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Wplyw sktadu emulsji na fizyczne wlasciwosci
proszku i wydajnos¢ mikrokapsutkowania oleju
sojowego

Wprowadzenie

Mikrokapsutkowanie metoda suszenia rozpryskowego nale-
zy do najbardziej popularnych metod otrzymywania olejéw
1 thuszczéw w postaci proszkéw, ktére moga byé nastepnie wy-
korzystywane jako sktadniki zywno$ci komponowanej [1]
oraz dla zamaskowania niepozadanego zapachu sktadnika,
ewentualnie jego ochrony np. przed utlenianiem.

Sktad matrycy mikrokapsulek w duzym stopniu decyduje
o efektywnos$ci zamykania aktywnych skladnikéw i wlasciwo-
$ciach proszku. Do najczes$ciej stosowanych sktadnikow mate-
riatu otoczek mikrokapsutek naleza: guma arabska (GA),
koncentraty (WPC) lub izolaty biatek serwatkowych (WPI)
oraz sacharydy i hydrokoloidy [2—4]

Celem niniejszej pracy bylo okreélenie wplywu sktadu
emulsji na fizyczne wlasciwoséci mikrokapsutek oleju sojowe-
go otrzymywanych metoda suszenia laboratoryjnego.

Czesé eksperymentalna

W doswiadczeniach w charakterze aktywnego sktadnika
stosowano jadalny olej sojowy. Na material otoczki/matrycy
mikrokapsutek skladaly sie koncentrat biatek serwatkowych
(WPC 60), maltodekstryna (MLTD) $rednioscukrzona (DE =
18) i guma arabska (GA).

Emulsje sporzadzano przez wprowadzenie przy ciaglym
mieszaniu oleju do wodnego roztworu skladnikéw suchych
otoczki. Pierwotna emulsje poddawano dwustopniowej homo-
genizacji ci$nieniowej (homogenizator Niro Soavi Panda)
przy ciénieniu (20/2) MPa. Kazdorazowo przygotowywano
10 kg emulsji, ktéra nastepnie poddawano suszeniu rozpry-
skowemu w instalacji z jednopunktowym odbiorem powietrza
i proszku przy temperaturach powietrza 160°C na wlocie
190°C na wylocie. W kazdym eksperymencie stosowano rézne
proporcje sktadnikéw suchej substancji fazy wodnej zgodnie
z planem calkowitego doéwiadczenia czynnikowego typu 2°
z 3 powtdérzeniami w punkcie centralnym [5]. Szczegélowe
dane zestawiono w tablicy 1. Udziat fazy olejowej w emulsji
byt staty 1 wynosit ¢ = 0,12 (v/v).

Tablica 1
Sklad suchej substancji fazy wodnej emulsji
Zawarto$é sktadnika w g/100 g roztworu
Zmienna Dolny poziom x; | Punkt centralny x; | Gérny poziom x;
—17 ,07 17
WPC 60 | X; 11,4 13,2 15,02
MLTD | X: 18,0 20,4 22,8
GA X 0,3 0,4 0,6

W otrzymanym proszku oznaczano: zawarto$¢ tluszczu
ogélnego 1 powierzchniowego (metodq ekstrakcyjna) oraz oce-
niano wlasciwosci fizyczne — gestoSci nasypowe (luzna p;
1 ubitg, 625p,), kat usypu (o) i zdolno§é plyniecia (na podsta-
wie stalej czasowej wysypu proszku 7T z bebna Niro wg [6].

Wyniki i ich analiza

Otrzymane mikrokapsulki miaty kulisty ksztalt i rednice
w przedziale (8-70) um, (Rys. 1). Fizyczne wtasciwoéci prosz-
koéw otrzymanych w poszczegdlnych eksperymentach zesta-
wiono w tablicy 2. Wszystkie wielko$ci wymienione w tabli-
cy 2 rozpatrywano jako zmienne zalezne w eksperymencie
czynnikowym. Zastosowany plan do$§wiadczen upowaznial do
wyrazenia zalezno$ci miedzy poszczegélnymi zmiennymi za-
leznymi y; a czynnikami x; (Tabl. 1) za pomoca réwnania re-
gresji o ogdlnej postaci:

=B +BX, +BX,+BX,+B,X X,+
+B13X1X3 +B23X2X3 (1)

gdzie X; oznacza standaryzowane wartoéci zmiennych nieza-
leznych kodowanych wg wzoru:

X, =20 @)

Obliczone metodg najmniejszych kwadratéw wartos$ci
wspOlczynnikow réwnania (1) zestawiono w tablicy 3. Wynika
stad, ze sktad suchej substancji fazy wodnej emulsji nie miat
wplywu na gesto§¢é nasypowa proszku, podczas gdy pozostate
wielko$ci w réznym stopniu zalezaty od udzialu poszczeg6l-
nych sktadnikéw. Wydajno§é zamkniecia oleju w mikrokap-
sutkach byta poréwnywalna z wynikami uzyskiwanymi przez

Rys. 1. Mikroskopowy obraz mikrokapsulek (zawiesina w glicery-
nie, obiektyw 10x)
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. . . . Tablica 2 mikrokapsutkowany thuszcz
Fizyczne wla§ciwos$ci mikrokapsulek oleju sojowego
» — 1 mlekowy uznawano za proszek
Zawarto$é oleju (g/100 g) | Gestoéé nasypowa (kg/m®) Zdolpos.c Kat usypu Wydajnosé |, $redniej zdolnoSci plyniecia
Nr plyniecia procesu 1]
procesu o . N .o
owiI:richni Ogodtem Luzna p; Ubita p, T (s) o (9 (g/100 g) Wyniki  analizy  wariancji
P zmienno$cl poszczegdlnych cech
1 13,8 32,0 234 507 492,1 54,0 52,0 fizycznych mikrokapsutek z ogra-
2 10,4 29,3 248 543 164,8 51,1 60,8 niczeniem tylko do istotnych
3 9.3 28,9 287 606 148,3 50,4 63,9 efektow liniowych przedstawio-
4 7.6 28,2 303 629 104,4 50,2 68,2 no graf}czme narys. 2.
Wynika stad, ze kluczowym
5 13,3 31,1 262 565 274,0 52,8 53,4 e . .
sktadnikiem decydujacym o wie-
6 7.5 30,1 268 567 77,2 50,0 71,5 kszoéci cech fizykochemicznych
7 3,8 29,1 289 616 55,6 45,4 85,1 proszku 1 wydajnosci zamyka-
3 5,7 26,9 293 479 65,0 46,1 76,0 nia oleju w ziarnach okazala
Punkt sie maltodekstryna. Zwieksze-
centralny 6,2 29,2 272 585 73,3 47,6 75,3 nie jej udziatu w preparacie po-
wodowato obnizenie iloSci oleju
Tablica 3 Na powierzchni kapsulek, po-

Wplyw skladu suchej substancji emulsji na zmienno$é fizycznych wlasciwosci mikrokapsulek —
wspolczynniki rownania (1)

prawe zdolno$ci ply- niecia
i wzrost wydajno$ci kapsutko-

Zawartoéé oleju, g/100g | Gesto$é nasypowa, kg/m® |  7dolnosé Wydajnoéé wania oleju, wyrazanej jako
L. Kat usypu, . . .

Efekty Na 0wt L Ubit plyniecia, T o () procesu, udziat oleju zamknietego w ka-
. . uzna ita o, .
powierzchni gotem pi P () g/100 g psutkach w stosunku do iloéci
Xo 8,95 29,45 264,3 564,0 172,7% 50,0% 66,3 oleju wprowadzonego do emul-
o 113 _0.82* 38 95 _69.8* _0.64% 2.75 gji. Swiadeza o tym wartosci
liczbowe wspbélczynnikéw B,

X9 —2,32% -1,17* 11,3 18,5 -79,3*% -1,99* 6,93* . . R
réwnania (1). Stosunkowo duzy
X3 ~1,35* —0,14 —3.8 —7,3 —54,7* —1,44% 5,13 udzial pozostajacej poza regre-
X1Xg 1,19 0,08 -8,8 -19,0 61,2* 0,78* -3,96 sja zmiennosci udzialu oleju
X1X3 0,15 0,01 -11,3 243 23,0% 0,13% ~0,50 powierzchniowego 1 wydajnosci
X9Xg —0,50 -0,13 -15,8 —27,8 21,7% -0,86* 2,11 procesu (Rys. 2) wskazuje na

* Gwiazdka oznaczono czynniki statystycznie istotne na poziomie p < 0,05.
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Rys. 2. Udzialy ogdlnej sumy kwadratow (SS), znoszone przez
zmienno§¢ poszczegoélnych skladnikow suchej substancji fazy
wodnej emulsji; za 100% przyjeto ogdélna sume kwadratow
odchylen od $redniej (SS)

innych autoréw [3, 7]. Jednoczeénie proszek wymagat dodat-
ku krzemionki celem poprawy zdolnos$ci plyniecia. Pomimo to
otrzymane proszki oceniano jako trudno ptynace, podczas gdy

potrzebe kontynuacji do$wiad-
czen 1 rozbudowania planu ba-
dan umozliwiajacych optymali-
zacje skladu i stopnia rozdrob-
nienia kropel w emulsji celem uzyskania mikrokapsulek o ko-
rzystnych wlasciwos$ciach fizycznych.

Whnioski

1. Metoda suszenia rozpryskowego emulsji, mozliwe jest
zamykanie substancji oleistych w postaci proszkéw przy
stosunkowo wysokiej wydajnosci procesu;

2. Maltodekstryna okazata sie najwazniejszym skladnikiem
fazy wodnej emulsji, decydujacym o fizycznych wtasciwo-
$ciach mikrokapsutkowanego oleju sojowego;

3. Warunkiem uzyskania mikrokapsutek o dobrych cechach
fizycznych jest optymalizacja skladu suchej substancji fazy
wodnej 1 stopnia dyspersji kropel oleju w emulsji.
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