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ejlen og Bmer... ...af de typiske fejl, nar du fremstiller mayonnaise
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Hvad kan arsagen veere?

En typisk fejl i opstart af emulsionen

Klargering af emulgator a Dannelse af emulsion
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| eggeblomme findes en emulgator (lechitin) og

2eggeproteiner i sma kugler(lipoproteiner). Lecithin er den vigtigste ingrediens. Olie tilseettes
Forste trin i mayonnaisefremstilling er at klargere langsomt, og lechitin lzegger sig i et lag rundt om
lecithin og proteiner til at optage olie. Dette geres oliedraberne. Dette ger, at oliedraberne kan blive i
ved at piske seggeblommen (ofte med hjeelp fra vandet. Resultatet kaldes en emulsion.

eddike og salt).
Tilszettes olien for hurtigt, sa kan lecithin ikke na at

Hvis seggeblommen piskes i for kort tid, er optage olien. Sa vil vand og olie i stedet skille til to
2eggeblommen ikke klar til at modtage olien. faser.

En typisk fejl i koncentrationen af ingredienserne

Mcengden af emulgator Koncentration af vand
?
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Nar olien tilseettes, vil draberne i emulsionen komme Vand virker som en beholder for oliedraberne. Det er
teettere pa hinanden. Hvis draberne pakker taet men derfor vigtigt, at der er nok vand.
stadig kan glide forbi hinanden vil mayonnaisen ikke
leengere feles som en vaeske, men i stedet virke blad Hvis der tilsaettes for meget olie i forhold til vand,
og cremet. vil oliedraberne pakke meget teet og deformere, sa
mayonnaisen til sidst vil skille. Det kan afhjeelpes

Hvis der ikke er nok eeggeblomme tilstede til at ved at tilseette vand undervejs.

optage olien, vil mayonnaisen skille.
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...af de typiske fejl, nar du fremstiller iscreme

Hvad kan arsagen veere?

En typisk fejl med proteinerne under legeringen

Denaturering
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En aeggeblomme indeholder
proteiner i en naturlig tilstand.

Nar seeggeblommeproteiner
opblandes, sendres deres naturlige
omagivelser, og de vil sendre form
(de denaturerer).

Legering Koagulering
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Opvarmning far proteinerne til at
binde til hinanden og tykne
(de legerer). Dette tager tid.

Hvis proteinerne er legeret i
for kort tid, kan ismassen vaere
tyndtflydende.

Proteinerne legerer bedst lige
under ~82 °C.

For hgj temperatur vil fa
proteinerne til at klumpe sammen
og danne sma gryn.

En typisk fejl med fedtets sammensmeltning i nedkelingsprocessen

Emulgering
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| en iscrememasse, vil eeggeblom-
mens emulgator (lecithin) leegge
sig pa overfladen af mzelkens
fedtkugler.

Lecithin hjeelper maelkefedt-
kuglerne med at smelte sammen.

Delvis
sammensmeltning
© 65088
@ o)
6 C%Lufto _
Luft O o

Delvist sammensmeltede
maelkefedtkugler vil holde pa den
luft, der blandes ind i isen
(ligesom fledeskum).

Dette kraever lav temperatur og et
passende tidsrum.

S
g

Sammensmeltning
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Hvis temperaturen er for hgj,
eller isen kerer for lenge, smelter
for mange maelkefedtkugler
sammen til sterre gryn.

Med tiden vil alt fedtet skille fra
iscremen (minder om smer).
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...af de typiske fejl, nar du fremstiller iscreme

Hvad kan arsagen veere?

En typisk fejl i koncentrationer eller nedkelingsforhold

Krystallisering

Frysepunktssaenkning

Nar temperaturen i ismassen
falder, sa dannes der iskrystaller.

Langsom nedkglingshastighed
danner store iskrystaller. Hurtig
nedkelingshastighed danner
mindre iskrystaller.

Ingredienserne saenker
iscrememassens frysepunkt.

Hvis ismaskinen (eller evt.
fryseren) ikke fryser langt nok
ned, dannes der fzerre krystaller,
og isen bliver flydende.

Koncentration

Koncentrationen af sukker og fedt
pavirker isens tekstur.

For hgjt sukkerindhold kan give
bled is, der ikke vil fryse.

For lavt fedtindhold kan give
hardere is, der ikke fales cremet.

En typisk fejli fremstillingen af marengs til iscreme

Denaturering

Aggehviden indeholder proteiner i
en naturlig tilstand.

Nar seggehvider piskes, pavirkes
deres naturlige form, og de folder
sig ud (de denaturerer).

Skumdannelse

Ved piskning vil mange af de
udfoldede proteiner laegge sig
mellem og pa luftboblerne.
Det holder pa luften i vandet.

Piskes der i for kort tid, er der ikke
nok proteiner i overfladen, og
skummet vil falde sammen.

Skumstabilisering
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Nar sukker tilszettes, holder det pa
vandet og gor vaesken
tyktflydende.

Tilsaettes sukkeret for hurtigt, kan
proteinerne ikke holde pa vandet,
og skummet falder sammen.
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