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OZET

Bu ¢alismada, gliserol varliginda 3 farkl protein, 3 farkli konsantrasyonda kullanilarak 9 farkli yenilebilir film ¢6zeltisi hazirlanmis ve s6z konusu
¢ozeltilerin viskozitesi 2 farkli sabit sicaklikta, buna ek olarak azalan ya da artan sicaklikta olgllmustir. Tasiyict polimer olarak kullanilan proteinler
sigir derisi jelatini, bugday gluteni ve inek siti kazeinidir. S6z konusu proteinlerin %1, 2 ve 5 (w/v) oranlarinda sulu g¢ézeltisi hazirlanmis ve
plastiklestirici olarak %30 (v/w protein) oraninda gliserol kullanilmistir. Sabit sicakliktaki viskozite 6lglimleri 25 ve 30°C'de, sicaklik degisiminin
viskoziteye etkisi ise ornek sicakligi 40°C'den 5°C'ye indirilerek ve tekrar 40°C'ye gikarilarak belirlenmistir. Sonuglara gére, 30°C'de %1 ve 2 glutenin
jelatin ve kazeine gére, %5 kazeinin ise jelatin ve glutene gore daha viskoz oldugu, diger taraftan 25°C'de siralamanin degistigi ve %5 jelatinin kazein
ve glutene gore daha viskoz oldugu belirlenmistir. Azalan sicaklikla birlikte bitiin 6rneklerde viskozitenin arttigi ancak sadece jelatin 6rneklerinde
15°C civarinda jellesme oldugu gozlenmistir. Elde edilen sonuglar protein ¢esidi ve konsantrasyonu ile sicakligin protein bazli yenilebilir film
¢ozeltilerinin viskozitesi tzerine onemli etkisi oldugunu géstermistir.
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jelatini ve inek situ kazeinine gére daha viskoz oldugu fakat %5'lik protein konsantrasyonunda sigir derisi jelatini, inek siti kazeini ve bugday
gliitenine gore daha viskoz oldugu gozlemlenmistir. Sicakhigin 30°C'ye yiikselmesiyle birlikte %1 ve 2'lik protein konsantrasyonunda bugday gliiteni, inek
sutld kazeini ve sigir derisi jelatine gore daha viskoz oldugu ancak 7%5'lik protein konsantrasyonunda inek siuti kazeinin, bugday gluteni ve sigir derisi
jelatine gore daha viskoz oldugu gozlemlenmistir.
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%5'lik (w/v) proteinlerin sulu ¢ozeltisi viskozitenin sicaklikla degisimi  Sicakhgin 40°C'den 5°C'ye digiiriilerek sogutma anindaki viskozitede
5°C'den 40°C'ye vyiikseltilerek isitma anindaki viskozite degerinde ani  degerinde ani artis en fazla sigir derisi jelatinde (176 cP) gozlemlenmis
diiglis sirasinda en fazla viskoz 6zelligi inek sitil kazeininde (33 cP)  olup bunu inek sitid kazeini (56 cP) ve bugday gluteni (19.20 cP) takip
gozlemlenmis olup bunu bugday gluteni (5.60 cP) ve sigir derisi jelatini  etmistir.

(3.20 cP) takip etmistir.

Sonug¢

Sonuglara goére, belirgin bir erime-jellesme donisumi gosteren tek protein jelatindir. Dogal olarak sicakligin artmasiyla viskozite dismis, sicakligin
azalmasiyla viskozite artmistir. Ancak, gluten ve kazeinde, jelatindeki gibi erime ve jellesme donisimi gozlenmemistir. Genel olarak, sivi fazda iken
kazein gozeltisinin daha yliksek viskozite gosterdigi gorilmektedir. Bununla birlikte, jelatin ve gluten ¢ozeltilerinin viskozitesi benzerdir.
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