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Bu calismanin amaci, lesitin miktarinin aycicek yagi
emulsiyonlarinin  emulsiyon kapasitesi, emiulsiyon BULGULAR

stabilitesi ve viskozitesi Gzerine etkisini belirlemektir. Bu
amacla % 0.1, 0.25, 0.5, 1, 2, 3, 4 ve 5 (w/w) oranlarinda —

lesitin  kullanilmistir.  80:20, 70:30, 60:40 (w/w) Emiilsiyon kapasitesi (%) Emiilsiyon stabilitesi (%)
oranlarinda aycicek yagi:su iceren emdulsiyonlar farkl 120 120
oranlarda lesitin ile yiiksek devirli homojenizator o0 mA80:20 ®WA/0:30 mA60:40
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Emulsiyonlar, birbirine karismayan iki sividan olusan, 0,1 01 0,25
homojen 6zelliklere sahip heterojen dagilimlardir. Emdlsiyonlar, Lesitin orani (%) Lesitin orani (%)
icerisinde yer alan globuller damlaciklar emdlsiyonun i¢ fazini
olustururken, kalan sivi kisim ise dis fazini (surekli fazi) Emiilsi | i Loziteleri
olusturur. Genellikle emdilsiyonlar termodinamik dayanikhlik 900 mulsiyonlarin viskoziteleri A 80:20
gostermezler. Gida, tarim, eczacilik ve kozmetik sanayisinde PN
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icecekler, sut, hazir corbalar, tereyagi, margarin, sivi ve toz %— _— ' ﬁ-;, 80
salata soslari, dondurma, krema gibi gida Urlnlerinde yaygin @ =i SR c g -
olarak kullanilir (GlUngor et al., 2012). ’g o §§
Yiksek kaliteli emulsiyon esasli Grinlerin verimli bir sekilde % - ¢ L » @ § 40
gelistirilmesi ve uretilmesi, fizikokimyasallarinin 6zellikleri ve > 500 ¢ - N E 0
kararlihgina baglidir. Emulsiyon kararhliklarinin tespitinde cok 100 | A A = X
cesitli analitik teknikler gelistirilmistir (McClements, 1999). 0 ﬁz_ﬁ E - 0
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Lesitin orani (%)

MATERYAL & METOD

Aycicek yagl orani %80, lesitin
orani %0.5 olan emulsiyon
orneginde 381.96 um?,
3118.91 um?, 790.68 um?,
1060.72 pm?, 530.32 um?,
790.68 um? bayikliklerinde
Olcilen  partikiller  tespit

80:20 Lesitin %1 edilmistir.

SONUC VE TARTISMA

Yiksek devirli homojenizator kullanilarak %80, %70 ve %60 yag
iceriklerine sahip ornekler, farkli lesitin oranlarinda hazirlanarak 25.000

rom devir hizinda 5 dakika boyunca emilsifiye edilmistir. | _
; 80:20 Lesitin %0.5

Emiilsiyon kapasitesi :
Emulsiyonun emtlsifikasyon [

Emulsiyon orneklerinin

25 °C’deki viskoziteleri AND —
viskozimetre cihazi ile 60:40 aycicek yagi emulsiyonlarinda lesitin orani arttikca emilsiyon kapasitesinin arttigi,

belirlenmistir. 80:20 emulsiyonunda %5 lesitin oranina kadar, 70:30 emulsiyonunda ise %4 lesitin oranina
kadar emulsiyon kapasitesinde artis gozlenmistir.%0.5 oraninda lesitin kullanildiginda 80:20,
70:30 ve 60:40 emulsiyonlarinin emilsiyon kapasiteleri sirasiyla %90.99, %84.97 ve %72.90
olarak belirlenmistir. Ayni lesitin oraninda emdlsiyon stabiliteleri ise %91.32, %88.94 ve
%73.7 seklinde bulunmustur. Genellikle lesitin oraninin artisi emiulsiyon stabilitelerinin de
artmasina neden olmustur.

60:40 emulsiyonunda lesitin orani arrtikca viskozite yukselmis ve %5 lesitin oraninda 152.3
mPa.s degerine ulasiimistir. 80:20 emilsiyonunda ise %4 lesitin oranina kadar artis (833.4
mP.s) olmus, %5 lesitin oraninda ise viskozitede disme olmustur. En yiksek viskozite
degerleri diger emdulsiyonlarla karsilastirildiginda %1-5 oranlarinda lesitin iceren 80:20
emulsiyonlarinda gézlenmistir.

Isik mikroskobunda 80:20 aycicek yagi emilsiyonlarinda lesitin orani arttikca daha kliclik
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Emiilsiyon stabilitesi :
Emaulsiyonun karakteristik
ozelliklerindeki degisimi

Emulsiyon kapasitesi ve stablitesi
icin 4000rpm’de 20 dakika
santriflj yapilmistir. |
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. ~ Emiilsiyon faz yiksekligi
Emiilsiyon kapasitesi = X100
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Emiilsiyon fazi viksekligi
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Olympus marka BX53 Floresans Mikroskobuna bagl TESEKKUR
kamera ile disperse olan yag ve su parcaciklarinin
emulsiyonda dagilimlari gérinttulenmistir. 4X, 10X ve
40X’lik objektiflikler ile gortuntileme yapilmistir.
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