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OZET: ‘Bu derlemede, siit endiistrisinde katki maddeleri olarak kullamlan bazi Snemli stabilizatdr maddelerinin
terminolojisi, yapisal ve kimyasal 6zelliklerine, kullanim miktarlan ve 6zelliklerine iligkin bilgiler verilmektedir.

SUMMARY: In this review a significant and important data regarding terminology the therminologie of some significant
stabilizer substances vsed as additives in dairy industry, the structure and chemical properties of them, their doses in usage
and the other properties of them is given.

GIRIS

Nem tutucu dzelliklerinden dolayt hidrokolloidler olarak tammlanan stabilizér maddeler protein
molekiilleriyle teskilettikleri agimsi yap: ile jelin stabilitesini artirma, erime dzelliklerini iyilestirme ve uyumu
kolaylagtirma, randimam: artirma, Ozli yap: olusumu sonucunda kaliteyi dizeltici rollerinden dolay:
kullamimaktadirlar. Kimyasal etkinlikleri inert kabul edilmekte ancak toksikolojik ve fizyolojik bakimdan
diger katki maddelerine gére daha az kontrol edildiklerinden kullammlarida beslenme teknolojisi yonleri
hichir zaman unutulmamalidir. Hazim iglemini etkileyebildikleri gibi diger yabanci maddelerin emilimini
de kolaylagtirmaktadirlar (SALDAMLI, 1985). Stabilizatérler yiizde miktar olarak ¢ok az miktarda bile gok
bityilk oranda su tutar ve son iirtinde iyi yapi, diizgiin tekstiir, ge¢ eriyen dayamkl bir iriin olugturur
(ODEHN,1990). Ulkemizde yaymlanan "Gida Katki Maddeleri Yonetmenligi® saghga zararh olmadif
belirlenen birgok stabilizor maddenin kullamilmasma izin vermektedir (ANONYMOUS, 1983).

GAMLAR
TERMINOLOJi VE SINIFLANDIRMA

Gam ismi yapigkan, sakizimsi, dogal bitki dzsularina verilen bir isimdir. Son zamanlarda diger suda
eriyen materyaller gibi iyi suda erimeyen kauguk hammaddesi gibi maddelerin kapsamina ahnmigtir. Meveut
durumda gam ismi suda eriyen koyulagtiric: ve jellegtirici etkenler olarak ifade edilmektedir. Gamin teknik
bir ozellligi olarak kabul edilen polimerik ki bu odzellik su iginde koyulastirici ve jellestirici bir dzellik
gbsterebilen bir durumdur. Bumateryaller dogal olarak birgok bilimsel yayinda hidrofilik kolloidler veya
hidrokolloidler olarak belirtiimektedirler.Gamin daha once belirtilen tanimina ilaveten dogal bitki
polisakkaritleri, agag dzsulari, deniz yosunu ekstraktlari, pektin ve nigasta, proteinler (jelatin ve kazein vb.)
kapsar. Seliiloz ve nigastamn kimyasal tiirevieri (metilselilloz ve dekstranlar gibi) tamamen sentetikkimyasal
iiriinler (Polyvinylpyrrolidone veya ethylene oxit polimerler gibi) sayllabilir (ERVE GLIKMAN, 1972).

Gamlar ii¢ grupta toplanabilir.

1. Dogal gamlar: Dogal olarak bulunan arap zamk: veya alginatlar.

2, Modifiye veya yar1 sentetik gamlar: Dogal materyallerin kimyasal tiirevleridir. Selilloz veya
nigasta gibi.

3. Sentetik gamlar: Tamamen sentetik kimyasal tiriinlerdir. PVP gibi.

Sentetik gamlarin pek ¢ogu ve yan sentetik gamlarinda birgogu ya kullaumi istenmemekte yada
¢ok smrlt kullamm istenmektedir,
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Sekil 1, Onemli Gida Gamlariun Yapisal Komponentleri, Botaniksel Orjini ve Kaynaklan
Gum Botaniksel Orj. Cografik Orj. Yapidaki Seker Unit.
Deniz Yosunu Agar Gelidium Species Japonya D-Galaktoz B(1-4),
3,6-Anhidro L-Galaktoz
(3-3) Siilfat asit ester
grubu,
Ekstraktlan i i . X
Algin Macrocytics Pyrifer US, UK D-Galaktoz,3,6-Anhidro
Laminaria species D-Galaktoz Siilfat asit
ester grublan
Karragenan Chondrus cripus U.S. Avrupa, D-Galaktoz, 3,6, Anhidro
Gigartina species Asya D-Galaktos Siilfat asit
Euchema species ester grublan
Furcelaran Furcellaria Danimarka D-Galaktoz, 3,6, Anhidro
fastigiata D-Galaktoz D-Galaktoz-
4 siilfat
Arap Zamk Acacia senegal Sudan L-Arabinoz, D-Galaktoz,
L-B.amnoz, D-Glukuronik
Agag Ozsulan asit
ve
Ghatti Anogeissus latifolia Hindistan L-Arabinoz, D-Ksiloz,
Bkstraktlan D-Mannoz, D-Glukuronik
asit
Karaya Serculia urens Hindistan D-Galaktoz, L-Ramnoz,
D-Galakturonik asit
Arabinogalakton Larix occidentalis USs. D-Galaktoz, L-Arabinoz
Tragacanth Astragalus fran D-Galaktoz, D-Ksiioz,
gummifer D-Glukuronik asit
Guar Cyamosis Hindistan D-Mannooz B-(14),
tetragonalobus Pakistan D-Galaktoz-{1-6)
Tohum Gamlan
Kegiboynuzu Ceratonia siliqua Akdeniz D-Mannoz8-(1-4),
D-Galaktoz-(1-6)
Karboksimetilseliilo
Seliiloz z D-Glukoz B-(1-4)
Oerivatlan Metilseliiloz Us. D-Glukoz 8-(1-4)
Hidroksimetilseliilo D-Glukoz B-(1-4)
z D-Glukoz 8-(1-4)
Hidroksipropilseliil D-Glukoz 8-(1-4)
oz
Mikrokristal
Seliiloz
Ksantan USs. D-Glukoz, D-Mannoz,
D-Glukuronik asit

Dogal bitki gamlar1 genellikle .iig béliimde incelenir,

a) Deniz yosunu akstraktlan: agar, algin, carragenan ve furcellaran
b) Agag Ozsular: ve ekstraktlart; arabic, ghatti, karaya, tragacanth
¢) Tohum gamlar:: Keciboynuzu ve guar
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Yap: ve Kimyasal Bilegim

Gamlarmm pekgogu anyonik ve nétral polisakaritlerdir, Dogal halde kalsiyum, potasyum, magnezyum
gibi pozitif yiiklii metalik iyonlarla bir arada bulanan gamlarin pek gogunun arasinda yapisal bir iligki vardur,
Selitloz ve onun titrevlerinde B formunda 1-4 bafimma sahip glikoz iiniteleri yer almaktadir. Nigasta’da
bulunan glikoz tiniteleri temel olarak 1-4 bag bazanda 1-6 bagina sahip «-formundadirlar. Pektik asit 1-4
bagina sahip galaktozun polimeridir, Mannuronik asit glukuronik asitlerle karigim halinde bulunan alginik
asit 1-4 baglantisina sahip B-formunda bir polimerdir. Kirmizi deniz yosunu ekstraktlar: agar, carragenan
ve furcellaran degigik olarak «, 1-3 ve B, 1-4 baglantisimda zincir geklinde galaktoz iiniteleri ihtiva eden
yaygin bir temel yaptya sahibtirler. Dogal bitki 6zsular1 tamamen simrlandirtlmamig fakat genellikle yapisal
sekil ve biiyiiklikkte cesitli seker komponentlerinden meydana gelen komplex yaprya sahiptir, Kegiboynuzo
ve guar gibi tohum ekstraktlari galaktoz ve mannozdan meydana gelen nétral polisakkaritlerdir. Yalmz
galaktoz ve mannoz oranlari farkhdir. Temel yapisal bilegimleri Sckil T'de gosterilmigtir (ERVE
GLICMAN, 1972).

TOHUM GAMLARI
KECIBOYNUZU UNU GAMI

Keciboynuzu gekirdegi unu, Karob agacinin (Cerratonia siliqua) tohumiarmn endosperminin
saflagtirlmasi ile elde edilmektedir. Karob agaci baklagiller familyasina ait her zaman yesil olan ve Akdeniz
bolgesinde yetigtirilen bir agagtir, Yapr olarak keciboynuzu ¢ekirdepi -her kirk veya elli iinitede zincir
formunda D-Galaktoz ve temel zincir formunda D-Mannoz {initeleri ihtiva eden notral bir galaktomannan
polimeridir. Keg¢i boynuzu tohumlar bugiin yiksek protein icermelerinden dolay stok gida maddesi
vebazende insan grda maddesi olarak kullamlmaktadir. Genis dlgiide gida sanayinde ozellikle dondurma
stabilizoril olarak kullantlmaktadir. Tohumlar biitiin meyve kitlesinin % 8-10’nu olugturur ve endosperm
tohumun 1/3’iinii meydana getirmektedir. Kabuklu meyve temizlenir,mekanik olarak kurilir ve tohum
ctkarilir, Bazen seyreltik bir alkali ilemuamele edilir. Kabugu qikarilimig tohumlar vzunlamasina yarir.
Cekirdegin endospermden ayn kism farkhl égiitme ile aynbr ve endosperm iyi bir una doniigtiiriiliir.
Standartlara gore renk, kirlilik, vizkozite ve tohum igerigi olarak ayarlamr. Diger bir proseste temizleme
endospermin kaynayan suda dagitilmas: ve pisliklerden filtrasyonla temizlenmesi esasmna dayamr. Daha
sonra gam soliisyonunun evaporasyonu ve sonunda kurutulmasiyla yeniden elde edilmesi gelir. Cografik
orjinine gore % 73-82 oraninda mannoz finiteleri iceren yapisal béliim olarak D-mannoz iinitelerinde 1-4
zincir bag veyan zincirdeki D-Galaktozda zincirin her kik veya ellilik boliimiinde 1-6 glikozidik bagla
polimannoz zincirine baglanmigtir. Molekiil agarlig: 310.000 dir. Kegiboynuzu unu soguk suda ¢oziiniir, Fakat
maksimum ¢dziinebilmesi igin 1sitma gereklidir. Optimum viskoziteye 1sitma ve sogutma ileulagidr.
Kegiboynuzu unu gamlannin ¢ozeltileri protein ve selilloz gibi maddelerin bulunmasindan dolayr seffaf
olmayan beyaz bulamk renklidir. Eriyikleri ¢ok viskozdur. % T’lik eriyik 3.000-3.500 cPs’lik bir viskoziteye
ulasabilir. Bekletme sonucu viskozitede hafif bir artig goriilebilmektedir, % 1'lik ¢bzeltinin normal pH’st
5,3'tiir. Fakat viskozite pH 3-11 sinirlar1 diginda etkilenebilmektedir, % 1'lik ¢ozeltinin normal pH’s: 5,3’tiir.
Fakat viskozite pH 3-11 smurlar1 diginda etkilenebilmektedir. Kegiboynuzu unu gamlarinin gozeltileri
jellestirici dzellige sahip degildir, fakat jellerdeki pihtilagmay geciktirici ve karragenan ve agar jelerindeki
gibi arzu edilen elastik karekterleri veren aligiimadik ozelliklere sahiptir. Karbonhidrat, protein ve diger
bitki gamlariyla benzerdir. Bunun soliisyonlan nisbeten nétral tuzlarla etkilenmemektedir, Gidalarda birinci
kullamm alami dondurma endiistrisidir. Dondurmaya arzu edilen diizgiin eriyen bir yap: saplamak igin
kullanmlmaktadir. Ayrica yap: diizeitici olarak yumugak peynirlerde kullanilabilmektedir (ER VE GLICMAN,
1972). -
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GUAR SAKIZI

Guar sakizt baklagil bitkilerinin tohumlarindan elde edilen bir galaktomannan olup kegiboynuzu
unu sakizinabenzer. Guar'in kaynagn olan Cyamosis tetragonolobus Pakistan ve Hindistan’da sifir besini
olarak genig dlgiide kullanilmaktadir, Guar’m en dnemli dzelligi cabuk veyiiksek viskozite vermek igin soguk
suda c¢abuk hidrate olabilme kabiliyetine sahip olmasidir. Gida sanayi gartlarinda genig Olgiide
kullanilmaktadir. Guar 1903 yilinda tamnmasina kargihk dnceleri fazla ilgi gosterilmedi. Ticari firetime 1953
yihnda ABD’da baglandi. Guar'm iglenmesinde kegiboynuzu ¢ekirdeginde oldugu gibi tohumlar tohum
kabugundan ayrihr. Tohum kabugu gikarilir ve endospermi ayrihr. Tohuim kabupu % 55°lik H,SO, ile veya
yikamayla uzaklagtirthr, Bagka bir metotta ise Ogiitme ve ‘cleme iglemi uygulanmaktadir. Seperasyonla
endosperm tohumdan ayrilmaktadwr. Her bir mannoz iinitesine bagh D-Galaktoz bulunan diiz zincir
formunun karigimidir, Mannoz iiniteleri f (1-4) bagyla baglanmugtir ve tek D-Galaktoz iiniteleri bu zincire
« (1-6) bagiyla baglanmighir. Molekiiller agirhk¢a 220.000 - 250.000°dir. En Onemli 6zeligi ¢ok viskoz
kolloidal ¢ozeltilerde soguk su icerisinde ¢ok cabuk hitrate olabilmesidir, Viskozite olugumu zamana,
sicakliga, konsantrasyona, pH’ya,kullamlan gamin biyiikligiine baglidir. Maksimum viskoziteye soguk sada
iki saat iginde ulagilmaktadir. Hidratasyon ve viskozite genigligi yitksck sicakliklarda artmaktadir. Cozeltiler
fiber ve selillozun az miktarlarmin varhgindan dolay hafif bulaniktir, Tipik ticari guar'in % Plik ¢ozeltisi
2700 cPs’lik bir viskoziteye ulagabilir. pH 5,5-6,1’de iglem devam ederken daha da asitlik artigr goritlebilir,
Aym zamanda bu ¢dzelti pH 4-10,5 diginda nisbeten stabildir ve hafif¢e buffer 6zelligi gosterir. Guar nigasta,
jelatin ve diger suda eriyen gamlarla benzerdir. Gida sanayinde dondurma stabilizatérii olarak yiiksek
sicaklikta kisa zaman iglemlerinde hidratasyon yetenegi ve su baglama oOzelliginden dolayr dnemli bir
kullamim alanina sahiptir. Bu ayni zamanda yumugak peynirlerde pthtiyr daha uygun hale getirmekte, yapiyi
degigtirmekte ve iiriin miktarim arttrmaktadir (ERVE GLICMAN, 1972).

DENIZ YOSUNU EKSTRAKTLARI
AGAR

Gelidiom ve diger kumiz alg (Gelidium japonicum, G. comeum) tirlerinin ekstraktidir, Agar
kimyasal olarak 3,6-anhidro-L-Galaktoz ve D-Galaktopyranoz degisik oranlardaki karigum geklindedir. Aym
zamanda temizlenmig ve kurutulmug olarak bilinen ilk deniz yosunu ekstraktidir. Ilk defa tesadiifen Japon
hancilan tarafindan bulunmugtur. Avrupa ve Amerika’ya Cinliler tarafindan 19 yy.’da tathlarin yapimmnda
jelatin yerine kullanilabilecegi scklinde tamtilmigtir. Agar soguk suda erimediginden ve sicak suda en iyl
eridiginden Agarofite’nin kaynatilmasiyla elde edilmektedir. Daha sonra filtre edilmekte, jel formu vermek
icin sogutuimakta, pargalara ayrilmakta ve dondurulmakta daha sonra eriyik i¢inde bulunan ve soguk suda
eriyebilen artiklardan ayrilmaktadir. Agarin yapisi tam olarak bilinmemektedir, D-Galaktoz ve 3,6-anhidro-
L-Galaktoz ile az miktarda siilfato esterinin kangimidir, Smitt ve Montgomeri 3,6-anhidro-L-Galaktoz ve
D-Galaktopyranoz’'un karigumlarim ifade ettigini belirtmektedir (C1 --> C4 v¢ C1 --> C3 baglaryla
baglanmig). % 1,5'luk sulu ¢ozeltisi 30-32°C’ye sogutulunca 85°C’nin altinda erimeyen berrak, diizgiin bir
form ve elastik jel verebilir (ERVE GLICMAN, 1972).

Viskozitesi, sicakhk ve pH'ya baglhdir. Fakat 4,5-9 pH arasinda olduk¢a dayanikhdir, Jel formunun
olusmasinda % 1-2’lik konsantrasyon uygundur. Eritme peyniri iretiminde (8 g/kg) dizeyinde
kullamlmaktadu (ERVE GLICMAN, 1972).

ALGIN

Alginik asit ilk olarak kahverengi alglerden Ingiliz kimyaci Stanford tarafindan 1881 yilinda
ekstarkte edilmig ve daha sonra izole edilmistir. Kahverengi alglerin (laminaria digitata) hiicre duvarimn
temel bilesenidir, Kimyasal olarak alginik asityilksek molekiiler agirliga sahiptir. D-Mannuronik ve L-
Gulukuronik asitten meydana gelen lineer poliuronit seklindedir. Alginik asit ve onun kalsiyum tuzu suda
gok az ¢oziiniirliige sahiptir. Bununla beraber Na, K, NH, tuzlart ve propilen glikol esterleri sicak vesoguk
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suda kolaylkla ¢bzilniir. Bu gbzeltilerin viskozitesi sicakhiga, konsantrasyona ve molekill agirhigna, ayrica
metal iyonlarinin mevcudiyetine baghdir. % 0,4-1 veya daha yiiksek ¢ozeltileri mevcuttur. Alginat gozeltileri
pH 4-10 aras1 geniglikte genellikle etkilenmemektedirler, Alginatlar gida sanayinde temelolarak dondurma
stabilizériy buzlu siit, serbetlerde, peynirlerde, jellestirici etkenler olarakta siitlii pudinglerde kullamlirlar.
Kultamm miktar1 1-10 g/kg oraninda degismektedir (ERVE GLICMAN, 1972). Sodyum alginat % 0,3-0,4
oramnda emiilsifiyer fonksiyon tagiyan monostearatla kombinasyon halinde ideal stabilizator olarak
kullanilmaktadir (ODEHN, 1990).

KARRAGEN

Bu ekstrakt ilk defa kullamldipy Irlanda sehri Carregheen’den sonra buramm adi ile
isimlendirilmistir. Esas karagen Chondrus crispus, Gigartina mamillasa ve diger benzer kirmizi proteinlerle
reaksiyona girme dzelliklerinden dolay: yararlamlmaktadir, Kolayhikla suda ¢oziiniir, bazi diger goziiciilerde
de ¢oziiniir. Genellikle tam ¢oziniirliigii saglamak igin pek ¢ok karragen ¢ozeltisini 1sitmak gerekir. Normal
olarak 50-80°C’lik sicaklik gereklidir. Karragenin jel formu meydana getirme kabiliyeti (K" ile) pek ¢ok gida
islemlerinde temeldir. Jel formu meydana gelme sicaklipy, konsantrasyonununa ve ¢ozeltideki iyonlarin tipine
gore 45-55°C arasindadir, Karragenin elastik olmayan karckteri diger hidrokolloidlerin mevcudiyetine bagh
olarak degisebilir. Genig bir pH arahginda oldukga stabildir.Biiyiik 6lgiide gida sanayinde viskozitesinden,
jellestirici proteinlerle reaksiyona girme 6zelliklerinden dolay: yararlamlmaktadsr. Fakat diigiik pH ve yiiksek
sicaklikta ¢abucak bozulmaktadir (COLLIE, 1990). Karragenin en dnemli 6zelligi (hidrokolloid olarak)
belirli proteinlerle yitksek oranda reaksiyona girmesidir. Ozellikle siit proteinleri ile reaksiyona girmesi
grdalardaki kullammima temel sebeptir. Kazein ve karragen arasmdaki reaksiyon "siit tepkimesi' olarak
adlandirilmaktadir ki bu iglem kakao partikilllerinin siit iginde siispanse olmasim miimkiin kdar. Bu iglem
cok az karragen kullanilirsa (% 0,15) yogurt kivamindaki yaprs: ile giichii bir jel meydana getirir. Temel
olarak cikolatah siitlerde kakao partikiillerini siispanse etmek igin kullanilir, Bunun yaminda siitlii
pudinglerde jellestirici etken olarak kullamlmaktadir., Dondurmalarda yapim esnasinda su ayrimasimi
engellemek icin dietetik gidalarda yapisal etken, gesitli dondurmalarda renk degisimini dnlemek igin, yapiy
siispanse etmek i¢in kullanslmaktadir (CHRISTENSE, 1991).

Karragen 1s1 islemi sonrasinda konsistensi ve yapinn saglamhgim, yeni bir viskozite olugumunu
saglamak igin yogurda tekstiir olugturuct olarak ilave edilmektedir. Bu maksatla daha ¢ok geleneksel Stirred
ve Set yogurt tiplerinde tekstiirii iyilegtirmektedir. Hem kiiltiirleme sonrasmda hem de kiiltiirleme dncesinde
ilave edilebilir (ERVE GLICMAN, 1972). Karragen uygun stabilizasyon igin gerekli miktarn
birlestirilmesini zorlagtirdigindan dolay: tekbagina emniyetli bir stabilizator degildir. Karragen, jelatin, guar,
ksantan ve bunlarin bir karigim soliisyonu peynirin orgonoleptik ve homogenetik zelliklerini iyilegtirmesi
icin ilaveleri istenir (PLIERO, MEUGNIOT, 1990).

Peltedeki k-Karragen'in miktar1 % 0,24-0,76 arasinda oldugundan ve pelteye % 1 karragen ilave
edildigi zaman iyilesme % 89-101 arasinda olmugtur (ARAKAVA ve ark., 1989).

Dondurma yogurt karigiminda % 0,5 seviyede jelatin veya agar kulamm1 dondurma kristallerine
etkisinden dolayt firiiniintekstitriinii iyilestirmedigi fakat aym seviyede karragen kullanimiyla tekstiir ve yap
ditzginliigii saplandig tesbit edilmistir (IBRAHIM ve ark., 1992).

Kegiboynuzu gamimin su ayrilmasina karg: gosterdigi egilim onun karagenle birlikte kullanim ile
engellenmektedir (PETERSAN, 1990).

Yopurdun kivamim diizelimek ve su salmasiu geciktirmek igin veya azaltmak amaciyla farkh
oranlarda (% 0,1-0,5) karragen, nigasta, jelatin, agar-agar, flanogen, monuco, palsgaord, frimiilsion gibi katk
maddeleri denenmis ve sonucta sadeceagar-agar ve nigasta kurumaddeyi onemli derecede arttirmug,
digerlerinin etkisi dnemsiz bulunmustur (IBRAHIM, EL-ABD, MEHRIZ, RAMADAN, 1992).

FURCELLARAN

Temel olarak kirmuizi alg olan Furcellaria festigiata’nin ekstrakti Danimarka agari olarak
bilinmektedir. Bu algler Danimarka sularinda bulunmaktadir. Bilegimde 3,6-anhidro-D-galaktoz ve D-
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Galaktoze siilfat yapisindadur. Su iginde 75-77°C’de siitte oldugu kadar iyi erir ve ber iki ortamda da diizgiin
ve nisbeten elastik jel verir. % 3'iin iizerindeki konsantrasyonda suda eriyebilir. Eriyikler belirli sicaklikta
oldukga viskozdurlar. % 1,5luk ¢ozeltinin viskozitesi 37°C’ye 1sitmakla artmakta, 43°C’de maksimum
olmakta ve diger sicakliklarda azalmaktadur. Sogutuldugu taktirde viskozite jellesme noktasina ulagincaya
kadar derece derece artar. 40-45°C’ye sogutma jel formunu verir. Jelin yapisi kegiboynuzu gam ilave
edildiginde degisir. Meydana gelen jel agardan ve karagen'den daha elastiktirler. Jelleyme pH'ya bagh
olarak degisir vemaksimum jellesmeye pH 8'de ulagir. Jellegme kabiliyeti diisiik pH’da sitmayla azalttlabilir
veya yok edilebilir, Genellikle siit endiistrisinde jelletirici etki olarak kullanilmaktadir. En fazla siitlit
pudinglerde kullamlmaktadir (ERVE GLICMAN, 1972),

AGAC OZSULARI VE EKSTRAKTLARI
ARAP ZAMKI

Kimyasal olarak arap zamki Ca, Mg veK iyonlarim ihtiva eden kompleks polisakkaritlerin hafif
asidik veya notral tuzlaridu. Notral gamlar arasinda onun en Onemli ozellifi su igerisinde ekstrem
eriyebilirlik gostermesidir. Eriyiklerin % 50'nin iizerindeki konsantrasyonlart hazirlanabilmektedir. Gidalarda
temel olarak stabilizatdr aroma koruyucu, baglayict ve emiilsfiyer olarak sekerleme, dondurma ve diger
endiistri dallarmda kullanilmaktadir. En onemli ayinc ozelligi su igerisinde ekstrem eriyebilirlik
gostermesidir, Diger gamlarn gogunu % 5 veya daha az ¢oziiniirligi ile kargilagtirhdiganda % 50°lik veya
daha fazla eriyebilirlik gsterir. Arap zamki alkol ve pek gok organik goziicitde erimez. Sulu ¢bzeltileri 4,3-
5,5 pH arasinda olup hafifge asidiktirler. Maksimum viskoziteye pH 6-7'de ulasilmaktadr, Dereceli olarak
degisme pH 5-10'nun diginda meydana gelmektedir. Arap zamki eriyikleri sicaklga bagh olarak orantils bir
seklide tersine doniigebilir. Arap zamki ¢dzeltilerinin viskozitesi elektrolitlerlede azalllabilir (ERVE
GLICMAN, 1972).

GHATTI SAKIZI

Genis ol¢iide Hindistan ve Seylan’da yetigtirilen bityik bir agag olan Combretaceae familyasina ait
Anageissus latifolia’dan elde edilen bir 6z sudur. Ghatti sakizi yaklagik olarak 12.000 molekiiler agiwhga
sahip polisakkarit olan ghattik asidin kalsiyum tuzudur. Hidroliz iiriinleri 5 mol L-Arabinoz, 3 mol D-
Galaktoz, 1 mol D-Mannoz, 0,5 mol D-Ksiloz, 1 mol D-Gulukuronik asit, eser miktarda 6-
Deoksiheksoz’dur. Kolloidal eriyik formu olusturmak igin su iginde ¢bziinebilir. Sadece gamin % 80-50"1
gergekten eriyebilir. 3,5-10 pH arasi oldukga stabildir. Gidalarda kullammi temel olarak su ve yag
emiilsifiyeri olmas: 6zelliginden kaynaklanmaktadir. Bununla birlikte ghattinin eriyikleri arap zamkindan
daha viskoz ve daha az yapiskandir (ERVE GLICMAN, 1972).

KARAYA SAKIZI

Karaya sakiz1 Hindistan’da yetisen Sterculia urens’in kurutulmug 6z suyudur. Karaya sakiz1 9,000.000
gibi yilksek molekiiler agirhiga sahip kompleks bir sakkarittir. Ayrica yiiksek asetil igerigine sahiptir, Karaya
sakizi gamlar arasinda en az eriyenlerden bir tanesidir. Berrak eriyik vermek igin suda erimez, fakat
diisiikkonsantrasyonlarda viskoz eriyik vermek igin suyu hizla emer. % 4 konsantrasyona kadar jel gibi
goriinen fakat gercek jel olmayan ayr, viskoz bir yap1 olusturmak igin hidrate olabilir. Sicaklikla birlikte
viskozite azahr, tabii olarak eriyebilirlik artar. Normal pH’st (% 1’lik erigin) yaklagik olarak 4,5-4,7'dir. pH
7nin iizerinde kisa yapih karaya eriyikleri geriye déniigiimsiiz olarak molekiiliin kimyasal yapisindan dolayr
ipliksi jel gibi yapiskan bir hal alir. Gidalarda kullanimi soguk suda eriyebilme, viskozite ve siispanse olma
giiciing baghdir. Peynir yapisinda su ayrilmasmm engellemek, dagilim kolaylastirmak igin kullaniir (ERVE
GLICMAN, 1972).
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TRAGANT SAKIZI

Iran, Suriye, Tiirkiye ve az miktarda Asya’daki daglik alanlarda yetisen Astragalus gummifer'm bz
suyudur, Molekiiler agirhg 310.000 olan Ca, Mg, K iyonlan ile bir arada bulunan D-Galaktronik asit, D-
Galaktoz, D-Ksiloz ve L-Arabinoz ihtiva eden kompleks polisakkarittir. Tragant sakizi suda eriyen ve
ekstrem viskoz kolloidal soliisyonlar veren bitkisel gamlarin biiyiik ihtimalle en viskozudur. Siispanse edici
etken, stabilizator veya emiilsfiyer olarak davramsglarina rehber olarak viskozite degerini en iyi belirleyen
etkendir. % I’lik erigi yaklagik 3400 cPs’lik viskoziteye sahiptir. Maksimum viskoziteye 24 saat icinde oda
sicakhginda veya 50°C’de 2 saat isitmayla ulagilmaktadir. 9% 1lik ¢ozeltisi yaklagik 5,1-5,9 pH gésterir.
Maksimum viskoziteye pH 8'de ulagmaktadir. Fakat eskimeye kargi viskozitenin dayamkhhip pH 5te
olmaktadir. Tragant sakiz1 diger gamlarla kargilagtinldiginda aside oldukga dayamklidir. pH 2'ye kadar
dayanabilir. Diigiik konsantrasyonda yiiksek viskozite gostermesinden, oldukga stabil emiilsiyon meydana
getirmelerinden ve aside dayamklihfindan, sckerlemelerde baglayic1 ve koyulagtirica olarak, dondurmada
stabilizator olarak knllanmiimaktadir (ERVE GLICMAN, 1972), Saglhiga zararh degildir. Kalimlagtirier niteligi
sebebiyle 20 g/kg tercik edilir (SALDAMLI, 1985).

ARABINO GALAKTON (Larch gamm)

Batida yetigtirilen larch apacindan su ekstraksiyonu ile elde edilmektedir. Ekstraksiyon kompleks
yapida dallanmig Arabinoz ve Galaktoz'un polimeridir, Ik defa 1898’de bilinmesine ragmen bagarih bir
sekilde ilk ticari iiretimi son bir kag yilda baglamigtir. % 40’k konsantrasyonun iizerinde kehribar rengi
parlak renk vererek suda kolaylikla erir. Eriyikler genig bir pH araliginda stabildir ve nisbeten
elektrolitlerden etkilenmez. % 10-40°ik ¢ozeltinin pH’s1 4-5 arasinda degigir. Eriyiklerin viskozitesi isitmayla
azabr, Emiilsfiyer, koyulaghiner etken, stabilizer, esansiyel yaglar1 baglayici olarak uygun goriilmektedir
(ERVE GLICMAN, 1972).

SELULOZ TUREVLERI
SODYUM KARBOKSIMETILSELULGZ (CMC)

Sodyum karboksimetilseliiloz yaygm olarak CMC veya selilloz gamu olarak bilinen suda eriyebilen
bir selitloz esteridir. Ticari CMC, alkali selillozun sodyum monoklorasetad ile reaksiyonuyla elde
cdilmektedir. Suda erimez ancak gida kaynaklhh CMCsopuk veya sicak suda eriyebilir. % Zlik erigin
viskozitesi, CMC’nin tipine bagh olarak 10 cPs’den 50.000 cPs’ye veya daha yiiksege kadar degigebilir.
Isitmayla geri doniigimlii olarak viskozitede azalma gorilebilir. pH 3in altinda eriyik viskozitesi
azaltilmakta ve pH 2-3 arasinda erimeyen karboksimetilasitleri azaltilabilmektedir. Bununla birlikte CMC
pH 5-11 arasinda oldukga stabildir. Iyi viskozite pH 7-9 arasmndadir, Stabilizér olarak dondurmada, pasta
kremalarinda, pudinglerde; pihtilaymay 6nlemek igin ve diger pastacilik iiriinlerinde nemi tutmak amaciyla
kullanilmaktadir, Dondurma miksinde % 0,15-0,27 konsantrasyonunda kullamifan CMC’nin iyi bir yap1 ve
tekstiir sagladign bulunmugtur (ERVE GLICMAN, 1972). CMC degigik kombinasyonlarda % 0,15-0,27
oraninda kullamlarak iyi bir kitle, sakizims: tekstiir olugturmakia, miksin karigim ozelliklerini artirmaktadw
(ODEHN, 1990). CMC tek bagina kullanidmadan ziyade kegiboynuzu ya da karragan ile birlikte kullanildig
zaman daha etkilidir (ciinkil tek bagina karigimda suyun ayrilmasina sebep olmaktadir). Bu ayrilma daha
disgiik seviyelerdeki karragan gibi dengeleyici kolloidlerle engellenmekte veya simrlandirilmaktadir
(ODEHN, 1990). Yaygin olarak kullanilan CMC stabilizator kombinasyontar1 CMC-Karragen, CMC-Jelatin,
CMC-Jelaten-Karragen ve CMC-Karragen-Kegiboynuzu’dur (ODEHN, 1990).

METILSEL{LOZ VE HIDROKSIPROPILMETILSELULOZ

Alkali seliilozun metil kloridle reaksiyonu sonucu seliilozun dimetil eterini {iretmek igin hazirlanan
selitlozun suda eriyen metil esteridir. Soguk suda erir. 20°C’de % 2'lik erigin cPs olarak ifade edilen
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viskozitesi D.P.’ve baghdir. Metil seliloz % 2’lik erigin 8.000-10.000 cPs arasi viskoziteye sahip tiplerinden
elde edilmektedir. Isitildign zaman metilseliloz eriyiklerinin viskozitesi artar ve hatta 50-55°C’de jel verir.
Jellesme noktas1 katki maddeleri ile etkilenmektedir. Metil seliiloz eriyikleri notraldir ve nisbeten 3-11 aras:
pH genigliginde stabildir. Ozellikle dondurmalarda ve diger siit iiriinlerinde ve aroma emiilsiyonlarida
kullaniimaktadir (ERVE GLICMAN, 1972). Beyaz renkli toz, granil ve pul seklindedir (SALDAMLI,
1985).

HIiDROKSIMETILSELULOZ

Propilenoksit ve alkali selillozun reaksiyona girmesi ile elde edilen selitlozun iyonik olmayan
hidroksipropil eteri ve yiizey aktif bir maddedir. 40°C’nin altinda suda erir fakat bu derecenin iizerinde suda
erimez. Isitmayla 40-50°C sicakliga ulagincaya kadar hidroksipropilseliiloz eriginin viskozitesi dereceli olarak
azalir. Aym zamanda polar organik gbziicillerde sicak veya sogukta ¢oziniir. Propilen glikol, etil alkol ve
metil alkol hidroksipropilseliiloz i¢in iyi solventlerdir. Soliisyonlar pH 3-10 arasinda oldukga stabildir, Cesitli
siit ve siit firiinlerinde, donmus tathlarda vb. iiriinlerde kullanilmaktadir (ERVE GLICMAN, 1972).

Hidroksipropilseliiloz ve metilhidroksipropilscliloz, metilselilloz, karboksimetilselilozun 6zellikleri
ve kimyasal kompozisyonu sebebiyle dondurma, yogurt, yagh peynirlerde stabilizorler olarak, emiilsifiyer
ve koyulagtirici olarak kullanihriar (ERVE GLICMAN, 1972)

MIKROKRISTALSELULOZ

Mikrokristalseliiloz, patentli bir iglem prosesiyle agag pulpunun asit hidrolizi il elde edilen seliilloz
formunun kismen polimerize olmus geklidir, Mikrokristalseliiloz iyi, beyaz, kokusuz, akici kristaller meydana
getirir. Suda, seyreltik alkali ve pek ¢ok organik goziiciide erimez. Hafifge sodyumhidroksit erigi icinde
eriyebilir. % 1'lik konsantrasyonun altinda kolloidal ¢ozelti, % 1’in lizerindeki konsantrasyonda jel formu
vermek iin ¢oziinebilir. Siit endiistrisi ve pastacilikta kullamhr (ERVE GLICMAN, 1972).

MIKROBIYAL GAMLAR
KSANTAN

Ksantomonas campestris bakterisi tarafindan dekstrozun fermantasyonu ile elde edilir. Yap olarak
D-Glikoz, D-Mannoz ve D-Glukrunik asit ihtiva eden kompleks polisakkarit yapisindadir. Krem renginde
toz seklindedir. Kolayhkla sicak ve soguk suda viskoz formu vermek igin eriyebilen thioxrotropik eriyiklerdir.
Stabilizer, emiilsfiyer, koyulastirici, siispanse edici, gidalarda kopitk degistirici olarak kullamlmaktadir.
Diisitk konsantrasyonda yiiksek viskozite verme gibi yararh 6zellikleri vardir. Genig bir pH smirinda iyi bir
stabiliteye sahiptir (ERVE GLICMAN, 1972). Farkh hidrokolloid tiirleri arasinda giiglii interaksiyon
gosterir. % 0,2 gibi diigiik konsantrasyon bile jel formu igin yeterlidir (CHRISTENSE, 1991).

HiDROKOLLOIDLER
JELLER

Sulu tath jellerin hazrlanmasinda kullanilan en yaygin hidrokoloiddir. % 1-2 jelatin ihtiva eden
gozeltiler sicaklikla tersine donigebilen elastik, plastik, parlak, canhi jel verir (kaynar suyla hazirlanip oda
sicakb@na sogutuldugu zaman). Uygulamada jelatinin popiilerligine ragmen deniz yosunu ekstraklarindan
elde edilen tath jellerde aym zamanda kullamimaktadir. Jelatin konsistensi iyilestirmek igin siit endiistrisinde
onemi gittikce artmaktadir, Dondurmada, kremada, yogurtta ve cottage peynirinde konsistensi iyilegtirmek
icin yaygn olarak kullamlmaktadir (ERVE GLICMAN, 1972).
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PUDINGLER

ABD’de popiiler siitli pudingler nigastanmn jellegtirici etken olarak kullanildi pudinglerdir. Bunlar
genellikle iki tiptir.

a) Cig nigastanin yegane jellestirici etken oldugu pigirilmis siitla pudingler,

b) On karigtirict nigasta ve siit protein-fosfatlarn tuz reaksiyonunun birlikte ¢aligan etkisiyle ve
sopuk siitle jel formu veren koyulagtirilmig pudingler,

Bununla beraber sulu jellerde oldugu gibi siitlii jeller veya siitlii pudinglere deniz yosunu ckstraklari
ile siitlii pelte, tortu veya krema kivaminda siitlii tathlar yapiimakta ve dilnyada biiyiik zevkle yenilmektedir.
lyi kalitede siitli puding hazrlanmas: suda eriyebilen sodyum alginat, hafif alkali sodyum karbonat ve
kalsiyum laktat karigimma bagh olmaktadir, Pudingler diigiik viskoziteye sahiptirler. Bu yiizden pigirme
esnasmnda yapida 151 transferine yardim ederler, yanmay: engellerler. Akigkan olmadiklarindan kolaylikla
kiiflenmezler. Kullanilirken tam kaynatilmamal, yap: pisirme sicaklin altinda ve iistiinde etkilenmemelidir.
Pudinglerin karragen, furcellaran, algin ile ayn ayr1 oldugu gibi degigik kombinasyonlarda birlikte kullanimi
miimkiindiir, Ornegin % 0,4 furcelleran ve % 1 puding kariyimi diizgiin, saglam ve parlak yiizeyli sert yapih
iriin verir. Genel olarak daha iyi sonuglari bu gibi degisik kombinasyonlar olugturmaktadir (ERVE
GLICMAN, 1972).

Puding; dondurma ve marmelat icin % 0,21 ilave edildigi zaman iyilesme % 89-99 arasinda
olmugtur (ERVE GLICMAN, 1972). :

LITERATUR LISTESI

ANONYMOUS, 1983. Katki Maddeleri Yonetmenlii. Resmi Gazete. Say: 18097 Ankara, 2-20 sayfa.

ARAKAVA, 8., NISHIO, 0., UNO, K, ISOMURA, S, ISHIHARA, H. ve TEJIMA, 5. 1989. Determination of carrageenan in foods
by sandwich enzyme immunoassay Japanese. Journal of Toxicology and Environmental Healt. (4) 301-302,

CHRISTENSE, 8. 1991. Carrageenan, Xantan. Food Additives, The Third International Congress on Food Industry, 171-208,
Kugadasi.

COLLIE, R. 1990. Aplication of cellulose derivate in daity products. Dairy Science Abstracts. 52 (6) 621.

ERVE GLICMAN, M. 1972. handbook of Food Additives. I. Gums. General Foods Corporation Corporate Research Departmant
Tarrytown, New York.

GONG, S. 1989. Yojurt yapisini katki maddeleri ile diizeltme imkani iizerine aragtirmalar, Bursa I. Uluslararast Gida Sempozyumu
4-6 Nisan. Bursa, _

{BRAHIM, M.KE., EL-ABD, M.M., MEHRIZ, A.M. ve RAMADAN, FAM. 1992, Effect of some stabilizers and sweetening
materials on the properties of a new ice cream-like yoghurt. Egyptian J. Dairy sci., 20. 67-81.

ODEHN, M. 1990, Stabilizers. Livsmedelsteknik. 32 (10) 27-30. : '

KESLER, H.G. Food Engineering and Dairy Tehcnology, First Edition, Publishing Hause Verlag A., Freising, 619 s.

PETERSEN, K. 1990. Carrageenan and texture of heat treated long shelf-like set and stirred yoghurt. Dairy Sci. Abstrracts. 52 (6).
621, '

PLIERO, R., MEUGNIOT, N.1990. Process for the manufacture of a cheese or cheese speciality obtained by the implementation
of this process. Dairy sci. Abstract. 52 (10} 815.

REBMANN, H. 19%), Possibilities of utuiizing gelatin in the dairy industry. Dairy Sci. Abstracts. 52 (6) 440.

SALDAMLI, L. 1985. Gida Katki Maddeleri ve Ingredientler. Hacettepe Univ. Miih. Fak. Gida Miih. Bl Ankara.



