Emulgering

En emulgator er et stof, der kan binde poleere vaesker (f. eks. vand) og upolaere vasker (f. eks.
carbonhydrider og fedt) sammen.

Det er lange molekyler, der er vandoplgselige i den ene ende og fedtoplgselige i den anden.
F. eks. sabe (Salte af fedtsyrer eller sulfonsyrer) eller 22ggeblomme.

Emulsioner er f. eks. maelk, bearnaise, mayonnaise.

1)
Tag et reagensglas med 2 cm olie og 10 cm vand.
Prgv at ryste det sammen.

Hvad sker der?

2)
Tilseet 1 tsk seggeblomme og prgv at blande det igen.

Hvad sker der?

3)
Gentag det hele med 2 cm petroleum i stedet for olie.

Hvad sker der uden aeggeblomme?

Hvad sker der med aeggeblomme?

4)
Tag et reagensglas med 2 cm olie, 1 cm opvaskemiddel og 10 cm vand.
Prgv at ryste det sammen.

Hvad sker der?
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