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WPLYW RODZAJU NOSNIKA NA STABILNOSC B-KAROTENU
MIKROKAPSULKOWANEGO METODA SUSZENIA
ROZPYLOWEGO

Streszczenie

Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie wptywu rodzaju i ilosci nos$nika na stabilno$¢ B-karotenu mikrokapsut-
kowanego metoda suszenia rozpylowego. Materialami $cian mikrokapsultek (nosnikami) byly: guma arab-
ska oraz skrobia modyfikowana (E 1450). Nosnik dodawano w ilosci od 15 do 30 %, a barwnik — 5 %
w stosunku do masy emulsji. Emulsje barwnika z roztworami nosénika otrzymywano przy uzyciu homoge-
nizatora ci$nieniowego, stosujac homogenizacj¢ dwustopniowa. Oznaczano rozklad wielkosci czastek
emulsji, calkowita zawarto$¢ B-karotenu w mikrokapsutkach oraz na ich powierzchni, jak rowniez barwg
napojow otrzymanych z dodatkiem mikrokapsutkowanego B-karotenu. Badania prowadzono 2 miesiace.
Stwierdzono, ze zarowno guma arabska, jak i skrobia modyfikowana (E 1450) stanowia dobry materiat
scian mikrokapsutek zawierajacych B-karoten. Analiza rozktadu wielkosci czastek fazy zdyspergowanej
emulsji wykazata, ze emulsje z dodatkiem 25 % gumy arabskiej byly lepiej zdyspergowane. Wigksza
efektywnoscia mikrokapsutkowania i wigksza retencja barwnika w czasie przechowywania mikrokapsutek
charakteryzowaty si¢ probki z dodatkiem gumy arabskiej. Zwigkszenie st¢zenia nos$nika, w przypadku
gumy arabskiej, powodowato zwigkszenie retencji barwnika. W przypadku skrobi modyfikowanej stwier-
dzono odwrotna zalezno$¢.

Stowa kluczowe: B-karoten, mikrokapsutkowanie, skrobia modyfikowana, guma arbska

Wprowadzenie

Karotenoidy sa waznymi sktadnikami zywnosci ze wzgledu na ich wlasciwosci
prozdrowotne i zdolno$¢ barwienia. B-karoten nadaje zywnosci barwe pomaranczowo-
czerwong, wykazuje aktywno$¢ prowitaminy A i ma wilasciwosci przeciwutleniajace.
W czasie procesOw technologicznych, jak roéwniez przechowywania, B-karoten moze
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ulega¢ izomeryzacji oraz degradacji. Intensywno$¢ barwy izomerdw cis -karotenu jest
mniejsza niz izomerdéw all-trans. W wyniku procesu utleniania, ktorego szybkos¢ zale-
zy od temperatury, $wiatta, dostgpu tlenu i aktywno$ci wody, B-karoten traci aktyw-
no$¢ prowitaminy A, nastgpuje ostabienie lub nawet zanik barwy, jak rowniez moze
pojawi¢ sie¢ obcy zapach charakterystyczny dla niskoczasteczkowych produktéw de-
gradacji barwnika [4, 5, 12, 14].

Mikrokapsutkowania jest procesem, ktory polega na tworzeniu otoczki wokoét
czastek okreslonego zwiazku w taki sposob, aby zawarto$¢ uwalniala si¢ w sposob
kontrolowany, w okreslonych warunkach. KorzySciami wynikajacymi z zamknigcia
barwnikow w mikrokapsutkach sa m.in.: znaczne przedluzenie ich trwatosci, tatwiejsze
dozowanie oraz poprawa ich rozpuszczalnosci [8, 9, 20].

Szeroko stosowana metoda mikrokapsutkowania jest suszenie rozpytowe. Mikro-
kapsutkowanie metoda suszenia rozpylowego polega na emulgowaniu substancji ak-
tywnej w roztworze substancji powlekajacej 1 rozpyleniu powstatej dyspersji w goracej
komorze suszarki rozpytowej. W wyniku gwaltownego odparowania wody, wokot
czastek rdzenia tworza si¢ otoczki z materiatu powlekajacego [6, 16]. Od materiatow
scian mikrokapsutek, stosowanych w suszeniu rozpytowym, oczekuje si¢ dobrej roz-
puszczalno$ci w wodzie, tworzenia roztworéw o matej lepkosci, dobrych wlasciwosci
emulgujacych, zdolnosci formowania filmu i wysokiej barierowosci zarowno w sto-
sunku do substancji lotnych, jak i tlenu. Nieodpowiednio dobrany material otoczek
moze powodowa¢ m.in. duze straty substancji mikrokapsutkowanej, a takze stabo
chroni¢ rdzen mikrokapsutki przed utlenianiem [7].

W ostatnich latach ukazato si¢ wiele prac na temat mikrokapsutkowania barwni-
kow. Beatu i wsp. [2], badajac przydatnos¢ maltodekstryny 15 DE, gumy arabskiej,
zelatyny i1 kazeinianu sodu w procesie mikrokapsutkowania oleozywicy z papryki,
wykazali, ze maltodekstryny najlepiej chronily karotenoidy papryki przed utlenianiem.
Z kolei Wagner i Warthesen [20] udowodnili, ze stabilnos¢ o- i B-karotenu w suszo-
nym rozpytowo proszku z marchwi byta uzalezniona od réwnowaznika glukozowego
maltodekstryn zastosowanych jako nosnik, jak rowniez od ich ste¢zenia w suszonej
emulsji. Barbosa i wsp. [1] stwierdzili, ze annato mikrokapsutkowane metoda suszenia
rozpylowego w otoczkach z gumy arabskiej i sacharozy bylo 10-krotnie bardziej od-
porne na fotodegradacje niz barwnik nie zamknigty w mikrokapsutkach. Shu i wsp.
[21] wykazali, ze dobra ochrong likopenu stanowia mikrokapsutki zbudowane z zela-
tyny i sacharozy. W cytowanych pracach wykazano, ze mikrokapsutkowane karoteno-
idy charakteryzowaly si¢ wigksza stabilno$cia niz ich roztwory, a wzrost stabilno$ci
uzalezniony byt od fizycznych i chemicznych wtasciwo$ci materialu $cian mikrokap-
sufek [1, 2, 13, 18, 19].

Skrobia stosowana w procesie mikrokapsutkowania jest otrzymywana w wyniku
modyfikacji polegajacej na wprowadzeniu do bocznych jej tancuchéw grup hydrofo-
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bowych w reakcji z bezwodnikiem kwasu 1-oktenylo-bursztynowego. Tak modyfiko-
wana skrobia jest bardzo dobrze rozpuszczalna w zimnej wodzie, ma dobre wlasciwo-
Sci emulgujace, ale nie zapewnia catkowitej ochrony przed utlenianiem [(-karotenu
[11].

Guma arabska pozyskiwana z pni i galezi drzew Acacia senegal 1 Acacia seyal
jest hydrokoloidem charakteryzujacym si¢ dobra rozpuszczalnoscia w wodzie, tworze-
niem roztworow o matej lepkosci, bardzo dobrymi wlasciwosciami emulgujacymi [10].

Celem pracy byto okreslenie wptywu rodzaju oraz st¢zenia nos$nika na efektyw-
no$¢ mikrokapsutkowania oraz stabilno$¢ mikrokapsutkowanego B-karotenu w czasie
przechowywania.

Materialy i metody badan

Do badan uzyto preparatu handlowego -karotenu rozpuszczalnego w oleju. Jako
material §cian mikrokapsutek zastosowano: gume arabska Valcoat WM 960, firmy
Valmar oraz skrobi¢ modyfikowana Purity Gum 2000 (E 1450), firmy National Starch
& Chemical.

Mikrokapsulki otrzymywano przez dyspergowanie no$nikéw przez 30 min
(800 obr./min), przy uzyciu mieszadta laboratoryjnego typu RW 20 DZW firmy Jan-
ke&Kunkle, w wodzie destylowanej o temp. 20 °C (skrobia modyfikowana) lub 40 °C
(guma arabska). Fazg wodna pozostawiano na 24 h w celu uwodnienia no$nika. Pre-
emulsje sporzadzano mieszajac faz¢ wodna i olejowa (preparat barwnika) przez 10 min
mieszadlem laboratoryjnym przy predkosci 1700 obr./min. Emulsje otrzymywano sto-
sujac homogenizacje dwustopniowa przy uzyciu homogenizatora typu APV 1000, fir-
my APV. W pierwszym stopniu homogenizacji stosowano ci$nienie 55 MPa, w drugim
— 18 MPa.

Sktad recepturowy emulsji: nosnik (guma arabska i skrobia modyfikowana) — 15,
20, 25, 30 %, preparat barwnika — 5 %, woda destylowana do 100 %.

Bezposrednio po homogenizacji emulsje podgrzewano do temperatury 50 °C
irozpylano w komorze suszarki rozpylowej typu A/S Niro Atomizer. Temperatura
powietrza wlotowego wynosita 180 + 5 °C, a wylotowego 90 + 5 °C.

Mikrokapsutkowany B-karoten przechowywano w szczelnie zamknigtych szkla-
nych stoiczkach, w temp. 20 + 2 °C, w $wietle dziennym, przez 2 miesiace.

Srednia wielko$é czastek i rozklad wielkosci czastek fazy zdyspergowanej emul-
sji oznaczano metoda dyfrakcji laserowej w zakresie 0,05 - 1000 pm, przy uzyciu apa-
ratu Malvern Mastersizer (Malvern Instruments Ltd., Malvern, UK), wyposazonego
w He-Ne laser (A = 633 nm). Do wyliczenia wielkosci czastek fazy zdyspergowanej
zastosowano wspotczynnik refrakcji czastek emulsji wynoszacy 1,4564 i medium dys-
persyjnego 1,330. Pomiary wykonywano nast¢pnego dnia po otrzymaniu emulsji.
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Probki emulsji rozcienczano woda destylowana w stosunku 1 do 200. Srednia wielkos¢
czastek scharakteryzowano $rednia $rednica odniesiona do objgtosci (ang. the volume-
weighted mean diameter) Dy, 37), ktora zostata okreslona jako:

Znid;‘

D=y 0

gdzie: n; jest liczba czastek o $rednicy d;.

Ekstrakcjg pB-karotenu z mikrokapsutek oraz z ich powierzchni prowadzono me-
toda Wagnera i Wartehesena [22]. Catkowita zawartos¢ B-karotenu oznaczano po roz-
puszczeniu mikrokapsulek w wodzie i ekstrakcji acetonem, a nastgpnie heksanem,
natomiast w przypadku oznaczenia B-karotenu na powierzchni mikrokapsutek barwnik
ekstrahowano bez rozpuszczania mikrokapsutek w wodzie. Zawarto$¢ P-karotenu
oznaczano zgodnie z PN-90 A-75101/12 [15]. Pomiary absorbancji wykonywano przy
dhugosci fali 450 nm, przy uzyciu spektrofotometru Helios 3-Thermo Spectronic.

Rozpuszczajac 0,3 g lub 0,5 g mikrokapsulek w 100 ml wody destylowanej
otrzymywano modelowe napoje, na ktérych wykonywano pomiary absorbancji przy
dtugosci fali 450 nm w spektrofotometrze typu Cm 3600d, firmy Konica Minolta w
odniesieniu do wody destylowanej. Jako wyniki pomiaréw uzyskiwano wartosci
wspoélczynnika jasnosci (L*) oraz wspotrzednych chromatycznosci (a* 1 b*).

Wiyniki i dyskusja

Rozktad wielkosci czastek fazy zdyspergowanej i ich wielko$¢ ma istotny wpltyw
na stabilno$¢ emulsji. Z kolei stabilno§¢ emulsji, suszonych w procesie mikrokapsut-
kowania, ma wptyw na retencj¢ mikrokapsutkowanych sktadnikow [17].

Na rys. 1. 1 2. przedstawiono rozktad wielkosci czastek emulsji B-karotenu. Naj-
lepiej zdyspergowana probka, wsrdd emulsji z dodatkiem gumy arabskiej, okazata si¢
emulsja zawierajaca 25 % gumy arabskiej, majaca zakres wielkosci czastek od
0,09 um do 88,91 um. Kuleczki olejowe o srednicach mniejszych niz 4 pm stanowity
90 % czastek tej probki (rys. 1). Zastosowanie mniejszego dodatku gumy spowodowa-
o rozszerzenie rozktadu wielkosci. Analizujac skumulowany rozktad wielkosci cza-
stek emulsji z 20 % dodatkiem gumy zaobserwowano, ze 97 % kuleczek mialo $redni-
ce ponizej 5 um, a w przypadku emulsji z 15 % dodatkiem gumy ponad 95 % kuleczek
olejowych miato Srednice mniejsze niz 10 um. Pod wzgledem $redniej wielkosci cza-
stek emulsje z 20 1 25 % dodatkiem gumy nie réznity si¢ istotnie. W emulsjach z 20 %
dodatkiem gumy arabskiej Srednica Dy 3; wynosita 4,29 um, natomiast Srednica Dy 3
w emulsjach z 25 % dodatkiem gumy osiagneta wartos¢ 4,45 um. Najwigksza Srednica
Dy 3; charakteryzowala si¢ emulsja zawierajaca 15 % gumy arabskiej (8,35um).
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Rys. 1. Rozktad wielkosci czastek emulsji B-karotenu — no$nik guma arabska.
Fig. 1.  Particle size distribution of f-carotene emulsions — carrier: Arabic gum.
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Rys. 2. Rozktad wielkosci czastek emulsji f-karotenu — no$nik skrobia modyfikowana.
Fig. 2.  Particle size distribution of f-carotene emulsions — carrier: modified starch.
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Analizujac rozktad wielkosci czastek fazy zdyspergowanej emulsji z dodatkiem
skrobi modyfikowanej mozna zauwazy¢ odwrotna zalezno$¢ niz w przypadku gumy
arabskiej. Emulsja z 20 % dodatkiem skrobi byla lepiej zdyspergowana, miata waski
rozktad wielkosci czastek (od 0,6 pum do 65,51 um). Zwigkszenie dodatku emulgatora
do 30 % spowodowalo rozszerzenie rozktadu wielkosci czastek (od 0,06 um do
88,91 um). W emulsji z 20 % dodatkiem skrobi ponad 90 % kuleczek olejowych miato
$rednicg ponizej 3 pm, natomiast w emulsji z 30 % dodatkiem 85 % czastek mialo
srednice mniejsze niz 5 um. W wyniku zwigkszenia st¢zenia emulgatora nastapito
zwigkszenie $redniej wielkosci czastek. W emulsji z 20 % dodatkiem skrobi $rednica
Dy 3; wynosita 1,65 pm, natomiast w emulsji zawierajacej 30 % skrobi — 4,91 pm. Tak
wigc najlepiej zdyspergowanymi emulsjami byly probki zawierajace 25 % gumy arab-
skiej lub 20 % skrobi modyfikowanej i stad powinny charakteryzowaé si¢ najwigksza
retencj¢ B-karotenu.

Na rys. 3. i 4. przedstawiono zmiany stezenia B-karotenu na powierzchni mikro-
kapsutek w czasie przechowywania. Mniejsze stezenie barwnika na powierzchni mi-
krokapsutek swiadczy o lepszej efektywnosci procesu mikrokapsutkowania. Bezpo-
srednio po mikrokapsutkowaniu najmniejsze stezenie B-karotenu (5,4 %) stwierdzono
w probce mikrokapsutkowanego B-karotenu otrzymanej z emulsji zawierajacej 25 %
gumy arabskiej, prawie dwukrotnie wigksze (10,1 %) oznaczono w probce otrzymanej
z emulsji zawierajacej 20 % gumy. Probki mikrokapsutek zawierajacych skrobi¢ mo-
dyfikowana charakteryzowaly si¢ wigkszym stgzeniem [-karotenu na powierzchni niz
probki zawierajace gume arabska, niezaleznie od zawartosci skrobi w emulsji. Stezenie
barwnika wynosito 15,4 % przy 30 % dodatku skrobi i 14,7 % przy 20 % dodatku
skrobi. Uzyskane wyniki pozwalaja na stwierdzenie, ze zastosowanie gumy arabskiej
umozliwia osiagnigcie wigkszej efektywnosci procesu mikrokapsutkowania niz zasto-
sowanie skrobi modyfikowanej. W czasie przechowywania zawarto$¢ B-karotenu na
powierzchni mikrokapsutek zwigkszala si¢ niezaleznie od rodzaju i ilosci zastosowa-
nego nosnika. Spowodowane to mogto by¢ pgkaniem $cianek mikrokapsutek, co pro-
wadzito do przedostawania si¢ barwnika na ich powierzchnig. W przypadku probki
otrzymanej z emulsji zawierajacej 20 % skrobi spadek st¢zenia barwnika w pierwszym
miesigcu przechowywania mogt by¢ spowodowany wigkszym tempem utleniania
B-karotenu niz pgkania mikrokapsutek (rys. 4).
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Rys. 3. Zawarto$¢ B-karotenu na powierzchni mikrokapsutek — no$nik guma arabska.
Fig. 3. Content of B-carotene on the surface of microcapsules — carrier: Arabic gum.
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Rys. 4. Zawarto$¢ B-karotenu na powierzchni mikrokapsutek — no$nik skrobia modyfikowana.
Fig. 4. Content of B-carotene on the surface of microcapsules — carrier: modified starch.
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Catkowita zawarto$¢ B-karotenu w mikrokapsutkach zalezata zar6wno od rodza-
ju, jak 1 stezenia nosnika (rys. 51 6). W przypadku mikrokapsutek zawierajacych gume
arabska najwicksza catkowita zawarto$¢ 3-karotenu, bezposrednio po mikrokapsutko-
waniu, oznaczono w probce otrzymanej z emulsji zawierajacej 15 % gumy (70,9 %),
jednak spadek zawarto$ci barwnika byt w tej probce wigkszy niz w przypadku probki
otrzymanej z emulsji zawierajacej 20 % 1 25 % gumy arabskiej. Tak wigc mikrokap-
sutki otrzymane z emulsji zawierajacej wigcej gumy charakteryzowaty si¢ jednocze-
$nie wigksza retencj¢ B-karotenu w ciagu 2-miesigcznego przechowywania. Uzyskane
wyniki sa zgodne z danymi literaturowymi. Buffo i Reineccius [3] stwierdzili, ze im
wigcej jest gumy arabskiej w suszonych rozpytowo emulsjach, tym wigksza jest reten-
cja mikrokapsutkowanej substancji. Dalsza analiza danych przedstawionych na rys. 5.
1 6. pozwala na stwierdzenie, ze tempo zmniejszania si¢ zawartosci -karotenu w mi-
krokapsutkach zawierajacych skrobi¢ modyfikowana byto wigksze w porownaniu ze
zmiang stgzenia barwnika w mikrokapsutkach zawierajacych gumeg arabska. Mozna
zatem wnioskowaé, ze retencja B-karotenu jest zalezna od rodzaju nosnika i wigksza
w przypadku zastosowania gumy arabskiej niz w przypadku uzycia skrobi modyfiko-
wanej.
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Rys. 5. Calkowita zawarto$¢ -karotenu — nosnik guma arabska.
Fig. 5. Total content of B-carotene — carrier: Arabic gum.
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Rys. 6. Calkowita zawarto$¢ B-karotenu — nos$nik skrobia modyfikowana.
Fig. 6. Total content of B-carotene — carrier: modified starch.

Wyniki pomiaréw barwy modelowych napojow przedstawiono w tab. 1. Nieza-
leznie od st¢zenia barwnika w napoju, we wszystkich analizowanych probkach obser-
wowano zwigkszenie jasnosci oraz zmniejszenie nasycenia barwy czerwonej, co wska-
zuje na przebieg procesow degradacji lub izomeryzacji mikrokapsutkowanego
B-karotenu. Nalezy jednak podkresli¢, ze czg$¢ barwnika nie byta zamknigta w mikro-
kapsutkach, znajdowata si¢ na ich powierzchni i niewatpliwie ta cz¢§¢ barwnika ulega-
fa szybkiemu utlenianiu w czasie przechowywania. Analizujac zmiany parametrow
barwy napojow zawierajacych mikrokapsutki zbudowane z gumy arabskiej stwierdzo-
no, ze najwigkszy wzrost jasnosci napojow (o okoto 2,8 jednostki) i najwigkszy spadek
nasycenia barwy czerwonej (o okoto 0,55 jednostki) miat miejsce, gdy gumg arabska
zastosowano w stezeniu 15 %. Stosujac gumg arabska w stezeniu 25 % uzyskano
wzrost jasnosci o okoto 2,3 jednostki i zmniejszenie nasycenia barwy czerwonej
o okoto 0,35 jednostek. Porownujac parametry barwy napojow zawierajacych mikro-
kapsutki zbudowane ze skrobi i gumy arabskiej wykazano, ze wzrost jasno$ci napoju
(o okoto 2,4 jednostki) i zmniejszenie natgzenia barwy (o okoto 0,44 jednostki) byt
wigkszy w przypadku napojow zawierajacych mikrokapsulki otrzymane z emulsji za-
wierajacych 20 % skrobi niz w przypadku napojow zawierajacych mikrokapsutki
z gumy arabskiej (stgzenie w emulsji 25 %). Wyniki pomiaréw parametrow barwy
modelowych napojow potwierdzilty wnioski sformutowane na podstawie oznaczenia
retencji B-karotenu w mikrokapsutkach (rys. 51 6).
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Tabela 1

Wplyw rodzaju i stezenia nosnika na barweg napojow z dodatkiem mikrokapsutkowanego -karotenu.
Effect of type and concentration of carrier on colour of beverages microencapsulated 3-carotene added.

Jasnos¢ (L*) / Lightness (L*)

Nasycenie barwy czerwonej (a*)

Intensity of red colour (a*)

Stezenie
B-karotenu bezposred- po I o2 L pol po2
W napoju - miesigcu miesigcach | bezposrednio miesiacu L
. nio po . miesigcach
Concentration . przechow. przechow. [ po otrzymaniu [ przechow.
otrzymaniu . przechow.
of B-carotene . after 1 after 2 direct after after 1
direct after . after 2 mon-
. month of months of preparation month of
preparation ths of storage
storage storage storage
15 % gumy arabskiej / 15 % of Arabic gum
0,3 % 85,30 86,67 88,12 2,65 2,39 2,12
0,5 % 76,49 77,83 79,25 5,55 5,28 4,99
20 % gumy arabskiej/ 20 % of Arabic gum
0,3 % 80,35 81,55 82,96 3,40 3,17 2,95
0,5 % 70,78 72,02 73,40 5,95 5,76 5,54
25 % gumy arabskiej / 25 % of Arabic gum
0,3 % 78,71 79,45 81,16 3,52 3,42 3,21
0,5 % 68,07 68,89 70,34 597 5,88 5,59
20 % skrobi modyfikowanej / 20 % of modified starch
0,3 % 78,61 79,36 81,02 3,90 3,78 3,44
0,5 % 68,58 69,34 70,96 6,63 6,52 6,21
30 % skrobi modyfikowanej/ 30 % of modified starch
0,3 % 81,24 82,58 83,96 3,39 3,12 2,83
0,5 % 71,79 73,21 74,57 5,87 5,64 5,37
Whioski

1. Stwierdzono, ze zarowno guma arabska, jak i skrobia modyfikowana (E 1450)
stanowia dobry material $cian mikrokapsutek zawierajacych p-karoten. Jednak za-
stosowanie gumy arabskiej pozwala na uzyskanie lepszej retencji barwnika.

2. Efektywno$¢ procesu mikrokapsulkowania oraz retencja B-karotenu byta uzalez-
niona od st¢zenia nosnika w suszonej rozpylowo emulsji. Wraz ze zwigkszeniem
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stezenia gumy arabskiej uzyskano poprawe efektywnos$ci procesu i stabilnosci
B-karotenu. W przypadku skrobi zaobserwowano odwrotna zalezno$¢.

3. Wsrod probek analizowanych w pracy, najbardziej stabilne byty probki mikrokap-
sutkowanego B-karotenu otrzymane z emulsji zawierajacej: 25 % gumy arabskiej
lub 20 % skrobi modyfikowane;j.
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EFFECT OF CARRIER TYPE ON STABILITY OF B-CAROTENE MICRO-ENCAPSULATED
USING SPRAY-DRYING METHOD

Summary

The objective of this study was to determine the effect of carrier type and amount on the stability of
B-carotene micro-encapsulated using a spray-drying method. The walls of micro-capsules (carriers) were
made of: an Arabic gum and a modified starch (E1450). The amounts of the carriers added ranged from 15
to 30 %, and the amount of the B-carotene emulsion was 5% of the emulsion weight. The emulsions of
B-carotene and the carrier solutions were made using a high-pressure homogenizer in order to perform a
two stage homogenization process. The following values were determined: distribution of the emulsion
particle size, total content of B-carotene in micro-capsules and on their surfaces, the colour of beverages
produced with the addition of micro-encapsulated B-carotene. The experiment was carried out during two
months. It was found that both the Arabic gum and the modified starch (E 1450) were a good material to
build the walls of micro-capsules containing -carotene. The distribution analysis of the dispersed emul-
sion particle size showed that the emulsions with 25 % of Arabic gum added were better dispersed. The
samples with the Arabic gum added were characterized by the better effectiveness of micro-encapsulation
and the better retention of f-carotene during storage. As for the Arabic gum, the increase in the carrier
concentration caused the colour retention to increase. A reverse dependence was found in the case of
modified starch.

Key words: -carotene, micro-encapsulation, modified starch, Arabic gum



