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ÖZ 
 
Stabilize edici maddeler bitki, deniz algleri ve mikrobiyal kaynaklardan ekstraksiyon yoluyla elde edilmekte olup, gıda 
endüstrisi başta olmak üzere çeşitli kullanım alanlarına sahiptir. Hidrokolloid yapıdaki maddeler, gıda endüstrisinde 
sıklıkla proses sırasında oluşan sorunların giderilmesi ve ürünün raf ömrünün arttırılmasının yanı sıra, antioksidan 
özellikleri ve çeşitli sağlık faydaları sağlamak için de kullanılmaktadır.  Son zamanlarda önemi giderek artan deniz 
algleri sürdürülebilir bir kaynak olarak öne çıkmaktadır. Bölünerek çoğalmaları nedeniyle çok hızlı biyokütle artışı 
göstermekte ve bu sayede daha çok ürün elde edilebilmektedir. Bu çalışmada, deniz alglerinden elde edilen stabilize 
edici maddelerden agar, karragenan, alginik asit ve furseleranın ekstraksiyonu ve çeşitli kullanım alanları derlenmiştir.  
 
Anahtar Kelimeler: Alg, Agar, Karragenan, Alginik asit, Furseleran 
 
 

Stabilizing Agents from Marine Algae 
 
ABSTRACT 
 
Stabilizing agents are extracted from plants, marine algae and microbial sources, and these agents have a great 
potential to be used in industrial applications especially in food industry. Agents with hydrocolloidal structure are 
frequently used in food industry to solve process problems and to extent the shelf life of food products in addition to 
their functionality like antioxidant properties and several beneficial effects on human health. Marine algae have 
recently gained importance as a sustainable natural source of hydrocolloids. They can rapidly increase their biomass 
since they multiply by division; thus, they produce more mass with hydrocolloidal property. In this study, extraction 
techniques of stabilizing agents such as agar, carragenan, alginic acid and furcellaran from marine algae and their 
potential uses in industrial applications were reviewed. 
 
Keywords:  Algae, Agar, Carrageenan, Alginic acid, Furcellaran 
 
 
GİRİŞ 
 
Stabilize edici madde olarak kullanılan hidrokolloidler, 
yüksek molekül ağırlıklı polisakkaritlerden oluşan ve 
suda çözünen biyopolimerlerdir. Gıda endüstrisinde 
fonksiyonel katkı maddesi olarak kullanılan 
hidrokolloidler, eklendikleri üründe jelleşmeyi sağlaması, 
stabiliteyi koruması ve istenilen viskozitenin elde 
edilmesi gibi amaçlarla tercih edilmektedir. 
Hidrokolloidler gıdanın iç yapısının, tekstürünün, 

lezzetinin korunması ve raf ömrünün geliştirilmesine 
katkı sağlamanın yanısıra yüksek antioksidan özellikleri 
ve çeşitli sağlık faydaları ile de önem kazanmaktadır [5]. 
 
Hidrokolloidlerin en önemli özelliği sulu ortamlarda 
reolojik yapının değişimini sağlamasıdır. Gıda üretim 
proseslerinde oluşan çözünmüş katı partiküllerin çökelti 
oluşturması, köpük ve yağ damlacıklarında faz ayrımı, 
çözünmüş partiküllerin topaklanması, yağ içeren jel 
yapılarında serum ayrılması ve yağ damlacıklarının 
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bütünleşmesi gibi teknik sorunların çözümünde stabilize 
edici ajanlar rol oynamaktadır [1-2]. 
 
Stabilize edici maddeler, bitkiler, deniz algleri ve 
mikrobiyal kaynakların polisakkarit yapılarının 
ekstraksiyonu yoluyla elde edilmektedir [3]. Deniz 
kaynaklı organizmalardan makroalgler (deniz algleri), 
doğada bulunan biyolojik aktivitesi en yüksek kaynaktır 
ve yapısında birçok biyoaktif bileşen barındırmaktadır. 
Algler denizel yaşam döngüsünde oksijen kaynağı 
olarak önemli bir yere sahiptir.  Deniz algleri diğer 
denizel organizmalara göre daha kolay elde edilebildiği 
ve yetiştiricilik potansiyeli yüksek olduğu için önemli 
avantaja sahiptir. Günümüzde endüstriyel alanda gıda 
maddesi veya katkı maddesi olarak, kozmetik ürünlerde, 
gübre ve hidrokolloid üretiminde stabilize edici ajan 
olarak algler kullanılmaktadır [4]. 
 
Alglerden elde edilen ve yaygın olarak kullanılan 
stabilize edici maddeler (hidrokolloidler), agar, 
karragenan, alginat/alginik asit tuzu ve furselerandır. 
Elde edilen bu maddelerin jelleştirme, askıda tutma, 
stabilize etme, kıvam arttırma, bağlama, arındırma, 
enkapsüle etme, kaplama ve köpük kırma özellikleri gibi 
çeşitli uygulama alanları bulunmaktadır. Gıda 
endüstrisinde çok çeşitli kullanım alanına sahip olan bu 
maddeler; et ve balık konservelerinde, fırıncılık 
ürünlerinde, reçel, marmelat ve jölelerde, puding ve 
pastalarda, çeşitli süt ürünlerinde ve meyve sularında 
kullanılmaktadır. Bu çalışmada, deniz alglerinden elde 
edilen stabilize edici maddelerden agar, karragenan, 
alginik asit ve furseleranın ekstraksiyonu ve çeşitli 
kullanım alanları derlenmiştir. 
 
AGAR  
 
Agar kırmızı alg türlerinden su ekstraksiyonu ile elde 
edilen bir polisakkarit karışımıdır. Dünyadaki en fazla 
miktarda agar Gracilaria Gelidium, Pterocladia,  
Acanthopeltis ve Ahnfeltia alglerinden üretilmektedir [5]. 
Agar iki temel yapıdan oluşmaktadır, bunlar; (%70) 
yüksek oranda jelleşen doğal polimer, agaroz ve (%30) 
düşük oranda jelleşen sülfatlı polisakkarit 
agaropektindir. Bunların ortak özelliği hepsinin 
galaktozun D-galaktoz ve 3,6-anhidro-L-galaktoz 
monomerlerinden oluşmuş olmasıdır. Agar yapısı ayrıca 
sülfat, pürivat ve metoksi gruplarını içermektedir. Agarın 
yapısında bulunan moleküllerin miktarı, makro alg 
biyokütlesi ve sonraki işlem prosedürlerine bağlı olarak 
değişim göstermektedir [6]. 
 
Agarın ekstraksiyon işlemi genellikle sıcak su ile 
gerçekleştirilmektedir. Sıcak su daha sonraki işlem 
basamaklarında jel formun oluşmasını sağlayan 
konsantre bir süzüntünün meydana gelmesini sağlar; 
daha sonra bu jel çeşitli işlemlerden geçirilir, kurutulur 
ve öğütülür [7]. Agarlardan jel oluşturulabilmesi için 
sıcaklık, nem ve kimyasal maddeler gibi değişkenler ve 
etkenler altında kararlı olmaları gerekir. Pek çok çalışma 
agar veriminin türlere, mevsime, çevresel faktörlere, 
ekstraksiyon yöntemine ve büyüme evresinin 
aşamalarına bağlı olduğunu göstermiştir [8]. Ayrıca 
agarın jel özellikleri belirli parametrelerle de değişebilir. 

Bu parametreler azot içeriğini ve organizmanın 
büyümesini kapsamaktadır [8-9]. 
 
Gracilaria cinsi tüm dünyada (tropik ve ılıman) yaygın 
olarak bulunmaktadır ve pek çok önemli agar üreten 
türleri içermektedir. Gracilaria Rhodophyta ailesine ait 
olduğu bilinen bir türdür [10]. Gracilaria dura (C. 
Agardh), Akdeniz’de olduğu belirtilen dokuz türden 
biridir [11] ve ayrıca Thau gölünde (Güney Fransa) de 
bulundukları saptanmıştır [12]. Tropik bölgelerde de 
yaygın olarak rastlanan bu türün kültürleme için yüksek 
potansiyeli vardır. Fakat, Gracilaria spp.’dan üretilen 
agardan düşük nitelikte jel elde edilmektedir. Bunun 
sebebi, yüksek sülfat içeriğidir. Sülfat agardaki heliks 
oluşumun karışmasına yol açar, yani jel ağının 
oluşumunu engeller. Alkali türü ve konsantrasyonu ya 
da ısıtma süresi ve sıcaklığı gibi alkalinin ön işlem 
parametreleri agarın verimini ve kalitesini etkilemektedir 
[13]. Yousefi ve ark. [14] yaptıkları çalışmada Gracilaria 
corticata’yı 1:200 oranında %5’lik NaOH ile 40°C’de 
1saat boyunca bekletmişler ve ardından 80°C’de 2.5 
saat boyunca ekstrakte edilen agarın birincil kalitede 
olduğunu bulgulamışlardır. Freile-Pelegrín ve Robledo 
[15] %3 ve %5’lik NaOH ile Gracilaria cornea’ya yapılan 
ön işleminin en yüksek jel dayanımı ve düşük sülfat 
içeriğinde agar elde edilmesini sağladığını 
belirtmişlerdir. 
 
Agarın jel oluşturma özelliği jelatinden on kat fazladır bu 
sebeple, özellikle gıda maddelerinin yapımında çok 
geniş bir kullanım alanı vardır. Et ve balık ürünlerinde 
kullanılan koruyucu katkı maddeleri, pudinglerde ve 
tatlılarda, fırın ürünlerinde ve meyve sularında yaygın 
olarak kullanılmaktadır. Gıdalarda kullanımının yanı sıra, 
agar bakteri ve maya gibi mikroorganizmaların 
büyümesi için besi yeri olarak kullanılır. Ayrıca ilaç, 
kozmetik ürünlerde, biyolojik ve medikal araştırmalarda 
kullanılmaktadır [6]. 
 
KARREGENAN 
 
Karregenan kırmızı makroalglerden elde edilen 
kompleks bir polisakkarit çeşididir. Karregenanın 
eldesinde Gigartinaceae, Soliericeae, Eucheuma 
cottonii, Chondrus crispus ve Eucheuma spinosum 
kırmızı alg türleri kullanılırken, çözücü ortam olarak 
sıcak su ile ekstraksiyonu gerçekleştirilmektedir [6].  
 
Karregenan, sülfat grubu içeren galaktoz türevi 
manomer (a-1,3-D-galaktoz ve P-1,4-3,6-anhidro-D-
galaktoz) yapıdan oluşmaktadır. Kappa, lamda ve ioda 
olarak bilinen üç farklı yapıda karragenan 
bulunmaktadır. Elde edilmesi istenilen ürünün yapısı, 
süre gelen işlemlere bağlı olarak değişmektedir [16]. 
Karregenan yapısına bağlı sülfat grubunun miktarı elde 
edilen algin türüne ve büyüme döngüsüne bağlı değişim 
gösterir [17]. Karregenan kalitesinde farklılık oluşmasına 
sebep olan çevresel faktörler makroalgin yetiştirildiği 
kültür koşulları, hasat edildiği mevsim, olgunluk düzeyi, 
kontaminasyon veya hastalık olma durumu ve hasat 
sonrası depolama koşullarıdır [18-22]. Karregenanın 
makroalglerden izole edilmesi yöntemlerinde 
ekstraksiyon işlem değişkenleri (sıcaklık, pH ve süre), 
elde edilen ürünün kimyasal kompozisyonu ve buna 
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bağlı olarak jel karakteristiğinde önemli rol oynamaktadır 
[23]. 
 
Endüstriyel karregenan üretim işlemlerinde ekstraktın jel 
kuvvetini arttırmak için alkali uygulama basamağı 
uygulanır. Jel kuvveti derecesinin geliştirilmesi farklı 
oranlarda alkali konsantrasyonlarının uygulanması ile 
sağlanabilir. Bu işlemde yapıdaki öncü grup olan 3,6-
anhidrogalaktoz grubunun dönüşümü rol oynamaktadır. 
Alkali uygulama olmaksızın elde edilen ekstraktın jel 
kuvveti çok düşük veya hiç yok denecek kadar az 
olurken, alkali uygulama işleminde yüksek 
konsantrasyon ve uzun işlem süresi karregenanın jel 
kuvvetini arttırmaktadır. Suda çözünen sülfatlı galaktan 
yapısının fraksiyonlarından iki tanesi G. torulosus ve 
Kappa-phycus alvarezii (Solieraceae) alglerinde 
saptanmıştır. Bu yapının elde edilmesi işleminde oda 
sıcaklığında su ile ekstraksiyon ve ardından yüksek 
sıcaklıkta su kullanılmıştır [24]. Eucheuma cottonii 
kırmızı algi kompleks yapısı birçok polisakkarit, protein, 
fosfolipit ve glikolipit içermektedir ve κ-karragenanın 
eldesinde yaygınlıkla kullanılmaktadır [25]. Algin 
yapısındaki polisakkarit oranı kuru temelde %4 ila %76 
arasında değişir ve polisakkarit yapının iskelet yapıda 
veya hücre duvarındaki matriksin içinde bulunmasına 
göre sınıflandırılır. Algin iskelet yapısı selüloz 
polisakkaritinden oluşmaktadır, karragenan ise sülfatlı 
doğrusal polisakkarit yapısında olup, hücre duvarındaki 
matriksin içindeki polisakkaritlerin temel yapısını 
oluşturmaktadır [26]. 
 
Karragenan eldesinde sıklıkla asit ile hidroliz, 
oksidasyon, radyasyon, mikrodalga ve enzimatik 
sindirim yöntemleri kullanılmaktadır [27-31]. Kurutulmuş 
alglerin hammadde olarak kullanılması uygulanabilirliği 
önemli ölçüde kolaylaştırmaktadır. Ayrıca, bu 
uygulamalar ile karragenanın saflaştırılmasında alkali 
uygulama işlem basamağı nedeniyle ortaya çıkması 
muhtemel yapısal hasarlar da elimine edilmiş olmaktadır 
[32]. 
 
Karragenanın endüstriyel uygulamalarda kıvam arttırıcı, 
jelleştirici, süspansiye edici, stabilize edici ve tekstür 
geliştirici olarak kullanımı gün geçtikçe artmaktadır. 
Karragenan gıda ve içecek sektöründe, ilaçların ve 
uçucu bileşenlerin yavaş salınımlarının 
gerçekleştirilmesi işlemi için ve ayrıca kozmetik 
sektöründe kullanılmaktadır [33]. Sağlık alanında 
yapılan çalışmalarda karragenanın, potansiyel virüs, 
tümor inhibitörü ve pıhtılaşmayı önleyici madde olarak 
da kullanımı yaygınlaşmaktadır [34-36]. Gıda 
endüstrisinde jelleşme, emülsifiye etme, koyulaştırma ve 
stabilize edici özellikleri ile birçok alanda sıklıkla 
kullanılmaktadır. Karragenan süt endüstrisinde 
dondurma, yoğurt, peynir ve süt bazlı ürünlerde katkı 
maddesi olarak kullanılmaktadır [37-38]. Bunun yanısıra 
fırıncılık ürünlerinde ekmekte ve taze tavuk etlerinin raf 
ömrünü uzatmak için kullanılan kaplama filmlerinde 
karragenan kullanımı mevcuttur [39-40].  
 
ALGİNAT / ALGİNİK ASİT TUZLARI 
 
Alginat ya da aljin, sodyum tuzları veya tuz olarak 
bilinen alginik asit tuzlarıdır. Kahverengi alglerin hücre 

duvarının temel yapısını oluşturan alginat biyopolimer 
yapısı hücreye mekanik dayanıklılığın yanısıra 
sorpsiyon kapasitesinin atmasını sağlayan özellik 
kazandırır [69]. Alginatın elde edilmesinde Laminaria 
sp., Macrocystis sp.ve Ascophyllum sp. kahverengi 
algleri yaygın olarak kullanılmaktadır. Alginat polimerinin 
yapısı D-mannuronik asit ve L-gulonik asit 
manomerlerinden oluşur. Elde edildiği alginat kaynağına 
göre manomer dizisi ve oranı çeşitlilik göstermektedir 
[6]. 
 
Alginat genellikle makroalgal biyokütleden sıcak alkali 
çözeltiler (sodyum karbonat) kullanılarak çözünmeyen 
alginik asit tuzlarının ekstraksiyonu ile elde edilir. 
Ekstraksiyon sonrası alg çökeltisinden filtrasyon ve 
saflaştıma yöntemleriyle sodyum alginat elde edilmiş 
olur. Alg çökeltisinden filtrasyon ile ayrılan sodyum 
alginat çözeltisinden daha sonrasında alginatın katı 
çöktürülmesiyle geri kazanımında kalsiyum tuzları veya 
alginik asit elde edilmiş olur. Çöktürmenin asit 
kullanılarak gerçekleştirilmesinin iki önemli dezavantajı 
bulunmaktadır. Öncelikle sodyum alginattan kalsiyumun 
uzaklaştırılması son üründeki viskozitenin kontrolü 
açısından doğru olmamaktadır. Ayrıca asit ile çöktürme 
yönteminde elde edilen jelatinimsi yapı yüzünden suyun 
uzaklaştırılması güçleşmektedir [42]. 
 
Kalsiyum alginatın çöktürülmesi için lifli materyallere 
uygulanan metal yüzeyde ayırma uygun bir yöntemdir. 
Bu yöntemde ürün klor ile muamele edilerek ağartılır, 
ardından seyreltik mineral asit ile lifli yapıdaki alginik asit 
belirlenir. Alginik asit, alkali çözelti ile nötralize edilerek 
sodyum alginata dönüştürülmüş olur. Kalsiyum alginatın 
çöktürülmesi ile yapılan çalışmalarda, %10 kalsiyum 
klorür kullanılarak işlemin gerçekleştirildiği belirtilmiştir 
[43]. 
 
Alginat eldesinde kullanılan Sargassum türü 
Phaeophyceae sınıfına bağlı denizel bir makroalgdir. Bu 
tür, tropikal ve ılıman iklimde yayılım göstermekte, gıda 
katkı maddesi, hayvan yemi ve gübre olarak 
kullanılmaktadır. Ayrıca yapılan klinik çalışmalar 
sonucunda Sargassum türünün antioksidan, anti-tümor, 
anti-anjiojenik, anti-inflamatuar, anti-koagülan, antiviral 
ve anti-vaskulojenik gibi birçok fizyolojik ve biyolojik 
aktiviteye sahip olduğu bulgulanmıştır [44]. S. wightii 
türünün yapısında yüksek miktarda bulunan flavonoidler 
yapının antioksidan aktivitesinin kaynağıdır [45]. 
 
S. wightii, sülfatlı polisakkarit yapılarından oluşmaktadır 
ve bu yapılar farmakoloji alanında radikal süpürme 
aktivitesi, antioksidan, antifungal, anti-inflamatuar 
aktivite ve karaciğer koruyucu özelliği ile geniş kullanım 
alanına sahiptir [46-50].  
 
Alglerden elde edilen alginat ve galaktanların sağlık 
üzerinde antikoagulant, antikanser ve yüksek kolestrolü 
düşürücü etkisi olduğu belirlenmiştir [51]. Alginat gibi 
alglerden elde edilen depo polisakkarit yapıların 
tekstürel ve stabilize edici özellikleri mevcuttur [52]. Bu 
özellikleri ile gıda endüstrisinde dondurma gibi kıvamlı, 
jel yapıda ve stabilize ürünlerin eldesinde, ayrıca suda 
çözünür film yapılarda kullanılmaktadır [53]. Alginatın 
dondurma ve dondurulmuş tatlılarda [37], yağ 
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kullanımını azaltıcı, stabilize edici, karışımın 
vizkozitesini arttırıcı, erime süresini kısaltıcı ve lezzet 
sağlayıcı yönden kullanımı mevcuttur. Mikrodalgada 
pişirilen tavuk nugetlarının kaplama filmi için de alginat 
kullanımı ısı dağılımını kolaylaştırmakta, pişirme süresini 
kısaltmaktadır [54]. Sodyum alginat ile kaplanan mercan 
balığında antioksidan kapasitenin arttığı, raf ömrünün 
uzadığı belirlenmiştir [55]. Kaplama malzemesi olarak 
alginat kullanımının ürünün duyusal özelliklerini 
geliştirdiği ve su kaybını azalttığı belirlenmiştir. Alginatın, 
taze kesilmiş meyve dilimlerinde oluşan enzimatik 
esmerleşme reaksiyonlarını önleyici madde olarak 
kullanımı da mevcuttur [56]. 
 
FURSELERAN 
 
Furseleran endüstriyel olarak üretilen ve yapısında çok 
farklı galaktan karışımları bulunan kırmızı alg türü 
Furcellaria lumbricalis’den elde edilen bir çeşit 
hidrokolloiddir. İlk olarak 1917 yılında Danimarka’da 
elde edilmiştir. Furseleran sağladığı birçok farklı özelliği 
ile Avrupa’da gıda üreticileri tarafından yaygınlıkla 
kullanılan bir ürün haline gelmiştir [57]. 
 
Furseleran maddesinin eldesinde yaygın olarak 
kullanılan kırmızı alg türü olan F. lumbricalis (F. 
fastigiata) doğu ve batı Atlantik, özellikle Baltık 
Denizi’nin tuzlu su kesimlerinde yetiştirilmektedir [58].   
F. lumbricalis’in kimyasal yapısında içerdiği yüksek 
oranda protein yapıdaki pigmentler sayesinde 
Rhodophyta alg türleri arasında yüksek azot içeriğine 
(%1.1-4.8 kuru temelde) sahiptir [57]. Histamin üreten 
birkaç deniz alginden biri olan F. lumbricalis’in yapısında 
ortalamanın üstünde iyot içeriği bulunduğu da 
bulgulanmıştır [59]. F. lumbricalis karragenan üreten 
kırmızı alg ailesine bağlı, ticari açıdan ise yapısında 
bulunan polisakkarit çeşitliliği sayesinde önemli bir 
türdür. Furseleranın kompozisyonunda bulunan 3,6 
anhidro-D-galaktoz ve D-galaktoz sülfat konsantrasyonu 
%3’den fazla ise bu yapıya suda çözünür özellik 
kazandırmaktadır. Furseleranın erime noktası suda 75-
77°C’dir ve kısmen elastik, jelimsi bir yapıya sahiptir. 
Furseleranın karakterizasyonunda belirlenen temel 
bileşen karragenanın κ türüdür. κ/β-karragenan karışımı 
içeren karmaşık furseleran yapısında az miktarda ω-
karragenan da bulunmaktadır. Ayrıca farklı türlerden 
elde edilerek hazırlanan yapılarda α-ve ι-karragenan 
çeşitlerinin de bulunduğuna dair çalışmalar rapor 
edilmiştir [57]. Yapılan çalışmalar ışığında furseleranın 
yapısında farklı karragenan segmentleri ile birlikte 
baskın molekül olan κ-karragenan ve hibrit 
makromoleküler zincirler içerdiği saptanmıştır [60]. 
 
Furseleranın ekstraksiyonu ile ilgili Tuvikene ve ark. [61] 
Furcellaria lumbricalis türünü distile su ile KOH ve 
NaOH çözeltilerini farklı konsantrasyonlarda kullanarak 
gerçekleştirmiştir. Çalışma sonunda ekstraksiyon 
veriminin yüksek oranda ekstrakt ortamından 
etkilendiğini belirlemişlerdir. Ekstraksiyon ortamının 
suya göre alkalilik düzeyi arttıkça ekstraksiyon veriminin 
arttığı saptanmıştır. Furseleranın Furcellaria lumbricalis 
türünden kuru biyokütle ile gerçekleştirilen ekstraksiyon 
çalışmasında, çözücü ortam olarak %2 (w/w) KOH 
çözeltisi kullanılmıştır. 30 g kuru biyokütle 150 mL 

çözücü ile 7 gün süreyle oda sıcaklığında muamele 
edilmiş ve ekstraksiyon verimi %24 olarak belirlenmiştir 
[62]. Furseleranın kimyasal yapısı, jelleşme ve 
sorpsiyon özellikleri, farklı maddeler ile interaksiyonu 
yapılan çalışmalar ile belirlenmiştir [62-64]. 
 
Furseleran genellikle karragenan gibi stabilize edici, 
kıvam arttırıcı ve jelleştirici olarak gıda endüstrisinde 
kullanım alanına sahiptir ve kullanımında belirlenen 
herhangi bir yan etkisi bulunmamaktadır [65]. 
Furseleranın dondurma ürünlerinde kullanımında koku, 
renk ve aroma özelliklerini nispeten azalttığı fakat krema 
dokusunu ve depolama sırasında stabilitesini geliştirdiği 
de belirlenmiştir [66]. Reçel, jöle, puding ve pastacılıkta 
kullanılan dolgu malzemelerinde furseleran 
kullanılmaktadır [67]. 
 
SONUÇ 
 
Stabilize edici maddeler gıda, tekstil, kozmetik, eczacılık 
ve sağlık gibi sektörlerde kullanım alanına sahiptir. Elde 
edilmesinde bitki, alg ve mikrobiyal kaynaklar 
kullanılmaktadır. Alglerin sürdürülebilir bir kaynak olması 
ve kolay çoğalabilme özelliği ile stabilize edici 
maddelerin eldesinde kullanımı gün geçtikçe 
artmaktadır. Stabilize edici maddelerin alglerden 
ekstraksiyonunda çözgen ekstraksiyonu, ultrasonik 
ekstraksiyon, enzimatik işlemler, radyasyon gibi çeşitli 
yöntemler kullanılmaktadır. Alglerden ekstrakte elde 
edilen agar, karragenan, alginik asit ve furseleran 
stabilize edici madde olarak farklı sektörlerde geniş 
kullanım alanına sahip ve önemi giderek artan ürün 
haline gelmiştir. 
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