10. Homojenizasyon

Karigmayan iki sivinin, calkalanmasi sonucunda
olusan karisima emiilsiyon denilmektedir. Bu karigim
kendi haline birakildiginda yeniden iki faza
ayrilmaktadir. Ornegin siit; siirekli fazi olusturan
serum icinde yag .....c.cceceeeeerueennnene. dagilmasiyla olusan
yag-su emulsiyonudur
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10. Homojenizasyon

Siit icinde emiilsiyon halde bulunan yag globiillerinin
daha kiiciik parcalara béliinerek yagin daha stabil
hale gelmesi amaciyla yapilan mekaniksel igsleme
homojenizasyon denilmektedir.

Siit teknolojisinde homojenizasyon igleminin asil
amaci; ylizeyde toplanma egiliminde bulunanyag
taneciklerinin ortalama 3-4 pym olan ¢aplarini 0.5-1
pm’ye kicliltmek suretiyle........................... durdurmak
veya ¢cok yavaslatmaktir.

Bunun yaninda rengin beyazlatilmasi, viskozitenin
artirilmasi ve tadin iyilestirilmesi gibi diger amaclari
davardir. 91



10. Homojenizasyon

Yag globiillerinin parcalanmasi iglemi siitiin yliksek
basin¢ altinda ve belirli bir sicaklikta
homojenizatoriin cok kiiclik araliklara sahip

ceeeeeenennee. S€CIrilmesi ile meydana gelmektedir.
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Homojenizasyon Avantajlari

- Yag taneciklerinin toplam ylizey alani arttigindan,
taneciklerin homojen dagilimi saglanir ve béylece
yagin ylzeyde toplanmasi 6nlenir.
- Isig1 yansitma yetenegi artar ve siitiin rengi daha
beyaz algilanir.
- Sttln viskozitesi, yani kivami artar.
- Yagin ylizeyi arttigiicin. .................... iyilesir.
- Siit yagi daha iyi sindirilmekte ve proteinin
hazmolmasi hizlanmaktadir.
- Peynir teknolojisinde kullanilacak siitiin
homojenizeedilmesi, peyniraltisuyuna gecen yag
miktarini azaltmakta, peynirin olgunlagmasini
hizlandirmakta ve peynir yapisinin yumusak olmasini
saglamaktadir. 93



Homojenizasyon Dezavantajlari

- Yag globiillerinin ylizey alani arttigindan, starter
bakterileri tarafindan sentezlenen mikrobiyel lipaz
enziminin temas edecegi substratkonsantrasyonuda
artmakta ve lipoliz olasihgi ylikselmektedir.

- Isik etkisine kargi duyarlilik artmakta ve ransit,
sabunumsu veya oksidasyon tadi gibi cesitli tat
kusurlariortaya cikabilmektedir.

- Mikrobiyel bulagmalar icin daha genis bir ..............
olusmaktadir.

- Proteinlerin isi stabilitesi azaldigindan UHT st
Uretiminde homojenizasyon iglemi sterilizasyondan
sonra yapilmaktadir.
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