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EMULGERINGSPROCESSEN
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pisket i handen daekket af emulgatormolekyler med handmixer
Foto: Morten Christensen & Illustration: Morten Christensen & Foto: Morten Christensen &
Mathias Porsmose Clausen, SDU Jonas Drotner Mouritsen, SDU Mathias Porsmose Clausen, SDU

Emulgatorer stabiliserer en emulsion.
Emulgatorer er amfifile, og de virker L
ved at saenke overfladespaendingen

mellem olie og vand, hvilket

binder dem sammen. | begyndelsen tilsaettes olie

langsomt, én drabe ad gangen.
Emulsionen skiller, hvis olien

Emulgatorer: tilseettes for hurtigt.

a&ggeblommer og sennep

Oliedraberne er den disperse fase,

mens vandet er den kontinuerlige

fase, hvor oliedraberne fordeles i,
fx @ggeblomme og eddike.

Syre stabiliserer emulsioner
med aggeblomme ved at denaturere
lipoproteinerne.

For de fleste emulsioner bgr
mengden af olie ikke overstige
3 x meaengden af vandet
(den kontinuerlige fase).

| takt med piskningen og
tilfgjelsen af olien,
stiger maengden af
emulgeret olie.

Oliedraberne brydes op i
mindre og mindre partikler,
og som fglge heraf stiger
overfladespaendingen.

Som oliemangden stiger,
gges emulsionens
viskositet, og den bliver
altsa mere fast.

Emulsionen bliver stabil.

Olie kan nu tilfgjes hurtigere,
i takt med at emulsionen tykner.
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