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OBJETIVOS

· Definir emulsión y reconocer la importancia de las emulsiones a nivel alimentario no solo como sistemas dispersos unitarios, sino como vehículos de otras sustancias. 
· Diferenciar los tipos de emulsiones (fase continua o dispersante y fase discontinua o dispersante)

· Analizar los factores que influyen en la estabilidad de las emulsiones.
· Determinar cuáles son las variables más importantes a tener en cuenta dentro del proceso de elaboración de una  margarina.

FUNDAMENTO TEÓRICO

Las emulsiones tienen diversas funciones importantes en los alimentos: algunos alimentos están en la naturaleza como emulsiones; otros son por si mismos agentes emulsionantes y la consistencia o estructura de algunos alimentos preparados depende del desarrollo y mantenimiento de la emulsión. Las emulsiones se utilizan como vehículos para adicionar agentes aromatizantes, para diluir ingredientes y para ocultar olores o sabores no deseables. Las emulsiones alimentarías pueden presentarse de forma natural, como en la leche o ser preparadas en alimentos como las mayonesas y masas pasteleras. Los almidones contribuyen a la emulsión de la grasa de algunos alimentos como las compotas y salsas. Las gomas vegetales que se están utilizando cada vez más en alimentos formulados actúan de muchas formas incluyendo la emulsión.

Una emulsión ha sido definida como un sistema heterogéneo que consta al menos de un líquido inmiscible íntimamente disperso en otro en forma de glóbulos cuyo diámetro en general, supera 0.1mµ. Estas emulsiones presentan una estabilidad mínima que puede incrementarse con aditivos, como los agentes tensoactivos, sólidos finamente divididos, etc.
Componentes de la emulsión
Fase dispersa o interna – consta de gotas o glóbulos suspendidos.

Fase continua o externa – fase en la que están suspendidas las gotas.
Las mezclas Aceite en una fase continua de agua (Ac / Ag) y Agua en una fase continua de aceite (Ag/Ac) son los tipos de emulsiones más comunes.
Emulsionantes, agentes emulsionantes o surfactantes – utilizados para mantener las gotas de un líquido suspendidas en otro líquido siendo los dos líquidos originalmente inmiscibles. Los surfactantes actúan disminuyendo la tensión superficial de un líquido en el otro (el líquido con menor tensión superficial forma la fase continua) e impidiendo la fusión de las gotas del otro líquido. El emulsionante se ubica en la interfase aceite/agua para impedir la fusión de la fase dispersa. Diferentes sustancias pueden servir como agentes emulsionantes teniendo todos ellos esta característica común. Una parte de la molécula se disolverá en grasa (componente no polar) y la otra parte de la molécula debe ser polar, teniendo afinidad por el agua.
Se han formulado diversas teorías sobre el desarrollo de la estructura de una emulsión. La teoría del desarrollo micelar recoge muchas de las características de las emulsiones. De acuerdo con esta teoría, las partículas coloidales tienden a organizarse en una estructura con sus grupos no polares en contacto y con sus grupos polares orientados hacia la fase continua (líquida). A tal agregación se denomina micela. La preparación de las emulsiones requiere normalmente energía en forma de trabajo para reducir el tamaño, aumentar el área superficial y separar las partículas de la fase interna. Los aparatos mecánicos utilizados incluyen mezcladores, batidoras, homogenizadores y molinillos coloidales.
Para comprender como un emulsionante impide la fusión de las gotas de líquidos inmiscibles, considere una gota de aceite que ha sido separad por las cuchillas de una batidora a partir de una cucharada de aceite. La parte liposoluble de cada molécula de emulsionantes se orienta hacia la capa exterior de moléculas lipídicas de la gota (y de hecho se disuelve en ella). La porción hidrosoluble de cada molécula se orienta hacia la fase continua de agua alrededor de la gota de aceite y se disuelve en ella las moléculas de emulsionante se agrupan suficientemente próximas alrededor de la gota de aceite formando una capa monomolecular. La película protectora alrededor de las gotas de aceite emulsionadas consta al menos de tres capas: la capa más externa de moléculas de agua. Esta capa protectora de emulsionante  la capa impide que las gotas de aceite ya emulsionadas se unan con el aceite a medida que este se adiciona. Cuando las gotas de aceite chocan, la película protectora impide su coalescencia.
En ciertos casos las gotas dispersas en la emulsión quedan rodeadas por una capa de cargas eléctricas que también sirve para estabilizar la emulsión.

Estabilidad de las emulsiones
La estabilidad de la emulsión está afectada por los mismos factores que influyen en su preparación, la estabilidad depende fundamentalmente de la composición de la emulsión y del método de preparación. Los factores internos que afectan la estabilidad de las emulsiones incluyen el tipo y concentración del emulsionante, la clase y la concentración de los componentes de la fase dispersa y continua, la viscosidad de la fase continua y el tamaño de las partículas. La carga de las gotas de la emulsión promueve la estabilidad por repulsión de partículas de la misma carga. Los factores externos que afectan la estabilidad incluyen la agitación o batido, la evaporación (que provocan la coalescencia de la grasa sobre la superficie de la emulsión grasa- agua) y la temperatura. Una emulsión rota puede rehacerse adicionando líquido lentamente (15 mL de agua en la mayonesa hecha con 235 mL de aceite), batiendo la mezcla tras cada adición, o mezclando gradualmente la emulsión rota con una emulsión estable.

LAS  MARGARINAS


Las margarinas son grasas semisólidas con aspecto similar a la mantequilla pero más untuosas. 


Se obtienen mediante procedimientos industriales a partir de grasas insaturadas de origen vegetal (margarina 100% vegetal) o bien a partir de grasas de origen animal y vegetal mezcladas (margarinas mixtas). 


Las margarinas 100 % vegetales, se obtienen a partir de grasas con un elevado porcentaje de ácido linoleico (un ácido graso esencial para nuestro organismo), una parte del cual debe ser saturado con hidrógeno para que el alimento sea más estable, lo que hace que se originen "grasas hidrogenadas" y de "configuración trans", que en nuestro organismo se comportan como las grasas saturadas. A pesar de todo, la cantidad de grasa saturada en estas margarinas es inferior a la que aporta la mantequilla. La mantequilla contiene un 50% de ácidos grasos saturados, mientras que la margarina vegetal tiene un valor promedio de 26%. Además, la cantidad de grasas insaturadas (mayoritariamente, ácido linoleico) es notablemente mayor en la margarina que en la mantequilla y la margarina no contiene colesterol. 


En la actualidad, son más saludables que las de hace unos años.


Los avances tecnológicos han permitido reducir significativamente (una tercera parte) la proporción de ácidos grasos trans, además del contenido total de grasas (de media, el 60% cuando antes tenían el 80%) y por tanto de calorías. 
Tipos de margarinas:
La margarina es una emulsión sólida y extensible del tipo "agua en materia grasa", pero existen sensibles diferencias según la marca comercial y el porcentaje de grasa.
· Margarina: 80% de materia grasa.

· Margarina tres cuartos: contienen entre un 60% y un 62% de grasa. 
· Materia grasa para untar con un porcentaje de materia grasa de un 42 a un 55% aproximadamente.
· Margarinas o materia grasa para untar enriquecidas en vitaminas (A, D, E, B2), minerales (calcio), fibra y fitosteroles. 
Las condiciones organolépticas que el consumidor exige a una margarina son: 
· Que sea extensible sobre el pan. 

· Que funda a temperatura de boca. 

· Que tenga un aroma similar al de la mantequilla

EQUIPOS Y MATERIALES
	Balanza
	Esencia de mantequilla 

	Papel para pesar
	Lecitina

	Recipientes metálicos para calentamiento
	Colorante – amarillo huevo

	Recipientes plásticos
	Sal

	Montaje para baño de hielo (recipiente, cubetas de hielo)
	Azúcar

	Termómetro 
	Cucharas 

	Aceites (Soya, Girasol, palma , algodón, maíz y canola)
	Grasa hidrogenada de palma

	Leche
	Bolsa de hielo

	Batidora *
Nota: *Los estudiantes deben traer batidora a la práctica
	


PROCESO DE ELABORACION MARGARINA
Formulación: 200 g de margarina:
· 80 % de grasas y aceites vegetales distribuidos según el tipo de formulación así:
	Proporción de aceite
	Formulación 1
	Formulación 2
	Formulación 3
	Formulación 4

	20%
	Soya
	Palma
	Canola
	Maíz

	80%
	Grasa hidrogenada de palma
	Soya + Canola
	Grasa hidrogenada de palma
	Soya + Palma


· 16% de Leche (Fase Acuosa).

· 1% de Azúcar

· 1.5% de Sal

· 1.2% de Lecitina

· 0.15% de Esencia de Mantequilla

· 0.15% de Colorante (Amarillo Huevo)

Procedimiento 
1. Pesar las cantidades exactas de cada ingrediente de acuerdo a la formulación realizada.

2. Derretir la grasa con el aceite sometiéndolas a calentamiento y mezclando continuamente.

3. Calentar la leche en un rango de temperaturas de 30 ºC a 35 ºC.

4. Mezclar la leche, la grasa fundida con el aceite y la lecitina para formar la emulsión.

5. Agitar constantemente añadiendo lentamente la sal, el azúcar, el colorante y la esencia.

6. Continuar agitando la mezcla durante 20 minutos.

7. Realizar un choque térmico de la mezcla con un baño de hielo y sal para bajar la temperatura a 5 ºC y propiciar la formación de cristales para darle a la margarina la textura deseada continuando con el mismo ritmo de agitación de la mezcla hasta obtener la consistencia propia de este producto.

CUESTIONARIO PRELABORATORIO

1. Defina:

a. Emulsionante

b. Emulsificación

c. Molino coloidal

d. Desestabilización de una emulsión

e. Homogenización

f. Margarina

g. Mantequilla

h. Leche (desde el punto de vista de su naturaleza como emulsión y no como secreción de los mamíferos hembra)

2. Tome una envoltura de cualquier tipo de emulsión alimenticia e identifique la función tecnológica de todos y cada uno de los ingredientes.

CUESTIONARIO LABORATORIO
1. ¿Qué es una emulsión?

2. ¿Cuáles son los tipos de emulsiones existentes?

3. ¿Cuáles son las propiedades de una emulsión?

4. ¿Cuáles son los métodos de emulsificación mecánica? Explique.

5. ¿En qué consiste la teoría de disrupción de gotas?

6. ¿Cuál es la importancia de conocer la distribución de tamaño de gota de una emulsión?

7. ¿Con qué equipo se analiza la distribución de tamaño de gota de una emulsión?

8. ¿Qué es un estudio de envejecimiento y para qué se realiza?

9. ¿Qué es la coalescencia?

10. ¿Qué es la floculación? ¿Qué es la maduración de Oswald?

11. Dé tres ejemplos de emulsiones y explique su proceso de obtención a nivel industrial.

12. Describa el proceso industrial para la elaboración de una margarina.
13.  ¿Cuáles son los factores que determinan la obtención de una margarina de buena calidad?
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