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Analiza sedymentacji w roztworach zageszczaczy spozywczych

Wstep

W przetworstwie rolno-spozywcezym materialy stale wystepuja naj-
czesciej w postaci sypkiej jako mieszanina czastek o zrdéznicowanym
ksztalcie i wymiarach [Stabnikow, 1978]. Podziat i okreslenie ilosciowe
zbioréw o tych samych zakresach wymiarowych stanowi jedno z pod-
stawowych zagadnien w liniach produkcyjnych (np. maka i pasze) lub
w laboratoriach do oceny materiatow (np. przed i po rozdrobnieniu).
W tym celu przeprowadza sig analizg sitowa i oceng sktadu granulo-
metrycznego. Najbardziej powszechna metoda rozdzielania materiatow
sypkich jest przesiewanie. Okre§lona masa mieszaniny jest umieszczana
na sicie, przez ktoérego otwory cz¢$¢ materialu przemieszcza sig tworzac
przesiew (podziarno) natomiast druga czegs¢ tzw. odsiew (nadziarno),
jest na sicie zatrzymywana.

Analiza sitowa polega na okres$leniu sktadu granulometrycznego
materiatu poprzez rozdzielenie poszczegodlnych jego frakcji wprzesie-
waczu sitowym. Dzigki temu otrzymujemy wykres krzywej uziarnienia
badanego materiatu. Jego parametry pozwalaja na prognozowanie jego
wlasciwosci oraz ustalenie zakresu dalszych badan.

Opadanie czastek niekulistych o jednakowych ksztaltach i rozmia-
rach przebiega w sposob ztozony. Opadajace wowczas niekuliste czast-
ki ciala statego moga zabiera¢ ze soba objgtos¢ cieczy, proporcjonalng
do objetosci czastek i zalezng od ich ksztattu. Ciecz ta jest zatrzymana
przez nieregularno$ci wystegpujace na ich powierzchni. Przy niewiel-
kich st¢zeniach czastki opadaja swobodnie nie oddziatujac na sasiednie
czastki. Przy duzych stezeniach czastek statych zachodzi opadanie za-
ktécone — sedymentacja.

Wzrost stgzenia ciata stalego w zawiesinie skutkuje [Blasinski i Mio-
dzinski, 1971; Koch i Noworyta, 1998, Bandrowski i in., 2001]: wzro-
stem oddziatywan hydrostatycznych, wzrostem lepkosci zawiesiny
wywotanym przenoszeniem pgdu pomigdzy sasiadujacymi czastkami
i ciecza, efektem tarcia wywotanym tarciem cieczy o powierzchnie se-
dymentujacych czastek oraz zwigkszeniem sig¢ oddziatywan strumienia
cieczy.

Celem niniejszej pracy bylo przeprowadzenie testow sedymentacyj-
nych $rodkéw spozywcezych, jakimi sa mielone przyprawy roslinne.
Wiele firm produkujacych przyktadowo sosy czy dipy oparte na takich
przyprawach ma problemy z ich sedymentacja podczas przechowywa-
nia gotowych produktow. Znalezienie $rodkow, ktore beda w dlugim
czasie utrzymywaly cialo stale w catej objgtosci mieszaniny jest skom-
plikowane z powoddéw fizycznych oraz ze wzgledu na zapewnienie, by
uzyte substancje nie byly szkodliwe dla zdrowia.

Stosowane media i metodyka badan

Pomiary wykonano w cylindrze miarowym o objgtosci 1 dm’ zaopa-
trzonym w skal¢ pomiarowa wysokosci w milimetrach. Pomiary reje-
strowano metoda fotograficzna z wykorzystaniem aparatu cyfrowego
marki Canon EOS-1D Mark III. Druga istotna czg¢$cia stanowiska byt
laboratoryjny przesiewacz wibracyjny firmy Retsch AS 200 z zestawem
sit. W celu okre$lenia rozmiaru czastek sedymentujacych zastosowano
analizg sitowa, polegajaca na okresleniu sktadu granulometrycznego
materiatu poprzez rozdzielenie poszczegodlnych jego frakcji.

Ze wzgledu na ztozone wiasciwosci fizyczne roztwordw przeprowa-
dzono odpowiednie badania reologiczne z wykorzystaniem reometru
Physica MCR 501 (Anton Paar).

Badania do$wiadczalne przeprowadzono dla wodnych roztworow
gumy arabskiej oraz gliceryny, ktore sa popularnymi dodatkami sto-

sowanymi w przemys$le spozywczym. Parametry badanych roztworow
zestawiono w tab. 1.

W badaniach jako zloze wykorzystano czerwona papryke mielona
oraz ziotowy pieprz mielony o wielkosci czastek od 400 do 500 um.
Wybér takiego typu frakcji podyktowany byt charakterystyka materiatu
zakupionego u producenta. W przypadku papryki zakupiony materiat
posiadat czastki od 100 do 900 pm, a pieprzu od 300 do 800 pm. W obu
przypadkach ten wybrany przedziat stanowit okoto 80% catego mate-
riatu, resztg stanowily odsiewy.

Tab. 1. Wiasciwosci fizykochemiczne badanych roztworow

Badane roztwory wodne 1 [Pas] p [kg/m’]
Gliceryna, 45% 0,00472 1114
Gliceryna, 95% 0,545 1249
Guma arabska 4,5% 0,00330 1015
Guma arabska 12,5% 0,0131 1056
Guma arabska 25% 0,0959 1098

Przed rozpoczgciem badan do$wiadczalnych procesu sedymentacji
analizowano wplyw zatrzymywania cieczy wewnatrz czasteczki ciata
statlego. Nie zaobserwowano efektu pgcznienia zaré6wno dla mielonej
papryki jak i pieprzu ziolowego.

Podczas badania przeprowadzonego dla probek bez wczesniejszej
selekeji frakcji obserwowano, ze czg$¢ przypraw pozostawata na po-
wierzchni roztworu, cz¢$é sedymentowata gwattownie zbierajac si¢ na
dnie, a pozostate czasteczki sedymentowaly zgodnie z oczekiwanym
przebiegiem testu [Bandrowski i in., 1995]. Zastosowanie analizy sito-
wej 1 wydzielenie czastek o okreslonej $rednicy zaowocowato rowno-
miernym rozprowadzaniem badanych przypraw w roztworze.

Analiza wynikéw badan

Na podstawie przeprowadzonych testow sedymentacyjnych wodnych
roztworéw gumy arabskiej o trzech stgzeniach oraz gliceryny o dwoch
stgzeniach stwierdzono, ze wraz z ich wzrostem czas sedymentacji ro-
$linnych przypraw spozywczych ulega wydtuzeniu. Na rys. 1 nie przed-
stawiono wynikow dla najwigkszego z badanych stgzen, poniewaz pod-
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Rys. 1. Przykltadowy obraz wptywu stgzenia roztworu gumy arabskiej na czas
sedymentacji mielonej czerwonej papryki oraz mielonego pieprzu ziotowego
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czas przeprowadzania testu wysoko$¢ osadu ustalita si¢ po okoto 50
godzinach. Podobne wyniki otrzymano dla badanej czerwonej papryki
oraz dla pieprzu ziotowego, przy czym papryka sedymentuje minimal-
nie szybciej (Rys. 2).
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Rys. 2. Maksymalny czas, po ktorym poziom warstwy osadu stabilizuje si¢

Wyznaczano maksymalny czas, po ktorym ustalat si¢ poziomu osa-
du (Rys. 2) w zaleznosci od stgzenia i rodzaju badanego wodnego roz-
tworu.

Wyniki badan potrzebne do wyboru uktadu, ktory bedzie charaktery-
zowal si¢ dlugim czasem utrzymywania ciala statlego w calej objetosci
mieszaniny przedstawiono na rys. 3. Wielko$¢ X, okresla stosunek wy-
sokosci osadu w momencie ustabilizowania si¢ procesu sedymentacji
(t,,0x) do catkowitej wysokosci mieszaniny w cylindrze pomiarowym.
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Rys. 3. Stosunek wysokosci warstwy osadu do poczatkowej wysokosci warstwy
zawiesiny

We wszystkich przypadkach podczas prowadzenia testow sedy-
mentacyjnych zaobserwowano, ze pieprz mielony osiaga najmniejsza
wysokos$¢ osadu, co mozna powiaza¢ z réznicami w ksztalcie czastek.

Obraz mikroskopowy ksztattu czastek badanej papryki przedstawiono
narys. 4.

Rys. 4. Przyktadowy obraz czastki papryki uzyskany metoda mikroskopowa

Najlepszy wynik otrzymano dla roztworu gumy arabskiej o stezeniu
25%. Przyprawy (zaro6wno papryka czerwona jak i pieprz ziolowy) sta-
bilizuja si¢ do wysokosci, ktora stanowi ok. 90% catkowitej wysokosci
mieszaniny.

Whioski

Przeprowadzone badania procesu sedymentacji na roztworach wod-
nych §rodkow zaggszczajacych z wykorzystaniem czastek spozywczych
oraz analiza uzyskanych wynikow wskazuja na mozliwos$¢ wykorzysta-
nia roztworéw wodnych gliceryny i gumy arabskiej jako modelowych
przyktadéw tworzenia zawiesin o wydhuzonym czasie sedymentacji.

Roztwory gliceryny wykazaty duzy wplyw zjawiska flotacji na bada-
ny proces. Powyzsze warunki st¢zenia umozliwiaja zawieszenie czastek
ciala stalego w plynie przez dluzszy czas, a efekt ten moze by¢ wyko-
rzystany w procesach technologicznych produkcji przypraw w postaci
zawiesin.

Na podstawie testow sedymentacyjnych stwierdzono, ze wraz ze
wzrostem stgzenia roztworu czas sedymentacji ulega wydhuzeniu.

Wazrost gestosei 1 lepkosci roztworu wptywa na zwigkszenie oporu
przeptywu czastek ciata stalego w zawiesinie.

Na podstawie charakterystyki jakosciowej i ilosciowej stwierdzo-
no, ze wzrost udzialu masowego ciata statego w zawiesinie powoduje
wzrost czasu sedymentacji.

W dalszej czesci badan przeprowadzone zostang testy dla mieszanin
roznych zaggszczaczy.
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