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GIDALARDA GAMLARIN YENILEBILIR FiLM OLARAK KULLANIMI*

USE OF GUMS AS EDIBLE FILM ON FOOD

Osman KILINGCEKER, Erdogan KUGUKGNER!1
Yozinci Yil Universitesi, Ziraat Fakiitest, Gida Mahendislidi Bélimi, Van

OZET: Yenilebilir koruyucu film kapiamaiar donduruimug gidalarda nem kaybina, yag emilimine ve tat-aroma maddelerinin
kaybina karg: bir bariyer gbrevi yaparak gidanin raf émriini uzatabilir, kalite dedigimlerini énleyebilir veya azaltabilirler, Bu
kaplamalar protein, polisakkarit ve lipitlerden veya bu malzemelerin belirli oranda kanstinimasindan elde edilebilirler. Kapla-
ma malzemelerinin godu dondurulmus gidalarda kalitenin korunabilmesi amaciyla uygulanan denemelerde test edilmigtir.
Bunlardan gamlarnn kullanimi kaplama galigmalarindaki en énemli bir adimlardan birisi olmugtur. Gamlann temel gérevi, vis-
kozitenin kontroliindeki etkileri ve nem gégling engelleme yetenekleridir. Bu durum gida maddesine yapigma derecesini ge-
ligtirirken, kaplarma kalitesini de artinir.

Dolaystyla bu tip kaplama bilegenleri yeni gida kaplamalarinin gelistiriimesinde destekleyici olarak Kulianttabilir.
Anahtar kelimeler: Yenilebilir filmler, gamlar, kaplamalar

ABSTRACT: Edible, protective film coatings can lessen or prevent quality changes and prolong storage life in foods such
as frozen food by acting as barriers to control moisture transfer oil uptake, and loss of volatile aromas and flovars. These
coatling can be made from proteins, polsaccharides, lipids or a combination of these materials as either bilayers or emulsions.
Many types of coating materials have been tested in attempts to maintain quality in frozen foods. The use of gums has been
one of the warhorses in experimentation with coating. Their primary use is based on their ability to retain water and their
effect on the control of viscosity, which normally translates into an improvament in characteristics of adhesion to the food
substrate and an incrase in the degree of coating. Consequently this type edible coating components should be used
synergisticafly for the devlelopment of new food coatings.
Keywords: Edible films, gums, coatings

GIRIS

Giidalarda tiiketici tercihlerini etkileyen en énemfi faktérler duyusal, besinsel, ve hijyenik 6zelliklerdir, Bu
dzelliklerin degisimi bir tirlini gok cazibeli yapabilirken tam tersi bir durumu da ortaya ¢ikarabilir. Bu nedenie
gida dreticileri sen zamanlarda tiketici bedenisini olumlu yonde etkileyecek, maliyeti diigtik, tretimi ve muha-
faza sartlan daha kolay Griinleri geligtirerek kazang saglamay hedeflemektedirler. Yapilan aragtirmalar sonu-
cunda bilim adamlan bu ézellikleri gidalarda saglayabilecek olan yenilebilir kaplamalarin kullarmmiri giindeme
getirmisterdir. Galismalar bu konu idzerinde yogunlastrrarak bahsedilen iglemle gida kalitesinin korunabilece-
gini, albenisinin artirilabilecegdini ve Griinlin saghkl beslenme igin daha uygun bir hale getiritebilecegdini éne siir-
mektedirler (Kulp ve Loewe 1990, Kilinggeker ve Dogan 2002).

Yenilebilir kaplama malzemeleri temel olarak polisakkarit, protein ve lipit kdkenli maddelerden elde edi-
lirler. Bunlar gesitli 6zellikleri saglamak amaciyla bagta et ve tahil Grlinleri olmak Uzere grda sanayiinde yaygin
bir sekilde kullanbiriar. Film clusturmak igcin giday: kuru formuna direk bulayarak yada uygun bir sulu ¢zeltisi-
ne daldirarak kaplama yapilan bu malzemelerden polisakkarit esash olanlara; gamlar, nisastalar, sellldz veya
tlirevleri, protein esash olanlara; kolojen, zein {misir proteini}, gluten ve kazein, lipit esasli olanlara ise dogal
mumlar veya asetogliserin 8rnek olarak verilebilir (Guilbert 1997, Debeayfort. CQuezada-Gallo ve Voilley 1998,
Durmug ve Evranuz 2000).
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Bu malzemeler farkli 6zelliklere sahip olduklar igin kaplamada tek bagina kullanilabilecegi gibi birbirle-
ri ile farkl oranda karngtiniarak ta kullaniabilirier. Bu gekilde daha etkili kaplama formiifleri olusturulabilir. Go-
guniukla gida ylizeyine uygulanan kaplama iglemi ile tiketiciye saglikli bir beslenme igin alternatif sunulurken,
kaplama uygulanan bir gida Uriinlinde muhafaza veya pisirme esnasinda kisaca su dzellikler saglanabilir (Gen-
nadios, Hanna ve Kurth 1997, Durmug ve Evranuz 2002, Kiglkdner, Kilinggeker ve Dogan 2003).

a) Nem, gaz ve sivi gegist énlenerek bozulma geciktirilebilir.

b} Tat ve kokuya katkida bulunup drliniin albenisi artirilabilir.

c) Muhafaza ve pigme esnasinda batiinlGk korunabilir.

d} Mikrobiyal gelisme yavaslatilabilir.

e) Arorma maddeleri gibi ucucu bilesiklerin kaybi dnlenebilir,

f) Kizartmalik irliinlerde kizartma esnasinda nem kaybi azaltilip pisirme verimi artinlabiliv. Ayrica fazla

miktarda yagin emilimi énlenir.

Bahsedilen gida kaplamalar ile ilgili genel bir kaptama formull vermek gerekirse bilesenlerin oraru su
sekilde belirtilebilir.

Gizelge 1. de de gérildigo gibi sayitan kaplama malzemeleri arasinda miktar olarak en diigik (% 1 den
az) oranda kullanilan, ancak fonksiyonel dzellikleri nedeniyle kaplama yapisina biyiik oranda fayda saglayan
ve bu galismaya konu olan 6nemli bir grup gamlardir. Kaplama form{llerinin hazirlanmasinda dodru bir uygu-
lama igin bu malzemelerin bazi ézelliklerinin ve kaplamaya saglayabilecekleri faydalarin bilinmesi gerekir.

Clzelge 1. Batter tipi kaplama haztrlamada kullamian bilegenlerin kullamm miktar: ve fonksiyonlarl (Fiszman ve Salvadors 2003).

Bilegen Miktar (%) Kaplamadaki gorevi ve etkisi

Bugday unu >40 Kaplama yapisinm ve viskozitenin olugumu
Misir unu >30 Gevreklik ve altin sarisi rengin olujumu
Piring unu <5 Halfif bir tekstiir ve adhezyonun geligtiriimesi
Nigastatar <5 Sertlik ve gifnenebiliriifin diizeltilmesi
Mayalama ajanlan <3 Pigme esnasinda gézenekii yapi olugumu

ve dagilmayi &nlemek
Gamla <] Viskozitenin kontrolii

Baharat ve diger. istenen miktarda Arzu edilen tat profilini olugturmak

Kaplama Olarak Kullanilan Gamlar ve Ozellikleri

Gamlar hidrokolloid veya stabilizér gibi isimlerle bilinen maddeler clup gida sanayisinde kivam artiricr,
stabilize edici, kapslilleyici, kaplayici veya koptk tutucu gibi amaglarla yaygin bir sekilde kullanilir. En énemli
dzellikieri hidrofilik karakterleri nedeniyle digik oranda kullanildiklarinda sulu gézeltilerde ve sispansiyonlar-
da jeliesme yapmalar veya kivami artirmalandir. Suda gdzinerek veya sigerek serbest suyu baglar, viskozi-
teyi artinidar (Kulp ve Loewe 1990, Glven ve Hayaloglu 2001).

Metilselilliéz ve hidroksipropilmetilseliiloz gibi bazi gamilar ise termal olarak jellesebilirler. Genel olarak
gamlar sulu ¢ézeltilerinde % 2’ den daha az bir seviyede etkili olurken bazi triinlerde % 5 dizeyinde kullanila-
bililer. Gamlarin anlatitan bu ézellikleri sulu gGzelti halinde hazirlanan kaplama sistemlerinin reolojisini Gnem-
li derecede etkiler. Kaplanmig Grine énemli faydalar saglarlar. Kaplama bilegimine katildiklarinda viskoziteyi
artirarak islem esnasinda Uriine tutunan kaplama miktarini artrrirlar. Kaplama olarak hazirlanan ¢ézelt! igerisin-
de diger bilegenlerin homojen bigimde dagiimasi igin uygun bir ortam olustururlar. Pigirme veya kizartma es-
nasinda isi ile jelatinize olup ileri agamada glda ylzeyinde bir katman olusumu sagtarlar. Olugan bu film for-
miilasyonda bulunan dider bilesenlerin olusturdugu kaplamaya destek katar. Ayrica olugturduklar bu katman-
la kizartma esnasinda nem kaybini azaltip Urin tarafindan emilen yag oramm digirlrler. Pisme esnasinda
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driintin dagiimasini nlerler. TUm bu durumlar pigirme verimini artirarak tiketici igin istenen &zellikte liriin olug-
masina olanak verirken, Ureticiye de ekonomik fayda sadiar (Mallikarjunan, Chinnan ve Balasubramaniam
1997, Kampf ve Nussinovitch 2000, Fiszman ve Salvador 2003).

Genel olarak gida kaplamada kullanilan gamlarin siniflandiriimas: Gizelge 2. deki gibidir.

Cizelge 2. Gidalarda yenilebilir kaplama iiretiminde kullamlan gamiar (Kulp ve Loewe 1990, Zorba 2001).

Dogal Gamiar Modifiye Gamlar
A- Agac sizmtitar ve ekstraktiar A- selliloz, tiirevleri
Gam arabik Karbacksimetilseliiioz
Trakagant Metilselilloz
Karaya gamy Hidroksipropilmetilseliiloz
B- Cekirdek veya kokler Hidroksipropilseliloz
Keci boynuzu gami Metil etilseliiloz
Guar gam Mikrokristal seliiloz
C- Deniz yosunu ekstraktlar B- Nigasta tiirevleri
Agar Modifiye nigasta
Alginatlar C- Mikrobiyal fermentasyon gamlar
Karagenan Ksantan gam

Gellan gam

Dekstran

Gizelge 2. de verilen gamlarnin kaplamalara yada kaplanmig gidalara sagladigs faydalar kendi yapisal
#zelliklerinden dolayi fakl farkidir. Ornegin alginatlar iyi bir stabilize, emilsifikasyon ve stispansiyon olugtu-
rucu dzelliklere sahip iken, guar gami diigiik miktarda bile yliksek derecede kalinlagtinci, gam arabik ise olduk-
ca iyi derecede koruyucu kolloidal davranig ve emilsifikasyon dzellikleri pésterir. Buna kargin sadece metilse-
IiHl5z2 ve hidroksipropilmetilsellildz termat olarak jellegebilen gida gamlaridir (Kulp ve Loewe 1990, Zorba 2001).

Gamiar bahsedilen dzellikleri kaplamaya kazandirirken bazi etkenler bu durumu sinirlayabilir. Gamlarin

"performansini kaplamada kullaniian diger bilegenlerin kompleksligi, kaplama bilegiminde NaCl ve mayalanma
ajanian gibi maddelerin bulunmasi durumunda gamin etkintigi kayboldugu igin, gamin iyonik yUkli {Karboksi-
metilseliiléz, Alginatiar, Karagenenlar vb) olup olmamas: ve diger gamlarla uygunlugu gibi unsurlar etkiler. Bu
nedenle bu gamlar kaplamada tek bagina kullanilabilecegi gibi sinerjistik etkilerinden faydalanmak igin birbirle-
riyle farkli oranda kanigtirilarak da kullanilabilirler. Bir gok galismada da bu gekilde kullanilmatari tavsiye edil-
mektedir. Dolaysiyla her bir gamin fonksiyonel 8zeliigini bilmek énemlidir (Kester ve Fennema 1986, Kulp ve
Loewe 1990, Holownia, Chinnan, Erickson ve Maliikarjunan 2000).

Gamlarin fonksiyonlarina gére siniflandirimasi Gizelge 3. te verilmigtir.

Gamlarin Kaplamada Kullanim Amaglari

Viskozite ayarlama ve su tutma kapasitesini artirmak

Gamlarin en yaygtn kullanimi kaplamalarda viskozitenin ayarlanmasidir. Bu gekiide kullanim kaplama
bilesiminde bulunan un veya nigasta gibi diger bilegenlerin viskoziteyi ayarlamasina destek verir. Diigik mik-
tarda kullanilarak oldukga iyi bir viskozite kontroli saglarlar. Nigastalar % 5-15 oraninda kullanihrken, gamla-
rnn gogu % 0.5-1 arasinda istenen viskoziteyi saglayabilirler. Bu sekilde hazirlanan kaplama ile drdne tutunan
kaplama miktari artinlabilic. Kaplamanin yapisi kuvvetlendirilerek pigirme verimi artinlabilir. Yiksek oranda su
ve diigik oranda kati madde igeren bir kaplama formiilii hazirlamak gamiann kullanimiyla baganlabilir. Bu tarz
kaplamalar yiiksek su tutma kapasitesine sahiptirler. Su gamiann jelatinizasyonunda dnemlidir. Daha fazla sis-
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Cizelge 3. Kaplama sistemlerinde kullamlan gamlarin fonksiyonlarina gire siiflandirilmasi (Kulp ve Loewe 1990, Zorba 2001).

Jellegme Ajanlari Kahnlagtiricilar Stabilize Ediciler
Agar Alginatlar Alginatiar
Alginatlar Karagenanlar Karagenan
Karagenan Karboksimetilselilloz Gam arabik
Gellan Guar gam Gam catti
Hidroksipropilseliiloz Gam arabik Gam karaya
Hidroksipropilmetilseliiloz Gam catti Gam trakagant
Metilseliiloz Gam karaya Hidroksipropilseliitoz
Dekstran Gam trakagant Hidroksipropilmetilselitloz
Ksantan gam Hidroksipropilmetilseltiloz Keciboynuzu gam
Hidroksipropilselilloz Metilseliitoz
Kegiboynuzu gami Mikrokristal seliiloz
Metilseliloz Ksantan gam

Mikrokristalseliiloz

Ksantan gam

mesini sadlar. Sigsen gam partikillert Urliniin kizartilmasi boyunca jelatinize olarak gida yilizeyinde bir film olug-
tururar. Olugan film kizartma esnasinda yagin gidaya gegisini ve gidadan suyun kaybini engellemede dnemli
rol oynar. Kizarmig (iriinlerin gevreklik ve tekstirinti olumlu etkiter. Aynica film olugumu ditgik kaliteli unlar ve
diisiik oranda kati madde igeren kaplama karigimlanmn kullamminda yapiy destekleyici bir etkiye de sahiptir
{Gennadios vd 1997, Debeaufort vd 1998).

Kat maddelerin dagihmim kolaylagtirmak

Bagka bir kullanim, 8zeliikle diigiik oranda katt madde igeren sulu gdzelti tipi kaplamalarda iyi bir siis-
pansiyon olusumu saglamaktir. Bu durum gamin dagilim aktivitesi ve viskozite artig) saglamasindan kaynak-
lanir. Da@ilma aktivitesi kangimda bulunan géziinmeyen fazlarin toplanmasini ve biresmesini énler. Bir gok
gam digiik konsantrasyonda, kaplamada bulunan agir pargaciklanin sispansiyon olugturmasina katki saglar.
Bu ézellik sonradan kaplanan {rlinlin gérintisini istenen sekle sokar. Kizartma sonrasi yilzeydeki kabarcik-
I yapinin homojen sekilde olugmasini saglayarak albeniyi artinr (Kulp ve Loewe 1980, Zorba 2001},

Adhesiv ve kohesiv kuvvet

Gamlarin bagka bir ézellifide jel olugturmas yada film olugturmasidir ki bu filmler kuvvetli ve esnek ya-
pilardir. Jellegsme koagiilasyonun ézel bir tipidir. Jel genellikle Uzerinde yada igerisinde olugtudu cismin geklini
alan yapigkan ve elastik bir kolloidtir. Jel tarafindan kapiamaya gig ve butiinliik saglanir ve filmler kaplamada
dagilma ve pargalanmayi énlemek igin adhezyon, kiimelesmeyi dnlemek iginde kohezyon saglarlar. Bu ézel-
likler kaplanmisg Grinlerin iglenmesi yada satigi esnasinda gérdikleri mekanik zaran azaltarak Uretici igin eko-
nomik fayda sadlartar. Genel olarak bir gamin adhesiv etkinligi agagidaki etkenlere baglidir (Kulp ve Loewe
1990, Kampf 2000, Fiszman ve Salvader 2003).

a) Jellegsme kuvveti: Jellegme kuvvetindeki artigla adhezyon artar

b) Konsantrasyon: Kensantrasyon artigl adhezyonu artirir.

¢} Malekil agirig: Molekidl agirlig) arttikga adhezyon artar,

d) Kaplamanin viskozitesi: Viskozitenin arhsg1, adhezyon kuvvetini artirir,

Yag bariyeri olarak kullanim
Kizartilan gidalara emilen yadi azaltma galigmalan son yillarda oldukga artrigtir. insan sagligi ile ilgili
aragtirma yapan aragtirmacilar ve tiketici gruptan gidalardan alinan yagin, dolaysiyla kalorinin digiriilmesi
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gerekligini savunmaktadiriar, Gunlik olarak alinan yagin % 25 daha azaltdmasim tavsiye etmektedirler. Bu
baski gida endistrisini diyet gidalan geligtirme yoluna itmigtir. Digtik oranda yag iceren gidalaria ilgili yapilan
aragtirmalar, katki maddelerinin, 6zellikle gamlar gibi hidrokolloidierin ve pigirme tekniklerinin énemini ortaya
gikarmigtir. Gamlarin yag emilimine kargi en énemli fonksiyonlar éncede bahsedildigi gibi film olugturma yete-
nekleridir. Gamlar hidrofilik &zellikte olduklarindan yaga karg1, su gegiginden daha etkili bariyer &zelligi goste-
rirler. Kizartma ilemi esnasinda jelatinize olarak bir katman olugtururiar. Bu katman gida tarafindan emilen ya-
gin oranmni 8nemli digiide azaltir. Burada bahsedilen jelatinizasyen yumurta beyazi, kazein ve gluten ve diger
proteinlere has bir Hzellik iken gamlardan sadece metil selllz ve hidroksipropilmetilseliléz bu 6zelligi géste-
rir. Bu nedenle yag bariyeri olarak bir kaplama hazirlanirken proteinler ve gamlar farkh oraniarda karigtinlarak
ta kullarylabilirler (Mallikarjunan v 1997, Dodan ve Yurt 2002, Meliema 2003).

Nem bariyeri olarak kullanim

Gida maddelerinden nem kaybinin énlenmesi gamlarin kullanimiyla basaritabllir. Pigirme esnasinda or-
taya gikan fire azaltilabilir. Bu sorun hali hazirda gida sanayiinde tam olarak ¢ézilmis degildir. Bazi paketle-
me teknikleri gelistirilse de en 8nemii adim yenilebilir kaplama maizemelerinin kuHanimi olmustur. Bu malze-
melerin uygulanmasinda ¢esitli agamalarda film olugturabilen gamlarin kullamimt nem kaybina kars etkili bir
dnlem olmustur. Ancak hidrofilik &zellikte olduklarindan dolayr bu etki yag bariyeri Gzelligi kadar kuvvetli olma-
migtir. Gamiarin bu 6zelligini gelfigtirmek igin protein kékenli kaplama malzemeleriyle bir arada kullanimalari
tavsiye edilebilir. iki grup kaplama malzemesinin bir arada kullanimiyla nem kaybina kargi daha etkili kaplama-
lar elde edilebilir (Gennadios vd 1997, Guilbert, Bernard ve Gontard 1997).

Donma ve géziinme stabilites] saglama

Kismen yada tamamen kizartilarak dondurulmusg sartlar altinda depolanan Urinierin donma-géziinme
stabilitesi gamlarin su baglama yetenegi sayesinde olur. Burada bagl suyun donma- ¢dzlnme gevrimi siire-
since serbest kalmas! dnlenerek kaplamada yapi ve gérintii olarak bir bitdnltik saglanir. Ayrica donma esna-
sinda iri buz kristallerinin olusumunu énleyerek Uriinde meydana gelecek fiziksel zararlari minimuma indirir
(Kulp ve Loewe 1990, Fiszman ve Salvador 2003).

Renk ve tekstiirel dzellikierin gelistirilmesi

Gamlar kaplamada un veya nigastanin yetersiz kaidigl durumlarda tekstirel ve reolojik dzelliklerin ge-
ligtiriimesi igin kullanilabilir. Kizartma veya pigirme stiresince kaplamada gamlarnn kulianimiyla gevreklik sag-
lanabilir. Gamlar un veya nisastaya gére son Urinde renk ve tekstirl farkl oranlarda etkilerler. Bir gam nemi
bajjlama yetenegi sayesinde dehidrasyonu énler ve maillard reaksiyonunu inhibe eder. Dolaysiyla renk olugu-
mu yavaslar. Burada olugan agik renk (iriin tarafindan daha az yagin absorbe edildigini gosterir. Ancak bu du-
rum tiketicide Grinin yeterince kizarmadigi hissini uyandirabilir. Bunu nlemek igin formiilasyonda seker ve-
ya renk maddeleri gibi katkilar kullanilarak iirin rengi desteklenebilir (Kulp ve Loewe 1990, Debeaufort vd
1998, Kilinggeker ve Dogan 2002} .

Kalori degerinin ve kolesterol igeriginin azaltiimasi

Gamlar esas olarak goziinebilir liflerden olugan ve kaln barsak yada kér barsakta metabolize edilen
maddelerdir. Bu nedenle tek baglarina besin kaynadi sayiimazlar. Seliilozik gamlar sindirilemez oldugundan
dolay! kaplamaya kalori eklemezler. Bu gamlar nisasta veya un yerine kullanildiklarinda bilegimde su oranini
artirdiklarmdan bu maddelerden gelen kalori degerini azaltirlar. Aynca kizarima esnasinda emilen yagi azalt-
tiklart igin yaglardan gelen kalorlyi de azaltirlar. Yumurta gibi bilegen igeren kaplamalarda kaplamanin tekst-
rel kalitesini degistirmeksizin belirli oranda bu malzemelerin yerine kullanilarak buniardan kaynaklanan kalori
ve kolesterol seviyesini de disgiiriirler (Kester ve Fennema 1986, Mellema 2003).

Gamlarla gida kaplama uygulamalarina érnek olarak su caligmalar verilebilir;
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Kampf ve Nassinovitch (2000), tarafindan yar sert ve kuru salamura beyaz peynitler k-karagenan, al-
ginat ve gellan esasl film ¢ozeltileriyle kaplanmig ve hava akimiyla kurutulduktan sonra 4 2C de ve % 73 nis-
pi nemii bir ortamda depolanmigtir. 46 giin depolama siiresince yaptlan analizlerde kaplanmts peynir kalipla-
rinda agirlik kaybrnin énemlii oranda azaldigi, kaplamanin renk ve sululuga katki sagladigs, ylizey sertlesmesi-
ni Gnleyerek kontrol grubuna kiyasla daha yumugak ve daha az kinigan bir yapi elde edildigi tespit edilmistir.

Maliikarjuran vd (1997) nin patateste yaptiklar bir galigmada, ezip yuvarlak haline getirdikleri rnek-
leri misir proteini, metil seltldz ve hidroksipropiimetilseliiiz gézeltileri ile kaplamiglardir. Daha sonra kaplan-
mig drnekleri ve kaplanmamig kontro! grubunu ayn ayn i¢ sicakliklari 70 2C ye ¢ikana kadar 175 °C de yerfis-
td yaginda kizartmiglardir. Yaptiklar nem ve yag tayinleri sonucunda nem kaybinda misir proteininde % 14.9,
hidroksipropilmetilselildzde % 21.8, metilsellitzde ise % 31.1 azalma, yag emiliminde ise misir proteini kapl
Srneklerde % 59, hidroksipropilmetilseliiloz kapli érneklerde % 61.4 ve metilseliildz kapl érneklerde % 83.6 ik
bir azalma otdugunu belirtmiglerdir,

SONUC

Bu derlemede gida sanayisinde degisik amaglarla kullanilan gamlarin farkl bir gida prosesinde, yani ye-
nilebilir kaplama malzemesi olarak kullaniminda sagladiyi avantajlar vurgulanmak istenmistir. Fonksiyonel
bzellikleri sayesinde kaplanmis Uriinde raf émriinii, pigirme verimini ve duyusal ézelliklerin kalitesini artirmala-
r gidalarda kaplama iglemleri kadar, gamlarin Snemini de ortaya koymustur. Gikolata, pasta veya gekerleme
sanayiinde yaygin olarak kullanilan gamlarin kaplama olarak meyve-sebze, peynir, et ve et driinleri sanayisin-
de de kullaniminin, hem {riin kalitesini artirirken hem de farkli tiketim sekillerinin ortaya gikmasina katki sag-
layacagi digiiniimeli, uygulamada bu malzemeler ve tzellikleri géz éniinde bulundurulmahdir,
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