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Oznaczanie stopnia dyspersji faz w emulsjach spozywczych ma duze
znaczenie dla zabezpieczenia trwalos$ci tych emulsji oraz ich strawnosci
i przyswajalnoSci przez organizm. Stwierdzono, ze w przypadku emulsji
typu woda/olej (np. maslo, margaryna) za maty stopien dyspersji (krople
o Srednicy powyzej 10 p) wplywa na obnizenie trwalo$ci tego typu
emulsji.

W emulsjach typu przeciwnego, to jest emulsjach olej/woda niedosta-
teczne zdyspergowanie oleju daje kuleczki ttuszczowe o $rednicy wiekszej
niz 7u. Jak stwierdzono w literaturze, kuleczki o takiej $rednicy sg stabo
wchlaniane przez §luzéwke przewodu pokarmowego. Kuleczki tluszczowe
w emulsjach olej/woda powinny mie¢ $rednice okolo 7p, z uwagi na
podobienstwo do wymiaréw czerwonych ciatek krwi ludzkiej.

Z wielu wzgledéw (np. ,,rozcienczanie” emulgatora, pogorszenie sma-
ku) nie jest réwniez pozgdane nadmierne zdyspergowanie faz, zwane
w jezyku fachowym ,,przeemulgowaniem”.

Ze wzgledow powyzszych nalezalo adaptowa¢ wzglednie opracowaé
metody oznaczen dyspersji woda/olej i olej/woda, ktoére bylyby przy-
datne do biezgcej kontroli produkcji. W tym celu nalezalo réwniez usta-
li¢ kryteria oceny danego stopnia dyspersji faz rozproszonych w badanych
emulsjach.

Do do$wiadczen uzyto margaryne i majonez, jako przedstawicieli dwéch
odmiennych typéw emulsji. W wyniku przeprowadzonych badan stwier-
dzono, ze do szybkiej kontroli stopnia dyspersji wody w margarynie
zalecié mozna metode makroskopowg przy uzyciu papierkéw wskazni-
kowych. Bardziej szczegélowy obraz dyspersji wody w margarynie>uzy-
ska¢é mozna za pomocg metody mikroskopowej, uwzgledniajgcej przy-
gotowanie preparatu wedlug Mohra i wspélpracownikow. Metoda ta
w polgczeniu z mikrofotografiag spelnia warunki metody odwolawczej,
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z uwagi na pozostanie mikrofotografii jako trwalego dowodu danego
stopnia dyspersji wody w margarynie.

W pracy opracowano metode mikroskopowego oznaczania stopnia dy-
spersji oleju w majonezie, ktéora daje w pelni zadowalajgce wyniki.

Praca zostanie opublikowana w dwoéch cze$ciach w Pracach Instytutéw i Labo-
ratoriow Badawczych Przemystu Spozywczego 1964 r. ,,Oznaczanie stopnia dyspersji
fazy w emulsjach spozywczych”. Cz. 1. ,,Oznaczanie stopnia dyspersji olej/woda”
(w druku). Cz. II. ,,Oznaczanie stopnia dyspersji woda/olej” (w przygotowaniu do
druku).

DYSKUSJA

Prof. dr K. Monikowski, AM, L6dz

Stosowany do papierkéw wskaznikowych biekit bromofenolowy zmienia barwe
w zakresie pH 3—4,6. Jest to sytuacja wzglednie niepomys$lna. Czy nie lepsze
bylyby wskazniki o pH cokolwiek nizszym? Wtedy mozna by wyprowadzaé¢ réwniez
wnioski w zakresie zwiekszania kwasowosci tluszczéw itp.

Dr S. Mroczkowski, Instytut Przemystu Ttuszczowego, Warszawa

Do nasycania papierkow wskaznikowych stosowalem biekit bromofenolowy,
wzorujgc sie na Kklasycznej metodzie przygotowania papierkéw indykatorowych
do oceny stopnia dyspersji wody w mas$le wedlug Knudsena i Sorensena. Istnieja
modyfikacje tej metody, ktére stosujg pH nieco nizsze, w wyniku wprowadzenia
do alkoholowego roztworu barwnika 1 ml 1 n NCI, zamiast 1 ml 0,1 n HCIL Blekit
bromofenolowy stosowalem glownie z tego wzgledu, ze jest on powszechnie do tego
celu uzywany i jest latwy do nabycia.

Niemniej jednak roé6zne firmy w Niemczech Zachodnich produkujg do kontroli
dyspersji wody w masle lub margarynie papierki indykatorowe oparte na innej
zasadzie. Zagadnienie to jest szeroko omawiane w publikacjach naukowych. Na
ogo6tl jednak podawane sg tylko nazwy firmowe papierk6w bez ujawniania indy-
katora, stosowanego do nasycania papierkow.

Najbardziej znany jest papierek o nazwie ,INDIPA” (INDI-kator PA-pier) lub
papierek o miedzynarodowej nazwie ,WATOR” (WAsser indikaTOR lub WATer

indicatOR).



