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UVOD

Majoneza je emulzija tipa ulja u vodi koja se proizvodi od biljnog ulja dispergiranog u vodenoj kontinuiranoj fazi uz dodatak
emulgatora [1]. Stabilnost majoneze tj. mikrostruktura i medudjelovanje kapljica ulja u emulziji jedno je od kljucnih karakteristika
kvalitete gotovog proizvoda [2]. Stabilnost majoneze je u ovom istrazivanju definirana dvjema metodama: distribucijom velicine
kapljica ulja u emulziji te mjerenjem viskoznosti. Procjena stabilnosti i medusobne usporedivosti metoda odredivana je na tri uzorka

majoneze i tri uzorka salatne majoneze. S
CIL] ISTRAZIVANJA

usporediti koristene metode za odredivanje stabilnosti te povezati stabilnost

MATERIJALI I METODE emulzije s proizvodnom opremom

Uzorci majoneze 1 salatne majoneze proizvedeni su na razlicitoj opremi koristenoj u procesu razvoja novog proizvoda, od pilot izrade
do industrijske proizvodnje. Analizirani su uzorci proizvedeni na laboratorijskom homogenizatoru LH, (kapacitet 1 kg), pilot
homogenizatoru PH (kapacitet 5 kg) 1 industrijskom homogenizatoru IH (kapacitet 500 kg). Velicina kapljica ulja u emulzijama
uzoraka izmjerena je mikroskopom Olympus CX41 (Slika 1, Slika 2). Viskoznost je determinirana reometrom (Modular Compact
Rheometer MCR 52, Anton Paar) sa koncentricnim cilindrom nazubljene povrsine (CC27S) pri konstantnoj smicnoj brzini 100 1/s na

sobnoj temperaturi (25 °C).
REZULTATI

LH ‘ PH \ ‘ \

IH Analizom viskoznosti pomocu reometra uzorci su pokazali ponaSanje tipicno za
nenewtonovske pseudoplasticne fluide, dobiveni rezultati u skladu su s istrazivanjem
Katsaros i sur. [3]. Najveca viskoznost ocitovala se u uzorcima majoneze i salatne majoneze
proizvedene na IH-u, dok je najmanja viskoznost uocena u uzorcima proizvedenim na LH-
u. Distribucija velicine kapljica ulja u uzorcima pokazuje da su najvece kapljice u
emulzijama proizvedenim na LH, a najmanje u emulzijama proizvedenim na IH. Vidljiv je

= drugaciji raspored veliCine Cestica u uzorcima salatne majoneze, moguci razlog je utjecaj
| @ (<)) ostalih suhih dodataka u recepturi te bi navedeno bilo zanimljivo ispitati u bududim
Sﬁﬁﬁﬁu - eksperimentima. U svim uzorcima povecanjem kapaciteta opreme i snage homogenizatora,
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od laboratorijske do pilot i konacno do industrijske opreme, rasla je 1 viskoznost te su se
smanjivale kapljice ulja u emulziji.

analiza viskoznosti

analiza velicine .
kapljica ulja u emulziji
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Slika 2. Mikroskopska slika emulzije proizvedene Viskoznost salatne majoneze
industrijskim homogenizatorom

Slika 1. Mikroskopska slika emulzije proizvedene
laboratorijskim homogenizatorom
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Porast stabilnosti emulzija ocitovala se u porastu viskoznosti i smanjenju velicine LITERATURA
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