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OLEOJELLER VE EMÜLSİFİYE ET ÜRÜNLERİNDE KULLANIMI

Öz

Son y›llarda, g›dalar›n yüksek ya¤ içeri¤i ile iliflkili olan sa¤l›k problemlerinin önlenmesi için ya¤ azaltma
stratejileri gelifltirilmektedir. Oleojelasyon bu amaçla uygulanan ve g›dalarda doymufl ya¤ ile trans ya¤
miktar›n› azaltmak amac›yla kullan›lan güncel tekniklerden biridir. Oleojel, tüketilebilir bir bitkisel ya¤
içerisinde düflük molekül a¤›rl›¤›na sahip bir jel ajan›n kristalleflerek oluflturdu¤u üç boyutlu, sürekli ve
termo dönüflümlü jel formu olarak tan›mlan›r. Yap›lan çal›flmalar oleojellerin unlu mamuller, çikolata,
margarin ve emülsifiye et ürünlerinde kullan›labildi¤ini göstermifltir. Araflt›rmac›lar, emülsifiye et
ürünlerinde hayvansal ya¤ yerine oleojel kullan›m›n›n ya da oleojelin belirli oranlarda hayvansal ya¤ ile
ikamesinin, et ürünlerinde doymam›fl ya¤ asidi içeri¤iyle birlikte duyusal ve teknolojik kaliteyi artt›rd›¤›n›,
tekstürü iyilefltirdi¤ini belirtmifllerdir. Bu çal›flmada, organojelasyon tekni¤i, organojel/oleojel oluflum
ve etki mekanizmas›, oleojel uygulama alanlar›, oleojel haz›rlamada kullan›lan bileflenler ve farkl›
oleojellerin emülsifiye et ürünlerinde kullan›m›n›n ürün özellikleri üzerine etkisi yap›lan araflt›rmalara
dayan›larak derlenmifltir.

Anahtar kelimeler: Oleojelasyon, oleojel, doymufl ya¤lar, doymam›fl ya¤lar, emülsifiye et ürünleri,
sosis, ya¤ azaltma stratejisi 

OLEOGELS AND THEIR UTILIZATION IN
EMULSIFIED MEAT PRODUCTS 

Abstract

In recent years, fat reduction strategies have been developed to prevent the health risks related to high
fat content of foods. Oleogelation is one of the current techniques applied for that purpose in which
the saturated fat and trans fat amounts is reduced in foods. Oleogel is defined as a three dimensional,
continue and thermoreversible gel which is formed by crystallization of oleogelator with low molecular
weight into the vegetable fats. Previous studies demonstrated that oleogels have been recently used in
chocolate, margarine, bakery products, dairy products and emulsified meat products. Researchers have
been showed that the unsaturated fat content as well as the sensory and technological quality were
increased and  texture were improved by the use of oleogels instead of animal fats or partial replacement
of animal fats by oleogels in emulsified meat products. In this study, organogelation technigue, formation
and impact mechanism of organogelation/oleogelation, oleogel technique application areas, compounds
which are used in oleogel preparation and the effects of oleogels on the quality properties of emulsified
meat products were reviewed.
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GİRİŞ

Son y›llarda günlük beslenme ile sa¤l›k aras›ndaki
iliflkiye verilen önem art›fl göstermifl,  özellikle
obezite, kalp rahats›zl›klar› ve baz› kanser türlerinin
günlük  ya¤  tüketimine  ba¤l›  oldu¤u  yap›lan
araflt›rmalar sonucunda belirtilmifltir (Berasategi
vd., 2014; Grasso vd., 2014). Dünya Sa¤l›k Örgütü,
günlük al›nan toplam enerji içerisinde ya¤lardan
karfl›lanacak  de¤erin  %15  ile  %30  aras›nda
olabilece¤ini, doymufl ya¤lar›n bu de¤erin
%10’unu oluflturabilece¤ini, kalan k›sm›n doymam›fl
ya¤lar ile karfl›lanabilece¤ini ve günlük kolesterol
tüketiminin 300 mg’dan az olmas› gerekti¤ini
vurgulam›flt›r (Jiménez Colmenero, 2000). Doymufl
ya¤lar›n ve kolesterolün belirtilen yüzdelerden
fazla tüketilmesinin "kötü kolesterol" olarak bilinen
LDL miktar›n› artt›rd›¤› bilinmektedir (Co ve
Marangoni, 2012). Bu sebeple yüksek kolesterol
düzeyi ile düflük çoklu doymam›fl ya¤/doymufl
ya¤ oran› aras›nda iliflki bulunmakta, koroner
kalp rahats›zl›klar›n›n art›fl›nda bu iliflkinin etkileri
üzerinde durulmaktad›r (Youssef ve Barbut,
2009;  2011).  Son  dönemlerde,  insan  sa¤l›¤›n›
ilgilendiren bu konular tüketicilerin sat›n alma
al›flkanl›klar›n› ve alg›lar›n› de¤ifltirmekte ve ya¤
içeri¤i azalt›lm›fl ürünlere olan taleplerini giderek
artt›rmaktad›r (Herrero vd., 2012; Barbut vd.,
2016a; 2016b; 2016c). Bu do¤rultuda, besleyici
de¤eri yüksek ve önemli bir protein kayna¤› olan
et ürünleri, doymufl ya¤ içerikleri sebebiyle
sa¤l›k aç›s›ndan risk oluflturmakta ve bu durum
pek çok g›dada oldu¤u gibi et ürünlerinde de
ya¤ azaltma çal›flmalar›n›n yap›lmas› gereklili¤ini
ortaya koymaktad›r.

Yüksek tüketim hacmine sahip emülsifiye et
ürünlerinde, arzu edilen tekstür, reolojik yap› ve
teknolojik özellikler ile renk, gevreklik, lezzet ve
sululuk  gibi  duyusal  özellikler  %30  ile  %40
düzeylerinde doymufl ya¤lar›n kullan›lmas›yla
sa¤lanabilir (Bloukas vd., 1997; Stortz vd., 2012;
Barbut vd., 2016b; 2016c; Panagiotopoulou vd.,
2016). Bu nedenle emülsifiye et ürünlerinde söz
konusu kalite özellikleri yitirilmeden doymufl
ya¤  ve  kolesterol  düzeyinin  azalt›larak,  ya¤
asidi  profilinin  doymam›fl  ya¤  asidi  yönünde
zenginlefltirilmesine yönelik çok say›da çal›flma
yap›lm›flt›r. Hayvansal ya¤ yerine bitkisel ya¤
kullan›m› bu stratejilerden biri olup, araflt›rmalar
emülsifiye et ürünlerinde bitkisel ya¤ kullan›m›n›n
düflük emülsiyon stabilitesi ve düflük proses verimi,

renk,  tekstür,  lezzet  ve  sululuk  gibi  duyusal
özellikler ile dilimlenebilirlik, piflirme verimi ve
su tutma kapasitesi gibi teknolojik özelliklerde
kay›p, oksidatif stabilitede azal›fl ile sonuçland›¤›n›
göstermifltir (Paneras ve Bloukas, 1994; Bloukas
vd., 1997; Youssef ve Barbut, 2009; Chung vd.,
2013; Berasategi vd., 2014; Jiménez Colmenero
vd.,  2015).  Ayr›ca,  diyet  liflerinin,  hayvansal
orijinli olmayan bir protein ile önceden haz›rlanan
emülsiyonlar›n,  hidrokolloidlerin  ve  suyun
hayvansal ya¤ ikame maddesi olarak kullan›m›
da bilinen di¤er yöntemlerdir. Araflt›rmac›lar,
emülsifiye et ürünlerinde doymufl ya¤ miktar›n›
azaltmak için hayvansal ya¤›n su ile ikamesinin
duyusal  ve  tekstürel  özellikleri  gelifltirdi¤ini
ancak piflirme kayb›nda art›fl oluflturdu¤unu
belirtmifllerdir. Öte yandan, ba¤ doku proteini,
soya proteini ve aljinat, karragenan, ksantan
gam, keçiboynuzu gam›, selüloz türevleri, niflasta,
pektin gibi hidrokolloidlerin su ba¤layabilme ve jel
oluflturabilme özelliklerine ba¤l› olarak emülsifiye
et   ürünlerinde   kullan›m›n›n,   söz   konusu
dezavantajlar› ortadan kald›rarak emülsiyon
stabilitesini  sa¤lad›¤›  ve  tekstürel  özellikleri
iyilefltirdi¤i de yap›lan çal›flmalarda rapor edilmifltir
(Cando¤an ve Kolsar›c›, 2003; Chung vd., 2013;
Olmedilla-Alonso  vd.,  2013;  Triki  vd.,  2013;
Herrero vd., 2014). Bu do¤rultuda geleneksel
ya¤/su   emülsiyonlar›na   k›yasla,   su   tutma
kapasitesi yüksek ve kat› benzeri yap› gösteren
hidrokolloidlerle jellefltirilmifl emülsiyonlar›n
emülsifiye  et  ürünlerinde  kullan›lmas›,  arzu
edilen duyusal, tekstürel ve kalite özelliklerini
sa¤layabilmekte ve oluflturulan jel yap› bilefliminde
bulundurdu¤u bitkisel ya¤lar› üretim prosesi ve
depolama aflamalar›nda kalite kay›plar›na karfl›
koruyabilmektedir. (Poyato vd., 2014; Poyato
vd., 2015). 

Bu noktadan hareketle, son zamanlarda, bitkisel
ya¤lar›n emülsifiye et ürünlerinde kullan›larak
ürün kompozisyonunun tekli ve çoklu doymam›fl
ya¤ asitleri aç›s›ndan zenginlefltirilmesi amac›yla
yürütülen araflt›rmalarda kat› benzeri jel yap›lar›n
kullan›m›  popülarite  kazanm›flt›r.  (Jiménez
Colmenero vd., 2015). Hidrojenasyon, fraksiyone
kristalizasyon ve interesterifikasyon gibi mevcut
yöntemler uzun y›llardan beri bitkisel ya¤lar›n
yap›land›r›lmas›nda   ve   kat›   benzeri   form
kazand›r›lmas›nda kullan›lmaktad›r. Ancak bu
yöntemlerin baz› dezavantajlar› araflt›rmac›lar›
son zamanlarda yeni teknikler üzerinde çal›flmaya
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a¤ oluflumu, kendili¤inden oluflan kristal olan
veya olmayan a¤lar, polimerik lifler, parçaç›kl›
a¤lar) gibi birçok faktör dikkate al›n›r (Patel ve
Dewettinck, 2016). 

Oleojelasyon tekni¤i günümüzde, emülsifiye et
ürünlerinde arzu edilen yap›y› oluflturmak için
kullan›labilecek geleneksel emülsiyon tekni¤ine
alternatif bir yöntem olarak düflünülmektedir.
Oleojel; tüketilebilir bir bitkisel ya¤ içerisinde,
düflük moleküler a¤›rl›kl› ve s›n›rl› çözünebilirli¤e
sahip oleojelatörün asimetrik kristalizasyon ya da
kendili¤inden kümeleflme ile oluflturdu¤u sürekli,
termo  dönüflümlü  ve  üç boyutlu a¤ yap›s›na
sahip jel formudur (Hughes vd., 2009; Lupi vd.,
2012b; Shapiro, 2011; Co ve Marangoni, 2012;
Lupi vd., 2012a; Zetzl vd., 2014; Moschakis vd.,
2016). Oleojel haz›rlama ifllemi, oleojelatöre ve
bitkisel ya¤a göre de¤iflmekle birlikte, genel olarak
yüksek s›cakl›kta ve kesikli sistemde, oleojelatörün
ve bitkisel ya¤›n kar›flt›r›lmas›yla gerçeklefltirilir.
Yüksek s›cakl›klara ç›kan bitkisel ya¤ içerisinde
oleojelatörün erimesi sa¤lan›rken, bu aflamada
doymam›fl  ya¤  asitlerinin  oksidasyona  karfl›
duyarl›l›klar›n›n da göz önünde bulundurulmas›
önemlidir (Jiménez Colmenero vd., 2015). Is›l
ifllem s›ras›nda kar›flt›rma ifllemi gerçeklefltirilerek
mekanik  etki  de  sa¤lan›r.  Solüsyonun  belirli
s›cakl›k derecesine ulaflt›ktan sonra k›sa süreli
tutulmas› ve ard›ndan 20°C’ye kadar so¤utulup,
jelin  içeri¤ine  göre  4–5°C  s›cakl›kta  24  saat
bekletilmesi   gerekir.   Böylece   bitkisel   ya¤,
oleojelatörler arac›l›¤› ile oluflturulan ba¤lar
aras›nda tutularak jel haline dönüflür (Barbut vd.,
2016a; 2016b). 

Oleojeller flekil alabilme ve elastikiyet sa¤lama
gibi reolojik özellikleri sayesinde doymufl ya¤lara
benzer yap›sal etki gösterir. Emülsiyon stabilitesini
sa¤larken, ayn› zamanda emülgatörler gibi birbirine
kar›flmayan iki farkl› s›v› aras›nda yüzeysel aktif
ba¤lant› sa¤layarak ya¤ globüllerinin emülsiyondan
ayr›lmas›n› da engeller (Lupi vd., 2012b; Co ve
Marangoni, 2012; Lupi vd., 2012a; Lupi vd., 2013).
Jel ajan› olarak kullan›labilen jelatörler amfifilik
karakterlidir (Pernetti vd., 2007a). Hem hidrofilik
(OH) hem de hidrofobik uca (ya¤ asitleri) sahip
olma özellikleri ile oluflturduklar› jel yap›n›n polar
k›sm›yla (hidrofilik) emülsiyonun sulu faz›nda,
apolar k›sm›yla da (lipofilik) emülsiyonun ya¤
faz›nda bulunurlar. Oluflan jelin a¤ yetene¤inin
korunmas›n›; kar›flt›rma düzeyi, so¤utma h›z›,

yönlendirmifl  ve  bu  noktada  ya¤  asitlerinin
yap›s›nda herhangi bir kimyasal de¤iflime neden
olmaks›z›n kullan›labilen organojelasyon tekni¤i
popüler ve yeni bir teknik olarak karfl›m›za ç›km›flt›r
(Lupi vd., 2012a; Zetzl vd., 2012). Organojelasyon,
organik  çözgenlerin  düflük  molekül  a¤›rl›kl›
bileflenler  ya  da  ya¤da  çözünür  polimerler
arac›l›¤›yla s›v› faz› hapseden üç boyutlu kat›
benzeri   jel   yap›lar›n   oluflturulmas›   olarak
tan›mlan›r (Lupi vd., 2012a). Organojelasyon
tekni¤i birçok ürüne uygulanabilecek önemli bir
teknik olarak görülmekte (Patel vd., 2014) ve
yap›lan çal›flmalar bu tekni¤in unlu mamuller,
çikolata,  margarin,  süt  ürünlerinin  yan›  s›ra
emülsifiye et ürünlerinde ya¤ taklitçisi olarak
hayvansal ya¤ yerine kullan›m›n›n trans ya¤ ve
doymufl  ya¤  asidi  miktar›n›n  azalt›lmas›na,
emülsiyonun stabilizasyonuna, ya¤ s›z›nt›s›n›n
engellenmesine ve arzu edilen tekstürel ve duyusal
özelliklerin oluflturulmas›na olanak sa¤lad›¤›n›
göstermifltir (Wassell vd., 2010; Gravelle vd.,
2012; Toro Vazquez vd., 2013). 

ORGANOJELLERİN/OLEOJELLERİN OLUŞUM
VE ETKİ MEKANİZMASI 

Organojelasyon  tekni¤inde  s›v›  faz›  ya  bir
organik çözgen ya da ham/bitkisel ya¤, jel ajan›n›
(organojelatör) da düflük molekül a¤›rl›kl› organik
jelatörler ya da polimerik jelatörler oluflturur.
Genellikle "organojel" olarak isimlendirilen jel
yap›, bitkisel ya¤ kullan›ld›¤› durumlarda "oleojel",
jel ajan› "oleojelatör" ve kullan›lan teknik de
"oleojelasyon" olarak adland›r›l›r (Co ve Marangoni,
2012; Lupi vd., 2013). S›v› faz›n jel a¤› içerisinde
immobilizasyonu, polimerik jelatörlerin fiziksel
ve kimyasal interaksiyonlar sonucu çapraz ya da
kar›fl›k ba¤lar kurmas›, düflük molekül a¤›rl›kl›
organik jelatörlerinde fiziksel interaksiyonlar
sonucu iri agregatlar oluflturmas› ile sa¤lan›r.
Sonras›nda jel yap›, hidrojen ba¤lar›, van der
Waals  kuvvetleri  ve  π-π  etkileflimi  gibi  zay›f
zincirler aras› interaksiyonlar ile kuvvetlenir
(Pieve vd., 2010; Shapiro, 2011). Oluflan jel yap›n›n
kategorizasyonunda bileflimindeki jelatörün
molekül yap›s› (düflük molekül a¤›rl›kl› organik
bileflenler, polimerik bileflenler veya inorganik
bileflenler), jelatörün kimyasal yap›s› (ya¤ bazl›
olan veya olmayan), kullan›lan jelatör say›s› (tek
jelatörün  veya  jelatör  kombinasyonlar›n›n
kullan›ld›¤› jeller) ve jelin yap›s› (kristal yap› ve
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kristalleflme derecesi, dallanma oran›, porlar›n
büyüklü¤ü,  a¤›n  kat›l›¤›,  bitkisel  ya¤  ile  a¤
aras›ndaki ara yüzey alan›n›n de¤iflimi ve depolama
koflullar› belirler (Rogers, 2009a; Wassell vd.,
2010). 

OLEOJEL   OLUŞUMUNDA   KULLANILAN
BİLEŞENLER

Oleojelasyon için gereken s›v› faz› bitkisel ya¤
olufltururken, oleojel ajan›n› da polimerik veya
düflük molekül a¤›rl›kl› jelatörler oluflturur (Stortz
vd., 2012). Oleojel yap›m›nda, s›v› faz olarak
ayçiçek ya¤›, zeytinya¤›, kanola ya¤›, susam ya¤›,
m›s›r ya¤› ve hint ya¤› tercih edilebilir. Yap›lan
çal›flmaya ve ürüne göre kullan›lan bitkisel ya¤
türü de¤iflmekte, bitkisel ya¤›n seçiminde ya¤
asidi profili ön plana ç›kmaktad›r. Bu ba¤lamda
çal›flmalar, oleojel yap›m›nda özellikle kanola
ya¤› ve zeytinya¤›n› iflaret etmektedir. Kanola ya¤›,
%6 gibi düflük doymufl ya¤ oran›na sahip olmakla
birlikte bilefliminde tokoferol bulundurur. Ayr›ca
kanola ya¤›n›n bilefliminde bulunan ya¤ asitlerinin
vücutta sindirimi esnas›nda omega-3 ya¤ asitlerine
dönüflümü  de  bu  ya¤›  avantajl›  k›lmaktad›r
(Youssef  ve  Barbut,  2009;  Stortz  vd.,  2012;
Barbut vd., 2016a; 2016c). Zeytinya¤› ise, %56.3-86.5
aral›¤›nda tekli doymam›fl ya¤ asidi, %3.6-21.5
aral›¤›nda çoklu doymam›fl ya¤ asidi ve %8-25
aral›¤›nda doymufl ya¤ asidi içeri¤ine sahiptir.
Ayr›ca fenolik bileflenler, E vitamini, tokoferoller
ve karoten gibi antioksidan özellikteki bileflenlerce
zengin olmas›, zeytinya¤›n› oleojel yap›m›nda ön
plana ç›karmaktad›r (Del Nobile vd., 2009; Utrilla
vd., 2014).

Organojel/oleojel   yap›m›nda   kullan›lan   jel
ajanlar›; kendili¤inden oluflan düflük molekül
a¤›rl›kl› organik bileflenler, kendili¤inden oluflan
polimerik bileflenler, kristal parçac›kl› sistemler
ve inorganik bileflenlerden oluflmaktad›r (Patel
ve Dewettinck, 2015). Oleojel ajan› seçilirken;
g›daya uygun olmas›na, ekonomik olmas›na,
düflük konsantrasyonlarda etkili olmas›na, yerine
kullan›laca¤› ya¤›n fiziksel özelliklerine benzer
ve uyumlu olmas›na dikkat etmek gerekir (Co ve
Marangoni, 2012). Jel ajan› olarak mono, di ve
triaçilgliseroller, ya¤ asitleri, ya¤ alkolleri, vakslar,
vaks esterleri, sorbitan monostearat, 12-Hidroksi-
stearik asit, etilselüloz, sorbitan tristearat, lesitin,
sterol ve orizanol kullan›l›r (Pernetti vd., 2007a;
Lupi vd., 2012a). Jel ajanlar› tek bafllar›na farkl›

konsantrasyonlarda kullan›labildikleri gibi ya¤
asitleri-ya¤  alkolleri,  lesitin-sorbitan  tristearat,
fitosterol-orizanol fleklinde birlikte ya da emülsiyon
halinde kullan›labilmektedir (Zetzl vd., 2012;
Patel ve Dewettinck, 2015; 2016). Bitkisel ya¤lar›
jellefltirmek amac›yla %0.5-%2 aral›¤›nda düflük
molekül  a¤›rl›kl›  jel  ajanlar›n›n  kullan›m›n›n
yeterli oldu¤u bilinmektedir (Hughes vd., 2009;
Burkhardt vd., 2016). Jel ajanlar› kullan›laca¤›
sektöre   göre   de¤ifliklik   gösterir   ve   g›da
araflt›rmalar›nda genellikle Çizelge 1’de özetlenen
düflük molekül a¤›rl›kl› ajanlar tercih edilmifltir
(Co ve Marangoni, 2012).

OLEOJELLERİN EMÜLSİFİYE ET ÜRÜNLERİNDE
KULLANIMI

Organik fazlar›n jellefltirilmesi ile oluflan jel yap›
g›da d›fl› alanlarda (kozmetik ve ilaç endüstrisi)
uzun  y›llardan  beri  kullan›lmaktad›r.  Ancak
yöntemin tüketilebilir bitkisel ya¤larla uygulanmas›
yeni bir aland›r (Lupi vd., 2012b; Ö¤ütcü ve Y›lmaz,
2012; Burkhardt vd., 2016; O´Sullivan vd., 2016).
Son dönemde, özellikle g›da sektörü içerisinde;
unlu mamullerde, çikolatada, margarinde, süt
ürünlerinde ve emülsifiye et ürünlerinde kullan›m›na
iliflkin çal›flmalar üzerinde yo¤unlafl›lm›flt›r (Co
ve Marangoni, 2012; Ö¤ütcü ve Y›lmaz, 2012;
Patel ve Dewettinck, 2016; Demirkesen, 2017).
Unlu mamullerin üretiminde kullan›lan ya¤›n
kandelila  mumu  oleojeli  ile  belirli  oranlarda
birlikte kullan›lmas›n›n, kabul edilebilir hamur
özellikleri oluflturdu¤u dolay›s›yla unlu mamullerde
kullan›lmas›n›n  doymufl  ya¤›  azaltmak  için
uygun bir yöntem olaca¤› belirtilmifltir (Mert ve
Demirkesen,  2016).  Ayçiçe¤i  mumundan  ve
balmumundan elde edilen oleojelin unlu mamullerde
kullan›lmas›na iliflkin yap›lan bir di¤er çal›flmada  ise
tekstürel ve duyusal sonuçlar›n olumlu bulundu¤u
ve oleojellerin kullan›m›n›n mümkün oldu¤u
vurgulanm›flt›r (Y›lmaz ve Ö¤ütcü, 2015). Süt
ürünleri içerisinde, dondurma ve peynir üretiminde
doymufl ya¤ miktar›n› azaltmak amac›yla oleojel
kullan›m›yla ilgili çal›flmalar da yap›lm›flt›r (Zulim
Botega  vd.,  2013;  Bemer  vd.,  2016).  G›da
sektöründe ayr›ca ya¤ s›z›nt›s›n›n engellenmesi,
biyoaktif  ve  fonksiyonel  bileflenlerin  mide
sindiriminde   kontrollü   sal›n›m›na   iliflkin
araflt›rmalarda mevcuttur (Co ve Marangoni,
2012). Emülsifiye et ürünlerinde oleojellerin
kullan›m›na iliflkin çal›flmalar ise Çizelge 2’de
özetlenmifltir. 
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Çizelge 1. Oleojel yap›m›nda kullan›lan jelatörler ve özellikleri 

Jelatör Yap›sal özelli¤i ve kayna¤› Jel Oluflturabilme Özelli¤i Kaynak

12-Hidroksi-stearik asit Hint ya¤›n›n bileflimindeki Düflük molekül a¤›rl›¤›na sahip bu jelatör, Rogers vd., 2009b
stearik asitten elde edilir. risinelaidik asit, stearik asit ve stearil alkol Stortz vd., 2012 

gibi bileflenlerle modifiye edildi¤inde oleojel Burkhardt vd., 
yap›m›nda kullan›labilir. 2016

Mono, di ve triaçilgliseritler Gliserol molekülüne ester ba¤› ile Yayg›n kullan›l›r. Amfifilik karakterlidir. Pieve vd., 2010
kovalent ba¤lanm›fl ya¤ asidinden Lopez-Martinez vd.,
oluflan gliseritlerdir. 2015

Etilselüloz Selüloz polimerinin Tek bafl›na ya da sorbitan monostearat ile Co ve Marangoni,  
eterifikasyonu ile elde edilir. birlikte kullan›l›r. Jelleflme sa¤layabilmesi 2012

için 140˚C 'ye kadar bitkisel ya¤ ile birlikte Gravelle vd.,
›s›t›lmas› gerekir. 2012

Sorbitan monostearat Sorbitan ve stearik asit esteridir. Tek bafl›na ya da etilselüloz ile birlikte Co ve Marangoni,
kullan›l›r. Zeytinya¤›, susam ya¤› ve 2012
kanola ya¤›n› jellefltirebilme özelli¤ine Rogers,
sahiptir. 2009b

Sorbitan tristearat Sorbitan ve stearik asitten oluflan Lesitin ile birlikte kullan›ld›¤›nda kristal Pernetti vd.,
ester yap›s›ndaki bilefliklerdir. yap› oluflturur. 2007b

Fitosteroller Düflük molekül a¤›rl›kl› bitkisel Fitosteroller ve γ-orizanol s›ras›yla Duffy vd., 2009 
sterollerdir. LDL kolesterolü 40:60 oran›nda birlikte kullan›ld›¤›nda Wassell vd., 2010
düflürücü etki gösterirler. kristalleflme göstererek s›k›, dayan›kl› ve Co ve Marangoni, 

sert bir yap› gösteren jel oluflturabilir. 2012

γ-Orizanol Pirinç kepe¤i ya¤›ndan elde edilir. 
Antioksidan özellik gösterir.

Lesitin Glikolipitler, trigliseritler ve Sorbitan tristearatla kullan›ld›¤›nda Pernetti vd., 2007b
fosfolipitlerden oluflur. jel yap› oluflturur. Emülgatör olarak Han vd., 2014

yayg›n kullan›l›r. Kolay temin edilir.

Çizelge 2. Emülsifiye et ürünlerinde oleojel kullan›m›na iliflkin çal›flmalar

Ürün Bitkisel ya¤ Jelatör Kaynak

Frankfurter sosis Kanola ya¤› Etilselüloz Barbut vd.,
(%8, %10, %12, %14) 2016a
Sorbitan monostearat

(%1.5, %3)

Kahvalt›l›k sosis Kanola ya¤› Etilselüloz Barbut vd.,
(%8, %10, %12, %14) 2016b
Sorbitan monostearat

(%1.5, %3)

Frankfurter sosis Kanola ya¤› Etilselüloz Barbut vd.,
(%8, %10) 2016c

Sorbitan monostearat
(%1.5, %3)

Frankfurter sosis Ayçiçek ya¤› γ-Orizanol:Fitosterol (30:70) Panagiotopoulou vd.,
γ-Orizanol:Fitosterol (60:40) 2016

Sosis Zeytin ya¤› Soya proteini konsantresi Utrilla vd., 2014  
(Venison salchichon)

Frankfurter sosis Soya ya¤› Etilselüloz Zetzl vd., 2012
Organik keten ya¤›

Kanola ya¤›
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Barbut vd. (2016a) frankfurter sosis üretiminde
hayvansal ya¤ ikame maddesi olarak kanola ya¤›
ve etilselüloz ya da etilselüloz+sorbitan monostearat
kullanarak haz›rlad›klar› oleojellerin ürünün
tekstürel ve duyusal özellikleri üzerine etkisini
incelemifllerdir. Hayvansal ya¤ yerine sadece
kanola  ya¤›  kullan›ld›¤›nda  çok  küçük  ya¤
globüllerinin olufltu¤unu, tekstürel olarak daha
sert yap›da ürün elde edildi¤ini, ancak etilselüloz
ve sorbitan monostearat ile kanola ya¤›na jel
yap› kazand›r›l›p sosis üretiminde kullan›ld›¤›nda
tekstürel  özellikler  aç›s›ndan  hayvansal  ya¤
kullan›larak  üretilen  sosise  k›yasla  bir  fark
olmad›¤›n› vurgulam›flt›r. Ancak, piflirme kayb›
oleojel kullan›larak üretilen sosislerde ya¤ globül
boyutlar›n›n hayvansal ya¤a k›yasla biraz daha
küçük olmas› nedeniyle azalma göstermifltir.
Araflt›rmac›lar taraf›ndan ayn› oleojel kahvalt›l›k
sosis (Barbut vd., 2016b) üretiminde de hayvansal
ya¤ yerine kullan›lm›fl, oleojelin hayvansal ya¤a
göre  daha  aç›k  renkli  ve  fleffaf  yap›l›  olmas›
nedeniyle sosislerin L* de¤erinde azal›fl tespit
edilirken,  a*  ve  b*  de¤erlerinde  bir  de¤iflim
gözlenmemifltir.   Duyusal   panelde   oleojel
kullan›larak üretilen kahvalt›l›k sosisler daha az
sulu ve daha az ya¤l› olarak de¤erlendirilmifltir.
Araflt›rmac›lar bir di¤er çal›flmalar›nda da kanola
ya¤›-etilselüloz ya da kanola ya¤›-etilselüloz-
sorbitan monostearat oleojelini frankfurter sosis
üretiminde %20, %40, %60 ve %80 oranlar›nda
hayvansal  ya¤  ile  ikame  etmifller  ve  sosis
bileflimindeki oleojel oran› artt›kça ya¤l›l›k hissinin
hayvansal ya¤ ile üretilen sosise k›yasla artt›¤›n›
gözlemlemifllerdir (Barbut vd., 2016c).

Panagiotopoulou vd. (2016) frankfurter sosislerde
hayvansal ya¤›n %10 oran›nda ayçiçe¤i ya¤› ve
γ-orizanol+fitosterol ile haz›rlanan oleojel ile
ikamesinin, pH de¤erini de¤ifltirmedi¤ini, d›fl
yüzey renginde daha koyu ve daha k›rm›z›, iç
yüzey renginde ise daha aç›k bir renk oluflumu
ile sonuçland›¤›n› ve tiyobarbitürik asit reaktif
madde (TBARM) de¤erinin doymam›fl ya¤ asidi
içeri¤inin artmas› sebebiyle yüksek bulundu¤unu
belirtmifllerdir.  Oleojel  kullan›larak  üretilen
sosislerde  tekstürel  ölçümlerde  ve  duyusal
puanlarda düflüfl gözlenmifltir. Bir di¤er çal›flmada
da, Utrilla vd. (2014) sosis üretiminde zeytinya¤›
ve soya proteini konsantresi kullanarak haz›rlanan
oleojelin %15, %25, %35, %45 ve %55 oranlar›nda
hayvansal ya¤ yerine kullan›m›n›n üretim prosesi

boyunca lipolizis ve lipit oksidasyonu reaksiyonlar›n›
engellemedi¤ini, renk, pH ve su aktivitesi de¤erlerini
etkilemedi¤ini,  sosislerin  kalite  özelliklerini
korudu¤unu belirtmifllerdir. Ayr›ca, oleojel ikame
oran› artt›kça sosislerin tekli doymam›fl ya¤ asidi
oranlar›n›n  da  art›fl  gösterdi¤i belirtilmifltir.
Oleojel kullan›lan tüm sosisler duyusal olarak
kabul edilebilir düzeydedir, ancak %15 ve %25
oran›nda oleojel kullan›larak üretilen sosislere
daha yüksek duyusal puanlar verilmifltir. Zetzl
vd. (2012) %10 etilselüloz ve %90 bitkisel ya¤
(soya ya¤›, keten tohumu ya¤›, kanola ya¤›)
kullanarak haz›rlad›klar› oleojellerin mekanik
özelliklerini incelemifller ve ya¤›n doymam›fll›k
oran›  artt›kça  jelin  sertli¤inin  de  artt›¤›n›  tespit
etmifllerdir. Kullan›lan ya¤›n, etilselülozun polimer
molekül a¤›rl›¤›n›n ve polimer konsantrasyonunun,
jelin mekanik özellikleri üzerine önemli etkilerinin
oldu¤unu bildirmifllerdir. Ayr›ca araflt›rmac›lar,
kanola ya¤› ve etilselüloz kullanarak haz›rlad›klar›
oleojel ile üretilen sosislerin, çi¤nenebilirlik ve
sertlik düzeylerinin hayvansal ya¤ ile üretilen
sosis ile benzer oldu¤unu ifade etmifllerdir. 

SONUÇ

Günümüzde tüketicilerin düflük ya¤l› g›dalara
olan taleplerinin giderek artmas›, g›dalarda ya¤›n
azalt›lmas›n› ve kullan›lan ya¤›n doymam›fl ya¤
asitleri aç›s›ndan zenginlefltirilmesini zorunlu
hale getirmifltir. Özellikle emülsifiye et ürünlerinde,
istenen  yap›n›n  oluflturulabilmesi  ve  stabil
kalabilmesi için yüksek oranda hayvansal ya¤
kullan›lmakta  ve  bu  ürünlerin  tüketimi  kalp
damar hastal›klar› ve obezite gibi önemli sa¤l›k
problemlerine neden olmaktad›r.

Son  araflt›rmalarda  doymufl  ya¤lar›n  yerine
alternatif olarak kullan›labilecek, emülsifiye ürün
üretimine uygun stratejiler üzerine çal›flmalar
yap›lmaktad›r. Bu stratejilerden biri de oleojelasyon
tekni¤i olup, araflt›rmalarda oleojellerin emülsifiye
et ürünlerinde etkili bir flekilde kullan›labilece¤i
ve böylece doymufl ya¤ asidi ve kolesterol oran›
düflük, doymam›fl ya¤ asitlerince zengin, besinsel
kalitesi yüksek ve sa¤l›kl› ürünler elde edilebilece¤i
vurgulanm›flt›r. Ayn› zamanda çal›flmalarda,
emülsifiye et ürünlerinin tekstürü, reolojik ve
duyusal özellikleri de¤erlendirilmifl, ço¤unlukla
olumlu sonuçlar›n al›nd›¤› belirtilmifltir. Özetle,
oleojelasyon tekni¤i, kalite ve teknolojik özellikleri
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yitirmeden emülsifiye et ürünlerinde doymufl ya¤
oran›n›n azalt›lmas› amac›yla kullan›labilecek yeni,
baflar›l› ve etkili bir yöntem olarak görülmektedir.
Ancak, yöntemin ticari olarak uygulanabilirli¤ini
sa¤lamak  için  ürüne  en  uygun  bitkisel  ya¤-
oleojelatör kombinasyonunun belirlenmesi, bu
hedef do¤rultusunda farkl› kombinasyonlar ve
konsantrasyonlar üzerinde daha fazla araflt›rma
yap›lmas›  ve ürünün teknolojik, mikrobiyolojik,
fizikokimyasal, reolojik, tekstürel ve duyusal kalite
özelliklerinin hem  üretim  hem  de  depolama
aflamalar›nda detayl›ca incelenmesi gerekmektedir.
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