GIDALARIN YUZEY

OZELLIKLERI

DERS-9






" J
Kopiuk olusumu

m Kopiik, gazin dagilan faz, bir stvinin 1se siirekli faz oldugu bir
kolloidal dispersiyondur.

m Dispersiyon ortami genellikle bir sividir. Ancak, bazen 1sitmayla
bir katiya donitisiir ya da bir kat1 tarafindan giliclendirilir.

Yani kopiik, bir sivi ya da kati i¢inde dagilmis, bu sivi ya da katiyla
birbirinden ayrilan gaz kabarciklar toplulugudur.

m Dondurma, krem santi, kek hamuru kopiik sistemlerine 6rnektir.



"
Kopuk olusumu

m (Gida sistemlerinde kullanilan
koptiklerde genellikle s1v1 ya da
kat1 yag gib1 bir ligiincii faz
bulunur.

m Kopiikler, gidalarin hacim ve
tekstiiriine katkida bulunur.

A

0
hyed

WA WA

e,
- -~
E
-




m Kopiik stabilitesi, gaz1 ¢cevreleyen duvarlarin rijiditesini
artirmak ic¢in filmlere kati madde 1lave edilerek saglanabilir.

m Protein kopuk sistemlerinde, protein denattirasyonu hiicre
duvarlarinin stabilitesini saglar (ylizey denatiirasyonu).

Proteinler ¢ok 1y1 kopiik ajanidirlar.

Koplik olusturma o6zellikleri pH, sicaklik ve diger bilesiklerin varligina
baghdir.
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Kopiurme ozelligi yuksek olan proteinler

1 Yumurta beyazi proteini

"1 Hemoglobinin globin kismi
1 S1g1r serum albumini

1 Jelatin

1 Peyniralt1 suyu proteini

1 Kazein

"1 Bugday proteinleri

1 Soya proteinleri
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m Kati gida kopliklerine en giizel drnekleri ekmek, ekstriide
atistirmaliklar ve keklerdir.

m Bu tip kopiiklerde yapi proses kosullarindan (karistirma,
firtnlama vb..) ve ingrediyen kompozisyonundan onemli
Olclde etkilenmektedir.



m Keklerde uygulanan bir seri islemler esnasinda 1slak koptlik
kuru kopuk formuna gecer.

m Genelde yumurta akindan ibaret olan protein fazi, hava
kabarciklarini ¢evreleyerek bir yap1 olusturur ve kopiigi
stabilize eder.

m Keke 1lave edilen seker 1se kopiik stabilitesini artirir.




Weber sayisi

Bir kopiikteki hava kabarcigi tizerinde etkili 2 kuvvet vardir;

Dinamik kuvvetler -- kayma gerilimi
Ylzey gerilimi kuvvetleri

Bu kuvvetlerin oranina “Weber sayis1” denir ve bu oran
maksimum stabil kabarcik boyutunu belirlemede kullanilir.

We=r D
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Kayma gerilimi Ylzey gerilimi

Kabarcik cap1
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Weber sayisi- ekmekte

m Ekmek yapiminda karistirma agsamasinda, hava kabarciklari
gluten molekdlleri icinde tutulur.

m Eger We, kritik degerden buiylikse kabarciklar karilir.

m Kritik We, akis tipine ve kabarcik i¢indeki gazin viskozitesinin
stirekli fazin viskozitesine oranina baglidir.

m Yaglar ve eklenen suirfaktanlar, karistirma esnasinda olusan
minimum hava kabarcig1 yarigcapim kii¢ultiir.

Sonucta, hamurda daha fazla sayida ve kiicilik kabarciklar olusur.
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JEL OLUSUMU




Jel yapi

m Hidrokolloidlerin jel olusturma ozelliklerini etkileyen
faktorler;

Cozintrlik ozelligi
Elektrolitler ve sicaklik

Katki maddeleri
Gida 1sleme yontemi
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Sol-jel doniisiimii- Jelatin jell

m Jelatinin sicak ¢ozeltisinin molekiiler yapisi “sol”
olarak adlandirilir.

m Uzun esnek jelatin molekiiller: birbirler1 arasindan
gecerek gelisiguizel kivrilir.

Jelatin molekiiller1 su molekiiller1 tarafindan ¢evrelenmistir.
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Sol-jel doniisiimii- Jelatin jell

m Bazi yerlerde jelatin molekilleri ¢apraz baglanma noktalarinda
bag yapmak i¢in yaklasir.

m Ancak olusan baglar molekiillerin 1s1l enerjisi nedeniyle kisa
omdarludur.

m Sol sogudukea, jelatin molekiiller1 arasinda daha fazla
birlesme noktalarinda kisa ticlii sarmallar olusur.

m Uc boyutlu ag yap1 olusur.
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Sol-jel doniisiimii- Jelatin jell

m Sol yapida ilk birlesme noktalar1 gelisigiizeldir.

m Konsantrasyon arttik¢a, daha fazla jelatin molekiilii birbiriyle
baglanir.

m Sonunda, kritik bir noktada, jelatin sarmallar biitiin sol
hacmini saran sonsuz bir molekiil olusturur.

m Bu noktada sol artik bir siv1 gibi akamaz ve artik jel yapiya
dontismustiir.
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Sol

m Kolloidal bir dispersiyondur.

m OR: Koyu kivamli soslar (gravy- bir cesit et
sosu, cirpilmis krema vb.)

1 Viskoziteyi diislirmek 1¢in 1s1tma ya da su 1lavesi
yapilabilir.
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Jel cesitleri
m Jeller yapisal 6zelliklerine gore 3 gruba ayrilir;
Elastik
Rijid
Tiksotropik
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Jel cesitleri

Elastik Jeller

m Molekiiller Van der waals baglar1 gib1 zayif baglarla
birbirine baglhidir.

m Sicaklik degisimi ile bu baglar kolayca kopar ve faz
tersinirlik gosterir.

m OR: jelatin veya jole, nisasta, cesitli sabunlar
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Jel cesitleri

m Rijid Jeller- baglar kuvvetle birbirine
baglandigindan kati1 faz, sivi 1lavesi 1le kolloidal
dispersiyona ugramaz.

m Tiksotropik jeller- sallanma, karistirma ya da
ultrasonik veya yiiksek frekansh seslerin etkisiyle
kolloidal ¢Ozeltiye doniistir.
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Sineresis

m Su i¢erigl fazla olan jellerde sivi fazin bir kisminin
zamanla jelden ayrilmasi olayidir.

m Peynir uretiminde kazeinin rennet 1le olusturdugu
jelin sineresise ugramasi peynir uretiminin temel
asamalarindan biridir.
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ISLANABILIRLIK

VE COZUNURLUK
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Islanabilirlik ve cozUnurluk

m [slanabilirlik ve ¢oziinurliik ozelliklerinin gida
endustrisinde onem tasidigr gidalar;

Siit kaynakli toz karisimlar- stt tozu, toz krema vb.
Toz kek karisimlar
Hazir ¢orbalar

Bebek mamalari
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