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Uk$ady dyspersyjne o rozdrobnieniu koloidowym 

Cz!stki zaliczane do koloidów s! zbyt ma"e, aby je mo#na by"o zauwa#y$ go"ym 
okiem lub nawet pod mikroskopem optycznym, s! jednak znacznie wi%ksze od 
rozmiarów atomów i cz!steczek. 



O#rodek 
rozpraszaj%cy  

Cz%stki koloidowe 

Gaz Ciecz 
Faza sta$a 

Gaz - piana piana sta"a 

Ciecz mg"a emulsja sta"a 
emulsja 

Faza sta$a dym zol, 
suspensja 

sta"a 
suspensja 

Podzia$ uk$adów koloidowych 





Badania cz%stek koloidowych 



Rozpraszanie #wiat$a przez wodne zawiesiny koloidowe 



Otrzymywanie uk$adów koloidowych 



Rodzaje koloidów 



W$a#ciwo#ci elektryczne 





Punkt izoelektryczny koloidu 
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Charakter koloidów 



Koagulacja i peptyzacja 

Inne znane zjawiska 
koagulacji?? 



Sedymantacja 



Emulsje 



Formowanie emulsji 



woda w oleju (w/o)           olej w wodzie (w/o) 

Najwa&niejsze rodzaje emulsji 

-  emulsje dwusk"adnikowe; 

-  emulsje wielosk"adnikowe. 



-  okre&lona ilo&$ faz (z regu"y fazy rozproszonej mniej ni# 25-40%) 

-  odpowiedni emulgator (jaki??) 



Faza olejowa!

Stabilizuj"ca warstwa #a$cuchów hydrofobowych!

Polarny (hydrofilowa) g#owa!

Kropelka oleju w o!rodku wodny(z emulgatorem)"

Faza wodna!



Rodzaje emulgatorów 



Naturalne emulgatory wyst#puj$ce w %ywno!ci"
Typowe lipidy o charakterze polarnym:!

•  !w b#onach komórkowych (fosfolipidy)!

•  !w %ó#tku jajka!

•  !w nieoczyszczonych naturalnych t#uszczach !!

!g#ównie glicerofosfolipidy!
! !mieszane estry gliceryny!

! ! ! !  a tak%e cholesterol  



R’, R”= #. kwasów t#uszczowych!

Eg. X= O-CH2CH (COO-)N+H3    =seryna ! !!

! !fosfadylo seryna!



Monoacyloglicerole - otrzymywanie 



trwa"a b"ona dooko"a kropelki 
t"uszczu (10% emulgatora) 



Lecytyny 



Emulgatory o charakterze wielkocz%steczkowym (bia$ka) 



Inne formy uporz%dkowania emulgatorów 



Równowaga hydrofilowo-hydrofobowa 
Wspó"czynnik równowagi hydrofilowo-hydrofobowej (HLB): 

gdzie: L – mas cz!steczkowa 
fragmentu hydrofilowego cz!steczki, 
T – ca"kowita masa cz!steczkowa 
cz!steczki 

I sposób (rzadziej stosowany) 

II sposób 



Dobór odpowiedniego emulgatora lub mieszaniny emulgatorów 



Piany 

Cz!stki substancji pianotwórczej 
"zakotwiczaj!" si% swymi 
hydrofilowymi ko'cami w stron% 
wody, a ko'ce hydrofobowe s! 
zwrócone na zewn!trz. 



Bia$ka – stabilizatory pian 


