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Tensione superficiale

Fase - ISi
dispersa” ™3 rompe la fase <
Energia » P »
dispersa

Un cucchiaio di olio puo essere diviso ¢ » diametro 0,001-0,0001 mm
in 30 miliardi di goccioline
— semplicemente usando una frusta
0,003 mm

Una maggiore superficie permette Particelle piu piccole = emulsione piu stabile

o e s , : il rilascio di un maggiornumero e maggior contenuto di grasso
Piu olio c'e nell'emulsione di molecole aromatiche

e piu essa e densa Le emulsioni sono

/ sistemi instabili
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Due tipi fondamentali
di emulsionanti:

1- Catene di aminoacidi —> & ,
2- Fosfolipidi come la Lecitina ¢ :

@ o B

Surfattante: diminuisce la tensione superficiale

Emulsificanti comuni

Tuorlo d’'uovo = Lecitina + Proteina
Latte e Panna = Caseina

Mostarda = Mucillaggine del
rivestimento del seme

Stabilizzanti

*Proteine

*Amido

*Pectina
*Particelle vegetali
*Gomme alimentari

La viscosita come stabilizzante

Una fase continua piu densa crea
piu attrito e particelle disperse
piu plccole

*Aumenta la viscosita

*Funziona in un campo di acidita piti grande
\ *Funziona siaa caldo cheafreddo

*Riduce la dimensione delle particelle disperse




* Viscosita: la viscosita € una grandezza fisica che misura la resistenza di
un fluido allo scorrimento. Per esempio, il miele e piu viscoso
dell’lacqua perché scorre con piu difficolta. Dal punto di vista
microscopico la viscosita e legata all'attrito tra le molecole del liquido.

* Tensione superficiale: La tensione superficiale e |la forza di coesione
che si esercita fra le molecole superficiali di un liquido. L'acqua ha una
grande tensione superficiale e quindi e piu difficile, rispetto ad altri
liquidi, separarla in goccioline e farle bagnare una superficie.

 Emulsionante: € una sostanza in grado di stabilizzare un’emulsione,
agendo da tensioattivo, cioe riducendo la tensione superficiale.

* Stabilizzante: € una sostanza che, in vario modo, impedisce alle
particelle disperse di riunirsi.



L'olio si divide
in piccole

Frusta (capacita di divisione Gocce d’olio partlcelle

)
Succo di limone aggiunte un po;
o altro acido alla volta

Tuorli
d’'uovo

Fase acquosa
(fase continua)

“Mulino dell :
. di?ﬁg&oﬁe? Maggiore capacita di divisione
Terrina N N l
Piu olio emulsificato

l L'emulsione diventa stabile

La viscosita aumenta 1

L'olio puo essere aggiunto
! piu velocemente via via che

Aumenta l'attrito I'emulsione diventa piti densa




- Testa idrofilica: si
lega all’acqua

Soluzione
acquosa

" Coda idrofoba: si
lega all’olio
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