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1. Mayonnaise med ag

Mayonnaiseopskriften nedenfor er modificeret efter CookWise (Corriher, 1997, 5.289). Husk at bruge

maleskeer.

Ingredienser

2 stk pasteuriserede
ggeblommer (1 baeger)

172 tsk citronsaft fra flaske
2 tsk vand

1/8 tsk salt

1/2 tsk sennep

250 mlrapsolie

Fremgangsmade

Aggeblommerne piskes sammen med
citronsaft, vand, sennep og salt i et 500
ml malebaeger. Start evt. med at bruge
en gaffel og ga over til stavblender, nar
der er nok i baegret til at den kan fa fat.
Rapsolien piskes i lidt ad gangen. Start
langsomt med at tilsaette olien
drabevis og pisk godt!

Nu skulle | gerne have en fin ensartet
mayonnaise. | skal bruge 50 g af denne
mayonnaise til at ga videre med i
naeste del af velsen. Lad resten af
mayonnaisen sta i malebaegeret, sa |
senere kan sammenligne dem. Maerk
baegeret, sa | kan kende det igen.

Nu skal mayonnaisen edelsegges og reddes igen:

Ingredienser

50 g mayonnaise fra ovst.
250 mlrapsolie

1aeggeblomme

Fremgangsmade

l.  Afvejmayonnaiseniet 500 ml
malebaeger.
ll.  Tilseet langsomt mere olie til

mayonnaisen, mens | pisker med en

gaffel. Pisk meget grundigt —

energiinputtet fra stavblenderen, som |
lige har brugt, er mange gange sterre
end energiinputtet fra en gaffel, sa der

V.
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skal piskes laenge og grundigt med
gaflen. Olien tilsaettes forsigtigt fra et
250 ml malebaeger indtil mayonnaisen
"gar i stykker” dvs. sendrer udseende
og skiller ad - dette ses fx ved, at
mayonnaisen bliver olieret at se pa i
overfladen. Notér hvor meget olie, der
skulle til at edeleegge mayonnaisen.
Bemaerk ogsa viskositet og udseende
af den @delagte mayonnaise.

En edelagt mayonnaise reddes ved at
piske den gdelagte mayonnaise
langsomt ned i en ny portion
2ggeblomme. Tag en aeggeblomme
og pisk 90 g af den edelagte
mayonnaise ned i lidt ad gangen.

Laeg maerke til viskositet og udseende
og sammenlign med mayonnaisen fra
for. Meerk baegeret sa | kan kende det.



2. Mayonnaise med aquafaba (vegansk)

Aquafaba er udbledningskogevandet fra kikaerter. Kikaerter har, ligesom andre baelgfrugter, et hgjt
indhold af lecitin, hvorfor vandet kan bruges som erstatning af seggeblomme. Vandet fra kikaerter pa
dase er derfor klar til brug, men man kan dog ogsa lave sin egen aquafaba ved at ibledseette og koge
torrede kikaerter. Brug aldring kogevandet fra visse banner, da der heri kan findes et hgjt indhold af en
seerlig slags lektiner, der kan give akutte forgiftninger hos mennesker (Arla.dk).

Mayonnaiseopskriften er modificeret efter Planteaederen (planteaederen.dk). Husk at bruge

maleskeer.

Ingredienser

4 spsk aquafaba (kikaertevand)
Y2 spsk eddike eller citronsaft
Y2 -1tsk dijonsennep

Y2 tsk salt

200-250 ml rapsolie

Fremgangsmade

Tkarton/dase kikaerter (kogt) dbnes og
vandet (aquafaba) heeldes fra
kikaerterne og afmales i et 500 mL
malebaeger.

Salt, sennep og eddike/citronsaft
tilfgjes og blandingen mikses nogle
sekunder med stavblenderen.

Olien tilsaettes nu drabevis lidt efter lidt
- pisk det godt. Efterhanden kan der
tilsaettes mere og mere olie.

Maerk baegeret, sa | kan kende det.

OBS! Emulsionen vil fremkomme efter
ca. 100 mL olie er brugt. Herefter
forseetter man til den gnskede tekstur
opnas, dog maks. 250 mL.
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3. Mayonnaise med hvidleg (Aioli)

| traditionel aioli saetter mayonnaisen sig ved hjeelp af hvidlagets evne til at danne en solvent og
derved tykne den kontinuerte vandfase, hvori oliedraberne er dispergeret. Opskrifter med tilsat aeg
og/eller bredkrummer eller maelk findes 0gsa, her er det dog andre komponenter, der stabiliserer
mayonnaisen. For at frigive hvidlegets egne stabiliserende komponenter, skal hvidlagets stampes
godt i en morter (med salt). Efterfalgende stampes olien i ved handkraft frem for at anvende en
stavblender, som ellers vil edelaegge de stabiliserende strukturer.

Mayonnaiseopskriften er modificeret efter Chef John's Real Aioli (allrecipes.com). Husk at bruge

maleskeer.

Ingredienser

5 hvidlggsfed (ca. 25 g)
12 tsk citronsaft fra flaske
2 tsk vand

1/2 tsk salt

200-250 ml rapsolie

Fremgangsmade

VI.

Friske hvidlgg pilles og hakkes i fine
tern med en kniv.

Hvidleget overfgres til en morter, hvori
det stampes godt med groft salt.
Hvidlegsmassen stampes til en tyk,
jeevn pasta, dette skal geres grundigt!
Herefter tilsaettes vand og citronsaft,
og der stampes igen.

Nu tilszettes olien lidt efter lidt — tilseet
meget lidt ad gangen og stamp.
Efterhdnden kan der tilsaettes mere og
mere olie.

Der forseettes til man har opnaet den
gnskede tekstur, dog maks. 250 mL.
Teksturen kan desuden modificeres
ved tilsaetning af en yderlig maengde
vand.

Maerk baegeret sa | kan kende det.
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Oversigt

Emulsioner

* Mayonnaise
« Hvad er en god mayo? og hvad kan mayo’er bruges til?

« Smagning af kabte mayonnaiser
« Hvad smager de af?

* Lave mayonnaiser

« Smag pa egne mayonnaiser
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Emulsioner - definition

Fig. 8.16. Lyotropic mesophases of emulsifiers (accord-
ing to Schuster, 1985). (a) Hexagonal 1. (b) Lamel-
lar, (¢) Hexagonal II, (d) Cubic e e~~~ Emulsifier
———— Water

Fra Belitz, Grosch & Schieberle (2009)
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Emulsioner — blandinger af det ublandelige

* Mindst to faser der ikke har samme polaritet, hvor den ene er dispergeret
| den anden

« To flydende faser:

« Vand og olie/fedt/triglycerider
« Olie: Flydende ved stuetemperatur
» Fedt: Overvejende fast ved stuetemperatur (de er naesten altid halvfaste)

« Triglycerider/triacylglycerider/triacylglyceroler:
CHs—0-CO-R
* Flydende og andre faser e - 1
Ri-CO-0-CH
« Vand, luft ' |

 Vand, olie, luft CH2—0—CO—R;
 Olie, luft
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Table 3.1. Lipid classification

G | yC e ri d e r / Acy | g | yC e ro | e r A. Classification according to “acyl residue”

E r d e r e n ke m i ke r ti | Ste d e? I.L;St:::::cl‘::;v:;:x{nnt saponifiable)

Free fatty acids, isoprenoid lipids (steroids, caro-
tenoids, monoterpenes), tocopherols

II. Acyl lipids Constituents
(saponifiable)

Mono-, di-, triacyl-
glycerols Faity acid, glycerol

Phospholipids
(phosphatides) Fatty acid, glycerol or

E H 2 - D = {: D — E-I sphingosine, phosphoric

acid, organic base

I Glycolipids Falty acid, glycerol or
-. sphingosine, mono-, di- or

oligosaccharide
H 'I S E D fr— D f— E H Diol lipids Fatty acid, ethane, pro-
pane, or butane diol
l Waxes Fatty acid, fatty alcohol
Sterol esters Fatty acid. sterol

C H 2— ﬂ i ED —_— R 2 B. Classification according to the characteristics

“neutral-polar”

Neutral lipids Polar (amphiphilic) lipids

Fatty acids (>Cy2)  Glycerophospholipid
Mono-, di-, triacyl-

glycerols Glyceroglycolipid
Sterols, sterol esters  Sphingophospholipid
Carotenoids Sphingoglycolipid
Waxes
Tocopherols®

4 Tocopherols and quinone lipids are often considered
as “redox lipids™.
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Ustabile og stabile emulsioner

emulgatorer

Sma oliedraber

Store vandoplagselige
molekyler:

« Protein
14 « stivelse/kulhydratkaeder

Oliedraberne har tendens til at sammenblandes med hinanden og forbliver derved oplast i
vandet (til venstre).

Emulgatorer er molekyler med en fedtkompatibel hale og et vandkompatibelt hoved -
amfifile. De laegger deres lange haler ind i oliedraberne og efterlader deres elektrisk ladede
hoveder, der stikker ud i det omgivende vand (midten). Daekket pa denne made afstader
draberne hinanden i stedet for sammenblanding.

Store vandoplaselige molekyler, hjaelper med at stabilisere emulsioner ved at blokere
fedtdraberne fra hinanden (til hgjre).
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Spiselige emulsioner

Olie i vand: Vand i olie;

o (ko)meelk . (ko/jordn@dde)‘smzr

_ crunchy

« Plantebaserede drikke med oliei ¢ Vinaigrette
« Kaffeflagde / Flade
« Aggeblommer Andre/flere faser:

 Mayonnaise  Marengs

 Hollandaise  Fladeskum

« Beéarnaise « Sfuma (skum)

« Sabayonne/Zabaglione



Forskellige
laekre emulsioner

Mayonnaise: olie i vand #Aggehvideskum: luft i vand

Referencer

Billederne er taget af: Mathias Porsmose Clausen & Morten Christensen, SDU, Smag for Livet
Christensen, M., Clausen, M. P., & Mouritsen, O. G. Se ind i maden. Aktuel Naturvidenskab (2015)6, 22-27.
Indgar som illustrationer i: Mouritsen, 0.G. & Styrbak, K. Fornemmelse for smag, Ny Nordisk forlag, 2015
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Hot or not — den store forskel

De kolde

Mayonnaise
Aioli

Overvejende emulgatorerne der
sikrer stabilitet

Der er en graense for hvor meget
overflade de kan dakke

17/02/2020

De varmt tilberedte
« Hollandaise/Béarnaise

« Sabayonne/Zabaglione

« Emulgatorer sammen med de
delvist udfoldede (denaturerede)
proteiner der giver stabilitet

* For meget varme gdelaegger
proteinernes fortykkende og
emulgerende egenskaber

10
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Klassisk fransk klassifikation af saucer:

- Careme - fire grundsuacer AUQUSIE
+ Escoffier's - Le guide culinaire (1921, 2011) ESscoffier

« Revision af Caremes system

« Béchamel
« Espagnole
« Velouté

« Hollandaise (herunder mayonnaise)
Men mange mader at lave den pa

* Tomatsauce
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Tilberedningens betydnlng for forskelllge typer af Hollandaise

Langsom strale
Mindst blank
Mindst glat
Mindst fede

Escoffier

Piskeris

Mest variation i
starrelse

Mest blank
Tykkest
Mest fede

Caréeme

Simuleret traeske

Mindst variation i
starrelse

Tyndest
Mest fede

(fra Rognsa et al., 2014)
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Flere mader at "koge” pa — denaturering med syre

14% TOTAL SOLIDS

o Syrnede ma”( 14% SNF 12% SNF 10% SNF

0% fat 2% fat 4% fat

* En hurtig yoghurt

* Nogle af de
vandoplaselige proteiner
(caseiner) danner et
halvfast netveerk

20% TOTAL SOLIDS

e Kan veere ret steerkt (Set 2(2;:of§tNF 12%ZofaStNF 16:/;321::
style yoghurt) T AT 4

« Fedtet i oplgsning er
med til at forhindre
netvaerksdannelsen

fra (Pe reira E'l" a/ 2006) Fig. 4. Confocal micrographs of acid milk gels at different levels of SNF (10-20%) where protein is replaced by fat (0-4%). Scale bar=10 pum.
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Mayonnaise: o/v

Kold “sauce”

Emulgatorer

« Aggeblomme: Protein, Emulgatorer (fosfolipider) og vand
« Sennep: Smag, stabilisatorer, noget fedt og mere vand
Andre ingredienser

« Citronsaft/eddike: Mere vand og saenkning af pH

* Olie: Helst ikke for kraftigt smagende, flydende

Start med at blande de vandholdige dele

« Langsomt fyldes olien i — dispergeres med fysisk kraft (piskeris, hjulpisker,
el-handmixer, stavblender)
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Klassiske og alternative anvendelser af mayonnaise

* Smgremiddel
« Pa smgrrebrgdets top
« Isandwich/burger
- Dip til grgnt, fritter og lignende
» Dressing til salat
« Isolering/beskyttelse
« Stegt fisk smurt med mayo forhindrer at de klistrer til grillen

* Oplasnings/renggringsmiddel
« Vandmeaerker pa tree, oliekridt pa tapet, stalpleje

« Kosmetisk
« Harpleje (balsam), til solskoldet hud
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Hver gruppe laver:

 En bunden opgave
« En af tre forskellige opskrifter

« En fri opgave
« Find pa hvordan en mayonnaise I godt kan lide skal smage

« Rydder paent op bagefter
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Den store mayonnaisesmagning SMAG fOP UVET
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Smag objektivt og subjektivt

Husk det er jeres mening der taeller — ikke om I svarer det samme som andre

Brug spgrgeskemaerne fgrst
« Svar pa hvor sur, fed og glat hver mayo er (objektivt)

e Svar ogsa pa hvor godt du kan lide hver (subjektivt)

Projicering af oplevelse ned pa papir

* Hvilke er mest forskellige og hvilke er mest ens
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Projicering af smag — Projective Mapping

Napping EXAMPLE

Sliae

21
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Data matrice og analyse

J1

J2

wiHZ—~ =35

J12

Descriptors from UFP

Individual citations
Cited (=1) or not (=0)

« Multivariat dataanalyse

Multipel Faktor Analyse
Principal komponent analyse

Sliae

22



PC #2 (20%)

|| *+ Respondent positions v Descriptors

1.0 -
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v
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X3

¥Spicy
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4

AlcoholX]®
vMalty
YHot

-1.0 -0.5 0.0
PC #1 (35%)

1.0
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Smag og behag skal diskuteres

* Huvilke af de tre af de bundne I har smagt er mest forskellige fra de to
andre?
« Hvad er forskellen?

« Hvad var store hits blandt mayonnaiserne?
« Hvad er det der er saerligt godt ved dem?

* Hvilken mayonnaise smager darligst?
« Hvad er det der er seerligt darligt ved dem?
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