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Bu calismada soguk pres Uzum ¢ekirdegi yagdi atiginin, yagi azaltilmis emdulsiyonlarin tretiminde kullanim olanaklari
arastinimistir. Bu amagla Gzim c¢ekirdegi yagi atigi ve yag oraninin emulsiyonlarin akis davranig, dinamik ve 3ITT
reolojik 6zelliklerine etkisi incelenmistir. Yag orani %10 ve %30 olan iki farkli kontrol érnekleri hazirlanmis, %2 ve %4
iziim gekirdegi yag atigi iceren emiilsiyonlar Uretilmistir. Orneklerin akis davranis reolojik 6zellikleri, Hershel-Buckley
model ile modellenmis ve kivam katsayisi (K), akis davranis indeksi (n) ve akma gerilimi (ov) degerleri hesaplanmistir.
Orneklerin K degerlerine, yag ve atik oranin etkisi dnemli bulunmustur (p<0.05). Orneklerin K degerleri 1.39 ile 3.39
Pas" arasinda tespit edilmis ve en disuk K degeri yagi azaltiimis drnekten elde edilmistir. %2 ve %4 Uzum cekirdegi
yadi atigi ilavesiyle, érneklerin K degerlerinde énemli bir iyilesme gdézlemlenmistir. Orneklerin dinamik reolojik
Ozelliklerine, yag orani ve Gzim gekirdegi yagdi atigi oraninin etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.05). Bitin 6érneklerin G'
degeri G" degerlerinden ylksek ¢ikmistir, yani tim érnekler viskoelastik kati karakter sergilemistir. Orneklerin geri
toparlanma 6zellikleri, 3-ITT reolojik 6zellikleri test edilerek belirlenmistir. Ornekler 40 s boyunca yiiksek diizeyde (150
s™!) kayma hizina maruz birakilmis ve sonraki zaman araliginda geri toparlanma egilimleri gézlenmistir. Bu arastirma
sonuglari, Uzim gekirdegi yagi atiklarinin, yagi azaltilmis emdlsiyonlarda yapiyi guglendirici olarak kullanilabilecegini
Onermektedir.

Anahtar Kelimeler: Yagi azaltiimis emdulsiyon, Reoloji, 3-ITT, Soguk pres yag, Atik

Effect of Cold Pressed Grape Seed Oil Waste on Rheological Properties of Oil/Water
Emulsions

ABSTRACT

In the present study, the potential use of cold-pressed grape seed oil waste in a reduced-fat emulsion was
determined. For this purpose, effects of cold-pressed grape seed oil waste on flow behavior, dynamic and 3-ITT
rheological properties of the emulsions were investigated. Two different control samples with 10 or 30% oil content
were prepared, and two different emulsions with 2 or 4% grape seed oil waste were produced. The flow behavior
properties of samples were modeled by Hershel-Buckley model, and consistency coefficient (K), flow behavior index
(n) and yield stress (ov) values were determined. The effect of oil and waste content on the K values of samples was
significant (p<0.05). The K values of samples were between 1.39 and 3.39 Pas", and the lowest K value was obtained
from the reduced-oil emulsion. A significant improvement in the K values of samples was observed by the addition of
2 or 4% grape seed oil waste. Oil and grape seed oil contents significantly influenced dynamic rheological properties
of samples (p<0.05). G' values of all samples were higher than G" in the whole frequency range, indicating that all
samples showed viscoelastic solid character. Recovery properties of samples were investigated by 3-ITT test. The
samples were subjected to high level of shear rate (150 s?) in the second interval, and recovery trends were observed
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in the third interval. The results of this study suggested that cold-pressed grape seed oil waste could be used as a fat

replacer in a reduced fat emulsion.

Keywords: Low-fat emulsions, Rheology, 3-ITT, Cold pressed oil, Waste

GiRIiS

Son yillarda yasamsal kalitenin artmasi ile birlikte
tlketici tercihi, salata gibi minimal islem g&érmis
gidalarda yogunlagmistir. Bu durumun sonucu olarak,
salata ile birlikte tiketilen salata sosu ve mayonez gibi
emdlsiyon  Urdnlerin  tiketiminde ciddi bir artis
g6zlenmistir. Ancak bu Urlinler ylksek oranda yag

icerdiginden, kardivoskuler hastaliklar, yuksek kan
basinci, yuksek kolesterol, obezite gibi saglik
sorunlariyla bu drinler arasinda siki  bir iligki

kurulmaktadir [1]. Bu olumsuz durum, bu Urlnlerin
uretiimesinde bir takim alternatiflerin  gelistiriimesi
gerekliligini ortaya cikarmaktadir. Tuketiciler daha az
yag igeren ve yapisal olarak ayni 6zelliklere sahip
urtinlere yonelmektedir. Bu tip emilsiyonlarda yag
azaltmak tlketici tercihini bu agidan karsilamis olsa da,
disuUk yag iceren emulsiyonlarda ayni yapisal 6zelliklere
sahip urunlerin Uretilmesi oldukg¢a glg¢ bir durumdur [2].
Cunklu yag, emdulsiyon igerisinde onemli olgiide yapiyi
glclendirmekte, viskoelastik kati karakterin artmasinda
onemli rol almaktadir. Yag oraninin dismesiyle birlikte
viskoelastik kati karakterde azalma gdzlenmekte,
termodinamik olarak stabilitesi kaybolmaktadir [3]. Bu
kusuru telafi etmek igin formilasyonda yeni arayiglara
yonelinmektedir. Emulgatorler ve stabilizatorler bu tip
emdlsiyon Urunlerde kivam artigi saglayip viskoelastik
Ozellikleri iyilestirmek amaciyla kullanilan maddelerin
basinda gelmektedir. Ksantan gam, guar gam, Kegi
boynuzu gami, nisasta, mikrokristalin selliloz, pektin,
karregenan, jelatin ve agar gibi maddeler bu amagla
kullanilan maddelere sayilabilecek o6rneklerdir [2-4].
Ozellikle ksantan gam bu maddeler icerisinde Isil
stabilitesinin olmasi, dislik konsantrasyonlarda reolojik
Ozelliklerde 6nemli olcide iyilesme saglamasi gibi
Ozelliklerinden dolayi siklikla tercih edilen bir katki
maddesidir. Fakat gunimuzde bu maddelerin gerek
fiyatlarinin fazla olmasi, gerekse elde edilebilirliklerinin
kolay olmamasi nedeniyle farkli 6zellikteki dogal
bilesenlere yonelim artmistir [5].

Soguk pres yaglar Uretimleri sirasinda ylksek dizeyde
1sil igslem ve ¢dzgen muamelesine maruz kalmadiklari
icin, rafine yaglara gore biyoaktif bilesenlerde daha az
degisim gorulmekte ve tiketici tercihi bu yaglarda
yogunlagsmaktadir [6, 7]. Kimyasal muamelesine maruz
kalmadiklarindan ve vyapilarindaki gida bilesenleri
korundugu igin soguk pres yag Uretimi sonrasi ortaya
¢ikan atiklarin, gida kaynagr olarak kullanim
potansiyelleri yuksektir [8]. Soguk pres yag Uretiminde
kullanilacak olan tohum ve gekirdekler Uretim oncesi
kurutma gibi bir isil isleme maruz kalmakta ve nem
icerigi tohum cesidine bagh olarak digurilmektedir. Yag
ekstraksiyonundan sonra elde edilen atikta ise kuru
maddeyi blylk ¢ogunlukla proteinler ve polisakkaritler
olusturmaktadir [8]. Bu ac¢idan bakildiginda soguk pres
yag atiklari, yapisindaki yiksek miktarda protein ve
polisakkarit iceriginden dolayi, yagi azaltilmis Urinlerde
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reolojik  ozellikleri iyilestirmek amagh  kullanim
potansiyeline sahiptir. Uziim cekirdedi yagindan elde
edilen soguk pres Uzum c¢ekirdegi yagr atigi da,
yapisindaki yuksek miktardaki lif ve polisakkarit
iceriginden dolayi yapiy1 guglendirici 6zelligi ve fenolik
maddece zengin oldugundan dolayr da oksidatif
stabiliteyi artirict  6zelliginden dolayi, emiilsiyon
Urinlerde kullanim potansiyeli yuUksektir [9]. Bu
calismada soguk pres uzim cekirdegi yagi atigi
kullanilarak, yagr azaltlmig emdlsiyon  Uretimi
amaclanmaktadir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Calismamizda kullanilan soguk pres Uzim c¢ekirdegi
yagi atigi Neva Gida Maddeleri ve Baski Malzemeleri
Sanayi Dis Ticaret Limited Sirketinden (Esenyurt,
istanbul) temin edilmistir. Orneklerin hazirlanmasinda
kullanilan rafine aygicegdi yagdi ise piyasadan temin
edilmistir. Soduk pres Gzum ¢ekirdegi yagr atiginin kuru
madde icerigi %93.47, kuru maddede protein, yag ve
ham lif deg@erleri sirasiyla %9.38, %4.82 ve %45. 83
olarak bildirilmigstir [8].

Metot
Emiilsiyonlarin Uretimi

Bu ¢alismada %10 yag iceren (C1), %10 yag iceren ve
%2 (U2) ve %4 (U4) soguk pres Gzlim cekirdegi atigiyla
zenginlestirilen ve %30 (C2) yag igeren emiulsiyonlar
Uretilmigtir. Emudlsiyonlarin Uretilmesinde su yontem
izlenmistir: Oncelikle %0.4 oraninda guar gam oda
sicakliginda suda ¢ozunduruldukten sonra
hidratasyonun tamamlanmasi igin 6 saat manyetik
karistiricida 1000 rpm’de karistinimigtir.  Bu islemi
takiben emilgator (yumurta sarisi tozu) ve belirlenen
oranlarda (%2 ve %4) soduk pres UzUm cekirdegi yagi
atigi ilave edilmis ve 10000 rpm de ULTRA-TURAKS
(Daihan HG15A, Gangwondo, Kore) yardimiyla
homojenizasyon islemi yapilmigtir.

Reolojik Ozellikler

Elde edilen emulsiyonlarin akis davranisg, dinamik ve 3-
ITT reolojik 6zellikleri, stres ve sicaklik kontrolli peltier
Isitma sistemine sahip bir reometre (Anton Paar, MCR
302, Avusturya) ile belirlenmistir. TUm reolojik analizler
25 °C’de gerceklestiriimigtir.

Akis Davranig Reolojik Ozellikler
Orneklerin akis davranis reolojik 6zellikleri paralel plate

konfigiirasyonu kullanilarak 0-100 kayma hizi (s™)
araliginda belirlenmis ve prop plaka arasinda 0.5mm
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bosluk ayari yapilmistir. Kayma hizina karsilik gelen

kayma gerilimi ve gorunlir viskozite degerleri
kaydedilmistir. Akis davranis reolojik 0Ozelliklere ait
parametreler Hershe-Buckley model ve dogrusal

olmayan regresyon kullanilarak tespit edilmistir;

T=17,+Ky" 1)

Esitlikte ¢ ifadesi kayma gerilimini (Pa), K kivam
katsayisini (Pas"), ¥ kayma hizini (s) ve n ise akis
davranis indeksini gostermektedir.

Dinamik Reolojik Analizler

Salata sosu &rneklerinin dinamik reolojik analizleri,
paralel plate konfigurasyonu kullanilarak
gergeklestiriimistir. Oncelikle lineer viskoelastik bolgeyi
belirlemek igin stres taramasi testi %0.1 ve %100 strain
araliginda gerceklestirilmistir. Lineer bdlge %21 strain
olarak bulunmug ve bu deger baz alinarak frekans
taramasi testi, 0.1-64 (w) acgisal hiz araliginda
yapiimistir. Acgisal hiz ve frekans degerine karsilik
depolama modili (G') ve kayip moduiliu (G") degerleri
Olcilmastir. Dinamik reolojik ozellikler ile ilgili
parametreler Ussli Yasa model ve lineer olmayan
regresyon kullanilarak belirlenmistir;

n'

G"=K'(o) )

Esitlikte G' degeri depolama modulini (Pa), G" degeri
kayip modullu (Pa), @ agisal hiz degerini (s?), K', K"
kivam katsayisi degerlerini (Pas") ve n', n" degerleri ise
akis davranig indeksi degerlerini ifade etmektedir [10].

3 —ITT (3 Zaman Aralikh Tiksotropik Test)

Emulsiyonlarin 3-ITT reolojik 6zellikleri sabit kayma hizi
degeri olarak 0.5 s ve degisken kesme hizi degeri
olarak 150 s' degeri secilmigti. Bu deger
emulsiyonlarin lineer viskoealstik boélgeleri baz alinarak
belirlenmistir. U¢ zaman aralik test uygulamasinda
birinci zaman araliginda 0.5 s kayma hizi degerine 100
s tabi tutulmustur. ikinci zaman araliginda ise 150 s™
gibi yiiksek bir kayma hizi degeri uygulanmistir. Uglinci
zaman araliginda ise urln tekrar ilk zaman aralgindaki
disuk kesme hizi seviyesine maruz birakilarak, érnegin
G’ degerine bakilarak geri toparlanma egilimi test
edilmistir [11].

istatistiksel Analizler

Emulsiyonlar 3 tekerrirli olacak sekilde Uretilmis ve
uretilen orneklerde analizler 3 paralel olarak
gerceklestiriimistir. Reolojik analizlerden elde edilen
veriler varyans analizine (ANOVA) tabi tutulmus ve
Duncan c¢oklu karsilastirma testi %5 guven araliginda
uygulanmistir. istatistiksel uygulamalarin
yurGtilmesinde ise SPSS paket bilgisayar programi
(IBM, ABD) kullaniimistir. Akis davranig ve dinamik
reolojik analizlerin Herschel Bulkley ve Ussii Yasa
model parametreleri lineer olmayan regresyon analizleri
yardimiyla hesap edilmistir. Lineer olmayan regresyon
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analizlerin yapilmasinda Statistica (Stat Soft Inc., Tulsa,
OK, ABD) yazilim programindan faydalanilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA
Akis Davranis Reolojik Ozellikler

Dislik yagh yagd/su emilsiyonlarinin genel ozellikleri
belirli bir akma gerilimine sahip, artan kayma hizina
bagl olarak viskozitelerinde azalan bir artisin gézlendigi
Newton tipi olmayan akis davranis tipidir. Yani Herschel
Buckley akis davranig tipi bu tip emilsiyon Uriinlerde
istenen bir akis davranis 6zelligidir [12]. Calismamizda
hazirlanan o6rneklerin akis davranis reolojik Ozellikleri
Sekil 1'de gOsterilmistir. Sekilde de goérildigu Uzere
orneklerin artan kayma hizina baglh olarak kayma
gerilimi degerlerinde azalan artis gOstermistir. Diger bir
ifadeyle orneklerin kayma hizi artisiyla birlikte
viskozitelerindeki azalma go6zlenmistir. Farkh yag
icerigine sahip emdlsiyonlar i¢in bu tip akis davranig
Ozelligi daha 6nce yapilan ¢alismalarda da bildirilmigtir
[13, 14]. Sekil 1’e bakarak %10 yag iceren ve atik ile
zenginlestiriimeyen 6rnegin vizkozite degerlerinin, diger
Oneklere gore belirgin bir sekilde dusuk oldugu
gOzlenmistir. Bu durum yag/su emiilsiyonlarinda yag

iceriginin ~ orneklerin  viskozite, kivam gibi akis
ozelliklerinde g¢ok  Onemli  bir rol oynadigini
gOstermektedir. Atk ile zenginlegtirilen 6rneklerin

reolojik ozellikleri ise yagdi azaltimamis emudlsiyonun
reolojik 6zelliklerine benzer bir durum sergilemistir. Bu
sonuclar %2 ve %4 Uzim cekirdegi atigi kullanarak,
%20 oraninda yagi azaltimis yag/su emiulsiyonlarinin
Uretilebilecegini gostermektedir.
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Sekil 1. Orneklerin akis davranis reolojik ozellikleri
(C1:%10 yag igeren ornek, C2:%30 yag iceren ornek,
U1:%2 Gzim gekirdegi yagi atigi iceren 6rnek, U2:
:%2 UzUm cekirdegi yagdi atigi iceren 6rnek.)

Orneklerin kayma hizina Kkarsilik kayma gerilimi
degerleri Herschel-Buckley model ile modellenerek K, n
ve oo degerleri elde edilmistir. Bu degerler Tablo 1
gOsterilmistir. Herschel-Bulkley modelin érneklerinin akis
davranis reolojik 6zelliklerinin modellenmesinde basarili
bir sekilde kullanilabilecegini séyleyebiliriz (R? >0.95).
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Tablo 1. Emilsiyon érneklerinin akis davranis ve dinamik reolojik 6zelliklerine ait model parametreleri

K

Go

Ornekler (Pas") n (Pa) R K' n' R K" n" R
C1 1.39+0.01 0.462+0.006 0.90+0.01 0.9763 1.30+0.00 0.088+0.001 0.9963 1.20+0.00 0.352+0.02 0.9944
Cc2 3.01£0.01 0.290+0.005 1.15+0.00 0.9855 5.83+0.03 0.202+0.001 0.9994 3.87+0.01 0.258+0.00 0.9555
Ul 3.1740.01 0.395+0.001 1.18+£0.01 0.9841 6.47+0.00 0.198+0.001 0.9554 3.731£0.03 0.215+0.01 0.9945
u2 3.394£0.01 0.279+0.007 1.85+0.02 0.9996 7.63%£0.01 0.158+0.002 0.9766 5.17+0.05 0.165+0.05 0.9844

C1:%10 yag iceren 6rnek, C2:%30 yag iceren ornek, U1:%2 Uzim gekirdegi yadi atigi iceren érnek, U2: :%2 Gzim g¢ekirdegi

yagi atigi igeren ornek

Orneklerin K ve n degerleri arasinda yag igerigi ve atik
ilavesinin etkisinin 6nemli oldugunu gérmekteyiz. En
yuksek K degerini, %4 Gzim c¢ekirdegi atidi ilave edilmis
disik yag iceren ornek gostermistir. %2 atik iceren
ornegin K degeri ile, tam yagh 6rnegin K degerleri ise
birbirine benzer c¢ikmistir. Daha Once yapilan bir
calismada soguk pres uzim gekirdegi atiginin 6énemli
oranda lif ve protein igerdigi bildirilmistir [8]. Uziim
cekirdegi atigindaki yiksek Ilif ve protein igerigi
sayesinde surekli faz konumundaki suyun tutulmasi
saglanmis ve yag oranin almasiyla azalan viskozite ve
kivam tekrar kazaniimistir. Bu sonuglar soguk pres
Uzim cekirdegi atiginin yagi azaltilmig emulsiyonlarda
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yapinin guglendirilmesinde
gOstermektedir.

kullanilabilecegini

Dinamik Reolojik Ozellikler

Salata sosu ve mayonez gibi yag/su emiulsiyonlarinda
viskoelastik kati karakter istenen bir o6zelliktir ve G'
degeri bu 0Ozelligi gosteren en 6nemli parametredir.
Orneklerin dinamik reolojik dzellikleri Sekil 2a ve 2b de
gOsterilmistir. Her o6rneklerin taminda tim frekans
degerleri boyunca G' degerleri G" degerinden daha
yuksek gikmistir. Bu durum o6rneklerin viskoelastik kati
davranis gosterdigine isaret etmektedir.
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Sekil 2. Orneklerin agisal hiz dederlerine karsilik G' ve G" degerleri (C1:%10 yag igeren drnek, C2:%30
yag iceren 6rnek, U1:%2 Uzim c¢ekirdegi yag! atigi iceren 6rnek, U2: :%2 Gzim ¢ekirdegi yag! atigi igeren

ornek)

Orneklerin  G' degerlerine baktigimizda en yiiksek
degerlere sahip 6rnegin %4 atik ile zenginlestiriimis yag!
azaltilmis 6rnek oldugu, %2 atik Urlinle zenginlestirilen
urine sahip G' degerleri ise %30 yag igerigine sahip
artinin G' deg@erlerine yakin oldugu gorilmektedir. Yagi
azaltilmis kontrol 6rneginin G' degerinin ise %30 yagli
Urine gore oldukga disuk oldugu gozlenmistir. Bu

durum vyag iceriginin viskoelastik kati karakterin
olusmasinda oldukga ©6neme sahip  oldugunu
gOstermektedir. Bu tip emdlsiyonlarda yag

fraksiyonunun artisiyla birlikte G' ve G" degerlerindeki
artis daha once yapilan calismalarda da bildirilmistir
[15]. Yag fraksiyonun artmasiyla 6zellikle G' degerindeki
artis emulsiyon igindeki sabit faz konumundaki yag
molekdllerinin birbirleri arasindaki uzakligin azalmasiyla
olusan guclu sterik itme glcl ve hareketli fazi olusturan

30

su fraksiyonunun azalmasiyla agciklayabiliriz. Bu
durumda yag damlaciklari emiulsiyon igerisinde daha
kompakt bir sekilde disperse olmustur. Bu tir Griinlerde
yag oranina bagli olarak gbzlenen artis farkh
arastirmacilar tarafinda da bildirilmigtir [15, 16].

Dinamik reolojik analizler sonucunda agisal hiza karsilik
elde edilen G' ve G" degerleri Ussu yasa modeli ile
modellenmis K', K", n' ve n" degerleri elde edilmistir. K'
ve K" UssU degerlerinin diger 6rneklere daha ylksek
¢lkmasi ornegin daha kompakt bir yapiya sahip
oldugunu, K' degerinin K" degerinden daha yuksek
¢clkmasi ise Ornegin viskoelastik kati karaktere sahip
oldugunu goéstermektedir [17]. Bu degerler Tablo 1 de
gOsterilmistir. Tablodan gortlecedi lizere 6rneklerin K',
K", n' ve n" degerlerine yag igerigi ve atik icerigi dnemli



S. Karasu, B. Getin, O.S. Toker Akademik Gida 16(1) (2018) 27-25

derecede etki gostermistir (p<0.05). En distuk K', K"
degerleri sirasiyla C1 ve U2 oOrneklerinden elde
edilmigtir. C2 ve U1 o&rneklerinin K degerleri arasinda
istatistiksel bir farkllik goézlenmemigtir. Bu durum yag
icerigi ile birlikte yapidan gbézlenen zayiflamanin Gzim
cekirdegi atigi ilavesiyle dusuk gugclendirilebilecegini
gOstermektedir. Boylece disik yag icerigi degerinde
bile, ayni viskoelastik 0&zelliklere sahip Urinlerin
uretilebilecegi gorilmektedir.

3-ITT Reolojik Ozellikler

Yad/su emiilsiyonlari gerek uUretim sirasindaki ylksek
hizda karistirma ve homojenizasyon gibi bazi prosesler
sirasinda, gerekse tuketim sirasinda bazi
deformasyonlara maruz kalabilmektedir. Ozellikle disik
ve orta derecede yag igeren salata sosu ve diger
soslarda bu deformasyonun kalici olmasi istenmez. Bu
durumda drindn kaybettigi viskoelastik 6zelliklerini belirli
bir zaman sonrasinda tekrar kazanmasi beklenir (geri
toparlanma). 3-ITT analizi 6zellikle emilsiyonlarda geri
toparlanmayi ¢ok iyi bir sekilde gosteren bir reoljik
analizdir. 4 farkli emulsiyonun 3-ITT reolojik 6zellikleri
sekil 3 de gosterilmistir. Sekilden de gorilecegi lzere,
40 s kayma hizi uygulandiktan sonra belirli bir
deformasyon gostermis ve belirli bir zaman sonra
toparlanma egilimine ge¢gmistir. U1 ve C2 6rneklerinden
elde edilen geri toparlanma grafiklerinin birbirlerine
benzer olduklari sekilden acikga gorilmektedir. Bu
sonug yagl azaltilan 6rneklerde UzUm cekirdegi atiginin
emdlsiyonun geri toparlanma 6zelligini iyilestirdigini
gostermektedir. U2 érneginin grafigine baktigimizda ise
40 s’lik deformasyon sonucunda hizlica toparlandigini
gormekteyiz. C1 o6rnedinde ise toparlanmanin diger
orneklere gore daha yavas oldugu gozlenmektedir. Bu
durumu yag icerigi dusmesiyle birlikte, azalan kuru
madde neticesinde hareketli fazin miktarinin artmasi,
viskoleastik  6zelligin azalmasi ve bdylece ani
deformasyonla  birlikte geri toparlanma egilimin
azalmasiyla aciklayabiliriz. Ayrica yad molekdillerinin
emulgatoér ve stabilizator gibi maddelerle interaksiyona
gecmesi yapinin daha gugli olmasinda diger bir
etkendir. Uzim cekirdegi atiginda bulunan lif ve
proteinlerin suyu tutmasi ve hareketli fazin kontrol
edilmesini saglamasi ve yag, stabilizator ve
emdulgatorlerle interaksiyona geg¢mesini, Grinin geri
toparlanmasinda en 6nemli etken olarak agiklayabiliriz.

SONUG

Bu calismada soguk pres Uzim g¢ekirdegi yag: atiginin,
distk yag yagh emdlsiyon Grtinlerde kullanim olanagi
arastinlmistir. Farkli konsantrasyonlarda Gzim g¢ekirdegi
yagi atigi igeren emulsiyonlar tretilmigtir. Bu galismadan
elde edilen sonuclar soguk pres Uzim c¢ekirdegi yagi
atigi ilavesinin orneklerin akis davranis, dinamik ve 3-
ITT reolojik &zelliklerinde 6nemli derecede iyilesme
saglayacagini gostermektedir. Boylece Uzim cekirdegi
yagi atigi, yagi azaltilmig Urdnlerin formilasyonlarinda
dogal bir yag azaltici ajan olarak kullanilabilecek ve
soguk pres yag Uretiminde ortaya ¢ikan bu atik drtndn
degerlendiriimesinde 6nemli bir olanak saglanacaktir.
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