Streszczenie

Fizykochemiczna charakterystyka sypkich preparatéow tluszczowych wytwarzanych
metoda suszenia rozpylowego emulsji stabilizowanych bialkiem grochu

Celem pracy byla analiza wlasciwosci fizykochemicznych preparatow thuszczowych,
wytwarzanych metoda suszenia rozpytowego emulsji stabilizowanych biatkiem grochu, z
uwzglednieniem sktadu surowcowego i witasciwosci reologicznych emulsji poddawanych
suszeniu. Material badawczy stanowito szesnascie rodzajow proszkéw uzyskanych przy
czterech wariantach sktadu emulsji, w ktorych frakcje olejowg stanowila stata w temperaturze
pokojowej mieszanka oleju palmowego i rzepakowego lub ciekty olej rzepakowy przy udziale
52,5 lub 35% s.s. emulsji. Kazdy z czterech wariantow modelowych emulsji wytwarzano z
dodatkiem czterech r6znych weglowodandw wypetniajacych: nutriozy, inuliny, polidekstrozy
i trehalozy), przy czym we wszystkich wersjach surowcowych sktadnik we¢glowodanowy |
biatkowy zestawiano w statej proporcji 5,3 : 1. Suszenie rozpytowe emulsji z ré6znymi
weglowodanami wypehiajgcymi, umozliwito otrzymanie sypkich preparatow thuszczowych
w postaci drobnoziarnistych proszkéw o strukturze mikrokapsutkowanej. Poziom
zréznicowania lepkosci ciektych emulsji nie miat odzwierciedlenia w wielkosci 1 gestosci
czastek sypkich preparatow. Morfologie, wymiar oraz ggsto$¢ czastek proszkow ksztattowat
rodzaj weglowodanu. Zwigkszenie udzialu tluszczu w proszkach pogorszato ich sypkosé.
Efektywnos$¢ mikrokapsutkowania ttuszczu, wynoszaca od 34 do 98%, byta istotnie wyzsza
dla proszkow o nizszej zawartosci thuszczu oraz najnizsza w proszkach z udziatem nutriozy
niezaleznie od rodzaju i udziatu thuszczu. Na ksztattowanie krytycznej wilgotnosci wzgledne;j
RH.; sypkich preparatow tluszczowych w istotny sposob wplywal rodzaj weglowodanu.
Proszki z udzialem nutriozy wykazywaty najwyzsza RH; (70-80%) przy 25°C, nastepnie
proszki z inuling (RH, 30-40%) i proszki z trehalozg i polidekstroza (RH. 30-40%). Izotermy
DVS okazaly si¢ dobrym narzedziem w okre§laniu indukowanych wilgocia przemian
fazowych amorficznych skladnikow weglowodanowych w badanych proszkach. Proszki
wytworzone z nutriozg charakteryzowaty si¢ stata szybko$cig adsorpcji wilgoci az do
aktywnosci wody (aw) ~ 0,7, bez przejscia fazowego podczas nawilzania. W proszkach z
trehalozg, inuling 1 polidekstrozg obserwowano przejscie szkliste 1 rektrystalizacje w zakresie
aw 0,3-0,7. Brak zmian w sktadzie kwasow thuszczowych 1 stabilno$ci oksydacyjnej thuszczu
ekstrahowanego z proszkowych mikrokapsutek wskazuje, ze biatko grochu w polaczeniu z
weglowodanami wypelniajacymi (szczegodlnie inuling i trehaloza) moze tworzy¢ skuteczne
matryce chronigce thuszcz podczas przechowywania.
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dynamiczna sorpcja par DVS, przejscie szkliste, stabilno$¢ oksydatywna



Summary

Physicochemical characteristics of spray dried fat — filled pea protein — based powders
The objectives of this research was an analysis of physicochemical properties of fat — filled
powders obtained by spray drying of emulsions stabilized by pea protein, in the context ofraw
composition and rheological properties of emulsions subjected to drying. The experimental
design included four compositional variants of powders, where the oil fraction was made up
of the blend of palm and rapeseed or rapeseed at different ratios (52.5% or 35% w/w total
solids). Each group of model powders was formulated with four different carbohydrates
(nutriose, inuline, polydextrose, and trehalose), wherein a carbohydrate-to-protein-material
ratio was at 5.3:1 in all cases. As a result of spray drying of emulsions with different
carbohydrates, fine fat — filled pea protein — based powders were obtained. It has been shown
that droplet size and viscosity of emulsions were not reflected in size and density of particles
of dry powders. The increase of oil content had significant effect on the flowability of
powders. Microencapsulation efficiency of fat, from 34 to 98%, was significantly higher in
powders with a lower fat content and the lowest in powders with nutriose regardless of the
type and content of fat. Results demonstrated that changes of the critical relative humidity
(RH.) of spray-dried fat powders were significantly affected by the type of carbohydrate.
Powders with nutriose showed the highest RH. at 25°C (70-80%), followed by powders with
inulin (RH. 30-40%) and powders with trehalose and polydextrose (RH. 30-35%). The DVS
isotherms showed good consistency in determination of the moisture-induced phase
transitions of amorphous carbohydrate components in fat powders. Powders made with
nutriose demonstrated a constant moisture adsorption rate up to the a,, value of ~0.7, without
phase transition upon humidification. Powders with trehalose, inuline and polydextrose in the
range of a,, 0.3-0.7 went through a glass transition and most likely crystallized. Generally, the
composition of fatty acids and oxidative stability did not change during storage of the fat —
filled pea protein — based powders, so the results demonstrate that wall system formulated
with pea protein in conjunction with sugar-like carbohydrates (especially with inuline and
trehalose) can effectively stabilize of encapsulated fat during storage of powders.
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