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S t r e s z c z e n i e 
 
Celem podj�tych bada� było okre�lenia ró�nic jako�ciowych emulsji niskotłuszczowch wytworzonych 

z dodatkiem skrobi modyfikowanych o wła�ciwo�ciach zag�szczaj�cych i stabilizuj�cych oraz ich 
porównanie z majonezem rynkowym o 50% zawarto�ci tłuszczu. 

Do otrzymania emulsji majonezowych zastosowano 5% dodatek skrobi modyfikowanych 
kleikuj�cych w zimnej wodzie, a mianowicie: acetylowany adypinian diskrobiowy (E 1422), 
hydroksypropylowany fosforan diskrobiowy (E 1442), skrobi� modyfikowan� fizycznie NOVATION oraz 
emulgator (0,5%) – sól sodow� oktenylobursztynianu skrobiowego (E 1450). 

Uzyskane wyniki pozwalaj� na stwierdzenie, �e mo�liwe jest otrzymanie stabilnych, niskotłuszczowych emulsji 
majonezowych bez �ółtka, metod� „na zimno”, stosuj�c skrobie modyfikowane chemicznie i fizycznie. Na podstawie 
oznacze� lepko�ci, płynno�ci oraz sensorycznej oceny konsystencji otrzymanych emulsji majonezowych 
stwierdzono, �e pod wzgl�dem wła�ciwo�ci reologicznych najbardziej zbli�ona do majonezu wzorcowego 
(majonez z grupy g�stych) była emulsja z 5% dodatkiem hydroksypropylowanego fosforanu 
diskrobiowego. 

Jednak majonez wzorcowy charakteryzował si� zdecydowanie wi�ksz� g�sto�ci� i spr��ysto�ci� ni� 
niskotłuszczowe emulsje, dlatego chc�c osi�gn�� parametry wzorca, konieczne jest wzbogacenie emulsji 
majonezowej innymi hydrokoloidami, b�d� zastosowanie wi�kszego dodatku skrobi modyfikowanej. 

 
Słowa kluczowe: skrobie modyfikowane, majonez niskotłuszczowy, konsystencja, ocena sensoryczna. 
 

Wst�p 

Wysokie spo�ycie tłuszczu w krajach Unii Europejskiej, w tym w Polsce, 
przyczynia si� do rozwoju wielu chorób, m.in. otyło�ci, chorób układu kr��enia 
i chorób nowotworowych. Zagro�enie chorobami powoduje, �e nast�puje wzrost 
zainteresowania konsumentów �ywno�ci� niskotłuszczow�. W wielu krajach, np. 
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W USA, jest ona uznana za �ywno�� funkcjonaln� ze wzgl�du na redukcj� ryzyka 
wyst�pienia wy�ej wymienionych chorób. Jednym z produktów, który ma swój 
niskotłuszczowy odpowiednik jest majonez. 

Majonez tradycyjny zawiera ok. 80% oleju ro�linnego, a tak�e �ółtko jaja kurzego 
b�d�ce bogatym �ródłem cholesterolu. Redukcja zawarto�ci tłuszczu lub całkowita 
jego eliminacja z produktu realizowana jest poprzez wprowadzenie do �ywno�ci 
nowych składników, tzw. zamienników tłuszczu [6]. W�ród zamienników 
w�glowodanowych du�� grup� stanowi� skrobie modyfikowane [13]. Skrobie otrzymuje si� 
głównie z kukurydzy (szczególnie woskowej), pszenicy, ziemniaków, ry�u i tapioki 
[11]. Skrobie w formie natywnej maj� ograniczone zastosowanie w przemy�le 
spo�ywczym. Nadanie im odpowiednich cech osi�ga si� przeprowadzaj�c modyfikacje. 

Poni�ej podano charakterystyk� kilku skrobi modyfikowanych wykorzysty-
wanych m.in. do produkcji niskotłuszczowych sosów majonezowych. 

Acetylowany adypinian diskrobiowy (E 1422)  

Otrzymywany jest na drodze estryfikacji skrobi bezwodnikami kwasów: 
adypinowego i octowego. Cechuje si� wła�ciwo�ciami kwasowymi, stabilizuj�cymi i 
zag�szczaj�cymi, poprawia reologi� produktu oraz odpowiada za jego trwało�� 
(stabilno��) podczas przechowywania. Mo�e by� stosowany do produktów o niskim pH 
[8, 10, 11, 12].  

Hydroksypropylowany fosforan diskrobiowy (1442) 

Preparat ten zaliczany jest do skrobi stabilizowanych poprzez estryfikacj� z 
utworzeniem fosforanu diskrobiowego oraz eteryfikacj� z utworzeniem 
hydroksypropyloskrobi; ma podobne wła�ciwo�ci do acetylowanego fosforanu 
diskrobiowego [7]. 

Sól sodowa oktenylobursztynianu skrobiowego (E 1450) 

Otrzymywany jest przez estryfikacj� skrobi bezwodnikiem oktenylo-
bursztynowym. Skrobia ta pełni rol� emulgatora i stabilizatora. Ze wzgl�du na 
hydrofilowy i lipofilowy charakter tworzy emulsje bez dodatku innych składników 
powierzchniowo czynnych. Jest wykorzystywany w produkcji sosów majonezowych 
otrzymywanych bez �ółtka [11].  
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Skrobie modyfikowane metodami fizycznymi  

Otrzymuje si� je przez obróbk� ciepln� skrobi natywnej. Modyfikacje fizyczne 
prowadz� do zwi�kszenia rozpuszczalno�ci skrobi bez zmniejszenia ci��aru 
cz�steczkowego jej składników (amylozy i amylopektyny) b�d� do degradacji 
cz�steczki. Do skrobi modyfikowanych fizycznie nale�� skrobie z grupy NOVATION 
firmy National Starch & Chemical. S� to skrobie natywne o wła�ciwo�ciach 
porównywalnych z wła�ciwo�ciami skrobi modyfikowanych chemicznie. Wa�ny jest 
równie� fakt, �e takie skrobie nie s� znakowane jako skrobie modyfikowane [2, 3, 11]. 

Celem niniejszej pracy było okre�lenia ró�nic jako�ciowych emulsji 
niskotłuszczowch wytworzonych z dodatkiem nast�puj�cych substancji stabilizuj�co-
zag�szczaj�cych: skrobie modyfikowane chemicznie – acetylowany adypinian 
diskrobiowy (AAD) i hydroksypropylowany fosforan diskrobiowy (HFD), skrobia 
modyfikowana fizycznie (NOVATION) oraz mieszanina skrobi AAD i HFD. 
Wytworzone emulsje porównano z majonezem rynkowym o 50% zawarto�ci tłuszczu 
(majonez typu g�stego), który otrzymał najwy�sz� not� w ocenie sensorycznej 
konsystencji w�ród przebadanych kilku majonezów rynkowych. 

Materiał i metody bada� 

Skład recepturowy niskotłuszczowych emulsji majonezowych, opracowanych na 
podstawie przepisów udost�pnionych przez firm� National Starch & Chemical oraz 
specyfikacji poszczególnych preparatów, był nast�puj�cy: skrobia modyfikowana jako 
substancja stabilizuj�co-zag�szczaj�ca 5%, emulgator 0,5%, olej 5%, woda 82,3%, ocet 
1%, cukier 2,5%, sól 1,7%, musztarda 2%. Zastosowano dodatek nast�puj�cych rodzajów 
skrobi modyfikowanych kleikuj�cych w zimnej wodzie: acetylowany adypinian 
diskrobiowy (E 1422) – PREGEFLO CH 20, produkt firmy Roquette; 
hydroksypropylowany fosforan diskrobiowy (E 1442) – ULTRA TEX 4; skrobie 
modyfikowane fizycznie – NOVATION 4600, produkty firmy National Starch & 
Chemical (producent zaleca stosowanie przynajmniej o 10% wy�szego dozowania tej 
skrobi ni� skrobi modyfikowanych chemicznie, jednak w celu porównania zastosowano 
taki sam jej dodatek, jak innych skrobi). Jako emulgator zastosowano sól sodow� 
oktenylobursztynianu skrobiowego (E 1450) – N-CREAMER 46, produkt firmy National 
Starch & Chemical. 

Emulsje majonezowe otrzymywano „na zimno” w homogenizatorze pró�niowych HP-1,5 
firmy PT–MASZ. Stosowano maksymaln� pr�dko�� obrotów homogenizatora równ� 2825 
obr./min, homogenizacja przebiegała przy zredukowanym o 24–48% ci�nieniu w stosunku do 
ci�nienia atmosferycznego, czas homogenizacji wynosił 1,5 min. Wykonano po trzy serie 
ka�dego rodzaju majonezu. 



80 Agnieszka Górecka, Katarzyna Niepytalska, Krzysztof Krygier 

Lepko�� emulsji mierzono przy u�yciu reowiskozymetru – Rheotest-2, typ RV2 
(Instrukcja urz�dzenia 1998). Do oznaczenia stabilno�ci emulsji zastosowano metod� 
wirówkow� [1]. Płynno�� emulsji majonezowych okre�lano przy u�yciu aparatu 
Bostwicka (Norma zakładowa firmy Develey Polska, instrukcja urz�dzenia 1999). 
Oznaczanie wielko�ci cz�steczek tłuszczu przeprowadzano metod� mikrometryczn� 
w mikroskopie Studarm wyposa�onym w okular mikrometryczny [4]. Pomiaru 
składowych barwy emulsji majonezowych metod� odbiciow� dokonywano przy u�yciu 
spektrofotometru Minolta CR-200 (Instrukcja aparatu 1996). Ocen� sensoryczn� 
konsystencji metod� profilowania [14] przeprowadził dziesi�cioosobowy zespół 
przeszkolonych pracowników Zakładu. Oceniano nast�puj�ce wyró�niki: adhezyjno�� 
– stopie� przylepno�ci próbki do ły�eczki oraz konsystencja próbki w momencie 
opadania z ły�eczki, g�sto�� – odbierane doustnie wra�enie lepko�ci przy 
rozprowadzaniu próbki w jamie ustnej, jednorodno�� – wra�enie gładko�ci 
i jednolito�ci próbki, spr��ysto�� – wra�enie elastycznego uginania si� próbki podczas 
jej mastyfikacji, kleisto�� – stopie� przylegania próbki do podniebienia i j�zyka. 

Powy�sze badania przeprowadzano po 24 h od wytworzenia emulsji. 
Przeprowadzono równie� test przechowalniczy – próbki emulsji przechowywano 
w słoikach typu twist-off przez 4 tygodnie w temp. 10oC. Po tym czasie badano, jak zmieniła si� 
lepko�� pozorna, stabilno�� wirówkowa i wielko�� cz�stek tłuszczu badanych emulsji. 

Analiz� statystyczn� wykonano za pomoc� programu komputerowego 
Statgraphics plus 2.1, stosuj�c jednoczynnikow� analiz� wariancji. Analiz� 
szczegółow� wykonano za pomoc� testu Fischera przy poziomie istotno�ci α = 0,05.  

Wyniki i ich omówienie 

�rednie warto�ci wyników oznacze� zamieszczono w tab. 1. 

Porównanie lepko�ci i płynno�ci emulsji majonezowych 

Najwi�ksz� lepko��, zmierzon� po 24 h od wyprodukowania, miała emulsja 
z dodatkiem HFD jako stabilizatorem. Charakteryzowała si� ona jednocze�nie 
najmniejsz� płynno�ci�. Niskotłuszczowa emulsja zawieraj�ca mieszanin� AAD i HFD 
miała mniejsz� lepko�� i wi�ksz� płynno��. Lepko�ci dwóch pozostałych emulsji były 
najmniejsze i nie ró�niły si� mi�dzy sob� statystycznie istotnie. 
Emulsje ze skrobi� NOVATION oraz AAD były jednocze�nie najbardziej płynne. Ich 
płynno�� nie spełniała wymogów Normy Zakładowej Develey, która przewiduj� 
płynno�� majonezów od 0,5 do 3,5 cm/30 s. Po czterech tygodniach przechowywania 
lepko�� prawie wszystkich emulsji wzrosła statystycznie istotnie. Jedynie lepko�� 
emulsji z AAD wzrosła nieznacznie i nie ró�niła si� statystycznie istotnie od lepko�ci 
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emulsji na pocz�tku testu przechowalniczego. Niskotłuszczowe emulsje majonezowe 
poddano sensorycznej ocenie konsystencji, a wyniki tej oceny przedstawiono na rys. 1. 

Jako najmniej jednorodne oceniono emulsje z mieszanin� AAD i HFD oraz ze 
skrobi� modyfikowan� fizycznie (NOVATION). Ró�nica w stopniu jednolito�ci tych 
emulsji nie była statystycznie istotna. Wy�sza jednorodno�� charakteryzowała emulsj� 
z AAD, która jednocze�nie nie ró�niła si� statystycznie istotnie pod wzgl�dem 
jednorodno�ci od niskotłuszczowej emulsji z dodatkiem skrobi HFD.  

T a b e l a  1 
 
Charakterystyka emulsji majonezowych – z dodatkiem ró�nych rodzajów skrobi modyfikowanych – 
oraz majonezu wzorcowego. 
Profile of mayonnaise emulsions with modified starches added, and profile of a model mayonnaise 
applied. 

 

Parametry 
Parameters 

AAD 

x +SD 

HFD 

x +SD 

NOVATION 

x +SD 

AAD+HFD 
(1:1) 

x +SD 

Majonez 
wzorcowy 

Model 
mayonnaise 

Lepko�� po 24 h 
Viscosity after 24 h 

[mPa •s	105] 

1,46±0,06 
a (A) 

1,57±0,03 
c (A) 

1,38±0,02 
a (A) 

1,54±0,03 
b (A) 

1,73±0,02 

Lepko�� po 4 tygodniach 
Viscosity after 4 weeks 

[mPa s•105] 

1,55±0,01 
b (A) 

1,65±0,02 
c (B) 

1,47±0,01 
a (B) 

1,62±0,03 
c (B) 

- 

Płynno�� 
Fluidity 

[cm/30 s] 

5,57±0,13 
c 

2,53±0,13 
a 

7,87±0,17 
d 

3,20±0,22 
b 

2,13±0,08 

Jasno�� 
Brightness 

83,81±0,04 
c 

80,38±0,33 
a 

83,11±0,12 
b 

84,05±0,19 
c 

89,37±0,33 

Udział barwy �ółtej 
Part of yellow colour 

[%] 

10,79±0,12 
ab 

10,14±0,09 
a 

11,92±0,05 
c 

11,17±0,10 
bc 

14,32±0,24 

Udział barwy zielonej 
Part of green colour 

[%] 

4,37±0,23 
b 

4,77±0,71 
c 

3,86±0,06 
a 

4,98±0,23 
d 

0,28±0,68 

Stabilno�� po 24 h 
Stability after 24 h 

[%] 

100±0,0 
a (A) 

99,83±0,24 
a (A) 

100±0,0 
a (A) 

100±0,0 
a (A) 

98,21±0,34 

Stabilno�� po 4 
tygodniach 

Stability after 4 weeks 
[%] 

99,81±0,26 
(A) 

100±0,0 
(A) 

100±0,0 
(A) 

100±0,0 
(A) 

- 

Obja�nienia / Explanatory notes: 
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AAD – acetylowany adypinian diskrobiowy / acetylated distarch adipate; HFD – hydroksypropylowany 
fosforan diskrobiowy / hydroxypropyl distarch phosphate; 
NOVATI ON – skrobia modyfikowana fizycznie / physically modified starch;  
Warto�ci �rednie badanych emulsji oznaczone tymi samymi małymi literami nie ró�niły si� statystycznie 
istotnie pomi�dzy sob�, za� oznaczone tymi samymi du�ymi literami nie ró�niły si� statystycznie istotnie 
w odniesieniu do danej emulsji po okresie jej przechowywania (α = 0,05)  
The mean values of emulsions investigated, which are designated by the same small letters, did not 
significantly differ between each other, and the mean values designated by the same capital letters did not 
significantly differ with regard to a given type of emulsion after it storage (
 = 0,05). 
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Rys. 1. Porównanie oceny sensorycznej konsystencji emulsji majonezowych i majonezu wzorcowego. 
Fig. 1. The comparison of results obtained while evaluating the consistence of mayonnaise emulsions 

and model mayonnaise. 
Obja�nienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1. 

 
Kleisto�� sporz�dzonych emulsji oceniono na poziomie 3,58–4,29 pkt w 

dziesi�ciostopniowej skali i była ona zbli�ona do kleisto�ci majonezu wzorcowego. 
Tak�e elastyczno�� emulsji była bardzo podobna w czterech niskotłuszczowych 
produktach, nie ró�niła si� statystycznie istotnie od majonezu wzorcowego. 
Spr��ysto�� majonezu wzorcowego została oceniona wy�ej o ponad 2 pkt od 
spr��ysto�ci niskotłuszczowych emulsji.  

Na doustn� ocen� konsystencji składa si� tak�e g�sto��. Za najbardziej g�st� 
uznano niskotłuszczow� emulsj� z 5% dodatkiem HFD jako stabilizatorem. Mniej 
g�sta była emulsja z mieszanin� dwóch ró�nych skrobi. Ró�nica w g�sto�ci obydwu 
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emulsji nie była statystycznie istotna. Emulsja z AAD była rzadsza od wy�ej opisanych 
za� g�stsza od emulsji ze skrobi� NOVATION. 

Adhezyjno�� to cecha konsystencji opisuj�ca stopie� przylegania emulsji do 
ły�eczki. Najwy�ej oceniona została w emulsjach z HFD oraz mieszanin� AAD i HFD. 
Ró�nice adhezyjno�ci tych emulsji nie były statystycznie istotne. Adhezyjno�� emulsji 
z HFD i majonezu wzorcowego były bardzo zbli�one. Stopie� przylegania do ły�eczki 
emulsji z AAD i z preparatem NOVATION był mniejszy ni� wy�ej opisanych emulsji i 
nie było mi�dzy nimi statystycznie istotnej ró�nicy. 

Porównanie wygl�du zewn�trznego emulsji majonezowych 

Na podstawie wyników jasno�ci oraz składowych barw �ółtej i zielonej 
stwierdzono, �e emulsja niskotłuszczowa z 5% dodatkiem HFD była najciemniejsza. 
Nieco ja�niejsza była emulsja z dodatkiem skrobi modyfikowanej fizycznie, za� 
najja�niejsze były emulsje, w których funkcj� stabilizuj�co-zag�szczaj�c� pełniły: 
AAD oraz mieszanina AAD i HFD. Warto�ci jasno�ci tych emulsji były najbardziej 
zbli�one do 100 i nie ró�niły si� statystycznie istotnie. Wyniki intensywno�ci barw 
wskazuj�, �e najmniejszy udział barwy �ółtej był w niskotłuszczowej emulsji z HFD. 
Bardziej intensywny �ółty odcie� charakteryzował emulsje z AAD i mieszanin� skrobi 
modyfikowanych chemicznie. Emulsja ze skrobi� NOVATION miała najwi�kszy 
udział barwy �ółtej, za� odcie� zielony był w niej najmniej intensywny. Najwi�kszy 
udział barwy zielonej był w emulsji z 2,5% dodatkami: AAD i HFD. Wyniki stopni 
jasno�ci oraz udziału barwy �ółtej i zielonej zamieszczono w tab. 1. 

Porównanie stabilno�ci emulsji majonezowych 

Wszystkie emulsje charakteryzowały si� bardzo wysok� stabilno�ci� wirówkow� 
(blisk� 100%) zarówno 24 h po ich otrzymaniu, jaki i po 4 tygodniach 
przechowywania w warunkach chłodniczych (8°C) (tab. 1). Stabilno�� wszystkich 
emulsji po te�cie przechowalniczym nie ró�niła si� statystycznie istotnie od stabilno�ci 
tych emulsji oznaczonej przed testem.  

Trwało�� niskotłuszczowych emulsji majonezowych zawieraj�cych ró�ne 
preparaty stabilizuj�co-zag�szczaj�ce zale�y m.in. od wielko�ci cz�stek tłuszczu. 
Zestawienie wielko�ci cz�stek w otrzymanych emulsjach majonezowych przedstawiono 
na rys. 2. 

Porównuj�c badane emulsje z majonezem wzorcowym stwierdzono znaczne 
ró�nice w udziale poszczególnych zakresów wielko�ci cz�stek, co zapewne wynika 
z ró�nej siły mechanicznej u�ytej przy wytwarzaniu tych produktów, nie za� z rodzaju 
dodatku substancji stabilizuj�cej. 
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Spo�ród emulsji otrzymanych laboratoryjnie próba zawieraj�ca dodatek AAD 
charakteryzowała si� najwi�kszym udziałem cz�stek tłuszczu z przedziału 0–2 �m. 
Cz�stki o �rednicach 2–5 �m najliczniej wyst�powały w emulsji z AAD oraz HFD, 
gdzie było ich prawie dwa razy wi�cej ni� w emulsjach ze skrobi� NOVATION oraz z 
mieszanin� skrobi modyfikowanych chemicznie. Niskotłuszczowe emulsje 
majonezowe ze skrobi� modyfikowan� fizycznie oraz mieszanin� AAD i HFD 
zawierały najwi�cej cz�stek, których �rednice zawierały si� w przedziale -10 �m. 
Mi�dzy tymi emulsjami nie było statystycznie istotnej ró�nicy. W emulsji z HFD 
liczba cz�stek tłuszczu z tego przedziału stanowiła 34,7% i była ponad dwa razy 
wi�ksza ni� w emulsji z AAD. 
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Rys. 2. Wielko�� cz�stek tłuszczu w otrzymanych emulsjach majonezowych. 
Fig. 2. Fat particle sizes in mayonnaise emulsions produced.  
 

Na stabilno�� emulsji ma wpływ lepko�� fazy ci�głej, emulgator i �rednica 
kuleczek tłuszczu, która z kolei jest zale�na m. in. od u�ytej siły mechanicznej. Jako 
mniej stabilne majonezy uznawane s� te, w których znaczny udział stanowi� cz�stki 
wi�ksze ni� 10 �m [9]. Spo�ród sporz�dzonych niskotłuszczowych emulsji najwi�cej 
cz�stek tłuszczu tej wielko�ci zawierały emulsje z mieszanin� skrobi modyfikowanych 
chemicznie oraz z preparatem NOVATION. Nie stwierdzono statystycznie istotnej 
ró�nicy mi�dzy tymi emulsjami. W emulsji z HFD cz�stki tłuszczu wielko�ci powy�ej 
10 �m nie wyst�powały. 
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Po 4 tygodniach przechowywania wielko�� cz�stek tłuszczu zmieniła si� 
nieznacznie. W emulsji z AAD liczba cz�stek o wielko�ci 0–2 �m zmniejszyła si� 
prawie o 10%, za� liczba cz�stek z przedziału 5–10 �m zwi�kszyła si� statystycznie 
istotnie w porównani z liczb� tych cz�stek sprzed testu przechowalniczego.  

W emulsjach z HFD statystycznie istotnie zwi�kszyła si� tylko liczba cz�stek 
tłuszczu powy�ej 10 �m, za� w pozostałych emulsjach zmiany wielko�ci cz�stek po 
te�cie przechowalniczym były nieznaczne. Wzrost zawarto�ci cz�stek tłuszczu o 
wi�kszych �rednicach po 4 tygodniach przechowywania jest efektem zjawiska 
koalescencji, tzn. ł�czenia si� cz�stek mniejszych w wi�ksze aglomeraty. Efekt ten 
przyczynia si� do spadku stabilno�ci emulsji na skutek jej rozwarstwiania [5]. 
Wszystkie otrzymane emulsje charakteryzowały si� du�� trwało�ci� co potwierdzaj� 
wyniki stabilno�ci wirówkowej oraz wielko�ci cz�stek tłuszczu. 

Wnioski 

1. Mo�liwe jest otrzymanie stabilnych, niskotłuszczowych emulsji majonezowych bez �ółtka 
metod� „na zimno”, stosuj�c skrobie modyfikowane chemicznie i fizycznie.  

2. Stabilno�� wszystkich emulsji oznaczona metod� wirówkow� była bardzo du�a; 
emulsje nie ró�niły si� statystycznie istotnie mi�dzy sob� pod wzgl�dem tego 
parametru. Test przechowalniczy oraz ocena wielko�ci cz�stek tłuszczu w emulsji 
potwierdził wysok� stabilno�� emulsji. W czasie przechowywania wielko�� 
cz�stek tłuszczu w wi�kszo�ci przypadków nie wzrosła statystycznie istotnie.  

3. Na podstawie oznacze� lepko�ci, płynno�ci oraz sensorycznej oceny konsystencji 
otrzymanych emulsji majonezowych stwierdzono, �e najbardziej zbli�onymi 
wła�ciwo�ciami reologicznymi do majonezu wzorcowego charakteryzowała si� 
emulsja z hydroksypropylowanym fosforanem diskrobiowym.  

4. G�sto�� i spr��ysto�� majonezu wzorcowego była zdecydowanie wi�ksza ni� 
emulsji niskotłuszczowej, dlatego chc�c osi�gn�� parametry wzorca, konieczne jest 
wzbogacenie emulsji majonezowej innymi hydrokoloidami, b�d� zastosowanie 
wi�kszego dodatku skrobi modyfikowanej. 
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A STUDY ON THE APPLICATION OF MODIFIED STARCHES IN THE PRODUCTION  
OF LOW-FAT AND CHOLESTEROL FREE MAYONNAISE EMULSIONS 

 
S u m m a r y 

 
The first objective of this study was to determine qualitative differences of low-fat emulsions 

produced using modified starches with a thickening and stabilizing effect on such emulsions; and the 
second objective was to compare the emulsions produced with a model, 50% fat containing mayonnaise 
available on the market.  

While manufacturing mayonnaise emulsions, the following modified starches were added: ‘ADD’ 
acetylated distarch adipate (E 1422); hydroxypropyl distarch phosphate (E 1442), NOVATION – a 
physically modified starch, and, an emulsifier (0.5%), which was sodium octenyl succinate (E1450). The 
results obtained proved that it was possible to obtain stable, law-fat mayonnaise emulsions with no yolk 
using a specific ‘cold’ procedure of manufacturing with chemically and physically modified starches 
added. For the purpose of this study, the viscosity and fluidity of the emulsions produced were analyzed; 
and their consistence was assessed using a sensory assessment procedure. The analysis and assessment 
results obtained proved that, with regard to rheologic properties, the emulsion with a 5% of 
hydroxypropyl distarch phosphate added was, most of all, similar to the model mayonnaise (that was 
classified as a thick mayonnaise). 

However, the model mayonnaise had much better thickness and elasticity properties if compared to 
low-fat emulsions. Thus, it was concluded that for the purpose of producing emulsions having parameters 
similar to the parameters of the model mayonnaise, it would be necessary to enrich mayonnaise emulsions 
with other hydrocolloids, or to apply higher amounts of a modified starch. 

 
Key words: modified starch, low fat mayonnaise, consistency, sensory evaluation � 

 
 


