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Wptyw aglomeracji na stabilnos¢
kwasu L-askorbinowego w przechowywanym

kakao

Wstep

Zywnoéé funkcjonalna to zywnoéé, ktéra na skutek obec-
nos$ci sktadnikéw biologicznie czynnych (wtasnych lub doda-
nych) i/lub usuniecia sktadnikéw antyzywieniowych, wywiera
pozytywny wplyw na zdrowie czlowieka [1]. NajczeSciej doda-
wanymi substancjami wzbogacajacymi zywno$¢ sa: witaminy
(gtéwnie C oraz z grupy B), sktadniki mineralne oraz inne
substancje: probiotyki, L-karnityna, btonnik [2, 3].

Kwas askorbinowy odgrywa bardzo wazna role w technolo-
gii zywnosci, zarowno jako czynnik witaminowy, jak i stuzacy
do ochrony innych sktadnikéw zywnosci, ktére w trakcie pro-
cesu technologicznego czy przechowywania moga ulegaé nie-
korzystnym zmianom, gléwnie na drodze utleniania [4].

Kakao instant [5] jest to granulowany koncentrat mieszani-
ny kakao oraz dodatkéw otrzymany w procesie instantyzacji,
o szybkiej rozpuszczalnosci w wodzie lub mleku, pozwalajacy
na przyrzadzanie gotowego do spozycia napoju. Proszki aglo-
merowane trudniej ulegaja zbryleniu i zachowuja sypko§é
W procesie magazynowania, a ich rozpuszczanie przebiega
szybko 1 samorzutnie [6, 7].

Celem pracy byla analiza wplywu aglomeracji i czasu prze-
chowywania na zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego w kakao
instant.

Metodyka pracy

Material badawczy stanowily produkty w proszku: cukier
instant, kakao alkalizowane, maltodekstryna Srednio scu-
krzona, mleko w proszku odtluszczone, lecytyna sojowa, kwas
L-askorbinowy.

Metody technologiczne obejmowaly procesy mieszania
1 aglomeracji, podczas ktérych wprowadzano kwas L-askorbi-
nowy do produktu w formie proszku (do mieszaniny) lub roz-
tworu aglomerujacego. Badane produkty zawieraty: A — 20%
kakao + 80% cukru, B — 20% kakao + 40%cukru + 40% malto-
dekstryny, C — 20% kakao + 40% cukru + 40% mleka w prosz-
ku, D — 20% kakao + 40% maltodekstryny + 40% mleka w
proszku. Wplyw czasu przechowywania na zmiany zawarto-
$ci kwasu L-askorbinowego okreélono na przyktadzie dwéch
sktadéw surowcowych: A i D. Oznaczenie zawarto$ci kwasu
L-askorbinowego wykonano metoda spektrofotometryczna.

Wyniki

W analizowanych produktach okreslono wplyw procesu
aglomeracji na zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego bezposred-

instant

nio po ich otrzymaniu oraz przechowywanych przez 10, 20, 30
190 dni. Stwierdzono, iz proces aglomeracji wptynat na obniz-
enie zawarto$ci kwasu L-askorbinowego w aglomeratach
w poréwnaniu do mieszanin o tym samym skladzie surowco-
wym o okolo 10%. Analiza ta dotyczyta produktéw badanych
bezposrednio po ich wyprodukowaniu (Rys. 1). Poréwnano
réwniez wplyw aglomeracji na zawarto$¢ kwasu L-askorbino-
wego w zaleznoSci od sposobu wprowadzania witaminy do
produktu. W wiekszo$ci analizowanych produktéw zawartosé
kwasu L-askorbinowego wprowadzanego w roztworze wod-
nym byta o okoto 3-4% nizsza w poréwnaniu do aglomeratow,
do ktérych kwas byla wprowadzany w postaci proszku. Rézni-
ce te nie byly statystycznie istotne.
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Rys. 1. Wplyw aglomeracji na zawarto§é kwasu L-askorbinowego

w produktach o skladzie: 1 - 20% kakao+80%cukru; 2 - 20%kakao

+ 40%cukru+40%maltodesktryny; 3 — 20%kakao + 40%cukru +

40%mleka w proszku; 4 - 20% kakao + 40% maltodekstryny + 40%
mleka w proszku, bezposrednio po ich otrzymaniu

Wykazano natomiast statystycznie istotne r6znice zawarto-
$c1 kwasu L-askorbinowego w aglomeratach przechowywa-
nych przez 10 dni w poréwnaniu do przechowywanych mie-
szanin o tym samym skladzie surowcowym. Zawarto$§é kwasu
L-askorbinowego w badanych aglomeratach byla nizsza
o okolo 20% w poréwnaniu do odpowiednich sktadéw miesza-
nin. Dalsze przechowywanie badanych produktéw wykazato
obnizenie zawarto$ci witaminy w badanych mieszaninach
o okoto 20%. Nie zaobserwowano natomiast réznic w zawarto-
$ci kwasu L-askorbinowego w aglomeratach przechowywa-
nych przez 20 i 30 dni w poré6wnaniu do przechowywanych
mieszanin o tym samym sktadzie surowcowym.

Wplyw czasu przechowywania na zmiany zawarto$ci kwa-
su L-askorbinowego okre§lono szczegélowo na przykladzie
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Rys. 2. Wplyw czasu przechowywania na zmiany zawarto$ci kwa-
su L-askorbinowego w kakao z dodatkami o skladzie kakao 20% +
cukier 80%

dwoch sktadow surowcowych: 1 — kakao 20% + cukier 80% 1 2
—kakao 20% + maltodekstryna 40% + mleko w proszku 40%.

W przypadku mieszanin jak i aglomeratéw mozna zauwa-
zyC¢ obnizenie zawartoéci kwasu L-askorbinowego wraz
z uplywem czasu przechowywania (Rys. 2).

Najwieksze straty w zawartoSci kwasu L-askorbinowego
w mieszaninach otrzymano pomiedzy 10 a 20 dniem przecho-
wywania. Dla obydwu produktéw réznica wynosita okoto
17%. Natomiast w badanych aglomeratach najwieksze rézni-
ce otrzymano po 10 dniach przechowywania. Zawarto$¢ kwa-
su L-askorbinowego byta nizsza od 15% (dla produktu, do kto-
rego kwas byl wprowadzony w postaci proszku) do 20% (dla
produktu, w ktérym kwas L-askorbinowy wprowadzono
w roztworze aglomerujacym). Zaréwno dla mieszanin jak
i aglomeratéw najwieksze straty w zawarto$ci kwasu
L-askorbinowego otrzymano przez 30 dni przechowywania.
Zawarto$¢ kwasu w mieszaninie po tym okresie byla o okoto
33% nizsza w poréwnaniu z ilo$cia okreslona bezpos$rednio po
otrzymaniu produktu. Natomiast w aglomeratach okre§lona
ilo$¢ kwasu L-askorbinowego byla nizsza o okoto 28% w po-
réwnaniu do produktu wyjsciowego. Dalsze przechowywanie

(do 90 dni) wplyneto na obnizenie zawarto$ci witaminy C
o okoto 14% w poréwnaniu do ilo§ci oznaczonej po 30 dniach
trwania eksperymentu. W calym okresie trwania ekspery-
mentu zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego zmniejszyta sie od
okoto 36% dla aglomeratu, w ktorym kwas dodano w wodnym
roztworze aglomerujacym do okoto 42% w przypadku miesza-
niny.

Whnioski

1. Zawarto§¢ kwasu L-askorbinowego w mieszaninach i aglo-
meratach (o réznym sposobie wprowadzania kwasu
L-askorbinowego) kakao z dodatkami zalezy od ich sktadu
surowcowego. Najwieksza zawarto$é kwasu L-askorbino-
wego otrzymano dla mieszanin i aglomeratéw o podstawo-
wym skltadzie (kakao 20% + cukier 80%), natomiast naj-
mniejsza zawarto§¢ kwasu L-askorbinowego zaobserwowa-
no dla produktéw zawierajacych kakao 20% + maltodek-
stryna 40% + mleko 40%.

2. Aglomeracja nie wykazala dzialania ochronnego na kwas
L-askorbinowy. Zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego w aglo-
meratach w wiekszoéci przypadkow byla nizsza niz w mie-
szaninach o tych samych sktadach surowcowych.

3. Przechowywanie wplyneto na obnizenie zawarto$¢ kwasu
L-askorbinowego w badanych produktach. Najwieksze roz-
nice wynoszace do 33% otrzymano podczas 30 dni przecho-
wywania.
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