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En typisk fejl i opstart af emulsionen

Klargering af emulgator Dannelse af emulsion
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| @ggeblomme findes en emulgator (lechitin) og

2eggeproteiner i sma kugler(lipoproteiner). Lecithin er den vigtigste ingrediens. Olie tilseettes
Forste trin i mayonnaisefremstilling er at klargere langsomt, og lechitin laegger sig i et lag rundt om
lecithin og proteiner til at optage olie. Dette geres oliedraberne. Dette ger, at oliedraberne kan blive i
ved at piske eeggeblommen (ofte med hjeelp fra vandet. Resultatet kaldes en emulsion.

eddike og salt).

Tilsaettes olien for hurtigt, sa kan lecithin ikke na at
Hvis eeggeblommen piskes i for kort tid, er optage olien. Sa vil vand og olie i stedet skille til to
2ggeblommen ikke klar til at modtage olien. faser.

En typisk fejl i koncentrationen af ingredienserne

Mcengden af emulgator Koncentration af vand
|
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Nar olien tilseettes, vil draberne i emulsionen komme Vand virker som en beholder for oliedraberne. Det er
teettere pa hinanden. Hvis draberne pakker teet men derfor vigtigt, at der er nok vand.
stadig kan glide forbi hinanden vil mayonnaisen ikke
leengere feles som en vaeske, men i stedet virke bled Hvis der tilszettes for meget olie i forhold til vand,
og cremet. vil oliedraberne pakke meget taet og deformere, sa
mayonnaisen til sidst vil skille. Det kan afhjeelpes
Hvis der ikke er nok eeggeblomme tilstede til at ved at tilseette vand undervejs.

optage olien, vil mayonnaisen skille.
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