LA MAYONESA

LOUE ES UNA EMULSION?

INTRODUCCION

La mayonesa es ura emulsidn formada al dispersar aceite en medio acuosa, la yema de
emulsionante natural T leciting”, esta sestancia tiene la capacidad de senvir de puente, uniéndase por wna pa
mceite y por la otra al agua. Cuando s= igualan |as proparciones, la emulsidn se estabiliza,
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LA LECITINA

FOLO HIDROFILO: Formado por el acido
fﬂ-BfF.'ll'l'l.“El ¥la {ml_iﬂa_ g8 dl!;ml'-'l_._alf_q_u_a. —

——

Una emulsicn &5 una dispersién de un liguida = otro, en forma de pegeefias gotitas. 5e produce cuanda
los iquidos gee 5= mezclan no sor miscibles uno en ofro.

“.. POLOHIDROFOBO: En este
", GBS0 estd formado por dos
=" gcidos grasos. uno
insaturado y otro saturads
Mo s disushien en agua
pero si en liquidos
apolares como el acalts

MAYONESA

En un medio acuoso como es la yema,
la parte hidrofila de la lecitina se
dispone hacia la fase acuosa, mientras
que la parte hidréfoba (no polar) se
orienta hacia las gotas de aceite. Al
rodear la leciting las gotas de aceite
impide que s& unan unas con otras.

PRINCIPIOS PARA HACER
MAYONESA

ACOMO SE DBTIENE LA MAYONESAT

2 MAYONESA
FPara hacer una meyomtsa se pone, & temperatura ambjente, e huevs (fase scuosa) y se afiade scite mientras se agita entryicamente. ACEITE ¥ BABOR B o CORTADA
Aunque st puede hacer mayonesa con cualquier tipo de aceite, ¢ normal utilizar algdn aceite con sabor menos : 1 : :
LOUE BE ARADE PRIMERD EL ACEITE O EL HUEVO? pronunciada que ¢ aceite de aliva virgen. bt En el caso de que exista mas aceite que
De este modo se obtiene una salsa con sabor menos fuerte. : agua, las gotas de aceite se unen unas
Para consegair la emulsién e necesario dividi ef aceite en gotas del menor tamafio posible y esto results mds ficil & partimos Para consequir la acidez se puede utilizar zumo de limdn o vinagre. . ; a ofras y como consecuencia de ello el
o e e La receta exacta depende del gusto de cada consumidar. e o aceite e separa de la fase acuosa, se

forma una emulsion de agua en aceite y
la mayonesa “se corta” o flocula.

CONCLUSIONES

- La mayonesa es una emulsidn estable de aceite en agua. La estabilidad se debe al poder emulsionante de la
leciting de la yema.

- La mayonesa se corta cuande se imvierte la emulsidn, transformandose en una emulsidn de agua en aceite.
- El factor clave es la proporcidn de aceite y agua en ¢l momento en que comienza el batido. Posteriormente
se puede afadir una cantidad de aceite muy elevata.

PAOPUESTAS DE INVESTIGACION /"'\ll o

o
- Afiade unas gotas de [imén o vinagre a |a mezcla inicial, para comprobar I influencia de 1a acidez en el proceso, [ NI 2 O fa) .'@ (= O‘
- Reduce la cantidad inicial de yerma para comprobar que proporcion de lecitina &5 la minima necesaria. I\g Tl @@[ﬂ] @
- Separa una pequefa cantidad de la mayonesa obtenida y sigue afadiendo aceite mientras bates para comprobar
el efecto de una cantidad de aceite creciente. (debes partir de una cantidad peguefia porgue =i no deberias utilizar
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