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NOWA METODA OTRZYMYWANIA PROSZKOW MIODOWYCH
1 ICH WEASCIWOSCI FIZYCZNE

Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie mozliwosci zmniejszenia zawartosci cukrow prostych w roztworach
miodoéw metoda fermentacji alkoholowej, co umozliwi zwigkszenie udziatu sktadnikow miodu w prosz-
kach uzyskanych metoda suszenia rozpylowego, a nastgpnie oznaczenie wlasciwosci fizycznych prosz-
kow. Miody rozcienczano woda do uzyskania 30 % ekstraktu i poddawano fermentacji alkoholowej. Po
osiaggni¢ciu zadanego stezenia ekstraktu pozornego (30 i 27 %), zafermentowane miody rozcienczano
woda do zawartosci 20 % suchej substancji, zatezano gumga arabska oraz skrobig tapiokowa (w stosunku
2 : 1) do stgzenia 33 % i suszono rozpylowo.

Badano wybrane wlasciwosci fizyczne proszkow pobranych z odbieralnika i komory suszarki rozpy-
towej. W otrzymanych proszkach oznaczono: zawarto$¢ wody, aktywnos$¢ wody, gesto$¢ nasypowa luzna
zloza, gesto$¢ pozorng czastek, barwe i morfologie czastek. Dzigki zmniejszeniu zawartosci cukréw pro-
stych metoda fermentacji alkoholowej uzyskano proszek, w ktérym okoto 50 % suchej substancji stanowi-
ty sktadniki miodu. Stwierdzono statystycznie istotne (p < 0,05) réznice w barwie i wielkosci czastek
proszkow uzyskanych z r6znych miejsc suszarki rozpytowej. Wiekszymi czastkami intensywniejsza barwa
charakteryzowaly si¢ proszki pobrane z komory. Ekstrakt pozorny sfermentowanych miodéw nie miat
znaczacego wpltywu na badane wiasciwosci fizyczne proszkow, z wyjatkiem gestosci pozornej, ktora byta
wigksza w przypadku produktu otrzymanego z roztworu o mniejszym ekstrakcie.

Stowa kluczowe: miody, suszenie rozpylowe, morfologia czastek proszku, gestos¢ proszku, barwa

Wprowadzenie

Miod w 80 % sktada si¢ z glukozy i fruktozy — cukrow prostych latwo przyswa-
jalnych przez organizm cztowieka [1]. Jest zrodlem niezbednych aminokwasow, en-
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zymow, zwigzkow mineralnych, witamin A, B, C, D, E i K, a takze flawonoidow, ktdre
wykazujg dziatanie przeciwnowotworowe [4]. Dodatkowo, wysoka zawarto$¢ cukrow
dziala hamujaco na rozwoj bakterii Bacillus subtilis, Escherichia coli, Salmonella spe-
cies 1 Staphylococcus aureus oraz chroni organizm przed szkodliwym dziataniem
czynnikdéw srodowiskowych [3, 7, 10].

7 uwagi na malg aktywnos$¢ wody oraz wysokie cisnienie osmotyczne, spowodo-
wane zawartoscig cukrow, midod wykazuje duzg stabilno$¢ mikrobiologiczng. Jednak w
temperaturze pokojowej ma tendencj¢ do krystalizacji, co powoduje zmniejszenie jego
atrakcyjnosci dla konsumentéw [12].

Stosowanie miodu na skale przemystowa jest utrudnione ze wzgledu na jego nie-
korzystne cechy technologiczne. Ma to zwigzek z duza gestoscia i lepkoscia miodu,
utrudniajacymi dozowanie czy suszenie rozpytowe. Midd oblepia wnetrza urzadzen, co
powoduje straty surowca oraz generuje koszty czyszczenia [4, 12]. Duza zawarto$c¢
cukrow prostych zmniejsza temperatur¢ przemiany szklistej i decyduje o wystepowa-
niu produktu o malej zawartosci wody w stanie struktury amorficznej w formie gumy,
ktora okleja $ciany suszarki i moze nawet przypalac si¢ na jej $cianach. Problem su-
szenia produktéw o duzej zawartosci cukréw prostych mozna rozwigza¢ poprzez doda-
tek substancji nosnikowych (np. maltodekstryny, skrobi czy gumy arabskiej). Istnieje
takze mozliwo$¢ zmniejszenia w miodzie zawartosci cukrow prostych, co rowniez
umozliwi wysuszenie surowca przy ograniczonym dodatku substancji no$nikowych.
Jednym ze sposobow na zredukowanie zawartosci cukrow prostych jest proces fermen-
tacji alkoholowej [1, 4, 9, 11].

Wiele polskich przedsigbiorstw uzywa starych suszarek rozpylowych, ktore nie sa
wyposazone w systemy zapobiegajace lokalnemu osadzaniu si¢ proszku w komorze.
W takich przypadkach, w celu zmniejszenia strat, proszki pobierane sg zarowno z od-
bieralnika, jak i z komory suszarki rozpylowej [9].

Celem pracy bylo okreslenie mozliwo$ci zmniejszenia zawarto$ci cukrow pro-
stych w roztworach miodow metoda fermentacji alkoholowej. To umozliwi zwigksze-
nie udziatu sktadnikow miodu w proszkach uzyskanych metoda suszenia rozpytowego,
a nastgpnie oznaczenie wiasciwosci fizycznych proszkow. Zatozeniem do$wiadczenia
bylo prowadzenie fermentacji na tyle dtugo, aby zmniejszy¢ zawarto$¢ cukréw pro-
stych utrudniajgcych suszenie i jednoczes$nie na tyle krotko, aby utrzymac wlasciwosci
odzywcze miodu wyjsciowego.

Material i metody badan

Podstawowy material do badan stanowit miod gryczany, pochodzacy z niewiel-
kiej pasieki w Supraslu (10 rodzin pszczelich), ktorej produkcja zaspokaja gtdownie
wlasne potrzeby producenta. Midd z pasieki o masie 10 kg, stanowigcy mieszaning
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rownych czesci miodu pozyskanego od kazdej pszczelej rodziny, zostal pobrany
w sierpniu 2011 roku do jednego sterylnego pojemnika. Do czasu pobrania probek
midd przechowywano w chtodni w temp. 7 £ 1 °C, przy wilgotnosci wzglednej powie-
trza wynoszacej 70 %, bez dostgpu $wiatlta. W celu poddania fermentacji 1 dalszego
przetworzenia, pobrano osiem probek miodu z kilku miejsc pojemnika po uprzednim
uplynnieniu przy cigglym mieszaniu w temperaturze okoto 30 °C.

Fermentacj¢ rozcienczonych probek miodu prowadzono przy uzyciu szczepu
drozdzy Saccharomyces cerevisiae nr 33, pochodzacego z Kolekcji Czystych Kultur
Zaktadu Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnos$ci Wydziatu Nauk o Zywnosci w War-
szawie. ,,Matki drozdzowe” namnazano w podtozu przygotowanym z miodu rozcien-
czonego woda w stosunku 1 : 2. Hodowlg inokulum prowadzono w wytrzasarce labo-
ratoryjnej Bithler SM30 Control (Niemcy) przy 200 rpm, w temp. 28 °C przez 48 h.
Nastepnie tak przygotowanym inokulum szczepiono nastawy sporzadzone z miodu
i wody w stosunku 1 : 2. Po 7 i 12 dniach fermentacji stosowano dodatek miodu tak,
aby ostateczny stosunek miodu do wody wyniost 1 : 1. Przygotowywano rownolegle 8
identycznych nastawow, a ich fermentacja w temp. 28 °C trwata maksymalnie 48 dni.

Po osiagnigciu zawartosci ekstraktu pozornego, oznaczonego refraktometrycznie,
na poziomie 30 i 27 % proby rozcienczano do stezenia 20 %, dodawano noséniki do
zawarto$ci suchej substancji rownej 33 % 1 suszono rozpylowo w dwoch powtorze-
niach. Nosnik stanowity guma arabska instant (,,Nexira food”, Francja) i skrobia tapio-
kowa typu OSA (s6l sodowa oktenylobursztynianu skrobiowego) w stosunku wago-
wym
2 : 1. Sktad roztworéw poddanych suszeniu byl nastgpujacy: 300 g 20-procentowego
roztworu miodu, 40 g gumy, 20 g skrobi tapiokowej. Roztwory homogenizowano
przez 5 min w homogenizatorze MPW-120 (Polska) o predkosci obrotowej
15000 obr./min. Podczas suszenia rozpylowego w suszarce laboratoryjnej Biichi Mini
Spray Dryer B-290 (Szwajcaria) na stalym poziomie utrzymywano: temperatur¢ po-
wietrza wlotowego — 180 °C, strumien podawania surowca — 5,55-10 cm®s™, strumien
rozpylanego surowca — 230,77cm’s”, przeptyw powietrza — 9,72:10° cm®s™. Po su-
szeniu oddzielnie pobierano proszki z komory i odbieralnika.

W otrzymanych proszkach oznaczano: zawarto$¢ wody (metoda suszarkowy), ak-
tywnos$¢ wody (Rotronic Hygroskop DT, Szwajcaria), gestos¢ nasypowa luzng (objeto-
sciomierz wstrzasowy STAV 2003/Engelsmann AG, Niemcy), gesto$¢ pozorng (pikno-
metr  helowy  Stereopycnometer/Quantachrome  Instruments, USA), barwg
(Chromametr typu CR-300 firmy Minolta; system CIE L*a*b*, oSwietlenie standar-
dowe C, obserwator standardowy 2°). Zdjecia mikroskopowe proszkéw wykonywano
przy uzyciu skaningowego mikroskopu elektronowego Phenon G2 pro (Japonia) przy
powigkszeniu 500 razy. Do analizy zdje¢ wykorzystano program MultiScan v.18.03.
Oznaczenia analityczne wykonywano w trzech powtorzeniach.
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Wyniki opracowano statystycznie za pomocg programu Statistica, wykonujgc
jednoczynnikowg analize wariancji oraz test Tukeya HSD. Testowanie prowadzono na
poziomie istotnosci p = 0,05. W przypadku niespetnienia zalozen analizy wariancji,
zwigzanej z niejednorodnos$cig wariancji pomigdzy poréwnywanymi grupami, uzywa-
no modyfikacji testu t-Studenta, tj. testu Welcha (w przypadku wykluczenia jednej
sredniej) lub testu Kruskala-Wallisa (gdy istniata konieczno$¢ wykluczenia wigcej niz
jednej $redniej).

Wiyniki i dyskusja

Srednia zawarto$¢ miodu w suchej substancji otrzymanych proszkéw wyniosta 48,29
+ 024 %. Z kolei wczesniejsze badania realizowane w Katedrze Inzynierii Zywnosci
1 Organizacji Produkcji Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie [5, 8, 9]
pozwolity na otrzymanie proszkéw o $redniej zawartosci miodu wynoszacej maksymalnie
30 %. Zwigkszenie zawartosci sktadnikow miodu byto mozliwe przede wszystkim dzigki
zmniejszeniu zawarto$ci cukrow prostych poprzez fermentacje alkoholowa.

W przypadku suszenia roztworé6w o mniejszym stgzeniu pofermentacyjnym po-
wstaly proszek mniej przyklejat si¢ do Scian suszarki i karmelizowatl. Roztwory te za-
wieraly mniejszg ilo$¢ cukrow prostych o niskiej temperaturze przejscia szklistego,
ktorych obecnos¢ jest przyczyng powstawania proszku o postaci amorficznej gumy,
oklejajacej 1 przypalajacej si¢ do Scian suszarki. W wiekszosci probek, uzyskana
w wyniku suszenia masa proszku otrzymanego z komory byta ponad dwukrotnie wigk-
sza od masy proszku z odbieralnika. Byto to zwigzane z wtasciwosciami adhezyjnymi
proszku, ktory przyklejat si¢ do Scian komory suszarki.

Na podstawie analizy zdjg¢ mikroskopowych stwierdzono, ze proszki pobrane
z komory mialy wigksze rozmiary od uzyskanych z odbieralnika (fot. 1), czyli charak-
teryzowaly si¢ wicksza adhezyjnoscia. Rozktad srednic czastek proszkoéw przedsta-
wiono na rys. 1. Najczgsciej wystepujace srednice czastek proszkow, otrzymanych
z zafermentowanych rozcienczonych miodéw o ekstrakcie pozornym wynoszacym
30 %, pobranych z komory i odbieralnika wynosity odpowiednio: 161 11 um, a otrzy-
manych z zafermentowanych rozcienczonych miodéw o ekstrakcie pozornym wyno-
szacym 27 % — 1519 pum.

Z krzywej skumulowanej (rys. 2) wynika, ze proszki z komory charakteryzowaty
si¢ wickszymi wielko$ciami czastek w poréwnaniu z pobranymi z odbieralnika. Przy-
ktadowo, srednice rowng 1 wigkszg od 15 um osiggnely proszki otrzymane z zafermen-
towanych rozcienczonych miodéw o ekstrakcie pozornym wynoszacym 30 %, pobrane
z komory i odbieralnika odpowiednio: 52 i 22 %, a,, w przypadku proszkéw otrzyma-
nych z zafermentowanych rozcienczonych miodow o ekstrakcie pozornym
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HL D4,6 x500 200 um

HL D4,6 x500 200 um

HL D4,6 x500 200 um

HL D46 x500 200 um
Objasnienia: / Explanatory notes:

O — odbieralnik / receiver, K — komora / chamber, 27, 30 — ekstrakt pozorny [%] / apparent extract [%)]

Fot 1.  Zdjecia mikroskopowe proszkow miodowych.
Phot. 1. Photomicrographs of honey powders.

20

120
8
.2
g 100
a.
s
- 80
2
=] o [ 3()
2 60
E eeeeee O30
=
240 — )7
5
Q e ())7
<
fia)
2
—

0 10 20 30 40 50

Srednia $rednica / Average diameter [pm]

Objasnienia jak na fot. 1. / Explanatory notes as in Phot. 1.

Rys. 1. Rozktad wielkos$ci czastek uzyskanych proszkow.
Fig. 1. Size distribution of particles of produced powders.
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Rys. 2. Krzywe skumulowane rozktadow wielkosci czastek proszkow.
Fig. 2. Cumulative curves of size distributions of particles of powders.

wynoszacym 27 %, odpowiednio: 61 i 84 %. Natomiast nie stwierdzono znaczgcego
wplywu ekstraktu pozornego w roztworze przeznaczonym do suszenia na wielko$¢
czastek.

Zawartos¢ wody w proszkach wynosita od 2,69 + 0,53 do 3,74 + 1,1 %. Na pod-
stawie przeprowadzonej analizy wariancji stwierdzono brak statystycznie istotnych
roznic pomigdzy zawartosciami wody w proszkach otrzymanych z rozcienczonych
zafermentowanych miodow o réznym ekstrakcie pozornym oraz pobranych z ré6znych
miejsc suszarki rozpytowej. Podobne wyniki zawartosci wody, wynoszace 2,3 i 4,4 %
otrzymali Nurhadi i wsp. [6] podczas suszenia rozpylowego roztworéw miodu, przy
zastosowaniu jako nos$nika odpowiednio: maltodekstryny i gumy arabskiej. Z kolei
Samborska i wsp. [8] suszyli rozpytowo roztwory miodu oraz maltodekstryny i uzyska-
li zawarto$¢ wody w zakresie od 0,9 + 0,1 do 1,1 = 0,3 %.

W niniejszym do§wiadczeniu aktywnos¢ wody uzyskanych proszkow miescila si¢
w przedziale od 0,114 + 0,008 do 0,161 £ 0,041. Stezenie ekstraktu pozornego roz-
cienczonych i zafermentowanych miodéw oraz miejsce odebrania proszkdéw nie rdzni-
cowaty statystycznie istotnie aktywnosci wody.

Gesto$é pozorna proszkéw miescita si¢ w przedziale od 1,30 + 0,02 grem™ do
1,38 + 0,03 grem™ (rys. 3). Otrzymane wyniki potwierdzaja, ze wickszo$¢ czastek
zywnosci przyjmuje wartosci gestosci pozornej rzedu 1,0 + 1,5 grem™ [2]. Wystapit
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statystycznie istotny (p < 0,05) wzrost gestosci pozornej proszkdw wraz ze zmniejsza-
jacym si¢ stezeniem ekstraktu pozornego roztworéw mioddéw. Przypuszczalnie zmniej-
szenie zawarto$ci cukrow prostych zwigksza temperature przemiany szklistej i decydu-
je o otrzymaniu mikrokapsulki o lepszym zamknigciu oraz bardziej rownomiernej
1 mniej porowatej strukturze. Nie stwierdzono statystycznie istotnych (p < 0,05) rdéznic
gestos$ci pozornej pomigdzy proszkami pobranymi z réoznych miejsc suszarki rozpylo-
wej. Gestos¢ nasypowa luzna wynosita od 0,247 + 0,04 g-cm™ do 0,300 + 0,02 g-cm™
(rys. 3). Jedynie proszki otrzymane z 30-procentowego roztworu, pobrane z réznych
miejsc suszarki, roéznity si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) pod wzgledem gestosci
luznej. Wigksze wartosci gestosci luznej proszkow z komory prawdopodobnie byty
zwigzane z najwickszym zakresem $rednic czgstek (rys. 1), co powodowato, ze w zto-
zu czastki mniejsze zajmowaly przestrzenie pomigdzy wigckszymi, powodujac tym
samym wzrost gestosci nasypowe;j.
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Rodzaje suszony ch roztworow/ Kind of dried solutions

Objasnienia jak na fot. 1. / Explanatory notes as in Phot. 1.
a, b — rézne litery oznaczaja wystgpowanie statystycznie istotnych réznic miedzy porownywanymi grupa-
mi / different letters indicate the presence of statistically significant differences between compared groups.

Rys.3. Srednia gesto$é nasypowa i pozorna proszkéw miodowych.
Fig. 3. Average bulk and particle density of honey powders.

Jasnos$¢ charakteryzowana parametrem L* wynosita od 86,4 = 0,3 do 75,0 = 2,3.
Proszki pobrane z odbieralnika miaty statystycznie istotnie (p < 0,05) jasniejsza barwe
od proszkéw z komory (rys. 4). Wartosci wspotczynnika jasnosci uzyskane przez
Nurhadi i wsp. [6], przy zastosowaniu dwoch réznych nosnikow, takich jak malto-
dekstryna i guma arabska, wynosity odpowiednio: 94,6 i 98,1. Ciemniejsza barwa
proszkow odebranych z komory mogla by¢ zwiazana z dtugotrwatym dziataniem wy-
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sokiej temperatury i tym samym intensywniejszym przebiegiem reakcji nieenzyma-
tycznego brunatnienia. Midd, oprocz duzej zawartosci cukrow prostych, zawiera roOw-
niez aminokwasy oraz biatka, bgdgce substratami reakcji bragzowienia. Zheng-Wei
1 wsp. [12] suszyli mikrofalowo midéd pod obnizonym cisnieniem i nie stwierdzili rdz-
nic w barwie w porownaniu z miodem wyj$ciowym, a mniejszej ilosci maltozy i sacha-
rozy nie ttumaczyli zachodzeniem reakcji Maillarda (bo te nie zachodzg w warunkach
beztlenowych), ale przeksztatceniem w glukoze i1 fruktoze. Stezenie roztworu miodu
wykorzystywanego do suszenia nie wptyne¢to znaczaco na jasno$¢ proszkow otrzyma-
nych w odbieralniku, ale istotnie — w przypadku materiatu pobranego z komory. Praw-
dopodobnie wicksza zawarto$¢ cukrow prostych przyczynita si¢ do ich intensywniej-
szej karmelizacji w trakcie suszenia.
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Rodzaje suszony ch roztworéw/ Kind of dried solutions

Objasnienia jak na fot. 1. i pod rys. 3. / Explanatory notes as in Phot. 1., and Fig. 3.

Rys. 4. Wartosci parametru L* proszkéw miodowych.
Fig. 4. Values of L* brightness parameter of honey powders.

Stwierdzono statystycznie istotne réznice (p < 0,05) wartosci wspolrzednej od-
powiedzialnej za barwe¢ czerwona i zielona, w zaleznosci od miejsca odbioru proszku,
natomiast stgzenie roztworu nie wptynelo na warto$¢ wspotrzednej a* (rys. 5). Jego
ujemna warto$¢ w proszkach pobranych z odbieralnika swiadczy o wigkszym udziale
barwy zielonej w stosunku do barwy czerwonej. Proszki z komory wykazywaly dodat-
nig warto$§¢ wspotczynnika a*, co §wiadczylo o wigkszym udziale barwy czerwone;j,
a mniejszym — zielonej. Dla porownania, warto$ci wspohrzgdnej a* proszkéw miodo-
wych otrzymanych przez Nurhadi i wsp. [6] réwniez byly ujemne i1 przy zastosowaniu
maltodekstryny i gumy arabskiej jako no$nikéw wyniosty odpowiednio: -0,3 1 -0,1.



NOWA METODA OTRZYMYWANIA PROSZKOW MIODOWYCH I ICH WEASCIWOSCI FIZYCZNE 187

17,8 ¢
18,00 1 16.1b
| b*
13,00 a*
104 a 1082
8,00 1
3,00
0,69 b 0,71b
-2,00 - -0,46 a 0,48 a
030 027 K30 K27

Rodzaje suszony ch roztworow/ Kind of dried solutions

Objasnienia jak na fot. 1. i pod rys. 3. / Explanatory notes as in Phot. 1., and Fig. 3.

Rys. 5. Wartosci wspotrzegdnych chromatycznych a* i b* proszkow miodowych.
Fig. 5. Chromatic coordinates: a * and b* of honey powders.

Dodatnia warto$¢ wspotrzednej b* potwierdza zo6ttg barwe uzyskanych proszkoéw
(rys. 5). Stwierdzono statystycznie istotne roéznice (p < 0,05) w wartosciach parametru
b*, w zaleznosci od miejsca odbioru proszku. Istotnie wigkszy (p < 0,05) byt udziat
barwy z6ltej w proszkach z komory w poréwnaniu z proszkami pobranymi z odbieral-
nika, co rowniez potwierdzaty wartosci wspotczynnika jasnosci. Prawdopodobnie byto
to zwigzane z tym, ze proszki pobrane z komory byty narazone na dtugotrwate dziata-
nie wysokiej temperatury, co przyczynito si¢ do bardziej znaczacego przebiegu reakcji
nieenzymatycznego brunatnienia, a takze karmelizacji monosacharydow. Nurhadi
1 wsp. [6] rowniez uzyskali dodatnie warto§ci wspolczynnika b*, rzedu 2,16 i 6,94,
przy uzyciu odpowiednio: maltodekstryny i gumy arabskiej jako nosnikdéw. Z kolei
Hebbar i wsp. [4] suszyli rozpylowo midd z dekstryng, maltoza i dodatkami przeciw-
zbrylajacymi, przy temperaturze wlotowej: 115 + 125 °C 1 wylotowej: 80 + 85 °C
1 uzyskali $rednig warto$¢ wspotczynnika b* w wysokosci 18,71. Dodatkowo, sposrod
proszkdéw uzyskanych z komory, istotnie wigkszy udziat barwy zolte] wykazywaly
proszki otrzymane z roztwordw o mniejszym stezeniu.

‘Whioski

1. Zmniejszenie zawartosci cukrow prostych poprzez fermentacje alkoholowa pozwa-
la na otrzymanie proszkow o $redniej zawarto$ci miodu na poziomie 48 + 0,58 %.
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(1]

Proszki pobrane z odbieralnika i komory statystycznie istotnie (p < 0,05) réznily
si¢ wielkoSciami czgstek oraz barwag. Proszki z odbieralnika byly mniejsze i cha-
rakteryzowaly si¢ jasniejsza i mniej intensywng barwa. Wyzszg jakoscig charakte-
ryzowaly si¢ proszki z odbieralnika, mialy przyjemng miodowa barwe (proszek
z komory mial wyglad przypalonego) oraz jednorodng struktur¢. Réznice pod
wzgledem wlasciwosci fizycznych pomigdzy proszkami pobranymi z roznych
miejsc suszarki rozpylowej moga wskazywaé, ze nie nalezy mieszaé tych prosz-
kéw po procesie suszenia, co jest powszechnie stosowane w praktyce przemysto-
wej.

Ekstrakt pozorny miodéw rozcienczonych i poddanych fermentacji nie miat zna-
czacego wplywu na badane wtasciwosci fizyczne proszkow, z wyjatkiem gestosci
pozornej, ktora byla wigksza w przypadku produktu otrzymanego z roztworu
o mniejszym ekstrakcie. Zmniejszenie zawartosci cukrow prostych w ekstrakcie
skutkowato otrzymaniem mniej porowatego proszku o bardziej réwnomiernej
strukturze, co $wiadczy o jednorodnos$ci zloza, istotnej w procesach technologicz-
nych, np. transportu, dozowania, pakowania.
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NOVEL METHOD TO PRODUCE HONEY POWDERS
AND THEIR PHYSICAL PROPERTIES

Summary

The objective of the research study was to determine the possibility of reducing the content of mono-
saccharides in honey solutions through alcoholic fermentation in order to increase the content of honey
compounds in honey powders produced using a spray drying method, and, next, to determine physical
properties of those powders.

Honey was diluted with water and a 30 % extract was produced; then, the solution underwent alcohol-
ic fermentation. As soon as the desired concentration of the apparent extract (30 and 27 %) was reached,
the fermented honey was diluted with water to make the content of dry mater be 20 %; next, it was con-
centrated by a gum Arabic and a tapioca starch (at 2 : 1 ratio) to a concentration level of 33 % of dry ma-
ter, and, finally, spray dried.

Some selected physicochemical properties were analyzed of powders taken from a receiver and
a chamber of spray dryer. In the powders produced, the following was determined: water content, water
activity, bulk density, particle density, colour, and particle morphology. Owing to reducing the content of
monosaccharides through alcoholic fermentation, a honey powder was produced, in which ca. 50 % of dry
mass were honey compounds. Statistically significant differences were found among the colour and parti-
cle sizes of powders taken from different points in the dryer. The powders taken from the chamber were
characterized by a larger particle size and a more intense colour. The apparent extract of fermented honey
had no significant effect on the analyzed physical properties of the powders except for the particle density,
which was larger in the case of the product produced from the solution with a lower extract.

Key words: honeys, spray drying, morphology of powder particles, powder density, colour
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