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OZET

ﬁ)leoj el, likit bir yagin 1¢erisine onu jellestirecek bir organojelator ajaninin katilmasiyla hazirlanmis ve oda sicakliginda kati/yari-kati konsistensde, ¢cogunlukla terrh

\kullamﬂ_abilmektedir.

gerl donusumli ¢ boyutlu ag yapilarindan olusmus organik jellerdir. Son yillarda yemeklik likit yaglarin yag asitler1 bilesiminde hi¢bir degisiklik yapmadan yagi
katilastirmak icin gelistirilen bir teknolojidir. Uriin igerisinde trans ve doymus asit birikmedigi ve biyoaktif bilesenlerde bir degisim olmadigi i¢in oldukc¢a saglikli
urtinlerdir. Bu urtnlerin bir alt tip1 1se emiilsiyon oleojelleridir. Bu tiriinlerde likit yag, sulu faz ile emiilsiyon haline getirilmekte ve ayn1 zamanda kivam kazanmasi
saglanmaktadir. Bu amacla uygun yemeklik kalitede karbonhidrat polimerler1 veya proteinlerle birlikte bazi organojelatorler yapida yer almaktadir. Dolayisiyla
emiiljeller, oleojellerden farkli olarak multi-faz sistemler olarak hazirlanmaktadir. Jellestirme mekanizmasi olarak emiilsiyon kaliplarinda indirekt yontem,
yapilandirilmis 1ki-fazli sistem (dolgu jel1 ile sisirilmis emulsiyon) ve yag sorpsiyon (karbonhidrat lifler1 ve kopukler) gibi yaklasimlar kullanilmaktadir. Bu sistemler
ile sulu faz oranm1 %50’ye varan dusuk yagl uUrtinler hazirlanabilmektedir. Ayrica dolgu materyali ve dogal emiulsifiyer olarak kullanilan gida proteinler1 (kazein,
bitkisel proteinler, yumurta aki vb.), karbonhidrat oligomerler1 (inulin, gum Arabik, ksantan gum vb) tlriiniin besin degerimi artirmaktadir. Sonu¢ olarak kivaml
emiiljeller, ¢esitli gida urtunlerinde (firincilik ve et trtinler1, margarin ve surulebilir yaglar, ¢cikolata ve benzerleri, dondurma vb.) kat1 yag alternatifler1 olarak basariyla

/

OLEOJEL NEDIR?

»Oleojel (veya organojel), tic boyutlu jel ag1 icerisine hapsolmus termo-geri
doniisiimlii, anhidroz, diisiik polaritel1 organik bir sivi olarak tanimlanabilir.

» Oleojel teknolojisi ile s1v1 yaglara viskoelastik ozellikler kazandirilabilmekte

boylece “jel benzer1’” bir yapr elde edilebilmektedir. S0z konusu yapi
organojelator olarak adlandirilan jel ajanlari 1le saglanmaktadir.

OLEOJELLERIN AVANTAJLARI

> Jel yapili, seffaf veya opaktir

»Doymus yag asidi icerigi diistiktiir

» Trans yag asiti icermemektedir

» Biyo-aktif bilesenler korunmustur

»Bilesimi tamamen likit yag ile aymidir

»Yag asitleri bilesiminde hicbir degisiklik yapmadan
yemeklik yag kati/yar1 kat1 hale dontistiirilmektedir
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EMULSIYON OLEOJEL (EMULJEL) NEDIR?

» Yemeklik s1vi yaglan kati/yar1 kat1 yaga doniistiirmek icin uygulanan yapilandirma
stratejilerinden 1lki; lipofilik amfifilik molekullerin kendiliginden birlesmesinden dolayi
kristallesmeye veya aglarin olusumuna dayanan oleojellerin olusturulmasidir

> lkincisi ise; Yiiksek i¢c faz emiilsiyonuna (HIPE) veya Pickering emiilsiyonuna

dayanan, polisakkarit veya protein molekiller1 tarafindan stabilize edilen emiilsiyon
oleojeller1 (emuljeller)’dir.

EMULJELLERIN URETIMINDE KULLANILAN

MATERYALLER

Karbonhidrat oligomerleri Gida proteinleri
-Iniilin -Kazein
-Gum Arabik -Zein
-Ksantan gum “ -Kafirin
-Pektin -Yumurta aki
-Karragenan -Peyniralt1 suyu
-Saponinler vb. proteini

-Jelatin

EMULJELLERIN URETIM TEKNOLOJISI

SU FAZI YAG FAZI
(Polimer ilaveli) (Emulgator ilaveli)

Su fazi1 yag fazi i¢ine yavas yavas eklenir ve karistirilir (80 °C)

Elde edilen karisim ornek kaplarina veya tiiplere konulur.

EMULSIYON OLEOJELI

Bu calisma 2170094 numarah TUBITAK projesi kapsaminda desteklenmistir.
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