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80:20, 70:30 ve 60:40 (w/w) oranlarinda misirézii yagi:su iceren
emiilsiyonlar, % 0.1. 0.25. 0.5. 1. 2. 3. 4 ve 5 (w/w) lesitin ile yiiksek
devirli homojenizator kullanilarak hazirlanmstir.

Bu calismada 80:20, 70:30, 60:40 (w/w) oranlarinda misir6zi yagi:su MATERYAL

iceren emilsiyonlar, % 0.1, 0.25, 0.5, 1, 2, 3, 4 ve 5 (w/w) oranlarinda
lesitin kullanilarak hazirlanmistir. Bu misiroza yagi emdalsiyonlarinin
emulsiyon kapasitesi, emulsiyon stabilitesi (80°C’de), viskozitesi (25°C)
ve IStk mikroskobunda damlacik boyutlari incelenmistir.

VE METOT

Emulsiyon kapasitesi ve stabilitesi testleri
icin emiilsiyonlar 4000 rpm’de 20 dakika
santrifij edilmistir.

Emiilsiyon stabilitesi igin etﬁvdej -

80°C’de 30 dakika bekletilmistir. L .
Emulsiyon kapasitesi

Emulsiyonlar gida ve kozmetik sektorinde siklikla kullanilmaktadir.
Emulsiyonlarin stabilitesi, fiziksel ve kimyasal i¢ stabilite faktorlerine
baglidir. Ortam kosullarinda karakteristik 6zellikleri yavas degisime
ugrayan emdulsiyonlarin stabilitesi yuksektir (Glingor et al. 2012).
Emulsiyonlarin icerdikleri damlaciklarin 6zelliklerine bagl olarak
gida  emulsiyonlarinin  fizikokimyasal  vyapilari  degiskenlik
gosterebilmektedir. Emulsiyonlarin damlacik buyukltklerinin optik
ozellikleri, duyusal 6zellikleri, reolojisi ve stabilitesi Uzerine etkisi
buyuktir (McClements, 2000).

Emulsiyon stabilitesi

Emiilsiyon fazi yliksekligi

Emiilsivon kapasitesi = X100
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4 Misirézi yagi emdulsiyonlarinin lesitin miktari %5’in altindayken, lesitin orani
N ~arttikca emiulsiyon kapasiteleri artmistir. Diger taraftan emiulsiyon stabiliteleri % 4
5

lesitin oranina kadar artis géstermistir. 80:20, 70:30 ve 60:40 oranindaki misirozu
yagl emulsiyonlarinin emilsiyon kapasiteleri sirasiyla %12.89-97.0, %12.02-97.75,
%17.34-96.39 seklinde belirlenmistir. % 2-5 lesitin iceren 70:30 emdlsiyonlari
disinda, lesitin oraninin % 0.5’in Uzerinde oldugu emilsiyonlarda emilsiyondaki yag
orani azaldikca emdulsiyon kapasitesinin dustigli gozlenmistir. Genel olarak
emulsiyon stabiliteleri emdulsiyon kapasitelerinden daha duisuk bulunmustur.
Uygulanan isil islem emilsiyonlarin stabilitesini distrmustur.

80:20 ve 70:30 emuilsiyonlarinda sirasiyla lesitin orani %2 ve %3’e ulasincaya
kadar emulsiyon viskoziteleri artmis, daha yiksek lesitin oranlarinda ise viskozitede
dizensiz degisimler olmustur.

Isik mikroskobu ile incelendiginde. emiulsiyonlarin damlacik boyutlarinin tek dize
olmadigl, ayni numunede damlacik boyutlari arasinda farkhiliklar oldugu
saptanmistir. Hazirlanan misirézi yagi emdalsiyonlari ¢esitli amaclarla gidalarda veya
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l’ ViSkOZite gida disi uygulamalarda kullanilabilir. Amaca uygun yag : su ve lesitin oranlarinin
tercih edilmesi gerekmektedir.
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