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Wp³yw aglomeracji na stabilnoœæ
kwasu L-askorbinowego w przechowywanym

kakao instant

Wstêp

¯ywnoœæ funkcjonalna to ¿ywnoœæ, która na skutek obec-
noœci sk³adników biologicznie czynnych (w³asnych lub doda-
nych) i/lub usuniêcia sk³adników anty¿ywieniowych, wywiera
pozytywny wp³yw na zdrowie cz³owieka [1]. Najczêœciej doda-
wanymi substancjami wzbogacaj¹cymi ¿ywnoœæ s¹: witaminy
(g³ównie C oraz z grupy B), sk³adniki mineralne oraz inne
substancje: probiotyki, L-karnityna, b³onnik [2, 3].

Kwas askorbinowy odgrywa bardzo wa¿n¹ rolê w technolo-
gii ¿ywnoœci, zarówno jako czynnik witaminowy, jak i s³u¿¹cy
do ochrony innych sk³adników ¿ywnoœci, które w trakcie pro-
cesu technologicznego czy przechowywania mog¹ ulegaæ nie-
korzystnym zmianom, g³ównie na drodze utleniania [4].

Kakao instant [5] jest to granulowany koncentrat mieszani-
ny kakao oraz dodatków otrzymany w procesie instantyzacji,
o szybkiej rozpuszczalnoœci w wodzie lub mleku, pozwalaj¹cy
na przyrz¹dzanie gotowego do spo¿ycia napoju. Proszki aglo-
merowane trudniej ulegaj¹ zbryleniu i zachowuj¹ sypkoœæ
w procesie magazynowania, a ich rozpuszczanie przebiega
szybko i samorzutnie [6, 7].

Celem pracy by³a analiza wp³ywu aglomeracji i czasu prze-
chowywania na zawartoœæ kwasu L-askorbinowego w kakao
instant.

Metodyka pracy

Materia³ badawczy stanowi³y produkty w proszku: cukier
instant, kakao alkalizowane, maltodekstryna œrednio scu-
krzona, mleko w proszku odt³uszczone, lecytyna sojowa, kwas
L-askorbinowy.

Metody technologiczne obejmowa³y procesy mieszania
i aglomeracji, podczas których wprowadzano kwas L-askorbi-
nowy do produktu w formie proszku (do mieszaniny) lub roz-
tworu aglomeruj¹cego. Badane produkty zawiera³y: 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. Wp³yw czasu przechowywania na zmiany zawarto-
œci kwasu L-askorbinowego okreœlono na przyk³adzie dwóch
sk³adów surowcowych: A i D. Oznaczenie zawartoœci kwasu
L-askorbinowego wykonano metod¹ spektrofotometryczn¹.

Wyniki

W analizowanych produktach okreœlono wp³yw procesu
aglomeracji na zawartoœæ kwasu L-askorbinowego bezpoœred-

nio po ich otrzymaniu oraz przechowywanych przez 10, 20, 30
i 90 dni. Stwierdzono, i¿ proces aglomeracji wp³yn¹³ na obni¿-
enie zawartoœci kwasu L-askorbinowego w aglomeratach
w porównaniu do mieszanin o tym samym sk³adzie surowco-
wym o oko³o 10%. Analiza ta dotyczy³a produktów badanych
bezpoœrednio po ich wyprodukowaniu (Rys. 1). Porównano
równie¿ wp³yw aglomeracji na zawartoœæ kwasu L-askorbino-
wego w zale¿noœci od sposobu wprowadzania witaminy do
produktu. W wiêkszoœci analizowanych produktów zawartoœæ
kwasu L-askorbinowego wprowadzanego w roztworze wod-
nym by³a o oko³o 3-4% ni¿sza w porównaniu do aglomeratów,
do których kwas by³a wprowadzany w postaci proszku. Ró¿ni-
ce te nie by³y statystycznie istotne.

Wykazano natomiast statystycznie istotne ró¿nice zawarto-
œci kwasu L-askorbinowego w aglomeratach przechowywa-
nych przez 10 dni w porównaniu do przechowywanych mie-
szanin o tym samym sk³adzie surowcowym. Zawartoœæ kwasu
L-askorbinowego w badanych aglomeratach by³a ni¿sza
o oko³o 20% w porównaniu do odpowiednich sk³adów miesza-
nin. Dalsze przechowywanie badanych produktów wykaza³o
obni¿enie zawartoœci witaminy w badanych mieszaninach
o oko³o 20%. Nie zaobserwowano natomiast ró¿nic w zawarto-
œci kwasu L-askorbinowego w aglomeratach przechowywa-
nych przez 20 i 30 dni w porównaniu do przechowywanych
mieszanin o tym samym sk³adzie surowcowym.

Wp³yw czasu przechowywania na zmiany zawartoœci kwa-
su L-askorbinowego okreœlono szczegó³owo na przyk³adzie
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Rys. 1. Wp³yw aglomeracji na zawartoœæ kwasu L-askorbinowego
w produktach o sk³adzie: 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, bezpoœrednio po ich otrzymaniu
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dwóch sk³adów surowcowych: 1 – kakao 20% + cukier 80% i 2
– kakao 20% + maltodekstryna 40% + mleko w proszku 40%.

W przypadku mieszanin jak i aglomeratów mo¿na zauwa-
¿yæ obni¿enie zawartoœci kwasu L-askorbinowego wraz
z up³ywem czasu przechowywania (Rys. 2).

Najwiêksze straty w zawartoœci kwasu L-askorbinowego
w mieszaninach otrzymano pomiêdzy 10 a 20 dniem przecho-
wywania. Dla obydwu produktów ró¿nica wynosi³a oko³o
17%. Natomiast w badanych aglomeratach najwiêksze ró¿ni-
ce otrzymano po 10 dniach przechowywania. Zawartoœæ kwa-
su L-askorbinowego by³a ni¿sza od 15% (dla produktu, do któ-
rego kwas by³ wprowadzony w postaci proszku) do 20% (dla
produktu, w którym kwas L-askorbinowy wprowadzono
w roztworze aglomeruj¹cym). Zarówno dla mieszanin jak
i aglomeratów najwiêksze straty w zawartoœci kwasu
L-askorbinowego otrzymano przez 30 dni przechowywania.
Zawartoœæ kwasu w mieszaninie po tym okresie by³a o oko³o
33% ni¿sza w porównaniu z iloœci¹ okreœlon¹ bezpoœrednio po
otrzymaniu produktu. Natomiast w aglomeratach okreœlona
iloœæ kwasu L-askorbinowego by³a ni¿sza o oko³o 28% w po-
równaniu do produktu wyjœciowego. Dalsze przechowywanie

(do 90 dni) wp³ynê³o na obni¿enie zawartoœci witaminy C
o oko³o 14% w porównaniu do iloœci oznaczonej po 30 dniach
trwania eksperymentu. W ca³ym okresie trwania ekspery-
mentu zawartoœæ kwasu L-askorbinowego zmniejszy³a siê od
oko³o 36% dla aglomeratu, w którym kwas dodano w wodnym
roztworze aglomeruj¹cym do oko³o 42% w przypadku miesza-
niny.

Wnioski

1. Zawartoœæ kwasu L-askorbinowego w mieszaninach i aglo-
meratach (o ró¿nym sposobie wprowadzania kwasu
L-askorbinowego) kakao z dodatkami zale¿y od ich sk³adu
surowcowego. Najwiêksz¹ zawartoœæ kwasu L-askorbino-
wego otrzymano dla mieszanin i aglomeratów o podstawo-
wym sk³adzie (kakao 20% + cukier 80%), natomiast naj-
mniejsz¹ zawartoœæ kwasu L-askorbinowego zaobserwowa-
no dla produktów zawieraj¹cych kakao 20% + maltodek-
stryna 40% + mleko 40%.

2. Aglomeracja nie wykaza³a dzia³ania ochronnego na kwas
L-askorbinowy. Zawartoœæ kwasu L-askorbinowego w aglo-
meratach w wiêkszoœci przypadków by³a ni¿sza ni¿ w mie-
szaninach o tych samych sk³adach surowcowych.

3. Przechowywanie wp³ynê³o na obni¿enie zawartoœæ kwasu
L-askorbinowego w badanych produktach. Najwiêksze ró¿-
nice wynosz¹ce do 33% otrzymano podczas 30 dni przecho-
wywania.
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Rys. 2. Wp³yw czasu przechowywania na zmiany zawartoœci kwa-
su L-askorbinowego w kakao z dodatkami o sk³adzie kakao 20% +

cukier 80%
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