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EMULGATORLER
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EMULSIFIYE EDICI AJAN
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Emulsiyon: birbiriyle karismayan 1ki ayr1 fazdan birinin digeri icerisinde kuictik
damlaciklar halinde dagilmasi ile olusan karisim.

Emulgatorler: Bir gida maddesinde, yag ve su gib1 iki veya daha fazla fazin
homojen bir karisimint olusturan veya sabit tutan maddelere verilen genel bir

addur.
CACa gore Emulgator: Gidada yag ve su gibi birbirleri ile karismayan iki
veya daha fazla fazin karismasini saglamak amaciyla ilave edilen madde




Emulgatorun gida proseslerinde kullanim amact
Uretim kapasitesint arttirmak
Doku/reolojik 6zellikleri modifiye etmek

Raf omrint modifiye etmek

Gida emulgatorleri hayvansal ve bitkisel kaynakli yenilebilir yag asitlerinin veya
gliserol, propilen, sorbitol, sukroz gibi polivalan alkollerin esterlerinden
olusmaktadir.
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Yizey aktif ajan

Plastikles
Disperse edic
Surfaktan
Nemlendi

e i
DAL

* Emilgatorlerin alt siniflar
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Gida Emulgatorlerinin Fonksiyonlari

1. Emiulsiyon olusumunu kolaylastirmak amaciyla yag-su ara yuzeyindeki
yuzey geriliminin azaltilmas: ve emiulsiyonu stabilize eden ara ytizeyde yag-su-
emulgator arasindaki faz dengesinin olusturulmast.

2. Gidalardaki dokuyu ve reolojik 6zellikleri modifiye eden nisasta ve protein
bilesenleri ile interaksiyon olusturmast

3. Kat1 ve siv1 yaglarin kristalizasyonunun modifikasyonu




Emulsiyon cesitlert

Emulsiyonlar genellikle yag ve su gibi iki ayr faz icermekte olup; dagilmis
damlaciklar dispers veya i¢ fazi, bu damlaciklart saran diger sivi ise stirekli veya dis
faz1 olusturmaktadir,

Su icinde yag (Y/S)
Yag icinde su (S/Y)

Hava/su emilsiyonu

Gida emulstyon ornekleri: mayonez, salata sosu, sut, krema, dondurma....
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* Emilgatorin etki mekanizmast damlaciklar arast ylizey gerilimini azaltmasidir. Genelde

stabilizorler ile beraber kullanilmaktadir.
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Emulgatorler dogal ve yapay olarak iki gruba ayrilirlar;
1. Dogal emilgatorler

1yonik: Proteinler, fosfolipitler

iyonik olmayanlar: Glikolipitler, saponinler
2. Yapay Emilgatorler

iyonik: Stearil-2-latilat

Iyonik Olmayan: Mono ve di-gliseroller ve asit estetleri, sakaroz, yag asidi ve tuzlart,
sorbitanlar
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