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Ozet

Bamya salgl maddesi, yapisimnda aminoasit-

leri, mineral maddeler ve monosakkaritleri ige-
ren bir bilegiktir, Bamya konservesi yapmi si-
rasinda bu salgi maddesi, dolgu suyuna dif-
fuzyonla gegmedigi halde, daha sonra depela-
ma sirasinda, dolgu suyuna gegmektedir.

"Dolgu suyunun pH'si salgi maddesinin d:-

fuzyonu dzerinde “etkilidir. Diffuzyon pH de- -

geri 4.5 ve daha dusuk olan dolgu sularinda
azaimaktad:r

Dolgu suyuna “atilan. % 01-02 miktar-.

lanindaki CaCls, salgr maddesinin diffuzyonunu
—engellememektedir. Ayrica dolgu suyuna kati-
fan CaCl, tartarik asitle birlikte kullamldigin-

"da kutu iginde kalsium tartarat kristalleri olus-

maktadir.

1. Girig

i Ul-kemizde yetigtirilen ve =k'6nserveye igle- l ,
nen sebzeler arasinda bamyanin 6zel bir yeri

vardir, Bamya sevilerek tiiketilen bir sebze ol-
dugu halde, kendine ©zgii olan salgi maddesi
tat ve goriniim yénilinden titketicive olumsuz
yonde etkilemektedir. Bamyanin salg: maddesi-
nin konserve dolgu suyuna gegmesinj dnlemek
amactyla bamyalarin bas kisimlari koni seklinde

veya sapin hemen altindan kesilmekte ve daha -

sonra konserveye islenmektedir. Ayrica has-
lama suyuna ve dolgu suyuna sitrik ve laktik
asit gibi asitler katilarak pH diigiirilmekte ve
salyalanma belirli olgiide azaltilabilmektedir.

Ancak konserve bamyada pH degerinin disiril- -

mesi salyalanmay1 tam olarak &nleyememekte

‘ve bamya konserveleri oldukea kivamh bir dolgu

suyu iginde titketiciye ulasmaktadir. Bu nedenle
bamya konservelerinde _salya_lanrhay; etkiliye-
-bilecek bagka etmenler iizerinde durmak gerek-
mektedir. Bu ¢alismada farkl: organik. asit cins

we miktarlarmin ve CaCl,iin ve ayrica isil igle- -
min daha diigik derecelerde uygulanmasimin -
bamya konservelerinde salyalanma ve kalite -

Gizerindeki etkileni incelenmigtir.

2. Bamya Salgl Maddesi

Amin (1)’ gore taze bamya (Hibiscus es-
culentus) % 85, 7 su, % 6,3 karbonhidrat, % 3
protein, % 1,3 kil, % 0,2 yag ve % 1,2 ham
seliilozdan olugmaktadir. Minerallerce zengin
olan bamya salgi maddesinin bilesiminde de,
% 11,9 (Fe, Ca, P), % 3,26 azot bulunmaktadir.
Salgl maddesi yapisindaki amino asitler ise,
L-glutamilk asit (% 0,8), L-serin {% 7.2) ve
L-alanin (% 0,6) dir. Ayrica aragtinici saf bam-
ya salgi maddesinin inorganik asitlerte hidrolize
edilmesinde yapisinda, D-galaktoz (% 80), L-
ramnoz {% 10), D-galaktronik asit (% 0.6] ve
L-arabinoz (% 3} gibi monosakkaritlerin saptan-
digins bildirmektedir,

3. Materyal ve Yéntemler

3.1.- Hammadde ‘
Denemelerde Balikesir ve Yalova bamya-

lari kullamlmigtir. Yalova bamyasi konserveye

uygun bir gesit olarak bilinmektedir (3-4). Bali-

. kesir bamyasi ise iri daneli; tombul bamyadir.

Korpeleri konserve yapimina uygundur. Ancak
Yalova bamyasina gore dasha ucuza saglanabil-
diginden birgok konserve = fabrikas) tarafindan
islenmektedir.

3.2. Orneklerin Hazirlanmasi

Penemelerde her iki gesit bamya 1/1 kilo-
luk kutularda ve bilesimleri asagida verilen bir-
birinden farkl dolgu suyu kullamlarak hazirlan-
migtir. :

Denemelerde kullanilan farkli dolgu sulari-

" ntn bitegimleri :

1T — % 05 Sltrlk asit + % 2 NaGl [pH
2,58)

2 — 9% 1 Tartarik asit 4+ % 0,1 CaCl, +
‘% 1 NaCl (pH 2,50) '

3 — % 1 Sitrik asit + % 0,1 CaCl, +
% 1 NaCl (pH 2,45) )

4 — % 1 Sltrlk asit + % 2 NaCl (pH

' 255]
‘5 — % 2 NaCl (pH 5,60)
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- Butln’ 1$Iemler konserve fabrikalarinda
bamya konservesi (retiminde lzlenen yontem-
ler uygulanarak yapilmig, pratije doniik sonug-
lara yaklagilmaga caligilmigtir. Bamyalar iginde

% 0,5 g sitrik asit bulunan suda haslanmig-

tir. Kutulara bamyalar alt ve -iist tarafinda birer
dilim domates konularak cioldur’ulm@ yukarida
- belirtilen beg farkl: dolgu suyu ilave edildikien
sonra kapaklari kapatilarak farkli sicaklik dere-
celerinde 1s1! iglem uygulanmigtir. Isi uygulama-
sinda pratikte en gok kullanilan 105°G'de 20

dakika sire segilmistir. Ayrica konservelerin .

100°C'de agik otoklavada kayniyan su iginde
pastdrizasyonu yapilmr$t|r
3.3. Dolgu Suyunda Viskozite Ol¢iimii
Viskozite oOlglimleri - :
yontemine~ gore yapiimustir (2}, Denemelerde

kuflanilan genis ¢aph biretin gikig deliginin ge- -

nigligi icten igce 1,4 mm olup, sonuglar suya
gore relatif ve viskozite olarak bildirilmistir.

«Goriinen Viskozite» -

- 3.4 pH Oleiimii

Orneklerin ve dolgu sﬁla_nm-n.pH degerferi

~Coleman metroin IV model 28 C pH-metresi

ite saptanm]gtur’.
a4, Arastirma Sonuclan

Bamya konservelermde dolgu sulanimin vis-

koziteleri 1sil islemden hemen sonra suyun vis-

kozitesine egittir. Ancak zamanla konserve kutu-
lari iginde bamya salgi maddesinin daneden dol-

" gu suyuna diffiizyonla gegmesiyle dolgu suyu-

nun viskozitesi artmaktadir. Cizelge - 1'de de

.gorildiiglh gibi depolama sicakliginin artmas:

ve siirenin uzamast salgi maddesinin diiffiizyo-
nu artirmaktadir.

Ayrica denemelerde salgl maddesinin dif- .
flizyonuna bamya gesidinin ve farkh dolgu sula-
rinin etkileride incelenmis ve sonuglar Gizel-

- ge - 2'de verilmistir, Cizelgede de gdérildigii

C:lzelge 1. Yalova bamyasl konservelerinde, depolama sicakligi ve sitresinin salgt madde-
sinin diffiizyonla dolgu suyuna gecmesine etkisi (Isil islem : 105°C'de 20 daki-

ka)

Depolama sicakhigt ve silresi

Dolgu shyun_uri*_ suya gire relatif viskozitesi

Isil iglem ve sojutmadan hemen sonra
+ 4°C de 5 giin siireyle depolama -

Qda $|cakl|§|nda' 5 giin siireyle depolama

37°C de. 5 giin siireyle depolama

1

i

4,09
636

* : Dolgu suyu olarak %% 0,05 sitrik asit ve % 2 NaCl igeren ¢Ozelti kullamlmgtir,

Gizelge 2. Bamya konservelerinde, bamya cesidinin ve dolgu suyunun zamana bagh ola-
rak, salgr maddesinin difflizyonuna etkisi (Isil iglem : 105°C'de 20 dakika)

Suyuna gire relatif viskozite .

Bamya Cesidi Dolgu Suyu Sogutmadan
hemen sonra 2 ay sonra 5 ay sonra
Balikesir 1 ! 13,98 " 46,48
‘ 2 1 13,95 45,15
3 1 14,87 _ : 47.40
4 1 18,22 . 47,72
5 1 viskozitesi ‘gok - viskozitesi gok
arthdindan dlgiim artifindan olglim
yapllamamistlr yaptlamamistir.
Yalova 1 1 9,45 11,57
2 1 448 10.06
3 1 4,36 : : 10,12
4 1 403 ‘ 11,48
5 1 1,09 viskozitest ¢ok

arthdindan Gleiim
yaptlamamigtir
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gibi her iki gegitte de suya gbre relatif viskozi-

" te sofutmadan hemen sonra 1 oldugu halde, bu

degerler Balikesir bamyasinda yapitan konser-’

velerde 2 ay ve 5 ay sonra Yalova bamyasindan
. yapilan konserveye gore gok artmigtir, Bu ara-
da bilesiminde yalmzca % 2-NaCl igeren 5 no™
* ju dolgu suyu disindaki dolgu sularinin bamya-
nin salyalanmas; {izerinde fazla farkli etkili ol-
machg1 gorillmektedir. Depolama siiresi uzadik-
ca her iki 'g:_e$it bamyadan yapilan konservele-
tin dolgu suyunda viskozite artmaktadir.

Dolgu suyunun 1si1 igleminden sonraki vis-
_kozitesi ile dane iriliinin zamana bagll olarak
iligkiside Yalova bamiyas) gesidinde arastiril-
mis ve sonuglar Cizelge 3'te gosterilmistir. Bu
amagla bamyalar iriliklerine gore kiigitk, orta
ve biiyiik olmak iizere iig gruba ayrilmmglardir.

Cizelge - 3'de de gériildiigii gibi bamyalar-

da, daneler kiiciilditkge salg: maddesinin do[gu

suyuna drffuzyonu artmaktadir.

" Dolu suyundakl farkly Ca Cl; miktarin za-
mana bagh olarak salg maddesinin diffiizyona
etkisi yine Yalova bamyasindan hazirlanan kon-

. asitlerin tat {izerinde

servelerde incelenmistir, Sonuglar Gizelge 4'de
verilmigtir. Gizelgeden de gozlenecedi gibi Ya-
lova bainyam konservelerinde  dolgu suyunda
bulunan farkli organik asitler ve dedisik CaCl:
miktar) da.salg maddesinin diffizyonu {zerin-

de belirgin sekilde etkili degildir.

Gizelge 4'de de gbruldugu gibi dolgu su-

" yundaki CaCl. miktan ancak % 0,2 ve daha -

yiiksek miktarlarda bulundugu zaman salgi.mad-
desinin diffizyonununu az da olsa etkiliyebii-
mektedir. Ancak dolgu suyuna katilan organik
etkileride yapilan bir
degiistasyonla saptanmaya caligiimig ve tarta-
rik asidin CaCls ile birlikte kullaniima olanagi-
nin bulunmadiy gbzlenmistir, Clinkii dolgu su-
tarinda CaCl, ve tartarik asit bulunan &rnek- -
lerde bir siire sonra kalsiyum tartarattan ileri
gelen kristaller olugmaktadir. Bu kristaller ku-
tu ceperlerinde ve bamya daneleri itzerinde bu- i
lunmakta ve bamya konservesi pisirildikten
sonra bile afizda hissedilebilmektedir. Ayrica

‘tartarik asit kullanilan 6rneklerde bamya ren-

gi diger drneklerden daha koyu olmugtur.

Gizelge - 3. Yalova bamyasi kohservelefinde * dane iriliginin zamana bagh olarak
salgt maddesinin diffiizyonuna etkisi (Isil islem : 105°C'de 20 dakika)

Suya gire relatif viskozite

Bamya dane iriligi Sofutmadan hemen sonra 2 ay sonra 5 ay sonra
Kigiik ' 14,61 26,03
Orta 5,35 20,84
Bliyiik 3,66 15,97

* : Dolgu suyu olarak 9 0,5 sitrik asit ve 9 2 NaCl igeren gozelti kullamlmigtir.

Cizelge -4. Yalova bamyast konservelerinde dolgu suyuna kat’’an cesitli organik
- asit ve CaCl miktarlarimin bamya salgi maddesinin, dolgu suyuna
diffiizyonuna etkisi (Isil islem : 105°C'de 20 dakika)

Ddlgu suyundaki gesitli organik

Suya gire relatif viskozite

Sojutmadan 2 ay sonra 5 ay sonra
asit ve CaCEL miktarian _ hemen sonra .
% 1 tartarik asit + % 1 NaCl + % 0,1 CaCl. 1 448 10,06
% 1 tartarik asit. + % 1 NaCl + % 0,15 CaCl> 1- 4,50 11,57
% 1 tartarik asit + % 1 NaCl 4+ % 0,2CaCl; 1 4,35 - 948
o, 1 sitrik asit + % t NaCl + % 0,1 CaCl,” 1 4,36 10,19
% 1 sitrik asit + % 1 NaCl + % 0,15CaCl. 1 5,59 12,12
% 1 sitrik asit + % 1 NaCl + % 02CaCl ~ 1 553 8,96
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Bamya konservelerinde salgi maddesinin
dolgu suyuna diffiizyonu Uzerinde sterilizasyon
ve pastirizasyon sicakhdimn ve- siiresinin et-
kileri de ayrica aragtinlmistir. Bu amacla yine

Yalova bamyas: kullamimis olup, 2 ay sonra

agilan kutulardan elde olunan sonuglar Cizel-
ge - 5'de gdsterilmistir.

Ayn: sekilde hazirfanan  orneklerden bir
kismi kapali otoklavda 105°C de 15, 20, 25 ve
30 dakika sterilize edilmis ve diger bir kismi
ise kaynayan ve sicakligi 100°C olan su igin-
de pastbdrize edilmislerdir. Orneklerde 2 ay ige-
risinde bozulma gdrilmemis ve 2 ay sonra vis-
koziteleri incelenmigtir.

Gizelge - 5'de de gdriilecegi gibi otoklav
sicakhdinin yitkselmesi bamyalarda salgi mad-
desinin delgu suyuna diffiizyonunu arttirmakta-

dir. 100°C de 15 ve 20 dakika siireyle isitma.

bamya salg maddesirin en diisiik diizeylerde
dolgu suyuna gegmesini sagiamaktadir,

5. Sonug :

Bamya salgt maddesjinin dolgu suyuna dif-
flizyonu {izerinde etkili faktorlere iliskin Qal_|$-
malardan, agagidaki sonuglar elde olunmustur.

. &—) Dolgu suyuna gesitli organik asitle-
rini katiimasi salyalanmay! belirli sinirlarda en-
gellemektedir. Salgi maddesi, bamyadan dolgu
suyuna 181} islem swrasinda dedil daha sonra
depolama sirasinda ge¢mekte ve bunu depola-
ma sicakhi ve siiresi etkilemektedir.

" b—) Dolgu suyuna katilan % '0,2‘CaCla :

hamya konsenvelerinde salyalanmay: biraz azalt-

maktadir. Geredinden fazla yiiksek sicaklikta
ve uzun siireli 1s1l islemler bamya konserve-
lerinde salyalanmay: artirmaktadir.

'(,‘izelge- 5. Yalova bamyas: konserveleﬁnde o t_)toklav sicakhii ve 1sitma siiresi-
nin salgi maddesinin diffiizyonuna etkileri._

Suya gore relatif viskozite

Isitma siiresi

Otokiav Sicakhgn 15 dakika 20 dakika 25 dakika 30 dakika
105°C ' 9,19 9,49 2124 66,72
100°C 6,60- 7,27 13,33 30,30

* : Dolgu suyu olarak % 0,5 sitrik asit ve % 2 NaCl igeren gozelti kullamlmistir,

- Zusmnmenfassung

Das Okragummi enthalt Aminosguren, Mi-
neralstoffe und ‘Monosacchriden. Die Diffusion

von Okragummi in die Aufgussfliissigkeit kann
nicht wihrend der Verarbeitung stattfinden,
- sondern nacher bei der Lagerung.

Der pH - Wert der Aufgussfiiissigkeit hat

einen Einfluss auf die Diffusion. Eine geringere
Diffusion erhédlt man bei pH - Wert 4.5.

0,1 -0.2 % CaCl; - Zusatz in die Aufguss-
flissigkeit kann die Diffusion von Okragumm-i
in den Aufguss nicht verhindern., Verwendeét

"man jedoch CaCl. zusammen mit Weinséure,

entsteht Ca - Tartrat.
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Xantham Gum (Xantha;n Sakiz1)

Dog Dr. Unal YURDAGEL

B.U. Ziraot Fakiiltesi, Tarvmn U'mnlem Teknolo%sz Bolumu — IZMIR
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Son 40 - 50 yildir birgok hyrophilic kolloid-
ler besin sanayiinde genis bir alanda, dedlsik
amaglar igin kullanilir olmustur. Bu kolloidler
besin sanayiinden bagka farmakolojide, kozme-
tik sanayiinde, harp ve fotografcilik sanayiinde
de kullanmaktadir. Dogal kaynakl olabildikleri
gibi yapay olarakta elde edilebilirler (Cizelge
1).

Cizelge 1. -Besin Sanayiinde Kullamlan Onemli
o Hydrophilic Kolloidler

Bitki. Salgilan

Gum . tragacath

Gum arabic

Bitki Tohum Gumlari

Laust bean gum
Guar gum

' Yapéylar
Sorium carboxylmethyl
cellulose

Hydroxypropyl cellu[ose
Methylcellulose

Digerleri

Pectin (digik metoksilli)
Jelatin

Deniz Uriinleri Oziitleri

Garrageenan

Furcellaran

Agar _

Algin - propylene glycol '
alginate

Fermantasyon ™ Uriinferi

Xanthan. gum _ -

Kaynalt- :
(1971).

J.K. Rocks, Food Tech., Vol. 25, 476

~ Son yillarda yapay hydrophylic kolloidlerin
yapin {itkkemizde yeni yeni baglamasma =ka1"$|1n
besin sanayiinde kullanimi simrhdir. Hydrop-
hilic Kolloidlerce deniz iiriinleri gok zengin
dogal kaynaklardir: Ornegm Kelp adii alg (bir
tiir yosun) il. evrensel savasta aseton eldesin-
de kullamlmistir. Yine Atlas okyanusunda ye-
tisen «Danimaria digitoda ile Laminaria sacc-
harina» ve Pasifik Okyanusunda yetisen «Ne-
reocystis Luetkeana» tilrlerinden sodyum algi-
nat elde edilmektedir. Bu madde Losyonlarda,

el pomadlarinda, dondurmalarda ve disgilikte

kullanitmaktadir. Ug yam “denizlerle gevrili il-
kemiz kiyilarinda bu amaca uygun alglerin yo-
gun oldugu bilinmekte ve. pirimitif yéntemler-

- le - TV programlarinda izlendigi gibi - iiretiimek-

tedlrler

Hydrophilic ko[londlerm hiristiyanhigin do-
gusundan &nceleri tekstirl dilzeltmede, nemin
kontrole almmasinda, gokeltinin dnlenmesinde
ve emiilsiye edici o6zellikleri biliniyerdu. Bu-
giinde gelismis besin sanayiinde aym amaglar
igin katimi simrll | olma kosulu ile kullanime
artrmsiir, ABD. leri bagta olmak lzere tim
islkelerde dogal ve yapay hydrophilic kolloidler
siitli mamuller, sekerleme, cukulata, meyve
suyu; unju dirinler, etli mamutlerde kullanil-
maktadirlar. Gelismis {ilkelerde bazi hydrophi-
lic kolloidlerin KATKI maddesi olup oimadig
tarhisiimaktadir. '

1989 ydinda FDA, besin sanayiinde Xan- -
than gumunu stabilizatér 'emiilgatdr, kalinlas-
tiriel, siispansiyonu ‘etkileyici, kaplayict ve ko-
pik artiné: olarak kullammina yasal izin ver-
mistir.

2 — YAPIS]

Xanthan gum biyosentetik polisakkarittir.
Bu gum «Xanthamonas Campestris» kaltliréiniin
glikozdan alkol fermantasyonuyla arnttimas
ile iiretilmektedir. Bu gum bir heteropolisak-
karit olup blok yapisinda D-glucose, D-manno-
se ve D-glucuronic asid {(glucuronate) bir molar
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x‘*z.vz,,,.\“z..fz,x“zﬂ.;vz_,x‘“‘z.ﬂ&"z.._,.V"z-‘s'”z-fz’.,,.S"z..,._

GA = D-.glucuronic M =

D-mannose

G = D-glucose

Sekxl 1, Xanthan gumun basit kimyasal yaps

-dadilim iginde (2.8: 3.0 20) yer alir (Sekil
1). ]
Genellikie carboxyl kokii (K} elementi ile

doyurulmustur, Dider. hydrophilic gumlara na- -

zaran carboxy! koki ¢ok azdir. Bu hal molekii-
tin fiziksel konfiglirasyonundan ileri gelir. Ge-
netlikle pH 10'dan yitksek iyonlasmalarda (Ca)
ve diger polivalent metallerle jel™olusturabilir.
Buna karsin pektinin jel olgusu (Ca) ve pH ile
swirlidir, Xanthan gumun bu kadar yitksek pH'
de jellesme ozelligini yitirmemesi dikkat ceki-
cidir. Xanthan gumunun molekil “adirligh ¢ok
“fazladir, o

Yapisinda polisakkaritlerin' % 4.7'sl acet-

ylate .olup bazi pyruvate gruplarida igerir. Top-
lam agirhgmn % 30'0 pyruvate'dir. Genellikle

" diiz zincirdir. 16 mono sakkaridin 130 diiz bir

hatta digerleri tek yan zincirde yer alirlar.
Xanthan gum D-glucuronik  asid Igerdidinden
asidik karakterdedir. '

-Xanthan gumunun besin bilesimine girdi-

ginde beslenme agisindan bir sakinca yarat-
madigi saptanmistir. Kendi- yapisinca bozulma-
lara karsi bir direnci vardir ve hayvansal yapi-
da.dedigmeden gecebilir,

* .

3 — ViZKOZITE OZELLIGI

Xanthan gumu cok diisiik derisimlerde ol-

dukga yiiksek vizkozite gdsterir. Sicak ve so-
guk suda hemen gbziiniir. Model LVF Brook-
field vizkosi metresi ‘ile yapilan ‘dlgiimterde
% 1'lik . c;ozelt:s;mn 800 - 1000 cps degeri 60
- rpmde gostermls;ur (;izge 1 de goruldugu gibi

50 rpm'de artan derisimn ile \nzkos:te (cps) de- -
gerl 4000't bulabilmelktedir,

40004

2000¢

o
[=]
(=]

Vizkosite { cps)

3007

100 L . .
Q Va ! 1Y 2
Derigim {*,}
(}uge 1. Xanthan gumunun derigimin artmas ile

viskosite deg1§rm1

Birgok maddenin-akiskanlik 6zeiligi Newto-
nian, thioxotropic veya pseudoplastic'dir. Fa-
kat coguniugu Newtonian'dir. Xanthan gumda'
kirlma (karistirmada, rpm) ile vizkosite ilis-

*kisi dogrusal "bir edridir. Karistirma hizi (rpm)

azalirsa vizkosite de azalir. Bu hal déniislidiir.
Xanthan gumu pseudoplastic’tir. Shear Rate

. (kesme hiz1) azaldrkga vizkosite deger: yiiksel-

mektedrr [Clzge 2).

Duregan halde % 075k den fazla olan

‘deri$im1erd'e vizkositesi ¢ok viksektir. Ancak

bu deigeri-n altindaki d_er'is'irhlerde sistem ¢ozel-
tidir. Buda diger kolloidlere nazaran Xanthan
gumunun daha diigiik derisimlerde kullanabilir-
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3000

Vizkosite (cps)

[ 1
0. 6 12 30 - 60

Kesme hizy (did)

Cizge 2. % UNk Xanthan gumunda vizkosi-
tenin degisimi

ligini belirtir. Xanthan gumunun péeudop‘[astic
dzelliginin ¢ok az oranlarda kullanminda bile
yeterli olugu, bilhassa tatdaki degigmelerde
anlagthrh@ini. azaltmaktadir, Bu oransal niceli-
Gin aZlIﬁI:I_'Idéki kalinlagtiricy zelligi ve yiksek
vizkositesi besin sanayiinin birgok dalinda kul-
lamirlidini artirmaktadrr.

Diger kolloidleré nazaran vizkosite 6zelii-
gini siirdiirmesi bakimindan _ Gstlnliigt vardr.
Besin sanayiinde teknolojik agamalarda vizko-
site ‘degisimine ¢ok az ugrar. Stabildir, diisik
bir basing altinda ¢ok kigiik delikierden gege-
bilir ve satihlara uygulanabilir. Birgok hydrop-
hilic kolloidler artan sicaklikta vizkosite deder-
terinde diisme gosterirlerken {(jelatin - pektin)

_Sicakitk *F
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Qlzge 8. Xanthan gumunda sakifm viskosi-

ve uzun siireli 1sigal islemler jeilesmeyi boza-
bilirken xanthan gumunda bu degismeler goz-
lenmemigtir. Cizge 3'de gorildiigh gibi artan

- sicakhk vizkosite degerinde Onemsiz bir de-
“gismieye neden olabilir.

Sicakligin 0 - 100°C arasinda vizkosite 100
cps degerinde olup en fazla de@isim 100 cps'yi
gecmez, Bu kadar farkl sicakliklarda vizkosite

- degerindeki degismenin ¢ok az olmast xanthan

gumunun stabilitesinin gok iyi olduunu gds-
terir, Bu bilhassa xanthan gumun kattimis ma-
muliin depolama kosullarinda &nem kazanir.
Xanthan gumu 1sisal - iglemlerde bozulmaya
karst dayaniklidir. 124°C de 15 - 30 dakika ara-
sindaki tsisal iglemlerde vizkosite degigebilir.

* Uzun siireli 80°C lik sisal iglemlerde degisme

gbzlenmemistir,

Xanthan gumun katilan baz; elementler isi-
sal isleme karg) direnci artinr. Gogu kez gida-
lardaki elementler veya ilave tuzlar soslarin
yapiminda uzun siireli 1s1sal iglemlerde, sosun
vizkositesini korumasini saglar. Yine dondurul-
ma kosullarinda bile xanthan gumu stabildir.
Gogu Kez nisasta igeren mamullere % 0.1 -0.2

oranlarinda. katilmasi ile jel stabilitesinin &mri

artirilabilir. Bu -6zell\1§i nedeni le puding tipi
mamullerin ana maddelerine ilave ‘edilebilirler.

" Suda goziinir hydrophylic kolloidlerin go-
gu kez belirli pH'lardan etkilenirler. Ornegin

- seker - asit ilave edilmis pektin jellesmesi be-

tirli pH'da olugabilir. Cizge 4'de gériilddgi gibi,
xanthan gumunun wizkositesi pH 1-11 arasin-
da dejisme gbstermemektedir. Xanthan gumu
yitksek asitlik ve alkali ortamda jellesme Ozel-
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Cizge 4.  Vishositeye pH'mn othisi
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ligini Korur. Ayrica % 0.5 lik derigimine eser

nicelikte katilan tuzlar vizkosite dederini ar-
trir. )
3 — GOZUNME

Xanthan gumu organik eritgenierde zor
goziinirsede 65°C ye kadar isitilmes - gliserin-

de ¢abuk ¢dzinir. Propyleneglycol'de gbzlin-

mez. Ancak su ile her oranda kangabilen or:
ganik gozeltilerde eriyebilir. Nisasta gibi hydro-
colioid'tir. Cogu kez suyu alindiginda yiizeyde
suda c¢ozlinebilir bir film tabakasi olusturar.

4 — DIGER KOLLOIDLERLE TEPKIMESH

 Xanthan gumu diger kolloidlerle tepkime
vermez. Ancak Lacust bean gum (kegi boynuzu)
‘ile tepkime verir. Bu tepkime jel fermantasyo-
nudur. Guar gum ve Lacust bean gum her iki-
side galactomannan‘dirlar. Fakat galactose'un
mannose’a oran: guar gumda Locust bean gum
dan daha azdir. Bu nedenle Locust bean gumu
molekillll bir kenfigurasyon ile xanthan gum
molekiiliine yan zincir olarak baglanabilir. Mo-
lekiiller ¢ok aktif olduklar igin bu zincir bagi
sicakhikta parcalanabilir. Bunun sonucu bu tip
jellesme termo ddniisludir (Sekil 1)-

. Aym kosullarda xanthan gumuna ilave edi-
len Locust bean gumu vizkositeyi ytikseltir. Bu
iki gumun kombinasyonu ile iyi bir jel formu
olusturulur. % 0.1 den daha az derisimlerde
bile sthimig !kans-lfm sodutuldugunda jel Szel-
ligi gosterir. Bu kanistm 70°C'ye kadar ki 1s1-
tilmalardan etkilenmez. 40 - 50°C arasinda ter-
mo donlsli bir jel zelligi gésterir. Bu karisi-
min jel sertligi pH 3.5 da, nétral alandakinden
daha yumugaktr, '

Xanthan ve Locust bean gum —kar:$i-m1ar|-

suda isititmaksizin ¢oziindirildiiklerinde vizko-

siteyi artirirlar, Boyle yapilan ¢oziinduriilme- -
lerde, bir kesilme &zelligi gbstermez. Bu bil-

hassa képek mamalari igin yeterli olan bir jel-
lesmedir, '

5 — BESINLERE KATIMI

' Cok az xanthan-gumu (% 0.25 - 0.30) su -
ya§ emiilsiyonlarinda stabilite’ saglar. Bu tip
s_istemlerde‘ xanthan -gumu- stabllizatér olarak

kullanilir. Meyve -salatalar igin dnemlidir. Bu
stabilizatorlitk xanthan gumunun'pseudoplast'ic
dzelliginden ileri gelir. Gesitli besinlerin ye-

me oneesi siisleme amaci ile kullanilan kari-

simlarda, xanthan gumu stabilizator olarak kul-
lanulir. Fransiz mutfaginda kullanilan bir siisle-
me sosunun formulil gizelge 2'de verilmistir.

Gizelge'z. Fransiz Mutfad siisleme sos formiilii

Maddeler oran (%)
Yag 40.00
Su 23.40
Seker - - 12.00
Tuz ' 4,00
Sirke : 17.65
Biber (toz) ' 1.50
Hardal ' . 1.20
Xanthan gumu ' 0.25

- 100.00

Kaynak : Food Tech., 171, Vol, 25, 476

Xanthan gumunun % 0.1 den daha az ni-
sasta ile karigimi gok iyi bir émiilgatér dzel-
ligi verir. % 0.5 den az: derigim pigirilecek
pudinglere yeterli bir jel ozelligi verir. Aymi
oranlarda - gesgitli soslara da katilabilir. Sttli
mamuilerde bigakla kesilebilecek kadar sert
jellé$me yapabilir. Burtun igin % 0.4 litkk deri-
sim yeterlidir. Bu hal kremalarda = Gnemlidir.
Konserve edilmis gidalarda- yad. ayrilmalaring
dnler..

" Yumusak igkilerin =hazrrlanmasmda iyi bir
kolloid bulanikiik yapabilir. Bu sekilde tatda’
olumlu gelisir. : ‘

Unly driinferin firnnda yiiksek derecelerde
pigirilenlerinde iyi sonug vermemistir. Buna
karsimn meyve suyu sanayiinde, vizkositeyl art-
tirici olarak kullanihr. Yiiksek sekerli Grlinlerde
de kuflamlir, :

6 — SONUG

Bir fermentif drlin olan xanthan gumu di-
ger ,gum!ara nazaran daha az oranda kullani-
hgi, tatda olu$turdu§u olumlu etki ve teknolo-
fik igleme Lkogul‘lérm_ai kargt dayamkligr, stabil
olugu ile ve bilegiminin tiimiinin sajhga zarar
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vermeyen monosakkaritlerdén olugu nedeni fle dalara katilacak her tirlii madde igin getirdigi

" kullannm {ilkemiz i¢in de 6nem kazanabilecek yeni liste igindeki sinirlamalara gore x_antha.n
bir gumdur. " gumu- tiim gidalara zararsizca katilabilecek bir
Saghk ve Sosyal Yardim Bakanh@min gi- maddedir.
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