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Gastrofysikken giver svaret: Sadan far du
den perfekte mayonnaise

”"Du far den stiveste og hvideste mayonnaise ved at piske den med stavblender. For jo
hardere du pisker mayonnaisen, jo mindre bliver oliedraberne, og jo fastere bliver
mayonnaisen. Den bliver ogsa mere hvid.”

Séadan siger Irina lachina, studerende i nanobioscience ved Syddansk Universitet og del af
forsknings- og formidlingscentret Smag for Livet.

Hun har undersggt mayonnaiser med en avanceret type mikroskopi, kaldet CARS, for at
undersgge den mikroskopiske struktur af hjemmergrte mayonnaiser. Det er hun formentlig
den fagrste i verden, der har gjort.

Mayonnaise er i gastronomisk forstand en kold sovs. Den bestar af 70-80 % olie, som er
fordelt som draber i eddike. Olien fordeler sig som meget sma partikler i eddiken ved hjeelp
af en emulgator, som i mayonnaises tilfeelde er seaggeblomme.

"En god mayonnaise er fast — sa den bliver haengende pa pomfritterne — og cremet,” siger
Irina lachina.
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Cremet bliver mayonnaisen, nar oliedraberne er tilstreekkeligt sma. Den menneskelige
tunge kan skelne partikler, der er ned til 7-10 mikrometer. Det svarer til knap 1/100-del af
en millimeter. Nar oliedrdberne i mayonnaisen er mindre, fgles mayonnaisen cremet i
munden. Samtidigt bliver mayonnaisen mere
stabil, sa den ikke skiller.

Irina lachina har testet tre metoder til at piske

mayonnaise: piskeris, handmixer og stavblender, CARS-mikroskopi (Coherent anti-

og tre typer olie: raps-, solsikke- og olivenolie. Stokes Raman Scattering) er en type
Med CARS-metoden mélte hun starrelsen og mikroskopi, der adskiller sig fra andre
formen af oliedraberne i de friskrgrte typer af avanceret mikroskopi ved ikke
mayonnaiser. at kreeve maerkning af prgven med et

farvestof. Det sparer tid og gar det
muligt at undersgge praver, der er helt
friske og ueendrede. CARS-mikroskopi

"CARS gor os i stand til at tage live-fotos af
mayonnaisen uden at skulle farve eller fortynde
den. Jeg putter bare den friskrgrte mayonnaise

pa et objektglas og sa ned pa mikroskopet.” udnytter de spektroskopiske
egenskaber af prgven, dvs. hvordan

For ogsa at kunne seette tal pa, hvor godt forskellige kemiske bindinger vibrerer,

mayonnaisen var rgrt, udviklede Irina et n&r man belyser dem. Ved at lyse p&

computerprogram, der kunne skelne de enkelte

. o . prgven med bestemte bglgelaengder er
draber og male starrelsen og formen pa dem.

det muligt at skelne mellem og

P& denne made kunne Irina vise, at synliggare fx fedt, protein og vand.
handblenderen og solsikkeolien tilsammen gav CARS bruges iszet til at undersgge
de mindste oliedraber. Draberne blev ogsa de ettt
mest runde og ensartede. Det tilsammen gav den mest stabile mayonnaise, som hun ogsa
kunne pavise, da mayonnaisen igen kom pa mikroskopet xx dage senere.

Hvilken metode vil specialisten sa anbefale?
"Stavblender og solsikkeolie. Sa bliver mayonnaisen bedst siddende pa pomfritterne.”

"Olivenolie virker slet ikke. Den skiller allerede efter ét dggn, og sa bliver mayonnaisen helt
grgn. Den mayonnaise, som jeg har rart af solsikkeolie og med stavblender tilbage i
februar, star stadig og har det godt inde i kaleskabet her i august.”

Mayonnaise er fuld af kompleks matematik. Irina lachinas resultater kan dog bruges til
meget mere end hjemmergrt mayonnaise.
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"Der er til en hel ph.d. i mayonnaise. Det viste sig, at de matematiske modeller, der er for
viskgse [tyktflydende] vaesker, slet ikke er gode nok til at beskrive mayonnaises
komplekse egenskaber.”

Mayonnaise viser sig nemlig at opfare sig ligesom ketchup, og som vaesken i og omkring
kroppens celler, som under nogle omsteendigheder er flydende, men under andre er faste.

Irina lachina er kandidatstuderende i nanobioscience ved Syddansk Universitet og har
gennemfgart projektet "Microscopy of Emulsions” ved Smag for Livets Gastrolab.

Opskriften pa den videnskabeligt afprgvede mayonnaise kan du finde her:

1. Bland 20 ml eeggeblomme (ca. 2 eaggeblommer), 15 ml mild eddike (svarer til ca. 1
spsk) og 1,5 g salt (ca. ¥4 tsk)

2. Pisk blandingen med et piskeris indtil den er let og luftig

3. Blend nu med stavblenderen mens du langsomt tilfgjer olie. Sgrg for, at olien hele
tiden blandes ind i mayonnaisen inden du tilfarer mere olie

4. Fortseet indtil du har blendet 1 dl olie ind i mayonnaisen

5. Smag evt. til med krydderier


http://smagforlivet.dk/materialer/ketchupeffekten

