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Özet 
Oligosakkaritler doğal olarak çeşitli bitkilerde, gıdalarda ve anne sütünde 
görülmektedir. Ayrıca, polisakkaritlerin kontrollü hidrolizi ve monosakkarit yada 
disakkaritler kullanarak glikoziltransferaz reaksiyonunu ile sentezlenerek 
üretilmektedir. Gıda amaçlı kullanılan oligosakkaritler çok saf materyaller olmayıp 
daha çok iki veya daha çok polimerizasyon derecesine sahip oligomer 
karışımlarıdır. Oligosakkaritleri ürettikten sonra en önemli aşamalardan birisi 
onları istenilen polimerizasyon aralığına kadar  saflaştırmadır. Amaç yüksek 
molekül ağırlıklı polisakkaritleri ve yararlı özelliği olmayan düşük molekül 
ağırlıklı şekerleri ve diğer bileşikleri istenilen üründen ayırmaktır. Bu amaçla 
kullanılabilecek saflaştırma yöntemleri vakum evaporasyon, solvent ekstraksiyon, 
kromatografik metotlar ve membran ayırma teknikleridir. Vakum evaporasyon  ile 
oligosakkaritlerin konsantrasyonu artırılabilir ve üretim esnasında oluşabilecek 
uçucu bileşenler uzaklaştırılabilir. Solvent ekstraksiyon, otohidroliz ürününün 
şeker olmayan bileşenlerinin uzaklaştırılması için uygun olan bir yöntemdir. 
Oligosakkaritlerin saflaştırılması amacıyla kullanılan kromatografik metotlar 
adsorpsiyon ve iyon değiştirici reçineleri içermektedir. Adsorbsiyon oligosakkarit 
içeren bileşenlerin saflaştırılması amacıyla kullanılırken, iyon değiştirici reçineler 
tuzun giderilmesinde ve diğer istenmeyen bileşenlerin uzaklaştırılmasında 
kullanılır. Membran ayırma tekniklerinde; ultrafiltrasyonla elde edilen hidrolizat 
büyük molekül ağırlıklı polisakkaritlerden ve proteinlerden kurtularak daha sonra 
nanofiltrasyonla konsantre edilirken aynı zamanda düşük molekül ağırlıklı 
maddeler ve diğer nötralizasyon ürünleri gibi istenmeyen materyallerden arındırılır. 
Anahtar Kelimeler: Oligosakkarit, Solvent ekstraksiyon, Membran ayırma,                      
Adsorpsiyon  
 
Giriş 
Oligosakkaritler genel olarak 2 ile 10 arasında şeker monomerlerinden oluşan ve 
gıda, ilaç ve eczacılıkta uygulama alanı bulan oligomerlerdir (1). Özellikle son 
yıllarda sağlığa olan önemli etkilerinden dolayı popular bir gıda ingredienti 
olmuştur. Vücutta sindirilemeyen cinsleri prebiyotik olarak düşünülmektedir. 
Prebiyotik oligosakkaritlere örnek olarak fruktanlar, galaktooligosakkaritler, soya 
oligosakkaritler, laktuloz, ksilooligosakkaritler ve izomaltooligosakkaritler 
verilebilir. 
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Oligosakkritler doğal olarak bulunduğu kaynaklardan ekstrakte edilerek 
üretilmektedirler. Ayrıca, biyokimyasal olarak polisakkaritlerin kontrolü hidrolizi 
ile de üretilebilirler. Kimyasal olarak da, disakkarit yada monasakkaritten 
başlayarak, trasglükolizasyon reaksiyonu ile enzimatik olarak da sentezlenerek 
üretilebirler (2, 3). 

Oligosakkaritleri ürettikten sonra en önemli aşamalardan birisi de istenilen 
polimerizasyon aralığına kadar  saflaştırmadır. Gıda amaçlı kullanılan 
oligosakkaritler çok saf materyaller değildir daha çok iki veya daha çok 
polimerizasyon derecesine sahip oligomer karışımlarıdır. Amaç yüksek molekül 
ağırlıklı polisakkaritleri ve yararlı özelliği olmayan düşük molekül ağırlıklı 
şekerleri ve diğer bileşikleri istenilen üründen ayırmak ve konsantre etmektir. Bu 
amaçla kullanılabilecek saflaştırma yöntemleri vakum evaporasyon, solvent 
ekstraksiyon, kromatografik metotlar ve membran ayırma teknikleridir (4). Bu 
çalışmada olisakkaritleri saflaştırma ve konsantre etmek için kullanılan yöntemler 
hakkında bilgi verilmiştir. 

Vakum Evaporasyon 
Vakum evaporasyon evaporatorlerle gerçekleştirilir. Bu işlem ile oligosakkaritlerin 
konsantrasyonu artırılmasının yanında asetik asit ve furfural gibi uçucu bileşenler 
de ortamdan uzaklaştırılabilir (5). Ancak bu yöntemde, nötralizasyon sonucu 
oluşan tuz gibi bileşiklerin, istenmeyen proteinin, polisakkaritlerin, büyük 
polimerizasyon derecesine sahip oligosakkaritlerin veya monosakkaritlerin 
uzaklaştırılması söz konusu değildir. 
 
Solvent Ekstraksiyon 
Solvent ekstraksiyon, oligosakkaritlerin şeker olmayan bileşenlerinin 
uzaklaştırılması için uygun olan bir yöntemdir (6). Lignoselülozik materyallerin 
ılımlı koşullarda hidrolizi sonucunda oluşan oligosakkarit hidrolizatında: mineral 
ve metallerden kaynaklanan inhibitörler; karbonhidratların dekompozisyonu  
sırasında oluşan furfural, hidroksimetilfurfural ve asetik asit gibi ürünler; lignin 
parçalanma ürünleri ve temel olarak fenolik bileşenlerden oluşmuş bileşenler 
oluşabilmektedir (7). Solvent ekstraksiyonda ksilan parçalanma ürünlerinin 
saflaştırılması amacıyla formik, asetik ve propionik asit gibi organik asitler ile 
alkol, aseton ve 2-propanol gibi organik solventler kullanılabilir (8). Bu 
solventlerin kaynama noktalarının oldukça düşük olması geri kazanımlarını da 
kolaylaştırmaktadır.  
 
Kromatografik Metotlar 
Oligosakkaritlerin saflaştırılması amacıyla kullanılan kromatografik metotlar 
adsorpsiyon ve iyon değiştirici reçineleri içermektedir. Adsorbsiyonla saflaştırma 
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için aktif kömür, asit çamur, bentonit, diatome toprağı, alüminyum hidroksit, 
alüminyum oksit, titanyum, silika ve gözenekli sentetik materyaller gibi 
adsorbentler kullanılabilir (8). Adsorbsiyon oligosakkarit içeren bileşenlerin 
saflaştırılması amacıyla kullanılırken, iyon değiştirici reçineler tuzun 
giderilmesinde ve diğer istenmeyen bileşenlerin uzaklaştırılmasında kullanılır (5). 
İyon değiştirici reçineler tuzun giderilmesinde başarılı bir şekilde kullanılmaktadır 
ancak renkli bileşenlerin alıkonmasında sınırlı bir kullanıma sahiptirler (8).  

Kömür iyi çözünürlüklü oligosakkaritlerin ayırımını gramsal miktarda yapabilir 
(9). Oligosakkarit ve adsorbent arasındaki adsorbsiyonun derecesi polimerizasyon 
derecesinin artması  ile düzenli bir şekilde artar (10). Kömür üzerine adsorblanan 
oligosakkaritler su-etanol gradienti kullanılarak elut edilir (11-13). Aktif kömür ile 
aynı zamanda üretilen oligosakkaritlerin renginin açılması sağlanır. Amberlit’a 
adsorbsiyon ile çözünür organik bileşenlerin uzaklaştırılması sağlanır ve 
oligosakkaritler kirlilik ve fenolik bileşenlerden arındırılır (7). 

Membran Ayırma Teknikleri 
Oligosakkaritlerin saflaştırılması amacıyla kullanılan vakum evaporasyon, 
kromatografik metotlar veya solvent ektsraksiyonu zaman alıcı ve büyük 
ölçeklerde üretim için pratik ve ekonomik değildir (14). Diğer bir yöntem ise 
membran ayırma teknikleridir. Ultrafiltrasyonla elde edilen hidrolizat büyük 
molekül ağırlıklı polisakkaritlerden ve proteinlerden kurtularak daha sonra 
nanofiltrasyonla konsantre edilirken aynı zamanda düşük molekül ağırlıklı 
maddeler ve diğer nötralizasyon ürünleri gibi istenmeyen materyallerden arındırılır 
(4) 

Membran ayırma yöntemlerinde saflaştırma ve konsantrasyon çok fazla enerji 
tüketmeden ve zararlı organik solventler kullanılmadan gerçekleşir. Bu yöntemde 
kullanılan cihazların kullanımı kolaydır ve istenilen yere kolaylıkla taşınabilir. 
Ayrıca cihaz çok fazla yer kaplamamaktadır (15). 

Membranlar oligosakkaritlerin saflaştırılması ve konsantre edilmesi işlemlerinde 
büyük bir öneme sahiptir (6). Ultrafiltrasyonla elde edilen hidrolizat büyük 
molekül ağırlıklı polisakkaritlerden ve proteinlerden kurtularak daha sonra 
nanofiltrasyonla konsantre edilirken aynı zamanda düşük molekül ağırlıklı 
maddeler ve diğer nötralizasyon ürünleri gibi istenmeyen materyallerden arındırılır 
(4). 
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