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WPLYW AGLOMERACJI NA WEASCIWOSCI OGOLNE
WIELOSKEADNIKOWEJ ZYWNOSCI W PROSZKU

Jolanta Kowalska, Andrzej Lenart

Streszczenie. Celem pracy byla analiza wptywu aglomeracji na wtasciwosci ogélne zyw-
no$ci w proszku. Materiat do badan stanowily nastgpujace produkty: cukier, kakao, mal-
todekstryna i mleko. Sporzadzano z nich mieszaniny zawierajace 20% kakao, 0-80% cu-
kru, 0-80% maltodekstryny oraz 0-80% mleka w proszku, ktoére poddawano aglomeracji.
Analiza wlasciwosci ogolnych dotyczyta zmiany sktadu granulometrycznego, zawartosci i
aktywnosci wody, gestosci nasypowej luznej i utrzgsionej, sypkosci, kata zsypu z réznych
powierzchni, kata nasypu, a takze wlasciwosci rekonstytucyjnych — zwilzalnosci i roz-
puszczalnosci sktadnikéw, ich mieszanin oraz aglomeratow.

Analiza wlasciwosci ogdlnych wykazata duze zréznicowanie sktadu granulometrycznego
i gestosci nasypowej badanych mieszanin, co miatlo wptyw na sypko$¢ i zwilzalno$é.
Aglomeracja wplyngta na wlasciwosci ogdlne mieszanin, a stopien wptywu uzalezniony
byt od ich skladu. Najlepsze wyniki uzyskano dla mieszaniny i aglomeratu o sktadzie
20% kakao + 80% cukru.

Stowa kluczowe: kakao, proszki spozywcze, instant, aglomeracja

WSTEP

Proszki spozywcze, jak np. kakao, mleko w proszku czy cukier instant stanowia
form¢ zywnosci trwalej, wygodnej i fatwej w uzyciu. Najczgsciej stosowanymi meto-
dami w celu uzyskania produktu sypkiego sa: suszenie rozpylowe, pianowe czy walco-
we, w ktorych z formy ptynnej lub pétplynnej mozna uzyskaé drobnoziarnisty proszek
[Gasparska 1999]. Sypka forma produktéw spozywczych otrzymanych ré6znymi meto-
dami i wszystkie cechy zwiazane z tym stanem takie, jak wielko$¢ czastek, gestos§¢
nasypowa, sypko$¢, higroskopijnos¢ i whasciwosci rekonstytucyjne sa zagadnieniami,
ktorymi zajmuje si¢ technologia zywnoS$ci. Operacja, ktora ogranicza niekorzystne ce-
chy zywnosci w proszku takie, jak pylisto$¢ czy segregacja oraz poprawia odtwarzal-
no$¢ jest aglomeracja [Kowalska i Lenart 2002 a]. Proces ten wplywa roéwniez na
wzrost porowatosci, a tym samym utatwia wnikanie wody do materiatu i przyspiesza
jego rozpuszczanie [Schuchmann i in. 1994].
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Aglomeracja jest procesem taczenia drobnych ziarenek w wigksze czastki, zwykle re-
gularne, o takich samych lub podobnych ksztaltach i wymiarach, z zachowaniem pierwot-
nych wiasciwosci fizykochemicznych materiatu [Heim 1996]. Po aglomeracji materiat
wykazuje inna gesto$¢ nasypowa, nie pyli sig, nie zbryla oraz w wypadku uktadu wielo-
sktadnikowego nie wystepuje segregacja komponentow, co zapewnia jednorodny sklad
poszczegdlnych porcji pobranego materiatu. Zastosowanie aglomeracji pozwala na uzy-
skanie przez produkt cech instant, czyli wlasciwosci umozliwiajacych szybka, prawie
btyskawiczng rozpuszczalno$¢ [Kowalska i Lenart 2002 b]. Jednak sam proces aglomera-
cji przebiega w rozny sposob, w zalezno$¢ od rodzaju proszku. Niektore produkty wyma-
gaja czynnika wiazacego, np. podwyzszonej temperatury czy dodatkowego lepiszcza.
Przyktadem takiego proszku moze by¢ kakao, ktore w czystej formie nie moze by¢ za-
glomerowane, natomiast w potaczeniu z innym skladnikiem, np. cukrem, mlekiem w
proszku czy maltodekstryng pozwala na uzyskanie zaglomerowanej mieszaniny.

Analiza wlasciwosci ogolnych takich, jak sktad granulometryczny, gesto$¢ nasypo-
wa, sypko$¢ czy odtwarzalno$¢ pozwala na okreslenie cech produktow sypkich waz-
nych zarowno dla konsumenta, jak i producenta. Konsument zwraca szczeg6lna uwage
na wielko$¢ czastek oraz ich zdolno$¢ do rozpuszczania. Dla producenta wazna jest
gesto$¢ nasypowa, sypkos$é, jak rowniez czas zwilzania proszku.

CEL PRACY

Celem pracy jest analiza wptywu aglomeracji na wiasciwosci ogoélne wielosktadni-
kowej zywnosci w proszku.

MATERIAL I METODY

Material badawczy stanowily nastepujace produkty w proszku o nazwach handlo-
wych: cukier instant, kakao, maltodekstryna i mleko w proszku.

Cukier instant — cukier puder poddany aglomeracji, o sktadzie granulometrycznym,
w ktorym dominowaty frakcje o wielkosci czastek 0,2-0,8 mm (89%); producent cukru
pudru — Cukrownia i Rafineria Chybie S.A.; sktad chemiczny zgodny z PN-A—
74850/96, kategoria 2 Pd; producent cukru instant — Przedsigbiorstwo Handlowe
,.NOSTA”, Wielgolas Brzezinski; opakowanie — worek wielowarstwowy papierowy,
masa — 5 kg.

Kakao — proszek o skladzie granulometrycznym, w ktorym dominowaty frakcje o
wielkosci czastek ponizej 0,8 mm (okoto 87%); producent — Grekens Cacao Bv Wor-
mer, Holland; dystrybucja HORTIMEX Warszawa; sktad chemiczny zgodny z MT BN
— 87/8094-02; zawartos¢ tluszczu — 12%, zawartos¢ lecytyny — 6%. Opakowanie —
worek wielowarstwowy papierowy, masa — 25 kg.

Maltodekstryna $rednioscukrzona — proszek o sktadzie granulometrycznym, w ktorym
dominowaty frakcje o wielkosci czastek ponizej 0,4 mm (okoto 94%); producent — Przed-
sigbiorstwo Przemystu Ziemniaczanego ,,Novamyl” S.A. w Lobzie; sktad chemiczny
zgodny z ZN-95/MriGZ-1-08/175; stopieft DE — 9,5; pH — 5,8; popiot — 0,34% (w przeli-
czeniu na sucha substancjg); opakowanie — worek z folii polistyrenowej, masa — 5 kg.
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Mleko w proszku odttuszczone — proszek o sktadzie granulometrycznym, w ktérym
dominowaty frakcje o wielkosci oczek 0,2-0,8 mm (okoto 69%); producent — Spotdziel-
nia Mleczarska w Gostyniu; sktad chemiczny zgodny z PN — 92/A — 86024; zawarto$¢
thuszczu — 26%, biatka — 26%, laktozy — 38%, soli mineralnych — 6%; opakowanie —
torebka z folii aluminiowej laminowanej, masa — 0,5 kg.

Wszystkie surowce przechowywano w szczelnie zamknigtych opakowaniach, w su-
chym, zaciemnionym pomieszczeniu, w temperaturze 15-20°C.

Metody technologiczne obejmowaty mieszanie i aglomeracjg, ktore zostaly prze-
prowadzone w aglomeratorze fluidyzacyjnym typu STREA 1 firmy Niro Atomizer A/S.

Podstawowy sktad mieszanin obejmowat: 20% kakao + 80% cukru, 20% kakao +
40% cukru + 40% maltodekstryny, 20% kakao + 80% maltodekstryny, 20% kakao +
40% cukru + 40% mleka w proszku, 20% kakao + 80% mleka w proszku.

Technologia otrzymywania aglomeratow polegata na wymieszaniu sktadnikéw mie-
szaniny w zbiorniku aglomeratora przez 2 minuty po wprowadzeniu ich w stan fluidalny.
Po doktadnym wymieszaniu komponentéw uruchamiano pompe dozujaca wode do dyszy
rozpylowej, ktora wprowadzata ciecz poprzez natrysk w postaci drobnych kropelek na
material poddawany aglomeracji. Optymalne masowe natgzenie przeptywu cieczy nawil-
zajacej, przy ktorym 0,5 kg proszku nawilzato si¢ rownomiernie, a czas nawilzania wyno-
sit 15 minut przyjeto na poziomie 6:107 kg's”, przy cisnieniu sprezonego powietrza w
dyszy rozpylajacej 0,2 MPa. Po zakonczeniu nawilzania mieszanin proszkow otrzymany
aglomerat dosuszano przez 15 minut w temperaturze 68°C, otrzymujac produkty o zawar-
tosci wody od 1,04% (dla mieszaniny o sktadzie 20% kakao + 80% cukru) do 5,50% (dla
aglomeratu o skladzie 20% kakao + 80% maltodekstryny) (tab. 1).

Otrzymane produkty poddawano analizie sitowej na sitach o $rednicy oczek 0,0;
0,20; 0,40; 0,63; 0,80; 1,0; 2,0 mm. Do badan wykorzystywano frakcje o wielko$ci
czastek 0,2-2,0 mm, ktore przechowywano w szczelnie zamknigtych opakowaniach, w
zaciemnionym pomieszczeniu, w temperaturze pokojowej do czasu wykonania analiz.
Mieszaniny i ich aglomeraty analizowano pod wzglgdem zawartosci wody, sktadu gra-
nulometrycznego, sypkosci, kata zsypu i nasypu, odtwarzalnos$ci — w tym zwilzalno$ci i
rozpuszczalnosci [Kowalska i Lenart 2002 b]. Wszystkie analizy wykonywano w co
najmniej trzech powtdrzeniach.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Analiza sktadu granulometrycznego mieszaniny zawierajacej 20% kakao + 80% cu-
kru wykazata, ze 50% frakcji zawiera si¢ w przedziale 0,0-0,33 mm. Czgéciowe zasta-
pienie cukru maltodekstryna wptynglo na otrzymanie produktu, ktéorego warto$¢ $rod-
kowa (mediana) byta o ponad 42% nizsza w poréwnaniu ze standardowym sktadem.
Dla mieszaniny zawierajacej 80% maltodekstryny mediana wynosila 0,14 mm, co
wskazuje na dominujaca ilo$¢ czastek drobnych (rys. 1).

Cze$ciowe zastapienie cukru mlekiem w proszku nie spowodowalo istotnego wpty-
wu na wielko$¢ czastek. Podobnie jak w mieszaninie o standardowym sktadzie domi-
nowaly frakcje drobne. Mediana mieszaniny zawierajacej w skladzie 20% kakao + 40%
cukru + 40% mleka wynosita 0,41 mm, natomiast produktu skladajacego si¢ z 20%
kakao + 80% mleka — 0,42 mm. Wartosci te byly wyzsze od mediany otrzymanej dla
standardowego sktadu o okoto 24 1 27% (rys. 1).

Technologia Alimentaria 2(2) 2003
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Rys. 1. Wplyw zmiany sktadu (dodatek maltodekstryny lub mleka) i aglomeracji na
mediang wielosktadnikowego produktu w proszku, 1 — 20% kakao + 80% cukru, 2 —
20% kakao + 40% cukru + 40% maltodekstryny, 3 — 20% kakao + 80% maltodekstry-
ny, 4 — 20% kakao + 40% cukru + 40% mleka w proszku, 5 — 20% kakao + 80% mleka
Fig. 1. The influence of change in content and agglomeration on median of multicom-
ponent food powder, 1 — 20% cocoa + 80% sugar, 2 — 20% cocoa + 40% sugar + 40%
maltodextrine, 3 — 20% cocoa + 80% maltodextrine, 4 — 20% cocoa + 40% sugar +
40% milk, 5 — 20% cocoa + 80% milk

Mieszanina o standardowym sktadzie cechowata si¢ najwigksza gestoscia nasypowa
luzna i utrzgsiona. Czgéciowe zastapienie cukru maltodekstryna wptyneto na zmniejsze-
nie gesto$¢ o okoto 23 i 31%, natomiast catkowite wyeliminowanie cukru ze sktadu
odpowiednio o okoto 36 1 39% w odniesieniu do podstawowego sktadu (rys. 2).

Czgsciowe zastgpienie cukru mlekiem w proszku wptyngto na zmniejszenie ggstosci
nasypowej o okoto 32%. Dla mieszaniny zawierajacej 20% kakao + 80% mleka w
proszku uzyskano o okoto 38 i 35% nizsza ggstos¢ nasypowa luzna i utrzg¢siona w po-
réwnaniu z warto$ciami otrzymanymi dla standardowego sktadu mieszaniny (rys. 2).

Najlepsze wlasciwosci ptynigcia (sypko$¢) wykazata mieszanina o standardowym
sktadzie, dla ktorej czas wysypu z obracajacego si¢ naczynka wynosit 15 s (rys. 3). Czas
ten pozwala zaliczy¢ badany produkt do proszkéw tatwo plynacych [Pisecky 1978,
Domian i Lenart 2000]. Czas wysypu mieszaniny zawierajacej 40% maltodekstryny byt
o okoto 40% dtuzszy, natomiast catkowite wyeliminowanie cukru ze sktadu pogorszyto
sypkos$¢ prawie czterokrotnie w porownaniu z podstawowym sktadem napoju. Czg-
Sciowe zastgpienie cukru mlekiem w proszku wptyneto na wydhuzenie czasu wysypu o
okoto 87%, natomiast napoju zawierajacego 80% mleka prawie dziesigciokrotnie w
poréwnaniu z mieszaning o standardowym sktadzie (rys. 3).

Otrzymane zalezno$ci potwierdzila analiza kata zsypu z powierzchni metalowe;j
i szklanej oraz kata nasypu (tab. 1).

Technologia Alimentaria 2(2) 2003
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Rys. 2. Wplyw zmiany sktadu (dodatek maltodekstryny) i aglomeracji na ggsto$¢ nasypowa
wielosktadnikowego produktu w proszku o sktadzie: 1 — 20% kakao + 80% cukru, 2 — 20%
kakao + 40% cukru + 40% maltodekstryny, 3 — 20% kakao + 80% maltodekstryny
Fig. 2. The influence of change in content and agglomeration on bulk density of multicompo-
nent food powder, 1 —20% cocoa + 80% sugar, 2 —20% cocoa + 40% sugar + 40% maltodex-
trine, 3 — 20% cocoa + 80% maltodextrine
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Rys. 3. Wplyw zmiany sktadu (dodatek mleka w proszku) i aglomeracji na ggstos¢ nasypowa
wielosktadnikowego produktu w proszku o sktadzie: 1 — 20% kakao + 80% cukru, 2 — 20%
kakao + 40% cukru + 40% maltodekstryny, 3 —20% kakao + 80% maltodekstryny

Fig. 3. The influence of change in content and agglomeration on flowability of multicompo-
nent food powder, 1 —20% cocoa + 80% sugar, 2 — 20% cocoa + 40% sugar + 40% maltodex-
trine, 3 — 20% cocoa + 80% maltodextrine, 4 — 20% cocoa + 40% sugar + 40% milk, 5 —20%
cocoa + 80% milk
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Analize wlasciwosci rekonstytucyjnych rozpoczgto od wyznaczenia zwilzalnoscei,
okreslanej jako wskaznik szybko$ci odtwarzania proszkow. Otrzymany czas zwilzania
dla badanych mieszanin byt dtuzszy niz 15 s, co nie pozwolito zaliczy¢ zadnej z nich do
produktéw wykazujacych cechy instant [Domian i Lenart 2000]. Najlepsza zwilzalno-
$cia cechowata si¢ mieszanina o standardowym sktadzie, natomiast najdtuzszy czas
otrzymano dla mieszaniny zawierajacej 20% kakao + 80% mleka w proszku (rys. 4).

350 - O mieszanina — mixture

aglomerat — agglomerate

300

250

N

o

o
|

-

(62

o
1

Zwilzalnosé, s
Wettability, s

1 2 3 4 5

Rys. 4. Wplyw zmiany sktadu (dodatek maltodekstryny lub mleka w proszku) i aglomeracji
na sypkos$¢ wielosktadnikowego produktu w proszku 1 — 20% kakao + 80% cukru, 2 — 20%
kakao + 40% cukru + 40% maltodekstryny, 3 — 20% kakao + 80% maltodekstryny, 4 — 20%
kakao + 40% cukru + 40% mleka w proszku, 5 — 20% kakao + 80% mleka w proszku

Fig. 4. The influence of change in content and agglomeration on flowability of multicompo-
nent food powder, 1 — 20% cocoa + 80% sugar, 2 — 20% cocoa + 40% sugar + 40% maltodex-
trine, 3 — 20% cocoa + 80% maltodextrine, 4 — 20% cocoa + 40% sugar + 40% milk, 5 — 20%
cocoa + 80% milk

Wskaznikiem charakteryzujacym wiasciwosci rekonstytucyjne jest rowniez roz-
puszczalno$¢. Roznica pomigdzy mieszaning o standardowym sktadzie, dla ktorej uzy-
skano najwigksza rozpuszczalno$é, a mieszanina o najgorszej rozpuszczalnosci, zawie-
rajaca 20% kakao + 80% mleka w proszku, wynosita okoto 32 jednostek procentowych.
Czgéciowe lub catkowite zastgpienie cukru maltodekstryna lub mlekiem w proszku
wplyngto na pogorszenie rozpuszczalnosci (tab. 1).

Proces aglomeracji mieszaniny o standardowym sktadzie zmniejszyt udziat czastek
drobnych, a warto$¢ mediany wynosita 0,40 mm. Czgsciowe lub catkowite zastapienie
cukru w mieszaninie maltodekstryna spowodowalo wzrost udziatu czastek drobnych
(rys. 1). Proces aglomeracji wptynal na zmiang rozktadu czastek produktow zawieraja-
cych w sktadzie 40% oraz 80% maltodekstryny. W mieszaninie z zawarto$cia maltodek-
stryny w wyniku aglomeracji zmniejszyla sig ilosci czastek drobnych. Dla aglomeratow

Technologia Alimentaria 2(2) 2003



34 J. Kowalska, A. Lenart

zawierajacych w sktadzie 40 lub 80% maltodekstryny mediana wynosita odpowiednio
0,271 0,21 mm, wskazujac na wzrost $rednicy czastek odpowiednio o okoto 42 1 50% w
odniesieniu do mieszanin o tym samym sktadzie (rys. 1).

Aglomeracja napojow kakaowych w proszku, zawierajacych w sktadzie mleko, mia-
fa wplyw na rozklad wielko$ci czastek, podobnie jak aglomeracja mieszanin z malto-
dekstryna (rys. 1). W napoju zawierajacym 20% kakao + 40% cukru + 40% mleka w
proszku stwierdzono mniejszy udziat frakcji drobnych. Catkowite zastgpienie cukru
mlekiem w proszku nie wplynglo na dalsze zmniejszenie udziatu drobnych frakcji
aglomeratu. Warto$¢ $rednia stwierdzona w aglomeracie zawierajacym w sktadzie 40%
mleka w proszku byla o okolo 15% wyzsza od warto$ci uzyskanej dla mieszaniny, na-
tomiast brak istotnego wplywu aglomeracji stwierdzono w napoju zawierajacym 20%
kakao + 80% mleka w proszku (rys. 1).

Warto$¢ gestosci nasypowej aglomeratow byta na ogot nizsza niz wartosci otrzyma-
ne dla mieszanin (rys. 2). Stopien wplywu aglomeracji byt uzalezniony od ilosci i ro-
dzaju sktadnikéw mieszaniny. Nie stwierdzono istotnego wptywu aglomeracji na mie-
szaning o standardowym skladzie. Gesto$¢ nasypowa luzna i utrzgsiona aglomeratu
zawierajacego 40% maltodekstryny byta nizsza odpowiednio o okoto 14 i 11% od war-
tosci otrzymanych dla mieszaniny (rys. 2). Wigksze roznice otrzymano badajac aglome-
rat zawierajacy 20% kakao + 80% maltodekstryny i wynosily one odpowiednio okoto
18 1 16% w poréwnaniu z wynikami badan dotyczacymi mieszaniny o tym samym skta-
dzie. Stwierdzono réwniez istotny wplyw aglomeracji na mieszaniny zawierajace w
sktadzie 40% mleka w proszku, ktorych ggsto$¢ luzna i utrzgsiona byla nizsza odpo-
wiednio o okoto 13 i 22% w pordéwnaniu z mieszaning nie aglomerowana. Natomiast
nie stwierdzono wptywu aglomeracji na ggsto$¢ nasypowa mieszaniny o sktadzie 20%
kakao + 80% mleka w proszku (rys. 2).

Przeprowadzono réwniez analiz¢ wplywu aglomeracji na zdolno$¢ mieszanin do
plynigcia (sypko$é) (rys. 3). Czas wysypu wszystkich aglomeratow byt krotszy niz
mieszanin o tym samym skltadzie. Najlepsza sypkoscia charakteryzowata si¢ aglomero-
wana mieszanina o standardowym sktadzie, na co mogly mie¢ wplyw wtasciwosci do-
minujacego w skladzie cukru. Réznice dotyczace badanych wilasciwosci pomigdzy
aglomeratem zawierajacym 20% kakao + 80% cukru oraz 20% kakao + 80% mleka w
proszku a mieszaninami o tym samym sktadzie wynosity okoto 17% (rys. 3).

W wypadku napojow zawierajacych 40% maltodekstryny lub 40% mleka w proszku
zdolno$¢ do ptynigcia aglomeratu polepszyta si¢ odpowiednio o okoto 24 1 25% w od-
niesieniu do mieszaniny o tym samym sktadzie (rys. 3). Najwigksze roznice dotyczyly
aglomeratu zawierajacego 80% maltodekstryny, ktorego czas wysypu ulegt skroceniu
prawie 2,5-krotnie w stosunku do mieszaniny.

Otrzymane zaleznosci znalazty potwierdzenie w mniejszych warto$ciach katow zsy-
pu i nasypu (tab. 1).

Analiza wlasciwosci rekonstytucyjnych wykazala ponad 4,5-krotnie krotszy czas
zwilzania aglomeratu o standardowym sktadzie, w poréwnaniu z mieszaning, co pozwo-
lito na zakwalifikowanie go do produktéw wykazujacych cechy instant (rys. 4). Pozo-
state aglomeraty mialy istotnie krotszy czas zwilzania niz mieszaniny, jednak czas ten
byt dtuzszy od 15 s i napoje te nie moga by¢ okreslane terminem ,,instant”, np. aglome-
raty zawierajace 40% maltodekstryny lub 40% mleka w proszku charakteryzowaty si¢
okoto 3-krotnie krotszym czasem zwilzania niz mieszaniny o tym samym sktadzie, ale
czas zwilzania wynosit odpowiednio 251 36 s (rys. 4).
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Inng cecha pozwalajaca na okreslenie zdolnosci proszku do odtwarzania jest roz-
puszczalno$¢. Najlepsza rozpuszczalnoscia (95,8%) charakteryzowat si¢ aglomerat o
standardowym sktadzie, jednak warto$¢ ta nie roznita sig¢ istotnie od otrzymanej dla
mieszaniny (tab. 1). Brak istotnego wplywu aglomeracji otrzymano roéwniez badajac
mieszaning zawierajaca 40% maltodekstryny, ktdrej rozpuszczalno$¢ wynosita 92%.
Aglomerat zawierajacy 40% mleka w proszku rozpuszczat si¢ w 75%, natomiast zawie-
rajacy 80% mleka w proszku — w 69%, a odpowiednie mieszaniny rozpuszczaty si¢ w
69 1 60%.

WNIOSKI

1. Wielosktadnikowa zywno$¢ w proszku, ktora stanowily mieszaniny zawierajace
20% kakao, 0-80% cukru, 0-80% maltodekstryny oraz 0-80% mleka w proszku miata
wlasciwosci ogolne zwiazane z wlasciwosciami glownego sktadnika. Szczegolnie istot-
nie na wlasciwos$ci mieszaniny wptyngta 80-procentowa obecnos¢ cukru. Czgsciowe lub
catkowite zastapienie cukru maltodekstryng lub mlekiem w proszku powodowato, ze
warto$ci otrzymywanych wynikoéw byly zblizone do wartosci uzyskanych dla dodanych
sktadnikéw (maltodekstryny lub mleka w proszku), chociaz stopien ich wptywu nie byt
tak jednoznaczny, jak w wypadku obecnos$ci cukru.

2. Aglomeracja wptynela na polepszenie wiasciwosci ogolnych wielosktadnikowej
zywnosci w proszku, a stopien wptywu byt uzalezniony od sktadu surowcowego. Naj-
lepsze wyniki uzyskal aglomerat zawierajacy 20% kakao i 80% cukru.
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THE INFLUENCE OF AGGLOMERATION ON GENERAL PROPERTIES
OF MULTICOMPONENT FOOD POWDER

Abstract. The aim of this work was the analysis of the agglomeration influence on gen-
eral properties of food powders. The material used in the research consisted of such pow-
ders as: sugar, cocoa, maltodextrine and milk. For the purpose of the research mixtures of
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these powders were made, in the proportions of: 20% cocoa and 0-80% sugar, 0-80% mal-
todextrine or 0-80% milk powder, which were then agglomerated. The analysis of general
properties included the change in granulometric content, water content and activity, bulk
density loose and tapped, flowability, repose angle from different surfaces, piling angle
and reconstitutive characteristics such as wettability and solubility of the ingredients, their
mixtures and agglomerates.

The analysis of general properties has indicated a wide range of granulometric content
and piling density of powdered mixtures, what influenced flowability and wettability. Ag-
glomeration influenced general characteristics of mixtures and the degree of influence
was dependent on their content. The best results were for the mixture and agglomerate
containing 20% of cocoa + 80% sugar.

Key words: cocoa, food powders, instant, agglomeration
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