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WPLYW DODATKU EMULGATORA POLIRYCYNOLANU
POLIGLICERYNY NA WEASCIWOSCI REOLOGICZNE
NATURALNYCH MAS CZEKOLADOWYCH

Streszczenie

Wilasciwosci reologiczne naturalnych mas czekoladowych, takie jak lepko$¢ i granica plynigcia, decy-
duja o ich przydatnosci do wytwarzania réznych wyroboéw czekoladowych i czekoladowanych.

Otrzymano naturalne masy czekoladowe o zawarto$ci tluszezu od 27% do 40%. Masy te podzielono
na trzy czgsel, z ktorych jedna nie zawierata dodatku emulgatora PGPR, druga zawierata dodatek emul-
gatora PGPR w ilosci 0,1%, trzecia zawierata dodatek emulgatora PGPR w ilosci 0,2%.

Emulgator PGPR powoduje obnizenie lepkosci i granicy plynigcia. Stezenie 0,2% emulgatora PGPR
powoduje uzyskanie wartosci lepkosci i granicy plynigcia pozwalajacych zmniejszy¢ w otrzymanych
masach zawarto$¢ ttuszczu kakaowego o ok. 4%.

Wstep

Polepszenie wiasciwosci reologicznych takich jak lepkos§¢ i granica plynigcia
zmniejsza zuzycie czekolady do efektywnego oblewania i formowania skorupowego.
Podczas oblewania powstaje ciensza i bardziej rowna warstwa kuwertury na korpu-
sach. Ze wzgledu na wigksza ptynnos¢ i nizsza lepko$é uwigzione w masie czekolado-
wej powietrze jest tatwiej uwalniane, a formy czekoladowe napelniane sg szybciej 1 w
sposob bardziej rownomierny. W przypadku, gdy produkowane sa polewy do lodow
polepszenie wlasciwos$ci reologicznych powoduje redukcje tzw. porow oraz polepsza
przylepno$¢ polew lodowych przy niskich temperaturach. Nastgpuje takze redukcja
lepkosci powstalej w warunkach wilgotnych.

Plynno$é czekolady mozna regulowa¢ poprzez:
¢ ilo$¢ thuszczu w skladzie masy czekoladowej,
¢ dodatek lecytyny,
® obecno$¢ emulgatorow innych niz lecytyna.
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Dodatek wigkszej ilosci ttuszczu kakaowego do czekolady jedynie w celu uzy-
skania lepszej ptynnosci jest kosztowny i1 producenci czekolady od wielu lat stosowali
dodatek lecytyny, aby obnizy¢ lepkos¢ plastyczna czekolady. Maksymalna zawarto$é
lecytyny wynosi 0,3%. Wyzsze dawki nie powoduja juz istotnych zmian lepkosci
i wywohija ujemne efekty organoleptyczne w produkcie finalnym {3, 6].

Emulgator polirycynolan poligliceryny (PGPR) nie zastgpuje lecytyny lecz dziata
wraz z nia. Produkowany jest z dwoch surowcoéw: oleju rycynowego i gliceryny na
drodze polikondensacji i estryfikacji [3, 5].

Cel badan

Celem badan bylo wyznaczenie wplywu emulgatora polirycynolanu poligliceryny
(PGPR) na wtasciwosci reologiczne naturalnych mas czekoladowych.

Material i metody

W laboratoryjnym mlynie kulowym otrzymano naturalne masy czekoladowe
o statej zawarto$ci miazgi kakaowe]j i catkowitej zawartosci tluszczu w zakresie od
27% do 40%. Pod koniec procesu konszowania dodano 0,3% preparatu lecytyny sojo-
wej 1 0,01% etylowaniliny. Po zakoficzeniu procesu konszowania masy podzielono na
trzy czesci, z ktorych pierwsza poddano procesowi temperowania, do drugiej czesci
mas dodano emulgator PGPR w ilosci 0,1%, a do trzeciej czgsci mas dodano emulgator
PGPR w ilosci 0,2%. Masy z dodatkiem PGPR doktadnie wymieszano i poddano pro-
cesowi temperowania.

Wszystkie gotowe naturalne masy czekoladowe wylano do form tabliczkowych,
wyklepano, zestalono w temperaturze +12°C, wybito z form, zawinigto w papier lami-
nowany folia aluminiowa i przechowywano w temperaturze +16°C.

Metody analityczne

W otrzymanych naturalnych masach czekoladowych wykonano nastgpujace

oznaczenia:

¢ zawartos¢ suchej masy metoda termograwimetryczna [2],

e kwasowo$¢ ogolna metoda miareczkowania potencjometrycznego do pH 8,2 [2],

e zawarto$¢ kwasow lotnych metoda destylacji z parg wodna {2],

¢ lepkos¢ Cassona przy uzyciu reowiskozymetru Rheotest 2 [4],

e granicg plynigcia Cassona (z krzywych ptynigcia) [4],

e oceng organoleptyczng wg pigciopunktowej skali ocen uwzgledniajac: wyglad
zewngtrzny wyrobu w opakowaniu bezposrednim, barwg, powierzchnig, przetom,
konsystencje, zapach i smak [1].
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Oméwienie wynikéw

Zawarto$¢ suchej masy wszystkich naturalnych mas czekoladowych wynosita
99,5%. Kwasowo$¢ ogolna wszystkich otrzymanych w pracy prob mas czekoladowych
ksztaltowala si¢ na poziomie 5,6°n, a zawarto$¢ kwasow lotnych we wszystkich ma-
sach wynosita 0,08% kw. octowego.

Sporzadzono wykresy zaleznosci lepkosci od zawarto$ci thuszczu w poszczego6l-
nych naturalnych masach czekoladowych. Zalezno$ci te charakteryzuja si¢ bardzo
wysokim, bo bliskim 1 (rzgdu 0,99) wspétczynnikiem korelacji. Wraz ze wzrostem
stgzenia thuszczu lepko$¢ wszystkich mas czekoladowych maleje. Por6wnujac wykresy
zaleznosci lepkosci od zawartosci ttuszczu i dodatku emulgatora PGPR stwierdza sie,
ze najnizszaq warto$¢ lepkosci posiadaja masy zawierajace 0,2% emulgatora PGPR.
Najgorsze wlasciwosci reologiczne wykazuja masy czekoladowe wyprodukowane bez
dodatku emulgatora PGPR oraz te, ktoére zawieraja najmniej thuszczu w swoim skladzie
(27%, 28%). Wiasciwosci te mozna w duzym stopniu poprawi¢ stosujac dodatek
emulgatora PGPR, ktory redukuje lepkos¢. Dodatek emulgatora PGPR w ilosci 0,2%
powoduje zmiany w czekoladzie porownywalne do zmian wystepujacych po dodaniu
okolo 4% thuszczu kakaowego, do danej receptury czekolady (rys. 1). Ma to istotne
znaczenie zaréwno z punktu widzenia ekonomicznego jak i Zzywieniowego. Z punktu
ekonomicznego ze wzglgdu na tansza produkcje i nizsze ceny wyrobow gotowych, a z
zywieniowego ze wzgledu na uzyskiwanie produktow o nizszej zawartosci thuszczu.

Rysunek 2 ilustruje zalezno$¢ granicy plyniecia od zawartosci tluszczu w po-
szczegblnych masach czekoladowych. Réwniez w przypadku tych zaleznosci istnieje
wysoki wspolczynnik korelacji (r = 0,97). Wraz ze wzrostem zawartosci thuszezu gra-
nica plynigcia maleje, najwyzsze wartosci granicy plynigcia maja masy czekoladowe
bez dodatku emulgatora PGPR i o niskiej zawarto$ci ttuszczu (27%, 28%). Wiasciwo-
$ci te mozna poprawic stosujac dodatek emulgatora PGPR, ktory oprocz lepkosci redu-
kuje takze granice ptynigcia. Dodatek emulgatora PGPR do masy czekoladowej w
ilosci 0,2% pozwala uzyska¢ warto$¢ granicy plynigcia zblizona do granicy plynigcia
masy czekoladowej zawierajacej w skladzie recepturalnym o ok. 4% wigcej thuszczu.

W wyniku przeprowadzonej oceny sensorycznej wszystkie naturalne masy cze-
koladowe otrzymaty oceng powyzej 4 pkt.

Whioski

Dodatek emulgatora polirycynolanu poligliceryny (PGPR) powoduje obnizZenie
lepkosci oraz wartos$ci granicy plynigcia,

Dodatek emulgatora polirycynolanu poligliceryny (PGPR) w ilosci 0,2 % po-
zwala w -otrzymanych masach zmniejszy¢ zawarto$é¢ thuszczu kakaowego o ok. 4%
przy zachowaniu optymalnych parametréw reologicznych i sensorycznych.
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Zalezno$¢ lepkosci naturalnych mas czekoladowych od zawartosci thuszczu w tych masach:
X: Zawarto$¢ thuszezu [%], Y: Lepkos¢ [Pa-s].

The relationship between fat content and viscosity of dark chocolate masses:

X: Fat content [%], Y: Viscosity [Pa-s].
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Zaleznoéé granicy ptyniecia naturalnych mas czekoladowych od zawartosei thuszczu w tych ma-
sach:

X: Zawarto$é thuszczu [%], Y: Granica ptynigcia [Pa].

The relationship between fat content and yield stress of dark chocolate masses:

X: Fat content [%], Y: Yield stress [Pa]. '



WPLYW DODATKU EMULGATORA POLIRYCYNOLANU POLIGLICERYNY NA WEASCIWOSCI... 43

LITERATURA

[11 BN-70/8090 13: Wyroby cukiernicze trwale. Badania organoleptyczne.

{21 Krelowska-Kulas M.: Badanie jako$ci produktow spozywczych. PWE, Warszawa 1993, 272-274,
343-344, 347.

[3] Praca zbiorowa: PGPR in chocolate. Emulsion Holland BV, Zierikzee 1996, 1-6.

[4]1 Tscheuschner H. D.: Rheologische Eigenschaften von Schokoladen-masse und deren prozefrelevante
Bedeutung. Zucker und Siisswarenwirtschaft 1993, 136-139, 142-144, 146-147.

[5] Woods L. C.: Emulsifiers in the confectionery industrie. Gordian, 1708, 1976, 53.

[6] Wyczanski S.: Cukiernictwo. WSiP, Warszawa 1985, 278.

THE EFFECT OF POLYGLYCEROL POLYRICINOLEATE ON THE RHEOLOGIC
PROPERTIES OF DARK CHOCOLATE MASSES

Summary

The rheologic properties of dark chocolate masses, such as viscosity and the yield stress, decide on
whether these masses can be utilised to the purpose of making chocolate and chocolate — coated products.

Dark chocolate masses with fat content of 27% to 40% were obtained. These masses were divided into
three parts, out of which the first one did not contain any additive of the PGPR emulsifier, the second one
contained 0,1% of the PGPR emulsifier and the third gpe contained 0,2% of the PGPR emulsifier.

The PGPR emulsifier brings about a reduction o&seosity and the yield stress. A 2%-concentration of
the PGPR emulsifier allows to obtain values of viscosity and the yield stress permitting to reduce the
cocoa butter content in the obtained masses by about 4%.



