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Wptyw zmiany skladu surowcowego
oraz procesu aglomeracji
na wlasciwosci fizyczne napoju kawowego

Wstep

Artykuly spozywcze w formie proszku, ze wzgledu na mata
zawarto$¢ wody sa produktami trwalymi, wygodnymi i od-
znaczajacymi sie dlugim okresem przechowywania. Poza sze-
regiem zalet maja wiele cech nastreczajacych trudnosci,
zwlaszcza producentom napojéw kawowych otrzymywanych
metoda suszenia rozpylowego. Te cechy to przede wszystkim:
pylisto$é, higroskopijno$¢ w kontakcie z powietrzem, tenden-
cje do zbrylania, pogorszenie sypkos$ci, niewielka zwilzalno$é
i rozpuszczalno$é [5].

Celem pracy byla analiza wplywu procesu aglomeracji
w zlozu fluidalnym na wlasciwosci ogblne napoju w proszku
na bazie kawy zbozowe;j.

Metodyka pracy

Material badawczy stanowily nastepujace produkty
w proszku o nazwach handlowych: cukier puder, mleko
w proszku odtluszczone, kawa zbozowa. Metody technologicz-
ne obejmowaty dwa procesy: mieszanie i aglomeracje, ktére
zostaly przeprowadzone w aglomeratorze fluidyzacyjnym.
Otrzymane mieszaniny zawieraly: A — 80% cukru pudru +
10% odttuszczonego mleka w proszku + 10% kawy zbozowej —
(mieszanina o podstawowym sktadzie); B — 60% cukru pudru
+ 20% odtluszczonego mleka w proszku + 20% kawy zbo-
zowej; C — 20% cukru pudru + 60% odtluszczonego mleka
w proszku + 20% kawy zbozowej. Otrzymane mieszaniny
aglomerowane byl woda.

W badanych mieszaninach oraz aglomeratach oznaczano:
sktad granulometryczny, zawarto§¢ wody, gesto§¢ luzna
1 utrzesiona, sypko$é, kat zsypu z powierzchni szklanej 1 me-
talowej, kat nasypu, zwilzalno$¢, rozpuszczalno$é, a takze do-
konano pomiaru barwy.

Omoéwienie wynikow

Badania wtasciwosci ogdlnych rozpoczeto od analizy sktadu
granulometrycznego, ktéry okresla udzialy masowe poszcze-
gbélnych frakeji wielkoSciowych czastek w ogdlnej masie
proszku [6].

Na podstawie przeprowadzonej analizy sktadu granulome-
trycznego mieszanin wykazano, ze najwiekszym rozmiarem
czastek charakteryzowala sie mieszanina A, ktéra w swoim
sktadzie zawierata 80% cukru (Tabl. 1). Stwierdzono domi-
nujacy udziat frakeji o érednicy okoto 546 um. Najmniejszymi
rozmiarami czastek cechowata sie mieszanina C, w ktorej do-

minujacym skladnikiem byto mleko (60%). Podobne zalezno-
$ci uzyskano dla mieszanin aglomerowanych. Najwiekszym
rozmiarem czastek charakteryzowal sie aglomerat A, w kto-
rym dominowatl udziatl frakcji o érednicy okoto 843 um. Naj-
mniejsze czastki uzyskano dla produktu C (dominowaty
czastki o érednicy 453 um).

Na podstawie wynikéw mozemy stwierdzié¢ zalezno§¢ otrzy-
manych wartosci sktadu granulometrycznego od ilo§ci surow-
ca w skladzie mieszaniny. Mieszaniny zawierajace domi-
nujacq 1lo$¢ cukru charakteryzowaly sie wiekszym rozmia-
rem czastek. Wykazano réwniez wplyw procesu aglomeracji
na wielko§¢ czastek wszystkich badanych produktéw.

Tablica 1
Wplyw zmiany skladu surowcowego i procesu aglomeracji
na sklad granulometryczny i zawarto$é wody w badanych

mieszaninach
Sktad Zawarto$¢
Mieszaniny granulometryczny wody

[um] [%]
mieszanina A nieaglomerowana 546 3,3
mieszanina A aglomerowana 843 3,7
mieszanina B nieaglomerowana 535 3,3
mieszanina B aglomerowana 839 4,1
mieszanina C nieaglomerowana 532 3,6
mieszanina C aglomerowana 732 4,2

Podstawowym sktadnikiem zywnosci jest woda. Od jej za-
wartosci zalezy wiele wtasciwoéci produktu m.in. jego trwa-
toé¢ mikrobiologiczna, biologiczna i chemiczna oraz struktu-
ralna [2]. Najwieksza zawarto$cia wody (3,6%) cechowala sie
mieszanina C (Tabl. 1). Natomiast zawarto$¢ wody dla mie-
szanin A 1 B wyniosla 3,3%. Analiza statystyczna wykazata
istotne réznice zawartosci wody pomiedzy produktem C a po-
zostatymi mieszaninami. Nie uzyskano natomiast statystycz-
nie istotnych réznic w obrebie mieszaniny A i C.

Zawarto$¢ wody w trojsktadnikowych aglomerowanych pro-
duktach ksztaltowata sie na poziomie 3,7-4,2%. Najwieksza
zawarto§é wody uzyskano dla mieszaniny C, najmniejsza, za$
cechowala sie mieszanina o podstawowym sktadzie. Na pod-
stawie otrzymanych wynikéw zaobserwowano, ze proces gra-
nulacji wplywa na podwyzszenie zawarto$ci wody w otrzyma-
nych aglomeratach.

Gesto$¢ nasypowa jest to wielko$é, ktéra umozliwia ocene
stopnia wypelnienia materiatami sypkimi aparatéw, zbiorni-
kow oraz opakowan [1, 4]. Najwieksza gesto$¢ nasypowa
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nasypowa luzna nasypowa utrzesiona

Rys. 1. Wplyw zmiany skladu surowcowego i procesu aglomeracji
na gesto$é nasypowa luzna i utrzesiona badanych mieszanin

luzna uzyskala mieszanina o standardowym skladzie (A)
(Rys. 1).Wartosci gesto$ci nasypowej luznej dla pozostatych
badanych mieszanin byla nizsza odpowiednio o okoto 10
i 18%. Ta sama zalezno$é poziomu gestoSci nasypowej od
sktadu surowcowego zaobserwowano podczas analizy gestosci
nasypowej utrzesionej. Najwieksza warto$é¢ osiagnat produkt
1 (690 kg/m®), natomiast mieszaniny 2 i 3 wartosci odpowied-
nio nizsze o okoto 11 1 22%. Na podstawie uzyskanych wyni-
kéw mozna stwierdzi¢ dominujacy wptyw ilosci cukru na war-
toSci gestoSci nasypowych mieszanin, co potwierdzita analiza
statystyczna. Zwiekszajaca sie ilos¢ cukru w tréjsktadniko-
wym produkcie powodowata wzrost gestoSci nasypowe;.

Ocena zdolno$ci proszkéw do ptyniecia dotyczyla okreslenia
kata nasypu, kata zsypu z réznych powierzchni oraz sypko§é
materialu w warunkach dynamicznych wyrazona jako czas
wysypu przez szczeline okreélonej masy proszku z obraca-
jacego sie naczynka [5].

Sypkos§¢ wyrazona jako czas wysypu proszku okreslita tylko
mieszanine o standardowym sktadzie jako stabo ptynaca. Po-
zostate cechowaly sie czasem wysypu kréotszym od 20 sekund,
czyli wedlug zatozen wykazuja dobra zdolnoscia do ptyniecia
[5]. Najlepszymi wlaéciwo$ciami ptyniecia cechowata sie mie-
szanina C, dla ktérej czas wysypu z obracajacego sie na-
czynka wyniést 12 sekund (Rys. 2).

Kat nasypu to kolejny wskaznik oceny sypkosSci proszkow.
Pomiary tego wyrédznika wykazaty, ze najwiekszy kat nasypu,
a jednocze$nie najgorsza sypkos$é uzyskala mieszanina C, na-
tomiast najlepszg zdolnoéé ptyniecia wykazala mieszanina A.
Proces aglomeracji wyréwnal rdéznice miedzy poziomami
katow nasypu poszczegélnych mieszanin, zmniejszajac je
z poziomu 37-42° do wartoéci 33—-34° (Rys. 3).

Analizowano réwniez kat zsypu z powierzchni szklanej
1 metalowej. Najmniejszy kat zsypu z powierzchni szklanej
i metalowej wykazala mieszanina A oraz aglomerat B, dla
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Rys. 2. Czas wysypu (sypko§é) dla badanych mieszanin
i aglomeratow

sypkosé

Rys. 3. Katy zsypu i kat nasypu dla badanych mieszanin
i aglomeratow

ktorego stwierdzono najwiekszy wpltyw granulacji na badane
wielkoéci (Rys. 3).

Kazda z zastosowanych metod oceny zdolno$ci badanych
produktéw do ptyniecia, wykazata zréznicowanie pod wzgle-
dem ich sypkos$ci. W warunkach dynamicznych (wysyp z ob-
racajacego sie naczynia) zaobserwowano wplyw zawarto$ci
cukru w sktadzie na wartosci sypkosci. Wiekszy udziat cukru
w mieszaninie powodowal pogorszenie sypko§ci w warunkach
dynamicznych. W pozostalych sposobach oznaczen, gdzie za-
stosowany byt lekki ruch (kat nasypu) oraz warunki statycz-
ne (katy zsypu), nie zaobserwowano dominujacego wpltywu
ilosci danego sktadnika w mieszaninach na wartosci sypkosci.
Zaobserwowano natomiast wpltyw procesu aglomeracji, ktory
wyréwnuje warto$ci sypkos$ci oraz wplywa na obnizenie kata
nasypu, czyli polepsza wlasciwosci plyniecia.

Whnioski

1. Tréjsktadnikowy napé) kawowy w proszku, ktéry stano-
wily mieszaniny zawierajace 20—80% cukru, 10—60% mle-
ka w proszku, 10-20% kawy zbozowej, cechowal sie
wlasciwosei ogélnymi, na ktére w wiekszosci przypadkow
dominujacy wplyw miata zawarto§¢ cukru. Tendencja ta
ujawnia sie szczegdlnie w przypadku sktadu granulome-
trycznego, gestoéci nasypowej oraz sypkosci wyrazonej
jako czas wysypu z obracajacego sie naczynia.

2. Badane mieszaniny 1 ich aglomeraty charakteryzowato
zréznicowanie wlasciwosci ogdlnych. Najgorszymi wlasci-
wosciami charakteryzowala sie mieszanina o podstawo-
wym skladzie (80% cukru + 10% mleka + 10% kawy zbozo-
wej), ktora po procesie aglomeracji wykazywata najlepsze
wlasciwoéci ogdlne.

3. Wprowadzenie do mieszaniny wiekszej iloSci mleka spo-
wodowalo pogorszenie analizowanych wlasciwosci ogdl-
nych. Mieszanina aglomerowana zawierajaca w swoim
sktadzie najwieksza ilo§¢ mleka (60%) charakteryzowata
sie najmniejszym rozmiarem czastek.
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