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Ozet

Bu calismada, hidrokolloidlerin (pektin ve guar zamki1) peynir alt1 suyu protein
izolat1 ve yumurta beyazinin kopiik olusturma ozelliklerine etkisi incelendi.
Hazirlanan kopiiklerde kopiik hacmi ve kopiik stabilitesi olgiildii. Gerek
yumurta beyazi gerekse peynir alt1 suyu protein izolat1 ile hazirlanan
kopiiklerde hidrokolloid eklenmesinin  kopiikk hacmini c¢ok fazla
degistirmezken, kopiik stabilitesini artirdigr goriildii. Pektin veya guar zamki
eklenerek elde edilen kopiik hacim degerleri birbirine yakm bulundu. Fakat
kopiik stabilitesine bakildiginda pektin eklenerek hazirlanan kopiiklerin guar
zamki eklenenlere kiyasla daha stabil oldugu tespit edildi. Herhangi bir dlctim
yapilmamis olmasina ragmen, peynir alt1 suyu protein izolatiyla homojen
olarak daglmis biiylik baloncuklu kopiiklerin, ancak yumurta beyazi ile daha
sik1 ve kiiciik baloncuklu kopiiklerin olustugu gozlendi.

Anahtar kelimeler: Yumurta beyazi, peynir alt1 suyu protein izolati, kopiik
hacmi, kopiik stabilitesi, hidrokolloid.

Giris

Kopiikler gida sanayiinde ekmek, kek, dondurma ve cesitli firinlanmis {iriinler
seklinde yer alir (1). Kopiik bir gazin ikinci ve siirekli bir faz icerinde dagilimi
olarak tanmlanr (2). Kopiklerin tanimlanmasinda en c¢ok kullanilan
parametreler kopiik olusturma 6zelligi (kopiik hacmi) ve kopiik stabilitesidir
(3). Kopiikk olusturma ozelligi proteinin bilyilk hacimde kopiikk olusturma
yetenegidir ve proteinin gaz-sivi arayiizeyine hizlica tutunabilmesiyle ilgilidir.
Kopiik stabilitesi ise proteinin olusan kopiige belirli bir raf 6mrii saglamasidir.
Kopiik stabilitesi proteinin gaz baloncuklar1 (kabarciklarr) arasindaki ince filmi
stabilize etmesi ve baloncuklarm birbirine yaklasmasini engellemesi ile
saglanir. Kopiik stabilitesini belirleyen ii¢ dnemli etken vardir: film drenaji, gaz
baloncuklarmin birlesmesi ve gaz baloncuklarinin disproporsiyonu (4). Son
yillarda yapilan calismalarda farkli proteinlerin degisik kosullar altmda (yiiksek
basing, 1sil islem uygulanmasi, sekerlerle etkilesim v.b.) kopilirme 6zellikleri
arastrilmistr (5-8). Fakat kdpiiklerin daha uzun siirelerle stabilitesini korumasi
konusunda hala eksikliklerin oldugu bildirilmistir (2). Bu nedenle bu
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caligmamizda yumurta beyazi ve peynir alt1 suyu protein izolatmin kopiirme
ozelliklerinin hidrokolloid eklenmesi ile nasil degistigi arastrilmistir.

Materyal v Yontem

Peynir alt1 suyu protein izolat1, guar zamki ve pektin fosfat tamponunda (iyonik
kuvvet 0,05 M ve pH 7,0) coziillerek kullanildi (9). Yumurta ak1 ise 0.17 M
NaCl igeren fosfat tamponu (iyonik kuvvet 0,05 M, pH 7.0) igerisinde
¢oziilerek kullanild.

Hazirlanan stok peynir alt1 suyu protein izolat1 ¢ozeltisi seyreltilerek 250 mm
uzunlugunda, 35 mm c¢apmndaki cam kolona yerlegirildi ve 10 saniye (sn)
stireyle sabit hizda hava verilerek kopiik olusturuldu. Havanin kesilmesinden
hemen sonra, kolon iizerindeki isaretli skaladan kopiik yiiksekligi okundu ve
kopiik hacmi (KH) hesaplandi. Kopiiklerin sonerek baslangictaki miktarin
yarisina ulagmasina kadar gecen zaman Olgiildii ve kopiik stabilitesi (KS)
olarak aciklandi. Ayrica protein-pektin ve protein-guar zamki karigimlari ile de
kopiikler hazirlandi ve kopiik hacmi ve stabilitesi belirlendi. Ayn1 islemler
yumurta beyazi ile tekrarlanarak yumurta beyazmin kopik olusum ozelligi
tespit edildi.

Bulgular ve Tartisma

Sekil 1'de pektin veya guar zamki eklenmis ve eklenmemis protein ¢ozeltileri
ile hazirlanan kopiiklerin kopiik hacimleri gosterilmigtir.
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Sekil 1. Hidrokolloid eklenmis ve eklenmemis protein ¢dzeltileri ile hazirlanan
kopiiklerin kopiik hacimlerindeki degisim.

Pektin eklenmediginde peynir alt1 suyu protein izolat1 (PAP) ve yumurta beyazi
(YB) ile hazirlanmis kopiiklerin hacmi sirasiyla 119.3 ve 120.7 cm3 olarak
Olciilmiistiir. Peynir alt1 suyu protein izolatinm yumurta beyazina kiyasla daha

358



Turkiyve 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

biiyiilk ve homojen olarak dagilmis baloncuklardan olusan kopikler
olusturdugu gozlenmistir. Pektinin her iki proteinin de kopiik hacimlerinde cok
az bir degisime sebep oldugu, pektin konsantrasyonun arttrilmasinin da elde
edilen kopik hacimlerini etkilemedigi tespit edilmistir. Guar zamki
eklenmesinin veya konsantrasyonun arttrilmasinm da kopik hacmini
etkilemedigi bulunmustur.

Kopik hacimlerinin yanisira hazirlanan kopiiklerin kopiik stabiliteleri de
Olcitilmiis ve sonuclar Sekil 2'de gosterilmistir.
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Sekil 2. Hidrokolloid eklenmis ve eklenmemis protein ¢ozeltileri ile hazirlanan
kopiiklerin kopiik stabilitelerindeki degisim.

Yumurta beyazinn kopiikk stabilitesi 64 sn olarak oOlciilmiistiir. Pektin
eklenmesi kopiik hacmini degistirmezken kopiik stabilitesini arttirmigtir. Pektin
konsantrasyonunun artirilmasi ile daha stabil kopiikler elde edilmistir. Benzer
sekilde guar zamki eklenmesiyle de kopiikk stabilitesinin yiikseldigi
gozlenmigtir. Pektin guar zamkina kiyasla stabiliteyi daha c¢ok arttirmigtr.
Peynir alt1 suyu protein izolatmin kopiik stabilitesi 80 sn olarak kaydedilmistir.
Yumurta beyazinda oldugu gibi peynir alti1 suyu protein izolatmin kopik
stabiliteside hem pektin hem de guar zamki eklendikten sonra artmistir.
Polisakkaritlerin proteinlerin kopiirme Ozelliklerine etkisiyle ilgili daha
Oonceden yapilan calismalarda da polisakkaritlerin kopiik stabilitesini oldukca
arttrdi@t  bildirilmistir. Polisakkaritlerin sulu fazin vizkositesini arttirarak
viskoelastik 0Ozelligini etkileyebilecegi, lamelanin incelmesini azaltarak
stabiliteyi arttiracag belirtilmigtir (5, 10). Calismalarmiz sirasinda yiksek
protein konsantrasyonu (%0,05) kullanilarak da kopiikler hazirlanmigtir.
Protein konsantrasyonu arttirildiginda hem kopiik hacminin hem de kopiik
stabilitesinin arttig1 gdzlenmistir. Bu artisin arayiizeydeki molekiil sayisinin
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artmasindan kaynaklandigr bildirilmistir (11). Ancak yiiksek protein
konsantrasyonunda daha fazla ve siki baloncugun olusmasi Sl¢iimler sirasinda
bazi problemlere neden oldugundan kopiikler diisiik protein konsantrasyonunda
hazirlanmistir.

Sonug¢

Kopiikler dondurma, bira, ekmek, sekerleme v.b. bircok gida maddesinin
goriintiisiinli, yapisal ve reolojik 6zelliklerini etkilerler. Bu nedenle gida
proteinlerinin kopiirme Ozelliklerinin  aragirilmast 6nem tasimaktadir.
Genellikle gidalarda proteinler polisakkaritlerle birarada bulunduklarindan bu
calismada protein-polisakkarit karigimlarinin kopiirme 6zellikleri incelenmigtir.
Yeni gidalarin iiretilmesi, raf omriiniin uzatilmasi veya fiziksel ozelliklerin
daha iyi kontrol edilebilmesi acisindan protein-polisakkarit etkilesimlerinin iyi
tanimlanmasi gerekmektedir. Farkli kosullar altnda da (pH, sicaklik, iyonik
kuvvet v.b.) bu 6zellikler tanimlanmalidur.
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