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Streszczenie. Zbadano stabdadagekonstytuowanych emulsji z dodatkiem modyfikowane
skrobi typu OSA i poréwnano ze stabifie@ emulsji pierwotnych. Analizowano wptywscienia
homogenizacji emulsji pierwotnej i udziatu fazysthiezowej na stabildé emulsji, jak rownie na
efektywna¢ mikrokapsutkowania i wybrane wdewosci uzytkowe proszkOw otrzymywanych
w wyniku suszenia rozpytowego. Wykteno profile stabilnéci emulsji przy zastosowaniu aparatu
Turbiscan La® Expert. W wyniku suszenia rozpylowego emulsji olefepakowego z udziatem
skrobi OSA otrzymano drobnoziarniste proszki, obsjasypkdci, niezbyt tatwo odtwarzalne
w wodzie. Zmienny udziat fazy olejowej miat wptywarnlos¢ tluszczu wolnego na powierzchni
czastek i efektywné¢ mikrokapsutkowania oleju, ale nie powodowat isy@tm zmian w warto-
sciach wspotczynnikdw sypkoi oraz zwikalndici i dyspergowalnéci proszku w wodzie. Zawar-
tos¢ wolnego tluszczu na powierzchniastek proszkéw zmniejszatagsiwraz ze zwikszeniem
cisnienia homogenizacji, niezaleie od proporcji sktadnikow emulsji. Stabiioemulsji sproszko-
wanych po odtworzeniu w wodzie nieznita sk istotnie w poréwnaniu do emulsji wégjowych
przed suszeniem. Stabiktoemulsji polepszata siwraz ze zwikszeniem cnienia homogenizaciji,
zwhaszcza w przypadku emulsji o nageym udziale fazy olejowej. Zastosowane w badaniach
parametry homogenizacji stiieniowej pozwolity uzyské& dostatecznie mate wymiary kuleczek
tluszczowych, gwarantgge stabilné¢ emulsji pierwotnej i rekonstytuowanej oraz efekygnvmi-
krokapsutkowanie, gdy udziat fazy ttuszczowej bgtpoziomie 20 i 40%.

Stowa kluczowe: mikrokapsutkowanie, skrobia OSAb#has¢ emulsji

WSTEP

Skrobie modyfikowane typu OSA (sél sodowa oktenwlsatynianu sodowe-
go) to rozpuszczalne w wodzie polimery aktywne mowchniowo, ktére zarow-
no wspomagaj emulgowanie, jak i stabilizgjuktady o charakterze emulsji typu
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olej w wodzie (o/w). Suszenie rozpytowe tego typuutsji umazliwia mikrokap-
sutkowanie fazy olejowej w stalej matrycy otrzymywego proszku (Tegge
2010). W mikrokapsutkowaniu bioaktywnych substafipjdowych, skrobie typu
OSA mog by¢ stosowane jako pojedynczy sktadnik matrycy Wdzhie z malto-
dekstrynami, syropem glukozowym czy niskggteczkowymi wglowodanami.

Sucha emulsja, czyli sproszkowana forma powstamualsji o/w, tzw. emul-
sji pierwotnej, mae by nasnikiem rozpuszczalnych w oleju zywkow o dziata-
niu prozdrowotnym, jak wielonienasycone kwasy tbzsmve, przeciwutleniacze,
sterole czy witaminy. Uklad taki powinien niedolnag¢ odtworzenia oryginal-
nej emulsji pierwotnej po ponownym uwodnieniu, apewnia biodogpnasé
mikrokapsutkowanych sktadnikow (Domian iaaak 2008). Redyspergowalne
emulsje sucheasuktadami fizycznie i mikrobiologicznie stabilnymico wazne,
moa by¢ otrzymywane z emulsji pierwotnych niekonieczniekesupcych dtu-
goterminovg stabilng¢. Przy wigciwie dobranej recepturze i technologii wytwa-
rzania emulsji pierwotnej, strukturaastek proszku otrzymywanego po suszeniu
powinna zapewiidtugoterminova trwatos¢ mikrokapsutkowanych substanciji.

Zapewnienie wysokiej efektywdoi mikrokapsutkowania wymaga rozdrob-
nienia fazy olejowej do @atek osrednicy poniej 1mm, przy zastosowaniu od-
powiedniej techniki homogenizacji, nagsziej cisnieniowej. Taki rozmiar cg
stek réwnie wptywa korzystnie na stabil&dwytworzonych emuls;ji.

Niestabilng¢ emulsji jest cegsto rezultatem dwoch odmiennych procesow fi-
zycznych: zwgkszania wielkéci czstek, zwizanego z koalescenadub flokula-
Cja, oraz migracji cgstek prowadgcej dosmietankowania lub sedymentacji. Tur-
bidymetryczna metoda badania stabitiaiktadow dyspersyjnych oparta na po-
miarze intensywrkei §wiatta transmisyjnego i wstecznie rozproszonegonmada
zarbwno na wykrywanie tych zjawisk na bardzo wcyesmetapie, jak réwnie
kinetyczry analiz zmian tych procesow destabilizaych w czasie przewidzia-
nym na magazynowanie emulsji (Mengual i in. 199Pa,b

W literaturze mana znale¢ wiele prac péwigconych badaniom mechani-
zméw destabilizacji emulsji z wykorzystaniem apard@urbiscan La® Expert.
Badano wptyw zawartei kazeinianu sodu i trehalozy oraz sktadu fazgzézo-
wej na stabilné emulsji wytworzonych z wykorzystaniem oleju rybiegsto-
necznikowego lub oliwy z oliwek jako fazy tluszczeiwAlvarez Cerimedo i in.
2010). Stwierdzonage stabilné¢ emulsji z dodatkiem kazeinianu sodu zglaie
tylko od stosunku zawaroi biatka i ttuszczu, ale réwnteod parametrow proce-
su mikrokapsutkowania oraz sktadu fazy wodnej. I8tma biatka oraz interakcje
pomiedzy biatkiem a cukrem odgrywaly kluczewol¢ w procesach flokulacji
i $mietankowania. Inni autorzy (Day i in. 2007) badmfityw sktadu surowcowe-
go na stabiln& emulsji oleju rybiego z dodatkiem kazeinianu saolaz mali-
wosci zastosowania technik spektroskopii magnetyczmegonansuagdrowego
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(NMR) do obserwowania tych zmian. Stwierdzono wplydziatu biatka w for-
mule na stabiln emulsji, oraz przydatdé spektroskopii NMR w przeprowa-
dzonych badaniach. W kolejnej pracy (Camino i Rifdd11) zbadano zachowa-
nie czterech rodzajow hydroksypropylometylocelul@z?MC) przy wartéci pH
3 i 6 oraz wplyw whaciwosci powierzchniowych na charakterysgylemulsiji.
Stwierdzono wysfpowanie silnej korelacji porgilzy wiasciwosciami filmow
olej-woda, lepkécia fazy chglej i wkasciwosciami emulsji o/w.

Celem bada byto okrelenie wptywu cénienia homogenizacji na wybrane
wlasciwosci suchych emulsji z dodatkiem skrobi modyfikowamytypu OSA
I ich stabiln@¢ po rekonstytucji w wodzie.

MATERIAL | METODY

W badaniach zastosowano handlowy preparat mody&keyv skrobi typu
OSA (sél sodowa oktenylobursztynianu sodowego ED14%apioki i handlowy
rafinowany olej rzepakowy jako modelaviaz; ttuszczove emulsji.

Emulsje pierwotne o/w otrzymywano zgodnie z receptd6,7%, 20% lub
13,3% skrobi OSA i odpowiednio 6,7%, 13,3% lub 20Kju oraz woda desty-
lowana do 100%. Zgodnie z powsz proporcy skladnikéw, udziat fazy tlusz-
czowej w emulsjach suchych, otrzymanych po suszeoapytowym emulsji
pierwotnych, wynosit odpowiednio 20%, 40% lub 60%.

Emulsje pierwotne spagdzono z wykorzystaniem laboratoryjnego homogeni-
zatora ainieniowego NS 1001L Panda, Niro Soavi. Emulsje hgen@owano
dwustopniowo z zastosowaniem dwdéch wariant&mienia: 60 i 15 MPa oraz 20
15 MPa. Proces suszenia przeprowadzono w susrarpgtowej Mobile Minor
,2000" model G, Niro Gea przy temperaturze powetrdotowego i wylotowego
odpowiednio 160 i 61T oraz pedkasci obrotowej dysku rozpytowego 26000 rpm.

Stabilng¢ emulsji pierwotnych i sproszkowanych emulsji patvamrzeniu
w wodzie oznaczono przyzyciu aparatu Turbiscan L&bExpert (Turbiscan Lab,
Formulaction) mierzc intensywnéc swiatta o dtugdci fali 880nm.

Przygotowane probki emulsji skanowano na catej wg&o fiolki pomiaro-
wej (55mm) w czasie do 60 min co migwt temperaturze 25°C. Otrzymane pro-
file odzwierciedlajce stan badanych emulsji, oznagzljzywe procentowego
udziatuswiatta wstecznie rozproszonego (BS) w funkcji wysak fiolki, w kto-
rej znajduje i probka.

Sproszkowane emulsje poddano oznaczenionemastych wiaciwosci fi-
zycznych: zawart® ttuszczu wolnego na powierzchniastek, gstas¢ nasypo-
wa, gstas¢ czastek, sypkéc oraz zwikalnacs¢ i dyspergowalng w wodzie.

Wybrane wiaciwosci fizyczne suchych emulsji oznaczano stesupetody
opracowane dla proszku mlecznego (Soerensen i9if8)1 Zawarté¢ tluszczu



466 J. CENKIER, E. DOMIAN

wolnego na powierzchni ggtek suchej emulsjiTp) oznaczono poprzez ekstrak-
cje oleju zawartego w 10g proszku stagub0 ml eteru naftowego jako rozpusz-
czalnik. Zwikalnas¢ Z w wodzie o temperaturze ZD oznaczono jako czas po-
trzebny do zwitenia wszystkich cgtek proszku zawartych w 13 g masy. Dys-
pergowalné¢ D oznaczano jako czas odtworzenia 13 g proszku wrilG@ody o
temperaturze 20°C z zastosowani€eznego mieszania.

Gestaé¢ czstekp wyznaczano przyayciu piknometru helowego Stereopyc-
nometer/Quantachrome Instrumentst@&¢ nasypowy luzna p. (gestas¢ nasy-
powa materiatu [Eno usypanego) igtas¢ nasypow utrzgsiom pr (gesStas¢ na-
sypowa materiatu upakowanego 1250 standardowymukieganiami) oznacza-
no z wykorzystaniem obfjosciomierza wstrgsowego STAV 2003/Engelsmann
AG, Niemcy. Sypké wyrazano wspoétczynnikiem HausneHR, jako stosunek
gestaici nasypowych z zatmosci: HR = o -0 ™

Wszystkie oznaczenia zostaly wykonane w co najnohigch powtdrzeniach.
Celem sprawdzenia hipotezy o wymtwaniu statystycznie istotnego wptywu rodzaju
emulsji na otrzymane wada badanych wigciwosci fizycznych sproszkowanych
emulsji, zostata przeprowadzona analiza wariand|OYA dwoch czynnikow: ci-
snienia homogenizacji (poziomy 60 i 15MPa oraz Z20MPa), a take zawartéci
oleju raslinnego (poziomy: 20, 40 i 60%). Istotidardznic miedzy srednimi dla kom-
binacji czynnikéw testowano za pomaestu Tukey'a HSD na poziomie istofob
a = 0,05 z oznaczeniem jednorodnych gérexinich przy pomocy klasyfikaciji lite-
rowej. Analiz wykonano w programie STATISTICA 9.0.

WYNIKI | DYSKUSJA

Wyniki pomiaréw stabilnéci badanych emulsji w postaci profili wstecznego
rozproszeniaswiatta w czasie do 60 minut przedstawiono na ryachk1-3.
Wsteczne rozproszenie mierzonego strumiéwiatta, zaleéne od rozmiaru cg
stek i udziatu rozproszonej fazy ttuszczowej poanatyska informacje o realnym
stanie dyspersji (Mengual i in. 1999a, b). Ocewiggtabilné¢ poszczegodlnych
emulsji, poprzez poréwnanie krzywych z kolejnycharsbwa danej emulsji
w czasie, stwierdzonge emulsje z 20% i 40% udzialem fazy tluszczowej byt
uktadami stabilnymi, zarébwno przed suszeniem, jak iodtworzeniu w wodzie,
niezalenie od zastosowanegosgienia homogenizacji przy ich spadzaniu.
Swiadcz o tym pokrywajce st przebiegi profili otrzymywanych w kolejnych
czasach skanowania poszczegoinych emulsji (ry8).M/ przypadku probek emuls;i
z 60% udziatem fazy ttuszczowe] w suchej substamajiwaono smietankowanie
oraz klarowanie, czyli zjawisko migracjiastek, powodujce zmiany oljtosci frak-
cji w skrajnych czsciach fiolki. W przypadku tych emulsji intensywitavstecznego
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rozproszenia malata w dolnejedei fiolki, w zwiazku ze zmniejszeniemeskoncen-
tracji castek w tym rejonie (klarowanie) i wzrastata w jéjriagj czsci wraz ze
wzrostem koncentracji fazy rozproszoriepietankowanie) (rys. 3).

Wsteczne rozproszeni@viatta monochromatycznego jest funkgjrednicy
czastki i objtosci fazy rozproszonej w dyspersji (Mengual i in. 289b). Inten-
Sywnas¢ wstecznego rozproszeniaiatia wzrasta wraz ze wzrostem koncentraciji
fazy rozproszonej (Alvarez Cerimedo i in. 2010, eal i in. 1999b). Z kolei
intensywnd¢ wstecznego rozproszenia w funkajednicy castek zalena jest od
zakresu wielkéci czastek (Mengual i in. 1999b). WakibBS wraz ze wzrostem
wielkosci czastek zweksza st dla castek osrednicy nie wekszej od diugéci
fali swiatta podawanego i maleje dlaasrek odpowiednio wkszych od diugéri
fali swiatta. Tak wec zmiany wstecznego rozproszenia nha catej wysskorobki
lub srodkowej jej czsci z kolejnych skanowaw czasieswiadczy beda 0 zmia-
nie wielkasci czstek na skutek agregacji czy koalescencji. Z kotenice
w wartagciach BS na catej wysoka fiolki dla probek emulsji tego samego ro-
dzaju mog swiadczy o r&znicach w homogeniczioi sredniej wielk@ci czastek
w analizowanych probkach (Chauvierre i in. 2004aR&o i in. 2005).

Poréwnujc profile przedstawione na rysunkach 1-3 observgigewicksze
wartasci intensywndci $wiatta wstecznie rozproszonego na calej wysoko
probki lub wsrodkowej jej czsci wraz ze wzrostem udziatu fazy tluszczowej,
wraz ze zmniejszeniem sgienia homogenizacji oraz w emulsjach rekonstytu-
owanych w odniesieniu do emulsji pierwotnych. Zdkiac, ze srednica kuleczek
olejowych w badanych emulsjach nie przekracza lmbserwowas drug
i trzech zaleznos¢ mozna wyjani¢ zmniejszaniem wielkiei czastek odpowied-
nio wraz ze wzrostem @iienia homogenizacji i w wyniku dodatkowego efektu
homogenizacji emulsji pierwotnej podczas jej roapyh w uradzeniu rozpylaj-
cym na etapie suszenia rozpytowego.

Potwierdzeniem powgzych spostrzen moglaby by dokladna analiza
wielkosci czastek w emulsjach na poszczegdlnych etapach zastospwechno-
logii. Nalezy jednak zaznaczy ze analizy wielkéci czastek z zastosowaniem
techniki laserowej lub mikroskopowej wymagapzcieaczenia probek emulsji,
co maze skutkowa uzyskaniem parametrowadiacych sk od wystpujacych w
rzeczywistych dyspersjach skoncentrowanych (CamiRimsof 2011).

W tabeli 1 zestawiono walo wybranych wiéciwosci fizycznych sprosz-
kowanych emulsji, decydagych o ich jakeéci, jak efektywnaé¢ mikrokapsutko-
wania tluszczu, oraz o ich vél@wosciach uytkowych, jak tatweéé rekonstytuciji
w wodzie czy fatwé¢ dozowania.
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llos¢ ttuszczu wolnego, oznaczona jakosddtuszczu ekstrahowana rozpusz-
czalnikiem organicznym z suchychastek proszku, okéa efektywndé mikro-
kapsutkowania fazy ttuszczowej w badanym ukladiak oznaczona ikg thusz-
czu wolnego migcita s w zakresie 0,6-1,1 g-(100 gproszku o udziale fazy
tluszczowej na poziomie 20 i 40%. Akszenie udzialu fazy tluszczowej w su-
chej emulsji do 60% wazato sk z istotnym zwekszeniem iléci ttuszczu wolnego
do poziomu 25-27 g-(100 §proszku. Dwuczynnikowa analiza wariancji wyka-
zala rownie, ze zwikszenie dinienia homogenizaciji emulsji pierwotnej ase
sie z istotnym obrieniem zawartéi tluszczu wolnego w suchej emulsji. Efektyw-
nos¢ mikrokapsutkowania okétajaca stopié zamknecia fazy ttuszczowej w ma-
trycy proszku, wyraana jest najezciej jako r@nica w ilasci thuszczu catkowitego
i wolnego odniesiona do catkowitej §lo tluszczu. Tak okidona efektywnéé
mikrokapsutkowania wynosi 95-98% dla emulsji zaaggsych 20 i 40% ttuszczu
ogotem i 54-58% dla emulsji zawiegaych 60% tluszczu ogdtem (tab. 1). Wyniki
te korelup z omawian powyzej stabilndcia emulsji. Sugeruje tae zastosowane
w badaniach parametry homogenizagjn@niowej pozwolity uzyskadostatecznie
mate wymiary kuleczek tluszczowych, gwarantgj stabilné¢ emulsji pierwot-
nej i rekonstytuowanej oraz pothye mikrokapsutkowanie, gdy udziat fazy
tluszczowej byt na poziomig 40%. Swiadczy to réwni¢ o tym,ze stosunkowo
wysokie cknienie homogenizacji nie jest warunkiem koniecznkintemu, by
osiagna¢ wysolg efektywna¢ mikrokapsutkowania, gdy wybrano odpowiegni
receptug emulsji stabilizowanej skrofpimodyfikowary typu OSA.

Sypka¢ proszkow jest wang cechy uzytkowa w takich operacjach jak trans-
port, mieszanie, opgianie zbiornikow, fluidyzacja czy dozowanie. Kojaektor
definiuje st jako midzyczsteczkowe przyleganie, spofiépjest istotnie povdza-
na ze sktadem proszku i warunkami przechowywaniaraB pod uwag fakt, ze
w skltad suchych emulsji wchodzi wiele sktadnikowkady z nich wnosi swéj
udziat do kohezji, w odniesieniu do sproszkowangutulsji problem kohezji staje
sie bardziej ztaony. W literaturze stwierdzonae zawarty w proszku mlecznym
tluszcz przyczynia sido dwukrotnego wzrostu kohezji przy zmianie terapewy
od 30 do 65°C w poréwnaniu z proszkiem odtiuszcroriipe Jong i in. 1999).
W innym badaniu wykazanage zmycie cgsci ttuszczu dlasmietanki w proszku
Zwiazane bylo z popraasypkdaci mierzory katem nasypu (Kim i in. 2005).

Wspotczynnik Hausnera HR,ellacy wskanikiem sypkdci proszkéw, jest
miara trudndci w przemieszczaniu iczastek w ziau podczas upakowania na
skutek utrzsania, a wic roéwniez miam makroskopowego plyetia (Domian
2007). Im wyisza warté¢ tego wspotczynnika, tym spojniejszy proszek z pdwo
wzrastagcych sit medzyczsteczkowych. Zakladaesize proszki o wspétczynniku
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Rys. 1. Przebieg profilu wstecznego rozproszedvigatta (BS) w funkcji wysokéci probki w czasie
do 60 minut w zalenosci od cénienia homogenizacji: a) emulsja pierwotna, b) esjaulv proszku
po odtworzeniu w wodzie. Udziat fazy ttuszczoweguchej masie emulsji 20%

Fig. 1. The process of back scattering profile (BS) as atfan of the tube length in relation to the
pressure of homogenisation. a) primary emulsiorerblilsion powder after reconstitution in water.
The content of oil in emulsion dry matter is 20%
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Rys. 2. Przebieg profilu wstecznego rozproszedvigatta (BS) w funkcji wysokéci prébki w czasie
do 60 minut w zalenosci od cinienia homogenizacji: a) emulsja pierwotna, b) esjaulv proszku
po odtworzeniu w wodzie. Udziat fazy ttuszczoweguchej masie emulsji 40%

Fig. 2. The process of back scattering profile (BS) as atfan of the tube length in relation to the
pressure of homogenisation. a) primary emulsiorerblilsion powder after reconstitution in water.
The content of oil in emulsion dry matter is 40%
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Rys. 3. Przebieg profilu wstecznego rozproszedvigatta (BS) w funkcji wysokéci probki w czasie
do 60 minut w zalosci od cénienia homogenizacji: a) emulsja pierwotna, b) esjauv proszku
po odtworzeniu w wodzie. Udziat fazy ttuszczoweguchej masie emulsji 60%

Fig. 3. The process of back scattering profile (BS) as atfan of the tube length in relation to the
pressure of homogenisation. a) primary emulsiorerblilsion powder after reconstitution in water.
The content of oil in emulsion dry matter is 60%
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Tabela 1. Wtasciwosci fizyczne emulsji w proszku
Table 1. Physical properties of emulsion powders
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20 60i15 97 >10 >5 1,46 10512 0,662
20 20i5 95 >10 >5 1,46 9972 0,672
40 60i15 og >10 >5 1,38 10622 0,682
40 20i5 9g >10 >5 1,44 10582 0,682
60 60i15 58 >10 >5 1,39 10122 0,70%
60 20i5 54 >10 >5 1,47 10212 0,72%

a,b — jednorodne grup$rednich dla kombinacji czynnikéw: udziatu oleju wnelsji i cisnienia
homogenizacji — a, b — homogeneous groups of meam®mbination of two factors: amount of oil
in emulsion and pressure of homogenization.

Hausnera 1-1,25asswobodnie ptyace, proszki o wspoétczynniku 1,25-1.4 8-
two pltymce, a proszki o wspéiczynniku HR ekszym od 1,4 — kohezyjne (De
Jong i in. 1999, Santomaso i in. 2003). Uzyskarehsiemulsje, niezataie od
udziatu fazy tluszczowej i émienia homogenizacji emulsji pierwotnej, na pod-
stawie wspotczynnika HR przyjmugego wartéci w zakresie 1,37-1,46 scharak-
teryzowano jako kohezyjne, stabo sypkie (tab. 1koDezyjndci badanych su-
chych emulsji decydowat maty wymiar astek proszku (<5@um), a nie udziat
tluszczu na ich powierzchni.

Inna wazng cechy uzytkowa proszkow jest ich tatwig rekonstytucji w wo-
dzie. Rekonstytucja proszku to zjawisko sktadajsé z kilku nastpujacych faz:
zwilzania, przenikania wody do gstek proszku, opadania, rozpraszania i roz-
puszczania. Czasy zwiénia i dyspergowaniagsnajczsciej stosowanymi para-
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metrami oceny kontroli rekonstytucji. Zw#lncs¢ zalezy od wielkasci, gestasci

| porowatdci czstek, a take aktywndci i tadunku powierzchni proszku. Nato-
miast dyspergowalr$é oznacza zdolndé proszku do rozpadu na pojedyncze
czastki w obgtosci cieczy podczas mieszania w ustalonych warunkkoizyst-
nie bez grudkowania i ktaczkowania. Niezalie od rodzaju badane suche emul-
sje z powodu matych wymiaréw g=tek, niskiej gstasci czstek (bliskiej gsto-

sci wody), niskiej gstasci nasypowej, oraz hydrofobowa powierzchni czstek
charakteryzowaly sistaly odtwarzalnécia w wodzie. Czas zwihnia i dysper-
gowania kadej emulsji przekraczat odpowiednio 10 i 5 minut.

WNIOSKI

1. W wyniku suszenia rozpytowego emulsji oleju rzepa&go z udziatem
skrobi OSA otrzymano drobnoziarniste proszki, dejasypkdci, niezbyt tatwo
odtwarzalne w wodzie.

2. Zmienny udziat fazy olejowej miat wptyw na #étluszczu wolnego na
powierzchni czstek i efektywné¢ mikrokapsutkowania oleju, ale nie powodowat
istotnych zmian w wart@iach wspétczynnikbw sypkoi oraz zwibalncsci i
dyspergowalngci proszku w wodzie.

3. Zawartad¢ wolnego tluszczu na powierzchniastek proszkéw zmniej-
szala si wraz ze zwikszeniem dnienia homogenizacji, niezaig@e od proporcji
sktadnikow emulsji.

4. Stabilng¢ emulsji sproszkowanych po odtworzeniu w wodzierdimi-
la sk istotnie w porownaniu do emulsji wigiowych przed suszeniem. Stab#to
emulsji polepszata siwraz ze zwikszeniem cinienia homogenizacji, zwtaszcza
w przypadku emulsji o najgszym udziale fazy olejowej.

5. Zastosowane w badaniach parametry homogenizagjieciowej po-
zwolity uzysk& dostatecznie mate wymiary kuleczek ttuszczowyehargntug-
ce stabilné¢ emulsji pierwotnej i rekonstytuowanej oraz efektygamikrokapsut-
kowanie, gdy udziat fazy ttuszczowej byt na pozierD i 40%.
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STABILITY OF RECONSTITUTED EMULSIONS
WITH AN ADDITION OF OSA STARCH
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Abstract. Stability of reconstituted emulsions watt addition of modified n-OSA starch was
examined and collated with stability of fresh erars. The influence of pressure of homogenisa-
tion and amount of fat in emulsion on the stabitiffemulsion, effectiveness of microencapsulation
and selected utility features of powders obtaingdfray-drying was determined. The profiles of
stability were plotted with the use of Turbiscarb®aExpert apparatus. As a result of spray drying
of rapeseed oil emulsions with an addition of O%#ah, fine, cohesive and not easy to reconstitute
powders were obtained. Variable amount of oil prasated an influence on the amount of surface
fat and microencapsulation effectiveness, but didcause any significant changes in the values of
Hausner ratio, wettability and dispersibility oetpowders. The amount of surface fat was decreas-
ing with increase in the pressure of homogenisaiivaspective of the proportions of the ingredi-
ents. There was no significant difference in tlab#ity of emulsions between fresh emulsions and
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dry emulsions after reconstitution. Stability of /leions was increasing with increase in the pres-
sure of homogenisation, especially in the casenuilgions with the lowest amount of oil phase.
Parameters of homogenisation applied in the expetiranabled us to obtain fatty globules small
enough to guarantee stability of fresh and dry emonk as well as effective microencapsulation
when the amount of oil phase was 20% and 40%.

Keywords: microencapsulation, OSA starch, stabditgmulsion



