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1. Glris

Guda Bilimi ve Teknolojisi; diger bilim da'l!ar'r‘
arasinda en yenilerinden bnrldlr ‘Gida bitimi jge-

risinde dg muhtemelen en yeni sahalardan biri

‘de et emiilsiyonlar: sahasudir, Her ne kadar so-

sis ve salam diretimindekl .\kaiitl‘ar' MO, 500

yillarina kadar uzanryorsa da, ‘et‘emf.i"llsiyqrilarl :
alamindaki arsatirma ve yaymlann hemen 'h.e'-”
men tamami 1960 yillardan sonradir [Saffle,

. 1968) . Emiilsiyonlar {izerinde galismalara geg
bastanmis olmasina rajmen et smiilsiyoniari
son yilarda (izerinde en gok durulan ve arag-
tirma yaptlan konularin besinda . gelmektedir
" fMuschiolik ve ark., 1986; Scawiner ve ark,
1987). o

Efniilsiyon tipj Griinterin {retiminde dikkat
igerisindeki

edilecek en onemli husus, rin-
proteinlerin miktar ve kalitesinin ayarlarimagi
yanmnida bunlarin fonksiyonel 6zellikleri, besle-
yicilik degerleri ve fiyatidir. Onun igin.bu Griin-
lerde et proteinlerine ilaveten baglayici, sirinki

azaltic:, ‘emiilsivon-Kapasitesini ve stabilitesini - -

artinics, su baglama ve {riin' dilintlenebiliriik
gibi Szelliklerini islah edici ve formiilasyonun
_fiyatim azaltici etkiye sahip bazi bitkisel pro-
teinlerin katlk olarak kullanmm hayli ('iri’é‘me sa-

hiptir, Bu tip katla madde!emmh -Bnemi ~ son -

yvillarda daha da iyi anlasﬂmaya baslanml.?, ve

etkin ‘bir aragtirma ve gelistirme faaliyetine

girislimistir (Mittal ve. Usborne, 1985; . Hiiber

" ve Regenstein, 1988). Bahsedilen proteinler i- -

gerisinde de et proteinlerine yakin Ozellikleri

yamnda ucuz ve diinyada dretiminin gok yaygm’

olmas: nedeniyle lzerinde en gok dunulam soya
fasiilyesi proteinleridir  (Yengjeng wve ark,,

1988). Bu proteinlerin et trlinlerinde kullanimi

ile saglanan avantajlar tzerinde fazlaca durul-
maktadir (Gikalp ve Yetim, 1986).

1960°11 yillarindan sonra 'artén bir hizla de-
vam eden, et emiilsiyonlar {izerindeki galisma-
taxn gogu model sistemler uygulanarak yiri-

tilmugtir. Buglin iginde, et emiilsiyonian hak-.
sistemler

kinda bilgilerimizin ekserisi model
ile yaplan arastirmalar ile elde edilmektedir.

Bu -ned:enile iil‘;ke'm'izd.e de model sistemler fize-:
rinde ayrintili bilgiye igér_ek vardir, Model sis-
temler; ;uygulamadaki pratikligi, ucuzlugu ve
guvemhr sonur,:larm elde £dilebilmest v& gesit-
li ‘protefnlerin emiilsiyon karekterlerinin belif:
“lenmesinde devamli teroih edilmektedir.” By
konuda yaklagik -20- 25. yildir devam. eden arag-’ '
tirmatar sonucunda endiistride de dnemli ge-
lismeler saglanmistir. Yapilan calismalarda G- .
riin :isleme -ekipmanlarinm wslah, islem -sartla-
rinin belirlenmesi{ ve cesitli -proteinr kaynakler
nn bu alanda -degerlendirilmesi - imkanlan
arastirimis ve uygulama alanma sokulmustur, .

‘Bugtin bazl kriterler §l¢l- alinarak, emillsi-
yon tipi dininlerde lullantlan proteinlerin. fonk-
siyoner. bzellikleri halkkinda -bir. sonuca varmak
model sistem galismalart ile .miimkiin olabil-
mektedir, Su unutulmamalidir ki, gesitli pro-
teinler arasmnda bir karsa[a$t1rma yapabilmek
Jgin twm faktorlerin ‘esit tutulmasi ve deneme-
lerm aym sartlarda yapilmasi gerekmekted!r

Bu makalede de et emulswonlarl i¢in esas }
alman model s:stemler. ve bunlar {izeriride, et-
kil b!a_n Faktdrler, mode! sistemlerde baghuru-
lan émillsiyon karakteristiklerinin saptanmas:
iizerindg durulmus ve snstemlerm et te'k‘l"lD[O]ISI A
uzermduekl onemlerl vu:r'gul-anmt$t:r

' 2..Emi.'|lsiypn ve ‘Et ,Eml'.ilsiyon}an .

Kisaca tanimlandiginda, emiiisiyon; birbiri
|9emsmde Qozulmeyen (dagllmayan] ki madde-
.nm tigineti bit b!ie$1k (emufsrher] vasitasiyla’
bir arada tu’ﬂul’maSI oiayldwr Et emulswonlarm-'
da su ve ihayvansal yagin' et proteinleri yardi-
.rmyla bir arada tutulmast anlasiimaktadir. An-
cak herhangi i¢ emlulsryonun olu$a'b|1m35| igin
bir de belirli bir kuvvetin- uygulanmasr gérek-
mektedir. Tim emilsiyoniarda oldugu gibi et
emilsiyonlart da continious . (devaml: ,slrek!i)
ve dis-continuous (devemsiz, siireksiz, kesik)
olmak {izere ik'r'fazdan olusmaktadir, - Devamb
yani -siirekl; faz;. su ve suda eriyebilen bilegik:,
lerdir.. Desva'mswz ani  slrekli olmayan. faz
ise; yagdir, Bu sistemde emiilsifier madde ise
tabiiki suda e‘riyebilir‘_efr -proteinleri, tzellikle
“tuzly suda eriyebilen myofibriler proteinlerdir. -
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ik teme! tip emilsiyon; su-igerisinde-yad
(yag/su = O/W) veya yad-icerisinde-su (su/
vag = W/O) emillsiyonlandir, Bu sistemlerde
sivinyn birisi devamsiz faz: yani dadilmig fan
olusturmaktadir, Bu tki sistem arasindaki en

onemlj fiziksel fark; yad/su emiilsiyonu ile kre- '

" ma tekstirii olustururken, su/ya§ emdiilsiyonu
grisi bir tesktlr olugturmaktadir.

Sosis ve salam gibi et {irfinleri iiretiminin
temel esas:, emillsiyon olugturma teknolofisi-

dir. Cok kisa olarak, sosis ve satam {retiminin.

esasi; Cutter (pargalayrcr) Igerising belli bir
miktar etin tuz ilé beraber konup, etin ¢ok hizh
" devirli bigaklar fle parcalanmasidir. Su veya
buz llave edllerek, tuzlu su igerisinde protein-
lerin ekstraksivonu llg devami bir fazim olug-
turutmas: ve bunun {izerine yavas yavas yagin
Haveslyle yad/su emiilsiyonunun olusturulma
sindan sonra, bu kamgiun kilifiara doldurula-
rak, tiitsiilenip, pigirilmesidir, '

Oncede belirtildigi gibt sosis ve salam e-
miiisiyontari hazirlanirken et proteinleri haricin-
de degisik amagla; baglayici, dolgu, tekstiirel
kaliteyi iyllestirici ve fiyat kontrolini saglayic!
olarak. cesitli bitkisel proteinler de katigimlara
bellrll ‘oranlarda katilabilmektedir, Bu tip pro-
teinler, yagm ilavesinden hemen dnce karisim-
fara katilmakta ve belirli dlgiide iyi bir emilsi-
yon olusumuna da yardimor olabilmektedirler,

Katilan bu proteinlerin; olugan emilisiyonun

kapasitesine, stabllitesine, viskozitesina, jelles.
- miesine olan etkileri zellikle model sistemier-
de calisididi gibi, bu emiilsiyonlardan iretilen
Grimlerin pek cok gesitli oeellikieri de aras-
‘triimektadie (Saffle, 1968;. Aoaki ve ark., 1984;
Briickner ve ark., 1986; Dudanis ve Lasztity,
1986; Ensor ve ark., 1987). '

3. Model Emilsiyon Sistemier ve Et Tek-
nolojisindeki Onem!

Et emiilsiyonlaninin olusumu ve stabilite-
st Uzerinde etkill olan faktSrler; geligtirilen
model sistemler ile incelenerek dnceden belir-
lenebilmekte ve sonuglar pratige adapte 'edile-
bifmektedir, Et emilsiyonlari igin gerekli bazi
bilgller; siiphesiz ki ticarl alet ve ybntemlerle

de glde edilebiiir, Ancak; ekipman, mallyet ve '

zaman Qibi bir gok fakttr bu agidan dezavantaj
tagkil etmektedir, Keza, bu gartlarda biitiin fak-

torleri sabit tutmakta miimkiin olamamaktadir.
Et emidsiyonlar Gzerinde dnemii etkiye sahip
olan; pH, Sicakitk, degisik iyonlar, ‘pargalama -

Kivveti, yed ve protein cesidi tuz oram, etin

césidi, etin donmus veya taze olmasi, prerigor

ve postrigor sartlar, yagin partikil biryiklago,

etin haricinde bitkisel ya da hayvansal kaynak-
In proteinlerin etkisi gibi bir ok faktor hakkin-
da daha cok bilgi sahibi olabilmemiz ancak
kullamlan model sistemler yardimiyla miimkiin
ofebiimektedir. Glinki, ticari ekipmanlaria elds

edilen bilgiler pahali olmalariyla birlikte da-
ha biyiik hatalara da sebep olabilmektedirler
(Webb, 1974; Schut, 1978).

£t emiilsiyonlam icin kurulan model sistem.
Jerden elde edilen bulgularm aynen pratige in-
tikal ‘ettirilmesi son derece’ giigtir, Ancak,
emiilsiyona etki eden birgok faktbr agisindan,
yaklagrk bir fikir elde edilebilmektedir. Ginki,
tiretim asamalan veé materyaleri hakkinda ye-
terli bilgi bulunmamasi, firetimin gesitli asama-
tarinda bazi komlikasyonlara (yad ve su aynl-
masi gibi) neden olabilmektedir (Tungut ve ark.,
1981}. Bu nedenlerle 1960 willarinda baglayan

et ‘emillsiyoniar iizerindeki arastirmalar, daha -

¢cok model sistemler kullanilarak yapinug, ha-
lende yapilagelmektedir (Swift ve ark., 1961;
Carpenter ve Saffle ,1964; Inklaar ve Fortuin,

1969; Grenwelge. ve ark., 1974; Yamauchi ve
ark., 1980; Muschiolik ve ark., 1986; Berot ve

“ark., 1987; Scavinier, 1987).

3.1. Et Emiilsiyonlan igin Kultanilan Model
Sistemler

Et emiilsiyonlari igin kullamlan ,mode['si's-

~ temler; gercek ‘et emiilsiyonlan yerine, Iabdra-_

tuvarda kurulan diizenekler ve kontrollu sart
farda protein (et veya bitkisel protein), yad
(bitkisel ya da hayvansal): ve tuzlu su ile ya-
pilan emiilsiyon islemleri olarak tanimlandbilir.
ik model sistem Swift ve ark., {1961) tara-
findan gerceklestiriimistir. Bu temel sistem;

‘bir jar igerisine yer[e‘gtiri‘-l-m-iss protein veya et

Brredi, 1. M NaCl ve yumusaklastiritmis bir
kisim yagdan ibaretti, isleme et drneginin yik-
sek hizda (13000 mpm) pargalanarak karistiril-
mast ile baslanmis ve iizerine yavagca yag ila-
ve edilerek viskozite olugumu  gbzlenmigtir.

Daha sonra yad ilave edildikge viskozitenin bir
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siire artmasi ve aniden diigmesi lle emillsiyo-
nun tamamlandidi sonucuna vanlarak derhal
vag Havest durdurulmustur, Burada, narcanan

yag miktar hesaplanarak ilgili proteinin emiil-
" siyon kapasitesi ml yad/g protein olarak bé- 7

lirlenmistir, Daha sonra Hegarty ve ark. (1963),
Carpenter ve Saffle (1964) gibl aragtirmacilar

baz1 Ietiglik degisiklikler ve ilaveler ryaparak‘
Swuﬂ: ve ark.' mn (1961) modehm gelistirmig-

lerdir,

Trautman (1964) paslanmaz ¢elikten bir
mikrablender kullanarak, % 1 'lik protein giizel-

tisintn 3 mi'si ile 59 kati ya§ emiilsive etmis
.ve emiilsiyon kapasitesi ve stabllitesini “belir-
lemistir. Gesitli et ve bitkisel proteinler ile mo-
del sistem galismalar daha sonraki yillarda ‘da

devam etmis ve emilslyonun son noktasinn

tayini daha ok gdzlemsel metodlara dayandiril-
migtr. Bu arada, ilk defa, Becker (1965) tara-
findan emiilsivonun son noktasimn belirlenme-
sinde ' elektriki gecirgenlikten [asil prensip

dreng) - yararlamlahilecedi belirtilmistir. Bu me-
tot Webb ve ark,,-(1970) ve Haq ve ark., (1973)

tarafindan gelistirilerek uygulamaya konulmus-
tur. Bu sistemde; tuzlu su ve proteinin elektrigi
gegirmesi ve yagn sistem iginde dominant ha-

le gestikten sonra elektrik gegirgenliginin bir-,

den bire azalmasi prensibinden hareketle bl
ohmmetre ve vyazicl kullanifarak direncin ani-

den yiikseldigi noktada yad ilavesi durdurul-

makta ve emilsiyonda son nokta teshit edil-
+ mektedir. ' ' '
Daha sonra emulswon kapasates] bel:rle~

nirken, son noktanin tespiti amaciyla; Marshall_

ve ark., (1975} renkli yag, Pearce ve Kinsella
(1978) turbidimetrik (spektrometrik} ve Kato
ve ark., (1985) tarafindan da konduktivitemetre
metodlar gelistirilmigtir. Son yillarda yapilan
diger bazi dedisik araghirmalarda ise, yukarida
bahsedilen metotlarin herhangi birinin kullan:l-

diiii mode! sistem galigmalan srmektedir (Be--

rot we ark., 1987).

Model sistemlerie ¢alisan biitiin aragtiricl-

lar, emiilsiyon kapasitesisinin haricinde, emil-

_siyon stabilitesini de belirlemeye caligmrglar
dir. Zaten emiilsiyon yapimindaki asH hedefler-

den birisi de emilsiyonun kararhiidr ve shahili-

tasidir. ‘Aragtiricilar, birbirlerinden kigik ayri-

biklarlia da olsa, elde edilen emiilsiyondan. ay-

rilan yag ve su fazinin miktarinr emilsiyon sta-

bilitesi ofarak dederlendirmislerdir _[IOokerr_nan,
1976). .
- Highir emuislyon stabil deg|1d1r Birkag da-.
kikadan birka¢ vila kadar defigmekle beraber,
her emiilsiyon mutlaka iki faza ayrilmaktadic
(Saffle, 1968). Bu nedenle emillsjyonlar stabil

hale getirilmiek igin ya-pisirilirier ya da stabi-

liteyi wzun slire korumak amacl_yla.‘k_atk[ ola :'

_rak gesitii bilesikler kullanthir. Bunlar ya cesitli

kimyasal ajanlardir, ya da protein konsantrele-
ridir. Et emiilsiyonlan stabilite tayinlerinde, ge-.
nellikle, pisirme .isleminden sonra  derecelt .
santrifiij tlipleri kullamlarak ayrilap su ve yag.
miktarlarr esas alinmaktadir (Ockerman, 1976).

. Bunlardan lbas,;ka ‘model _gistem Qa[usm-ala-_
rinda; vizkozite, jel kuvvetj ve mvkroskOIb]k ca-

lismalarda yap|[m|$ olup, halen de ya{plimakta-‘ .

chr. Viskozlte ve jel kuwetl, ge$1t[| proteinle-
rin emulswon stabilitesi agisindan {izerinde
durulan en dnemli kalite kriterleridir. Bu kriter-
lerin dlgiimii igin »c;é$itl-i viskozimetre ve teks-

thr awalyzér clhazlarndan yararlah‘tllmaktadtr.

3.2. Emulsiyon Uzermde Etklh Olan Fak- .
torler

Biitiin galismalarda, kararli yani stabil bir
emu[suyon arzu edilir, Ancak, ¢ok ¢esitli etken-
ler bazen bunu imkansiz kiar. Ajsagida cesith
model sistemler vasitasiyla emiilsiyon "olusu-
mundaki rofleri tesbit edilen etkenler ve ozey'
Viklert klsaca S|ralanm1$mr i

3.21. Protein Gesidi

Et emiilsiyontarinda protemlerm fllbr-oz ve
globular oluglarindan ziyade tuzlu suda veya
suda eriyebilme durumlaring gdre emiilsiyon
dzelliklerine karar verilmektedir. Saf suda.eri-
miyen uzlu suda eriyen proteinlere tuzdu arive-
bilen, saf su igerisinde eriyebilenlene de suda;
eriven proteinler. adi verllmektedtr Lc¢ilinct bir
grup ise her ikisinde de erly‘ebulan proteinler
dir. Ft- sistemlerinde mwoﬁbn[er proteinler
{aktin, myosin, troponin, tropomyosin, akiom-
yosin v.b.) tuzlu suda ¢bzillebilen, sarkoplaz-
mik proteinter (hemoglobin, bazi enzim ve ge-
kirdek proteinler] vb.) suda gdzilebilen, -her
ikisinde de ¢bziinebilen protein ise miyoglobin-
dir. ) )
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Arastirieilar, smilsiyon kapasitesi (EC)-
agisindan tuzda ¢oziinebilir proteinlerin * suda’

cbziinenlerden % 30-400 oraninda daha fazla
emiilsivon kapasitesine sahip o]dlugunu belirt-
- miglerdir (Swift, 1965). Aynica, EC'nin prote-

inlerin molekiler sekliyle ilgili oldudu ve yine
pH ve [yontk slddet ile alekali oldudu da belir- -

tiimektedir, Mesela, suda eriyebilir proteinler-
de ‘endboy orant 1:4 “ken, bazi pH ve iyvonik

siddette, tuzda erlyebilir proteinierde bu oran .

1.200 olmaktadir. Buda g&steriyor ki tuzda ¢ozi-
nen proteinler yag partikillerinin etrafim diger
lerine oranla 50 kat daha fazla kugatabilmekte-
dir ((Saffle, 1968).

Emilsifikasydn agisindan, proteinlere etk
eden difer fakidrler fse gbyle siralanabilir;
proteinin bulundudu g¢bzeltinin pH'st, lyonik
kuwveti; anyonik ve katyonik bilegikleri, prote!-
nin mengedi; donmus yada donmanus olmasi,

- post yada_prerigor devresi gibi (Schut, 1876).

3.2.2. Protein Konsantrasyonﬁ

Emiilstfikasyonda;: proteln konsantrasyonu
ve emilsiyon kapasitesi arasindaki iligki gesit-
li protein ekstraktlart ile yapilan model sistem-

lerle belirlenmistir (Trautman, 1964; Swift,

1965) . Arastiricilar, protein konsantrasyonu ile
emillslye edilen yag miktar: arasinda curvifine-
ar bir iliskl oldugunu bulmiuslardir. Ancak, bazi
sragtiricilar, protein ¢bzeltisinde ekstrakt mik-
tart mi'de 39 mg't agincaya kadar dogrusal bir
ltski tespit etmiglerdir (Carpenter ve Saffle,
1964; Saffle, 1968), Aym arastiricilar, sicaklik
kontrols yapilmadih zaman protein konsantras-
yonu jle EC arasinda curvilinear bir iliskl ola-
bilecedint ileri strmiislerdir,

Yapilan arastirmalarda, belirli miktar (nie-
sela 25 ml) protein ¢Ozeltisi alinmakta ve bu
miktar sivi igindeki protein oranlan % olarak
artiritarak  bunlarin “EC’lerj belirlenmektedir.
Teorik olarak, protein oran arttrkca EC'nin de
artacadl) sOylenebllir, ancak bunun her zaman

boyle olmadigi cevresel faktorlerin. emGlsifi- -

kasyon Igleminde son derece ‘etkili oldugu bil-
di-ilmektedir (Saffle, 1968; Crenwelge ve ark.,
1974), Ayrica proteinlerin tipi, EC {izerindeki
konsentrasyon etkisini daha da barlz hale ge-
‘ tlrmektedir -

322, Sicakhiin Etkisi

Gergek sosis emiilsiyonlamnda oldugu gibl.

‘ reodel sistemlerde de sicaklik en 6nemli fak-
- torlerden biridir, Emilsiyonlarin 15°C'yi &zel-

likie 21°Cyi gectigi zaman kirildigr ifade edil-
mektedir (Price ve Schweigert, 1971). Ayrica
model sistomlerle yapilan galigmalarda, maksi-
mum. sicaklk ile emiilsiye edilen yag arasinda
tersine bir iligki (r = —0,93) tesbit editmistir

(Carpenter ve Saffle, 1964).

‘Helmser ve Saffle (1963), protein denatii-
Fasyonumun "EC'ne etkisinin olmadigmi  fleri
sirmiis, Parkes ve May (1968) ise tuzda eriye-
bilir proteinlerin 38°C'de 3.5 saat ’uutulmasmm
ElC'm azalttiguu bildirmistir.

Gergek, ya da model sistemlerle yapilan

" et emilsivontarinda, 'emilsiyon kapasitesi ve

stebllitesi i¢in en uygun sicakligin 11-15°C
arasinda- olmast tavsive ediimektedis (Price ve .

. Schweigert, 1971; Schut, 1976).

3.24. Yagin Have Hizimn Etkisi

rModeI sistemlerle yapilan ik c,:al:$malar

- da, 'ara$t!rllan konulardan birisi de kullanitan

yagln_ dzellikle ilave oramdir, Swift ve ark.
(1961) yadm ilave oram ile EC arasinda (r =

[0.995) pozitif bir korelasyon bulmuslardir, Bu-

rada saniyede ilave edilen yad miktarlar 0.48
0.57-0.77 ve 1.05 mi'dir. Buna kargilk Carpen-
ter ve Saffle (1964) 0.21'den 1.56 ml/sn kadar
olan yad ilavesiyle EC arasinda istatistiki ola- '
rek % 5 seviyesinde dnemli bir fark burlaumla-
mwaw ’ ‘

Ayrica EC'nin tizerine ilk ilave ed:!en wvad

‘miktarimin fazla bir etkisinin olmadigr belirlen-

migtir. $ayet yag, proteinin veya mikserin ka-
pasitesjnden fazla ilave edilirse,. bu. sefer de
emiilsiyon hig olusmamaktadir,

Genelde, yapilan galxgmalaﬁda, en uyéun

ik yad miktarinin 50 ml yag/2.5 g et, yad ilave

fizinin ise 1 ml/s olmas! derektigi belirtilmek-
tedir (Turgut, 1984; Crenwelge ve ark., 1974).
. 325, Ya§ Cesidinin Etkisi

!Mcde[ sistemlerle yapilan araétrrmal.arda,
pamuk, soya, misir, zeytin, yer fistif: ve hint-

- yadr gibi bitkisel yaglarin yaninda her gegit
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eritilmis hayvensal yaglar da (s'gir, Koyun, do-

muz i¢ yadiart, kuyruk, kabuk yagla:1 v:s.) emiil- ‘
niyon agisindap incelenmistir. yrica, saf trigli-

serid ve serbest yag asitleri bu amagla dene-
meye alinmistir (Christian ve Saffle, 1967). Bu
arastirmeda bitkise! wve hayvansal kaynakii. 26
cesit yag kullantimistir, Yaglann iyot sayilar,
asitlik dereceleri ve Gazgll agihiklart da belir-
lenerek bu dzelliklerinin herhangi bir etkisinin
de olup olmadig! aragtirimigtir, Neticede, doy-
mus ve kisa zmo:rh yag asitleri ile lbunlarm
trlghserldl'e»rmm doymamls ve uzun zincirli o-

‘lanlara gbre daha iyi emllsiye olabildigi gohul

milistir, Bunun 'yamnda hintyagi, harig, bitkisel
ve hayvansal yadlar arasinda onemli bir farkl-
Ik bulunmemisgtr. '

3.2.6. -Mikser Hizi

Model sintemlerde, kullanilan mikser ya da.
- karnstiricilarin . emiilsifikasyon izerine olan. et-

kiterini belirlemek amactyla yapilan arastirma-
larda 1750 rpm'den 20800 rpm'ye kadar olan
birgok aralikta calisilmistir (Hegarty ve ark.,
1963; Carpenter ve Saffle, 1964). Arastiricilar
mikser hzi azaldikga EG'nin yitkseldigini  vani
bu iki dedisken arasinde (r = — 986) negatif
blr korelasyon oldugunu bellrlemlslerdlr

_ Aragtinicilar, emu!snyon ozellikleri agisin-
dan en uygun mikser fuzinin 9009 ila-10000 rpm

civannda oldugunu belirtmisierdir (Turgut ve
1987). .

ark., 1981; Mathusudhan ve Srinivas,
Mikser hizimin etkisinin proteinlerin peptinizas-
yonu ile ilgili oldugu tahmin edilmektedir.

3.27. pH ve iyonink Kuvvetin Etkisi

Emiilsiyon islemlerinde pHmin pfoteinler,

tizerindeki etkinligl bityiiktiir. Ciinkd, proteinler -

izoelektriki pH'da-en az su tutma kapasitenine

. alhlptlrler Mode! smstemler igin oldugu gibi

gercek et emillsiyonlars (sosis, salam v.b.) aci-
sindan da proteinlerin izoelektriki pH’dan miim-
kiin oldugu kadar uzaklagmas: istenir (Schut,
1976) . Daha 6nce de ifade edildigi gibi, protein.
lerin en-boy orani izoelektrik noktadan uzakla-
sildikga: yiikselir. $oyleki, tuzda eriyebilir pro-

teinterin pH 6.0'da ensboy oranlary 1.175 iken,

pH 9'da bu oran 1:200% yitkselmektedir Saffle

~ (1968). Bu gergek, protei-‘nlerin emiilsiyon >k'apa-

sitesinin artmasinda, pH'min ne kadar- dnemli

’

1976).

- ken Ozellik proteinlerin ‘Nitrojen

oldugunu gbstermektedir. Aragtirmalarda, suda
eriyebilir proteinlerin pH 5.2'de tuzda eriyebilit
proteinlerin ise pH 6 lla 6.5 arasinda maksi-
mum ECme ulastiklan saptanmstir - {Schut,

Emdlsiyon kapasitesi tizerine iyonik $i‘dde,¥

_ tin etkist cesitli arastmicilar tarafindan incelen-

mis ve suda eriyebilir proteinler Uzerine hangi . -

~ pH'da olursa olsun tuz konsantrasyonunun li-

near bir etklye sathpp oldugu bel:rlenm|$t|r
(Heinevetter ve ark. 1987).. Keza 067 iyonik
siddete ve pH 9'da tuzda eriyebilir protéinlerin
maksimum en‘boy oramina ulastigi-belirtiimek-
tedir, Arastirictlar, gesitli tuzlarm, stda eriye-
hilir proteinlerin kivrimlarinin agilmasing yar-
dim etiigini g'ostermlstlr Sudg eriyebilir pro-"
teinlerin maksimum EC'ne % 2.5 tuz konsant-
rasyonunda ulaghid 1behrt1l:rken tuzda eriyebi-
lir proteinlerin 0.3, 0.6 ve-1.2 mol tuz konsant-
rasyonlarinda EC'ntin Snemli. bir - farklilik gds-
termedlg‘n'bi!dirilm»istir (Saffle, 1968). Son yil-
larda model sistemlerle yapilan ¢alismalarda,
daha gok % 2-3'ik tuz konsantrasyonunun “kul-
lanildig da goriimektedir (Whiting, 1987; Siri-
purapu ve ark., 1987; Berot ve ark., 1987).

" 3.2.8. Proteinlerip Bazi Fiziko . Klmyasal :
OzeMiklerinin Etkisi '

Bu konu iginde, dncelikle belirtilmesi gere-
‘Eriyebilirlik
indeksi'dir (NSI) (Inklaar ve Fortuin, 1959).
NSI ile proteinferin -emillsiyon Gzellikleri ara-
sinda milkemmel bir iHgki ‘meveuttur. Aragtirl-
gilar, proteinlerin emilsiyondaki fonksiyonel:
Szelliklerinin belirlenmesinde bu.dzellifiin iyi
bir dlcil ofdugunu. bildirmigierdir (Briickner ve
ark. 1986; Heinevetter ve ark,, 1687) .

~ NSI'min diginda, proteinlerin su ve ya"g“; tut-
ma ozelliklerl, viskozite ve jel olusumu Bz6l-
likleri de emilsiyonun kapasite.ve stabilitesi
ile yakindan ilgili 6zelliklerdir, Model sistem ve
gercek et emﬁlsiyohlaﬁt ile yapilan &rastirma-
larda viskozite ile emillsiyon stabilitesi arasin-
da poznt:f bir korelasyon bulundugu Lbe[xr‘tsl'mlﬁ
tir, Aynca, emulsw‘on {iriinlerinde yapl te$k|h-
igin jel olusum ‘kuwgtl_mn ayn bir 6nemi dé
vardir (Turgut ve ark., 1981; Lopez we ark.,
1986)., - 2 SR
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_ Bu makalede et emilsiyonlar: hakkinda ge-
nel hilgi verilip, denemelerde uygulanabilecek
model sistemler agiklanmistir. Emilisiyon {ze-
rinde etkili olan faktorler kisaca tarhistimugtir.

Gelecek bir yayinda ise et {rlnlerinde
katki olarak kullanilabilen proteinler ve fonksi-
yoner ozelliklerinin belirlenmesi, emiilsiyon ka-
pasites; ve stabilitesinin belirlenmesi tartisila-
calktir,
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