Streszczenie 
Wybrane właściwości suszonych emulsji stabilizowanych skrobią typu OSA w aspekcie mikrokapsułkowania oleju lnianego 
Celem pracy była analiza wybranych właściwości suchych emulsji oleju lnianego, otrzymywanych metodą suszenia rozpyłowego lub sublimacyjnego emulsji stabilizowanych modyfikowaną skrobią OSA z dodatkiem trehalozy. W wyniku suszenia emulsji o/w uzyskano preparaty mikrokapsułkowanego oleju w formie proszku, zawierające 40% i 55% oleju lnianego. Efektywność mikrokapsułkowania (EM) obliczona na podstawie tłuszczu wolnego wynosiła od 96% do 99%, odpowiednio dla emulsji suszonych rozpyłowo przy obu poziomach zawartości oleju 55% i 40% oraz dla emulsji suszonej sublimacyjnie zawierającej 40% oleju. W przypadku emulsji suszonej sublimacyjnie zawierającej 55% oleju, efektywność mikrokapsułkowania była istotnie niższa (na poziomie 62-71%). Badania turbidymetryczne wykazały, że proces suszenia nie powodował istotnych zmian w strukturze i trwałości fizycznej emulsji rekonstytuowanej. Wyniki oceny suchych emulsji jako zabielacza wykazały brak znacznych jakościowych zmian barwy wywołanych twardością wody. Wykazano, że metoda suszenia emulsji nie miała wyraźnego odzwierciedlenia w przebiegu wyznaczonych metodą DVS izoterm sorpcji wody w proszkach. Wykazano stabilizujący wpływ makrocząsteczkowej skrobi OSA z tapioki na rekrystalizację amorficznej trehalozy w przechowywanych proszkach, co potwierdzono pomiarami kinetyki sorpcji wody, dyfrakcji rentgenowskiej proszkowej i pomiarami analizy termicznej DSC. Liczba nadtlenkowa mikrokapsułkowanego oleju lnianego wyekstrahowanego z proszków przechowywanych w barierowych opakowaniach przez 3 miesiące była wyższa niż próby kontrolnej oleju. Niekorzystne zmiany współczynnika UFA/SFA (stosunek zawartości nienasyconych do nasyconych kwasów tłuszczowych) zaszły we wszystkich olejach wyodrębnionych z przechowywanych suszonych emulsji. Największe niekorzystne obniżenie współczynnika UFA/SFA obserwowano w trakcie przechowywania w warunkach półkowych (atmosfera niemodyfikowana, temperatura 25°C), najmniejsze w warunkach barierowych (pakowanie próżniowe, temperatura 5°C), zwłaszcza w olejach pochodzących z emulsji suszonych liofilizacyjnie. 
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Abstract 
The selected properties of dried emulsions stabilised by OSA starch in the aspect of linseed oil microencapsulation 
The aim of this work was an analysis of the selected properties of linseed oil dry emulsions obtained by spray drying or freeze drying of emulsions stabilised by OSA modified starch with the addition of trehalose. As a result of drying of o/w emulsions, powdered emulsions containing 40% and 55% of linseed oil were obtained. Microencapsulation efficiency calculated on a basis of free fat was 96% - 99% for spray-dried emulsions containing 40% and 55% of oil, and for freeze-dried emulsion containing 40% of oil, respectively. In the case of freeze-dried emulsion containing 55% of oil, microencapsulation efficiency was significantly lower (at the level of 62% - 71%). Turbidymetric examination proved that drying process did not cause any significant changes in the structure and physical stability of reconstituted emulsions. The results of the dried emulsions application as a savoury creamer showed the lack of any substantial quality changes of colour caused by water hardness. It was shown that the method of emulsion drying did not have a significant impact on the powders’ water sorption isotherms determined by DVS method. It was proved that macromolecular OSA starch exerts stabilizing influence on the recrystallization of amorphous trehalose in stored powders, which was confimed by water sorption kinetics measurements, X-ray powder diffractometry (XRD) and differential scanning calorimetry (DSC). Peroxide value (PV) of microencapsulated linseed oil extracted from powders stored in barrier packages during 3 months was higher than PV of a control sample. Adverse changes of UFA/SFA ratio, indicating the proportion between unsaturated and saturated fatty acids, were observed in every oil extracted from stored dry emulsions. The biggest adverse changes of UFA/SFA ratio were observed during storage in unmodified atmosphere and at 25°C, while the smallest changes were observed in samples stored in vacuum packages at 5°C, especially in oils extracted from freeze-dried emulsions. 
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