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SAZETAK

Reoloska svojstva majoneze su vrlo bitna kod izbora recepture, procesa
kondicioniranja i kontrole kvalitete. U ovom radu ispitivan je utjecaj procesa
homogenizacije i sastojaka na reoloska svojstva salatne majoneze s dodatkom pulpe
manga. Ispitivani sastojci su ugljikohidrati (glukoza, saharoza, maltodekstrin),
zumanjak jajeta (svjezi, pasterizirani, cijelo jaje u prahu) i mlije¢na komponenta
(punomasno mlijeko u prahu, obrano mlijeko u prahu, sirutka u prahu). Proces
homogenizacije majoneze proveden je sustavom rotor-stator Tip 1 i Tip 2 pri brzini
rotora 10 000 °/min u vremenu od tri minute. Mjerenje reoloSkih svojstava svjeze
proizvedene majoneze provedeno je pri temperaturi od 25 °C na rotacijskom
viskozimetru s koncentri¢cnim cilindrima. Iz dobivenih eksperimentalnih podataka
izracunati su reolo$ki parametri: koeficijent konzistencije, prividna viskoznost i indeks
teCenja. Rezultati istrazivanja pokazuju da proces homogenizacije i sastav (mlije¢na
komponenta, vrsta ugljikohidrata i zumanjka) utjeCu na reoloska svojstva salatne
majoneze s dodatkom pulpe manga. Veca prividna viskoznost i konzistencija majoneze
postize se dodatkom maltodekstrina, punomasnog mlijeka u prahu, cijelog jajeta u
prahu i homogenizacijom kod brzine rotora 15 000 °/min tijekom 3 minute.

Kljucne rijeci: reoloska svojstva, salatna majoneza, pulpa manga, sastojci, proces
homogenizacije

UvOD

Majoneza kao emulzija ulje-voda predstavlja jedan od naj¢esce koriStenih umaka u
svijetu. Dobro je prihvacena kod potrosaca te je odlican dodatak kod prehrane djece i
odraslih. U posljednje vrijeme preferira se razvoj majoneze u pravcu novih okusa koje
pristaju zahtjevnim individualnim prehrambenim navikama pojedinih skupina
potrosaca. Majoneza predstavlja sustav emulzije ulje/voda s visokim udjelom jestivog
biljnog ulja. To je proizvod ograni¢enog vremena trajanja, a njezini sastojci veoma
brzo podlijezu nepozeljnim promjenama, kao Sto su enzimski i mikrobioloski procesi te
kemijske reakcije oksidacije koje mogu dovesti do kvarenja i mnepozeljnih
organolepti¢kih promjena (Dimi¢ i Turkulov, 2000.). Zumanjak jajeta je vrlo vazan za
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stabilnost ovog proizvoda, ali utjece i na boju majoneze (Hasenhuettl i Hartel, 2008).
Salatna majoneza mora sadrzavati minimalno 50 % jestivog biljnog ulja koji ¢ini uljnu
fazu (Narodne novine 39/99). Jestivo biljno ulje ima vrlo vaznu funkciju u stvaranju
emulzije ovih proizvoda, doprinosi okusu, izgledu, teksturi i oksidacijskoj stabilnosti
na vrlo specifi¢an na¢in (McClements i Demetriades, 1998). Reoloska svojstva hrane
vazan su ¢imbenik kvalitete (Mezger, 2002), a narocito proizvoda koji predstavljaju
emulziju tipa ulje/voda (majoneze, umaci i preljevi). Poznavanje reoloskih svojstava
znadajno je kod kreiranja Zeljene viskoznosti i konzistencije majoneze (Stern i sur.,
2001), u kontroli kvalitete tijekom proizvodnje, skladiStenja i transporta (Juszczak i
sur., 2003; Munizaga i Barbosa, 2005). ReoloSka svojstva majoneze uglavnom su
odredena udjelom uljne faze, prisutnos¢u emulgatora, stabilizatora i zgu$njivaca
(Wendin i Hall, 2001; Mancini i sur., 2002). Kvaliteta i stabilnost ovih proizvoda tipa
emulzije ulje/voda, kao i njihova viskoznost, ovisi o procesu homogenizacije (Wendin
i sur.,1999), dispergiranosti kapljica biljnog ulja u kontinuiranoj vodenoj fazi majoneze,
zumanjku jajeta (Guilmineau i Kulozik, 2007; Xiong i sur., 2000; Laca i sur., 2010), vrsti
ugljikohidrata (Ruiling i sur., 2011) te vrsti i udjelu mlije¢ne komponente (Dybowska, 2008).
Kod ovih proizvoda sitne kapljice jestivog ulja su mehanickim postupkom rasprsene i
dispergirane u kontinuiranoj vodenoj fazi octa te se djelovanjem prirodnog emulgatora iz
zumanjka jajeta postize veca stabilnost cijelog sustava (Kiosseoglou, 2003; Castellani i sur.,
2006). Danas se reolosko ponasanje majoneze kontinuirano proucava s obzirom da utjece na
stav potrosaca sastavom, konzistencijom, okusom, ali i primjenom na salate, pomfrit ili druga
jela (Franco i sur., 1995; Akhtar i sur., 2005; Abu-Jdayil, 2003).

U ovom radu istrazivan je utjecaj parametara procesa homogenizacije (brzina rotora,
vrijeme trajanja, tip sustava rotor-stator) te sastojaka (mlije¢na komponenta, vrsta
ugljikohidrata, zumanjka jajeta) na reoloska svojstva salatne majoneze s dodatkom
vocne pulpe manga pri temperaturi od 25 °C.

MATERIJALI Il METODE
Materijali

Za ispitivanje utjecaja sastojaka i procesa homogenizacije na reoloSka svojstva salatne
majoneze s dodatkom pulpe manga koristeni su sljede¢i sastojci:
e  Rafinirano suncokretovo ulje (linolni tip), Villa di Olio
Ugljikohidrati (glukoza, saharoza, maltodekstrin), Claro-prom d.o.o., Zagreb
Zumanjak kokogjeg jajeta (svjezi, pasterizirani, cijelo jaje u prahu)
Alkoholni ocat, Badel, Zagreb
Morska sol
Senf
Destilirana voda
Milije¢na komponenta (punomasno mlijeko u prahu, obrano mlijeko u prahu, sirutka u
prahu)
Vinska kiselina, Alkaloid, Skoplje
Voéna komponenta (pulpa manga), Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek.
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Salatna majoneza proizvedena je sa 65 % uljnom fazom koju ¢ini rafinirano
suncokretovo ulje (linolni tip). Alkoholni ocat, morska sol i senf za proizvodnju salatne
majoneze nabavljeni su u lokalnoj trgovini. Zumanjak jajeta nabavljen je od privatnog
dobavljaca te je prireden kao svjezi i pasterizirani (68 °C, 3 minute), a cijelo jaje u
prahu od proizvodaca Elcon, Zagreb. Od cijelog jajeta u prahu dobivamo jedno tekuce
jaje tako da u 12 g jaja u prahu dodamo 48 g tople vode i dobro promijeSamo. Od
mlije¢ne komponente punomasno mlijeko u prahu (proteini 26,3 %, Seceri 39,8 %,
masti 26 %) i obrano mlijeko u prahu (proteini 32,3 %, Seceri 51,3 %, masti 1,2 %)
nabavljeno je iz firme Dukat d.d., a sirutka u prahu iz firme Zdenka.

Metode
Priprema salatne majoneze

Svi ispitivani uzorci salatne majoneze s dodatkom pulpe manga koristeni za ispitivanje
reoloskih svojstava pripremljeni su na tradicionalan nacin, bez upotrebe konzervansa,
pri sobnoj temperaturi u koli¢ini 200 g za pojedini uzorak. KoriStenjem voéne pulpe
manga (5 %) kod izrade salatne majoneze zeljela se posti¢i blaga voéna aroma, okus i
boja proizvoda koji bi bio zanimljiv potroSa¢ima. Kontrolni uzorak salatne majoneze
pripremljen je sa 65 % uljnom fazom koju €ini rafinirano suncokretovo ulje linolnog
tipa. U suncokretovom ulju dominira esencijalna linolna masna kiselina (do 75 %) koja
daje biolosku aktivnost majonezi te alfa tokoferol kao prirodni antioksidans koji Stiti
ovo ulje od oksidacijskog kvarenja (Dimi¢, 2005.). U Tablici 1. Prikazana je osnovna
receptura za pripremu salatne majoneze s dodatkom pulpe manga. Ostali uzorci
majoneze radeni su s razliitim sastojcima ¢iji je utjecaj ispitivan na promjenu
reoloskih svojstava.

Za proizvodnju salatne majoneze koriSten je laboratorijski homogenizator s rotor/stator
sustavom, model D-500 (Wiggenhauser, Njemacka-Malezija) s podru¢jem brzine
rotacije rotora (10000 — 30000 °/min.). Kod izrade salatne majoneze primijenjen je
sustav rotor/stator Tip 2, a €ine ga rotor oznake ER30 i stator oznake S30F. Uzorci su
pripremljeni na isti nacin tako da se u izvagane sastojke dodaje 1/2 suncokretovog ulja,
zatim zumanjak jajeta, ocat, voda i ostali sastojci uz voénu komponentu pulpe manga,
ukljuci se homogenizator i polagano dodaju preostali dio suncokretovog ulja, a zatim
homogenizira do 3 min kod brzine rotora 10000 °/min.

Uzorci su pripremljeni na isti nac¢in tako da se u izvagane sastojke dodaje 1/2
suncokretovog ulja, zatim Zzumanjak jajeta, ocat, voda i ostali sastojci uz voénu
komponentu pulpu manga, ukljuc¢i se homogenizator i polagano dodaju preostali dio
suncokretovog ulja, a zatim homogenizira do 3 min kod brzine rotora 10000 °/min.
Priprema uzoraka salatne majoneze napravljena je pri sobnoj temperaturi svih
sastojaka, a nakon izrade provedeno je mjerenje reoloSkih svojstava. Svi uzorci su
pripremljeni na isti nadin, samo su se mijenjali pojedini sastojci ovisno o recepturi
uzorka salatne majoneze te uvjetima procesa homogenizacije.
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Tablica 1. Osnovna receptura za pripremu salatne majoneze (kontrolni uzorak)
Table 1. The basic recipe for the preparation of salad mayonnaise (control sample)

Sastojci Udio (%) | Masa (g)
Rafinirano suncokretovo ulje (linolni tip) 65 130
Svjezi zumanjak jajeta 6 12
Voéna pulpa manga 5 10
Maltodekstrin 4 8
Alkoholni ocat 4 8
Morska sol 1 2
Senf 1 2
Vinska kiselina 0,1 0,2
Sirutka u prahu 3 6
Destilirana voda 10,9 21,8
Ukupno: 100 200

Reoloska svojstva

Mjerenje reoloskih svojstava uzoraka salatne majoneze s dodatkom pulpe manga provedeno je
rotacijskim viskozimetrom, model Rheomat 15T (Svicarska), primjenom koncentriénih
cilindara. Ispitivanje reoloskih svojstava svjeze pripremljenih uzoraka provedeno je pri sobnoj
temperaturi od 25 °C. OdrZavanje konstantne temperature uzorka majoneze tijekom mjerenja
viskozimetrom postignuto je primjenom termostata modela TC-501P, firme Brookfield.
Mjerenjem reoloskih svojstava salatne majoneze pracena je ovisnost smi¢nog naprezanja (t) o
brzini smicanja (D) pri brzini smicanja od 2,18 s do 137,1 s™ kod uzlaznog mjerenja i od 137,1
s" do 2,18 s™ kod povratnog mjerenja. Na osnovi ove ovisnosti odreden je tip tekucine te je
utvrdeno da su svi ispitivani uzorci majoneze imali nenewtonovska svojstva te pripadaju
pseudoplasticnom tipu tekucéina. Izracunate vrijednosti reoloskih parametra koeficijenta
konzistencije (k) i indeksa teCenja (n) dobivene su pomoc¢u programa Microsoft Exel, uz
primjenu metode linearne regresije.

Za izraCun reoloskih parametara koeficijenta konzistencije (k) i indeksa tecenja (n) primijenjen
je Ostwald-Reinerov ,,stupnjeviti zakon*:

t=k- D" (D
Gdje je:

T - smi¢no naprezanje (Pa)

D - brzina smicanja (s™)

k - koeficijent konzistencije (Pa-s")

n - indeks teCenja

IzraCunavanje prividne viskoznosti () uzoraka salatne majoneze s dodatkom pulpe manga
provedeno je primjenom izraza:

h=k-D™ @)
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REZULTATI I RASPRAVA

Reolosko ponaSanje majoneze u kombinaciji s vo¢énom pulpom danas je predmet istrazivanja
raznih autora. Tako Izidoro i sur. (2008) prikazuju utjecaj dodatka pulpe zelene banane na
reolosko ponasanje i kemijske karakteristike majoneze te utvrduju da ona znacajno utjece na
porast prividne viskoznosti. Rezultati ispitivanja utjecaja sastojaka (ugljikohidrata, mlije¢na
komponenta, Zumanjak jajeta) na reoloska svojstva salatne majoneze sa 65 %-tnom uljnom
fazom s dodatkom pulpe manga prikazani su u Tablicama 2-4. U Tablici 2 vidljivi su
rezultati ispitivanja utjecaja vrste ugljikohidrata (glukoza, saharoza, maltodekstrin) na
promjenu reoloskih parametara salatne majoneze s dodatkom pulpe manga. Pojedini
istraziva¢i (Mun, 2009; James, 1998) izvjeStavaju da ugljikohidrati kao $to su modificirani
Skrob, inulin i dr. doprinose stabilizaciji emulzije ulje-voda te porastu prividne viskoznosti i
konzistencije majoneze. Salatna majoneza proizvedena s glukozom (monosaharid) ima
vrijednost prividne viskoznosti (u) 1,0842 (Pas) kod brzine smicanja 137,1 (s7),
konzistenciju prikazanu preko koeficijenta konzistencije (k) 36,21 (Pas®) te indeks tecenja (n)
0,287. Primjenom saharoze (disaharid) kod izrade salatne majoneze proizvedena je emulzija
s najmanjom prividnom viskoznoscu (1,0381 Pas) i koeficijentom konzistencije (32,36 Pas)
te indeksom tecenja (0,301). KoriStenjem maltodekstrina napravljena je salatna majoneza s
ve¢om viskoznos¢éu (1,2566 Pas) i konzistencijom (37,11 Pas®) u odnosu na glukozu i
saharozu.

Rezultati ispitivanja utjecaja mlijeCne komponente (sirutka u prahu, punomasno mlijeko u
prahu, obrano mlijeko u prahu) na reoloSka svojstva izrazena reoloskim parametrima salatne
majoneze s dodatkom pulpe manga vidljivi su u Tablici 3. Primjenom punomasnog mlijeka u
prahu izradena je salatna majoneza s veCom prividnom viskoznos¢u (1,3791 Pas) i ve¢im
koeficijentom konzistencije (41,74 Pa.s), a najmanjim indeksom tec¢enja (0,307) u odnosu na
primjenu sirutke u prahu i obranog mlijeka u prahu. Dybowska (2008) utvrduje da proteini
mlijeka stabiliziraju emulziju ulje-voda §to se odrazava i na stabilnost ovih proizvoda tipa
emulzije ulje-voda.

Tablica 2. Utjecaj vrste ugljikohidrata na reoloske parametre salatne majoneze s
dodatkom pulpe manga (sustav homogenizacije: rotor ER 30, stator S 30F), mjerene pri
25°C

Table 2. The influence of carbohydrate types on the rheological parameters of salad
mayonnaise with addition of mango pulp (homogenization system: rotor ER 30, stator
S 30F), measured at 25 °C

Uzorak Tpri137,1s" (Pas)* | k(Pas") [ n R’
Glukoza 1,0842 36,21 | 0,287 | 0,99231
Saharoza 1,0381 32,36 | 0,301 | 0,97913
Maltodekstrin 1,2566 37,11 0,312 | 0,99659

7 - prividna viskoznost pri brzini smicanja 137,1 s (Pas)
k — koeficijent konzistencije (Pas")

n — indeks tec¢enja

R? — koeficijent determinacije
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Salatna majoneza izradena sa sirutkom u prahu imala je najnize vrijednosti prividne
viskoznosti (1,2566 Pas). Liu i sur. (2007) utvrduju da proteini sirutke koji se mogu
dodavati kao zamjena za jedan dio uljne faze emulzije utjecu na reoloska svojstva, teksturu
i senzorska svojstva lagane majoneze. Primjenom obranog mlijeka u prahu dobivena je
salatna majoneza s ve¢om viskozno$¢u u odnosu na koristenje sirutke u prahu, a manju od
punomasnog mlijeka u prahu.

Tablica 3. Utjecaj mlijecne komponente na reoloske parametre salatne majoneze s
dodatkom pulpe manga (sustav homogenizacije: rotor ER 30, stator S 30F), mjerene pri
25°C

Table 3. The influence of milk components on the rheological parameters of salad
mayonnaise with addition of mango pulp (homogenization system: rotor ER 30, stator
S 30F), measured at 25 °C

Uzorak Tpri137,1s' (Pas) | k(Pas™) | n R?

Sirutka u prahu 1,2566 37,11 ] 0,312 | 0,99659
Punomasno mlijeko u prahu 1,3791 41,74 1 0,307 | 0,98602
Obrano mlijeko u prahu 1,3531 35,86 | 0,334 | 0,99300

U Tablici 4 vidljivi su rezultati ispitivanja utjecaja zumanjka kokosjeg jajeta (svjezi,
pasterizirani, cijelo jaje u prahu) na reoloska svojstva salatne majoneze s dodatkom pulpe
manga. U industriji kod proizvodnje salatne majoneze koristi se pasterizirani Zumanjak
kako bi se izbjegla moguca mikrobioloska kontaminacija. Ova salatna majoneza izradena
sa svjezim Zumanjkom jajeta imala je vecu prividnu viskoznost (2,6462 Pa.s) i koeficijent
konzistencije (38,48 Pa.s?) te manji indeks tecenja (0,293) u odnosu na primjenu
pasteriziranog zumanjka. Guilmineau i Kulozik (2007) ukazuju na pojavu da termicko
tretiranje utje¢e na funkcionalna svojstva zumanjka kokosjeg jajeta kod izrade majoneze.
Ibanoglu i Ercelebi (2007) te Kiosseoglou (2003) izvjeS¢uju da termicka denaturacija
proteina zumanjka jajeta utjece na emulgirajuca svojstva kod izrade emulzija tipa ulje-
voda. Proizvodnjom salatne majoneze s cijelim jajetom u prahu dobivena je znatno veca
viskoznost i konzistencija emulzije §to se objasnjava pojavom koaguliranja proteina iz
zumanjka i bjelanjka tijekom dehidratacije jajeta.

Tablica 4. Utjecaj Zumanjka jajeta na reoloSke parametre salatne majoneze s dodatkom
pulpe manga (sustav homogenizacije: rotor ER 30, stator S 30F), mjerene pri 25 °C
Table 4. The influence of egg yolk on the rheological parameters of salad mayonnaise
with addition of mango pulp (homogenization system: rotor ER 30, stator S 30F),
measured at 25 °C

Uzorak T pri 44,1 s (Pas) k (Pas") N R’

Svjezi zumanjak jajeta 2,6462 38,48 0,293 | 0,99761
Pasterizirani zumanjak 1,5706 22,84 0,313 | 0,97888
Cijelo jaje u prahu 5,9121 121,34 0,202 | 0,98813
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U Tablicama 5-7 prikazani su rezultati ispitivanja utjecaja procesnih parametara
homogenizacije (brzina rotora, vrijeme trajanja homogenizacije) te vrsta sustava
rotor/stator (Tip 1, Tip 2) na reoloSka svojstva salatne majoneze s dodatkom pulpe manga.
U Tablici 5. prikazan je utjecaj brzine rotacije rotora tijekom 3 min homogenizacije (sustav
rotor/stator Tip 2) na promjenu reoloskih parametara salatne majoneze, mjereno pri sobnoj
temperaturi 25 °C.

Tablica 5. Utjecaj brzine rotora tijekom 3 min homogenizacije na reoloske parametre salatne
majoneze s dodatkom pulpe manga (sustav rotor-stator: Tip 2), mjerene pri 25 °C

Table 5. The influence of rotor speed during 3 min homogenization on rheological parameters
of salad mayonnaise with addition of mango pulp (rotor-stator system: Type 2), measured at 25 °C

Uzorak T pri 77,92 s (Pa.s) k (Pa.s") n R’

10 000 °/min 2,6013 66,55 0,2557 | 0,99797
12 000 °/min 2,6752 76,78 0,2293 | 0,99537
15 000 °/min 3,4826 87,29 0,2604 | 0,98526

Dobiveni rezultati pokazuju da se izradom majoneze s dodatkom pulpe manga, kod brzine
rotora homogenizatora 10 000 °/min, proizvela majoneza s prividnom viskozno$¢u ()
2,6013 (Pa.s) i konzistencija izraZena koeficijentom konzistencije (k) 66,55 (Pa.s") te
indeks tecenja (n) 0,2557. Primjenom vece brzine rotacije rotora 12 000 °/min proizvedena
je majoneza s vecom prividnom viskoznosti 2,6752 (Pa.s) i koeficijentom konzistencije
76,78 (Pa.sn) te manjim indeksom teCenja 0,2293. Daljnjim porastom brzine rotora
homogenizatora na 15 000 °/min tijekom proizvodnje ove majoneze, doslo je do stvaranja
takve emulzije ulje/voda koja ima jo§ vecu prividnu viskoznost (3,4826 Pa.s) i veci
koeficijent konzistencije (87,29 Pa.s") u odnosu na primjenu 12 000 °/min. Ova pojava se
dogada jer je primjenom vece brzine rotora doslo do stvaranja veceg broja kapljica ulja
manjeg promjera, a to rezultira porastom viskoznosti i konzistencije ove emulzije.

U Tablici 6 prikazan je utjecaj vremena trajanja homogenizacije (1, 2, 3 min), kod brzine
rotora 10 000 °/min, primjenom sustava rotor/stator Tip 2, na reoloSka svojstva izrazena
reoloSkim parametrima salatne majoneze s dodatkom pulpe manga. Dobiveni rezultati
pokazuju da se homogenizacijom tijekom 1 min dobiju parametri: prividna viskoznost (p)
1,2756 (Pa.s) kod brzine smicanja 137,1 s™, koeficijent konzistencije (k) 51,64 (Pa.s") te
indeks teCenja (n) 0,2479. ProduZenjem vremena trajanja homogenizacije tijekom izrade
salatne majoneze s 1 min na 2 min, dobiva se emulzija vece prividne viskoznosti 1,6148
(Pa.s) i veceg koeficijenta konzistencije 59,39 (Pa.s"). Daljnjim porastom vremena izrade
majoneze na 3 min, doslo je do ponovnog porasta prividne viskoznosti 1,7082 (Pa.s) i
koeficijenta konzistencije 66,55 (Pa.sn) te smanjenja indeksa te¢enja 0,2557.

Rezultati ispitivanja primjene razlicitog sustava rotor/stator (Tip 1, Tip 2) na reoloska
svojstva salatne majoneze s dodatkom pulpe manga, kod brzine rotora 10 000 °/min i
vremenu trajanja homogenizacije 3 min, prikazani su u Tablici 7. Dobiveni rezultati
ukazuju na pojavu da se primjenom sustava rotor/stator Tip 2 dobije stabilnija emulzija
ulje/voda s vecom prividnom viskoznos¢u 1,7082 (Pa.s) i koeficijentom konzistencije
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66,55 (Pa.s"), a manjim indeksom te¢enja 0,2557 u odnosu na primjenu sustava rotor/stator
Tip 1 (rotor oznake SR20 i stator oznake S20C).

Tablica 6. Utjecaj vremena homogenizacije, kod brzine rotora 10 000 °/min, na reoloske
parametre salatne majoneze s dodatkom pulpe manga (sustav rotor-stator Tip 2), mjerene
pri 25 °C

Table 6. The influence of homogenization time at rotor speed 10.000 rpm on rheological
parameters of salad mayonnaise with addition of mango pulp (rotor-stator system: Type 2),
measured at 25 °C

Uzorak | * pr(iPliZ;I 5" (P::sn) n R’

1 min 1,2756 51,64 10,2479 | 0,97541
2 min 1,6148 59,39 10,2674 | 0,99719
3 min 1,7082 66,55 | 0,2557 | 0,99797

Razlog tome je taj §to je konstrukcijska izvedba sustava rotor/stator kod Tipa 2 takva da se
pri toj brzini rotora postize bolja disperzija kapljica ulja u vodenoj fazi pri ¢emu nastaje
veéi broj kapljica ulja manjeg promjera $to rezultira porastom prividne viskoznosti i
konzistencije salatne majoneze s dodatkom pulpe manga.

Tablica 7. Utjecaj tipa sustava homogenizacije rotor-stator, kod brzine rotora
10 000 °/min i vremena 3 min, na reoloSke parametre salatne majoneze s dodatkom pulpe
manga, mjerene pri 25 °C

Table 7. The influence of rotor-stator homogenization system type at rotor speed 10.000
rpm and time 3 min, on rheological parameters of salad mayonnaise with addition of
mango pulp, measured at 25 °C

Tpril137,1s” k 2
Uzorak (Pas) (Pa.s") n R
Tip 1 1,0196 36,07 | 02753 | 0,98396
Tip 2 1,7082 66,55 | 0,2557 | 0,99797

Tip 1 (rotor SR 20, stator S 20C), Tip 2 (rotor ER 30, stator S 30F)
ZAKLJUCCI

Ispitivanjem utjecaja procesa homogenizacije i1 sastojaka na reoloSka svojstva salatne
majoneze s dodatkom pulpe manga moze se zakljuciti da salatna majoneza pripada
nenewtonskim tekucinama pseudoplasti¢nog tipa. KoriStenjem voéne komponente
pulpe manga postigao se blago voéni okus salatne majoneze. Rafinirano suncokretovo
ulje (linolni tip) u uljnoj fazi osigurava oksidacijsku stabilnost i povecava biolosku
aktivnost salatne majoneze. Najprikladnija receptura majoneze u pogledu vece
viskoznosti 1 konzistencije, a manjeg indeksa teCenja, ostvarena je primjenom
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punomasnog mlijeka u prahu, maltodekstrina i cijelog jajeta u prahu. Takoder, veca
viskoznost 1 konzistencija salatne majoneze ostvarena je izradom kod brzine rotora 15
000 o/min tijekom tri minute homogenizacije i primjenom sustava rotor-stator Tip 2.
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The rheological properties of mayonnaise are very important for the choice of formula, process
conditions and quality control. In this paper, the influence of homogenization process and ingredients
on the rheological properties of salad mayonnaise with the addition of mango pulp was examined. The
tested ingredients were carbohydrate (glucose, sucrose, maltodextrin), egg yolk (fresh, pasteurized,
whole egg powder) and milk component (whole milk powder, skimmed milk powder, whey powder).
The homogenization process of mayonnaise was carried out using a rotor-stator system Type 1 and
Type 2 at a rotor speed 10000 rpm for a period of three minutes. The rheological measurements were
performed on a rotating viscometer with concentric cylinders at 25 °C, and the rheological parameters,
apparent viscosity, consistency coefficient and flow behaviour index have been calculated. The results
show that the homogenization process and ingredients (milk component, types of carbohydrates and
egg yolk) influence the rheological properties of salad mayonnaise with the addition of mango pulp.
The higher apparent viscosity and consistency of mayonnaise was achieved with the addition of
maltodextrin, whole milk powder and whole egg powder and homogenization at a rotor speed of
15.000 rpm for 3 minutes.

Keywords: rheological properties, salad mayonnaise, mango pulp, ingredients,
homogenization process
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