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Ozet

Arastirmada normal (modifiye edilmemis) misir ve patates nisastalari ile bu
nisastalarm jelatinize, solubilize/disperse ve retrograde edilerek modifikasyona
ugratilmis nisastalar kuyruk yag ile beraber salam iliretiminde kullanilmigtir.
Bu amacla yukarida adi gecen nisastalar ve kuyruk yagi ile salam emiilsiyonlari
olusturulmus, emiilsiyonlarda emiilsiyon stabilitesi, jel-yag ayrilmasi, su tuuma
kapasitesi, emiilsiyon viskozitesi ve pH belirlenerek emiilsiyonlarin temel
karakteristikleri tespit edilmistir. Ayrica pisirme sonucunda da penetrometre ile
Olctimler gerceklestirilmis ve son {iriintin sertligi hakkinda fikir edinilmigtir.
Arastirma sonucunda modifiye edilmis nisastalarin emiilsiyon stabilitesi ve
viskozitesinde Onemli degisim (P<0.05) olusturduklar1 tespit edilmistir.
Modifiye edilmis patates nisastalarin jelyag ayrilmasinda onemli olciide
(P<0.05) degisime sebebiyet verdigi belirlenirken modifiye misir nigastalarinin
bu 6zellik tizerinde etkili olmadiklar1 bulunmustur. Modifikasyon igleminin pH
ve penetrometre degerleri iizerinde onemli etkide bulunmadig (p>0.05)
gozlemlenmistir
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