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AMAÇ

Bu çalışmada % 24-36 gibi yüksek protein içeriğine sahip
,Cucurbitaceae üyesi olan bal kabağının çekirdeği
kullanılarak elde edilen protein konsantresine, proteinlerin
teknofonksiyonel özelliklerini geliştirmek amacıyla
termal olmayan işlem olarak uygulanan Yüksek Basınçlı
Homojenizasyonun etkisi incelenmiştir.

YÖNTEM

SONUÇ

Elde edilen sonuçlara göre 
homojenizasyon basıncını 100 
MPa’a kadar arttırmak köpük 
kapasitesini arttırırken, köpük 

stabilitesi 50, 75 ve 100 MPa
değerlerinde artış göstermiştir. 

Partikül boyutu kontrol örneğine 
göre 100MPa ‘a kadar basınç 
uygulamasında azalırken, 150 

MPa’da ise kontrol örneğinden 
daha büyük partikül boyutu tespit 

edilerek dağılım grafiğinde 
dalgalanma gözlemlenmiştir.

Biyoelektrik çöktürme yöntemi ile 
kabak çekirdeği içi kullanılarak 

elde edilen protein konsantresinin 
protein oranı % 85.72 ± 1.94’dir. 

Protein çözünürlüğü kontrol 
örneğine (hiç basınç 

uygulanmamış) göre 25 MPa
basınç uygulanmış örnekte 

artarken, basınç artmaya devam 
ettikçe çözünürlüğün azaldığı 

gözlemlenmiştir. 
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