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AGNIESZKA GORECKA, KATARZYNA NIEPYTALSKA,
KRZYSZTOF KRYGIER

BADANIA NAD ZASTOSOWANIEM SKROBI MODYFIKOWANYCH
DO PRODUKCJI NISKOTLUSZCZOWYCH,
BEZCHOLESTEROLOWYCH EMULSJI MAJONEZOWYCH

Streszczenie

Celem podjetych badan byto okres$lenia réznic jakosciowych emulsji niskottuszczowch wytworzonych
z dodatkiem skrobi modyfikowanych o wlasciwosciach zaggszczajacych i stabilizujacych oraz ich
poréwnanie z majonezem rynkowym o 50% zawartosci ttuszczu.

Do otrzymania emulsji majonezowych zastosowano 5% dodatek skrobi modyfikowanych
kleikujacych w zimnej wodzie, a mianowicie: acetylowany adypinian diskrobiowy (E 1422),
hydroksypropylowany fosforan diskrobiowy (E 1442), skrobi¢ modyfikowana fizycznie NOVATION oraz
emulgator (0,5%) — s6l sodowa oktenylobursztynianu skrobiowego (E 1450).

Uzyskane wyniki pozwalaja na stwierdzenie, ze mozliwe jest otrzymanie stabilnych, niskotluszczowych emulsji
majonezowych bez z6ttka, metoda ,,na zimno”, stosujac skrobie modyfikowane chemicznie i fizycznie. Na podstawie
oznaczen lepkosci, ptynnosci oraz sensorycznej oceny konsystencji otrzymanych emulsji majonezowych
stwierdzono, ze pod wzglgdem wiasciwosci reologicznych najbardziej zblizona do majonezu wzorcowego
(majonez z grupy gestych) byla emulsja z 5% dodatkiem hydroksypropylowanego fosforanu
diskrobiowego.

Jednak majonez wzorcowy charakteryzowat si¢ zdecydowanie wigksza ggstoscia i sprezystoscia niz
niskotluszczowe emulsje, dlatego chcac osiagnaé parametry wzorca, konieczne jest wzbogacenie emulsji
majonezowej innymi hydrokoloidami, badz zastosowanie wigkszego dodatku skrobi modyfikowane;j.

Stowa kluczowe: skrobie modyfikowane, majonez niskottuszczowy, konsystencja, ocena sensoryczna.

Wstep

Wysokie spozycie tluszczu w krajach Unii Europejskiej, w tym w Polsce,
przyczynia si¢ do rozwoju wielu choréb, m.in. otytoéci, choréb uktadu krazenia
i chor6b nowotworowych. Zagrozenie chorobami powoduje, ze nastgpuje wzrost
zainteresowania konsumentéw zywno$cia niskottuszczowa. W wielu krajach, np.

Mgr inz. A. Gorecka, mgr inz. K. Niepytalska, prof. dr hab. K. Krygier, Zaktad Technologii Ttuszczow
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W USA, jest ona uznana za zywnos$¢ funkcjonalng ze wzgledu na redukcje ryzyka
wystapienia wyzej wymienionych choréb. Jednym z produktéw, ktéry ma swoj
niskottuszczowy odpowiednik jest majonez.

Majonez tradycyjny zawiera ok. 80% oleju ro$linnego, a takze z6ttko jaja kurzego
bedace bogatym zréditem cholesterolu. Redukcja zawartosci tluszczu lub catkowita
jego eliminacja z produktu realizowana jest poprzez wprowadzenie do zywnosci
nowych sktadnikéw, tzw. zamiennikéw tluszczu [6]. Wsréd zamiennikow
weglowodanowych duza grupe stanowia skrobie modyfikowane [13]. Skrobie otrzymuje sig
gtéwnie z kukurydzy (szczegdlnie woskowej), pszenicy, ziemniakdéw, ryzu i tapioki
[11]. Skrobie w formie natywnej maja ograniczone zastosowanie w przemysle
spozywczym. Nadanie im odpowiednich cech osiaga si¢ przeprowadzajac modyfikacje.

Ponizej podano charakterystyke kilku skrobi modyfikowanych wykorzysty-
wanych m.in. do produkcji niskottuszczowych soséw majonezowych.

Acetylowany adypinian diskrobiowy (E 1422)

Otrzymywany jest na drodze estryfikacji skrobi bezwodnikami kwaséw:
adypinowego i1 octowego. Cechuje si¢ wiasciwosciami kwasowymi, stabilizujacymi i
zageszczajacymi, poprawia reologie produktu oraz odpowiada za jego trwato$é
(stabilno$¢) podczas przechowywania. Moze by¢ stosowany do produktéw o niskim pH
[8, 10, 11, 12].

Hydroksypropylowany fosforan diskrobiowy (1442)

Preparat ten zaliczany jest do skrobi stabilizowanych poprzez estryfikacje z
utworzeniem fosforanu  diskrobiowego oraz eteryfikacj¢ z  utworzeniem
hydroksypropyloskrobi; ma podobne wlasciwosci do acetylowanego fosforanu
diskrobiowego [7].

Sol sodowa oktenylobursztynianu skrobiowego (E 1450)

Otrzymywany jest przez estryfikacje skrobi bezwodnikiem oktenylo-
bursztynowym. Skrobia ta pelni rol¢ emulgatora i stabilizatora. Ze wzgledu na
hydrofilowy i lipofilowy charakter tworzy emulsje bez dodatku innych sktadnikéw
powierzchniowo czynnych. Jest wykorzystywany w produkcji sosow majonezowych
otrzymywanych bez zéttka [11].

i Koncentratow Spozywczych, SGGW, ul. Nowoursynowska 159 C, 02-776 Warszawa
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Skrobie modyfikowane metodami fizycznymi

Otrzymuje si¢ je przez obrdbke cieplna skrobi natywnej. Modyfikacje fizyczne
prowadza do zwigkszenia rozpuszczalno$ci skrobi bez zmniejszenia cigzaru
czasteczkowego jej skladnikéw (amylozy i1 amylopektyny) badZz do degradacji
czasteczki. Do skrobi modyfikowanych fizycznie naleza skrobie z grupy NOVATION
firmy National Starch & Chemical. Sa to skrobie natywne o wlasciwosciach
porownywalnych z wilasciwosdciami skrobi modyfikowanych chemicznie. Wazny jest
rowniez fakt, ze takie skrobie nie sa znakowane jako skrobie modyfikowane [2, 3, 11].

Celem niniejszej pracy bylo okreslenia réznic jakoSciowych emulsji
niskottuszczowch wytworzonych z dodatkiem nastgpujacych substancji stabilizujaco-
zageszcezajacych:  skrobie modyfikowane chemicznie — acetylowany adypinian
diskrobiowy (AAD) i hydroksypropylowany fosforan diskrobiowy (HFD), skrobia
modyfikowana fizycznie (NOVATION) oraz mieszanina skrobi AAD i HFD.
Wytworzone emulsje poréwnano z majonezem rynkowym o 50% zawartos$ci tluszczu
(majonez typu gestego), ktéry otrzymal najwyzsza not¢ w ocenie sensorycznej
konsystencji wsrdd przebadanych kilku majonezéw rynkowych.

Material i metody badan

Sktad recepturowy niskottuszczowych emulsji majonezowych, opracowanych na
podstawie przepisow udostepnionych przez firme¢ National Starch & Chemical oraz
specyfikacji poszczegdlnych preparatéw, byt nastepujacy: skrobia modyfikowana jako
substancja stabilizujaco-zaggszczajaca 5%, emulgator 0,5%, olej 5%, woda 82,3%, ocet
1%, cukier 2,5%, s6l 1,7%, musztarda 2%. Zastosowano dodatek nast¢pujacych rodzajow
skrobi modyfikowanych kleikujacych 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% wyzszego dozowania tej
skrobi niz skrobi modyfikowanych chemicznie, jednak w celu poréwnania zastosowano
taki sam jej dodatek, jak innych skrobi). Jako emulgator zastosowano sél sodowa
oktenylobursztynianu skrobiowego (E 1450) — N-CREAMER 46, produkt firmy National
Starch & Chemical.

Emulsje majonezowe otrzymywano ,,na zimno”” w homogenizatorze prézniowych HP-1,5
firmy PT-MASZ. Stosowano maksymalng predko$¢ obrotéw homogenizatora réwna 2825
obr./min, homogenizacja przebiegata przy zredukowanym o 24-48% cisnieniu w stosunku do
ci$nienia atmosferycznego, czas homogenizacji wynosit 1,5 min. Wykonano po trzy serie
kazdego rodzaju majonezu.



80 Agnieszka Gorecka, Katarzyna Niepytalska, Krzysztof Krygier

Lepko$¢ emulsji mierzono przy uzyciu reowiskozymetru — Rheotest-2, typ RV2
(Instrukcja urzadzenia 1998). Do oznaczenia stabilnosci emulsji zastosowano metodeg
wir6wkowa [1]. Ptynno$¢ emulsji majonezowych okreslano przy uzyciu aparatu
Bostwicka (Norma zakladowa firmy Develey Polska, instrukcja urzadzenia 1999).
Oznaczanie wielko$ci czasteczek ttuszczu przeprowadzano metoda mikrometryczna
w mikroskopie Studarm wyposazonym w okular mikrometryczny [4]. Pomiaru
sktadowych barwy emulsji majonezowych metoda odbiciowa dokonywano przy uzyciu
spektrofotometru Minolta CR-200 (Instrukcja aparatu 1996). Oceng sensoryczna
konsystencji metoda profilowania [14] przeprowadzit dziesigcioosobowy zespot
przeszkolonych pracownikéw Zaktadu. Oceniano nastepujace wyrdzniki: adhezyjnosé
— stopien przylepnosci probki do tyzeczki oraz konsystencja préobki w momencie
opadania z tyzeczki, gestos¢ — odbierane doustnie wrazenie lepko$ci przy
rozprowadzaniu probki w jamie ustnej, jednorodno$¢ — wrazenie gtadkosci
i jednolitosci probki, sprezysto$¢ — wrazenie elastycznego uginania si¢ probki podczas
jej mastyfikacji, kleistos¢ — stopien przylegania probki do podniebienia i jezyka.

Powyzsze badania przeprowadzano po 24 h od wytworzenia emulsji.
Przeprowadzono réwniez test przechowalniczy — prébki emulsji przechowywano
w stoikach typu twist-off przez 4 tygodnie w temp. 10°C. Po tym czasie badano, jak zmienita si¢
lepkos$¢ pozorna, stabilno$¢ wirdwkowa 1 wielkos¢ czastek thuszczu badanych emulsji.

Analize statystyczna wykonano za pomoca programu komputerowego
Statgraphics plus 2.1, stosujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji. Analiz¢
szczegblowa wykonano za pomocg testu Fischera przy poziomie istotnosci o = 0,05.

Wiyniki i ich oméwienie
Srednie warto$ci wynikéw oznaczen zamieszczono w tab. 1.

Porownanie lepkosci i ptynnosci emulsji majonezowych

Najwigksza lepkos¢, zmierzona po 24 h od wyprodukowania, miata emulsja
z dodatkiem HFD jako stabilizatorem. Charakteryzowata si¢ ona jednocze$nie
najmniejsza plynnoscia. Niskottuszczowa emulsja zawierajaca mieszaning AAD i HFD
miata mniejsza lepkos¢ i wigksza ptynnos¢. Lepkosci dwdch pozostatych emulsji byty
najmniejsze i nie r6znity si¢ migdzy sobg statystycznie istotnie.
Emulsje ze skrobia NOVATION oraz AAD byly jednocze$nie najbardziej ptynne. Ich
ptynno$¢ nie spetniata wymogéw Normy Zakladowej Develey, ktéra przewiduje
ptynno$¢ majonezéw od 0,5 do 3,5 cm/30 s. Po czterech tygodniach przechowywania
lepko$¢ prawie wszystkich emulsji wzrosta statystycznie istotnie. Jedynie lepko$¢
emulsji z AAD wzrosta nieznacznie i nie rdznita si¢ statystycznie istotnie od lepkosci
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emulsji na poczatku testu przechowalniczego. Niskottuszczowe emulsje majonezowe
poddano sensorycznej ocenie konsystencji, a wyniki tej oceny przedstawiono na rys. 1.

Jako najmniej jednorodne oceniono emulsje z mieszaning AAD i HFD oraz ze
skrobia modyfikowang fizycznie (NOVATION). Réznica w stopniu jednolitosci tych
emulsji nie byta statystycznie istotna. Wyzsza jednorodnos$¢ charakteryzowata emulsje
z AAD, ktéra jednoczesnie nie réznita sig statystycznie istotnie pod wzgledem

jednorodnosci od niskottuszczowej emulsji z dodatkiem skrobi HFD.
Tabela 1

Charakterystyka emulsji majonezowych — z dodatkiem réznych rodzajéw skrobi modyfikowanych —
oraz majonezu wzorcowego.

Profile of mayonnaise emulsions with modified starches added, and profile of a model mayonnaise
applied.

AAD+HFD | Majonez
Parametry f‘AD _HFD NOYATION (1:1) WZOICOWY
Parameters X +SD X +SD X +SD — Model
X +SD mayonnaise
Lepkos$é po 24 h
Vi:;gi“gfer ot 1462006 | 157003 | 1382002 | 1542003 | ..o
Y s a(A) c(A) a(A) b (A) U
[mPa ¢s°10°]
L\e,fii’)sscit‘y’oaggio\jzih 1,5540,01 | 1,650,02 | 1,47+0,01 | 1,62+0,03
Pa s10°] b(A) ¢ (B) a (B) ¢ (B)
Ptynnos¢
70,1 2,530,1 7.87+0,17 20+0,22
Fluidity 33 CO’ 3 53 ao’ 3 8 do, 3 obo, 2,130,08
[cm/30 s]
§¢ + + + +
Tasnosé 83.81:0.04 | 80.384033 | 8311012 | 8405:0.19 | (o ool
Brightness c a b c
Udzial barwy Z6ltej 10,790,12 | 10,14+0,09 | 11,92+0,05 | 11,1720,10
Part of yellow colour 14,32+0,24
ab a ¢ bc
[%]
Udziat barwy zielonej [y 57,53 | 4770071 | 3.86£0.06 | 4.98+023
Part of green colour 0,28+0,68
b [ a d
[%]
S::E;ﬁ"s:ff; iig 10000 | 99,83+024 | 100+0,0 100£0.0 | oo o
Y a(A) a(A) a(A) a(A) LD
[%]
Stabilnos¢ po 4
tygodniach 99,8140,26 |  100+0,0 100+0,0 100+0,0
Stability after 4 weeks (A) (A) (A) (A)
[%]

Objasnienia / 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;

Wartosci srednie badanych emulsji oznaczone tymi samymi matymi literami nie réznily sig statystycznie
istotnie pomigdzy soba, za$ oznaczone tymi samymi duzymi literami nie réznity sig statystycznie istotnie
w odniesieniu do danej emulsji po okresie jej przechowywania (o = 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 (o = 0,05).

Ggstos¢/Thickness

Jednorodnos¢/Homogeneity

Kleistos¢ / Glueness ' f\;\/\/\’\e’

(

X} ﬂx‘x
Adhezyjnos¢ / Adhesion

Sprezystos¢ / Elasticity

=i—AAD =#&—HFD
=4#=NOVATION AAD+HFD (1:1)
=== majonez wzorcowy/ model mayonnaise

Rys. 1. Poréwnanie 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.
Objasnienia jak w tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

Kleisto$¢ sporzadzonych emulsji oceniono na poziomie 3,58-4,29 pkt w
dziesigciostopniowej skali i byta ona zblizona do kleisto$ci majonezu wzorcowego.
Takze elastyczno$¢ emulsji byta bardzo podobna w czterech niskottuszczowych
produktach, nie rdéznita sig¢ statystycznie istotnie od majonezu wzorcowego.
Sprezysto§¢ majonezu wzorcowego zostala oceniona wyzej o ponad 2 pkt od
sprezystosci niskotluszczowych emulsji.

Na doustna oceng konsystencji sktada si¢ takze gesto$¢. Za najbardziej gesta
uznano niskotluszczowa emulsje z 5% dodatkiem HFD jako stabilizatorem. Mniej
gesta byta emulsja z mieszaning dwdch réznych skrobi. Réznica w gestosci obydwu
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emulsji nie byta statystycznie istotna. Emulsja z AAD byta rzadsza od wyzej opisanych
za$ gestsza od emulsji ze skrobig NOVATION.

Adhezyjnos¢ to cecha konsystencji opisujaca stopien przylegania emulsji do
tyzeczki. Najwyzej oceniona zostata w emulsjach z HFD oraz mieszanina AAD i HFD.
Réznice adhezyjno$ci tych emulsji nie byly statystycznie istotne. Adhezyjnos¢ emulsji
z HFD i majonezu wzorcowego byty bardzo zblizone. Stopien przylegania do tyzeczki
emulsji z AAD i z preparatem NOVATION byt mniejszy niz wyzej opisanych emulsji i
nie byto migdzy nimi statystycznie istotnej réznicy.

Porownanie wygladu zewnetrznego emulsji majonezowych

Na podstawie wynikéw jasno$ci oraz sktadowych barw zoéttej i zielonej
stwierdzono, ze emulsja niskottuszczowa z 5% dodatkiem HFD byta najciemniejsza.
Nieco jasniejsza byla emulsja z dodatkiem skrobi modyfikowanej fizycznie, za$
najjasniejsze byly emulsje, w ktérych funkcje stabilizujaco-zaggszczajaca pehnity:
AAD oraz mieszanina AAD i HFD. Wartos$ci jasnosci tych emulsji byty najbardziej
zblizone do 100 i nie réznity si¢ statystycznie istotnie. Wyniki intensywnos$ci barw
wskazuja, ze najmniejszy udzial barwy zéttej byt w niskotluszczowej emulsji z HFD.
Bardziej intensywny z6tty odcien charakteryzowat emulsje z AAD i mieszaning skrobi
modyfikowanych chemicznie. Emulsja ze skrobia NOVATION miata najwigkszy
udziat barwy zbltej, za$ odcien zielony byl w niej najmniej intensywny. Najwigkszy
udzial barwy zielonej byt w emulsji z 2,5% dodatkami: AAD i HFD. Wyniki stopni
jasnosci oraz udziatu barwy z6ttej i zielonej zamieszczono w tab. 1.

Poréwnanie stabilnosci emulsji majonezowych

Wszystkie emulsje charakteryzowaly si¢ bardzo wysoka stabilnos$cia wiréwkowa
(bliska 100%) zaréwno 24 h po ich otrzymaniu, jaki i po 4 tygodniach
przechowywania w warunkach chlodniczych (8°C) (tab. 1). Stabilno$¢ wszystkich
emulsji po tescie przechowalniczym nie réznita si¢ statystycznie istotnie od stabilnosci
tych emulsji oznaczonej przed testem.

Trwato$¢ niskotluszczowych emulsji majonezowych zawierajacych rdézne
preparaty stabilizujaco-zaggszczajace zalezy m.in. od wielko$ci czastek tluszczu.
Zestawienie wielkosci czastek w otrzymanych emulsjach majonezowych przedstawiono
narys. 2.

Poréwnujac badane emulsje z majonezem wzorcowym stwierdzono znaczne
réznice w udziale poszczegdlnych zakreséw wielkosci czastek, co zapewne wynika
z réznej sity mechanicznej uzytej przy wytwarzaniu tych produktdw, nie za$§ z rodzaju
dodatku substancji stabilizujace;j.
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Sposréd emulsji otrzymanych laboratoryjnie proba zawierajaca dodatek AAD
charakteryzowata si¢ najwigkszym udziatem czastek tluszczu z przedziatu 0-2 pm.
Czastki o $rednicach 2-5 pm najliczniej wystgpowaly w emulsji z AAD oraz HFD,
gdzie byto ich prawie dwa razy wigcej niz w emulsjach ze skrobia NOVATION oraz z
mieszanina  skrobi modyfikowanych chemicznie. Niskotluszczowe emulsje
majonezowe ze skrobia modyfikowang fizycznie oraz mieszanina AAD i HFD
zawieraly najwigcej czastek, ktorych srednice zawieraly si¢ w przedziale -10 pum.
Migdzy tymi emulsjami nie bylo statystycznie istotnej réznicy. W emulsji z HFD
liczba czastek tluszczu z tego przedzialu stanowita 34,7% i byta ponad dwa razy
wigksza niz w emulsji z AAD.

3 8
R [ S w -_'_-_'—-—'—-—'—- —=
o | | | | | | | |
@ £ 14,71 | | | | | | |
2 0 | 20,3 | 347 | | | | | |
- | | v | | | | | |
] ﬁ | | 140,71 | | | | 44
= | | | | 54 | 48.7 bolga7] |
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— | | | | | | | |
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| | | | | | y | |
= § | | | e 1 130,7| ' 33,3 ! | 30,7 |
o o | | | | ’ | | | |
N N | | | | | | | |
[ | | | | | | | |
s | | | | | | | |
N 35
k=]
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Rys. 2. Wielko$¢ czastek ttuszczu w otrzymanych emulsjach majonezowych.
Fig. 2.  Fat particle sizes in mayonnaise emulsions produced.

Na stabilno$¢ emulsji ma wptyw lepkos¢ fazy ciaglej, emulgator i $rednica
kuleczek tluszczu, ktéra z kolei jest zalezna m. in. od uzytej sily mechanicznej. Jako
mniej stabilne majonezy uznawane sa te, w ktérych znaczny udziat stanowia czastki
wigksze niz 10 um [9]. Sposréd sporzadzonych niskotluszczowych emulsji najwigcej
czastek tluszczu tej wielko$ci zawieraty emulsje z mieszaning skrobi modyfikowanych
chemicznie oraz z preparatem NOVATION. Nie stwierdzono statystycznie istotnej
réznicy migdzy tymi emulsjami. W emulsji z HFD czastki ttuszczu wielko$ci powyzej
10 pm nie wystgpowaty.



BADANIA NAD ZASTOSOWANIEM SKROBI MODYFIKOWANYCH DO PRODUKCJI NISKOTEUSZCZOWYCH... 85

Po 4 tygodniach przechowywania wielko$¢ czastek tluszczu zmienita si¢
nieznacznie. W emulsji z AAD liczba czastek o wielkosci 0-2 pm zmniejszyta sig
prawie o 10%, za$ liczba czastek z przedzialu 5-10 pm zwigkszyla sig statystycznie
istotnie w poréwnani z liczba tych czastek sprzed testu przechowalniczego.

W emulsjach z HFD statystycznie istotnie zwigkszyta si¢ tylko liczba czastek
tluszczu powyzej 10 um, za§ w pozostatych emulsjach zmiany wielkosci czastek po
teScie przechowalniczym byty nieznaczne. Wzrost zawartosci czastek tluszczu o
wigkszych S$rednicach po 4 tygodniach przechowywania jest efektem zjawiska
koalescencji, tzn. laczenia si¢ czastek mniejszych w wigksze aglomeraty. Efekt ten
przyczynia si¢ do spadku stabilnosci emulsji na skutek jej rozwarstwiania [5].
Wszystkie otrzymane emulsje charakteryzowaty si¢ duza trwatoscia co potwierdzaja
wyniki stabilnosci wirowkowej oraz wielkosci czastek ttuszczu.

Whioski

1. Mozliwe jest otrzymanie stabilnych, niskottuszczowych emulsji majonezowych bez zéttka
metoda ,,na zimno”, stosujac skrobie modyfikowane chemicznie i fizycznie.

2. Stabilno$¢ wszystkich emulsji oznaczona metoda wiréwkowa byta bardzo duza;
emulsje nie réznily sig¢ statystycznie istotnie migdzy soba pod wzgledem tego
parametru. Test przechowalniczy oraz ocena wielkosci czastek thuszczu w emulsji
potwierdzil wysoka stabilno$¢ emulsji. W czasie przechowywania wielkos¢
czastek thuszczu w wigkszosci przypadkéw nie wzrosla statystycznie istotnie.

3. Na podstawie oznaczen lepkosci, ptynnosci oraz sensorycznej oceny konsystencji
otrzymanych emulsji majonezowych stwierdzono, ze najbardziej zblizonymi
wlasciwosciami reologicznymi do majonezu wzorcowego charakteryzowata sig
emulsja z hydroksypropylowanym fosforanem diskrobiowym.

4. Gestos¢ 1 sprezystos¢ majonezu wzorcowego byta zdecydowanie wigksza niz
emulsji niskottuszczowej, dlatego chcac osiagnac parametry wzorca, konieczne jest
wzbogacenie emulsji majonezowej innymi hydrokoloidami, badZz zastosowanie
wigkszego dodatku skrobi modyfikowane;.
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A STUDY ON THE APPLICATION OF MODIFIED STARCHES IN THE PRODUCTION
OF LOW-FAT AND CHOLESTEROL FREE MAYONNAISE EMULSIONS

Summary

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



