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EMULSIONARE  
CON GLI ULTRASUONI

Questa energia frantuma le particelle di olio e 
acqua in goccioline di dimensioni nanometriche 
(nano-emulsioni), disperdendole uniformemen-
te e creando legame estremamente forte anche 
con uso minimo di agenti emulsionanti.

LE APPLICAZIONI PRATICHE
Oltre a perfezionare salse classiche (maionese, 
vinaigrette), il sonicatore permette di ottenere:
•	 Emulsioni stabili senza tuorlo d’uovo (versioni 

vegane);
•	 Infusioni a freddo rapide (aromatizzare oli, 

aceti, sciroppi in minuti);
•	 Marinature istantanee (penetrazione profonda 

in frazione del tempo;
•	 Miglioramento di succhi e puree (colori più 

brillanti, consistenza più liscia).

L’utilizzo degli ultrasuoni per 
creare emulsioni rappresenta 
un metodo che permette salse 
e condimenti con stabilità, 
consistenza e purezza di sapore 
superiori ai metodi tradizionali.

TECNOLOGIA

Caratteristiche Metodo tradizionale  
(frusta, frullatore)

Metodo a ultrasuoni 
(sonicatore)

Stabilità

L’emulsione è meno stabile e tende 
a separarsi (“impazzire”) nel tempo. 
Richiede quasi sempre un agente 
emulsionante (es. lecitina del tuorlo).

Si ottengono emulsioni eccezionalmente 
stabili che possono durare giorni o 
settimane senza separarsi, anche con 
quantità ridotte di emulsionanti.

Texture La consistenza è cremosa ma le particelle 
di grasso sono relativamente grandi.

La texture è incredibilmente fine, setosa e 
vellutata al palato, grazie alla creazione di 
nano-particelle.

Sapore

L’energia meccanica e l’attrito possono 
generare calore, alterando leggermente 
le note aromatiche più delicate degli 
ingredienti.

È un processo a freddo (non termico). 
Questo preserva l’integrità aromatica e 
nutrizionale degli ingredienti, risultando in 
sapori più puri, freschi e intensi.

Efficienza Richiede spesso l’aggiunta lenta e 
graduale di un ingrediente all’altro.

Il processo è rapidissimo, richiedendo 
spesso solo pochi secondi o minuti.

Versatilità
Limitato a ricette che prevedono una 
certa percentuale di grassi e agenti 
emulsionanti.

Permette di creare emulsioni prima 
impossibili, come legare oli e aceti senza 
alcun additivo o creare vinaigrette a base di 
succhi di frutta e oli aromatizzati.

IL PRINCIPIO DI BASE: 
LA CAVITAZIONE ACUSTICA
Il sonicatore è dotato di sonda (sonotrodo) che 
vibra a frequenze oltre i 20.000 Hz. Le onde so-
nore ad alta intensità generano nel liquido cicli 
rapidissimi di alta e bassa pressione. Durante i 
cicli di bassa pressione si creano milioni di bol-
le di vapore microscopiche che, nei cicli di alta 
pressione, implodono violentemente.




