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MALGORZATA KOWALSKA, ANNA ZBIKOWSKA, AGNIESZKA GORECKA

WPLYW WYBRANYCH ZAGESTNIKOW NA ROZKEAD KROPEL
OLEJU W EMULSJACH NISKOTLUSZCZOWYCH

Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie wptywu wielkosci dodatku, rodzaju oraz uktadu zastosowanych zaggst-
nikow na rozktad kropel oleju w emulsjach niskothuszczowych. W pracy zastosowano nastgpujace zagest-
niki: hydroksyfosforan diskrobiowy (skrobia instant z kukurydzy woskowej, skrobia z tapioki), naturalne
gumy (ksantanowa, guar, maczka chleba $wigtojanskiego). W otrzymanych emulsjach thuszczowych ozna-
czono lepko$¢, rozktad i srednig wielkos$¢ czastek. Okreslono wspotezynnik dyspersji.

Stwierdzono, ze majonez niskottuszczowy zawierajacy dodatki: 3 % hydroksypropylofosforanu di-
skrobiowego (przeznaczonego do gotowania) i 0,7 % maczki chleba §wigtojanskiego jest najlepiej skom-
ponowang emulsja.

Stowa kluczowe: emulsje niskottuszczowe, zagestniki, lepkosé, wielkos$¢ czastek

Wprowadzenie

Emulsje sg to dwufazowe uktady stanowigce w miar¢ stabilng mieszaning dwodch
roztworow, z ktérych jeden zawiera wodg 1 rozpuszczone w niej substancje hydrofilo-
we, a drugi jest jednorodng mieszaning sktadnikow hydrofobowych, gtownie lipidow.
Stabilno$¢ kazdego uktadu zdyspergowanego warunkuje obecnos$¢ zwiazkdéw obnizajg-
cych napigcie migdzyfazowe i energi¢ wewnetrzng uktadu oraz ewentualnych substan-
cji hamujacych lgczenie si¢ czastek fazy rozproszonej (koalescencje). Istotnym ele-
mentem nadajacym emulsji odpowiednig stabilno$¢ jest rowniez wielko$¢ i rozktad
czasteczek fazy rozproszonej, a takze ich koncentracja [4, 5, 18]. Poza tym wielkos¢
kropel tluszczu wptywa na smak, teksture i wyglad emulsji [7]. Uklady koloidalne
i dyspersyjne sa z natury niestabilne, jednak mozna je okresla¢ jako kinetycznie stabil-
ne, jesli tempo zmian jest wystarczajaco mate [12, 20].
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Pod wzgledem mechanizméw fizykochemicznych typy niestabilno$ci emulsji
mozna podzieli¢ na dwie grupy: niestabilnoéci odwracalne i nicodwracalne. Smietan-
kowanie 1 sedymentacja sg przykladem niestabilno$ci odwracalnych. W przypadku
$mietankowania czgstki fazy rozproszonej daza do powierzchni uktadu, nie zmieniajac
swoich wielkosci. Ten typ niestabilno$ci wystepuje czgsciej w emulsjach typu ,,o0lej
w wodzie” niz ,,woda w oleju”. W przypadku sedymentacji czgstki fazy rozproszonej
gromadzg si¢ na dnie naczynia, w ktorym znajduje si¢ emulsja, rowniez nie zmieniajac
swoich rozmiarow.

W przypadku flokulacji czastki fazy rozproszonej skupiaja si¢ ze sobg, ale bez
znacznego przemieszczania si¢ w kierunku powierzchni czy dolnych obszaréw uktadu.
W tym przypadku bardzo czgsto dochodzi do zlewania poszczegdlnych czasteczek
w wicksze krople, czyli do koalescencji. Koalescencja jest procesem nieodwracalnym,
co skutkuje niemozliwoscig odtworzenia pierwotnego rozmiaru czastek fazy rozpro-
szonej, czyli przywrocenia emulsji. Proces koalescencji najczgsciej konezy si¢ catko-
witym rozdzieleniem fazy wodnej i olejowej, czyli tzw. zlamaniem emuls;ji [1, 13].

Do rozdziatu faz moze rowniez doj$¢ w wyniku dojrzewania Oswalda [2, 6].
Zjawisko to inaczej nazwane dyfuzja molekularng moze wystapi¢ w przypadku, gdy
cisnienie wewnatrz kropel fazy zdyspergowanej jest wyzsze niz w fazie ciagtej. Roz-
puszczalno$¢ fazy wewnetrznej jest wyzsza w mniejszych micelach niz w wigkszych.
Réznica cisnien prowadzi do dyfuzji sktadnikéw emulsji fazy wewnetrznej z mniej-
szych miceli do wickszych. Podczas tego procesu nastgpuje wyréwnanie cisnien we-
wnatrz niejednorodnych miceli. Proces ten prowadzi w konsekwencji do zaniku ma-
tych miceli na rzecz duzych [16].

Jednym ze sposobow zwigkszania stabilno$ci emulsji jest dodatek hydrokoloi-
dow. Sa to wielkoczasteczkowe hydrofilowe biopolimery stosowane jako funkcjonalne
dodatki do zywnosci, majace na celu poprawe jej tekstury i stabilnosci [19]. Hydroko-
loidy mogg stabilizowa¢ emulsje poprzez zwickszenie lepkosci fazy ciaglej np. guma
ksantanowa, ale takze dziatajac jako powierzchniowo czynny $rodek tworzacy gruby
film wokot kropel emulsji [5]. Dodatek modyfikowanej skrobi z kukurydzy woskowej
rowniez zapobiega agregacji kuleczek olejowych i sedymentacji [3].

Celem pracy byto okres$lenie wptywu wielkosci dodatku, rodzaju oraz uktadu za-
stosowanych zagestnikow na rozktad kropel oleju w emulsjach niskotluszczowych.

Material i metody badan

Do wytworzenia emulsji niskotluszczowych zastosowano: olej rzepakowy rafi-
nowany (Zaktady Przemyshu Ttuszczowego w Warszawie), cukier biaty ,,Srebrna ty-
zeczka” (Cukrownia Glinojeck), musztarde sarepska (Develey Polska), sol jodowang
Solino (Inowroctawskie Kopalnie Soli), ocet spirytusowy 10 % (Spotem Kielce) oraz
wodg.
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Substancjami zaggszczajgcymi byly (charakterystyki preparatdéw podane przez
producentow):
1. Hydroksypropylofosforan diskrobiowy:

— hfd 1 — skrobia instant (stosowana na zimno) z kukurydzy woskowej (Ultra-Tex
2000 firmy National Starch & Chemical). Lepko$¢ oznaczona w wiskografie
Brabendera: 1400 BU min. (B113TR: 4,6 %, 30 °C, 10 min, pH 3), 1200 BU
min. (B113TR: 4,6 %, 95 °C, pH 3);

— hfd 2 — skrobia z tapioki do gotowania (National Frigex firmy National Starch &
Chemical). Temperatura kleikowania skrobi — 64 °C. Lepko$¢ oznaczona w wi-
skografie Brabendera: 280-380 BU pik (B191: 6 % skrobi, 95 °C, pH 6), 50 BU
min. wzrost (B191: 6 % skrobi, 95 °C, 10 min, pH 6).

2. Naturalne gumy:

— ksan — guma ksantanowa (firmy Arnaud Polska) o masie czgsteczkowej ok.
1000-10° Da, rozpuszczalna w zimnej wodzie;

— guar — guma guar (firmy Amaud Polska) o masie czasteczkowej 50-10° -
800-10° Da, rozpuszczalna w zimnej wodzie;

— mch$ — maczka chleba §wigtojanskiego (firmy Arnaud Polska) o masie czg-
steczkowej powyzej 300-10° Da, rozpuszczalna w temp. powyzej 85 °C.

Receptury emulsji majonezowych

Receptury emulsji niskottuszczowych otrzymywanych metoda ,,na zimno” i ,,na
gorgco” opracowano na podstawie specyfikacji poszczegoélnych preparatow. Zawartos¢
sktadnikow we wszystkich emulsjach wynosita (m/m): 5 % oleju, 1 % octu, 2,5 %
cukru, 1,7 % soli, 2 % musztardy. Dodatek wody stanowit uzupethienie sktadnikow do
100 %. Emulsje roznity si¢ migdzy soba rodzajem i ilo$cia zastosowanej substancji
zaggszczajacej (tab. 1). Emulsje majonezowe otrzymywano w homogenizatorze labora-
toryjnym — mtynku koloidalnym prézniowym typ HP-1,5 firmy PT-Masz.

Technologia emulsji majonezowych metodq ,,na zimno”

Przed wiasciwym procesem emulgowania mieszano cukier i sol. Surowce byly
automatycznie transportowane do mieszalnika za pomoca pompy prozniowej. Prze-
ptywomierzami dostarczano do uktadu wodg, ocet i olej. Olej wprowadzano stosujac
dwie szybkos$ci dozowania ze wzgledu na fakt, ze poczatkowo olej nalezy dostarcza¢
do uktadu powoli, a nastepnie sukcesywnie zwigksza¢ szybko$¢ podawania. Proces
homogenizacji emulsji przebiegat przy zredukowanym cisnieniu (o 24 - 48 % w sto-
sunku do ci$nienia atmosferycznego). Predko$¢ homogenizacji  wynosila
3000 obr./min, a czas 90 s. Faz¢ wodng homogenizowano przez 60 s, a nastegpnie faze
olejowa z wodng przez 30 s; pod koniec homogenizacji dodawano ocet.
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Tabela l
Wielkosci dodatku zaggstnika do emulsji majonezowych niskotluszczowych.
Amounts of thickeners added to fat-low mayonnaise emulsions.
Dodatek zagestnika [%]
Metoda Thickener addition [%)]
Lp./Pos.
P08 Method
hfd 1 hfd 2 ksant guar mchs$
1 7 - 0,3 - -
2 5 - 0,5 - -
3 Na zimno 3 - 0,7 - _
4 cold method 7 - — 0,3 -
5 5 - - 0,5 -
6 3 - - 0,7 -
7 - 7 - - 0,3
Na goraco
8 - 5 - - 0,5
hot method ’
9 3 - - 0,7

Otrzymywanie emulsji majonezowych metodq ,,na gorgco”

W przypadku emulsji majonezowych otrzymywanych ,,metoda na goragco” faz¢ wodng
ogrzewano do temp. 95 °C, przetrzymywano w tej temp. przez 5 min, a nastgpnie schta-
dzano do temp. 25 °C. Tak przygotowang faze wodng poddawano homogenizacji, sto-
sujac takie same parametry, jak przy wytwarzaniu emulsji metodg ,,na zimno”.

Metody badan

W pracy oznaczano Srednig wielko$¢ 1 rozklad czgstek oraz lepko$¢ dziewigciu
emulsji r6znigcych si¢ dodatkami wptywajacymi na ich stabilno$¢ (tab. 1).

Pomiar lepkosci pozornej wykonywano przy uzyciu reometru Rheotest-2 Typ RV
2 zgodnie z instrukcjg urzadzenia (1978). Pomiar przeprowadzano w temp. probki 20 +
1 °C Do cylindra pomiarowego odwazano 15 g probki i umieszczano w zestawie po-
miarowym. Pomiaréw dokonywano przy ustawieniu przelgcznika zakreséw w potoze-
niu I, przektadni szybkos$ci obrotow w pozycji 1. oraz dzwigni wigcznikowej w poto-
zeniu a. Do pomiaru stosowano trzpien H. Zastosowana szybko$¢ $cinania wynosita
0,3333 s™'. Pomiaru dokonywano odczytujac wskazanie wspétczynnika katowego a.

Lepko$¢ emulsji majonezowych obliczono z rownania:

n=Z-o/ 10 Dr

gdzie:
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n — lepkosc¢ [Pa-s],
Dr — szybko$¢ §cinania [s™'],
Z — stata aparatu 24,428 [dyn/cm’].

Oznaczenie wielkoSci czgstek fazy zdyspergowanej metoda dyfrakcji laserowej
dokonywano przy uzyciu spektrometru laserowego Microtrac FRA/UPA (Leed’s &
Northrup, USA) zgodnie z instrukcja urzadzenia. Wielko$¢ czgstek oznaczano w ciggu
30 s. Wykonano trzy serie pomiarow kazdej emulsji. Wspotczynnik dyspersji k obli-
czano z rdwnania:

k=(a—Db)/c
a — najwieksza wielko$¢ kropli thuszczu w 90 % wszystkich czastek,
b — najwicksza wielkos¢ kropli thuszczu w 10 % wszystkich czastek,
¢ — najwigksza wielkos¢ kropli thuszezu w 50 % wszystkich czastek.

Wszystkie oznaczenia powtarzano trzykrotnie, a wyniki opracowano statystycznie
(analiza wariancji) przy uzyciu programu komputerowego Statgraphics plus 4.1. Oceng
istotnosci réznic pomigdzy Srednimi wykonano testem Duncana przy p < 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Trudnos$ci zwigzane z uzyskaniem produktow o obnizonej zawartosci tluszczu
zmuszajg technologdw zywnosci do poszukiwania réznego rodzaju dodatkéw, ktore
zapewniajg odpowiednig stabilno$¢ m.in. majonezom niskottuszczowym. W do$wiad-
czeniu otrzymano majonezy o obnizonej zawartosci tluszczu rdznigce si¢ uktadem
dodatkow (rodzaj i ilo§¢), mogacych wplywac na rozktad i wielkos¢ czastek fazy zdy-
spergowanej oraz lepkosc.

W tab. 2. przedstawiono: $rednig wielkos¢ kropel oleju w emulsji, liczbg frakeji,
wspotczynnik dyspersji i lepkos¢ zmierzone po 24 h od wytworzenia emulsji.

Otrzymane emulsje charakteryzowaly si¢ zréznicowang lepkosciag od 58,6 do
175,9 Pa-s. Emulsje z dodatkiem hydroksypropylofosforanu diskrobiowego i gumy
ksantanowej (w ilosciach odpowiednio: 71 0,3 % oraz 51 0,5 %) charakteryzowaty si¢
najwieksza lepkoscig (odpowiednio 175,91 131,9 Pa-s), emulsja z dodatkiem 3 % hfd1l
1 0,7 % gumy ksantanowej miata znacznie mniejsza lepkosc¢ (87,9 Pa-s), ale wszystkie
te emulsje cechowaly si¢ do$¢ wysoka srednig wielkoscig czastek (tab. 2). Wielkos¢
czagstek fazy zdyspergowanej zalezy od wielu czynnikow, m.in. predkosci i czasu ho-
mogenizacji, dodatku emulgatora, innych sktadnikow emulsji, np. soli, lepkosci fazy
wodnej [2, 10, 14, 17]. Poza tym niejednokrotnie na rozktad i wielkos$¢ czgstek fazy
rozproszonej emulsji wptyw majg warunki przechowywania emulsji [8]. W warunkach
omawianej pracy wplyw na badane parametry miat dodatek hydrokoloidow. Stopien
dyspersji fazy thuszczowej, a tym samym wielkos$¢ czastek fazy zdyspergowanej, zale-
zy od procesu homogenizacji, ale takze od lepkosci fazy ciaglej [11] i ma wplyw na
wlasciwosci emulsji, np. smak, konsystencje oraz stabilno$¢. W przypadku emulsji



WPLYW WYBRANYCH ZAGESTNIKOW NA ROZKEAD KROPEL OLEJU W EMULSJACH... 89

niskotluszczowych faza wodna ma duzy wptyw na lepkos¢ koncowa emulsji. Z kolei
lepko$¢ fazy wodnej istotnie wplywa na stopien dyspersji oleju; im ma ona wigksza
lepko$¢, tym trudniejsze jest uzyskanie odpowiedniej dyspersji oleju [9].

Tabela 2
Charakterystyka emulsji.
Profile of emulsions.
Liczba frakeji Srednia wielkosé
, . w emulsji Wspoétezynnik rednia wieTose Lepkos¢
Probka Emulsja . czastek o
, Number of dyspersji L Viscosity
Sample Emulsion . . . L Average particle size
fractions in | Dispersion index [Pa-s]
emulsion [um]
1 hfd1 7%, ksan 0,3% 1 1,82 31,72°+0,11 175,91+ 0,90
2 hfdl 5%, ksan 0,5% 1 1,46 36,46 "+0,13 131,9 F+ 0,71
3 | hfdl 3%, ksan 0,7% 1 124 35,63°+0,21 87,9 €+ 0,23
4 hfdl 7%, guar 0,3% 3 341 24,90 *£ 0,20 142,9%+ 0,71
5 hfdl 5%, guar 0,5% 1 1,16 32,379+ 0,06 109,9 €+ 0,28
6 hfd1 3%, guar 0,7% 3 2,02 27,08+ 0,07 68,4 °+0,09
7 hfd2 7%, mch$ 0,3% 2 1,32 42,6640 ,08 134,42+£0,72
8 | hfd2 5%, mchs 0,5% 1 121 4433"+0,21 100,2 ¢+ 0,05
9 hfd2 3%, mch$ 0,7% 1 1,16 42,038+£0,22 58,6+ 0,0,06

Objasnienia: / Explanatory notes:
Rozne litery (a, b, c...) w tej samej kolumnie oznaczaja rdznice statystycznie istotne (p < 0,05) / Different
letters (a, b, c...) in the same column denote statistically significant differences (p < 0,05).

Wspotczynniki dyspersji emulsji z dodatkiem hydroksypropylofosforanu diskro-
biowego i gumy ksantanowej (w ilosciach odpowiednio: 7 i 0,3 % oraz 5 i 0,5 %)
i emulsji z dodatkiem 3 % hfdl i 0,7 % gumy ksantanowej przyjmowaty stosunkowo
male wartosci, co $wiadczy o tym, ze krople tluszczu byty zblizone do siebie pod
wzgledem wielkosci. Rowniez we wszystkich tych emulsjach mozna bylo wyr6zni¢
jedna frakcje (rys. 1). Na podstawie przytoczonych powyzej wynikdw mozna wnio-
skowac, ze guma ksantanowa, niezaleznie od wielkosci dodatku, utrudnia dyspersje
thuszczu — krople ttuszczu majg duze rozmiary oraz sg zblizone do siebie pod wzgle-
dem wielkosci.

W emulsjach z dodatkiem gumy guar rozktad wielkosci kropel oleju byt bardziej
zréznicowany. Emulsja z dodatkiem 7 % hfd1 i 0,3 % gumy guar charakteryzowala sig¢
srednig wielkoscig czastek wynoszacg 24,90 um, zblizong do $redniej wielkosSci cza-
stek emulsji z dodatkiem 3 % hfdl i 0,7 % gumy guar (27,08 pm). Wspodtczynnik
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Udziat czastek o danej $rednicy i ich rozktad w niskottuszczowej emulsji majonezowej, zawiera-
jacej dodatek 7 % hfdl i 0,3 % gumy ksantanowej oraz w emulsji zawierajacej dodatek 3 %
hfd1 10,7 % gumy ksantanowej, po 24 h od wytworzenia.

Per cent content of particles showing a specific diameter and their distribution in the low-fat
mayonnaise emulsion containing 7 % of hd1l and 0.3 % of xanthan gum added and in the emul-
sion with 3 % of hfd1l and 0.7 % of xanthan gum, 24 h after manufacturing.
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Udziat czastek o danej $rednicy i ich rozktad w niskottuszczowej emulsji majonezowej, zawiera-
jacej dodatek 7 % hfdl i 0,3 % gumy guar oraz w emulsji zawierajacej dodatek 3 % hfdl i
0,7 % gumy guar, po 24 h od wytworzenia.

Per cent content of particles showing a specific diameter their distribution in the low-fat mayon-
naise emulsion with 7 % of hfd1 and 0.3 % of guar gum added and in the emulsion with 3 % of
hfd1 and 0.7 % of guar gum, 24 h after manufacturing.
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dyspersji tych emulsji byt stosunkowo wysoki (tab. 1) i mozna bylo wyrézni¢ w nich 3
frakcje (rys. 2). Natomiast emulsja z dodatkiem 5 % hfd1 i 0,5 % gumy guar charakte-
ryzowala si¢ wyzsza Srednig wielkoscig czastek (32,37 pm) i nizszym wspotczynni-
kiem dyspersji, a takze wyrozniono w niej tylko jedna frakcj¢. Fakt ten $wiadczy
o niskim stopniu zdyspergowania ttuszczu w tej emulsji. Zatem w przypadku emulsji
z dodatkiem gumy guar stwierdzono, ze na stopien dyspersji fazy olejowej ma wpltyw
wielko$¢ dodatku gumy guar (im wigkszy, tym bardziej utrudniona dyspersja), ale
rownoczesnie i lepko$¢ emulsji (im mniejsza, tym tatwiejsza dyspersja oleju).

—&— hfd2 3%, mchs 0,7%

[y
o

—24— hfd2 5%, mch$ 0,5%

(&)

B

specific diamete&[%]

N

Udziat czastek o danej srednicy [%]
Per cent content of particles having

10 X 100 1000
Srednice czastek [um]
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Rys. 3. Udziatl czastek o danej $rednicy i ich rozktad w niskotluszczowej emulsji majonezowej, zawiera-
jacej dodatek 7 % hfd2 i 0,3 % mchs, w emulsji zawierajacej dodatek 5 % hfdl i 0,5 % mch$
oraz w emulsji zawierajacej 3 % hfd2 1 0,7 % mchs, po 24 h od wytworzenia.

Fig. 3. Per cent content of particles with specific diameters and their distribution in low-fat mayonnaise
emulsion with 7 % of hfdl and 0.3 % of mch$ added, in the emulsion with 5 % of hfdl and
0.5 % of mchs added, and in the emulsion with 3 % of hfd1 and 0.7 % of mchs, 24 h after manu-
facturing.

W przypadku emulsji otrzymywanych ,,na gorgco” z dodatkiem hydroksypropylo-
fosforanu kleikujgcego na goraco (hfd2) i dodatku teksturotworczego (maczki chleba
swigtojanskiego — mchs$) emulsje, niezaleznie od zastosowanej proporcji skrobi do
drugiego hydrokoloidu, charakteryzowaly si¢ najwyzszymi S$rednimi wielkoSciami
czgstek thuszczu, mimo ze ich lepkos¢ byla porownywalna lub mniejsza niz emulsji
otrzymywanych ,,na zimno” o analogicznym dodatku substancji zageszczajacych. Mia-
ly one rowniez stosunkowo niski wspotczynnik dyspersji, co moze §wiadczy¢ o zblizo-
nych rozmiarach czastek thuszczu. W emulsjach tych wyrézniono jedng lub dwie frak-
cje (rys. 3). Analizujgc powyzsze spostrzezenia mozna przypuszczaé, ze w przypadku
emulsji otrzymywanych ,,na gorgco” trudno jest zdyspergowac fazg olejowag w fazie
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wodnej, do otrzymywania takich emulsji nalezatoby zastosowa¢ inne parametry homo-
genizacji, np. wigkszg liczbe obrotéw lub wydtuzy¢ czas procesu. Jednak odnoszac sig¢
do parametrow charakteryzujgcych rozktad emulsji czyli liczbe frakcji, wspotczynnik
dyspersji oraz analizujgc lepkosc¢ i $srednig wielkos$¢ czastek emulsji uktad zawierajacy
hydroksypropylofosforan diskrobiowy stosowany ,,na goraco” (w ilosci 3 %) z dodat-
kiem maczki chleba §wictojanskiego (w ilosci 0,7 %) jest bliski uktadowi monodysper-
syjnemu i dlatego wydaje si¢ by¢ emulsja o najlepiej dobranym sktadzie.

Whioski

1. Emulsje otrzymywane metodg ,,na zimno” z wickszym dodatkiem hydroksypropy-
lofosforanu diskrobiowego i mniejszym dodatkiem drugiego hydrokoloidu (gumy
ksantanowej, guar), mimo wysokiej lepkosci, charakteryzowaty si¢ mniejszg wiel-
koscig czastek i wyzszym wspotczynnikiem dyspersji w poréwnaniu do emulsji
z mniejszg iloscig skrobi i z wigkszym dodatkiem drugiego hydrokoloidu (pomimo
mniejszej lepkosci). Na tej podstawie mozna przypuszczac, ze dodatek gumy ksan-
tanowej 1 guar utrudnia dyspersj¢ fazy olejowej. Nalezy wiec uwzgledniac ten fakt
w doborze czasu i szybko$ci homogenizacji emulsji z tymi hydrokoloidami.

2. W emulsjach otrzymywanych ,,na goraco” trudniej jest, w porownaniu do metody
»ha zimno”, dyspergowa¢ olej w fazie wodnej, prawdopodobnie jest to zwigzane
z tworzeniem si¢ silnych wigzan mi¢dzy hydrokoloidami fazy wodnej podczas jej
podgrzewania.

3. Na postawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze emulsja zawierajaca hy-
droksypropylofosforan diskrobiowy stosowany ,,na goraco” (w ilosci 3 %) z do-
datkiem maczki chleba $wigtojanskiego (w ilosci 0,7 %) jest uktadem o najlepiej
dobranym sktadzie.
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EFFECT OF SELECTED THICKENERS ON OIL DROPLET-SIZE DISTRIBUTION
IN LOW-FAT EMULSIONS

Summary

The objective of the paper was to determine the effect of the amount added, kind, and system of the
thickeners applied on the oil droplet size distribution in low-fat emulsions. The following thickeners were
applied in the analysis: hydroxyphosphate distarch (instant starch from waxen corn, and starch from tapio-
ca), natural gums (xanthan gum, guar, and carob starch). The following was determined in the fat emul-
sions: viscosity, distribution, and the average droplet size. The dispersion index was determined.

It was found that the low-fat mayonnaise containing the additions: 3 % of hydroxyphosphate distarch
(planned for cooking) and 0.7 % of carob starch was the most appropriately formulated emulsion.

Key words: low-fat emulsions, thickeners, viscosity, particle size
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