Лабораторная работа: Исследование процесса эмульгирования жиров
Цель работы:
Определить эффективность различных эмульгаторов при образовании устойчивой эмульсии масла с водой.

	№
	Применённый эмульгатор
	Время устойчивости эмульсии
	Наблюдаемый эффект

	1
	Жёлчь
	10 минут
	Эмульсия сохраняется дольше всех, почти без разделения

	2
	Щелочь
	7 минут
	Хорошо перемешано, но начинает распадаться

	3
	Мыло
	5 минут
	Средняя устойчивость

	4
	Белок
	3 минуты
	Нестойкая эмульсия, начинает быстро распадаться

	5
	Вода
	1 минута
	Почти сразу разделяется масло и вода



Вывод:
Наиболее эффективным эмульгатором оказалась жёлчь, так как с ней эмульсия сохранялась до 10 минут. Это подтверждает её важную роль в пищеварении жиров — жёлчь эмульгирует жиры, облегчая их расщепление ферментами (например, липазой) и последующее всасывание.
Щелочь и мыло тоже показали хорошие результаты, так как они понижают поверхностное натяжение. Белок действует слабо, а вода вообще не обладает эмульгирующими свойствами.
https://www.youtube.com/watch?v=ntTodE6ghVQ
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