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PREJELATINIZE NiSASTA NEDIR?

» Modifiye nisasta cesidir [1].
(Fiziksel Modifikasyon)

> Onceden cirislendirilmis nisasta olarak
isimlendirilmektedir [1].

» Soguk suda coziinebilmekte ve oda
sicakliginda viskoz cozelti olusturmaktadir [2].

» Nisastanin islevsel 6zelliklerini (partikil blyUklGga ve
dagilimi, sekil, cozunurlik, sikistirilabilirlik, stabilite vb.)
gelistirmek ve nisastaya fonksiyonel 6zellik kazandirmak
icin prejelatinizasyon islemi gerekli gortlmektedir [3].

[1]. Karaoglu, M. M., Kotancilar, H. G., & Celik, I. MODIFIYE NiSASTA ELDESI VE FIRIN URUNLERINDE KULLANIMI. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 29(2).
[2]. Lee, S. )., Yang, Y. ., Chung, H. )., & Lim, S. T. (2017). Effect of dry heating on physicochemical properties of pregelatinized rice starch. Cereal chemistry, 94(6),

928-933.
[3]. Aulton, M. E. (2002). Pharmaceutics: The Science of Dosage Form Design, 2th ed. Churchill Livingstone, United Kingdom. pp. 528-531.




Prejelatinizasyon islemi;

» Nisasta granullerinin daha kiliclik parcalara
ayrilmasina [4],

» Tersinmez granil sismesine,
» Cift kirilma ve kristallik kaybina [5],

» Amilozun cokelmesine, amilopektinin serbest
kalmasina neden olmaktadir [6].

[4]. Atwell, W. A,, & Thomas, D. J. (1997). Starches. J. St. Paul, MN: American Association of Cereal Chemists, 25-30
[5]. Freitas, R. A., Paula, R. C., Feitosa, J. P. A., Rocha, S., & Sierakowski, M. R. (2004). Amylose contents, rheological properties and gelatinization kinetics of yam

(Dioscorea alata) and cassava (Manihot utilissima) starches. Carbohydrate polymers, 55(1), 3-8.
[6]. Herman, J., Remon, J. P., & De Vilder, J. (1989). Modified starches as hydrophilic matrices for controlled oral delivery. I. Production and characterisation of

thermally modified starches. International journal of pharmaceutics, 56(1), 51-63.



Kullanim Alanlari

Ozellikle kuru olarak hazirlanan gidalarda (instant),
corba ve kek karisimlarinda, dondurmalarda, tathlarda,
bebek mamalarinda, soslarda ve kremalarda kolloid
stabilizor ve su baglayici olarak kullanilmaktadir [7].

Yapilmis calismalar;

» Glutensiz hamurlarda stabilize etki

» Yaygin olarak gidalarda tekstlir saglama

» Makarna liretiminde pisme kalitesini arttirmakta ve
formulasyonun modifikasyonunda

» Kek Uretiminde bayatlamayi geciktirici etki,

» Tablet formulasyonlarinda farmasotik yardimci
maddeler olarak kullanilabilecegi

[7]. Saldaml, I. (2007). Gida kimyasi. Hacettepe Universitesi Yayinlari, 463-473.



Fenolikge Zengin Prejelatinize
Nisasta Uretimi
Materyaller

1. Bugday, misir, patates nisastalari
2. Dogal visne, nar ve karadut sulari
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Metot

1-) On Deneme
On denemede etiivde kurutmaya birakilan Griiniin kurumadigi tespit edilmistir.
Elastik yapida pestil benzeri bir Grun elde edilmistir.

Bu sorunun meyve suyundaki sekerin varligindan kaynaklandigi, bu nedenle meyve
suyunun nisastaya islenmeden 6nce fermantasyonla sekerin bertaraf edilmesi ve
olusacak alkollin ise evaporasyonla Grliinden uzaklastirilarak ekstrakt elde edilmesi

hedeflenmistir.

NAR Ekstrakth VISNE Ekstrakth KARADUT Ekstrakth
ILK SON iLK SON iLK SON

Brix Degerleri 17 5 13 4.5 5 3



2-) NISASTALARIN FENOLIK ZENGINLESTIRILMESI

Tepsiye — %10’ luk
Yayma Jelatinizasyon soliisyon






3-) Nisastalarin Cirislenme Ozelliklerinin Belirlenmesi

Orneklerin suda 1sitma ve sogutma islemlerine karsi
sergiledikleri davranislar Mikro-visko analizor (Rapid Visco
Analyzer: RVA 4500; Perten Instruments, Avustralya)
aracihgiyla belirlenmistir [6].

Sure

Saat:Dak:Sn Kriter Deger
00:00:00 Sicakhk 50 °C
00:00:00 Hiz 960 rpm
00:00:10 Hiz 160 rpm
00:01:00 Sicakhk 50 °C
00:08:30 Sicaklik 95 °C
00:13:30 Sicaklik 95°C
00:21:00 Sicaklik 50 °C
00:23:00 Sicaklik 50 °C

[6]. Kahraman, K. (2011). Farkli nisasta kaynaklarindan ¢capraz badli nisasta iiretimi ve karakterizasyonu. Doktora Tezi, Hacettepe Universitesi, Ankara.
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Cirislenme Ozelliklerinin incelenmesi
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== Control Pregelatinized Wheat Starch by water

= Pregelatinized wheat starch by pomegranate extract
—t— Pregelatinized wheat starch by sour chemry extract
~=—Pregelatinized wheat starch by black mulberry extract

== Sicakk ekrisi
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Prejelatinize pirin¢ nisastalarinin
maksimum viskozite ve son viskozite
degerlerinin, dogal pirin¢ nisastalarindan
yiksek oldugu belirtilmistir.

Iki fenolik bilesigin (ferulik asit ve katesin)
varliginda, misir ve sorgum nisastasi
cirislerinin maksimum viskozite, son

viskozite degerlerinde disus gozlenmistir.

Asetik asit varliginda prejelatinize nisastalarin
beklenenden daha dlstk viskozite sergiledigi
ve daha yumusak ve daha az yapiskan jeller
Urettigi tespit edilmistir. Bu degisiklikler,
asetik asit konsantrasyonunun arttirilmasina
bagli olarak daha da olumsuz yonde gelisme
gosterdigi belirtilmistir.



Pomegranate extracts Sour cherry extracts Black mulberry extracts

pH
3.71 3.47 4.02
values

Tum meyve ekstraktlarinin asidik karakter gosterdigi belirlenmistir.

Asitlik: Visne > Nar > Karadut




Sonug

» Meyve ekstraktlari asidik karakter
gostermektedir. (pH’lari dustik)

» Dustk pH fenolikce zengin prejelatinize
nisastalarin cirislenme 6zelliklerini dogrudan ve
olumsuz etkilemektedir.

» Bu problemin, fenolik ekstraktlarin pH‘larinin
alkali ile dizeltilmesi sonucu giderilebilecegi
dusunulmektedir. Dizeltme isleminin ekstrakt
renklerini olumsuz etkilemesi 6ngorulmektedir.

» Toplam fenolik madde ve antioksidan icerik
belirlenmesi ile calisma zenginlestirilecektir.
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