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内容概要

　　《食品工程单元操作》结合传递原理阐述了食品工业中常见单元操作的基本原理和主要应用，注
重学生工程设计和实际操作能力培养，详细介绍了处理食品工程问题的常用方法，并配备了大量的例
题和习题。
考虑到教学中的实际需要，本书尽量以简洁的语言进行叙述，突出应用，简化理论推导。
　　《食品工程单元操作》可作为高等院校食品科学与工程专业的教材或参考书，也可供从事食品、
发酵、粮食加工、油脂、制糖及其他农产品加工工业的生产、设计、科研人员阅读。
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章节摘录

版权页：   插图：   3.3.1 乳化 3.3.1.1乳化液的类型与稳定性 食品乳化液通常有两种类型，即水包油型与
油包水型。
牛乳和冰淇淋为典型的水包油型乳化体系。
黄油和人造奶油是典型的油包水型乳化产品。
形成何种类型的乳化液，与组成物料的物性、两相的比例、乳化剂的类型及乳化液的制备方法等有关
。
 乳化液分散相液滴的直径一般在0.1～10μm之间，工业化生产的食品乳化液中的脂肪球的直径范围通
常在0.1～2.5μm之间，应用高效均质机生产的含乳型乳化制品（如冷冻甜食）中的脂肪球直径平均值
可控制在0.5μm以下。
 乳化液的稳定性通常以乳化液分散相的上升（或沉降、絮凝）和聚合的速度来衡量。
一般说来，乳化液的流动性受连续相液体支配。
当连续相为水相时，乳化液的黏度通常较低，连续相为油相时，黏度通常较高。
分散相的体积含量也是影响乳化液流动性的因素，分散相物质在乳化液中的体积含量升高会使乳化液
的流动性降低。
 理论上说，乳化液的稳定性是相对的。
由互不相溶的水和油两相用人工搅拌方式制成的乳化液，不论是油包水还是水包油型，都是不稳定的
。
分散相与连续相间存在密度差是分散相沉降或上浮，最终使乳化液分层的根本原因，两相的相对移动
速度一般可以用斯托克斯定律描述。
 分散相的液滴始终存在着由小变大的趋势，分散相液滴聚结的原因是在两相的界面处存在着自由能，
这种自由能与单位体积乳化液内两相间的界面积成正比，因而与分散相液滴的大小成反比。
两相界面存在的能总是力图通过收缩界面使两相问保持最小的接触面积，从而降低自由能。
分散相液滴趋于取球形体是这种作用的表现形式之一，液滴自发并合成大滴是这种收缩界面效应的另
一表现形式。
因此，为了获得稳定的乳化液，除了使分散相液滴的直径足够小以外，还必须消除两相间存在的界面
张力，为此在配制乳化液时要加入乳化剂。
 乳化液两相的黏度也是其稳定性的重要因素。
分散相液滴的黏度高时，可减慢液滴间的并合；而连续相黏度高时，分散相的上浮或沉降速度将减慢
。
连续相的黏度对分散相液滴并合的程度也起很大的影响。
液滴并合是因液滴互相碰撞引起的，因此增大黏度对这种碰撞有阻碍作用。
在乳化液中，以增加黏度为目的而加入的物质为增黏剂（或称增稠剂）。
 由于黏度与温度有关，一般温度越高黏度越低。
因此，有些乳化产品，必须及时降温并在低温下保存，才能稳定。
 分散相液滴的带电状态也是乳化液稳定的一个因素。
由于液滴带同种电荷，在液滴之间存在一种相互排斥作用，有阻止分散相并合的作用。
使用离子型表面活性剂作乳化剂，或者使用食盐之类的电解质，对增加分散相液滴的带电性，促进乳
化液的稳定性有显著的效果。
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