najwieksza adhezyjnoscia i sprezystoscia odznaczata si¢ préba
MCG 591 - 0,5%, a najwigksza jednorodnoscia MCG 611 — 1%.
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Tabela 3

Parametry fizykochemiczne emulsji majonezowych o zawarto$ci tluszczu 15% z réznymi dodatkami
celulozy mikrokrystalicznej: Vivapur MCG 611 i Vivapur MCG 591.

Physical-chemical parameters of mayonnaise emulsions containing 15% of fat with different additives in
the form of microcrystalline cellulose preparations: Vivapur MCG 611 and Vivapur MCG 591.

Parametry MCG MCG MCG MCG MCG MCG
Parameters 611-2% 611-1% | 611-0,5% 591-2% 591-1% 591-0,5%
Kwasowos$¢ ogdlna
1 1 1 14 1 1
Total acidity [%] 0.16 0.15 0.17 0 0.15 0.15
Lepkos¢ po 24 h
Viscosity after 24 h 3,28 2,66 2,52 3,74 2,13 2,05
[mPa-s 10°]
Lepkos¢ po
4 tygodniach
Viscosity after 3,24 3,23 2,86 4,20 3,13 2,60
4 weeks
[mPa-s 10°]
10 adhezyjnos¢ / adhesion
jednorodno$¢ / homogeneity o
gestosé / thickness
kleistos¢ / glueness sprezystos¢ / elasticity

=@ MCG 611-1%
—8— \CG 591-1%

== MCG 611-2%
=&\ CG 591-2%

=h=—MCG 611-0,5%
—t—MCG 591-0,5%

Rys. 2.
Fig. 2.

Wyniki oceny sensorycznej konsystencji emulsji majonezowych o zawartosci ttuszczu 15%.
Results of the sensory assessment of consistence of mayonnaise emulsions and market
mayonnaise containing 15% of fat.

Na podstawie badan fizykochemicznych i oceny sensorycznej drugiej serii mozna
stwierdzi¢, ze najlepiej ocenionym majonezem niskottuszczowym okazal si¢ majonez
z dodatkiem celulozy MCG 611 w ilosci 1%, najnizej zas oceniono majonez z
dodatkiem MCG 591 w ilo$¢i 2%.
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Trzecia seria badan obejmowata uzyskanie emulsji o 5-procentowej zawarto$ci
tluszczu z réznymi dodatkami celulozy mikrokrystalicznej, a wyniki przedstawiono
w tab. 4.

Lepkos$¢ otrzymanych emulsji majonezowych byla wciaz duza i wigksza od
majonezu rynkowego. Tak, jak w poprzednich dwdéch seriach, lepko$¢ po 4 tygodniach
wzrosta, réwniez w przypadku préby MCG 611 — 2%. Emulsje byty stabilne przed i po

czterotygodniowym przechowywaniu.
Tabela 4

Parametry fizykochemiczne emulsji majonezowych o zawartosci tluszczu 5% z réznymi dodatkami
celulozy mikrokrystalicznej: Vivapur MCG 611 i Vivapur MCG 591.

Physical-chemical parameters of mayonnaise emulsions containing 5% of fat with different additives in
the form of microcrystalline cellulose preparations: Vivapur MCG 611 and Vivapur MCG 591.

Parametry / Parameters MCG MCG Mca Mca McG MCG
611-2% 611-1% | 611-0,5% | 5912% 591-1% | 591-0,5%
Kwasowos$¢ ogélna
Total acidity [%] 0,16 0,15 0,17 0,15 0,14 0,17
Lepkos¢ po 24 h
Viscosity after 24 h 3,59 3,03 2,09 3,45 3,03 2,34
[mPas 10°]
Lepkos$¢ po
4 tygodniach 4,08 3,37 2,59 432 3.10 2,58
Viscosity after 4 weeks
[mPa-s 10°]

Sensorycznie (rys. 3) emulsje majonezowe z dodatkiem celulozy Vivapur MCG
611 zostaly ocenione lepiej niz te z dodatkiem celulozy Vivapur MCG 591.
W przypadku celulozy MCG 611 nie miala znaczenia wielko$¢ tego dodatku. Proby
zostaly ocenione na tym samym poziomie, niezaleznie od ocenianej cechy
sensorycznej. Réznice natomiast zaobserwowano w przypadku celulozy MCG 591,
najlepiej zostata oceniona emulsja zawierajaca 2% MCG 591, emulsje MCG 591 — 1%
i MCG 591 - 0,5% nie réznity si¢ pod wzgledem wyréznikéw adhezyjnosci, gestosci i
jednorodnosci.

Na podstawie przeprowadzonych badan fizykochemicznych i oceny sensorycznej
mozna stwierdzi¢, ze w trzeciej serii badan wszystkie majonezy z dodatkiem celulozy
MCG 611 wykazywaty podobne wiasciwosci. Najnizej ocenionym majonezem byt
majonez z dodatkiem celulozy MCG 591 w ilo$ci 1%.
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10 -adhezyjnos¢ / adhesion

jednorodnosc¢ / homogeneity
gestos¢ / thickness

kleisto$¢ / glueness sprezystos¢ / elasticity
—8—MCG 611-2% —8—MCG 611-1% =a&—MCG 611-0,5%
== MCG 591-2% —@—\CG 591-1% —t—MCG 591-0,5%

Rys. 3. Wyniki oceny sensorycznej konsystencji emulsji majonezowych o zawartosci ttuszczu 5%.
Fig.3. Results of the sensory assessment of consistence of mayonnaise emulsions and market
ayonnaise containing 5 % of fat.

Whioski

1. Otrzymanie stabilnych, dobrej jakosci emulsji majonezowych o zawartosci
thuszcu 5, 15 1 30% mozliwe jest z zastosowaniem celulozy mikrokrystalicznej
w ilosci 0,5, 1 1 2%, z dodatkiem substancji stabilizujace;.

2. Celuloza mikrokrystaliczna nadaje duza lepko$¢ emulsjom majonezowym. Kazda
emulsja z dodatkiem celulozy mikrokrystalicznej, sposréd badanych,
charakteryzowata si¢ wigksza lepkoscia w stosunku do majonezu rynkowego bez
celulozy.

3. Stabilno$§¢ wszystkich emulsji majonezowych z dodatkiem celulozy
mikrokrystalicznej wynosita 100%.

4.  Sensoryczna ocena konsystencji potwierdzita, Ze zastosowanie celulozy
mikrokrystalicznej w emulsjach majonezowych nadaje pozadana konsystencje
gotowemu wyrobowi. Najlepsze efekty uzyskano przy 1-procentowym dodatku
celulozy Vivapur MCG 611.

5.  Dodatek celulozy Vivapur MCG 591 wplywal na wyzsze oceny wyrdznikéw
konsystencji w emulsjach o mniejszej zawartosci ttuszczu.

6. Emulsje majonezowe o zawartosci ttuszczu 5 i 15% z dodatkiem celulozy
mikrokrystalicznej Vivapur 611 w ilos¢i 1% okreslono jako najlepsze, natomiast
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majonez o najnizszej jakosci, to majonez z zastosowaniem celulozy Vivapur 591
w ilo$ci 2% przy zawartosci ttuszezu 15%.
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ATTEMPTS TO APPLY MICROCRYSTALLINE CELLULOSE
AS A FAT REPLACER IN LOW FAT MAYONNAISE EMULSIONS

Summary

There were three objectives of this study: to assess the usefulness of microcrystalline cellulose applied
as a fat replacer to produce in mayonnaise emulsions of a decreased fat content; to determine the impact
of this ingredient added on the physical-chemical and sensory properties of low fat mayonnaise
emulsions; and to compare emulsions produced with market products with no microcrystalline cellulose
added.

Two preparations of microcrystalline cellulose were used: Vivapur MCG 591 and Vivapur MCG 611
manufactured by a company “J. Rettenmaier&Sohne”. These preparations differed in the content of
sodium carboxymethylcellulose (Vivapur MCG 611: 11,3-18,8% Na — CMC, Vivapur MCG 591: 9-15%
Na — CMC). The microcrystalline cellulose was applied in three various doses: 0,5%, 1%, and 2%.

Three types of low fat mayonnaise emulsions were produced using a ‘cold method”, and their fat
content was: 5%, 15% 1 30%.

Based on the results of the investigations performed, it was proved that it was possible to produce low
fat mayonnaise emulsions with microcrystalline cellulose added. Owing to the addition of microcrystalline
cellulose, low fat mayonnaise emulsions got a high viscosity. And the sensory analyse of consistency
confirmed that the final product had a required level of consistency when the microcrystalline cellulose
had been added to the mayonnaise emulsions. Also, it was proved that the best consistency was obtained
when a Vivapur MCG 611 preparation was added and its dose proportion was 1%.

Key words: microcrystalline cellulose, fat replacer, low fat mayonnaise, consistency



