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ET-K. CANDOĴAN 

EM¦LSĶFĶYE ET ¦R¦NLERĶ 

¸ Avrupa orijinli 

 

¸K¿­¿k ­aplē ¿r¿nler- frankfurter, wiener 
 

 

   B¿y¿k ­aplē ¿r¿nler- ¦lkemizde salam, 

     d¿nyada bologna, mortadella 

 

¸Kullanēlan etin t¿r¿ ve lokal ­eĸitlilik 



ET-K. CANDOĴAN 

EM¦LSĶFĶYE ET ¦R¦NLERĶ 

¸Kuterleme 

¸T¿ts¿leme 

¸Piĸirme 

¸¦lkemizde; 
¸18-32 kalibre arasē- sosis 

¸45-120 kalibre arasē- salam 



ET-K. CANDOĴAN 

EM¦LSĶFĶYE ET ¦R¦NLERĶ 

¸Su tutma kapasitesi y¿ksek et - ince par­alama 

¸Yaĵ 

¸ Su/buz 

¸¦r¿n renk, tat ve yapēsal ºzellikleri i­in katkē 

maddeleri 
¸ Tuz 

¸ Nitrit 

¸ Fosfatlar 

¸Niĸasta 

¸ Askorbik asit 

¸ Baharat 



ET-K. CANDOĴAN 

EM¦LSĶFĶYE ET ¦R¦NLERĶ 

¦r¿n kalitesi proteinlerin; 
 

¸Em¿lsifikasyon 

¸Jel oluĸturma 

¸Su baĵlama 

¸Kºp¿k oluĸturma  
 

ºzelliklerine baĵlēdēr. 



ET-K. CANDOĴAN 

GIDALARDA EM¦LSĶYON TĶPLERĶ 

¸ Yaĵ/su (O/W) em¿lsiyonu ï d¿zg¿n, filmsi macun 
benzeri bir em¿lsiyon. ¥r: homojenize s¿t, mayonez, 
krema 

 
¸Su i­inde daĵēlmēĸ yaĵ. Yaĵ damlacēklarē boyutu 0,1-5,0 Õm.     

 

¸ Su/yaĵ (W/O) em¿lsiyonu ï yaĵ benzeri oluĸum. ¥r: 
tereyaĵ, margarin 

 

¸Yaĵ i­inde daĵēlmēĸ su. 

 



ET-K. CANDOĴAN 

ET EM¦LSĶYONU 

¸Et em¿lsiyonlarē yaĵ/su em¿lsiyonlarēdēr. 

 

¸S¿rekli faz- su ve suda eriyebilen bileĸikler 

 

¸Daĵēlan faz- yaĵ 

 

¸Em¿lsifiye edici ayēra­- ºzellikle tuzda ­ºz¿nen 

miyofibrilar proteinler ve suda ­ºz¿nen sarkoplazmik 

proteinler 



ET-K. CANDOĴAN 

yaĵ 

protein 

Su 

yaĵ 

Proteinlerin yapēsēndaki 

bazē deĵiĸimlerle birlikte, 

sonu­ta, su baĵlama 

yeteneklerini 

kaybetmeleri sºz 

konusudur. 



ET-K. CANDOĴAN 

Et em¿lsiyonlarēnēn yapēsē ve 

kalēcēlēĵē ¿zerine etkili faktºrler 

¸Em¿lsiyon kapasitesi 

¸Em¿lsiyon stabilitesi 

¸Ortamda bulunan ­ºz¿nebilir protein 
miktarē ve tipi 

¸Em¿lsiyon sēcaklēĵē 

¸Ortam pHôsē 

¸Yaĵ taneciklerinin ­apē 

¸Em¿lsiyon viskozitesi 



ET-K. CANDOĴAN 

EM¦LSĶYON KAPASĶTESĶ 

¸Em¿lsiyon kapasitesine etkili faktºrler; 

 

¸Protein ­eĸidi ve fiziko-kimyasal ºzellikleri 

¸Protein konsantrasyonu 

¸Em¿lsiyon ortam sēcaklēĵē 

¸Yaĵ ilave edilme hēzē 

¸Yaĵēn ­eĸidi ve t¿r¿ 

¸Karēĸtērma hēzē 

¸pH ve iyonik g¿­ 



ET-K. CANDOĴAN 

EM¦LSĶYON KAPASĶTESĶ 

¸Sēcaklēkla ters orantēlē. 

 

¸Tuz em¿lsiyon kapasitesini artērēr. 

 

¸Polifosfatlar em¿lsiyon kapasitesini artērēr. 



ET-K. CANDOĴAN 

EM¦LSĶYON  STABĶLĶTESĶ 

¸ Hi­bir em¿lsiyon zaman i­erisinde, tam anlamēyla stabil 
deĵildir. 

 

¸ Koĸullar uygun olmadēĵēnda belirli bir s¿re sonra mutlaka 
em¿lsiyon iki faza ayrēlēr. 

 

¸ Em¿lsiyon stabilitesi, em¿lsiyondan ayrēlmadan 
em¿lsiyon b¿nyesinde kalan su ve yaĵ miktarēnēn 
gºstergesidir. 

 

¸ Em¿lsiyon oluĸturulduktan sonra belirli ĸartlarda, belirli 
s¿re bekleme sonucu em¿lsiyondan ayrēlan su ve yaĵ 
miktarēnēn ºl­¿lmesiyle belirlenir. 



ET-K. CANDOĴAN 

¸Proteinlerin em¿lsifikasyon ºzellikleri 

y¿zey aktiflikleri ile ilgilidir. 

 

¸Y¿zey aktiflik i­in proteinlerin serbest 

hareketi gerekir. 

 

¸Suyla bir solusyon ya da psºydo-solusyon- 

ñSOLò oluĸturabilmelidir. 

Et proteinleri 



ET-K. CANDOĴAN 

Et em¿lsiyonlarēnda; 

 

¸  Miyofibrilar proteinler- makromolek¿ller 

 

¸  Mineral tuzlarē i­eren su- ­ºz¿c¿ faz 



ET-K. CANDOĴAN 

ķĶķME ¥ZELLĶĴĶ 

¸Kas proteinleri su adsorbe ederken ĸiĸme 

eĵilimindedir. 

 

¸Et su tutma kapasitesine baĵlē olarak farklē 

oranlarda su absorbe eder. Bu ºzelliĵe 

ñĸiĸme g¿c¿ò denir. 

   (su-protein interaksiyonu) 


