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ELZBIETA DLUZEWSKA, KAMILA LICHOCKA

WPLYW WYBRANYCH AROMATOW I EMULGATOROW NA
STABILNOSC EMULSJI NAPOJOWYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu rodzaju aromatu, czynnika obciazajacego oraz emulgatora na
stabilno$¢ emuls;ji napojowych.

Stabilno$¢ okreslano na podstawie pomiaru wielkosci czastek fazy olejowej metoda turbidymetryczna,
mikrometryczna i dyfrakcji laserowej. Mierzono réwniez potencjat zeta emulsji.

Stabilno$¢ emulsji zawierajacych naturalny olejek eteryczny byta wigksza w poréwnaniu z prébkami
emulsji zawierajacymi bezterpenowy olejek lub roztwér aromatu w glikolu propylenowym. Emulsje te
charakteryzowaly si¢ rowniez wyzszym stopniem zmgtnienia, co pozwala na otrzymanie z nich napojow
o zmgtnieniu typowym dla naturalnych sokéw owocowych. Dodatek czynnika obciazajacego byt
konieczny do uzyskania stabilnych emulsji aromatow. Preparat estryfikowanej kalafonii i preparat gumy
damara w jednakowym stopniu spowodowaly wzrost gesto$ci fazy olejowej i tym samym wzrost
stabilno$ci emulsji. Stabilno§¢ emulsji aromatéw z dodatkiem mieszaniny skrobi modyfikowanej i gumy
arabskiej byta mniejsza niz stabilno$¢ emuls;ji z dodatkiem pojedynczych preparatéw.

Stowa kluczowe: emulsja napojowa, stabilno$¢, aromat, czynnik obciazajacy, emulgator

Wprowadzenie

Emulsje aromatéw stosowane w przemyslowej produkcji  napojow
bezalkoholowych naleza do emulsji typu olej w wodzie. Produkowane sa w formie
skoncentrowanej, a nastgpnie rozcienczane sa w roztworze cukru w celu otrzymania
napoju. Emulsje w formie skoncentrowanej oraz napoje z nich otrzymane powinny
charakteryzowac si¢ wysokim stopniem stabilnosci [16].

Stabilno$¢ emulsji aromatéw (napojowych) jest problemem technologicznym
wystepujacym w przemysle napojow bezalkoholowych.

Typowa emulsja, z ktérej otrzymywane sa napoje bezalkoholowe zawiera aromat,
czynnik obcigzajacy w fazie olejowej oraz emulgator, kwas spozywczy, konserwant i
barwnik w fazie wodnej [1, 4]. Substancje aromatyczne naturalne i identyczne z
naturalnymi sa podstawowymi i niezbednymi sktadnikami napojéw bezalkoholowych.

Dr inz. E. Dhzewska, mgr inz. K. Lichocka, Katedra Technologii Zywnosci, SGGW, ul.
Nowoursynowska 159c, 02-787 Warszawa
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Wigkszos¢ dodawanych aromatéw to olejki eteryczne, gtéwnie cytrusowe [7]. Olejki
cytrusowe moga by¢ pozbawione terpendéw poprzez ekstrakcje roztworami wodno-
alkoholowymi lub na drodze destylacji prézniowej [3, 12].

Rol¢ emulgatoré6w 1 stabilizator6w emulsji napojowych moga petnié¢
hydrokoloidy. Najczgsciej stosowanym w przemyS$le napojow bezalkoholowych
hydrokoloidem jest guma arabska, otrzymywana z drzew Acacia senegal i Acacia seyal
[2,5, 14].

Niestabilno$¢ emulsji jest wynikiem proceséw fizycznych polegajacych na
zwigkszaniu si¢ wielkosci czastek, co zwiazane jest z flokulacja, dojrzewaniem
Oswalda lub koalescencja oraz migracji czastek prowadzacej do $mietankowania lub
sedymentacji [8]. Obnizenie stabilno$ci emulsji z termodynamicznego punktu widzenia
oznacza wzrost wielko$ci czastek fazy rozproszonej. Zatem wielko$¢ czastek fazy
rozproszonej i czgsto$¢ wystgpowania czastek o danej wielko$ci mozna traktowac jako
miarg stabilnosci emulsji [13]. Ograniczenie tempa proceséw destabilizujacych emulsje
aromatow mozna osiaggna¢ poprzez wilasciwy dobor emulgatora, uzyskanie
odpowiedniego stopnia dyspersji, zminimalizowanie réznic w gegstosci faz poprzez
dodatek czynnika obciazajacego do fazy olejowej oraz zwigkszenie lepkosci fazy
ciaglej, czego konsekwencja jest zmniejszenie ruchliwosci czastek fazy
zdyspergowanej [1, 9].

Celem pracy byto okreslenie wplywu rodzaju aromatu, czynnika obciazajacego
oraz emulgatora na stabilno$¢ emulsji napojowych.

Material i metody badan

W badaniach zastosowano: preparat Valgum (mieszanina ré6znych odmian gumy
arabskiej), Valspray A (suszona rozpylowo i oczyszczona kordofanem guma arabska),
Valdamar (oczyszczona i odwoniona guma damara), Valrosin D (estryfikowana
kalafonia) firmy Valmar, modyfikowana skrobi¢ (Purity Gum 2000) firmy National
Starch and Chemical, olejek cytrynowy zwykly, olejek cytrynowy bezterpenowy,
aromat cytrynowy w formie roztworu w glikolu propylenowym firmy Pollena Aroma
S.A., benzoesan sodu i kwas cytrynowy firmy Orffa Food Eastern Europe.

Emulsje otrzymywano zgodnie z receptura: 10% aromatu, 8% czynnika
obciazajacego, 8 Ilub 12% emulgatora, 0,1% benzoesanu sodu, 0,3% kwasu
cytrynowego oraz woda destylowana do 100%. Emulgatory dyspergowano przez 30
min przy uzyciu mieszadta laboratoryjnego typu RW 20 DZW firmy Janke&Kunkle, w
wodzie o temp. 20°C (skrobia modyfikowana) lub 40°C (guma arabska), w ktorej
rozpuszczono benzoesan sodu, nast¢gpnie dodawano kwas cytrynowy. Faze¢ wodna
zawierajaca gumeg arabska pozostawiano na 24 godz. w celu uwodnienia emulgatora.
Preemulsje sporzadzano mieszajac faz¢ wodna 1 olejowa (aromat i czynnik
obciazajacy) przez 10 min mieszadiem laboratoryjnym przy predkosci 1700 obr./min.
Emulsje otrzymywano stosujac homogenizacj¢ dwustopniowa przy uzyciu
homogenizatora typu APV-1000, firmy APV, przy ci$nieniu 450/150 baréw.
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Oceniajac stabilno$¢ emulsji metoda mikrometryczna wyznaczano S$rednia
wielkos$¢ czastek fazy rozproszonej emulsji (L), stosujac mikroskop optyczny Studar
Lab potaczony z kamera video Oscar-35 firmy Mintron. Krople emulsji umieszczano
na szkietku podstawowym i obserwowano przy powigkszeniu 1000 x. Obraz emulsji
uzyskiwano przy uzyciu programéw komputerowych Muliscan v 6.08 firmy Scanning
Systems i Mocha v 1.2.10 firmy Jadel Scientific.

Ocena stabilno$ci emulsji metoda turbidymetryczng [11] polegata na pomiarze
absorbancji rozcienczonych prébek emulsji w stosunku 1:1000. Wykonywano pomiary
absorbancji przy dlugosciach fali 400, 660 i 800 nm, uzywajac spektrofotometru
Helios B (Unicam). Jako stopien zmegtnienia oznaczano absorbancje przy di. fali
660 nm, za$ ze stosunku absorbancji przy dtugosciach fali 800 i 400 nm wyznaczano
indeks wielkos$ci czastek (R).

Analize wielko$ci czastek fazy rozproszonej wykonywano metoda dyfrakcji
laserowej przy uzyciu aparatu Zeta Sizer 4 firmy Malvern.

Potencjat elektrokinetyczny okreslany jako potencjat zeta ({) oznaczano przy
uzyciu aparatu Zeta Sizer 4 firmy Malvern, w oparciu o elektroforezg.
Elektroforetyczne oznaczanie potencjatu { prowadzono w §rodowisku wodnym o pH w
zakresie od 3,5 do 4,5.

Test przechowalniczy prowadzono w temp. 20 + 2°C przy dostgpie $wiatla
dziennego. Rozwarstwienie emulsji, przechowywanej przez 12 tygodni w szklanych
stojach, uznawano za objaw niestabilno$ci emulsji.

Analizg statystyczng wynikow, stosujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji,
prowadzono wykorzystujac program Statgraphics Plus, firmy Graphics Corporation.

Wiyniki i dyskusja

Duza réznica ggstosci olejkoéw eterycznych, stanowiacych fazg olejowa emuls;ji
aromatow 1 roztworu cukru (ok. 1,040 g/cm3 ), w ktérym rozcienczana jest emulsja w celu
otrzymania napoju, moze prowadzi¢ do zjawiska smietankowania, czyli pojawienia si¢ w
napojach tzw. ,,obraczki”, $wiadczacej o niestabilno$ci emulsji, zaréwno w formie
skoncentrowanej, jak i rozcienczonej [15]. Ggsto$¢ fazy olejowej emulsji aromatéw bez
dodatku czynnika obciazajacego wynosita od 0,850 do 0,890 g/cm’. Bezterpenowy olejek
eteryczny charakteryzowat si¢ wigksza gestoScia w pordwnaniu z naturalnym olejkiem
eterycznym oraz roztworem glikolowym aromatu (tab. 1). Dodatek czynnika
obciazajacego spowodowat wzrost gestosci wszystkich analizowanych aromatéw.
Poréwnujac efektywnos$¢ dziatania zastosowanych substancji stwierdzono, ze probki z
dodatkiem estryfikowanej kalafonii charakteryzowaly si¢ nieznacznie wigksza gestoscia
w poréwnaniu z analogicznymi probkami, do ktérych dodano gume¢ damara (tab. 1).
Jednak réznice w gestosciach omawianych prébek byty na tyle mate, Zze nie powinny
powodowac¢ réznic w stabilnosci emulsji.

Tabela 1
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Wplyw rodzaju czynnika obciazajacego na ggstos¢ i wielko$¢ czastek fazy olejowej emulsji napojowych.
Effect of weighing agent on density and particle size of oil phase beverage emulsions.

Srednia wielko$é czastek fazy
Gestos¢ fazy FOZproszone) (L,) (km]
Crvnnik oleiowe Mean particle size of dispersed phase
.y. . Rodzaj aromatu JOWE L)
obciazajacy . Density of oil - -
. Kind of flavour bezposrednio po
Weighing agent phase . .
3 otrzymaniu po 12 tygodniach
[grem™]
immediately after 12 weeks
after obtaining
olejek naturatny 0.847° 0.78° 1,00°
essential oil
Brak olejek bezterpenowy
Lack essential oil without 0,887 0,54° 1,12¢
terpenes
aromat glikolowy 0.848° 0.60° 1.00°
glycol aroma
lejek 1
olejek naturalny 0,952° 0,50 0,78"
essential oil
Estryfikowana olejek bezterpenowy
kalafonia essential oil without 0,984 0,52° 0,80°
Rosin esters terpenes
aromat glikolowy 0,946 0.62° 0.79°
glycol aroma
olejek naturalny 0,928° 0,51 0,74°
essential oil
Guma damara olejek bezterpenowy
essential oil without 0,952° 0,32° 0,81°
Damar gum
terpenes
likol .
aromat glikolowy 0,936° 0,38* 0,56"
glycol aroma

Objasnienia: / Explanatory notes:

Wartosci $rednie w tej samej kolumnie oznaczone réznymi indeksami rézniq si¢ statystycznie istotnie
migdzy soba (o = 0,05) / Mean values in the same column denoted by the different indices differ
significantly from each other (a = 0.05)

Stabilno$¢ emulsji jest tym wigksza im mniejsze sa kuleczki olejowe. Emulsje
zawierajace odpowiedni emulgator i czynnik obciazajacy nie powinny ulec
rozwarstwieniu, jesli §rednica kuleczek olejowych wynosi ponizej 1 pm [1].

Na podstawie wynikéw pomiaru wielko$ci czastek fazy rozproszonej metoda
mikrometryczng (tab. 1) stwierdzono, ze w emulsjach bez dodatku czynnika
obciazajacego S$rednia wielko$¢ kuleczek olejowych, bezposrednio po otrzymaniu
emulsji, wynosita od 0,54 do 0,78 um. Najmniejsze kuleczki olejowe zaobserwowano
w probkach zbezterpenowym olejkiem eterycznym. W préobkach, w ktérych
zastosowano czynnik obciazajacy, czastki fazy rozproszonej byly mniejsze niz w
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emulsjach bez dodatku tego czynnika. Nadal najmniejszymi wielko$ciami czastek fazy
rozproszonej charakteryzowaly si¢ probki z bezterpenowym olejkiem eterycznym. Po
12 tygodniach przechowywania $rednia wielkos¢ kuleczek olejowych w emulsjach
zawierajacych czynnik obciazajacy wynosita ponizej 0,80 pm. Tak wigc warunek
stabilno$ci emulsji zaproponowany przez Buffo i Reinecciusa [1] zostal w tych
emulsjach spetniony. Emulsje otrzymane bez dodatku czynnika obciazajacego po 12
tygodniach przechowywania charakteryzowaly si¢ Srednia wielkoscia czastek fazy
olejowej wigksza niz 1,00 um i ulegly rozwarstwieniu (tab. 2). Poréwnujac
efektywnos$¢ dziatania estryfikowanej kalafonii i gumy damara, nie stwierdzono
statystycznie istotnych rdéznic w wartosciach $rednich wielkosci czastek fazy
rozproszonej po 12 tygodniach przechowywania. Mozna zatem stwierdzi¢, ze oba
preparaty w podobnym stopniu ograniczaly wzrost wielko$ci czastek fazy
rozproszonej, a tym samym stabilizowaly emulsjg.

Tabela 2
Wplyw rodzaju czynnika obcigzajacego na stabilno$¢ emulsji napojowych.
Effect of weighing agent on stability of beverage emulsions.
Indeks wielkosci L, L Rozwarstwienie
. Stopiefn zmgtnienia ..
Czynnik czastek fazy . emulsji
L . . emulsji
obciazajacy Rodzaj aromatu rozproszonej (R) Opacity of (po 12 tyg.)
Weighing Kind of flavour Size index of P y Breakdown of
. emulsion .
agent dispersed phase (R) emulsion
0 12 0 12 (after 12 weeks)
Brak . .
R 0,504 | 0,778 | 0,365* | 0,353 Tak/Yes
Lack
Estryfikowana oleiek naturaln
kalafonia JeR AT | 03380 | 0363* | 0728 | 0,682° Nie/No
. essential oil
Rosin esters
Guma damara 0345" | 0394* | 0,894° | 0,603 Nie/No
Damar gum

Objasnienia: / Explanatory notes:

0 — bezposrednio po otrzymaniu / immediately after obtaining; 12 — po 12 tygodniach przechowywania /
after 12 weeks of storage.

Warto$ci $rednie w tej samej kolumnie oznaczone réznymi indeksami réznig si¢ statystycznie istotnie
migdzy soba (o0 = 0,05) / Mean values in the same column denoted by the different indices differ
significantly from each other (a = 0.05).

Indeks wielkos$ci czastek fazy rozproszonej moze by¢ rowniez wskaznikiem
stabilno$ci emulsji. Wzrost warto$ci indeksu $§wiadczy o tworzeniu si¢ wigkszych
agregatow kuleczek olejowych [11]. Wyniki pomiaru indeksu wielkosci czastek fazy
rozproszonej (tab. 2) w petni potwierdzily stwierdzenia sformutowane na podstawie
pomiaréw mikrometrycznych. Prébki z dodatkiem czynnika obciazajacego
charakteryzowaty si¢ mniejszymi warto$ciami indeksu, w poréwnaniu z prébkami bez
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czynnika obciazajacego, zaréwno bezposrednio po otrzymaniu, jak i po 12 tygodniach
przechowywania.

Waznym wyréznikiem sensorycznym napojéw jest ich zmgtnienie, im jest ono
wigksze tym napoje w wigkszym stopniu przypominaja naturalne soki owocowe.
Jednoczesnie stopien zmetnienia emulsji napojowej moze by¢ miara wielko$ci czastek
fazy olejowej i tym samym stabilno$ci emulsji. Zmiany stopnia zmegtnienia emulsji
moga by¢ sygnalem zmniejszania si¢ ilosci kuleczek olejowych w emulsji poprzez
faczenie si¢ mniejszych kuleczek w wigksze i tym samym wskazywa¢ na spadek
stabilnosci emulsji [11].

Najwickszym zmetnieniem, bezposrednio po otrzymaniu, charakteryzowata si¢
probka zawierajaca gume damara - 0,89, nieco mniejszym zmegtnieniem
charakteryzowata si¢ emulsja z estryfikowana kalafonig — 0,73, natomiast prébki bez
dodatku czynnika obciazajacego wykazywaty znacznie mniejsze zmgtnienie (tab. 2).
Po 12 tygodniach przechowywania nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic w
warto$ciach stopnia zmetnienia emulsji z dodatkiem gumy damara i estryfikowanej
kalafonii. Jednak nadal prébki zawierajace czynnik obcigzajacy mialy znacznie
wigksze zmgetnienie w poréwnaniu z probkami bez tego czynnika. Tak wigc preparaty
gumy damara i estryfikowanej kalafonii nie tylko zwigkszaly gestos¢ fazy olejowej, ale
rOéwniez petnity funkcje¢ czynnika zmetniajacego.

Wielkos¢ dodatku emulgatora ustalono na podstawie wcze$niejszych badan [6].
Zastosowanie w charakterze emulgatora i zarazem stabilizatora emulsji mieszaniny
gum arabskich w ilo$ci 8% oraz skrobi modyfikowanej w ilosci 12% pozwolito na
otrzymanie emulsji stabilnych co najmniej przez 12 tygodni (tab. 4). Natomiast w
przypadku zastosowania mieszaniny skrobi modyfikowanej i gumy arabskiej (preparat
Valgum) otrzymano emulsj¢ mniej stabilng, ktéra rozwarstwila si¢ przed uptywem 3
miesi¢cy. Analiza rozktadu wielkosci czastek fazy olejowej, bezposrednio po
otrzymaniu emulsji, nie wykazata istotnych réznic w warto$ciach $rednich wielkoS$ci
czastek (tab. 3). Uzyskane wyniki moga sugerowac, ze analizowane emulsje powinny
charakteryzowa¢ si¢ podobna stabilnoscia. Potwierdzeniem takiego stwierdzenia byty
wyniki pomiaru wielkosci czastek fazy rozproszonej metoda dyfrakcji laserowej,
przeprowadzonego po 5 miesiacach przechowywania emulsji napojowych. Srednie
wielkoSci czastek byly nawet nieznacznie mniejsze w przypadku emulsji niestabilnej w
poréwnaniu z prébkami emulsji stabilnych (tab. 3).

Tabela 3

Wplyw rodzaju aromatu i emulgatora na potencjal zeta i wielko$¢ czastek fazy rozproszonej emulsji.
Effect of flavour and emulsifier types on zeta potentials and particle size of dispersed phase.
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) Srednia wielko$¢ czastek Potencjat {
Emulg.at.0r Rf)dza] aromatu Mean particle size [um] Potential ¢
Emulsifier Kind of flavour
Lo 5 [mV]
naturalr;)s/s(;lnetjizl; :;t;:ryczny 0.51¢ 1,72 412
Mieszanina gum arabskich Toiek bert 358
Mixture of arabic gums 0 ?J N . ezherpenowy 0,32% ’ -39,8
(8%] essential oil without terpenes
(%
aromat glikolowy b 1,62
0,38 -39.2
glycol aroma
Skrobia modyfikowana Toiek bert 106
Modified starch O'CJER DezICIpenowy 0.42° ’ - 14,0
[12%] essential oil without terpenes
0
aromat glikolowy b 1,48
0,44 - 189
glycol aroma
turalny olejek et 0,8
Skrobia modyfikowana naturainy o eJ.e e.eryczny 0,58° -89 -29.,5
i quma arabska essential oil
Modified starch and arabic OI?J ek _bezFerpenowy 0,78° 1,08 -26,6
qum essential oil without terpenes
[12%] aromat glikolowy 0,62d 121 2308
glycol aroma

Objasnienia: / Explanatory notes:

0 — bezposrednio po otrzymaniu / immediately after obtaining; 5 — po 5 miesiacach / after 5 months;
Wartosci $rednie w tej samej kolumnie oznaczone réznymi indeksami rézniq si¢ statystycznie istotnie
migdzy soba (a = 0,05)

Mean values in the same column denoted by the different indices differ significantly from each other
(o0 =0.05)

W celu wyjasnienia przyczyny niestabilno$ci emulsji emulgowanej mieszanina
skrobi modyfikowanej i gumy arabskiej zmierzono potencjatl elektrokinetyczny
analizowanych prébek emulsji. Warto§¢ potencjatu zeta probek stabilizowanych
mieszanina gum arabskich wynosita od -39,8 mV do -41,2 mV (tab. 3). Wedlug
danych literaturowych, jezeli potencjat zeta emulsji stabilizowanych guma arabska jest
mniejszy od
-30 mV lub wigkszy od 30 mV, mozna spodziewac sig, ze taka emulsja bedzie stabilna
[1]. W przypadku emulsji stabilizowanych skrobia modyfikowana potencjat w
granicach od -14,0 do -18,9 mV, umozliwit otrzymanie stabilnej emulsji. Mozna to
wyjasni¢ tym, ze w przypadku skrobi dominujacym mechanizmem stabilizacji emulsji
sa oddziatywania przestrzenne, stad sity elektrostatyczne nie odgrywaja istotnej roli w
stabilizacji emulsji [4]. W przypadku gumy arabskiej stabilizacja przestrzenna i
elektrostatyczna przebiegaja rownolegle, lecz obecno$§¢ w niej grup funkcyjnych
majacych tadunek wujemny wskazuje na bardziej istotna role oddziatywan
elektrostatycznych w stabilizacji emulsji guma arabska [5, 10].

Tabela 4



104

Elzbieta Dtuzewska, Kamila Lichocka

Stopien zmgtnienia oraz wyniki testu przechowalniczego emulsji napojowych.
The opacity of beverage emulsions and results of a storage test

Stopien zmgtnienia Rozwarstwienie
Emulgator Rodzaj aromatu Opacity enl;uISJLgo 12 t};g.
Emulsifier Kind of flavour reatdown 0
0 12 emulsion after 12
weeks
. . naturalny oleJ.ek e.teryczny 0.89" 0.60° .
Mieszanina gum essential oil
arabskich olejek bezterpenowy q .
. . o 0,69 0,57 -
Mixture of arabic gums | essential oil without terpenes
8% i
[8%] aromat glikolowy 0.7 0.58° i
glycol aroma
Skrobia modyfikowana loiek beat
Modified starch o'e)ek dezierpenowy 030° | 030" ;
[12%] essential oil without terpenes
(9 N
aromat glikolowy 0.61° 0,45 .
glycol aroma
Iny olejek
Skrobia modyfikowana | "oy oleeketeryezny g g3e | g,53¢ +
. essential oil
i guma arabska TR w——
Modified starch and o'e)ek bezierpenowy 032° | 031° +
. essential oil without terpenes
arabic gum kol
[12%] aromat gikolowy 043> | 045° +
glycol aroma

Objasnienia: / Explanatory notes:

0 — bezposrednio po otrzymaniu / immediately after obtaining; 12 — po 12 tygodniach przechowywania /
after 12 weeks of storage;

Wartosci $rednie w tej samej kolumnie oznaczone réznymi indeksami rézniq si¢ statystycznie istotnie
migdzy soba (o = 0,05) / Mean values in the same column denoted by the different indices differ
significantly from each other (a = 0.05).

Prawdopodobnie niestabilnos¢ prébek emulsji otrzymanych z dodatkiem mieszaniny
skrobi i gumy arabskiej byla spowodowana zbyt mala wartoscia bezwzgledna
potencjalu zeta (od -26,6 do -30,8 mV) w poréwnaniu z wymagana wartoscia
potencjatu emulsji z dodatkiem gumy arabskie;j.

Analize wpltywu rodzaju aromatu na stabilno$¢ emulsji przeprowadzono na
podstawie pomiaréw wielkosci
Bezposrednio po otrzymaniu najmniejsze kuleczki olejowe stwierdzono w emulsji z
dodatkiem bezterpenowego olejku eterycznego i stabilizowanej guma arabska (tab. 3).
Niemniej w trakcie przechowywania w probkach emulsji z dodatkiem olejku

czastek fazy olejowej oraz potencjalu zeta.

bezterpenowego zaobserwowano najwigkszy przyrost wielkosci czastek fazy olejowe;.
Po 5 miesiacach przechowywania emulsje z dodatkiem naturalnego olejku eterycznego
charakteryzowaty si¢ mniejszymi czastkami fazy rozproszonej w poréwnaniu
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z probkami z dodatkiem olejku bezterpenowego. Natomiast w emulsjach z dodatkiem
roztworu aromatu w glikolu propylenowym $rednia wielkos¢ czastek byta podobna lub
nieco wigksza (w zalezno$ci od zastosowanego emulgatora) niz w emulsjach
z dodatkiem naturalnego olejku eterycznego. Dodatek bezterpenowego olejku
eterycznego, pomimo ze uzyskano emulsj¢ charakteryzujaca si¢ najmniejszymi
czastkami fazy rozproszonej bezposrednio po otrzymaniu, nie spowodowal poprawy
stabilnosci emulsji w poréwnaniu z prébkami, do ktérych dodano naturalny olejek lub
roztwor aromatu w glikolu propylenowym.

Najmniejszy, a zarazem najbardziej korzystny z punktu widzenia stabilnos$ci
emulsji potencjal zeta stwierdzono w przypadku zastosowania naturalnego olejku
eterycznego (tab. 3). Wyniki przedstawione w tab. 3. pozwalaja przypuszczaé, ze
bardziej stabilne emulsje mozna otrzymaé stosujac naturalny olejek eteryczny niz
olejek bezterpenowy, niemniej stabilno§¢ emulsji w duzo wigkszym stopniu
uzalezniona byta od rodzaju zastosowanego emulgatora.

Biorac pod uwage wptyw rodzaju aromatu na stopien zmgtnienia emulsji (tab. 4),
stwierdzono, ze emulsje z dodatkiem bezterpenowego olejku zaré6wno bezposrednio po
otrzymaniu, jak i po 12 tygodniach przechowywania, niezaleznie od rodzaju
zastosowanego emulgatora, charakteryzowaly si¢ najmniejszym stopniem zmetnienia.
W przypadku prébek z dodatkiem olejku naturalnego i probek z dodatkiem aromatu
glikolowego bezposrednio po otrzymaniu emulsji nie stwierdzono istotnych réznic w
warto$ciach stopnia zmgtnienia, lecz w czasie przechowywania probki z dodatkiem
aromatu glikolowego stawaly si¢ bardziej klarowne.

Whioski

1. Stabilno$¢ emulsji aromatéw zawierajacych naturalny olejek eteryczny byta
wyzsza w poréwnaniu z prébkami emulsji zawierajacymi bezterpenowy olejek lub
roztwor aromatu w glikolu propylenowym. Emulsje te charakteryzowaly sig
rOwniez wyzszym stopniem zmgtnienia, co pozwala na otrzymanie z nich napojow
0 zmgtnieniu typowym dla naturalnych sokéw owocowych.

2. Dodatek czynnika obciazajacego byt konieczny do uzyskania stabilnych emulsji
aromatéw. Preparat estryfikowanej kalafonii i preparat gumy damara w
jednakowym stopniu spowodowaly wzrost gestosci fazy olejowej i tym samym
wzrost stabilno$ci emulsji.

3. Stabilnos¢ emulsji aromatéw z dodatkiem mieszaniny skrobi modyfikowanej i
gumy arabskiej byla mniejsza niz stabilno$¢ emulsji z dodatkiem samej gumy
arabskiej lub skrobi modyfikowane;j.

Prace zrealizowano w ramach grantu KBN nr 0747/P06/2003/25.
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EFFECT OF SELECTED FLAVOURS AND EMULSIFIERS ON STABILITY
OF BEVERAGE EMULSIONS

Summary

The objective of this study was to evaluate the effect of flavour, weighing agent and emulsifier on
stability of beverage emulsions.
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The stability was determined basing on the measured particle size of dispersed phase by a turbidity
method, a micrometric method, and a laser light scattering. Additionally, the potential zeta of emulsions
was measured.

The stability of emulsions containing natural essential oil was higher if compared with emulsions
containing essential oil without terpenes or with a glycol solution of aroma. The emulsions were marked
by a higher opacity degree, and owing to this fact, it was possible to obtain beverages with clarity similar
to natural juices. It was also necessary to add a weighing agent in order to get stable flavour emulsions.
The rosin esters and the damar gum caused, to the same extent, an increase in the density of oil phase,
and, consequently, in the stability of emulsions. The stability of beverage emulsions with a mixture of
modified starch and arabic gum added was smaller than the stability of emulsions to which only one of the
two preparations was added.

Key words: beverage emulsions, stability, flavour, weighing agent, emulsifier



