
    Bu œŀƭƤǒƳŀƴƤƴ ŀƳŀŎƤ, lesitin ƳƛƪǘŀǊƤƴƤƴ ŀȅœƛœŜƪ ȅŀƐƤ 
ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴƤƴ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ kapasitesi, ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ 
stabilitesi ve viskozitesi ǸȊŜǊƛƴŜ etkisini belirlemektir. Bu 
ŀƳŀœƭŀ % 0.1, 0.25, 0.5, 1, 2, 3, 4 ve 5 (w/w) ƻǊŀƴƭŀǊƤƴŘŀ 
lesitin ƪǳƭƭŀƴƤƭƳƤǒǘƤǊ. 80:20, 70:30, 60:40 (w/w) 
ƻǊŀƴƭŀǊƤƴŘŀ ŀȅœƛœŜƪ ȅŀƐƤ:su ƛœŜǊŜƴ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊ ŦŀǊƪƭƤ 
oranlarda lesitin ile ȅǸƪǎŜƪ devirli ƘƻƳƻƧŜƴƛȊŀǘǀǊ 
ƪǳƭƭŀƴƤƭŀǊŀƪ ƘŀȊƤǊƭŀƴƳƤǒǘƤǊ. Bu ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ 
kapasitesi, 80ϲ/ΩŘŜ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ stabilitesi, 25ϲ/ΩŘŜ 
viskozitesi ve ƤǒƤƪ mikroskobunda ŘŀƳƭŀŎƤƪ ōƻȅǳǘƭŀǊƤ 
ƛƴŎŜƭŜƴƳƛǒǘƛǊ.  
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YǸƪǎŜƪ devirli ƘƻƳƻƧŜƴƛȊŀǘǀǊ ƪǳƭƭŀƴƤƭŀǊŀƪ %80, %70 ve %60  ȅŀƐ 
ƛœŜǊƛƪƭŜǊƛƴŜ sahip  ǀǊƴŜƪƭŜǊΣ ŦŀǊƪƭƤ lesitin ƻǊŀƴƭŀǊƤƴŘŀ ƘŀȊƤǊƭŀƴŀǊŀƪ 25.000 
rpm devir ƘƤȊƤƴŘŀ 5 dakika boyunca ŜƳǸƭǎƛŦƛȅŜ ŜŘƛƭƳƛǒǘƛǊ. 

9ƳǸƭǎƛȅƻƴ ƪŀǇŀǎƛǘŜǎƛ Υ 
9ƳǸƭǎƛȅƻƴǳƴ ŜƳǸƭǎƛŦƛƪŀǎȅƻƴ 

aktivitesidir. 

m½9¢ 

MATERYAL & METOD 

BULGULAR 

{hb¦4 ±9 ¢!w¢L a! 

9ƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊ, birbirine ƪŀǊƤǒƳŀȅŀƴ iki ǎƤǾƤŘŀƴ ƻƭǳǒŀƴ, 
homojen ǀȊŜƭƭƛƪƭŜǊŜ sahip heterojen ŘŀƐƤƭƤƳƭŀǊŘƤǊ. 9ƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊ, 
ƛœŜǊƛǎƛƴŘŜ yer alan ƎƭƻōǸƭƭŜǊ ŘŀƳƭŀŎƤƪƭŀǊ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴǳƴ ƛœ ŦŀȊƤƴƤ 
ƻƭǳǒǘǳǊǳǊƪŜƴ, kalan ǎƤǾƤ ƪƤǎƤƳ ise ŘƤǒ ŦŀȊƤƴƤ (ǎǸǊŜƪƭƛ ŦŀȊƤ) 
ƻƭǳǒǘǳǊǳǊ. Genellikle ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊ termodinamik ŘŀȅŀƴƤƪƭƤƭƤƪ 
ƎǀǎǘŜǊƳŜȊƭŜǊ. DƤŘŀΣ ǘŀǊƤƳ, ŜŎȊŀŎƤƭƤƪ ve kozmetik sanayisinde 
ȅŀȅƎƤƴ olarak ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊ ƪǳƭƭŀƴƤƭƤǊ. 9ƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊ ŀƭƪƻƭǎǸȊ 
ƛœŜŎŜƪƭŜǊ, ǎǸǘ, ƘŀȊƤǊ œƻǊōŀƭŀǊ, ǘŜǊŜȅŀƐƤ, margarin, ǎƤǾƤ ve toz 
salata ǎƻǎƭŀǊƤ, dondurma, krema gibi ƎƤŘŀ ǸǊǸƴƭŜǊƛƴŘŜ ȅŀȅƎƤƴ 
olarak ƪǳƭƭŀƴƤƭƤǊ (DǸƴƎǀǊ et al., 2012).  
¸ǸƪǎŜƪ kaliteli ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ ŜǎŀǎƭƤ ǸǊǸƴƭŜǊƛƴ verimli bir ǒŜƪƛƭŘŜ 

ƎŜƭƛǒǘƛǊƛƭƳŜǎƛ ve ǸǊŜǘƛƭƳŜǎƛ, ŦƛȊƛƪƻƪƛƳȅŀǎŀƭƭŀǊƤƴƤƴ ǀȊŜƭƭƛƪƭŜǊƛ ve 
ƪŀǊŀǊƭƤƭƤƐƤna baƐƭƤŘƤǊ. 9ƳǸƭǎƛȅƻƴ ƪŀǊŀǊƭƤƭƤƪƭŀǊƤƴƤƴ tespitinde œƻƪ 
œŜǒƛǘƭƛ analitik teknikler ƎŜƭƛǒǘƛǊƛƭƳƛǒǘƛǊ (McClements, 1999).  

DTwT  

9ƳǸƭǎƛȅƻƴ stabilitesi : 
9ƳǸƭǎƛȅƻƴǳƴ ƪŀǊŀƪǘŜǊƛǎǘƛƪ 
ǀȊŜƭƭƛƪƭŜǊƛƴŘŜƪƛ ŘŜƐƛǒƛƳƛ 
ōŜƭƛǊƭŜƳŜƪ ƛœƛƴΣ ул ϲ/ΩŘŜ  ол 
Řŀƪƛƪŀ  ŜǘǸǾŘŜ ōŜƪƭŜǘƛƭƳƛǒǘƛǊ.  

9ƳǸƭǎƛȅƻƴ ƪŀǇŀǎƛǘŜǎƛ ǾŜ stablitesi 
ƛœƛƴ плллǊǇƳΩŘŜ нл Řŀƪƛƪŀ 
ǎŀƴǘǊƛŦǸƧ ȅŀǇƤƭƳƤǒǘƤǊΦ 

9ƳǸƭǎƛȅƻƴ ǀǊƴŜƪƭŜǊƛƴƛƴ  
25 ϲ/ΩŘŜki viskoziteleri AND 

viskozimetre ŎƛƘŀȊƤ  ƛƭŜ 
ōŜƭƛǊƭŜƴƳƛǒǘƛǊΦ 

Olympus marka BX53 Floresans Mikroskobǳƴŀ ōŀƐƭƤ 
kamera ile disperse olan ȅŀƐ ve su ǇŀǊœŀŎƤƪƭŀǊƤƴƤƴ 
ŜƳǸƭǎƛȅƻƴŘŀ ŘŀƐƤƭƤƳƭŀǊƤ ƎǀǊǸƴǘǸƭŜƴƳƛǒǘƛǊΦ 4X, 10X ve 
пл·Ωƭƛƪ objektiflikler ile ƎǀǊǸƴǘǸƭŜƳŜ ȅŀǇƤƭƳƤǒǘƤǊ.  

60:40 ŀȅœƛœŜƪ ȅŀƐƤ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴŘŀ lesitin ƻǊŀƴƤ ŀǊǘǘƤƪœŀ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ kapasitesinin ŀǊǘǘƤƐƤ, 
80:20 ŜƳǸƭǎƛȅƻƴǳƴŘŀ %5 lesitin ƻǊŀƴƤƴŀ kadar, 70:30 ŜƳǸƭǎƛȅƻƴǳƴŘŀ ise %4 lesitin ƻǊŀƴƤƴŀ 
kadar ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ kapasitesinde ŀǊǘƤǒ ƎǀȊƭŜƴƳƛǒǘƛǊ.%0.5 ƻǊŀƴƤƴŘŀ lesitin ƪǳƭƭŀƴƤƭŘƤƐƤƴŘŀ 80:20, 
70:30 ve 60:40 ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴƤƴ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ kapasiteleri ǎƤǊŀǎƤȅƭŀ  %90.99, %84.97 ve %72.90 
olarak ōŜƭƛǊƭŜƴƳƛǒǘƛǊ. !ȅƴƤ lesitin ƻǊŀƴƤƴŘŀ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ stabiliteleri ise %91.32, %88.94 ve 
%73.7 ǒŜƪƭƛƴŘŜ ōǳƭǳƴƳǳǒǘǳǊ. Genellikle lesitin ƻǊŀƴƤƴƤƴ ŀǊǘƤǒƤ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ stabilitelerinin de 
ŀǊǘƳŀǎƤƴŀ neden ƻƭƳǳǒǘǳǊ.  
60:40 ŜƳǸƭǎƛȅƻƴǳƴŘŀ lesitin ƻǊŀƴƤ ŀǊǊǘƤƪœŀ viskozite ȅǸƪǎŜƭƳƛǒ ve %5 lesitin ƻǊŀƴƤƴŘŀ 152.3 
mPa.s ŘŜƐŜǊƛƴŜ ǳƭŀǒƤƭƳƤǒǘƤǊ. 80:20 ŜƳǸƭǎƛȅƻƴǳƴŘŀ ise %4 lesitin ƻǊŀƴƤƴŀ kadar ŀǊǘƤǒ (833.4 
mP.s) ƻƭƳǳǒ, %5 lesitin ƻǊŀƴƤƴŘŀ ise viskozitede ŘǸǒƳŜ ƻƭƳǳǒǘǳǊ. En ȅǸƪǎŜƪ viskozite 
ŘŜƐŜǊƭŜǊƛ ŘƛƐŜǊ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊƭŀ ƪŀǊǒƤƭŀǒǘƤǊƤƭŘƤƐƤƴŘŀ %1-5 ƻǊŀƴƭŀǊƤƴŘŀ lesitin ƛœŜǊŜƴ 80:20 
ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴŘŀ ƎǀȊƭŜƴƳƛǒǘƛǊ. 
LǒƤƪ mikroskobunda 80:20 ŀȅœƛœŜƪ ȅŀƐƤ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴŘŀ lesitin ƻǊŀƴƤ ŀǊǘǘƤƪœŀ daha ƪǸœǸƪ 
ŘŀƳƭŀŎƤƪƭŀǊ ƎǀȊƭŜƴƳƛǒǘƛǊ. !ȅœƛœŜƪ ȅŀƐƤ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊƤ ŘǸǒǸƪ lesitin ƻǊŀƴƭŀǊƤƴŘŀ dahi ȅǸƪǎŜƪ 
ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ kapasitesi ve ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ stabilitesi ŘŜƐŜǊƭŜǊƛƴŜ sahip ƻƭƳǳǒƭŀǊŘƤǊ. Bu ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊ 
margarin, mayonez gibi œŜǒƛǘƭƛ ŜƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊŘŀ ƪǳƭƭŀƴƤƭŀōƛƭŜŎŜƪ ǀȊŜƭƭƛƪƭŜǊŜ sahip ƻƭƳǳǒǘǳǊ. 

Y!¸b!Y4! 
�¾DǸƴƎǀǊΣ mΦΣ Zungur, A., Yƻœ, M., & Kaymak-Ertekin, F. (2013). 9ƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴ mȊŜƭƭƛƪƭŜǊƛ ve 
9ƳǸƭǎƛŦƛƪŀǎȅƻƴ YƻǒǳƭƭŀǊƤƴƤƴ Aroma ve ̧ ŀƐƭŀǊƤƴ aƛƪǊƻŜƴƪŀǇǎǸƭŀǎȅƻƴǳ «ȊŜǊƛƴŜ Etkisi. Academic 
Food Journal/Akademik GIDA, 11(2). 

�¾ McClementsΣ 5Φ WΦΣ ϧ 5ŜŎƪŜǊΣ 9Φ !Φ όнлллύΦ [ƛǇƛŘ ƻȄƛŘŀǘƛƻƴ ƛƴ ƻƛƭπƛƴπǿŀǘŜǊ ŜƳǳƭǎƛƻƴǎΥ LƳǇŀŎǘ ƻŦ 
molecular environment on chemical reactions in heterogeneous food systems. Journal of food 
science, 65(8), 1270-1282 
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Bolu Abant TȊȊŜǘ Baysal «ƴƛǾŜǊǎƛǘŜǎƛ Bilimsel 9ƴŘǸǎǘǊƛȅŜƭ Uygulama ve !ǊŀǒǘƤǊƳŀ aŜǊƪŜȊƛΩƴŜ (BETUM) 
Olympus BX53 Floresans Mikroskobunun ƪǳƭƭŀƴƤƳƤƴŘŀƪƛ ȅŀǊŘƤƳƭŀǊƤƴŘŀƴ ŘƻƭŀȅƤ ǘŜǒŜƪƪǸǊ ederiz. 

 

 80:20 Lesitin %0.5   80:20 Lesitin %1  

!ȅœƛœŜƪ ȅŀƐƤ ƻǊŀƴƤ %80, lesitin 
ƻǊŀƴƤ %0.5 olan ŜƳǸƭǎƛȅƻƴ 
ǀǊƴŜƐƛƴŘŜ 381.96 ҡ�I 2, 
3118.91 ҡ�I 2, 790.68 ҡ�I 2, 
1060.72 ҡ�I 2, 530.32 ҡ�I 2, 
790.68 ҡ�I 2 ōǸȅǸƪƭǸƪƭŜǊƛƴŘŜ 
ǀƭœǸƭŜƴ ǇŀǊǘƛƪǸƭƭŜǊ tespit 
ŜŘƛƭƳƛǒǘƛǊ.  
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9ƳǸƭǎƛȅƻƴ ƪŀǇŀǎƛǘŜǎƛ ό҈ύ  
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9ƳǸƭǎƛȅƻƴ ǎǘŀōƛƭƛǘŜǎƛ ό҈ύ 
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[Ŝǎƛǘƛƴ ƻǊŀƴƤ ό҈ύ 

9ƳǸƭǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴ ǾƛǎƪƻȊƛǘŜƭŜǊƛ 
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