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CEL 
Celem projektu jest opracowanie innowacyjnych rozwiązań procesowych  

i produktowych, które zwiększyłyby stabilność emulsji w roślinnych napojach 

orzechowych oraz zminimalizowałyby problem wytrącania tłuszczu.  

 

W ramach innowacji produktowej dokonano doboru odpowiednich emulgatorów  

i stabilizatorów, co zapewni trwałość emulsji bez pogorszenia jakości sensorycznej i 

wartości odżywczych napojów. Z kolei innowacja procesowa obejmuje 

opracowanie dwuetapowej metody rozdrabniania, optymalizację wielkości cząstek 

surowców oraz określenie najlepszych warunków homogenizacji, co pozwoli na 

uzyskanie jednorodnego, stabilnego produktu o wysokiej jakości. 

 

 

 

Projekt skupi się na rozwiązaniu problemu destabilizacji emulsji w roślinnych napojach orzechowych, który 

objawia się wytrącaniem tłuszczu, prowadzącym do reklamacji i zwrotów produktów. Destabilizacja wynika 

z kompleksowych interakcji między składnikami napojów, takimi jak tłuszcze, białka, węglowodany i 

dodatki funkcjonalne. W związku z tym konieczne jet dogłębne zrozumienie tych procesów oraz 

opracowanie metod optymalizacji składu, które zapewniłyby stabilność emulsji bez negatywnego wpływu 

na właściwości sensoryczne i wartość odżywczą napojów. 

 

Główne innowacyjne obszary badawcze: 

1. Technologia emulsji – badanie mechanizmów stabilizacji i równomiernej dystrybucji fazy 

tłuszczowej. 

2. Hydrokoloidy i stabilizatory – dobór i optymalizacja naturalnych dodatków (np. pektyn, gum 

roślinnych) poprawiających stabilność napojów. 

3. Analiza składników – badanie wpływu różnych rodzajów orzechów i ich połaczeń na właściwości 

emulsyjne napojów. 

4. Nowe składniki i dodatki – poszukiwanie naturalnych składników, które mogą poprawić 

stabilność emulsji i zapobiec wytrącaniu się tłuszczu. 

5. Aspekty żywieniowe i zdrowotne – optymalizacja procesów, takich jak m.in. homogenizacja i 

obróbka termiczna, w celu zwiększenia stabilności produktu oraz zachowania jego wartości 

odżywczych. 

6. Zrównoważony rozwój i aspekty środowiskowe  – uwzględnienie efektywności energetycznej 

oraz minimalizacja odpadów w procesach produkcyjnych. 

 



 
 

 
 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

  

W ramach projektu zakładano 

osiągnięcie indeksu niestabilności 

nie większego niż 0,4 po 50 

minutach analizy.  

 

Wstępne wyniki wykazały, że dla 

napoju kokosowego wartość ta 

wynosiła 0,894, a dla migdałowego 

0,609. 

Zastosowano moduł analizy "front-

tracking", który śledził ruch fazy 

śmietankującej w funkcji czasu.  

 

Celem projektu było osiągnięcie 

maksymalnej prędkości 20 μm/s, 

określonej w zakresie 9,99 mm od końca 

sedymentu w kierunku menisku, przy 

różnych wysokościach sedymentu  

w badanych próbkach. 

Wybrane zakładane rezultaty 



 
 

 
 

 
➢ Napój kokosowy z gellanem 

➢ Napój kokosowy z gumą ksantanową 

➢ Napój kokosowy z gumą guar 

➢ Napój kokosowy z lecytyną 

➢ Napój kokosowy z estrami sacharozy 

➢ Napój kokosowy  z miksem koloidów 

 

➢ Napój migdałowy z gellanem 

➢ Napój migdałowy z gumą ksantanową 

➢ Napój migdałowy z gumą guar 

➢ Napój migdałowy z lecytyną 

➢ Napój migdałowy z estrami sacharozy 

➢ Napój migdałowy z miksem koloidów 

Napoje będące przedmiotem badań 
 

 

 

 
 

 

KAMIEŃ MILOWY  

WRAZ Z PARAMETRAMI 
opracowanie dwóch receptur roślinnych produktów orzechowych, które zapewniłyby 

stabilność emulsji  przez cały okres TPDS, nie krótszy niż 9 miesięcy, w zakresie 

temperatur 5°C–25°C. 

 

 

 

 


