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EMULSIFIYE ET URUNLERI

e Avrupa orijinli

e Kucuk capli urunler- frankfurter, wiener

Blylik capli Grinler- Ulkemizde salam,
dunyada bologna, mortadella

e Kullanilan etin turt ve lokal gesitlilik
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EMULSIFIYE ET URUNLERI

e Kuterleme
e [utsuleme
e Pisirme

e Ulkemizde:
e 18-32 kalibre arasi- sosis
e 45-120 kalibre arasi- salam
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EMULSIFIYE ET URUNLERI

e Su tutma kapasitesi yuksek et - ince parcalama

e Yag
e Su/buz
e Urlin renk, tat ve yapisal 6zellikleri icin katk
maddeleri
e Tuz
e Nitrit
e Fosfatlar
e Nisasta

e Askorbik asit
e Baharat
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EMULSIFIYE ET URUNLER!
Urtin kalitesi proteinlerin;

e Emuisifikasyon
e Jel olusturma

e Su baglama

e Kopuk olusturma

ozelliklerine baglhdir.
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GIDALARDA EMULSIYON TIPLERI

=l

e Yag/su (O/W) emulsiyonu — duzgun, filmsi macun

benzeri bir emulsiyon. Or: homojenize sut, mayonez,
krema

Su icinde dagiimis yag. Yag damlaciklari boyutu 0,1-5,0 um.

e Su/yag (W/O) emulsiyonu — ya§ benzeri olusum. Or:
tereyag, margarin

Yag icinde dagilmis su.
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el EMULSIYONU
e Et emulsiyonlari yag/su emulsiyonlaridir.

e Surekli faz- su ve suda eriyebilen bilesikler
e Dagilan faz- yag

e Emulsifiye edici ayirag- ozellikle tuzda ¢ozunen
miyofibrilar proteinler ve suda ¢ozunen sarkoplazmik
proteinler
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protein

Su

l Proteinlerin yapisindaki
baz1 degisimlerle birlikte,
sonucta, su baglama
yeteneklerini
kaybetmeler1 s6z
konusudur.
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emulsiyonlarinin yapisi ve
1ig uzerine etkill faktorler
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e Emulsiyon kapasitesi
e Emulsiyon stabilitesi

e Ortamda bulunan cozunebilir protein
miktari ve tipi

e Emulsiyon sicakligi

e Ortam pH’si

e Yag taneciklerinin capi
e Emulsiyon viskozitesi
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EMULSIYON KAPASITESI

e Emulsiyon kapasitesine etkili faktorler;

e Protein ¢esidi ve fiziko-kimyasal ozellikler;
e Protein konsantrasyonu

e Emulsiyon ortam sicakligi

e Yag ilave edilme hizi

e Yagin cesidi ve turu

e Karistirma hizi

e pH ve iyonik gug
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EMULSIYON KAPASITESI

e Sicaklikla ters orantili.
e Tuz emulsiyon kapasitesini artirir.

e Polifosfatlar emulsiyon kapasitesini artirir.
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EMULSIYON STABILITESI

e Hicbir emulsiyon zaman igerisinde, tam anlamiyla stabil
degildir.

e Kosullar uygun olmadiginda belirli bir sure sonra mutlaka
emulsiyon iki faza ayrilir.

e Emulsiyon stabilitesi, emulsiyondan ayrilmadan
emulsiyon bunyesinde kalan su ve yag miktarinin
gostergesidir.

e Emulsiyon olusturulduktan sonra belirli sartlarda, belirli
sure bekleme sonucu emulsiyondan ayrilan su ve yag
miktarinin olgulmesiyle belirlenir.
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£t proieinler

e Proteinlerin emulsifikasyon ozellikleri
yuzey aktiflikleri ile ilgilidir.

e Yuzey aktiflik icin proteinlerin serbest
hareketi gerekir.

e Suyla bir solusyon ya da psoydo-solusyon-
“SOL" olusturabilmelidir.
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Et emulsiyonlarinda;

e Miyofibrilar proteinler- makromolekuller

e Mineral tuzlari iceren su- ¢cozucu faz
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SISME OZELLIGI

e Kas proteinleri su adsorbe ederken sisme
egilimindedir.

e Et su tutma kapasitesine bagli olarak farkli
oranlarda su absorbe eder. Bu ozellige
“sisme gucu’ denir.

(su-protein interaksiyonu)
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Slsme gucunu artiran faktorler:

e NaCl ilavesi
e Prerigor et kullanimi

e Yuksek pH
e Fosfat ilavesi
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EMULSIYON SICAKLIGI

e Kuterlemede surtinmeyle emulsiyon sicakligi yukselir.

e Sonraki pisirme isleminde ¢ozunur proteinlerin
denaturasyonu, emulsiyon viskozitesinin azalmasi, ve
yag partikullerinin erimesi so0z konusudur (emuIS|yon
Kirllmast).

e Emulsifikasyonda yaglar uzerinde sicaklik-sure iligkisi
vardir.

e Sicaklik dusukse, kuterleme suresi artirilabilir (stabil bir
emulsiyon). Sicaklik ¢ok yuksekse kuterleme suresi
minimuma indirilir.
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cMULSIYON SICAXKLIGI
e Kuterlemede sicaklik yukselir.

e Sicaklik 25°C’yi asmamalidir. 13-14°C olmasi
uygun.

e Donme hizi kalitesi yuksek kuter, soguk/donmus
et, donmus yag ve ortama buz ilavesi sicakligi
dusurdr.
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Yuksex sicaxhik nedeniyle protein <ilifinimn
irllmasi ve yadgin ayrilmasi

Pisirmedeki hizli sicaklik artisi ile
yag partikulleri genigler, yag
partikullerini saran protein
buzulme egilimindedir. Isi etkisi ile
koagule olmus protein kilifi kirilr,
yag ayrilir-Sosis yuzeyinde
yaglanma.

/_/
myosin
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myosin kollagen jelatine
doniismiis
kollagen

Jelatine donusmus kollagenin yag partikulunden ayrilmasi
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e Isil islem sonucu proteinler jellesir.

e Yapisal degisim sonucu proteinlerin ug boyutlu
matriksi olusur.

Yari-kati form- yag ve suyun tutulmasi

Pismis urun stabilitesi, tekstur, dilimlenme ozellikleri ve
gorunum i¢in onem tasir.
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EMULSIYONUN JEL GUCU

e Emulsiyonlarin i1sitma ve sogutma islemlerinden sonra
kazandigi yapinin fiziko-mekanik ozellikleri olarak tarif edilir.

e Bir protein ¢ozeltisi isitildiginda sol halden jel hale donusebilir.

e Proteinlerin jel olusturma ozelligi uzerine emulsiyon
kapasitesine etki eden faktorlerin yaninda,

sicaklik,

Isitma suresi,
sogutma sartlari,
cesitli iyonik bilesikler

etkili olur.
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S0sis ve salamiarin
Kimyasal bilesim

e Urlinde randiman ve kimyasal bilesim;

e Urlin gesidine
e Uriin formilasyonuna

e Uygulanan teknolojik islemlere (tutsuleme ve
pisirme)

gore degisiklik gosterir.
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Salam cesitler

e Salamlarin cgesitliligini etkileyen faktorler;
e Formulasyona eklenen katki maddeleri
e Yagin ¢ekilme buyuklugu

e Kullanilan kilifin boyutu ve sekli
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