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WPLYW POWLEKANIA NA WEASCIWOSCI FIZYCZNE
AGLOMEROWANEGO SPROSZKOWANEGO NAPOJU
KAKAOWEGO

Streszczenie

Celem pracy byla analiza wplywu przestrzennego rozmieszczenia sktadnik6w sproszkowanego napoju
kakaowego, z uwzglednieniem zmiany ilosci sktadnikéw oraz rodzaju substancji powlekajacej na jego
wiasciwos$ci ogblne.

Material do badan stanowily mieszaniny nastepujacych surowcoéw: cukru, kakao, maltodekstryny i
mleka. Podstawowy skiad mieszanin obejmowal: 20% kakao; 0, 40, 80% cukru; 0, 40, 80% maltodekstry-
ny oraz 0, 40, 80% mleka w proszku, ktére poddano aglomeracji woda, a nastgpnie powlekaniu. Przed
procesem aglomeracji z kazdej z mieszanin odejmowano 20% jednego ze sktadnikéw, ktéry wprowadzano
w postaci roztworu powlekajacego do zaglomerowanej mieszaniny, zachowujac jej wyjsciowy sktad i
jednoczesnie wytwarzajac powlokg wokot czastek produktu. W materiale badawczym analizowano: skiad
granulometryczny, zawarto$é i aktywnos¢ wody, gestosé nasypowa luzna i utrzgsiona, sypkos$¢, kat zsypu
z réznych powierzchni, kat nasypu, a takze wlasciwosci rekonstytucyjne — zwilzalno$¢ i rozpuszczalnosé.

Powlekanie spowodowalo duze zréznicowanie wlasciwosci ogédlnych aglomerowanego sproszkowa-
nego napoju kakaowego, a stopien wplywu byt zalezny od sktadu produktu i rodzaju substancji powleka-
jacej. Wykazano polepszenie wiasciwosci ogdlnych produktéw powleczonych roztworem cukru, nato-
miast powloka wytworzona z kakao, maltodekstryny lub mleka w proszku nie powodowata istotnych
zmian analizowanych wlasciwosci.

Slowa kluczowe: sproszkowany napoj kakaowy, aglomeracja, powlekanie.

Wprowadzenie

Sypka forma proszkow spozywczych otrzymanych réznymi metodami 1 wszyst-
kie cechy zwiazane z tym stanem: wielko$¢ czastek, gesto$¢ nasypowa, sypkos¢, hi-
groskopijnos¢ 1 wiasciwosci rekonstytucyjne sa jednymi z zagadnien, jakimi zajmuje
sig technologia zywnosci. Drobnoziarniste proszki sa ucigzliwe w stosowaniu, a zna-
jomos¢ ich wiasciwoscei fizycznych pozwala na oceng jakosci produktu [1].
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Przechowywanie materialdéw sypkich lub ich transport napotyka na trudno$ci
wywolane niekorzystnymi zmianami, takimi jak: pylisto$§¢ czy segregacja podczas
napelniania lub oprézniania zbiormikow [5]. Produkty w proszku cechuja sig rowniez
wysoka higroskopijno$cia w kontakcie z wilgotnym powietrzem, czego konsekwencja
jest pogorszenie sypkoséci i powstawanie zbrylefi. Niekorzystne zmiany zachodzace w
produktach sypkich mozna ograniczy¢ lub im zapobiec stosujac proces aglomeracji
oraz powlekania.

Zwiekszenie rozmiaru czastek i zmiana skladu granulometrycznego uzyskane
w wyniku aglomeracji umozliwiaja nadanie produktom w proszku cech korzystnych
z punktu widzenia jako$ci zywnosci [6].

Proces mikrokapsutkowania polega na zamykaniu, pakowaniu lub otaczaniu cza-
stek okreS§lonego zwiazku w otoczki tworzace si¢ w czasie procesu z jednej lub kilku
dodatkowych substancji [3, 4]. Zastosowanie powlok pozwala na kontrolg przepusz-
czalnosci tlenu, dwutlenku wegla, pary wodnej oraz elektrolitow.

Celem pracy byla analiza wptywu powlekania sproszkowanego napoju kakaowe-
g0 na jego wybrane wiasciwosci fizyczne.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowily aglomerowane mieszaniny, ktorych podstawowy
sktad obejmowat: 20% kakao + 80% cukru, 20% kakao + 40% cukru + 40% maltodek-
stryny, 20% kakao + 80% maltodekstryny, 20% kakao + 40% cukru + 40% mleka
w proszku, 20% kakao + 80% mleka w proszku. Masa mieszaniny stanowigcej mate-
rial badawczy wynosita 500 g. Mieszanie sktadnikéw, aglomeracjg woda oraz powle-
kanie przeprowadzano w aglomeratorze fluidalnym Fluid Bed Laboratory STREA — 1.
Przed procesem aglomeracji i powlekania odejmowano 20% jednego ze sktadnikéw
(w odniesieniu do jego masy w mieszaninie), ktory wprowadzano w postaci roztworu
powlekajacego do zaglomerowanej mieszaniny, zachowujac jej wyjsciowy skiad
1 jednoczes$nie wytwarzajac powlokg wokot czastek produktu. W przypadku aglomera-
tow zawierajacych 20% kakao oraz 80% cukru, maltodekstryny lub mleka w proszku,
ilo§¢ sktadnika przeznaczonego do powlekania stanowila w odniesieniu do masy mie-
szaniny odpowiednio: kakao — 4%, cukier, maltodekstryna lub mleko w proszku —
16%. Z produktow kakaowych o sktadzie 20% kakao, 40% cukru oraz 40% maltodek-
stryny lub mleka w proszku przed aglomeracja odejmowano: kakao — 4%, cukier, mal-
todekstryna lub mleko w proszku — po 8% w odniesieniu do catkowitej masy miesza-
niny, a nastgpnie przygotowywano roztwory o stezeniu: kakao — 25%, cukru, malto-
dekstryny i mleka — 50%.

W czgscl eksperymentéw podjgto probg okreslenia wpltywu ilosci sktadnika za-
stosowanego do powlekania na badane wiasciwosci ogodlne. Dlatego do mieszaniny
zawierajace] 20% kakao + 80% cukru zastosowano 10, 20 lub 30% sktadnika do po-
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wlekania, co w przeliczeniu na udziat w catkowitej masie mieszaniny stanowito odpo-
wiednio: 8, 16 1 24% — cukier , 2, 4 i 6% — kakao.

Analiza wlasciwosci fizycznych obejmowata: sktad granulometryczny [7], zawar-
to$¢ wody [8] i aktywno$¢ wody [2], gestos¢ nasypowa luznag i utrzgsiong [10], syp-
ko$¢, kat zsypu z réznych powierzchni, kat nasypu [11], a takze wlasciwosci rekonsty-
tucyjne — zwilzalno$¢ [2] i rozpuszczalno$é [9] aglomeratéw powleczonych. Oznacza-
ne wielkosci w praktyce okreslane sg jako wiasciwosci ogdlne zywnoséci w proszku.
Do wyznaczania rozktadu czastek zastosowano réwniez syntetyczny wskaznik liczbo-
wy, charakteryzujacy wielko$¢ ziaren, jakim jest mediana. Wszystkie oznaczenia wy-
konywano w co najmniej trzech powtdrzeniach.

Wryniki i ich oméwienie

Zwigkszenie iloSci cukru w roztworze stosowanym do powlekania aglomeratu
o standardowym skladzie 20% kakao + 80% cukru wptynglo na wzrost Srednicy cza-
stek sproszkowanego napoju. Wartos¢ mediany sktadu granulometrycznego po zasto-
sowaniu 10, 20 lub 30% cukru do powlekania wynosita odpowiednio 0,41; 0,55 oraz
0,63 mm. Zblizone warto$ci uzyskano w przypadku aglomeratu powlekanego roztwo-
rem kakao (tab. 1).

Powlekanie roztworem cukru lub kakao wptyngto réwniez na wzrost Srednicy
czastek aglomeratu zawierajacego w skladzie 20% kakao + 40% cukru + 40% malto-
dekstryny (tab. 2). Warto$¢ mediany $rednicy czastek sproszkowanego napoju powle-
czonego roztworem cukru wzrosta o ponad 48%, natomiast powloka z kakao spowo-
dowato ponad 18% wzrost srednicy czastek w odniesieniu do aglomeratu niepowle-
czonego. Zastosowanie maltodekstryny do powlekania wptynglto na obnizenie wartosci
srodkowej $rednicy ziaren do 0,23 mm.

W przypadku sproszkowanego napoju zawierajacego 80% maltodekstryny nie
uzyskano istotnego wptywu powlekania roztworem kakao i maltodekstryny na skiad
granulometryczny, a warto$ci mediany byly na zblizonym poziomie (tab. 3).

Aglomerat sproszkowanego napoju kakaowego 20% kakao + 40% cukru + 40%
mleka w proszku byt powlekany roztworem cukru, kakao i mleka. Warto$¢ $rodkowa
$rednicy ziaren wskazala na najwigkszy udzial czastek drobnych aglomeratu powle-
czonego roztworem cukru, natomiast w przypadku produktéw powleczonych roztwo-
rem kakao lub mleka w proszku warto$¢ mediany byla na zblizonym poziomie (tab. 4).

Najmniej istotny wptyw powlekania otrzymano w odniesieniu do sproszkowane-
go napoju 20% kakao + 80% mleka w proszku (tab. 5), co potwierdzila warto$¢ srod-
kowa — mediana.

Przeprowadzono takze analiz¢ wplywu powlekania na aktywno$¢ i zawartoS¢
wody.
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Tabela l

Wiasciwosci fizyczne powlekanego, sproszkowanego napoju kakaowego (sktad 20% kakao + 80% cukru).

Physical properties of a of a coated cocoa powder drink (composition: 20% cocoa + 80% sugar).

Aglomerat Aglomerat powleczony roztworem
Wyrézniki fizyczne niepowleczony Agglomerate coated with a solution of
Physical properties uncoated Cukru / Sugar Kakao / Cocoa
agglomerate 10% 20% 30% 10% 20% 30%
Mediana / Median [mm]) - - - - 0,43 0,55 0,66
Aktywnos¢ wody 0,11 018 | 014 | 014 | 031 | 032 | 032
Water activity
Zawarto$¢ wody
1,70 1,83 1,46 1,08 0,66 0,93 0,94
Water content [ %)
Gegstos¢ nasypowa
luzna/ Powder Density 757,6 7353 | 681,2 | 591,7 | 757.6 | 609.8 | 561.8
of loose cocoa powder
[kg/m’]
Ggstos¢ nasypowa
utrzgsiona / Powder 9259 892,9 | 7709 | 6711 | 8265 | 7143 | 6329
Density of tapped cocoa
powder [kg/m?]
Sypkos$¢ / Friability [s] - - - - 13 14,5 16
Kat zsypu z powierzchni
metalowe) / Angle of 20 5 | 12 | 10 | 2 | 20 | 2
repose on metallic
surface [ ]
Kat zsypu z powierzchni
j/
szklanej / Angle of 23 20 16 15 25 25 25
repose on glass surface
[
Kat nasypu
- o 35,0 338 30,3 29,1 39,2 40 41,8
Pilling angle [ °)
Zwilzalno$é 84 120 150
Wettability [s] i i i i
Rozpuszezalnose 958 957 | 968 | 982 | 93 91 90
Solubility {%] ’ ’ ’ ’
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Tabela 2

Wiasciwosci fizyczne powlekanego, sproszkowanego napoju kakaowego (sktad 20% kakao + 40% cukru

+ 40% maltodekstryny).

Physical properties of a coated cocoa powder drink (composition: 20% cocoa + 40% sugar + 40% malto-

dextrin).

Aglomerat nie-

Aglomerat po-
wleczony roz-

Aglomerat po-
wleczony roz-

Aglomerat po-
wleczony roz-
tworem malto-

Solubility [%]

Wyrézniki fizyczne owleczon k
Y . Y . P Y tworem cukru tworem kakao dekstryny
Physical properties Uncoated Agglomerate
Agglomerate . Agglomerate
Agglomerate . coated with )
coated with sugar coated with
cocoa .
maltodextrin
Aktywnosc wody 0,21 0,18 0,18 0,28
Water activity
Zawarto$¢ wody
4,18 2,5 39 3,2
Water content [ %]
Ggstos$¢ nasypowa luzna
Powder Density of loose 500,0 512,8 476,2 537,6
cocoa powder [kg/m’]
Ggsto$¢ nasypowa utrze-
siona / Powder Density 609.8 632.9 5952 675.7
of tapped cocoa powder
[kg/m*]
Kat zsypu z powierzchni
metalowej / Ar%gle of 19 2% 35 29
repose on metallic surfa-
ce[°]
Kat zsypu z powierzchni
szklanej / Angle of 38 1 39 35
repose on glass surface
L]
Kat
_hainasypu 41 37 40,5 35
Pilling angle [ °]
R ”
0zpuszczanosé 0 94 %3 90
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Tabela 3

Wiasciwoscei fizyczne powlekanego, sproszkowanego napoju kakaowego (sktad 20% kakao + 80% maito-
dekstryny).
Physical properties of a coated cocoa powder drink (composition: 20% cocoa + 80% maltodextrin).

Aglomerat powleczony roztworem
Wyrézniki fizyczne Aglomerat niepowleczony Agglomerate coated with
Physical properties Uncoated Agglomerate Kakao Maltodekstryny
Cocoa Maltodextrin

Mediana / Median [mm] 0,21 0,29 0,20

Aktywnosé wody / Water activity 0,39 0,45 0,34
Zawarto$é wody / Water content [ %] 5,5 3,5 5,3

Gestos¢ nasypowa fuzna
Powder Density of loose product 400,0 413,2 380,1
[kg/m’]
Gesto$é nasypowa utrzgsiona
Powder Density of tapped product 512,8 517,6 478,0
[kg/m’]
Sypkosc / Friability [s] 24 32 29
Kat zsypu z powierzchni metalowe;j
. o 38 40 32
Angle of repose on metallic surface [ °]
Kat zsypu z powierzchni szklane_]0 44 46 37
Angle pf repose on glass surface [ °]

Kat nasypu / Pilling angle [ °] 44,7 46 44
Zwilzalno$¢ / Wettability, [s] 38 54 47
Rozpuszczalno$é / Solubility [%] 87 80,5 85

W przypadku aglomeratu o standardowym skladzie okreslono réwniez wptyw
iloSci substancji powlekajacej na badane parametry.

Powlekanie roztworem cukru czastek aglomeratu o sktadzie 20% kakao + 80%
cukru wplyngto w istotny sposéb na aktywnos$¢ wody (tab. 1). Wprowadzenie 10%
cukru na powierzchni¢ spowodowalo wzrost aktywno$ci wody o okoto 64%, natomiast
20% 1 30% cukru zwickszylo a,, 0 okoto 27%.

Zastosowanie kakao do powlekania spowodowalo prawie trzykrotny wzrost ak-
tywnosci wody, ale nie zaobserwowano wplywu iloSci substancji powlekajacej (tab. 1).

Proszek napoju kakaowego zawierajacy w skladzie 40% maltodekstryny powle-
kano trzema roztworami. Zastosowanie powtoki z cukru lub kakao wplyngto na obni-
zenie aktywnos$¢ wody o okoto 14% (tab. 2), natomiast roztwér maltodekstryny pod-
wyzszyt a, 0 okoto 33% w poréwnaniu do aglomeratu niepowleczonego. W przypad-
ku aglomeratu o sktadzie 20% kakao + 80% maltodekstryny zastosowanie powloki z
kakao wplyneto na wzrost aktywno$¢ wody, natomiast powtoki z maltodekstryny na
obnizenie ay, 0 okolo 13% (tab. 3).
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Tabela 4

Wiasciwosci fizyczne powlekanego, sproszkowanego napoju kakaowego (sktad 20% kakao + 40% cukru
+ 40% mleka).

Physical properties of a powdered cocoa product coated with sugar or of a cocoa solution (composition:
20% cocoa + 40% sugar + 40% milk).

Aglomerat Aglomerat powleczony roztworem
: _ Agglomerate coated with
Wyrézniki fizyczne niepowle
Physical properties czony Kak: Mlek:
Uncoated | Cukru Sugar akao cxa
agglomerate Cocoa Milk
Mediana / Median [mm] 0,47 0,43 0,32 0,45
Aktywnos¢ wody / Water activity 0,14 0,10 0,34 0,25
Zawarto$¢ wody / Water content [ %] 4,8 3,0 4,1 4.8
Ggstos¢ nasypowa luzna
. 4
Powder Density of loose product [kg/m’] 4504 4762 4310 68,2
Gestosé i
esto$é nasypowa utrzgsiona 5319 558.7 502,5 541,0

Powder Density of tapped product [kg/m’] ;
Sypkos$é/ Friability [s] 21 17 24 37
Kat zsypu z powierzchni metalowe;j

Angle of repose on metallic surface [ °) 0 30 35 34
Kat zsypu z powierzchni szklanej0 40 35 48 46
Angle of repose on glass surface [ )
Kat nasypu / Pilling angle [ °] 36 38 48 52
Zwilzalno$¢ / Wettability [s] 55 22 78 85
Rozpuszczalno$é / Solubility [%] 75 78 72 82

Aglomerat o skladzie 20% kakao + 40% cukru + 40% mleka w proszku powle-
czony roztworem cukru wykazat aktywno$¢ wody nizsza o okoto 28% od wartosci
charakteryzujacej aglomerat niepowleczony (tab. 4). Aktywno§¢ wody produktu po-
* wleczonego roztworem kakao wzrosta okoto 2,5-krotnie, natomiast zastosowanie po-
wioki z mleka wptyneto na podwyzszenie a,, 0 ponad 44%.

Istotny wptyw powlekania wykazano takze w przypadku mieszaniny zawierajacej
w skladzie 80% mleka. Po zastosowaniu powtoki z kakao a,, osiagneta wartos¢ okoto
dwukrotnie wyzszg, natomiast po zastosowaniu powloki z mleka o okoto 63% wyzsza
w poréwnaniu z aglomeratem niepowleczonym o tym samym skladzie (tab. 5).

Powlekanie wptyneto na zmiany gestosci nasypowej, a stopiefi wptywu byl bar-
dziej uzalezniony od sktadu chemicznego niz rodzaju zastosowanej powloki. Powleka-
nie roztworem cukru i kakao mieszaniny aglomeratu o standardowym skladzie
wplyneto na obnizenie ggstoéci nasypowej [tab. 1]. Im wigcej zastosowano roztworu
powlekajacego, tym gesto$é nasypowa byla nizsza. W przypadku powloki z cukru, jak
i kakao, w ilosci 10% ich masy nie otrzymano istotnego wplywu powlekania na
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kakao, w ilo$ci 10% ich masy nie otrzymano istotnego wptywu powlekania na gesto§é
nasypowa. Natomiast zwigkszanie ilosci substancji powlekajacej do 20 lub 30% spo-
wodowalo rdznice gestosci nasypowej od 17% do 37% w poréwnaniu z aglomeratem
niepowleczonym (tab. I).

Tabela 5
Wiasciwosci fizyczne powlekamego, sproszkowanego napoju kakaowego (sklad 20% kakao + 80% mleka).

Physical properties of a powdered cocoa product coated with sugar or of a cocoa solution (composition:
20% cocoa + 80% milk).

Aglomerat powleczony
Wyromiki fizyczne .Aglomerat roztworem .
Physical properties niepowleczony Agglomerate coated with
Uncoated agglomerate Kakao Mleko
Cocoa Milk
Mediana / Mediam [mm] 0,39 0,43 0,39
Aktywno$¢ wody / Water activity 0,19 0,37 0,31
Zawarto$¢ wody / Water content [ %] 4,11 5,5 5,19
Ggestos$¢ nasypowa luzna
Powder Dznsity of 1Zg::‘ product [kg/m’] 460,83 41,5 4454
Gestosé nasypowa iona
Powder ]Q)ensity ot?l tzppedimct [kg/m’] 6329 652,6 617.3
Sypko$é / Friability [s] - 121 138 152
Kat zsypu z powierzchmi metalowej 40 42 43
Angle of repose on metallic surface [ °
Kat zsypu z powierzchmi szklanej 47 50 52
Angle of repose on glass surface [ °
" Kat nasypu / Pilling angle [ °] 41 46 57
Zwilzalnosé / Wettability [s] 68 145 180
Rozpuszczalnosé / Selability [%] 69 66 74

Analiza gesto$ci nasypowej aglomeratu niepowleczonego i powleczonego o skta-
dzie 20% kakao + 40% cukru + 40% maltodekstryny nie wykazata istotnych roznic
(tab. 2). Zanotowano jedynie tendencje do wzrostu badanej wielkosci po zastosowaniu
powloki z cukru lub maltodekstryny oraz obnizenia ggstosci aglomeratu powleczonego
roztworem kakao. Brak istotnego wplywu zaobserwowano rowniez w odniesieniu do
aglomeratu 20% kakao + 80% maltodekstryny, ktorego powlekanie nie spowodowato
istotnych réznic gestoéci nasypowej w poréwnaniu z aglomeratem niepowleczonym
(tab. 3).

Brak istotnego wplywu powlekania na ggsto$¢ nasypowa stwierdzono réwniez w
badaniach sproszkowanych napojow zawierajacych w sktadzie 40% lub 80% mleka w
proszku (tab. 4, 5).
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W przypadku aglomeratéw zawierajacych w sktadzie maltodekstryne lub mleko
w proszku zastosowanie powtok z cukru, kakao, maltodekstryny lub mleka w proszku
wykazalo zblizone tendencje wptywu powlekania na gesto$é nasypowa.

Analiza sypkosci aglomeratu o sktadzie 20% kakao +80% cukru wykazata wplyw
powlekania i iloci substancji powlekajacej na badany parametr. Czas wysypu miesza-
niny powleczonej roztworem cukru w ilosci 20 lub 30% z obracajacego sie naczynka
(sypkos¢) byt krotszy odpowiednio o okoto 20 oraz 28% w poréwnaniu z aglomeratem
niepowleczonym. Natomiast zwigkszanie ilo$ci kakao na powierzchni aglomeratu do
20 oraz 30% spowodowato wydhizenie czasu wysypu o okoto 16 i 28%. Nie uzyskano
natomiast wptywu powlekania roztworem kakao w iloéci 10% (tab. 1).

Zdolno$¢ do plynigeia przez aglomeraty powleczone roztworami cukru lub kakao
w ilo$ciach 10, 20 lub 30% zostata potwierdzona analiza kata zsypu i nasypu (tab. 1).
Wykazano polepszenie sypko$ci mieszanin powleczonych roztworem cukru oraz brak
istotnego wptywu po zastosowaniu powloki z kakao w poréwnaniu z aglomeratami
niepowleczonymi.

Podobne zalezno$ci otrzymano w przypadku aglomeratow zawierajacych w skla-
dzie maltodekstryne lub mleko w proszku. Zastosowanie powloki z cukru wpiyngto na
polepszenie sypkosci, natomiast powtoka z kakao, maltodekstryny lub mleka w wigk-
szo$ci przypadkdw pogarszata tg wlasciwosé (tab. 2-5).

Aglomerat zawierajacy w sktadzie 20% kakao + 40% cukru + 40% maltodekstry-
ny i powleczony roztworem cukru odznaczat si¢ czasem wysypu krétszym o okoto
31% w stosunku do aglomeratu niepowleczonego (tab. 2). Natomiast zastosowanie
powloki z maltodekstryny spowodowato wydtuzenie czasu wysypu o okoto 44%. Po-
wlekanie roztworem kakao nie wptynegto na sypkosé.

Badania aglomeratu zawierajacego w sktadzie 80% maltodekstryny zaréwno po
zastosowaniu powloki z kakao, jak i maltodekatryny wptyngto na istotne pogorszenie
zdolnosci do plynigcia (tab. 3).

Aglomeraty zawierajace w skiadzie mleko w proszku, powleczone roztworem
kakao lub mleka, wykazaly dluzszy czas wysypu (tab. 4-5). Powlekanie roztworem
kakao zaro6wno aglomeratu zawierajacego 40, jak i 80% mleka pogorszyto sypkos¢
(czas wysypu wydluzyl sig) o okoto 14%, natomiast powloka z mleka wplyngla na
wydhuzenie czasu wysypu odpowiednio o okoto 76 i 26%. Jedynie roztwor cukru za-
stosowany do powlekania wplynal pozytywnie na badany parametr i czas wysypu byt
krétszy o okoto 19% w poréwnaniu z warto$ciami charakteryzujacymi aglomerat nie-
powleczony.

Zdolno$¢ do plynigeia przez proszki potwierdzita analiza kata zsypu i nasypu.
Otrzymane warto$ci wskazuja na podobne tendencje zachowan aglomeratow jakie
wykazala analiza czasu wysypu z obracajacego si¢ naczynka.
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Powlekanie roztworem cukru w istotnym stopniu poprawito zwilzalno$¢ aglome-
ratéw, co pozwolito zaliczy¢ je do produktéw instant. W przypadku tych produktow
czas wysypu byl krotszy od 15+1 s [2]. Wraz ze wzrostem ilosci cukru na powierzchni
czastek produktu czas zwilzania byt krotszy (tab. 1). Po zastosowaniu 10 lub 20%
cukru do powlekania czas zwilzania byt krétszy odpowiednio o okoto 15 oraz 46%,
natomiast 30% cukru przeznaczonego na powlekanie wptyngto na skrécenie czasy
calkowitego zwilzenia ponad trzykrotnie (tab. 1).

Powlekanie roztworem kakao aglomeratu 20% kakao + 80% cukru wptyneto
istotnie na wydluzenie czasu zwilzania (tab. 1). Czas zwilzania aglomeratu powleczo-
nego roztworem kakao w ilosci 10% wynosit 84 s, natomiast w przypadku 30% kakao
-150s.

Mieszaniny zawierajace w skiadzie maltodekstryng lub mleko w proszku powle-
kane roztworami kakao, maltodekstryny lub mleka wykazaty istotne pogorszenie zwil-
zalno$ci (tab. 2-5). Jedynie aglomerat zawierajacy 40% maltodekstryny powleczony
roztworem cukru charakteryzowat sie czasem zwilzania 16 s, co pozwolito zaliczy¢ go
do produktéw wykazujacych cechy instant (rys. 6). Natomiast w przypadku pozosta-
- tych proszkow napoju kakaowego czas zwilzania zmieniat si¢ od 22 s (aglomerat 20%
kakao + 40% cukru +40% mleka powleczony roztworem cukru) do 180 s (aglomerat
20% kakao + 80% mleka w proszku powleczony roztworem mleka).

Powlekanie roztworem cukru nie wptynglo na rozpuszczalno$é poszezegdlnych
aglomeratow. W przypadku aglomeratu o standardowym skladzie rozpuszczalno$é
wynosita 95,8%, a po zastosowaniu 30% cukru do powlekania — 98,2% (tab. 1).

Podobnie w pozostatych mieszaninach nie wykazano istotnego wplywu powleka-
nia oraz rodzaju substancji powlekajacej na rozpuszczalno$¢ badanych produktow.
Otrzymano jedynie tendencje poprawy rozpuszczalno$ci po zastosowaniu powtoki z
cukru oraz pogorszenia rozpuszczalno$ci aglomeratéw powleczonych roztworem ka-
kao. Zastosowanie powloki z maltodekstryny nie wptyngto na zdolno$é do rozpusz-
czania aglomeratow (tab. 2-3), natomiast roztwor mleka wykazywat tendencje do po-
prawy rozpuszczalnosci przez aglomeraty zawierajace w sktadzie 40 lub 80% mleka w
proszku (tab. 4-5).

Whioski

1) Powlekanie wplynelo na zmiang wiasciwosci fizycznych badanych sproszkowa-
nych napojéw kakaowych, a stopien wptywu byl zalezny od sktadu produktu i ro-
‘dzaju substancji powlekajacej. Wykazano poprawe wiasciwosci ogélnych produk-
tOw powleczonych roztworem cukru, natomiast powloki wytworzone z kakao,
maltodekstryny lub mleka nie powodowaty istotnych zmian analizowanych wta-
SCIWOSCt,
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Zmiana przestrzennego rozmieszczenia skladnikéw Zywnos$c: w proszku w aglo-
merowanym produkcie poprzez wytworzenie powloki z jednego z komponentow
stwarza mozliwo$§¢ przewidywania wiaSciwosci ogolnych, a przede wszystkim
skfadu granulometrycznego, gestosci, sypkosci i wiasciwosci rekonstytucyjnych.

Stopien zmian uzalezniony jest od whasciwosci i ilosci produktu tworzacego po-
wloke.
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THE INFLUENCE OF COATING ON PHYSICAL PROPERTIES OF AGGLOMERATED

POWDERED COCOA DRINK

Summary

The objective of this work was to determine the dependence between the general characteristics of an
instant cocoa powder drink and the spatial distribution of its ingredients while changing the ingredient
quantities and types of its coating substance.

The material investigated were the powdered mixes of the following substances: instant sugar, cocoa,
maltodextrin, and milk powder. The basic composition of the mixes was made up of: 20% cocoa + 80%
sugar; 20% cocoa + 40% sugar + 40% maltodextrin; 20% cocoa+ 80% maltodextrin; 20% cocoa + 40%

sugar + 40% milk powder; 20% cocoa + 80% milk powder. The mixes were agglomerated and, next,
coated. '
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Prior to agglomerating individual mixes, 20% of one ingredient contained in the mix was taken from
it. After the mix agglomerating process was completed, this 20% amount of one ingredient was added in
form of a coating solution into the mix agglomerated. Owing to this routine, a coating layer was created
around the mix’s particles without changing the initial composition of each mix, which remained exactly
the same.

The following parameters of the drinks under investigation were measured: granulometric composi-
tion, water activity, water content, powder density of loose and tapped cocoa powder drinks, friability,
angle of repose on glass or metallic surface, pilling angle, and two reconstitution properties: wettability
and solubility. The coating process caused changes in the general characteristics of the agglomerated
cocoa powder drinks, and the influence level depended on the drink composition and the type of sub-
stances used for coating. It was stated that the general properties of products coated with a sugar solution
were improved, but coating made up of cocoa, maltodextrin or milk powder caused no significant changes
in the characteristics investigated.

Key words: instant cocoa powder, agglomeration, and coating,.



