
План
1.Класифікація дисперсних систем харчових 

продуктів. Характеристика колоїдних систем.
2. Аерозолі.
3. Суспензії.
4 Емульсії.
5. Піни.

ТЕМА 7.
УТВОРЕННЯ ДИСПЕРСНИХ СИСТЕМ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ



Дисперсна фаза Дисперсійне середовище
Умовне позначення

Назва системи Приклад

Тверда Газ т/г Пил, дим Сухий порошок 
(молоко, мука, цукрова 
пудра) в повітрі

Рідка Газ р/г Туман Дисперсія крові, 
молока в 
розпилювальній 
сушарці

Тверда Рідина т/р Колоїдний 
розчин,
суспензія

Плодоовочеві соки з 
м’якоттю, бульйон, 
соуси

Рідка Рідина р/р Емульсія Олія в воді, майонез
Газ Рідина г/р Піна Крем, збиті вершки, 

муси, бісквітне і 
білково-повітряне 
тісто

Тверда Тверда т/т Тверда 
суспензія, сплав

Заморожена м’язова 
тканина

Рідка Тверда р/т Тверда емульсія Вершкове масло

Газ Тверда г/т Пористе тіло, 
тверда піна

Сир, зефір, пастила, 
бісквіт, хліб



Монодисперсні емульсії (олія в  воді) мають жирові кульки однакового 
розміру, їх щільна упаковка без деформування можлива при вмісті жиру до 
74% (високожирні вершки вторинного сепарування пастеризованих вершків 
містять 71-82,5% жиру).

Для полідисперсних емульсій, що містять краплі різного розміру, ця 
межа (5-кратний вміст дисперсної фази) вище, тому в них маленькі краплі 
можуть розміщуватися між великими.

У висококонцентрованих емульсіях крапельки дисперсної фази 
взаємно деформуються і набувають форму багатогранників (поліедрів). 
Внаслідок щільної упаковки крапельки не здатні до седиментації і володіють 
механічною міцністю (схожі з властивостями гелів). Висококонцентровані 
емульсії, в яких досягнута максимально можлива концентрація дисперсної 
фази, називають граничними або гранічноконцентрованими.





На піноутворючу здатність впливають:
•температура;
•спосіб піноутворення;
•тип і концентрація ПАР (полярність, довжина вуглеводневого 
ланцюга);
•в'язкість;
•сила поверхневого натягу;
•рН.
На піностійкість впливають:
• природа і концентрація ПАР піноутворювача;
• умови отримання.
Піноутворювачі – речовини, у присутності яких 
піноутворюючі розчини здатні давати піни. Це ПАР і ВМС (як і 
емульгатори):
•- білки (яєчний білок, желатин, плазма крові, білки шроту 
соняшника, сої та ін..).;
•- полісахариди (пектин, крохмаль, МЦ та ін.);
•- глікозиди (сапоніни);
•- ліпіди (моно - та дигліцериди, складні ефіри ЖК, лецитин, 
холинфосфогліцериди, фосфоліпіди).


