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Wprowadzenie

Emulsje wielokrotne definiowane sg jako zorganizowane struktury dyspersyjne
ciecz-ciecz, zawierajgce jedng badz kilka faz rozproszonych: wewnegtrznych i
membranowg w ciagglej fazie zewnetrznej. Emulsje wielokrotne ze wzgledu na swoja
strukture ,.kropel w kroplach” i zwigzane z tym specyficzne wiasciwosci znajduja
zastosowanie w wielu obszarach nowoczesnych technologii.

W pracy przedstawiono podzial emulsji wielokrotnych i ich wlasciwosci oraz
metody wytwarzania. Oméwiono przyktadowe zastosowanie emulsji wielokrotnych
jako nosnikow sktadnikéw aktywnych w nowoczesnych technologiach wytwarzania
kosmetykow i zywno$ci funkcjonalnej. Stosowanie emulsji wielokrotnych
w kosmetologii umozliwia dostarczania cennych sktadnikow w sposéb kontrolowany w
wymaganym czasie oraz zapewnia produktom wysoka jakos$¢. Natomiast w przemysle
spozywczym umozliwia m.in. redukcje poziomu tluszczu i soli w produktach oraz
kontrolowanie dostarczania sktadnikéw odzywczych do organizmu

Cel i zakres pracy
Celem pracy byla dyskusja wybranych zastosowan emulsji wielokrotnych oraz

analiza rozktadu rozmiar6w kropel w czasie do oceny stabilno$ci emulsji wytwarzanych

do celéw spozywczych. Zakres pracy obejmowat: Zakres pracy obejmuje:

- przeglad i analize danych literaturowych zastosowan emulsji wielokrotnych w
nowoczesnych technologiach w wybranych dziedzinach,

- analiz¢ wynikéw badan laboratoryjnych prowadzonych nad emulsjami
wielokrotnymi typu W1/O/W?2 do zastosowan w przemysle spozywczym,

- przeprowadzenie obliczen parametréw rozkladu rozmiaréw kropel emulsji
W1/0/W2.

Czes¢ doswiadczalna

W pracy analizowano emulsje spozywcze typu W1/O/W2, ktére zawieraty kilka
sktadnikow aktywnych, jako przyktad nowoczesnych napojéow dostarczajacych cenne
sktadniki odzywcze do organizmu. Przeprowadzono analiz¢ zmian w czasie rozmiarOw
kropel emulsji wielokrotnych typu W1/0O/W2 (Rys. 1) zawierajacych guarane i aloes
wytwarzanych w aparacie z przeptywem Couett’a-Taylora (CTF). Na podstawie obrazu
mikroskopowego wyznaczono S$rednice kropel emulsji typu WI1/O/W2 tuz po
wytworzeniu oraz po czasie 48 1 96 godzin. Sporzadzono charakterystyki rozktadu
wielkosci kropel faz membranowych 1 wewnetrznych dla pigciu uktadow emulsyjnych o
roznym sktadzie wytwarzanych do celéw spozywczych..
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Rys.1. Przyktadowe zdjecie emulsji wielokrotnych z guarang i aloesem w kroplach
wewnetrznych wytwarzanych w aparacie CTF; V=15 cm?/min,
Vi, =30 cm?/min, V=60 cm3/min, n=1982 obr/min. F1, F2, F3- strumienie faz:
wewnetrznej, membranowej, zewnetrznej, n- czgstos¢ obrotow rotora

Wnhioski

Badania wykazaly, ze w zalezno$ci od czgstosci obrotéw cylindra wewngtrznego
w aparacie CTF oraz sktadu faz ciekltych uzyskiwano emulsje o réznej stabilnosci.
Najwigksza stabilno$¢ po czasie analizy 96 godzin uzyskano dla emulsji wytwarzanych
przy najnizszych czestosciach obrotéw cylindra (1622 obr/min). Emulsje uznane za
najbardziej stabilne charakteryzowaty si¢ brakiem zmian rozmiaréw $rednic kropel fazy
membranowej, w stosunku do emulsji wyjsciowych, w analizowanym czasie 4 déb.
Natomiast pozostale zmiany Srednic osiggaty, dla wigkszo$ci przypadkéw, wartosci na
poziomie kilku procent, a dla najgorszego przypadku - kilkadziesigt procent. Jednak
najmniej stabilne emulsje, mimo wigkszych zmian rozmiaréw kropel nie ulegaly
separacji faz w tym czasie i zawieraty struktury wielokrotne. W kazdym przypadku

otrzymywano emulsje o stosunkowo matym indeksie polidyspersyjnos$ci rozmiaréw
kropel.



