STABILIZER EMULGATOR
VE DIGER BILESENLER



Stabilizer
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« Stabilizerler (hidrokolloidler) suda dagildig:
zaman c¢ok sayidaki su molekulunu hidrojen
baglariyla baglayarak yavas yavas hidratlasan
polimer maddelerdir.

 molekul i¢i ve arasi bosluklarda 3 boyutlu bir ag
olusturarak kalan suyun hareketini sinirlandirir
yani sistemi stabil (sabit, kararli, degismez) hale
getirirler .



« Dondurmadaki Ssu tamamen
kristallerine donusturulemez

» Urlindeki sicaklik dalgalanmalariyla buz
Kristalleri eriyip tekrar donacaktir

« Stabilizerler bu faz degisimleri sirasinda
suyun bir kismini baglayarak aciga cikan
suyun bir kismi azaltirlar



Kullanilacak stabilizerin cesit ve miktari

* miksin bilesimi

 kullanilan katki maddeleri

* isleme kosullari (sure, sicaklik ve basing)
» depolama sicaklig!

baghdir



genellikle % 0.1-0.5 oraninda kullanilir

— yag ve toplam kurumadde icerigi yuksek
— Cikolata aromali
— 104°C’den yuksek 1sil iglem uygulanan ve

— uzun sure depolanacak olan miksler icin kullanilacak stabilizer
miktari daha azdir.

Yagsiz dondurmalar % 1.0 oranina kadar stabilizer gerektirmektedir.



Cizelge 8.3. Dondurmada kullanilan stabilizerler

Sellloz Bitki Proteinler Tohum sakizlan
turevleri sakizlari
Karboksi Arap sakizi  Jelatin Keciboynuzu
metilselliloz sakizi
Mikrokristalin ~ Karaya Modifiye sut Guar sakizi
selluloz sakizi proteinleri
Metil seluloz  Ghatti Modifiye soya Psyllium tohumu
sakizi proteinleri sakizi
Metil etil Tragacanth  Kazeinatlar
sellloz
Hidroksi
propil selliloz
Yosun Mikrobiyel  Pektinler
ekstraktlari sakizlar
Agar Dekstran Algak
metoksil
pektinleri
Alginat Ksantan Yuksek
metoksil
pektinler

Karragenan




En fazla kullanilanlar

Karboksimetil seluloz (CMC)
Karragenanlar:

Mikrokristalin seluloz

Guar sakizi

Kecgi boynuzu sakizi




Emulgatorler
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sivi sistemde iki fazi belirli bir sure birlikte tutmak
amaciyla kullanilan maddelerdir

molekullerinde iki farkl grup bulunur, molekulun
bir ucunun suya, diger ucunun da yaga karsi

ilgisi fazladir

Iki fazin sinir yuzeyine yerleserek yuzey

gerilimini azaltirlar

Bu sekilde cok kucguk
faz digeri icinde kolay
herhangi bir sekilde o

Konsantrasyonlarda bile bir
Ikla dagilabilmekte ve

usan yag globullerinin

birlesmesi onlenmektedir



Emulgator fonksiyon

« Emulgatorlerin dondurmada iki fonksiyonu
bulunmaktadir.

* 1. Fonksiyon (stabilizasyon):
miks dondurulmadan once dispers olmus yag globullerini
emulsiyon icinde tutarak stabil kalmalarina yardimci olur

2. Fonksiyon (destabilizasyon)
yag globullerinin yuzeyine adsorbe olan protein miktarini

azaltarak de-emulsifikasyonu saglar.



Ik kullanilan emulgator yumurta sarisi dir,
% 0.5-1.0 oraninda katilmaktadir.
Sivi, donmus ya da kurutulmus sekilde kullaniimaktadir

Emulgatorun kullanim orani dondurmanin bilesimi ve
emulsifiyerin tipine bagh olmaktadir.

Az kullanildiginda etki gostermez, fazla kullanimi gec
erime, pihtili erimeye neden olur



Ticari karisim
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 Her bir stabilizer ve emulgator farkl
ozelliklere sahiptir degisik nitelikteki
miksler icin tek bir tanesi yeterli degildir

* duyusal ve teksturel ozellikler yonunden lyi
bir urun icin bazi stabilizerler birbirleriyle
karigtiriimakta ve  stabilizer/emulgator
karisimlari  kisaca  stabilizer olarak
satilmaktadir



Ticari stabilizator emulgator karisimlari

Karisim | Karisim 11

Selliiloz jel Mono/digliserid
Serum proteini  Mikrokristalin

konsantrati seliiloz
Mono/digliserid  Selliiloz sakizi
Karagenan Keciboynuzu
sakizi

Modifiye nisasta




Aroma ve ¢cesni maddeleri

* Dogal;
— meyve sulari, meyve pureleri, pulplar ve

meyve parcalari, kuruyemisler, cikolata ve
urunleri, firincilik urunleri

— Ayrica; acl badem, bergamot, yabani kiraz,
yasemin ve misket limonu gibi bitkilerden tat
ve koku maddeleri olarak yararlanilir

* Yapay;

— asetoin, allil sinnemat, metil-naftil keton,
izobutil butirat, anizil propiyanat verilebilir

* Yapay olanlar tat yaninda koku da verirler.



Renklendiriciler

Renklendiriciler elde edilis sekillerine gore
Dogal;

— mikrobiyel

— bitkisel

— hayvansal

— mineral kaynaklardan elde edilir

Organik dogal renklendiriciler; anatto (biksin), antosiyaninler,
klorofiller, karotenler, riboflavin, karamel ve pancar koku kirmizisidir.

Yapay:;
dogada bulunmaz kimyasal sentezle uretilir, baglangi¢c materyali
komur katranidir.



