Dispersiyon Sistemleri

Sistem Ic faz Dis faz
Emulsiyon Sivi SIvI (Sit)
Kati emulsiyon Sivi Katl (Sosis)
Kopuk Gaz Sivi
Aeresol Kati Gaz (buman)
Sivi Gaz (sis)
Suspansiyon Kati Sivi
Kati dispersiyon Kati Katl (Piring: Cu igerisinde Zn)




EMULSIYON

Normal sartlarda birbiri icerisinde
cozunmeyen iki maddenin Uclncu bir bilesik
(emulgator) ile bir arada tutulmasidir.



* Bir emulsiyonda;
— Sivi fazlardan biri polar (ornegin su),
— Digeri ise nonpolar (ornegin yag) ozellikte



* Globuller halinde kugcuk damlaciklar seklinde
dagilan faza i¢ faz (dagilan faz, dispers faz)

- |cinde kiicik damlaciklarin dagildi§i ortama
da dis faz (surekli faz, dispersiyon ortami)

* Dig fazlarina gore, genel olarak emulsiyonlar
2 gruba ayrilirlar.
1. Suicinde yag tipi (yag/su; Y/S) emulsiyonlar
2. Yag icinde su tipi (su/yag; S/Y) emulsiyonlar
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Yagh tekstlir Krema teksturu
(Tereyag! ve margarin) (Sut, mayonez, sosis ve krema)



Emulsiyon olusumu

=

Homojenizasyon
Emulsiyon damlasi



Yuzey gerilimi

Butun sivilarda siddeti sivinin turune gore degisen molekuller
arasi cekim kuvvetleri (kohezyon kuvvetleri) bulunmaktadir.

(a)yandan, sivi icindeki gértinim (b) Ustten, sivi yuzeyindeki gériinim

Sivi yuzeyinde (b) ve icindeki (a) su molekullerine etki eden
kuvvetlerin sematik gorunumu






Yuzey aktif molekuller (Surfektan)

CoOzucunun yuzey gerilimini azaltan maddeler
yuzey aktif maddeler olarak isimlendirilmektedir.
Yuzey aktif molekuller bir sivinin i¢ kisimlarindan
cok, yuzeyinde aktif olan molekullerdir.

Bu molekuller amfifilik yapili molekullerdir.
Surfektanin polar kismi su molekulleri tarafinda,
apolar kismi ise hava veya yagin bulundugu
tarafta bulunmaktadir.



Emulgator

Emulgatorde istenen ozellikler su sekilde siralabilir:

1.Suyu seven polar ucu (hidrofilik) ve yagl seven
apolar ucu (hidrofobik) olmali (amfifilik)

2.YUzey etkin olmali ve yuzey gerilimini dusurebilmeli

3.YUzeyler arasi stabil, dayanikli, viskoelastik film
olusturmali

4.Emulsiyonun viskozitesini artirmal

5.Emulsiyon damlaciklarinin birlesmesini onlemeli ya
da geciktirmeli

6.Emulgatorun olusturdugu stabilite uzun surmeli
/.Toksik ve irritan olmamali



Cesitli gidalara katilan emilgatorlerin fonksiyonlari

Emulsifiye gida Emulgatorun etkisi
I\/Iargarin Sut yag emdlsiyonunun
stabilizasyonu
Mayonez Yag su emulsiyonunun stabilizasyonu
Dondurma Yag su emulsiyonunun stabilizasyonu
ve ‘kuru’ yapinin saglanmasi
Sosisler Yag ayrilmasinin 6nlenmesi

Ekmek ve Pismis Urtinler

Kirinti yapinin 6nlenmesi hacim
saglanmasi

(;ikolata Akiskanhgin yag kabarciklarinin
onlenmesi

Cozunebilir tozlar Cozdlebilirlik

Baharat ekstratlari Cozllebilirlik




Emulgatorlerin Siniflandiriimasi

* Dogal emulgatorler

— lyonlar: Proteinler, fosfolipidler (lesitin), safra
asitleri

— Notral maddeler: Glikolipidler, saponin

* Yapay (Sentetik) emulgatorler
— lyonlar: Stearyl-2-lactylate, Datem, Citrem

— Notral maddeler: monogliseridler ve digliseridler
ile bunlarin asetik ve laktik asit esterleri, sakaroz
yag asidi esterleri, sorbitan yag asidi esterleri




Dogal Emulgatorler

e Sut proteinleri

* Yumurta sarisi (Lesitin)

» Et proteinleri



Et emulsiyonu

*Et emulsiyonlarinda, su ve hayvansal yag et proteinleri sayesinde bir arada tutulur.



Sentetik Emulgatorler



Emulsiyon Stabilitesini Etkileyen
Faktorler

* Emulgator tipi

* Emulgator yogunlugu
 Damlacik boyutu

* pH degisimi ya da iyon gucu
* Viskozite

 Stabilizator ekleme

* Isitma, sogutma, dondurma ya da
calkalama




Emulsiyonlarda instabilite






