KREMANIN

OLGUNLASTIRILMASI
1. FIZIKSEL OLGUNLASMA



2. Fiziksel Olgunlasma

Fiziksel olgunlasma, likit yagin az veya cok kati/kristal faza dontstimdur
ki, bu tereyaginin plastigimsi kati/siki yapisinin ve yayiklama sirasinda
tereyagi grandllerinin olusumu icin gereklidir.

Yayiklama sirasinda yag globullerinin birlesmesi sonucu tereyagi
granullerinin olusabilmesi icin trigliserid kompozisyonunda yer alan yag
asitlerinin kismen likit kismen kristal formda bulunmasi gerekir.



Fiziksel olgunlasma asamasini kontrol edebilmek icin;

e trigliserid kompozisyonu,

* vyag fazinin durumu,

* erime ve kristalizasyon dagilimi,

* vag globul membranindaki degisimlerin bilinmesi gerekir.



 Yag globdllerinin koalesansi (biraya gelmesi) icin
kristallerin varhigi destek fonksiyonu gorevi yapar ve soz
konusu kristallerin stabil formda olmasi gerekir.

* Trigliseridlerin buyik cogunlugu 40°C’nin tzerindeki
sicakhklarda likit, altindaki sicakliklarda ise kristal
formdadir.

e Likit formda iken yag sogutulursa (erime noktasinin
altindaki sicakliklara asiri sogumasi-supercooling),
molekuller arasi kuvvetler trigliserid molekdillerini birbirine
yvakin olacak sekilde biraraya getirir ve paralel yapilar
olusarak kristallesir.




* Kristalizasyon, kristal cekirdegin olusumu ile baslar. Asiri sogutulan
vaglarda molekiller yiginlar halinde agregatlasir (birlesir) ve
agregatlar buyuyerek kristalleri olusturur. Kristal boyutlari Gzerine

temel olarak sogutma hizi ve sogutma sonucu ulasilan sicaklik
derecesi etkilidir.



* Kristalde molekdullerin bir araya gelme dizeninde farklhliklar birden
cok ve farkli kristallerin bir arada bulunmasina neden olabilir.

* Bu durum polimorfizm olarak tanimlanir. Farkli polimorfik formlarda
kristallerden sadece bir tanesi stabildir digerleri metastabildir ve stabil
forma donusebilir.

e SUt yaginda Uc¢ farkh polimorfik kristal olusur. Bunlar; stabil olmayan
formdan en stabil forma sirasiyla

o, B ve f'dir.
S6z konusu formlarin erime noktalari sirasiyla 22, 30, 35°C’dir.



* Krema sogutuldugunda vyani trigliseridler asiri sogudugunda ilk olarak
stabil olmayan o formu olusur. Sogutma sicakliginda bekletildigi
taktirde stabil B formuna ve daha sonra bekleme siiresine bagli olarak
en stabil form olan B formuna dondsur.

e Kulturlenmis kremalarda biyokimyasal olgunlasmadan, tatl
kremalarda ise pastorizasyondan sonra yayiklama sicakligina veya

daha dustk derecelere 8°C’ye sogutularak tercihen bir gece, genellikle
12-16 saat bekletilir.



* Fiziksel olgunlasma sonucu olusan likit ve kristal yag fazlari arasindaki
oran, tereyagi granullerinin olusumuna, tereyaginin konsistensine
(kivamina)/ surulebilirligine, yayikalti ile verilen yag kaybina diger bir
deyisle randimanina etki etmektedir. Tum bu faktorler dikkate
alindiginda tereyaginda iyi strulebilme 6zelliginin elde edildigi
kristal:likit yag oraninin 30:70- 50:50 arasinda olmasi gerekmektedir.



Kremanin sogutulmasi stabil kristal yapinin olusumuna ilaveten asagida
belirtilen 6zellikler Gzerine de etkilidir.

* Biyolojik olgunlastirma uygulanmis ise, kullanilan starter kaltirintn
gelisimini engellemek. Laktik asit bakterilernin metabolik aktiviteleri 10
°C’in altinda oldukca sinirlidir. Béylece asiri asit gelisimi elemine edilerek
biyolojik olgunlastirma kontrol altinda tutulur.

* Yag kaybini azaltmak. Likit yagi baglayabilme 6zelligi nedeniyle kristal
fazin fazlahgi, yayikalti ile verilen yag kaybinin azaltmaktadir.




* Tereyaginin kivamini etkilemek. Kristal ve likit faz arasindaki oran,
kristal sekilleri ve boyutlari tereyaginin kivami (stirtlebilme yetenegi)
tzerine etkilidir.

* Aroma bilesenlerinin stabilitesinin saglanir

Ornegin; ucucu 6zelligi nedeniyle diasetil ortamdan kolaylikla ayrilabilir.
Sogutma ile diasetilin ortamdan uzaklasmasi engellenir.



