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Oz

Gam, sakiz, zamk, musilaj gibi isimlerle de bilinen hidrokolloidler
gidalarda bir¢ok farkl: isleve sahip olan maddelerdir. Bu maddeler gida
endiistrisinde; tiriinlerin yapisinda arzu edilen kivami olusturmak, belli
bir yapuyi iyilestirmek veya korumak amacuyla kullamr. Hidrokolloidler,
bu fonksiyonlarini, gidamn fazlari arasinda homojen bir sekilde dagilarak
ve ortama stabil bir yapi saglayarak gerceklestirirler. Uygun kosullar
altinda; emiilsifiye edici, su baglayici, koyulastirici, yapistirici, jellestirici,
kapsiilleyici, kaplayici ve kopiik tutucu ajan olarak gorev yapmaktadirlar.
Dogal, modifiye ve yapay gamlar olarak iice ayrilir ve en ¢ok bitkisel
kaynaklardan da elde edilir. Arabik, karaya, traganht agag salgilarindan
elde edilen; kegiboynuzu, guar, tara bitki tohumlarindan elde edilen,
aljinat, agar, karragenan deniz yosunlarindan elde edilen bitkisel kaynakl
hidrokolloidler gida endiistrisinde yaygin olarak kullaniimaktadir.
Son yillarda, tiiketicilerin dogal katki maddelerine olan talebinin
artmasi, arastirmacilarin ticari hidrokolloidlerin yerine dogal bitkisel
hidrokolloidlere ydnelmesine neden olmustur. Bu c¢alismada bitkisel
hidrokolloidlerin et, siit, sekerleme, firtncilik ve tahil iiriinlerinde gidalara
sagladigi tekno-fonksiyonel ozellikler ile ilgili calismalar incelenmistir.

Anahtar kelimeler: Bitkisel hidrokolloid, gida endiistrisi, tekno-
fonksiyonel ozellikler
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Bitkisel hidrokolloidlerin gida endiistrisinde kullanimi

The use of plant-based hydrocolloids in the food
industry

Abstract

Hydrocolloids, also known by the names gum, resin, mucilage, are
substances that have many different functions in foods. These substances are
used in the food industry to create the desired consistency in the structure of
products, to improve or protect a certain structure. Hydrocolloids perform
these functions by homogeneously dispersing between the phases of the
food and providing a stable structure to the environment. Under suitable
conditions; they serve as emulsifiers, water binders, thickeners, adhesives,
gelling agents, encapsulators, coating agents and foam retainers. They are
divided into three as natural, modified and artificial gums and are mostly
obtained from plant sources. Plant-based hydrocolloids obtained from
arabic, karaya, traganth tree secretions; carob, guar, tara plant seeds,
alginate, agar, carrageenan obtained from seaweeds are widely used in
the food industry. In recent years, the increasing demand of consumers for
natural additives has led researchers to turn to natural plant hydrocolloids
instead of commercial hydrocolloids. In this study, studies on the techno-
functional properties provided by plant hydrocolloids to foods in meat,
dairy, confectionery, bakery and cereal products were examined.

Keywords: plant-based hydrocolloid, food industry, techno-functional
properties

Giris

Hidrokolloidler, yogunlastirict veya jellestirici 6zellik saglamak amaciyla
suda ¢oOziinebilen bitkisel ve hayvansal kaynaklardan, polisakkaritlerin
kimyasal modifikasyonlariyla veya mikrobiyal fermantasyon yoluyla elde
edilen kompleks polisakkaritlerdir (Eghbaljoo ve ark., 2022; Kandil ve
ark., 2017). Hidrokolloid terimi hidro Yunanca (su), kolloid Fransizca
‘col’ (tutkal) ve ‘oid’ (benzer) kelimelerinden olugsmaktadir (Glicksman
1969).

Hidrokolloidler, yapilari, izolasyon metotlari, fonksiyonlar1 gibi
bircok acidan smiflandirilabilirler. Yapilarina gore lineer, tek dalli, yer
degistirmis lineer, dal iizerinde dall1 olarak ayrilan hidrokolloidler diger
bir siniflandirmada ise dogada bulunan dogal hidrokolloidler, nisasta,
seliiloz gibi dogal maddelerin kimyasal tiirevleri ve dogal maddelerden
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mikrobiyal fermantasyon ile tiirevlendirilen modifiye edilmis veya yari
yapay hidrokolloidler ve dogada benzer yapilari bulunmayip tamamen
kimyasal maddelerden sentezlenen yapay hidrokolloidler olarak ayrilir
(Kandil, 2019). Bu ¢alismada bitki bazli hidrokolloidler ele alinacaktir.

Dogal bitkisel hidrokkolloidler, bulunduklar1 yere gore agac eksiidalar
ve ekstraktlar1 (Arabik gam, traganth gam vb.), tohum endospermleri
(psyllium, ¢iya vb.) ve yumrular1 (patates, taro vb.), deniz yosunu
ekstraktlari (aljinat ve karragenan vb.) olarak siniflandirilabilen karmasik
polisakkaritlerdir (Ahmad ve ark., 2019). Bitki bazli hidrokolloidler,
nisasta, seliiloz, galaktoz, ksiloz, arabinoz, hiyaluronik asit ve aljinat
tiniteleri gibi karbonhidrat tiirevlerini ihtiva eder (Hamdani ve ark., 2019).
Bitkisel hidrokolloidler, diisiik maliyet, ¢evre dostu olma, geri
dontstiiriilebilirlik, kolay erisilebilirlik, yapisal ¢esitlilik, yiiksek su
baglama kapasitesi, emiilsiyon sistemlerinin stabilizasyonu gibi benzersiz
reolojik oOzellikler, ylizey gerilimini diisiirme, toksik olmama ve jel
olusturma potansiyeli gibi avantajlar1 sayesinde gida iiretiminde genis
bir kullanim potansiyeline sahip oldugundan arastirmacilarin dikkatini
cekmektedir (Khezerlou ve ark., 2021).

Yapilan ¢alismalarda bitkisel hidrokolloidlerin, dondurmalarda dokuda
plirlizsiizliigiin saglanmas1 ve buz kristal gelisiminin azaltilmasinda
rolii oldugu belirlenmistir (Javidi ve Razavi, 2019; Pegg, 2012).Krema
ve c¢irpilmis krema Uriinlerinde stabilizator (Biglarian ve ark., 2021),
salata soslarinda emiilgatdr ve yag ikamesi (Cornelia ve ark., 2015), et
tiriinlerinde baglayic1 (Gao ve ark., 2024; Amini ve ark., 2015), mayonez,
salgalarda ve jole yapiminda koyulastirict (Krstonosic ve ark., 2021;
Wiistenberg, 2015), yaglarda aroma tutucu ve viskozite koruyucu (Sun
ve ark, 2022) olarak bitkisel hidrokolloidlerin kullanildigi ¢alismalar
mevcuttur. Yumusak peynir liretiminde piht1 katisinin verimini arttirmada
ve istenilen yumusakligi elde etmede (Kumar, 2012), firin iirlinlerinde
tekstlir diizenleyici (Roberts ve ark.,2012) ve unlu mamiillerinde
bayatlamay1 azaltip raf dmriinii uzatmada (Salehi,2020), birada kopiik
stabilizasyonunda (Kosiv, 2021), saraplarin durultulmasinda (Zhai ve ark.,
2024) regel ve marmelatlarda jel olusumunda (Kavaya ve ark., 2019),
su veya siit bazli gidalarda diisiik konsantrasyonlarda farkli ¢esitlerde jel
yapiminda (Kesik, 2023) , kek kremas1 ve soslarda kopiik olusumunda
(Krystyjan, 2012), cikolata iiretiminde siit i¢indeki kakao partikiillerinin
siispanse olmasinda (Saedi ve ark., 2024), katki saglamaktadir. Ayrica
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yapilan ¢alismalarda igecek tiirlerinde kullanilan hidrokolloidlerin
viskoziteyi arttirdig1 ve agligi azalttigi ifade edilmektedir (Paquet ve ark.,
2014).

Hidrokolloidlerin gida endiistrisinde genis tekno-fonksiyonel 6zelliklere
sahip olmasi ve tiiketici egiliminin son gilinlerde dogal katki maddelerine
yonelmesi nedeniyle bu ¢alismada bitkisel hidrokolloidlerin gida
endistrisinin farkli uygulamalar1 ve bu alanlarda gelecekteki egilimleri
arastirilmaktadir.

Bitkisel Hidrokolloidlerin Gida Endiistrisinde Uygulamalari

Bitkisel hidrokolloidler kompleks polisakkarit polimerleridir ve genis
bir kullanim alanina sahiptirler. Bu polisakkaritler, jel yapict madde,
plastiklestirici, koyulastirici, emiilgator, stabilizator, yag ikameleri, diyet
lifleri, baglama ve kaplama maddesi, tat ve aroma tutucular olarak yaygin
bir sekilde kullanilmaktadir (Sarkar ve ark,2018). Coziintirliik, viskozite,
reolojik oOzellikler, erime davramigi, emiilsifikasyon, kremalasma, 1s1
transferi, vitaminler ve lipofilik aromalarin tasinmasi, tat profili ve besin
degeri gibi faktorler lizerinde 6nemli etkilere sahiptir. Bu etkilesimler,
hidrokolloidlerin gida iiriinlerinin {izerindeki performansini sekillendirir
ve nihai tiriinlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirler (Pirsa
ve Hafezi, 2023). Gida endiistrisinde, agsagidaki liste de dahil olmak tizere
cesitli hidrokolloidler kullanilir (Sekil 1)

Agag eksiidalan
karaya gam
akasya gam
kitre gamm
Bltkﬂe;?)leilxlns;-?:s tnlan Seliiloz Bazh Polimerler
nigasta Mikrokristalin seliiloz
i Metil seliiloz
kt . .
i _ Bitkisel Etil seliiloz
J Hidrokolloidler

karragenan Hidroksi propil seliiloz

seliiloz Hdroksipropil seliiloz

agar Karboksimetil seliiloz

Tohum endospermleri
keci boynuzu gami
guar gam
demirhindi tohumu gam1

|
Sekil 1 Gida endiistrisinde kullanilan bitkisel hidrokolloidler (Eghbaljoo ve ark., 2022)
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Et ve et iiriinleri

Et iiriinleri protein agisindan zengin kaynaklardir. Igerisindeki et yag
yapisal ozelliklerde 6nemli rol oynamaktadir. Et yaginin doymus yag
asidi iceriginin yiiksek olmasit ve bunun kardiyovaskiiler hastaliklar
acisindan tehdit olusturmasi nedeniyle tiiketiciler yag icerigi diisiiriilmiis
et iiriinlerini talep etmektedir. Ancak et yaginin uzaklastirilmasi agiz hissi,
sululuk ve etin emiilsifikasyon 6zelliklerini olumsuz etkileyeceginden bu
kalite o6zelliklerini koruyabilmek i¢in bitkisel hidrokolloidler alternatif
olarak kullanilabilir. Ayrica et {riinlerinde saghk faydasi saglamak icin
tuz miktarinin azaltilmas1 da tliketici talepleri arasindadir. Ancak tuz
iceriginin azaltilmasi, sadece etin lezzet olarak etkilenmesinin yani sira su
tutma kapasitesini etkileyeceginden istenmeyen dokusal 6zelliklere neden
olabilir. Yapilan ¢alismalarda bitkisel hidrokolloidlerin kullaniminin, et
irlinlerinde kalite 6zelliklerin iyilestirilmesine ve tuz ile yag igeriginin
azaltilmasima yardimci olabilecegi belirlenmistir. Ornegin Atashkar ve
ark., (2018) yaptig1 ¢alismada yagi azaltilmig sosislerde k-karragenan,
konjak ve tragakant hidrokolloidleri kullanmis belirli depolama siirelerinde
sertlik, yapiskanlik, esneklik, ¢ignenebilirlik Ozelliklerini incelemistir.
Calisma sonucuna gore, hidrokolloid ilavesinin reolojik ozellikleri
kismen telafi ettigi ve konjak gamin en iyi reolojik 6zellikleri sagladig:
belirlenmistir. Guar gam, jellan, ayva ¢ekirdegi ve kitre gamu gibi bitkisel
hidrokolloidlerin et {iriinlerinde tekno-fonksiyonel 0Ozelliklere katki
sagladig1 yapilan ¢alismalarda belirlenmistir.

Siit ve fermente siit iiriinleri

Bitkisel hidrokolloidler, kontrolsiiz su salimini1 engellemek, diisiik
pH’I1 iriinlerde jel yapt olusturarak dokuyu iyilestirmek, sertlik
saglamak, su tutma kapasitesini arttirmak ve stabilizatér olarak siit ve
fermente {irlinlerinde kullanilmaktadir. Karragenan, guar gam, pektin
hidrokolloidleri siit tirtinlerinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Yousefi
ve Jafari, 2019). Yapilan ¢alismalarda bitkisel hidrokolloidler, peynirde
yag ikame maddesi (Lashkari ve ark., 2014), reolojik kaliteyi iyilestirici
(Volikakis ve ark., 2004) ve mikrobiyal yiikii ve nem kaybini azaltarak
raf Omriini arttirmak amaciyla kaplama maddesi (Cherqueira ve ark.
2010) olarak degerlendirilmistir. Dondurma tiretiminde, doku olusumu ve
stabilizasyonun saglanmasi, buz kristallerinin biiyiimesinin kontrolii, faz
ayriminin 6nlenmesi i¢in bitkisel hidrokolloidlerin kullanildigi ¢calismalar
bulunmaktadir. Ornegin Akbari ve ark., (2016) yaptig1 calismada iniilin
iceren diisiik yagli dondurmalarin kontrol 6rnegine kiyasla daha diistik
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erime sicakligia sahip oldugunu yapiskanlik ve sertligi iniilin ilavesinin
azalttigin1 bulgulamistir. Bagka bir calismada yar1 hidrolize guar gam
ile zenginlestirilmis yogurdun sertligi azalirken elastikiyetinin arttirdigi
belirlenmistir (Mudgil ve ark., 2017). Baska bir ¢alismada feslegen
tohum gami ilavesinin, probiyotik yogurtlarda viskoziteyi ve probiyotik
cogalmayi iyilestirdigi bulgulanmistir (Gasempour ve ark., 2020)

Firmn iiriinleri

Ekmek ve firincilik endiistrisinde bir¢ok 6nemli tekno-fonksiyonel
ozellik bitkisel hidrokolloidler tarafindan saglanir. Hidrokolloidler,
hamur yumusakli§i ve firin {riinlerinin hacmini artirmak, keklerin
sertligini azaltmak, karigimin lif igerigini arttirmak ve nem korumasi
saglamak gibi cesitli faydalar sunar. Ayrica, firin tirlinlerinde raf dmriinii
uzatmaya, kontrolsiiz su saliiminin olusumunu engellemeye ve nisasta
retrogradasyonunu azaltarak ekmek sertliginin azaltmaya yardimci olur.
Bircok arastirma, bitki bazli polisakkaritlerin viskoelastik 6zellikleri
sayesinde yag benzeri emiilsifikasyon sagladigint ve bu sayede firin
tirtinlerinin kalitesini iyilestirdigini ortaya koymustur. Bu polisakkaritler,
firin trlinlerinin yapisal biitiinliigiinii ve duyusal 6zelliklerini artirarak,
endiistrideki bircok uygulama icin 6nemli bir katki saglar. Bitkisel
hidrokolloidler ¢olyak hastalarinin beslenmesi icin glutensiz iiriinlerin
gelistirilmesi geleneksel bugday bazli tirtinlere benzer dokusal 6zelliklere
sahip triinlerin liretilmesine katki saglar. Zapata ve ark., (2018) yaptig1
calismada %4,5 guar gami igeren ekmek drneklerinin tekstiirel ve duyusal
ozelliklerinin kontrol 6rnegine benzer 6zellikler gosterdigi bildirilmistir.
Gaharaie ve ark., (2019) kitre gamin1 kurabiyelerde yag ikamesi olarak
degerlendirmis ve kontrol ornegi ile benzer duyusal puanlara sahip
oldugunu bildirmistir.

Sekerleme, icecek ve sos iiriinleri

Iceceklerin, soslarin ve sekerlemelerin iiretiminde bitkisel hidrokolloidler
emiilgator, stabilizator, kaplama maddesi, koyulastirici, yag ikamesi ve
hacim artirici olarak kullanilarak, tirtinlerin kalitesini artirir. Akgiil ve ark..,
(2022)yaptigicalismadadiisiik yagli salata sosuiiretiminde roka tohum gami
kullanmis ve roka tohum gaminin reolojik 6zellikleri iyilestirdigi ve roka
tohum gaminin yag ikamesi olabilme potansiyelini bildirmistir. Iceceklerin
islenmesinde, hidrokolloidlerin katilmasi, 6zellikle feslegen tohumu gibi
diyet lifi igeren parcaciklarin siispansiyonunu saglama konusunda etkili
bir faktordiir. Bu, liriinlerin agizda daha hos bir his birakmasina, lezzetinin
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gelismesine, hizli ¢ozilintirliige katki saglar. Ayrica, uygun bir goriiniim ve
doku elde edilmesine yardimci olarak i¢eceklerin kalitesini artirir. Diistik
pH da gosterdikleri kararlilik ve soguk suda kolayca ¢oziinme ozellikleri,
dogal hidrokolloidleri icecek endiistrisi ve salata soslari i¢in miikemmel
bir secenek haline getirmistir (Eghbaljoo ve ark., 2022). Ruihuan ve ark.,
(2017) yaptig1 calismada, guar gamin portakal suyunun stabilitesini ve
fiziksel 6zelliklerini iyilestirmek i¢in kullanilabilecegini bildirmistir.

Bitkisel hidrokolloidlerin sakkarozun kristallesmesini engelleyebilme ve
formiilasyonun yag bilesenlerini emiilsifiye edebilme 6zelligi sekerleme
endiistrisi i¢in onemlidir. Sekerleme iirtinlerinde hidrokolloid ilavesiyle
yumusak bir doku olusumu ve diger sekerlemelere gore daha diisiik seker
icerigi saglanir. Ayrica sekerleme iirlinlinde ayni hacmi olusturabildigi
ve kalori artig1 saglamadiklari i¢in diyet sekerleme iiretiminde de yaygin
olarak bitkisel hidrokolloidler kullanilir (Barak ve ark., 2020).

Sonuc¢

Bitki kokenli hidrokolloidler, hayvansal kaynaklardan elde edilen
hidrokolloidlere alternatif olarak gelistirilmis ve bu alandaki aragtirmalar
son yillarda Onemli bir artis goOstermistir. Bitkisel bazli {iriinlerin
strdiiriilebilirlik, etik ve saglik acisindan sagladigi faydalar ve ayni
zamanda endiistriyel uygulamalarda daha ¢evre dostu ve erisilebilir
cozlimler sunmaktadir. Emiilsifikasyon, stabilizasyon, viskoziteyi
arttirmak, koyulastirma ve kristallesmeyi engelleme gibi tekno-fonksiyonel
ozellikleri giiclendirmek i¢in kullanilan bitki kdkenli hidrokolloidler, genis
erisim, biyoyararlanim, uygun fiyat ve toksik olmama gibi avantajlariyla
one ¢ikmaktadir.

Bitkisel hidrokolloidler gida endiistrisinde et, siit, igecek, firin ve sekerleme
irlinlerinde 6nemli, su tutma, ara ylizey etkisi, viskozite ve pH gibi
tekno-fonksiyonel 6zellikler saglar. Ancak depolama esnasinda sineresis
ve viskozitede azalma ya da tam tersi koyulagsma gibi baz1 sinirlamalara
sahiptir. Bu nedenle islevsel ozelliklerini iyilestirmek amaciyla bitkisel
hidrokolloidlerin tekno-fonksiyonel 0Ozelliklerinin detayli bir sekilde
arastirtlmasit ve diger dogal polimerlerle karistirilarak gelistirilmesi
hakkinda yeni aragtirma ¢alismalarinin yapilmasi biiyiik 6nem tagimaktadir.
Bu tiir modifikasyonlar, bitkisel hidrokolloidlerin performansini artirarak
cesitli gida uygulamalar1 daha verimli ve uygun hale getirilebilir.

ABMYO Dergisi - Yil 19 Say1 70 - Aralik - 2024 (201 - 211) 207



Bitkisel hidrokolloidlerin gida endiistrisinde kullanimi

Kaynaklar

Ahmad, S., Ahmad, M., Manzoor, K., Purwar, R., & Ikram, S. (2019). A
review on latest innovations in natural gums based hydrogels: Preparations

& applications. International journal of biological macromolecules, 136,
870-890.

Akbari, M., Eskandari, M. H., Niakosari, M., & Bedeltavana, A. (2016).
The effect of inulin on the physicochemical properties and sensory
attributes of low-fat ice cream. International Dairy Journal, 57, 52-55.

Akgiil, C., Akcicek, A., Karadag, A., & Karasu, S. (2022). Formulation
optimization of low-fat emulsion stabilized by rocket seed (Eruca Sativa
Mill) gum as novel natural fat replacer: effect on steady, dynamic and
thixotropic behavior. Acta Scientiarum: Technology, 44.

Amini Sarteshnizi, R., Hosseini, H., Mousavi Khaneghah, A., & Karimi,
N. (2015). A review on application of hydrocolloids in meat and poultry
products. International Food Research Journal, 22(3).

Atashkar, M., Hojjatoleslamy, M., & Sedaghat Boroujeni, L. (2018). The
influence of fat substitution with k-carrageenan, konjac, and tragacanth on

the textural properties of low-fat sausage. Food science & nutrition, 6(4),
1015-1022.

Biglarian, N., Rafe, A., & Shahidi, S. A. (2021). Effect of basil seed gum
and k-carrageenan on the rheological, textural, and structural properties of

whipped cream. Journal of the Science of Food and Agriculture, 101(14),
5851-5860.

Cerqueira, M. A., Sousa-Gallagher, M. J., Macedo, 1., Rodriguez-
Aguilera, R., Souza, B. W,, Teixeira, J. A., & Vicente, A. A. (2010). Use
of galactomannan edible coating application and storage temperature
for prolonging shelf-life of “Regional” cheese. Journal of Food
Engineering, 97(1), 87-94.

Cornelia, M., Siratantri, T., & Prawita, R. (2015). The utilization of
extract durian (Durio zibethinus L.) seed gum as an emulsifier in vegan
mayonnaise. Procedia Food Science, 3, 1-18.

Eghbaljoo, H., Sani, I. K., Sani, M. A., Rahati, S., Mansouri, E.,

208



Cansu AKGUL

Molaee-Aghaee, E., ... & Jafari, S. M. (2022). Advances in plant gum
polysaccharides; Sources, techno-functional properties, and applications

in the food industry-A review. International Journal of Biological
Macromolecules, 222, 2327-2340.

Fiszman, S., & Varela, P. (2013). The role of gums in satiety/satiation. A
review. Food Hydrocolloids, 32(1), 147-154.

Gao, X., Pourramezan, H., Ramezan, Y., Roy, S., Zhang, W., Assadpour,
E., ... & Jafari, S. M. (2024). Application of gums as techno-functional
hydrocolloids in meat processing and preservation: A review. International
Journal of Biological Macromolecules, 131614.

Gharaie, Z., Azizi, M. H., Barzegar, M., & Gavlighi, H. A. (2019). Gum
tragacanth oil/gels as an alternative to shortening in cookies: Rheological,
chemical and textural properties. LWT, 105, 265-271.

Ghasempour, Z., Javanmard, N., Langroodi, A. M., Alizadeh-Sani,
M., Ehsani, A., & Kia, E. M. (2020). Development of probiotic yogurt
containing red beet extract and basil seed gum; techno-functional,
microbial and sensorial characterization. Biocatalysis and Agricultural
Biotechnology, 29, 101785.

Hamdani, A. M., Wani, 1. A., & Bhat, N. A. (2019). Sources, structure,
properties and health benefits of plant gums: A review. International
journal of biological macromolecules, 135, 46-61.

Javidi, F., & Razavi, S. M. (2019). New hydrocolloids inice cream. Emerging
natural hydrocolloids: rheology and functions, 525-547.

Kandil, M. (2019). Baz1 probiyotik bakterilerin gelismesi lizerine ksantan
gamin etkisi (Yiiksek lisans tezi, Uludag Universitesi, Tiirkiye)

Kandil, M., Ersan, L. Y., Ozcan, T., & Akpinar-bayizit, A. (2017). Gamlarin
prebiyotik 6zellikleri. Gida ve Yem Bilimi Teknolojisi Dergisi, (18), 18-
26.

Kavaya, R. 1., Omwamba, M. N., Chikamai, B. N., & Mahungu, S. M.
(2019). Sensory evaluation of syneresis reduced jam and marmalade

containing gum Arabic from Acacia senegal var. kerensis. Food and
Nutrition Sciences, 10(11), 1334-1343.

ABMYO Dergisi - Yil 19 Say1 70 - Aralik - 2024 (201 - 211) 209



Bitkisel hidrokolloidlerin gida endiistrisinde kullanimi

Kesik, B. (2023). Ayran Uretiminde Stabilizor Ve Yag Ikamesi Olarak
Plantago Ovata (Karnwyarik Otu)’Dan Yararlanma Olanaklar: (Yiksek
lisans tezi, Harran Universitesi, Tiirkiye).

Krystyjan, M., Sikora, M., Adamczyk, G., & Tomasik, P. (2012). Caramel
sauces thickened with combinations of potato starch and xanthan
gum. Journal of Food Engineering, 112(1-2), 22-28.

Kosiv, R. (2021). Comparison of the hydrocolloids application efficiency
for stabilizing the foam of beer. ScienceRise, (6 (77)), 25-30.

Krstonosi¢, V., Jovi¢i¢-Bata, J., Maravi¢, N., Nikoli¢, 1., & Doki¢, L.
(2021). Rheology, structure, and sensory perception of hydrocolloids.
In Food structure and functionality (pp. 23-47). Academic Press.

Kumar, R. (2012). An investigation into improvement of low fat cheddar
cheese by the addidtion of hydrocolloids ( Yiiksek lisans tezi, Minnesota
Universitesi, ABD).

Lashkari, H., Khosrowshahi asl, A., Madadlou, A., & Alizadeh, M. (2014).
Chemical composition and rheology of low-fat Iranian white cheese
incorporated with guar gum and gum arabic as fat replacers. Journal of
Food Science and Technology, 51, 2584-2591.

Lv,R., Kong, Q., Mou, H., & Fu, X. (2017). Effect of guar gum on stability
and physical properties of orange juice. International Journal of Biological
Macromolecules, 98, 565-574.

Mudgil, D., Barak, S., & Khatkar, B. S. (2017). Texture profile analysis
of yogurt as influenced by partially hydrolyzed guar gum and process
variables. Journal of food science and technology, 54, 3810-3817.

Paquet, E., Bédard, A., Lemieux, S., & Turgeon, S. L. (2014). Effects of
apple juice-based beverages enriched with dietary fibres and xanthan gum
on the glycemic response and appetite sensations in healthy men. Bioactive
Carbohydrates and Dietary Fibre, 4(1), 39-47.

Pirsa, S., & Hafezi, K. (2023). Hydrocolloids: Structure, preparation
method, and application in food industry. Food Chemistry, 399, 133967.

Roberts, K. T., Cui, S. W, Chang, Y. H., Ng, P. K. W, & Graham, T. (2012).
The influence of fenugreek gum and extrusion modified fenugreek gum on
bread. Food Hydrocolloids, 26(2), 350-358.

210



Cansu AKGUL

Saedi, S., Jafarian, S., Ghaboos, S. H. H., & Nasiraei, L. R. (2024).
Formulation optimization of a probiotic low-calorie chocolate milk and
investigating its qualitative properties during storage. Heliyon, 10(16).

Salehi, F. (2020). Effect of common and new gums on the quality, physical,
and textural properties of bakery products: A review. Journal of texture
studies, 51(2), 361-370.

Sarkar, P. C., Sahu, U., Binsi, P. K., Nayak, N., Ninan, G., & Ravishanker,
C. N. (2018). Studies on physico-chemical and functional properties of

some natural Indian gums. Asian Journal of Dairy and Food Research,
37(2), 126-131.

Sun, M., Li, X., McClements, D. J., Xiao, M., Chen, H., Zhou, Q., ...
& Deng, Q. (2022). Reducing off-flavors in plant-based omega-3 oil
emulsions using interfacial engineering: Coating algae oil droplets with
pea protein/flaxseed gum. Food Hydrocolloids, 122, 107069.

Volikakis, P., Biliaderis, C. G., Vamvakas, C., & Zerfiridis, G. K. (2004).
Effects of a commercial oat-B-glucan concentrate on the chemical,
physico-chemical and sensory attributes of a low-fat white-brined cheese
product. Food research international, 37(1), 83-94.

Wiistenberg, T. (2015). General overview of food hydrocolloids. Cellulose
and Cellulose Derivatives in the Food industry Fundamentals and
Applications; Wiistenberg, T., Ed, 1-68.

Yousefi, M., & Jafari, S. M. (2019). Recent advances in application of
different hydrocolloids in dairy products to improve their techno-functional
properties. Trends in Food Science & Technology, 88, 468-483.

Zapata, F., Zapata, E., & Rodriguez-Sandoval, E. (2019). Influence of
guar gum on the baking quality of gluten-free cheese bread made using
frozen and chilled dough. International Journal of Food Science &
Technology, 54(2), 313-324.

Zhai, H., Qi, M., Zhang, Y., Mao, L., Yang, W., Zhou, P., ... & Lan, Y.
(2024). Polysaccharide-induced colloidal stabilization of red wines: Impact
on phenolic composition and color characteristic. Food Hydrocolloids,
110822.

ABMYO Dergisi - Yil 19 Say1 70 - Aralik - 2024 (201 - 211) 211



