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hambúrguer,	uma	deliciosa	salada	russa,	uns	ovos	recheados...	É	verdade	que	podemos	comprar	nos	supermercados,	mas	claro,	o	caseiro	é	mil	vezes	maior.	O	preparo	é	muito	simples,	só	precisaremos	de:	óleo	(girassol	ou	azeite	dependendo	do	gosto)	e	ovos.	A	esta	base	adicionaremos	um	pouco	de	sal	e	algumas	gotas	de	vinagre	ou	limão.	Bata	e	está
pronto.	Então...	sendo	tão	fácil,	por	que	às	vezes	é	dá	errado?	A	explicação	não	tem	nada	a	ver	com	o	boato	popular	sobre	menstruação	ou	humor.	Fazer	maionese	não	é	uma	questão	de	alquimia	ou	magia,	é	uma	ciência	simples	em	casa.	Quando	a	maionese	desanda	é	porque	os	ingredientes	não	emulsionam	adequadamente	e	se	dissociam.	Como	a
água	e	o	óleo	se	repelem	(o	que	em	química	seriam	conhecidos	como	materiais	imiscíveis),	teremos	que	proceder	de	maneira	específica	para	que	os	elementos	aquosos	se	liguem	à	gordura	e	a	lecitina	do	ovo	atue	como	um	emulsificante.	Então	se	fazes	parte	dos	sortudos	que	sempre	acertam	a	maionese	na	primeira	vez,	continue	lendo,	pois	damos
mais	dicas	e	truques	para	que	sempre	saia	perfeita.	Estes	são	os	erros	mais	frequentes	que	cometemos	ao	preparar	maionese	e	como	evitá-los:¡	Misturar	muito	rápido	ou	começar	batendo	por	cima	são	erros	que	podem	arruinar	nossa	maionese.	É	melhor	começar	a	uma	velocidade	moderada	e	com	o	braço	da	batedeira	no	fundo	do	copo	em	que
teremos	colocado	o	ovo	e	o	óleo.	Depois	de	terem	se	unido	um	pouco,	comece	a	fazer	movimentos	suaves	para	cima	e	para	baixo,	primeiro	aos	poucos	e	depois	aumentando	a	distância.	Se	quiser	adicionar	mais	óleo	para	engrossar,	faça	com	o	fio	e	sem	parar	de	bater.	O	recomendado	para	fazer	uma	boa	maionese	é	usar	60	gramas	de	ovo	(equivalente
a	um	ovo	médio	ou	duas	gemas)	+	160	ml	de	óleo	+	5	gramas	de	suco	de	limão	(ou	algumas	gotas	de	vinagre)	e	uma	pitada	de	sal.	Essas	proporções	são	indicativas	porque	caso	queira	uma	maionese	mais	espessa,	basta	colocar	mais	óleo;	Mas	cuidado	para	não	exagerar,	é	um	dos	erros	mais	frequentes!	É	preferível	utilizar	ingredientes	temperados,
ou	seja,	não	são	nem	quentes	nem	frios	para	evitar	o	contraste	de	temperaturas	entre	os	ingredientes,	dificultando	a	emulsão.	Portanto,	se	tens	os	ovos	no	frio	(geladeira),	retire-os	cerca	de	20	minutos	antes	e	certifique-se	de	que	o	óleo	não	esfrie/nem	esquente.	Como	acontece	quando	fazemos	chantilly,	qualquer	resto	de	gordura,	comida	ou	sabão	no
copo	do	nosso	liquidificador	estragará	o	resultado.	Isso	fará	com	que,	por	mais	que	tentemos,	os	ingredientes	quebrem	seu	compromisso	e	tchau	maionese.	O	mesmo	acontece	se	o	vidro	ou	batedor	estiverem	molhados.	Portanto,	limpe	e	seque	bem	todos	os	utensílios	antes	de	usá-los.	*	NOTA:	Ao	fazer	maionese	caseira	é	sempre	aconselhável	usar	ovo
pasteurizado	para	evitar	possíveis	riscos	de	salmonela.	A	maionese	caseira	deve	ser	consumida	no	dia	e	guardada	no	frio	(geladeira).	Optar	por	uma	maionese	sem	ovo	também	é	uma	ótima	opção.	Portanto,	não	hesite	em	experimentar	a	nossa	receita.	CLIQUE	AQUI!	+	Petitchef	oferece	a	possibilidade	de	planejar	seu	menu	por	dia	ou	por	semana.
Publicado	em	13,	Jun	2023	Bem-vindo	ao	nosso	guia	completo	sobre	como	prevenir	o	desande	da	maionese.	Se	você	já	se	deparou	com	essa	situação	frustrante	em	sua	cozinha,	não	se	preocupe,	estamos	aqui	para	ajudar!	Neste	artigo,	compartilharemos	dicas	valiosas	e	segredos	culinários	para	garantir	que	sua	maionese	fique	sempre	perfeita	e
deliciosa.O	Que	é	o	Desande	da	Maionese?O	desande	da	maionese	ocorre	quando	a	mistura	de	ingredientes	não	emulsiona	corretamente,	resultando	em	uma	consistência	separada	e	líquida.	Em	vez	de	uma	textura	cremosa	e	sedosa,	você	acaba	com	uma	mistura	desagradável.	Isso	pode	ser	decepcionante,	especialmente	se	você	preparou	a	maionese
para	um	evento	especial	ou	refeição.Por	que	a	Maionese	Desanda?Existem	várias	razões	pelas	quais	a	maionese	pode	desandar.	A	causa	mais	comum	é	a	adição	excessiva	de	óleo	ou	uma	emulsificação	inadequada	dos	ingredientes.	Também	pode	ocorrer	quando	a	temperatura	dos	ingredientes	não	está	correta	ou	quando	são	adicionados	em	uma
sequência	incorreta.	Para	evitar	que	isso	aconteça,	siga	atentamente	as	orientações	que	compartilharemos	a	seguir.Dicas	para	Prevenir	o	Desande	da	Maionese1.	Escolha	os	Ingredientes	AdequadosUtilizar	ingredientes	de	qualidade	é	essencial	para	o	sucesso	da	maionese.	Opte	por	ovos	frescos,	de	preferência	orgânicos,	e	azeite	extravirgem	de	boa
qualidade.	Esses	ingredientes	ajudarão	a	obter	uma	maionese	mais	saborosa	e	com	maior	chance	de	sucesso	na	emulsificação.2.	Mantenha	os	Ingredientes	em	Temperatura	AmbienteAntes	de	começar	a	preparar	a	maionese,	é	importante	deixar	os	ingredientes,	como	ovos	e	óleo,	em	temperatura	ambiente.	Isso	facilitará	a	emulsificação	e	ajudará	a
prevenir	o	desande.3.	Adicione	o	Óleo	LentamenteA	adição	lenta	e	gradual	do	óleo	é	crucial	para	evitar	o	desande.	Comece	adicionando	apenas	algumas	gotas	de	óleo	à	mistura	e	bata	bem.	Em	seguida,	continue	adicionando	o	óleo	em	fio	fino,	batendo	constantemente,	até	obter	a	consistência	desejada.	Essa	técnica	ajudará	a	emulsificar	corretamente
os	ingredientes.4.	Use	um	Batedor	Manual	ou	Batedeira	em	Velocidade	BaixaPara	obter	melhores	resultados,	é	recomendado	usar	um	batedor	manual	ou	uma	batedeira	em	velocidade	baixa.	Esses	métodos	permitem	um	melhor	controle	do	processo	de	emulsificação	e	minimizam	as	chances	de	desande.5.	Adicione	um	Pouco	de	MostardaUm	segredo
para	prevenir	o	desande	é	adicionar	um	pouco	de	mostarda	à	mistura	de	maionese.	A	mostarda	contém	lecitina,	um	emulsionante	natural,	que	ajuda	a	estabilizar	a	emulsão.	Além	disso,	a	mostarda	acrescenta	um	sabor	extra	à	maionese,	tornando-a	ainda	mais	deliciosa.6.	Armazene	Adequadamente	a	MaioneseDepois	de	preparar	a	maionese,	é
importante	armazená-la	corretamente	para	evitar	o	desande.	Guarde-a	em	um	recipiente	hermético	na	geladeira	e	consuma	dentro	de	um	prazo	de	tempo	adequado.	Se	a	maionese	ficar	exposta	ao	ar	ou	temperaturas	muito	altas,	ela	poderá	desandar	mais	rapidamente.ConclusãoAo	seguir	essas	dicas	e	segredos	culinários,	você	estará	muito	mais
preparado(a)	para	prevenir	o	desande	da	maionese.	Lembre-se	de	escolher	ingredientes	de	qualidade,	adicionar	o	óleo	lentamente,	utilizar	um	batedor	manual	ou	batedeira	em	velocidade	baixa	e	armazenar	adequadamente	a	maionese.	Com	prática	e	paciência,	você	alcançará	resultados	consistentes	e	deliciosos.	Agora	é	hora	de	colocar	essas	dicas
em	prática	e	impressionar	todos	com	suas	habilidades	culinárias!	Bon	appétit!	Pergunta	de	Bernardo	Silva	em	23-09-2022	(64	votos)	Como	recuperar	maionese	desandada	com	água	Adicione	duas	colheres	de	sopa	de	água	morna	no	liquidificador,	bata	e	adicione	a	maionese	desandada	pouco	a	pouco.	Coloque	em	velocidade	baixa	e	espere	até	que
emulsione	de	novo.	Como	evitar	a	salmonela	na	maionese?	Cuidados	no	preparoEvite	o	consumo	de	preparações	com	ovos	crus	ou	mal	cozidos.Para	preparações	sem	cocção,	tais	como	maionese,	cremes,	mousses,	utilize	ovos	pasteurizados,	desidratados	ou	cozidos.	Como	é	feita	a	maionese	industrial?	O	processo	de	fabricação	é	feito	através	de	adição
de	ingredientes	que	são	colocados	no	equipamento	misturador	ou	emulsificadores,	sendo	batido	até	criar	consistência	cremosa	e	obtenção	de	uma	boa	textura.	Após	isso	o	creme	é	encaminhado	para	um	tanque	ou	recipiente	onde	é	feito	o	envase	do	produto	na	embalagem.	Como	é	feita	a	maionese	Hellmann's?	Ingredientes:	Água,	Óleo	Vegetal,	Ovo
Pasteurizado,	Amido	Modificado,	Vinagre,	Açúcar,	Sal,	Suco	De	Limão,	Acidulante	Ácido	Láctico,	Estabilizante	Goma	Xantana,	Conservador	Ácido	Sórbico,	Antioxidantes	BHA,	BHT	E	Ácido	Cítrico,	Sequestrante	EDTA	Cálcio	Dissódico,	Corante	Natural	Páprica	E	Aromatizante.	Como	fazer	maionese	no	Stardew	Valley?	Os	Ovos	(branco/marrom)
produzirão	maionese	de	qualidade	regular,	independentemente	da	qualidade	do	ovo.	Os	Ovos	grandes	(branco/marrom)	produzirão	maionese	de	qualidade	ouro,	independentemente	da	qualidade	do	ovo.	Os	Ovos	de	Avestruz	produzirão	maionese	da	mesma	qualidade	do	ovo.	Quais	são	as	possíveis	causas	de	que	a	maionese	desanda?	Você	já	sabe	quais
são	as	possíveis	causas	sobre	porque	a	maionese	desanda,	mas	é	possível	salvar	maionese	que	desandou?	Antes	de	mais	nada	tenha	calma,	não	desanime	pois	isso	acontece	até	com	os	chefs	mais	renomados.	Se	a	sua	maionese	desandou	não	jogue	fora,	existem	algumas	maneiras	de	recuperar	diferentes	tipos	de	maionese	que	desandaram.	Como
misturar	a	maionese	com	branco?	Não	misturar	bem,	o	mexer	muito,	podem	estragar	essa	emulsão.	Quando	isso	acontece,	a	maionese	adquire	uma	tonalidade	diferente	do	branco	ou	não	chega	à	consistência	desejada	porque	fica	muito	líquida	ou	com	grumos.	Como	fazer	a	salada	de	maionese?	Em	um	recipiente	misture	a	maionese,	o	creme	de	leite,
a	mostarda,	sal	e	pimenta	a	gosto.	Mexa	muito	bem	e	prove	o	tempero	da	sua	salada;	retoque	incorporando	mais	tempero	se	necessário.	Como	fazer	uma	maionese	à	base	de	claras?	Se	você	pretende	ter	uma	maionese	mais	leve	mas	utilizando	ovos,	experimente	fazer	uma	maionese	à	base	de	claras.	A	preparação	é	idêntica	a	normal	e	essa	maionese
caseira	dura	mais	tempo	(até	uma	semana,	se	for	preparada	com	claras	pasteurizadas).	AnteriorQual	o	resistor	para	ligar	um	LED?	Próxima	Como	saber	se	a	imagem	está	em	4K?	Você	está	preparando	uma	maionese	caseira	e	quando	está	em	pleno	processo,	desanda.	O	que	pode	ter	acontecido?	Não	se	desespere!	Essa	mistura	ainda	tem	solução	e	é
muito	simples.	Aqui	no	TudoReceitas	vamos	explicar	como	consertar	maionese	que	desandou	com	alguns	truques	fáceis	de	realizar.	Além	disso,	você	vai	aprender	como	fazer	maionese	caseira	sem	que	desande.	Com	certeza	depois	de	ler	esse	artigo	você	não	terá	mais	problemas	em	preparar	maionese.Você	pode	ficar	um	pouco	chateado	quando	a
maionese	desanda,	pois	ela	é	um	dos	acompanhamentos	mais	clássicos	para	diversos	tipos	de	pratos.	Mas	não	se	preocupe	porque	tudo	tem	solução!	Saiba	como	salvar	maionese	que	desandou	e	não	se	preocupe	mais	com	isso	na	hora	de	cozinhar.	Índice	Quase	todas	as	pessoas	que	já	se	arriscaram	em	preparar	maionese	caseira,	pelo	menos	uma	vez,
se	depararam	com	esse	tipo	de	problema.	Quando	alguma	coisa	sai	mal	na	cozinha,	além	da	tristeza	de	perder	os	ingredientes,	também	fica	a	dúvida	sobre	o	que	saiu	mal.Confira	as	principais	razões	pelas	quais	porque	a	maionese	desanda:Excesso	de	gordura	na	preparação:	esse	é	o	erro	mais	comum.	Acontece	quando	a	proporção	de	azeite	supera	a
quantidade	de	ovo,	desandando	a	maionese.	Visivelmente	você	vai	notar	uma	mistura	líquida	e	irregular,	com	bolinhas	de	gordura;Excesso	de	azeite	no	início:	se	você	coloca	muito	azeite	desde	o	início,	a	capacidade	de	emulsão	do	ovo	com	o	azeite	diminui.	O	ideal	é	adicionar	a	gordura	pouco	a	pouco	até	conseguir	a	emulsão	correta,	assim	você
poderá	ver	uma	maior	proporção	dos	ingredientes;Produtos	de	pouca	qualidade:	um	bom	ingrediente	não	significa	que	seja	caro,	mas	deve	ser	fresco,	ter	boa	aparência	e	seguir	alguns	padrões	de	qualidade;Ingredientes	muito	frios	ou	quentes:	os	ingredientes	devem	ter	a	temperatura	ambiente,	assim	aceleram	a	"transferência	de	emulsificantes	das
partículas	das	gemas	para	as	superfícies	das	gotículas	de	gordura",	de	acordo	com	as	palavras	do	gourmet	Harold	McGee,	especialista	em	química	de	alimentos.	Você	já	sabe	quais	são	as	possíveis	causas	sobre	porque	a	maionese	desanda,	mas	é	possível	salvar	maionese	que	desandou?	Antes	de	mais	nada	tenha	calma,	não	desanime	pois	isso
acontece	até	com	os	chefs	mais	renomados.	Se	a	sua	maionese	desandou	não	jogue	fora,	existem	algumas	maneiras	de	recuperar	diferentes	tipos	de	maionese	que	desandaram.Como	recuperar	maionese	desandada	com	águaEsse	truque	é	muito	eficaz	para	uma	maionese	desandada	de	ovo.	Adicione	duas	colheres	de	sopa	de	água	morna	no
liquidificador,	bata	e	adicione	a	maionese	desandada	pouco	a	pouco.	Coloque	em	velocidade	baixa	e	espere	até	que	emulsione	de	novo.	Se	você	quiser	deixá-la	mais	espessa,	apenas	depois	de	recuperar	a	textura	adequada,	você	pode	adicionar	um	pouco	mais	de	azeite	(uma	ou	duas	colheres)	lentamente.	Se	esse	método	não	funcionar,	você	pode
tentar	a	seguinte	técnica.Como	recuperar	maionese	desandada	com	ovoAdicionar	um	ovo	a	temperatura	ambiente	é	outro	truque	para	recuperar	uma	maionese	desandada.	Nesse	caso	acrescente	o	ovo	no	liquidificar	e	derrame,	pouco	a	pouco,	a	maionese	desandada,	deixando	cair	em	forma	de	fio.Como	recuperar	maionese	desandada	com	leitePara
tentar	recuperar	uma	maionese	desandada	de	leite	o	mais	adequado	é	adicionar	um	pouco	de	leite	morno.	Adicione	uma	colher	de	sopa	de	leite	dentro	do	liquidificador	e	deixe	criar	uma	espuma.	A	partir	desse	momento,	derrame	lentamente,	em	forma	de	fio,	a	maionese	desandada.	Bata	em	velocidade	média	e	espere	até	adquirir	novamente
espessura.Como	recuperar	maionese	desandada	veganaSe	você	preparou	uma	maionese	vegana	e	desandou,	você	deve	adicionar	4	colheres	da	maionese	no	liquidificador,	bater	em	velocidade	média	enquanto	adiciona	fios	muito	finos	de	azeite.	Espere	até	que	fique	mais	espessa	e,	em	seguida,	adicione	o	resto	da	maionese	vegana,	pouco	a	pouco,
também	em	forma	de	fio.	Para	evitar	que	a	maionese	desande	de	novo,	é	importante	que	você	conheça	alguns	truques	culinários.	Por	exemplo:Quanto	maior	a	quantidade	de	azeite	a	maionese	será	mais	espessa	e	mais	leve.	Se	você	deseja	suavizar	uma	maionese	muito	densa,	adicione	2	colheres	de	água	morna	e	continue	batendo;Se	você	estiver
preparando	uma	maionese	vegana	inclua	ingredientes	emulsificantes.	O	leite	de	soja,	de	aveia,	amêndoa	ou	qualquer	bebida	vegetal	que	apresente	aproximadamente	2%	de	matéria	gorda	serve,	assim	como	o	tofu,	suco	de	limão,	vinagre,	etc;Para	dar	cor	a	sua	maionese	vegana	(inclusive	a	maionese	tradicional)	você	pode	adicionar	cúrcuma,	sal	kala
namak	(tem	um	sabor	de	ovo	cozido),	mostarda,	alho,	salsa,	coentro,	espinafre,	açafrão,	pimentão	assado,	molho	de	tomate,	ketchup,	entre	outras	opções;O	azeite	de	oliva	emulsifica	com	mais	facilidade	que	outros	tipos	de	azeite,	além	disso	dá	mais	sabor	a	maionese.	No	entanto,	o	azeite	de	girassol	possui	um	sabor	mais	neutro	e	funciona	muito	bem
se	você	quiser	dar	um	sabor	específico	para	sua	maionese	caseira;Maionese	preparada	a	base	de	gemas	tem	um	resultado	mais	saboroso	pois	tem	um	sabor	mais	forte	de	ovo,	muita	cremosidade,	suavidade	e	um	toque	de	doçura.	Além	disso,	a	preparação	é	idêntica	a	maionese	tradicional;Se	você	pretende	ter	uma	maionese	mais	leve	mas	utilizando
ovos,	experimente	fazer	uma	maionese	à	base	de	claras.	A	preparação	é	idêntica	a	normal	e	essa	maionese	caseira	dura	mais	tempo	(até	uma	semana,	se	for	preparada	com	claras	pasteurizadas).	Algumas	pessoas	deixam	de	preparar	maionese	caseira	porque	temem	a	salmonella.	Apesar	de	existir	essa	possibilidade	ao	elaborar	sua	própria	maionese,
também	é	certo	que	se	você	seguir	algumas	dicas	os	riscos	são	mínimos.	Por	isso,	para	que	você	tenha	uma	deliciosa	maionese	caseira,	siga	nossas	instruções:Utilize	ovos	pasteurizados	na	preparação	da	maionese	caseira,	assim	você	vai	evitar	os	riscos	de	contrair	salmonella.	Se	você	não	encontrar	pode	pasteuriza-los	em	casa;Imediatamente	depois
de	fazer	a	maionese,	você	deve	tampar	e	colocar	na	geladeira.	O	frio	ajuda	a	criar	uma	consistência	mais	densa	e	também	ajuda	diminuir	a	proliferação	de	micro-organismos.	A	maionese	caseira	deve	ser	consumida	em	24	horas,	se	forem	utilizados	ovos	pasteurizados	deve	ser	consumida	em	48	horas;Não	quebre	os	ovos	no	mesmo	recipiente	que	você
for	preparar	a	maionese	e	lave	as	mãos	depois	de	quebrá-los;Não	utilize	ovos	quebrados	para	elaborar	a	maionese	caseira.	Também	não	utilize	ovos	que	tenham	algum	tipo	de	resíduo;Conserve	os	ovos	em	local	frio	até	o	momento	de	utilizá-los.	Tire	da	geladeira	30	minutos	antes	de	fazer	a	sua	maionese	caseira	(esse	tempo	depende	do	clima)	e	deixe
que	cheguem	a	temperatura	normal;Se	você	vive	em	um	local	muito	quente	ou	está	no	verão,	esfrie	previamente	o	recipiente	que	você	vai	fazer	a	maionese,	mas	no	momento	de	utilizar	certifique-se	que	está	em	uma	temperatura	morna,	ou	seja,	nem	muito	quente	nem	muito	frio.Confira	também	nossas	dicas	de	como	saber	se	o	ovo	está	estragado.	Se
pretende	ler	mais	artigos	parecidos	a	O	que	fazer	quando	a	maionese	desanda,	recomendamos	que	entre	na	nossa	categoria	de	Truques	e	técnicas.	Receitas	que	você	não	pode	perder	Victoria	Ferreira	03/03/2024	Salvou	a	maionese!	Muito	obrigada	pela	dica	☺	Felipe	Jalles	11/02/2023	Parabéns,	pessoas	como	você	transformam	o	mundo.	Cathiane
07/09/2022	Obrigada	pelas	dicas!	Usei	a	do	ovo	em	temperatura	ambiente	e	salvei	uma	maionese	que	ia	fora!	Túlio	Ferreira	Cruz	07/08/2022	Trabalho	numa	lanchonete,aí	a	maionese	aqui	não	tinha	dado	certo,iam	jogar	tudo	fora,aí	eu	falei	que	ia	dar	uma	olhada	no	Google	pra	ver	se	tinha	jeito,tentamos	as	suas	dicas	adicionamos	leite	e	salvamos	a
maionese	que	ia	pro	lixo	kkk	muito	obgdo	Equipe	TudoReceitas	08/08/2022	Que	bacana	saber	disso,	Túlio.	Ficamos	satisfeitos	que	funcionou!	teu	pai	21/11/2021	Bom	artigo	(	mas	tenho	ainda	duvidas	de	como	deixar	de	tar	na	maionese).	Adir	03/07/2021	Obrigada,	consegui	salvar	minha	maionese	com	o	truque	do	ovo.	Sirleide	Barbosa	Soares	dos
Santos	15/06/2021	Minha	maionese	desandou	quase	um	litro	de	óleo	fiquei	triste,	mas	consegui	arrumar	com	a	técnica	de	1	ovo	e	adicionando	a	desandada	ficou	perfeito	Marisa	28/05/2021	Muito	legal,	amei	essa	dica	da	água	morna,	deu	super	certo,	recuperei	minha	maionese	.	Equipe	TudoReceitas	31/05/2021	Oi	Marisa,	que	bom	que	você
conseguiu	salvar	sua	maionese!	Obrigada	pelo	seu	comentário	e	continue	preparando	nossas	receitas.	Rafael	16/05/2021	Dica	INCRÍVEL!	Consegui	salvar	a	minha	maionese	de	ovo!	E	pensar	que	várias	outras	vezes	já	joguei	fora	litros	e	litros	de	óleo	desandado!	Obrigado!	Equipe	TudoReceitas	17/05/2021	Oi	Rafael,	que	bom	que	você	conseguiu
salvar	sua	maionese	com	nossa	dica!	Obrigada	pelo	seu	comentário	e	continue	preparando	nossas	receitas.	Liura	20/10/2020	Truque	funcionou	muito	pra	maionese	desandada	com	leite!!	Coloquei	até	o	leite	mais	pra	quente	e	deu	super	certo!	Muito	obrigada!	Liura.	Sara	Silva	21/10/2020	Oi	Liaura,	que	bom	que	você	conseguiu	salvar	sua	maionese!
Obrigada	pelo	seu	comentário	e	continue	seguindo	nossas	dicas.	O	que	fazer	quando	a	maionese	desanda	Fazer	maionese	caseira	não	é	algo	muito	complicado,	mas	certamente	requer	alguma	habilidade	para	misturar	os	ingredientes	e	evitar	que	o	molho	desande.	Entretanto,	se	isso	acontecer,	não	será	necessário	jogá-la	fora	e	começar	de	novo,
existem	alguns	truques	que	você	pode	aplicar	para	tentar	corrigir	a	maionese	que	desandou.	Por	isso,	neste	artigo	do	umCOMO,	explicaremos	o	que	fazer	quando	a	maionese	desanda:	como	recuperá-la	e	não	perder	as	suas	receitas.	Também	lhe	pode	interessar:	Como	fazer	maionese	Índice	A	maionese	desanda	quando	não	é	emulsionada
corretamente	durante	o	seu	preparo.A	emulsão	é	um	processo	em	que	se	combinam	ingredientes	que	não	se	misturam	naturalmente	ao	contato,	por	isso,	para	integrá-los	é	preciso	técnica	e	rapidez.Não	misturar	bem,	o	mexer	muito,	podem	estragar	essa	emulsão.	Quando	isso	acontece,	a	maionese	adquire	uma	tonalidade	diferente	do	branco	ou	não
chega	à	consistência	desejada	porque	fica	muito	líquida	ou	com	grumos.	Se	você	percebeu	essas	características	na	sua	receita,	sim,	a	maionese	desandou.	A	boa	notícia	é	que	é	possível	recuperá-la,	veja	a	seguir	o	que	fazer	quando	a	maionese	desanda.	Como	arrumar	maionese	desandada	com	outra	gema	de	ovo.Uma	das	formas	mais	usadas	para
atuar	quando	a	maionese	desanda	consiste	em	bater	outra	gema	de	ovo	e	ir	acrescentando	azeite	ou	óleo.	Para	que	essa	técnica	funcione,	é	imprescindível	que	os	ingredientes	estejam	em	temperatura	ambiente;A	seguir,	você	deverá	acrescentar	o	molho	anterior	lentamente	sem	deixar	de	bater	e	unir	tudo,	de	maneira	que	consiga	um	molho	mais
espesso.Para	acelerar	o	processo,	você	pode	acrescentar	umas	gotas	de	limão.Creme	de	alho	desandou,	o	que	fazer?No	caso	da	receita	de	pasta	de	alho	com	maionese,	os	truques	são	os	mesmos	citados	neste	artigo,	o	segredo	é	focar	na	receita	da	maionese.Imagem:	Reprodução/mundoreceta.blogspot.com	O	que	fazer	quando	a	maionese	desanda	no
liquidificador?	Quando	isso	acontece,	significa	que	a	emulsão	de	óleo	e	gema	de	ovo	se	separou	e	a	mistura	não	tem	a	consistência	desejada.	Para	tentar	corrigir	isso,	você	pode	seguir	estas	etapas:Pare	o	liquidificador:	desligue	imediatamente	o	liquidificador	quando	perceber	que	a	maionese	desandou.Separe	um	novo	ovo:	comece	com	um	novo	ovo	e
separe	a	gema	da	clara.Comece	de	novo:	em	um	recipiente	limpo	e	seco,	coloque	a	gema	do	ovo	separado.	Em	seguida,	comece	a	adicionar	a	maionese	desandada	enquanto	bate	continuamente	com	um	mixer	ou	liquidificador.	Adicione	a	maionese	lentamente,	em	um	fio	fino,	enquanto	continua	a	bater.Adicione	temperos:	se	você	ainda	não	adicionou
temperos	à	maionese	desandada,	agora	é	a	hora	de	fazê-lo.	Acrescente	sal,	mostarda,	vinagre,	suco	de	limão	ou	outros	temperos,	conforme	sua	receita	original.Continue	batendo:	continue	a	bater	até	que	a	mistura	se	torne	espessa	e	homogênea.	Se	tudo	correr	bem,	a	nova	gema	de	ovo	deve	ajudar	a	recriar	a	emulsão	e	a	maionese	deve	se
recuperar.Se,	mesmo	após	seguir	essas	etapas,	a	maionese	não	se	recuperar	e	continuar	desandada,	é	melhor	descartá-la	e	começar	de	novo.	É	importante	tomar	cuidado	ao	fazer	maionese	para	evitar	que	ela	desande,	como	garantir	que	todos	os	ingredientes	estejam	à	temperatura	ambiente	e	adicionar	o	óleo	lentamente	enquanto	bate.	Outro
método	para	recuperar	uma	maionese	desandada	será	retirar	o	molho	da	tigela	ou	recipiente	onde	a	estávamos	fazendo	e	jogar	duas	colheres	de	sopa	de	água	morna.Em	seguida,	você	deverá	ir	acrescentando	o	molho	desandado	e	continuar	batendo	para	que	vá	pegando	consistência	e	a	maionese	adquira	a	textura	adequada.Sugestão:	Como	fazer
maionese	light	Um	velho	truque	de	cozinha	para	quando	a	maionese	desanda	-ainda	que	não	funcione	para	todo	o	mundo-	é	acrescentar	migalhas	de	pão	embebidas	em	água,	como	uma	massa,	e	unir	com	o	molho	já	preparado.Não	será	necessário	acrescentar	muito	pão,	aproximadamente	uma	colher	de	sopa.Veja	também:	Como	fazer	maionese	verde
Se	o	objetivo	da	maionese	era	para	usar	em	uma	salada	de	batatas,	por	exemplo,	é	possível	engrossá-la	com	um	pouco	da	batata	cozida.	Para	isso,	basta	usar	um	pouco	da	batata	amassada	(comece	com	2	colheres	de	sopa)	e	misture	à	parte	do	molho	que	está	talhada	e	então	juntar	ao	resto	da	maionese.	Como	comentado	acima,	se	a	intenção	era	a
fazer	a	maionese	caseira	para	incluir	na	salada,	agora	que	você	já	recuperou	sua	maionese	aproveitamos	para	já	deixar	a	receita	completinha	aqui:Ingredientes	para	fazer	salada	de	batata	com	maionese4	batatas	grandes	(1	por	pessoa);2	ovos	cozidos	;Meia	cebola	pequena	;1	ramo	de	aipo;¼	de	xícara	de	maionese;2	colheres	de	sopa	de	creme	de
leite;1	colher	de	chá	de	mostarda;Sal	e	pimenta	à	gosto;Azeite	de	oliva.Receita	de	salada	de	batata	com	maioneseA	salada	de	batatas	é	uma	receita	realmente	simples	que,	no	entanto,	admite	uma	grande	quantidade	de	ingredientes.	Esta	opção	que	propomos	para	você	no	umCOMO	é	a	forma	clássica,	no	entanto	pode	adicionar	outros	ingredientes
como	a	cenoura	cozida,	quadradinhos	de	presunto	ou	peru	ou	frango	desfiado,	e	deste	modo	poderá	apresentar	um	prato	bem	mais	completo,	perfeito	para	os	dias	de	verão	em	que	não	está	a	fim	de	cozinhar:Para	começar	encha	uma	panela	de	água,	acrescente	sal,	um	pouco	de	azeite	de	oliva	e	coloque	para	esquentar	a	fogo	alto;Lave	e	descasque	as
batatas	e	pique	pela	metade	para	cozinhar	mais	rápido;Depois	que	a	água	tiver	começado	a	ferver	acrescente	as	batatas	e	deixe	cozinhar.	Pode	olhar	se	estão	prontas	espetando	cuidadosamente	nelas	um	garfo,	quando	estiverem	suaves	retire	do	fogo,	coe	e	deixe	esfriar;Em	uma	panela	menor,	coloque	para	esquentar	água,	acrescente	sal	e	deixe
ferver.Quando	entrar	em	ebulição	incorpore	os	dois	ovos	e	deixe	cozinhar	por	10	minutos.	Retire	do	fogo	e	mergulhe	em	água	fria;	espere	esfriar	um	pouco	para	começar	a	descascar.Enquanto	os	ingredientes	protagonistas	da	sua	salada	de	batatas	esfriam,	pique	a	cebola	e	o	aipo	em	quadradinhos	pequenos	e	reserve;Em	um	recipiente	misture	a
maionese,	o	creme	de	leite,	a	mostarda,	sal	e	pimenta	a	gosto.	Mexa	muito	bem	e	prove	o	tempero	da	sua	salada;	retoque	incorporando	mais	tempero	se	necessário.	Algumas	pessoas	preferem	esta	salada	com	mais	mostarda	ou	com	mais	creme	de	leite,	por	isso	prepare	o	tempero	em	função	do	seu	gosto	incorporando	uma	quantidade	maior	dos
ingredientes	de	sua	preferência.Quando	as	batatas	tiverem	esfriado	pique	em	quadradinhos,	pique	também	o	ovo	em	fatias	ou	cubos,	adicione	estes	ingredientes	junto	com	a	cebola	e	o	aipo	em	uma	tigela,	incorpore	o	tempero	e	depois	mexa	cuidadosamente	com	movimentos	envolventes.	Deixe	esfriar	na	geladeira	por	pelo	menos	30	minutos	antes	de
servir.Pronto!	Seguindo	estes	passos	simples	você	poderá	desfrutar	de	uma	salada	de	batatas	de	comer	e	chorar	por	mais,	perfeita	para	comer	sozinha	ou	acompanhada	de	carnes	e	peixes.No	vídeo	abaixo,	você	pode	ver	como	fazer	uma	salada	de	batata	com	maionese	em	minutos	usando	um	mixer.	Agora	que	você	já	sabe	o	que	fazer	quando	maionese
desanda,	vale	conhecer	algumas	dicas	que	podem	evitar	que	isso	aconteça	novamente,	além	de	seguir	a	receita	(vídeo	abaixo):É	muito	importante	que	a	gema	do	ovo	esteja	crua	e	em	temperatura	ambiente;Comece	com	pouco	óleo	e	vá	acrescentando	aos	poucos.	Quando	mais	óleo	você	colocar	na	receita,	mais	chances	de	a	maionese	desandar;O
azeite	de	oliva	pode	substituir	o	óleo	na	preparação	da	maionese,	mas	as	chances	de	a	maionese	desandar	são	maiores.	Você	também	pode	misturá-los	se	não	quer	usar	apenar	um	outro;O	sal	e	a	pimenta,	além	de	condimentarem	também	ajudam	a	estabilizar	a	mistura	e	evitam	que	maionese	desande.	Você	pode	adicioná-los	antes	de	bater	a
maionese;Uma	xícara	de	vinagre	ou	suco	de	limão	condimentam	com	um	toque	de	acidez	e	e	também	estabilizam	o	processo	de	emulsão	da	maionese.	A	maionese	de	leite	é	uma	receita	alternativa	à	versão	tradicional	com	ovos	e	assim	como	toda	receita,	pode	falhar.	Os	truques	para	engrossar	a	maionese	de	liquidificador	(de	leite)	são	praticamente	os
mesmos	e	sim,	incluem	acrescentar	uma	gema	de	ovo.	Se	você	quer	evitar	adicionar	ovo	quando	a	maionese	de	leite	desanda,	experimente	o	truque	da	batata	amassada,	já	sugerido	aqui.Veja	também:	Como	fazer	maionese	de	leite	de	alhoComo	evitar	que	a	maionese	de	leite	desandeO	leite	deve	ser	sempre	o	último	ingrediente	a	ser	adicionado;É
importante	bater	no	sentido	de	baixo	para	cima;A	jarra	do	liquidificador	precisa	estar	seca.	Se	pretende	ler	mais	artigos	parecidos	a	O	que	fazer	quando	a	maionese	desanda,	recomendamos	que	entre	na	nossa	categoria	de	Receitas.	Artigos	relacionados	Raoni	09/04/2023	Me	ajudou.	Redação	umCOMO	(Editor/a	de	umCOMO)	11/04/2023	Olá	Raoni,
ficamos	felizes	em	ajudar!	Esperamos	que	você	continue	acompanhando	os	nossos	artigos.	Um	abraço	da	equipe	editorial	do	umCOMO.	Janice	18/05/2020	Simplesmente	amei	a	dica	da	água	morna	para	salvar	a	maionese!	Super	prática!	Vanessa	03/05/2020	Impressionante	o	quanto	a	água	quente	funciona,	recuperou	mto	bem,	tirei	do	liquidificador	e
coloquei	duas	colheres	de	água	quente	fui	mexendo	em	seguida	coloquei	no	liquidificador	novamente	e	deu	tudo	certo	!	Gabriel	21/04/2020	fiz	o	da	agua	quente	e	essa	porra	quebrou	meu	liquidificador	seus	fdp	eu	quero	outro	pf	entre	em	contato	cmg	Juliana	Alves	dutra	28/02/2020	Água	quente	realmente	funciona,	muito	fácil	julio	antonio	29/01/2018
minha	maionese	desandou	e,	eu	congelei	o	creme;	como	posso	reaproveita-lo,	ainda	que	seja	em	outra	receita	ou	reformar	para	maionese	mesmo?obg.	Julio	Sara	Silva	31/08/2017	Obrigada	umComo,	vocês	salvaram	a	minha	maionese!	ela	desandou	mesmo	quando	estava	a	terminar	e	consegui	recuperá-la	com	muita	paciência	e	seguindo	o	passo	n°2!
Editor	umComo.com.br	01/09/2017	Oi	Sara!	Que	bom	que	as	dicas	do	artigo	te	ajudaram.	Continue	acompanhando	nossos	artigos	e	tudo	de	bom	para	você	e	suas	futuras	maioneses!	:)	Jaqueline	01/04/2017	Parabéns	Sara,amei	a	dica	sa	agua	quente,deu	super	certo,salvou	a	maionese	do	almoço	de	hj.	Beijos	obrigada.	Editor	umComo.com.br
03/04/2017	Oi	Jaqueline!	Que	bom	que	as	dicas	foram	úteis.	Continue	acompanhando	os	nossos	artigos	:)	Anna	Letícia	Monteiro	31/12/2016	A	sugestão	2	salvou	o	jantar	de	ano	novo	aqui	em	Madrid!!!	Muito	obrigada!	Bjs	Anna	e	Maria	Luisa	João	Luz	05/11/2016	Excelente	o	método	2...	agua	bem	quente...	Primeiro	em	tijela	nova	1	colher	e	juntando
aos	poucos.	Já	está!!!!	Segundo,	na	tijela	com	a	maionese	deslaçada,	1	colher,	tudo	duma	vez...	Já	está!!!	Duplo	sucesso.	Obrigado	Solange	16/09/2016	Recuperei	minha	maionese,	seguindo	o	passo	2.	Corrigi,	super	rápido	e	economizei	trabalho	e	ingredientes.	Valeu!	Márcia	02/10/2016	Eu	também	usei	o	método	2	e	deu	super	certo!	Juliana	Miriane
Stürmer	28/08/2016	A	da	água	quente	salvou	minha	vida	haha	já	joguei	mt	maionese	fora	na	vida	antes	d	saber	disso.	Muito	obrigado!	Nickolas	03/08/2016	Muito	bom	mesmo,	resolveu	muito,	salvou	mesmo	!	aueheuhae	Cleuni	24/04/2016	duas	colheres	de	água	quente,	resolveu.....muito	bom	esse	artigo.	BERNADETE	25/03/2016	Minha	maionese
desandou	e	testei	a	ideia	2	(	colocar	duas	colheres	de	água	quente	em	outro	recipiente)	qvera	a	mais	facil.	Funcionou	perfeitamente.	Obrigada	pela	dica	,	facil	e	rápida.	Marcelo	31/12/2015	Utilizei	a	colher	de	água	quente	e	funcionou	showw	Adreille	Santana	06/12/2015	Que	ótimo!	Não	havia	acreditado	que	após	tantos	esforços	minha	maionese	teria
desandado	e	ficado	aquele	desastro,	porém,	inacreditável	mesmo	era	essas	dicas	derem	certo.	Valéria	Costa	Bernardes	30/06/2015	Muito	bem	explicado.	Parabéns	Caroline	Sarmento	20/03/2015	A	água	quente	realmente	funciona.	Nem	precisa	limpar	o	liquidificador...	Estefania	Gomes	08/03/2015	Muito	bom..	fiz	o	método	2	e	funcionou	mesmo	!!
Salvou	o	meu	dia!!	Obrigado!!	shutterstockNo	tempo	da	vovó	se	dizia	que	bolo	ou	molho	que	desanda	é	culpa	da	mulher	que	está	no	período,	ou	por	que	quem	bateu	a	mistura	trocou	o	sentido	que	girava	a	colher	sem	perceber.	Mas	você	não	precisa	acreditar	em	superstição	e	resolver	desistir	da	maionese	caso	ela	desande,	mesmo	no	liquidificador.A
seguir,	você	conhece	três	truques	de	como	salvar	o	preparo	do	molho:Aqueça	duas	colheres	de	sopa	de	água	no	microondas,	até	quase	ferver,	e	vá	regando	aos	poucos	no	molho	enquanto	bate.	Use	um	garfo	ou	fuet	para	que	o	creme	não	ganhe	fragmentos	com	o	cozimento	dos	ovos	com	água	quente.2.	Faça	outro	molho	paraleloBata	uma	outra	gema
de	ovo	e	vá	acrescentando	azeite.	A	seguir,	junte	o	molho	anterior	lentamente	sem	deixar	de	bater	e	una	tudo	até	conseguir	um	molho	mais	espesso.	Se	preferir	agilizar	o	processo,	acrescente	umas	gotas	de	limão.istockSe	você	está	preparando	a	maionese	para	fazer	uma	salada	de	batatas,	pode	pegar	duas	colheres	do	molho	talhado	a	duas	colheres
de	batata	cozida	amassada	e	misturar	bem.	Depois,	acrescente	o	restante	do	molho	que	deu	errado	ao	novo	creme.Outras	receitas	fáceis	e	saborosas	Você	está	preparando	uma	maionese	caseira	e	quando	está	em	pleno	processo,	desanda.	O	que	pode	ter	acontecido?	Não	se	desespere!	Essa	mistura	ainda	tem	solução	e	é	muito	simples.	Aqui	no
TudoReceitas	vamos	explicar	como	consertar	maionese	que	desandou	com	alguns	truques	fáceis	de	realizar.	Além	disso,	você	vai	aprender	como	fazer	maionese	caseira	sem	que	desande.	Com	certeza	depois	de	ler	esse	artigo	você	não	terá	mais	problemas	em	preparar	maionese.Você	pode	ficar	um	pouco	chateado	quando	a	maionese	desanda,	pois
ela	é	um	dos	acompanhamentos	mais	clássicos	para	diversos	tipos	de	pratos.	Mas	não	se	preocupe	porque	tudo	tem	solução!	Saiba	como	salvar	maionese	que	desandou	e	não	se	preocupe	mais	com	isso	na	hora	de	cozinhar.	Índice	Quase	todas	as	pessoas	que	já	se	arriscaram	em	preparar	maionese	caseira,	pelo	menos	uma	vez,	se	depararam	com	esse
tipo	de	problema.	Quando	alguma	coisa	sai	mal	na	cozinha,	além	da	tristeza	de	perder	os	ingredientes,	também	fica	a	dúvida	sobre	o	que	saiu	mal.Confira	as	principais	razões	pelas	quais	porque	a	maionese	desanda:Excesso	de	gordura	na	preparação:	esse	é	o	erro	mais	comum.	Acontece	quando	a	proporção	de	azeite	supera	a	quantidade	de	ovo,
desandando	a	maionese.	Visivelmente	você	vai	notar	uma	mistura	líquida	e	irregular,	com	bolinhas	de	gordura;Excesso	de	azeite	no	início:	se	você	coloca	muito	azeite	desde	o	início,	a	capacidade	de	emulsão	do	ovo	com	o	azeite	diminui.	O	ideal	é	adicionar	a	gordura	pouco	a	pouco	até	conseguir	a	emulsão	correta,	assim	você	poderá	ver	uma	maior
proporção	dos	ingredientes;Produtos	de	pouca	qualidade:	um	bom	ingrediente	não	significa	que	seja	caro,	mas	deve	ser	fresco,	ter	boa	aparência	e	seguir	alguns	padrões	de	qualidade;Ingredientes	muito	frios	ou	quentes:	os	ingredientes	devem	ter	a	temperatura	ambiente,	assim	aceleram	a	"transferência	de	emulsificantes	das	partículas	das	gemas
para	as	superfícies	das	gotículas	de	gordura",	de	acordo	com	as	palavras	do	gourmet	Harold	McGee,	especialista	em	química	de	alimentos.	Você	já	sabe	quais	são	as	possíveis	causas	sobre	porque	a	maionese	desanda,	mas	é	possível	salvar	maionese	que	desandou?	Antes	de	mais	nada	tenha	calma,	não	desanime	pois	isso	acontece	até	com	os	chefs
mais	renomados.	Se	a	sua	maionese	desandou	não	jogue	fora,	existem	algumas	maneiras	de	recuperar	diferentes	tipos	de	maionese	que	desandaram.Como	recuperar	maionese	desandada	com	águaEsse	truque	é	muito	eficaz	para	uma	maionese	desandada	de	ovo.	Adicione	duas	colheres	de	sopa	de	água	morna	no	liquidificador,	bata	e	adicione	a
maionese	desandada	pouco	a	pouco.	Coloque	em	velocidade	baixa	e	espere	até	que	emulsione	de	novo.	Se	você	quiser	deixá-la	mais	espessa,	apenas	depois	de	recuperar	a	textura	adequada,	você	pode	adicionar	um	pouco	mais	de	azeite	(uma	ou	duas	colheres)	lentamente.	Se	esse	método	não	funcionar,	você	pode	tentar	a	seguinte	técnica.Como
recuperar	maionese	desandada	com	ovoAdicionar	um	ovo	a	temperatura	ambiente	é	outro	truque	para	recuperar	uma	maionese	desandada.	Nesse	caso	acrescente	o	ovo	no	liquidificar	e	derrame,	pouco	a	pouco,	a	maionese	desandada,	deixando	cair	em	forma	de	fio.Como	recuperar	maionese	desandada	com	leitePara	tentar	recuperar	uma	maionese
desandada	de	leite	o	mais	adequado	é	adicionar	um	pouco	de	leite	morno.	Adicione	uma	colher	de	sopa	de	leite	dentro	do	liquidificador	e	deixe	criar	uma	espuma.	A	partir	desse	momento,	derrame	lentamente,	em	forma	de	fio,	a	maionese	desandada.	Bata	em	velocidade	média	e	espere	até	adquirir	novamente	espessura.Como	recuperar	maionese
desandada	veganaSe	você	preparou	uma	maionese	vegana	e	desandou,	você	deve	adicionar	4	colheres	da	maionese	no	liquidificador,	bater	em	velocidade	média	enquanto	adiciona	fios	muito	finos	de	azeite.	Espere	até	que	fique	mais	espessa	e,	em	seguida,	adicione	o	resto	da	maionese	vegana,	pouco	a	pouco,	também	em	forma	de	fio.	Para	evitar	que
a	maionese	desande	de	novo,	é	importante	que	você	conheça	alguns	truques	culinários.	Por	exemplo:Quanto	maior	a	quantidade	de	azeite	a	maionese	será	mais	espessa	e	mais	leve.	Se	você	deseja	suavizar	uma	maionese	muito	densa,	adicione	2	colheres	de	água	morna	e	continue	batendo;Se	você	estiver	preparando	uma	maionese	vegana	inclua
ingredientes	emulsificantes.	O	leite	de	soja,	de	aveia,	amêndoa	ou	qualquer	bebida	vegetal	que	apresente	aproximadamente	2%	de	matéria	gorda	serve,	assim	como	o	tofu,	suco	de	limão,	vinagre,	etc;Para	dar	cor	a	sua	maionese	vegana	(inclusive	a	maionese	tradicional)	você	pode	adicionar	cúrcuma,	sal	kala	namak	(tem	um	sabor	de	ovo	cozido),
mostarda,	alho,	salsa,	coentro,	espinafre,	açafrão,	pimentão	assado,	molho	de	tomate,	ketchup,	entre	outras	opções;O	azeite	de	oliva	emulsifica	com	mais	facilidade	que	outros	tipos	de	azeite,	além	disso	dá	mais	sabor	a	maionese.	No	entanto,	o	azeite	de	girassol	possui	um	sabor	mais	neutro	e	funciona	muito	bem	se	você	quiser	dar	um	sabor	específico
para	sua	maionese	caseira;Maionese	preparada	a	base	de	gemas	tem	um	resultado	mais	saboroso	pois	tem	um	sabor	mais	forte	de	ovo,	muita	cremosidade,	suavidade	e	um	toque	de	doçura.	Além	disso,	a	preparação	é	idêntica	a	maionese	tradicional;Se	você	pretende	ter	uma	maionese	mais	leve	mas	utilizando	ovos,	experimente	fazer	uma	maionese	à
base	de	claras.	A	preparação	é	idêntica	a	normal	e	essa	maionese	caseira	dura	mais	tempo	(até	uma	semana,	se	for	preparada	com	claras	pasteurizadas).	Algumas	pessoas	deixam	de	preparar	maionese	caseira	porque	temem	a	salmonella.	Apesar	de	existir	essa	possibilidade	ao	elaborar	sua	própria	maionese,	também	é	certo	que	se	você	seguir
algumas	dicas	os	riscos	são	mínimos.	Por	isso,	para	que	você	tenha	uma	deliciosa	maionese	caseira,	siga	nossas	instruções:Utilize	ovos	pasteurizados	na	preparação	da	maionese	caseira,	assim	você	vai	evitar	os	riscos	de	contrair	salmonella.	Se	você	não	encontrar	pode	pasteuriza-los	em	casa;Imediatamente	depois	de	fazer	a	maionese,	você	deve
tampar	e	colocar	na	geladeira.	O	frio	ajuda	a	criar	uma	consistência	mais	densa	e	também	ajuda	diminuir	a	proliferação	de	micro-organismos.	A	maionese	caseira	deve	ser	consumida	em	24	horas,	se	forem	utilizados	ovos	pasteurizados	deve	ser	consumida	em	48	horas;Não	quebre	os	ovos	no	mesmo	recipiente	que	você	for	preparar	a	maionese	e	lave
as	mãos	depois	de	quebrá-los;Não	utilize	ovos	quebrados	para	elaborar	a	maionese	caseira.	Também	não	utilize	ovos	que	tenham	algum	tipo	de	resíduo;Conserve	os	ovos	em	local	frio	até	o	momento	de	utilizá-los.	Tire	da	geladeira	30	minutos	antes	de	fazer	a	sua	maionese	caseira	(esse	tempo	depende	do	clima)	e	deixe	que	cheguem	a	temperatura
normal;Se	você	vive	em	um	local	muito	quente	ou	está	no	verão,	esfrie	previamente	o	recipiente	que	você	vai	fazer	a	maionese,	mas	no	momento	de	utilizar	certifique-se	que	está	em	uma	temperatura	morna,	ou	seja,	nem	muito	quente	nem	muito	frio.Confira	também	nossas	dicas	de	como	saber	se	o	ovo	está	estragado.	Se	pretende	ler	mais	artigos
parecidos	a	O	que	fazer	quando	a	maionese	desanda,	recomendamos	que	entre	na	nossa	categoria	de	Truques	e	técnicas.	Receitas	que	você	não	pode	perder	Victoria	Ferreira	03/03/2024	Salvou	a	maionese!	Muito	obrigada	pela	dica	☺	Felipe	Jalles	11/02/2023	Parabéns,	pessoas	como	você	transformam	o	mundo.	Cathiane	07/09/2022	Obrigada	pelas
dicas!	Usei	a	do	ovo	em	temperatura	ambiente	e	salvei	uma	maionese	que	ia	fora!	Túlio	Ferreira	Cruz	07/08/2022	Trabalho	numa	lanchonete,aí	a	maionese	aqui	não	tinha	dado	certo,iam	jogar	tudo	fora,aí	eu	falei	que	ia	dar	uma	olhada	no	Google	pra	ver	se	tinha	jeito,tentamos	as	suas	dicas	adicionamos	leite	e	salvamos	a	maionese	que	ia	pro	lixo	kkk
muito	obgdo	Equipe	TudoReceitas	08/08/2022	Que	bacana	saber	disso,	Túlio.	Ficamos	satisfeitos	que	funcionou!	teu	pai	21/11/2021	Bom	artigo	(	mas	tenho	ainda	duvidas	de	como	deixar	de	tar	na	maionese).	Adir	03/07/2021	Obrigada,	consegui	salvar	minha	maionese	com	o	truque	do	ovo.	Sirleide	Barbosa	Soares	dos	Santos	15/06/2021	Minha
maionese	desandou	quase	um	litro	de	óleo	fiquei	triste,	mas	consegui	arrumar	com	a	técnica	de	1	ovo	e	adicionando	a	desandada	ficou	perfeito	Marisa	28/05/2021	Muito	legal,	amei	essa	dica	da	água	morna,	deu	super	certo,	recuperei	minha	maionese	.	Equipe	TudoReceitas	31/05/2021	Oi	Marisa,	que	bom	que	você	conseguiu	salvar	sua	maionese!
Obrigada	pelo	seu	comentário	e	continue	preparando	nossas	receitas.	Rafael	16/05/2021	Dica	INCRÍVEL!	Consegui	salvar	a	minha	maionese	de	ovo!	E	pensar	que	várias	outras	vezes	já	joguei	fora	litros	e	litros	de	óleo	desandado!	Obrigado!	Equipe	TudoReceitas	17/05/2021	Oi	Rafael,	que	bom	que	você	conseguiu	salvar	sua	maionese	com	nossa	dica!
Obrigada	pelo	seu	comentário	e	continue	preparando	nossas	receitas.	Liura	20/10/2020	Truque	funcionou	muito	pra	maionese	desandada	com	leite!!	Coloquei	até	o	leite	mais	pra	quente	e	deu	super	certo!	Muito	obrigada!	Liura.	Sara	Silva	21/10/2020	Oi	Liaura,	que	bom	que	você	conseguiu	salvar	sua	maionese!	Obrigada	pelo	seu	comentário	e
continue	seguindo	nossas	dicas.	O	que	fazer	quando	a	maionese	desanda	Freezing	food	is	an	excellent	way	to	prevent	waste	and	save	money,	but	some	things	don’t	freeze	as	well	as	others.	Freezing	mayonnaise	is	one	of	those	things	that	sounds	good	in	theory,	but	will	you	be	happy	with	the	results?You	can	freeze	mayonnaise	by	placing	it	in	a	freezer-
safe	container.	However,	the	texture	and	taste	of	mayonnaise	will	change	drastically	after	being	frozen	and	defrosted,	so	it’s	not	always	worth	the	effort.	The	most	common	issue	that	occurs	after	freezing	is	the	separation	of	the	ingredients.In	this	article,	I	will	discuss	freezing	mayonnaise	in	greater	detail.	Keep	reading	to	learn	all	there	is	to	know
about	freezing	mayonnaise!When	you	freeze	mayonnaise,	the	ingredients	tend	to	separate.	You’ll	see	oil	at	the	top	of	the	container	and	the	remaining	ingredients	at	the	bottom	once	it	thaws.	However,	you	can	fix	it	by	mixing	the	mayonnaise	vigorously	once	it’s	fully	defrosted.The	separation	occurs	because	of	the	oil	and	water	in	mayonnaise.	You	may
already	know	that	oil	and	water	never	mix.	But	if	you	don’t	know	why,	it’s	because	oil	is	nonpolar	and	water	is	polar.	Polar	and	nonpolar	liquids	never	fully	mix,	and	this	is	what	causes	separation.Luckily,	mayonnaise	contains	a	natural	emulsifier	in	the	form	of	egg	yolks.	Generally,	the	egg	yolks	in	mayonnaise	can	control	the	separation,	which	is	why
you’ve	likely	never	noticed	any	separation	in	your	mayo	that	comes	out	of	the	fridge.However,	the	freezing	and	thawing	process	makes	the	separation	much	more	likely	and	apparent.	For	some,	this	isn’t	an	issue,	but	for	others,	this	could	be	a	turn-off.	You	can	try	to	reconstitute	the	mayonnaise	by	mixing	it,	and	this	will	mostly	solve	the	problem.	Now
that	you	know	how	freezing	can	affect	mayonnaise,	you	might	still	want	to	know	how	to	do	it.	So	if	you	don’t	have	an	issue	with	your	mayonnaise	separating	after	being	frozen,	you	can	read	below	for	a	guide	on	how	to	freeze	mayo.Place	the	mayonnaise	in	a	freezer-safe	container.	An	ideal	container	for	mayonnaise	is	a	glass	jar,	but	anything	solid
should	work.	You	can	either	freeze	it	in	one	big	portion	or	freeze	it	in	smaller	quantities	in	separate	containers.Write	the	date	on	the	jar.	You	should	put	the	freezing	date	on	the	jar,	which	is	a	good	idea	if	you’re	forgetful	or	freeze	a	lot	of	food.Place	the	mayonnaise	in	the	freezer.	You	can	keep	mayonnaise	in	the	freezer	for	2-3	months,	but	it’s	best	to
use	it	as	soon	as	possible.The	best	way	to	defrost	mayonnaise	is	to	use	the	refrigerator.	It’s	the	safest	method	because	it	keeps	the	food	cool,	making	bacterial	growth	slower.	Leaving	your	mayonnaise	to	defrost	at	warm	temperatures	could	make	it	rancid	quickly,	so	you	should	avoid	warm	temperatures,	including	room	temperature.Once	the
mayonnaise	is	defrosted,	you	might	notice	some	separation.	In	this	case,	the	thing	to	do	is	to	mix	it	back	together.	You	can	do	this	with	one	of	the	following:Forks	work	best	for	smaller	portions	of	mayonnaise.	Mix	as	vigorously	as	possible	until	the	mayo	is	back	to	normal.	Of	course,	if	you’re	using	a	whisk,	it’s	the	same	concept	as	with	a	fork.	Wisk
vigorously	until	the	mayonnaise	looks	uniform	and	there’s	no	separation.Using	these	two	methods	will	get	your	mayonnaise	back	to	about	90%	normal	looking.	Using	a	blender	or	electric	mixer,	however,	will	do	a	better	job.A	blender	is	easy,	as	all	you	need	to	do	is	blend	until	the	mayonnaise	is	well	mixed.	It	shouldn’t	take	long,	so	you	should	keep	a
close	eye	on	it	while	you’re	mixing	and	stop	when	the	desired	consistency	has	been	reached.You	can	freeze	mayonnaise	for	around	2-3	months	if	you	want	to	salvage	any	quality.	Leaving	it	frozen	any	longer	will	significantly	affect	the	taste	and	texture,	making	it	a	waste	of	time.	You	should	only	freeze	mayonnaise	if	you	plan	on	using	it	sooner	rather
than	later.Technically,	it	would	be	safe	to	eat	mayonnaise	if	you	froze	it	for	longer	than	three	months,	but	it	wouldn’t	taste	like	the	mayonnaise	you’re	used	to.	The	texture	would	also	be	different,	and	it	would	be	an	overall	unpleasant	experience.	That’s	why	it’s	usually	more	worthwhile	to	forget	about	freezing	mayonnaise	and	either	buy	a	new	jar	or
freeze	it	for	as	short	a	period	as	possible.It’s	safe	to	freeze	mayonnaise,	as	long	as	you	freeze	it	before	it	gets	too	close	to	its	expiration	date.	Since	freezing	pauses	all	bacterial	growth,	your	mayonnaise	won’t	become	contaminated	while	in	the	freezer.	However,	the	overall	quality	will	diminish.If	you	freeze	it	too	close	to	the	expiration	date,	or	past	it,
there’s	a	chance	that	there	are	already	harmful	bacteria	growing.	If	that’s	the	case,	freezing	won’t	kill	this	bacteria,	so	you	shouldn’t	freeze	it.But	if	you	freeze	it	before	you	open	it,	or	if	the	expiry	date	is	far	away,	it	is	entirely	safe	to	freeze	mayonnaise.	You	can	freeze	homemade	mayonnaise	just	like	you’d	freeze	store-bought	mayonnaise.	However,
homemade	mayonnaise	is	also	susceptible	to	separation	during	the	freezing	and	thawing	process.	There’s	no	way	to	avoid	this,	so	you	should	only	freeze	it	if	you	have	to.The	freezing	process	of	homemade	is	the	same	as	store-bought	mayonnaise.	So,	you	can	follow	the	guide	above	if	you	wish	to	freeze	yours.It	isn’t	worth	it	to	freeze	mayonnaise	in
most	cases	because	it	causes	a	severe	decrease	in	its	quality.	The	liquid	separation	that	occurs	is	difficult	to	fix,	so	you	might	waste	your	time	trying	to	get	it	to	work.	It	is	only	worth	it	to	freeze	mayonnaise	if	you	have	no	other	choice.As	long	as	you’re	okay	with	losing	some	quality,	you	can	freeze	mayonnaise	without	any	concerns	or	issues.	So,	if	you
want	to	save	money	and	extend	your	mayonnaise’s	shelf	life,	freezing	might	sometimes	be	worth	it.You	should	store	thawed	mayonnaise	in	the	refrigerator,	as	this	will	make	it	last	as	long	as	possible.	Keeping	it	at	room	temperature	in	your	kitchen	or	pantry	will	make	it	more	susceptible	to	bacterial	growth,	decreasing	shelf	life.The	same	goes	for	any
mayonnaise	that	has	been	opened,	even	if	it	hasn’t	been	frozen.	Any	opened	jar	of	mayonnaise	is	always	best	kept	in	a	refrigerator,	where	the	temperature	remains	nice	and	cool.Yes,	you	can	freeze	food	made	with	mayonnaise	but	the	dishes	will	suffer	from	the	same	separation	issues	caused	by	the	mayo	when	it	thaws.Freezing	food	that	includes
mayonnaise	as	an	ingredient	is	a	somewhat	hit-or-miss	proposition.	It	really	depends	on	how	much	mayonnaise	was	used	in	the	initial	recipe.For	dishes	that	contain	just	a	spoonful	of	mayonnaise,	freezing	probably	won’t	present	much	of	a	concern.	Food	that	features	mayonnaise	as	a	more	prominent	ingredient	will	have	the	same	problem	as	freezing
mayo	on	its	own.	A	great	deal	of	separation	will	occur	when	thawed.The	real	determining	factor	will	depend	on	the	specific	dish,	as	many	dishes	will	not	lend	themselves	to	being	mixed	well	enough	to	reconstitute	the	mayonnaise.	Take	potato	salad,	for	instance,	mayonnaise	is	a	major	ingredient	and	it	may	be	tough	to	mix	it	sufficiently	to	fix	the
separated	ingredients.	video	will	show	you	how	to	fix	a	separated	or	“broken”	mayonnaise.You	can	freeze	mayonnaise,	but	you	should	only	do	it	if	you	have	no	other	option.	During	the	freezing	and	thawing	process,	mayonnaise	is	likely	to	separate	which	creates	an	unappealing	look,	taste,	and	texture.If	you	decide	to	freeze	your	mayonnaise	and	notice
separation	afterward,	mix	it	back	together	using	a	fork,	whisk,	or	blender.	If	that	doesn’t	work,	your	best	bet	is	to	throw	it	away	and	buy	a	new	jar	of	mayonnaise.You’ll	probably	be	better	off	storing	your	mayonnaise	in	the	refrigerator.	Doing	this	will	increase	its	shelf	life	and	slow	the	growth	of	bacteria.	Share	—	copy	and	redistribute	the	material	in
any	medium	or	format	for	any	purpose,	even	commercially.	Adapt	—	remix,	transform,	and	build	upon	the	material	for	any	purpose,	even	commercially.	The	licensor	cannot	revoke	these	freedoms	as	long	as	you	follow	the	license	terms.	Attribution	—	You	must	give	appropriate	credit	,	provide	a	link	to	the	license,	and	indicate	if	changes	were	made	.
You	may	do	so	in	any	reasonable	manner,	but	not	in	any	way	that	suggests	the	licensor	endorses	you	or	your	use.	ShareAlike	—	If	you	remix,	transform,	or	build	upon	the	material,	you	must	distribute	your	contributions	under	the	same	license	as	the	original.	No	additional	restrictions	—	You	may	not	apply	legal	terms	or	technological	measures	that
legally	restrict	others	from	doing	anything	the	license	permits.	You	do	not	have	to	comply	with	the	license	for	elements	of	the	material	in	the	public	domain	or	where	your	use	is	permitted	by	an	applicable	exception	or	limitation	.	No	warranties	are	given.	The	license	may	not	give	you	all	of	the	permissions	necessary	for	your	intended	use.	For	example,
other	rights	such	as	publicity,	privacy,	or	moral	rights	may	limit	how	you	use	the	material.


