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STABILNOSC I JAKOSC BEZCHOLESTEROLOWYCH,
NISKOTLUSZCZOWYCH EMULSJI MAJONEZOWYCH
ZAWIERAJACYCH INULINE

Streszczenie

Badania nad wytworzeniem emulsji majonezowych z udzialem inuliny podj¢to ze wzgledu na specy-
ficzne wiasciwosci zywieniowe tego dodatku, m.in. dziatanie prebiotyczne, wspomagajace odchudzanie
oraz zwigkszajace przyswajalnos¢ i biodostgpnos¢ sktadnikéw mineralnych z pozywienia, a takze ze
wzgledu na wiasciwosci technologiczne, takie jak wytwarzanie mocnych Zeli, synergistyczne oddziatywa-
nie z innymi substancjami zelujacymi oraz zdolno$¢ zastgpowania thuszczu w produktach spozywczych.

Celem przeprowadzonych badan byta poprawa stabilnosci oraz jakosci sensorycznej emulsji majone-
zowych o 5% zawartosci tluszczu i dodatku inuliny jako zamiennika tluszczu. Oznaczano stabilno$¢ pro-
duktu metoda Saffla i Actona oraz oceniano sensorycznie wyglad, smak oraz jako$¢ ogdlna. Probka kon-
trolna zawierata 15% inuliny. Zastosowano dodatek hydrokoloidow na poziomie 0,5, 1,5 i 3% zelatyny
i skrobi modyfikowanej (hydroksypropylowanego fosforanu diskrobiowego), 0,5, 1 i 1,5% dodatku gumy
guar oraz dodatek inuliny w ilosci 14,5, 14,0 13,51 12%.

Wykazano, ze emulsje majonezowe z inuling, bez dodatku hydrokoloidow, charakteryzowaty sig niska
stabilnoscia na poziomie 83,8%. Stwierdzono, ze dodatek gumy guar zwigkszyl stabilno$¢ badanych
emulsji do 100%. Pod wzglgdem sensorycznym najwyzej ocenione zostaly majonezy z dodatkiem skrobi
oraz gumy guar. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze dodatek skrobi nie wptynat
istotnie na zmiang wigkszo$ci badanych parametrow oraz ocenianych sensorycznie cech. Optymalny
okazat si¢ majonez o zawartosci 5% thuszczu, 14% inuliny i 1% gumy guar. Otrzymany bezcholesterolowy
i niskotluszczowy produkt byt stabilny, charakteryzowal si¢ wysokim polyskiem, a jego smak byl prefe-
rowany przez konsumentow.

Stowa kluczowe: emulsje niskottuszczowe, hydrokoloidy, inulina, stabilno$¢, analiza sensoryczna

Wstep

Inulina jest polisacharydem z grupy fruktanow, zbudowanym z czasteczek frukto-
zy polaczonych wigzaniami f (2-1) glikozydowymi i zakonczonym pojedyncza cza-
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steczka glukozy przytaczonej wiazaniem a (1-2) glikozydowym [7]. Wystgpuje natu-
ralnie jako material zapasowy w bardzo wielu roslinach, m.in. w czosnku, cebuli, po-
rze, lopianie, mniszku lekarskim. Na skale¢ przemystowa oczyszczona inuling produku-
je si¢ z korzeni cykorii, bulw topinamburu i bulw dalii. Jest takze syntetyzowana przez
niektore bakterie, m.in. Streptococcus mutans [11].

Jako funkcjonalny (prozdrowotny) dodatek do zywnosci substancja ta wykazuje
korzystny wptyw na zdrowie i samopoczucie cztowieka [3]. Prebiotyczny efekt inuliny
obserwuje sig przy spozyciu 10 g na dobe. Wystepuje wtedy wyrazny wzrost pozy-
tecznych bifidobakterii w jelicie grubym i nie wystepuja efekty uboczne w postaci
wzde¢. Zauwazalna jest tez redukcja niepozadanych bakterii Clostridium, Fusobacte-
rium czy Gram-dodatnich paciorkowcow [6, 10].

Inulina ma wtasciwosci teksturotworcze. Zdolnos¢ zelowania wykazuja roztwory
o stezeniu powyzej 15%. Przy stezeniu ponad 25% tezejacy roztwor tworzy delikatny
zel, przypominajacy swoja tekstura i wtasciwosciami thuszcz [13]. Wykazuje synergi-
styczne oddzialywanie z takimi substancjami zelujacymi, jak: zelatyna, alginiany, ka-
rageny, guma gellan 1 maltodekstryna [5]. Inulina jest sacharydowym mimetykiem
thuszczu, czyli substancja imitujaca pewne wlasciwosci sensoryczne i fizyczne triacy-
logliceroli. Uwaza sig, ze 1 g inuliny moze zastapic¢ 4 g thuszczu. Wiazac wodg w pro-
dukcie spozywczym inulina nadaje mu odpowiednia konsystencje, opalizujacy wyglad
oraz odczucie ,,pelnego smaku” [12].

Zdolnos¢ zelowania wykorzystywana jest w produkcji zywnosci niskottuszczowe;j
bez obnizania jakos$ci sensorycznej produktow. Niewielki dodatek inuliny poprawia
ogolna smakowito$¢ oraz kremowa konsystencj¢ nabiatu, margaryn, deserow mrozo-
nych i dresingow, a takze kremow stosowanych do wyrobow ciastkarskich [5, 7, 13].
Inulina podnosi stabilnos¢ pian i emulsji, takich jak: desery piankowe, lody, margaryny
czy sosy. Przy 1% dodatku wyraznie zmniejsza si¢ synereza w produktach spozyw-
czych [4].

Celem przeprowadzonych badan byta poprawa stabilnosci oraz jakosci senso-
rycznej bezcholesterolowych (bez zottka) emulsji majonezowych o 5% zawartosci
thuszczu i dodatku inuliny jako zamiennika thuszczu.

Material i metody badan

Materiatem teksturotworczym byta inulina HP (Orafti), zelatyna wieprzowa typ A
(Winiary), hydroksypropylowany fosforan diskrobiowy (National Starch&Chemical),
guma guar (SKW Biosystems). Ponadto stosowano: olej rzepakowy rafinowany (ZPT
Warszawa), ocet spirytusowy 10% (Spotem Kielce), musztarde Sarepska (Develey),
sol kuchenna jodowana (Solino S.A.), cukier biaty (Cukrownia Glinojeck S.A.), jako
emulgator — biatka mleka (mleko w proszku odttuszczone, granulowane, SM Gostyn).
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Do wykonania emulsji majonezowych uzyto homogenizatora prézniowego HP —
1,5 firmy PT-MASZ Piaseczno. Homogenizacj¢ wykonywano z predkoscia 2820
obr./min. w ciagu 4 min.

W celu zbadania wlasciwosci technologicznych majonezéw z inuling wytworzono
4 warianty emulsji majonezowych (tab. 1), kazdy w trzech powtdrzeniach. Emulsja
kontrolna zawierata 70,9% wody, 5% oleju, 4,5% musztardy, 1,5% mleka w proszku,
1,5% cukru, 1% soli kuchennej, 0,6% octu, 15% inuliny, bez dodatku hydrokoloidow.
Schemat produkcyjny przedstawiono na rys. 1.

Tabela 1l
Zawarto$¢ inuliny i hydrokoloidéw w emulsjach majonezowych.
The content of inulin and hydrocolloids in mayonnaise emulsions.
iiaogy | 2| Sl | G
Hydrocolloid [%] [%] [%]
15 0 0 0
Inulina 14,5 0,5 0,5 0,5
Inulin 14,0 - - 1
%] | 135 1,5 1,5 1,5
12 3 3 3*

*Podczas wytwarzania majonezéw z hydrokoloidami okazato sig, iz dodatek 3% gumy guar do roztworu
inuliny spowodowat powstanie bardzo gestej galarety, ktora nie nadawala si¢ do homogenizacji z pozosta-
tymi sktadnikami / During production of mayonnaise with hydrocolloids it was observed that 3% addition
of guar gum to inulin solution caused dense jelly formulation, which was unfit to homogenization with
other ingredients.

Po 24 godz. od wytworzenia w emulsjach majonezowych oznaczano stabilnosé¢
metoda Saffla i Actona [1]. Metoda ta polega na umieszczeniu emulsji majonezowe;j
w 6 probowkach wirowkowych skalowanych do 10 ml i poddawaniu termostatowaniu
przez 24 godz. w temp. 37°C. Nastgpnie probowki wirowano przy predkosci 3500
obr./min przez 10 min w celu ewentualnego wydzielenia fazy wodnej. Badano objgtos¢
fazy niezemulgowanej i porownywano z catkowita objgtoscia probki. Stabilno$¢ emul-
sji wyznaczono z rownania:

SE=[(V,-V)/V,]-100 [%],
gdzie: SE — stabilno$¢ emulsji wyrazona w procentach,
V, — calkowita objgtos¢ po wirowaniu [ml],

V — objetos¢ wydzielonej fazy niezemulgowanej [ml].
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Woda
Inulina Water

Inulin

Rozpuszczanie inuliny w temp. 85°C (taznia wodna, 10 min)
Inulin dissolving; temp. 85°C (water bath, 10 min)

Studzenie roztworu inuliny do 30°C
Cooling to 30°C

Uzupehienie ubytku wody zwiazanego
Woda o Z parowaniem.
Water "l  Water addition relative to evaporation.
Sél, cukier, mleko w proszku, Doktadne mieszanie
hydrokoloid, musztarda wszystkich sktadnikow
Salt, sugar, milk powder, > All ingredients well
hydrocolloid, mustard mixing
Olej (stopniowo)
Oil (slowly phase in)
Homogenizacja
Homogenization
Ocet

Vinegar

Rys. 1. Schemat produkcji majonezu z dodatkiem inuliny.
Fig. 1.  Scheme of the mayonnaise with inulin production.

Do okreslenia jakosci sensorycznej produktu zastosowano metodg profilowania
sensorycznego [2]. Doboru wyr6éznikéw smakowo-zapachowych dokonano na podsta-
wie PN-ISO-6564 [9]. Badanie przeprowadzano po 24 godz. od wytworzenia emulsji
majonezowej. W badaniach bral udziat przeszkolony, dziesigcioosobowy zespot. Oce-
na smaku obejmowata okreslenia: kwasny, stony, stodki, gorzki, mleczny (charaktery-
styczny dla mleka pelnottustego), jajeczny (charakterystyczny dla zoltka), thuszczowy
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(charakterystyczny dla oleju roslinnego) oraz obcy (smak nietypowy, nieprzyjemny).
Ocena wygladu dotyczyta barwy (od biatej do jasnozoéltej) oraz potysku (matowy —
btyszczacy). Na jako$¢ ogolna sktadato si¢ ogdlne wrazenie sensoryczne na podstawie
ocenianych wyréznikow jakosciowych.

Do opracowania statystycznego wynikow zastosowano jednoczynnikowa analizg
wariancji (One — Way ANOVA). Obliczenia wykonywano w programie Statgraphics

Plus 5.1. Réznice migdzy warto§ciami $rednimi analizowano testem t-Studenta.
Whiyniki i dyskusja

Majonez z 15% udziatem inuliny (proba kontrolna) wykazywat stabilnos¢ na po-
ziomie 83,8% (rys. 2). Dodatek zelatyny negatywnie wplywal na wytworzone emulsje
majonezowe, obnizajac ich stabilnos¢ do poziomu 56,9 - 59%. Stabilnoscia na pozio-
mie 100% charakteryzowatly si¢ wszystkie majonezy z dodatkiem gumy guar, co moze

$wiadczy¢ o synergistycznym oddziatywaniu tego hydrokoloidu z inuling i korzystnym
ustabilizowaniu emulsji. Zaobserwowane roéznice okazaly sig¢ statystycznie istotne za-
réwno pod wzgledem ilosci dodawanego hydrokoloidu (tab. 2), jak i jego rodzaju (tab.
3i4).
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Rys. 2.  Stabilno$¢ majonezow inulinowych z hydrokoloidami.
Fig. 2.  Stability of inulin mayonnaises with hydrocolloids.




STABILNOSC 1 JAKOSC BEZCHOLESTEROLOWYCH, NISKOTEUSZCZOWYCH EMULSJI... 351

Analiza sensoryczna wygladu i jako$ci ogoélnej majonezéw inulinowych z dodat-
kiem hydrokoloidow wykazata duze rdéznice pomigdzy poszczegdlnymi probkami.
Dodatek 0,5% zelatyny i gumy guar korzystnie zwigkszal potysk majonezow z inulina
(rys. 3). Na jakos¢ ogodlna produktu najkorzystniej wptywat dodatek gumy guar, nato-
miast dodatek zelatyny powodowat znaczne obnizenie ocen tej cechy. Dodatek skrobi
w ilosci 0,5% powodowat znaczne zmatowienie emulsji. Najbardziej biata, zblizona
barwa do probki kontrolnej byta emulsja ze skrobia. Dodatek Zelatyny i gumy guar
nadawat produktowi pozadany odcien jasnozotty. Przedstawione na rys. 4. wyniki ocen
charakteryzowaly si¢ wigkszym zréznicowaniem niz oceny probek z 0,5% dodatkiem
hydrokoloidow.

Tabela 2
Wiyniki statystycznej analizy wplywu st¢zenia zelatyny i skrobi (0,5, 1,5, 3%) oraz gumy guar (0,5, 1
i 1,5%) na wyglad, jako$¢ ogolna oraz stabilno$¢ majonezow inulinowych.
Statistic analysis results of influence of gelatin and starch (0,5, 1,5, 3%) and guar gum (0,5, 1, 1,5%) on
appearance, total quality and stability of inulin mayonnaise emulsions.

Zrodto Liczba stopni
zmiennos$ci swobody Femp
Source of variation Degrees of freedom
Dodatek hydrokoloidow 3 Wyglad Jakodé
Hydrocolloids additive Appearance ogélna Stabilnogé
Blad losowy barwa potysk Total Stability
Random error 119 colour shine quality
Zelatyna / Gelatin 28,7* 85,1* 75,82%* 9,47*
Skrobia modyfikowana / Modified starch 7,03* 52,4% 7,11% L15
Guma guar / Guar gum 9,97* 40,1* 34,90* 4,54%

*rdznice statystycznie istotne na poziomie o = 0,05 / statistically significant difference at oo = 0.05.

Najwigkszym potyskiem charakteryzowaty si¢ majonezy z 1% dodatkiem gumy
guar.

Najbardziej matowa byta proba kontrolna, mozna zatem stwierdzi¢, ze hydrokolo-
idy korzystnie zwigkszaja polysk produktu koncowego. Dodatek zelatyny powodowat
obnizenie sensorycznej jakosci ogoélnej produktu, natomiast guma guar i skrobia
wplywaly korzystnie na podniesienie oceny tej cechy. Wptyw hydrokoloidow na ja-
kos$¢ sensoryczng emulsji potwierdzaja takze wyniki analizy statystycznej (tab. 2, 3, 4).

Wyglad i jako$¢ ogdlna majonezéw z 3% dodatkiem hydrokoloidu réznity sig
znacznie od proby kontrolnej oraz w zalezno$ci od rodzaju dodawanego hydrokoloidu
(rys. 5). Skrobia w ilo$ci 3% znacznie poprawila oceny jakosci ogolnej oraz korzystnie
wplyneta na potysk otrzymanych emulsji.
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Barwa / colour
10

jako$¢ ogdlna / total quality

— — 0,5% zelatyny / gelatin
- = = +0,5% skrobi / starch

— - -0,5% gumy guar / guar gum

Pr. kontr. / control sample

Potysk / shine

Rys. 3.
zelatyny, skrobi lub gumy guar i 14,5% inuliny.
Fig. 3.
starch or guar gum and 14,5% of inulin content.

Profil sensoryczny wygladu i jakosci ogoélnej majonezéw inulinowych zawierajacych 0,5%

Sensory profile of appearance and total quality of inulin mayonnaises with 0,5% of gelatin,

barwa / colour

jakos¢ ogdlna / total quality

— — 1,5% zelatyny / gelatin
- = = = 1,5% skrobi / starch
— = =1% gumy guar / guar gum

1,5% gumy guar / guar gum

Pr. kontr. / control sample

potysk / shine

Rys. 4.

Profil sensoryczny wygladu i jakosci ogoélnej majonezow inulinowych zawierajacych 1,5%

zelatyny, skrobi lub gumy guar i 13,5% inuliny oraz majonezu inulinowego zawierajacego 1%

gumy guar i 14% inuliny.
Fig. 4.

Sensory profile of appearance and total quality of inulin mayonnaises with 1,5% of gelatin,

starch or guar gum and 14,5% of inulin content and of inulin mayonnaise with 1% of guar gum

and 14% of inulin content.
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barwa / colour
10T — — 3% zelatyny / gelatin

8T = = = +3% skrobi / starch

Pr. kontr. / control sample

jako$¢ ogdlna / total quality potysk / shine

Rys. 5. Profil sensoryczny wygladu i jako$ci ogdlnej majonezow inulinowych zawierajacych 3% zelaty-
ny lub skrobi i 12% inuliny.

Fig. 5. Sensory profile of appearance and total quality of inulin mayonnaises with 3% of gelatin or
starch and 12% of inulin content.

Tabela 3
Wyniki statystycznej analizy wptywu rodzaju dodawanego hydrokoloidu (zelatyna, skrobia, guma guar)
w ilosci 0,5 1 1,5% na wyglad, jako$¢ ogolna i stabilno$¢ majonezéw inulinowych.
Statistic analysis results of selected hydrocolloid (gelatin, starch, guar gum) influence, added in amount of
0,5 and 1,5% on appearance, total quality and stability of inulin mayonnaise emulsions.

Zrodto Liczba stopni
zmiennosci swobody Femp
Source of variation Degrees of freedom
Dodatek hydrokolo-
idow 3 Awygla‘d Jakos¢
Hydrocolloids additive ppearance ogolna Stabilnos¢
Total Stabilit
Btad losowy 119 barwa potysk uZliat abiity
Random error colour shine quality
0,5% 16,15* 139,10% 171,72% 6,30*
1,5% 24,60%* 6,02* 59,69* 20,83*

*rdznice statystycznie istotne na poziomie o = 0,05 / statistically significant difference at o = 0,05

Na podstawie statystycznego opracowania wynikow analizy sensorycznej wygla-
du i jakosci ogdlnej wykazano zaleznos¢ tych cech zar6wno od stgzenia dodawanego
hydrokoloidu (tab. 2), jak i jego rodzaju (tab. 3, 4). Wykazano istotne réznice pomig-
dzy ocenami majonezow z dodatkiem zelatyny, skrobi lub gumy guar. Takze rdzne




354 Katarzyna Jedrzejkiewicz, Anna Florowska

stezenia tych hydrokoloidow miaty wptyw na wyglad i jako$¢ ogdlna analizowanych
emulsji. Najlepszym dodatkiem okazata si¢ guma guar. Majonezy inulinowe z tym
dodatkiem uzyskaty najwyzsze oceny podczas analizy sensoryczne;j.

Tabela 4
Wiyniki statystycznej analizy wplywu rodzaju dodawanego hydrokoloidu (zelatyna, skrobia) w ilosci 3%
na wyglad, jako$¢ ogdlna i stabilno$¢ majonezoéw inulinowych.
Statistic analysis results of selected hydrocolloid (gelatin, starch) influence, added in amount of 3% on
appearance, total quality and stability of inulin mayonnaise emulsions.

Femp
el Hietbastopni Wyghd
S zmie?noégi ' Degrees of Appearance g)agl;?z; Stabilno$é
ource of variation i
freedom barwa polysk Total quality Stability
colour shine
Dodatek hydrokoloidow )
Hydrocolloids additive
5,39% 80,32* 81,51* 20,83*
Btad losowy 29
Random error

*rdznice statystycznie istotne na poziomie o = 0,05 / statistically significant difference at o = 0,05

kwasny / sour — — 0,5% zelatyny / gelatin

= = = +0,5% skrobi / starch

[ stony /salty) _ _ 0,5% gumy guar / guar gum

Pr. kontr. / control sample

thuszczowy / oil stodki / sweet

jajeczny / egg gorzki / bitter

mleczny / milky

Rys. 6. Profil sensoryczny smaku majonezow inulinowych zawierajacych 0,5% zelatyny, skrobi lub
gumy guar i 14,5% inuliny.

Fig. 6.  Sensory profile of inulin mayonnaises taste with 0,5% of gelatin, starch or guar gum and 14,5%
of inulin content.
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Dodatek hydrokoloidow w ilosci 0,5% powodowat obnizenie oceny sensorycznej
poszczegbdlnych smakow w emulsjach, w poréwnaniu z probka kontrolna (rys. 6). Mo-
ze to by¢ zwigzane z synergistycznym oddziatywaniem pomigdzy inuling a wybranymi
hydrokoloidami, polegajacym na maskowaniu niektorych smakow. Wyjatek stanowity:
smak kwasny majonezu z dodatkiem zZelatyny oraz smak obcy majonezu z hydrokolo-
idami, ktore otrzymaly wyzsze noty niz probka kontrolna. Panelisci wyr6znili dodat-
kowo w majonezie z dodatkiem gumy guar smak obcy, definiowany jako gumowy.
W majonezie z dodatkiem Zelatyny, odczuwano smak mdtly, natomiast dodatek skrobi
powodowat pojawienie si¢ posmaku macznego. Wszystkie majonezy z hydrokoloidami
oraz probka kontrolna charakteryzowaty si¢ znikoma wyczuwalno$cia smaku gorzkie-
go. Wyczuwalny byl takze smak jajeczny, pomimo braku dodatku zottek jaj.

Rowniez w przypadku 1 i 1,5% dodatku hydrokoloidow wigkszo$¢ ocen smaku
majonezow inulinowych byta nizsza niz proby kontrolnej (rys. 7). Wyjatek stanowit
majonez z dodatkiem zelatyny, ktorego smak obcy (3,1) i kwasny (5,0) oceniono wyzej
niz smak probki kontrolne;j.

kwasny / sour — — 1,5% zelatyny / gelatin
6 - = = +1,5% skrobi / starch
obey / unspecifi sstony / salty | — = = 1% gumy guar / guar gum

— = -1,5% gumy guar / guar gum

Pr. kontr. / control sample

thuszezowy / oil stodki / sweet

jajeczny / eg ;/ gorzki / bitter

mleczny / milky

Rys. 7. Profil sensoryczny smaku majonezéw inulinowych zawierajacych 1,5% zelatyny, skrobi lub
gumy guar i 13,5% inuliny oraz majonezu inulinowego zawierajacego 1% gumy guar i 14% inu-
liny.

Fig. 7.  Sensory profile of inulin mayonnaises taste with 1,5% of gelatin, starch or guar gum and 13,5%
of inulin content and of inulin mayonnaise with 1% guar gum and 14% of inulin content.

Dodatek 1,5% hydrokoloidow spowodowat zmniejszenie odczucia smaku stonego
i stodkiego, a takze mlecznego i jajecznego, podobnie jak w przypadku 0,5% dodatku
hydrokoloidow.
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Istotne r6znice smaku kwasnego, stonego, stodkiego, mlecznego, jajecznego oraz

obcego uzyskano w przypadku oceny sensorycznej majonezow z 3% dodatkiem skrobi
i zelatyny (rys. 8).

kwasny / sour

— — 3% zelatyny / gelatin
- - - 3% skrobi / starch

Pr. kontr. / control sample

stony / salty

thuszczowy / oil stodki / sweet

gorzki / bitter

mleczny / milky

Rys. 8. Profil sensoryczny smaku majonezéw zawierajacych 3% zelatyny lub skrob i 12% inuliny.

Fig. 8.  Sensory profile of inulin mayonnaises taste with 3% of gelatin or starch and 12 % of inulin
content.

Tabela 5
Wiyniki statystycznej analizy wptywu stgzenia zelatyny i skrobi (0,5, 1,5, 3%) oraz gumy guar (0,5, 1,
1,5%) na smak majonezow inulinowych.
Statistic analysis results of influence of gelatin and starch (0,5, 1,5, 3%) and guar gum (0,5, 1, 1,5%) on
inulin mayonnaise emulsions taste.

Zrédio Liczba stopni
. - swobody
Zmiennosci Fem
oy Degrees of P
Source of variation
freedom
Dodatek hydroko-
loidow
Hydrocolloids 3 Smak / taste
additive
Blad losowy 119 kwasny| stony |stodki|gorzki|mleczny|jajeczny |thuszczowy| obcy
Random error sour | salty |sweet| bitter | milky egg oily  [unspecyfic|
Zelatyna / gelatin 11,50% | 27,85% | 7,67*| 2,13 | 49,92*% | 17,98* 0,47 46,43*
Skrobia mod. / modified starch 3,32% | 19,44* | 5,35%|3,18%| 13,80* | 2,88* 0,20 52,52%
Guma guar / guar gum 13,77% | 46,17* (16,05% 6,36* | 14,81* | 17,58* 2,09 3,14%

*roznice statystycznie istotne na poziomie o = 0,05 / statistically significant difference at oo = 0,05
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Tabela 6
Wyniki analizy statystycznej wptywu rodzaju dodawanego hydrokoloidu (zelatyna, skrobia, guma guar)
w ilosci 0,5 1 1,5% na smak majonezéw inulinowych.
Statistic analysis results of selected hydrocolloid (gelatin, starch, guar gum) influence, added in amount of
0,5 and 1,5% on taste of inulin mayonnaise emulsions.

Zrodto Liczba
zmiennos$ci stopni
Source of swobody Femp
. Degrees of
variation
freedom
Dodatek
hydrokoloidow
Hydrocolloids 3 Smak /taste
additive
Btad losowy 119 kwasny | stony | stodki | gorzki | mleczny | jajeczny | thuszczowy obcy
Random error sour | salty | sweet | bitter | milky egg oily unspecific
0,5% 10,19* |23,72%| 5,58* | 4,09* | 23,98* | 11,44* 0,25 56,85*
1,5% 25,67* |34,28%| 9,74* | 3,02* | 33,95% | 18,23* 1,41 86,65%*

*roznice statystycznie istotne na poziomie o = 0,05 / statistically significant difference at o = 0,05

Tabela 7
Wiyniki analizy statystycznej wplywu rodzaju dodawanego hydrokoloidu (zelatyna, skrobia) w ilosci 3%
na smak majonezéw inulinowych.
Statistic analysis results of selected hydrocolloid (gelatin, starch) influence, added in amount of 3% on
taste of inulin mayonnaise emulsions.

r 1 Fem
Zrodio Lt'CZb'f‘ i
zmiennosci stopni Smak / taste
Source of swobody
variation Degrees of |kwasny | stony |stodki | gorzki |mleczny |jajeczny |thuszczowy| obcy
freedom sour | salty |sweet | bitter | milky egg oily unspecific
Dodatek
hydrokoloidow
Hydrocolloids 2
yeroeo 4,70% |24,95%|4,79* | 3,89* | 34,83* | 14,02* 0,25 64,58%*
additive
Btlad losowy 29
Random error

*rdznice statystycznie istotne na poziomie o = 0,05 / statistically significant difference at o = 0,05

Dodatek hydrokoloidow mial najwigkszy wplyw na smak stony, jajeczny oraz
mleczny. W poréwnaniu z probka kontrolng majonezy z hydrokoloidami charaktery-
zowaly sig¢ nizsza intensywnos$cia tych smakow. Statystyczna analiza wynikow wyka-
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zata zalezno$¢ smaku majonezéw z dodatkiem hydrokoloidow zarowno od rodzaju
dodawanego hydrokoloidu (tab. 6, 7), jak i od ilosci, w jakiej zostat dodany do produk-
tu (tab. 5).

Whioski

1. Majonezy z udzialem inuliny, bez dodatku substancji stabilizujacych, charaktery-
zowaly si¢ niska stabilnoscia. Dodatek gumy guar korzystnie wptynat na stabilnos¢
produktu koncowego. Moze to $wiadczy¢ o synergistycznym oddzialywaniu inuli-
ny i gumy guar.

2. Pomimo braku dodatku zoltek jaj w emulsjach z inuling wyczuwalny byt smak
jajeczny. Dodatek hydrokoloidow powodowat niekorzystne obnizenie intensywno-
$ci odczuwania tego smaku.

3. Guma guar okazata si¢ dobrym dodatkiem do majonezéw inulinowych. Majonez
o zawartos$ci 5% thuszczu, 14% inuliny i 1% gumy guar uzyskat najwyzsze oceny
jakosci ogolnej, odpowiadajacej pozadalnosci konsumenckie;.

Praca byta prezentowana podczas XII Ogolnopolskiej Sesji Sekcji Mtodej Kadry
Naukowej PTT. 7. Lublin, 23—-24 maja 2007 r.
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STABILITY AND QUALITY OF NON-CHOLESTEROL, LOW-FAT MAYONNAISE
EMULSIONS WITH INULIN

Summary

The study of mayonnaise emulsions with inulin production was taken because of its special nutritional
properties, like prebiotic, increasing minerals absorbtion and bioavailability from food, but also because of
its technological properties, like gel forming and possible synergism activity between other gelling sub-
stances to replace fat in food products.

The objective of this study was to improve stability and sensory quality of non-cholesterol, low-fat
mayonnaise emulsions with 5% fat content and inulin addition as a fat replacer. Product stability was
determined with Saffle and Acton method and appearance, taste and total quality were sensory analyzed.
Control sample included 15% of inulin. An addition of 0,5, 1,5 and 3% of gelatin and modified starch
(hydroxy propyl distarch phosphate) and 0,5, 1, 1,5% of guar gum and 14,5, 14, 13,5 and 12% of inulin
were applied.

It was proved that mayonnaise emulsions with inulin without stabilizers had low - 83,8% - stability. It
was stated that guar gum increased stability of examined emulsions to 100%. The highest marks of sen-
sory quality received mayonnaises with starch and guar gum. It was also proved that starch addition had
no influence on the most of examined parameters and sensory quality. Optimum was mayonnaise with 5%
fat, 14% inulin and 1% guar gum content. Non-cholesterol and low-fat product was stable, with high
glossiness and with taste accepted by consumers.

Key words: low-fat emulsions, hydrocolloids, inulin, stability, sensory analysis
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