EMULSIONES

Las cremas, al igual que la mayonesa, la leche o la capa que recubre nuestra piel y
nos protege... son todas emulsiones.

En una emulsion existen tres componentes:
. Componentes grasos: fase grasa O (oleosa)
. Componentes acuosos: fase acuosa A

. Emulgente o emulsionante.

El emulgente es la sustancia que actua como una pinza que une la grasa y el agua
para que ambas fases no se separen.

Una emulsioén resulta de la dispersion de un liquido oleoso en otro acuoso
(emulsiones de aceite en agua O/A) o bien de un liquido acuoso en otro oleoso
(emulsiones de agua en aceite A/O). En cualquier caso, para conseguir la emulsion y
que se mantenga estable, se necesitan los emulgentes, los cuales actuan a través de
la disminucion de la tensién interfacial o del aumento de la viscosidad de la fase
externa de la emulsion.

Los emulsionantes se utilizan en mezclas para regular con precision el valor HLB
(balance hidrofilia-lipofilia) que va del 0 (maxima lipofilia) al 20 (maxima hidrofilia).

Forma del emulgente (emulsionante)

XQ:\

Zona pola hidrofila Zona apolar lipidica
Tipos de Emulsiones:

O/A A/O
Agua Aceite
Agua

Aceite




Factores Fisico-Quimicos de una Emulsion
Hay que cuidar:

- Relaciéon de volumenes de ambas fases.
- Que la temperatura no rebase 70°. Las sustancias termolabiles se afiaden a 40°.

- Hay que agitar de forma constante y en sentido contrario a las agujas del reloj,
para evitar la formacién de cargas que inestabilicen la emulsion.
- Laviscosidad y el grado de divisién de las particulas.

>10u no hay emulsiones (macrogotas visibles)
1-10u emulsion lechosa
0,1-1u emulsion azulada

0,05-0,1u  emulsion translicida
<0,005u  soluciones transparentes

Causas de roturas de las Emulsiones

- Hidrdlisis de sus componentes por cambios de temperatura.

- Oxidacion de las grasas (se corrige con antioxidantes como la Vitamina E).

- Crecimiento bacteriano o fungico (se corrige con conservantes como el caton cf).

- Esterificacion de los componentes (no tiene remedio).



