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1—GIRIS

Son 40 - 50 yildir birgok hyrophitic kolloid-
fer besin sanayiinde genis bir alanda, degisik
amaglar igin kullamlir olmustur. Bu kolloidler
besin sanayiinden bagka farmakolojide, kozme-
tik sanayiinde, harp ve fotografgilik sanayiinde
de kullanmaktadir. Dogal kaynakh olabildikleri
gibi yapay olarakta elde edilebilirler (Gizelge
1.

Cizélge 1. Besin Sanayiinde Kullamlan Onemii

‘ Hydrophilic Kolloidler

Bitki . Salgtlan

- Gum t’ragacafh '
Gum arabic

Bitki Tohum _Gumlaﬁ

Laust bean gum
Guar gum

' Yapéylar
Sorium carboxylmethyl
cellulose

Hydrexypropyl cellu!ose
Methylcelluiose

Diéerle'ri'

Pectin (diisiik metoksilli)
Jelatin

Deniz Uriinleri - Oziitieri

Carrageenan
Furcellaran

Agar

Algin - propylene. g!ycol
.alginate-

Fermantasyon *Uriinferi

Xamhan gum

Kayna,k
(1871).

JK. Rocks, Food Tech., Vol 25 476

Son yillarda yapay hydrophylic kolloidlerin
yapimi iilkemizde yeni yeni baglamasina karsin
besin sanayiinde kullammi simrhdir. Hydrop-
hilic Kolloidlerce deniz (riinleri gok zengih
dogal kaynaklardir. C)rne@m Kelp adit alg {bir
tir yosun] Il. evrensel savagta aseton eldesin-
de kullambmstir. Yine Atlas okyanusunda ye-
tisen «Danimaria digitoda ile Laminaria sacc-

harina» ve Pasifik Okyanusunda yetisen «Ne-

reocystis Luetkeana» tirlerinden sodyum algi-
nat elde edilmektedir. Bu madde Losyonlarda,
el pomadlarinda, dondurmalarda ve disgilikte
kullanilmaktadir. Ug yani ‘denizlerle gevrili il-
kemiz kiyilarinda bu amaca uygun alglerin yo-
gun oldugu bilinmekte ve pirimitif ydntemler-

- le - TV programlarinda izlendidi gibi - {iretilmek-

tedirler.

Hydrophilic kol[mdlerm hiristiyanligm do-
gusundan &nceleri tekstiiril diizeltmede, namin
kontrole alinmasinda, gokeltinin Gnlenmesinde
ve emiilsiye edici ozellikleri biliniyordu. Bu-
giinde gelismis besin sanayiinde ayni amaclar
igin katimi siurli  olma kosulu ile kullanim
artmusir, AB.D. leri bagta olmak iizere tiim
iilkelerde dogal ve vapay hydrophilic kolloidler
stitli mamuiler, sekerleme, cukulata, meyve
suyu; unlu Oriinler, etli mamullerde kullani-
maktadirlar. ‘Gelismis iilkelerde bazi hydrophi-
lic kolloidierin KA'I’IKI maddem olup olmadi§
tartisiimaktadir.

1969 yilinda FDA, besin sa'nayiinde Xan- -
than gumunu stabilizator 'emiilgatdr, kalinlag-
tinet, si]span'siyonu ‘etkileyici, kaplayict ve ko-

- puk artiriée olarak kullanimima yasal tzin ver-

mistir.

2 — YAPISI

Xarithan gum biyosentetik polisakkarittir.
Bu gum «Xanthamonas campestris» kiltirinin

" glikozdan = alkol fermantasyonuyla arilmas.

ile Uretiimektedir. Bu gum bir heteropolisak-
karit olup blok yapisinda D-glucose, D-manno-
se ve D-gl-ucuronic'asid' (glu’curonéte] bir molar
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GA D-glucuronic M=

D-mannose

-G = D-glucose

Sekil 1, Xanthan gumun basit kimyasal yapisa

dafilim icinde (2.8 £ 3.0: 2.0) yer ahr (Sekil
1}.

Genellikle carboxy! kdki (K) elementi ile
doyurulmustur, Diger. hydrophilic gumlara na-
zaran carboxyl kokii gok azdir, Bu hal molekd-
~ iin fiziksel konfigiirasyonundan ileri gelir. Ge-
nellikle pH 10°dan yitksek iyonlagmalarda (Ca)
ve diger polivalent metallerle jel” olusturabiir.
Buna karsin pektinin jel olgusu (Ca) ve pH ile
sinirhidir, Xanthan gumun bu kadar yitksek pH'
de jellesme ozelligini yitirmemesi dikkat geki-
cidir, Xanthan gumunun molekiil ~agirhgr gok
fazladhr. : '

Yapisinda polisakkaritlerin % 4.7'si acet-

ylate .olup” bazi pyruvate gruplarida igerir. Top-

lam adirigin % 30 pyruvate'dir. Genellikle -

diiz zincirdir. 16 mono sakkaridin 13'0 diiz bir
hatta digerleri tek yan zincirde yer alirlar.

Xanthan gum D-glucuronik asid igerdiginden -

asuilk karakterdedir.

-Xanthan gumuntn besm nblle$im|ne girdi-

_ginde beslenme agisindan bir sakinca yarat-
madigt saptanmistir. Kendi- yapisinca bozulma-
lara kargt bir direnci vardir ve hayvansal yépl-
da degismeden gegebilir.

\ .

3 — VizKozitE OzZELLIGI

Xanthan gumu ¢ok diigiik derigimlerde ol-

dukc,a yiksek v:zkoz:te gbsterir. Sicak ve so-
guk suda hemen gozunur Mode! LVF Brook-

field wzkosn metresi ile yapilan Blgiimlerde

% 1'lik r;ozeltlsm:n 80O - 10(10 ops dederi 60 .
. rpm'de gosterrn|$t|r Cizge 1'de goruldugu gibi:

80 rpm'de artan derisimn ile vizkosite (cps) de- -
deri 4000'i hulabilmektedir.
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szge 1. Xanthan gumunun derisiniin artmas ile

Viskos:te degisnni

Birgok maddenin ak@-kanhk ozelligi Newto-
nmian, thioxotropic- veya pseudoplastic'dir. Fa-

" kat gogunluu Newtonian'dir. Xanthan gumda

kinima (karistirmada, rpm) ile vizkosite ilig-

kisi dogrusal bir egridir. Karistirma hizi (rpm)
“azalirsa vizkosite de azalir. Bu hal doniigliidiir.

Xanthan gumu pseudoplastic’tir. Shear Rate

~ (kesme hizi) azaldikga vizkosite degeri yitksel-

mektedir (Cizge 2).

Duragian halde % 0.75'lik den fazla olan |

'deri'$imlerd’e vizkositesi cok yiiksektir. Ancak

bu degerm altindaki der|$:mlerde 51stem cozel-
tldlr Buda dlger kolloidlere nazaran Xanthan
gumunun daha disiik derisimlerde ku!lanabnhr-
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Cizge 2. % ik Xanthan gumunda " vizkosi-
tenin degisimi

ligini belirtir, Xanthan gumunun p‘seudop‘lastic
dzelliginin ¢ok az oranlarda -Ikullam-mmda bile
yeterli oiusu, bilhassa tatdaki dedismelerde
anlagihirh@im- azaltmaktadir. Bu oransal niceli-
gin azhgindaki kalinlastirict dzelligi ve yiksek
vizkositesi besin sanayiinin birgok dalinda kul-
lamrhélm artlrmaktadlr '

D:ger kolloidlere nazaran wzkosrte ozelli-
gini strdiirmesi bakimindan Gstiinliigh wardir.
Besin sanayiinde teknolojik asamalarda vizko-
site “dedisimine gok az ugrar. Stabildir, diisiik
bir basing altinda ¢ok kiigitk deliklerden gege-
bilir ve satihlara uygulanabilir. Birgok hydrop-
hilic kolloidler artan sicakltkta vizkosite deger-
lerinde diigme gosterirlerken (jelatin - pektin)
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gmge 8. Xanthan gumunda mcakhgm viskosl-
i teye etldal R .

ve uzun siireli 1s1sal islemler jellesmeyi boza-
bilirken xanthan gumunda bu degigmeler géz-
lenmemistir. Gizge 3'de gorildiigil gibi artan

- sicaklik vizkosite dederinde 6nemsiz bir de-

gismeye neden olabilir.

Sicakligin ¢ - 100°C arasinda vizkosite 100
eps dederinde olup en fazla dedisim 100 cps'yi
gecmez, Bu kadar farkli sicakliklarda vizkosite
degerindeki dedismenin ¢ok az olmast xanthan
gumunun stabilitesinin ¢ok iyi oldugunu gos-
terir, Bu bilhassa xanthan gumun katilmis ma-
muliin depolama kosullarinda Gnem kazanir.
Xanthan gumu isisal - islemlerde bozulmaya
karst dayanikhidir. 121°C de 15 - 30 dakika ara-
sindaki 1sisal iglemlerde vizkosite degisebilir.
Uzun siireli 80°C lik 15182l -i$ler'n1erde‘d'egi$me
gbzlenmemistir. ‘

Xanthan gumun katilan baz) elementler )si-
sal isleme karsi direnci artinr. Gogu kez gida-

- lardaki elementler veya ilave tuzlar soslarin

yapiminda uzun sireli is1sal islemlerde, sosun
vizkositesini korumasini saglar. Yine donddr_ul-
ma kosullarinda bile xanthan gumu stabildir.
Gogu kez nisasta iceren mamullere % 0.1-0.2

" oranlarinda katilmasi ile jel stabilitesinin 6mri

artiralabilir. Bu 6ze|l\|§i nedeni le puding tipi-
mamullerin ana maddelerine ilave edilebilirler,

" Suda g¢bziinir hydrophylic kelloidlerin go-
gu kez belirli pH'lardan etkilenirler. Ornegin

~ - goeker - asit ilave edilmis pektin jellesmesi be-

lirli pH'da olugabllir. Cizge 4'de gérildigi gibi, .
xanthan gumunun wizkositesi pH 1-11 arasin-
da degisme gbstermemektedir. Xanthan gumu
yiiksek asitlik ve alkali ortamda jellesme &zel-
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ligini kbrur.‘Ayrlca- % 0.5 lik deri$imine eser

nicelikte katilan tuzlar wvizkosite dederini - ar-
frrir.

3 — COZUNME

Xanthan gumu organik eritgenlerde zor
¢Hziiniirsede 65°C ye kadar 1sitilmis gliserin-

de cabuk coziiniir. Propyleneglycol'de goziin-

mez, Ancak su ile her oranda karigabilen or-
ganik ¢ozeltilerde eriyebilir. Nisasta gibi hydro-
colloid'tir. Gogu kez suyu alindiginda yiizeyde
suda ¢oziinebilir bir film tabakasi olugturur.

4 — DIGER KOLLOIDLERLE TEPKIMESI

~ Xanthan gumu diger kolloidlerle tepkime
vermez. Ancak Lacust bean gum’ (keci 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 oran1 guar gumda Locust bean gum
" dan daha azdir. Bu nedenle Locust bean gumu
molekilli- bir kenfigurasyon ile xanthan.gum
molekiiliine yan zincir olarak baglanabilir. Mo-
lekiiller gok aktif olduklari igin bu zincir bagt
sicaklikta pargalanabilir. Bunun sonucu bu tip
jellesme termo donisiiudir (Sekit 1).

. Ayni kogullarda xanthan gumuna ilave edi-
len Locust bean gumu vizkositeyi yiikseltir. Bu
iki gumun kombinasyonu ile tyi bir jel formu
,olu$turu1u-r. % 0.1 den daha az derisimlerde
bile sitimig karigim sogutuldugunda jel dzel-
ligi gosterir. Bu karisim 70°C've kadar ki isi-
fitmalardan etkilenmez. 40 - 50°C arasinda ter-
mo doniigli bir jel dzelligi gﬁéteri-r. Bu kanisi-

min jel sertligi pH 3.5 da, notral alandakinden

daha yumusgaktir.

Xanthan ve Locust bean gum -kaﬂ$imlan—

suda 1silmaksizin ¢dziinditriildiiklerinde vizko-

siteyi . artinirlar, Boyle yapilan goziindurilme- -
lerde, bir kesilme Ozelligi gostermez. Bu bil- .
hassa kdpek mamalar igin yeterli olan bir jel--

lesmedir.

5 — BESINLERE KATIMI

"Gok -az xanthan-gumu (% 0.25-0.30) su-
yag emiilsiyonlarinda stabilite’ saglar. 8u tip
sistemlerde xanthan gumu:stabilizatér- olarak

-
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-pudinglere yeterli

kullanilir. Meyve - salataiar igin nemlidir. Bu
stabilizatorlitk xanthan gumunun: pseudoplastic
ozelliginden ileri gelir. Cesitli besinlerin ye-

. me ncesi stisleme amact ile kutlanilan kari-

simlarda, xanthan gumu stabilizator olarak kul-
lamlir. Fransiz mutfaginda kullanifan- bir siisie-
me sosunun formulii gizelge 2'de verilmistir.

Cizelge 2. Fransiz Mutfadi siisleme sos formiilii -

. Maddeler ~oran (%)
Yag ‘ 40.00
Su 23.40
Seker - ‘ - 12.00
Tuz ‘ 4.00
Sirke . : 1785
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 kanisimi ¢ok ivi bir emiilgatdr Gzel-
ligi verir. % 05 den az'derigsim pigirilecek
bir jel dzelligi verir. Aym
oranlarda cesitli soslara da kahlabilir, Sitli
mamullerde bigakla kesilebilecek kadar sert
jellesme yapabilir. Bunun igin % 0.4 litk deri-
sim yeterlidir. Bu hal kremaltarda Snemlidir,
Konserve edilmis gidalarda- yad. ayniimalarint
dnler.. '

'Yumijsak ickilerin hazirlanmasinda 1iyi bir
kolloid bulantklik yapabilir. Bu sekilde tatda’
olumlu gelisir. : '

Unlu diriinlerin firnda yitksek derecelerde
pigirilenlerinde iyl sonug vermemistir. Buna
karsin ‘meyve suyu sanayiinde, vizkositeyi art-
tiric ofarak kullanitir, Yitksek sekerll iirlinlerde
de kullanilir.

6 — SONUC

Bir fermentif {riin olan xanthan gumu di-
ger gumlara nazaran' daha az oranda kullani-
1§, tatda olusturdugu olumlu etki ve teknolo-
jik isleme :kogul‘l-aﬂrma: karg1 dayamikhidr, stabil
olusu ile ve bilegiminin timinin saglija zarar
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* vermeyen monosakkaritlerden olugu nedenj ile dalara katilacak her tlrli madde igin getirdigi

" kullaminn illkemiz icin de Onem kazanabilecek yeni liste igindeki stirlamalara gbre xanthan

bir gumdur. gumu tim gidalara zararsizca katilabilecek bir
Saghk ve Sosyal Yardim Bakanl:gmln gi- maddedir.
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