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Özet 
Gamlar kıvam arttırıcı ve/veya jelleştirici etki vermek için suda dağılabilen veya 
çözünebilen polimerik karbonhidratlar olarak tanımlanmaktadır. Gamlar genellikle 
bitkisel kaynaklardan olmak üzere farklı kaynaklardan elde edilmektedir. 
Endüstriyel ve bilimsel uygulamalar için polisakkaritlerin mikrobiyal kaynaklardan 
elde edilmesi birçok faktörden dolayı daha uygun olmaktadır. Kontrollü şartlar 
altında, yenilebilir kaynaklar kullanılarak ve seçilmiş türlerden elde edilebilmesi 
gibi faktörler bu biyomateryallere olan ilgiyi giderek yoğunlaştırmaktadır. 
Mikrobiyal polisakkaritler; glukoz, mannoz, fruktoz gibi basit şekerlerin düzenli 
tekrarlanan birimlerinden meydana gelmektedir. Bu gamlar, reolojik ve film 
oluşturma özellikleri nedeniyle gıda sanayinde emülgatör, stabilizatör, jelleştirici 
ve kalınlaştırıcı ajan olarak kullanılmaktadır. Bu derlemede, mikrobiyal yolla elde 
edilen gamların yapısı, elde edildikleri mikroorganizmalar ve bunların gıda 
endüstrisinde kullanım olanakları incelenmiştir. 
Anahtar kelimeler: Gamlar, Mikrobiyal polisakkaritler, Reoloji 
 
Giriş 
Farklı kaynaklardan elde edilen gamlar içinde mikrobiyal gamlar çeşitli 
mikroorganizma türleri tarafından üretilen, endüstriyel uygulamalara sahip, suda 
çözünebilir polimerler sınıfı içinde yer alırlar. Yapılarındaki çeşitlilik ve 
fizikokimyasal özellikleri nedeniyle mikrobiyal gamlar; gıda, farmösitik ve diğer 
endüstri uygulamalarında, kalınlaştırıcı, stabilize edici, emülsifiye edici, tekstür ve 
jelleştirme ajanı olarak geniş bir uygulama alanına sahiptir (1).  
 
Ksantan Gam 
Ksantan gam doğal bir polisakkarit ve önemli bir endüstriyel biopolimerdir. 1950 
yılında Amerika Birleşik Devletleri Tarım Bakanlığı Northern Regional Araştırma 
Labotatuvarı’nda (NRRL) keşfedilmiştir (2). Polisakkarit B-1459 veya ksantan 
gam, Xanthomonas campestris NRRL B-1459 tarafından üretilir. Ksantan seluloz 
derivatı olarak tanımlanabilir. Ana zincir 1,4-β-glucopyranose kalıntısından 
oluşmuştur. Ortalama olarak her iki glukoz kalıntısı 3. karbon atomunda yan zincir 
olarak β- D-Manp- (1Þ4)- β- D-GlcpA(1Þ2)- α-D-Manp yapısında bir trisakkarid 
ihtiva eder. Ksantan gam suda iyi çözünür, yüksek viskoz çözeltileri psödoplastik 
özellik gösterir (3). Ksantan gam çok çeşitli gıdalarda; emülsiyon stabilizasyonu, 
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sıcaklık stabilitesi, gıda ingrediyentleri ile uyumlu ve psödoplastik reolojik 
özellikleri gibi çok sayıda önemli sebepler dolayısı ile kullanılmaktadır.  
 
Gellan Gam 
Ekstrasellüler polisakkarit ticari olarak bilinen ismiyle gellan gam veya 
heteroplisakkarit-60 (PS-60), aerobik fermentasyon ile karbon kaynağı, fosfat, 
organik asit, inorganik azot kaynakları ve uygun iz elementler içeren bir 
besiyerinde ve ortama Pseudomonas elodea’nın saf kültürü inoküle edilerek 
gerçekleşmektedir (4). Lineer ve anyonik bir heteropolisakkarit olan gellan gam, 
tetrasakkaritin tekrarlı birimlerinden oluşmaktadır. Bu tetrasakkarit içerisinde 1,3-
β-D-glukoz, 1,4-β-D-glukoronik asit, 1,4-β-D-glukoz ve 1,4-∝-L-ramnoz yer 
almaktadır (5). Gellan gam, alkali muamelesiyle kolayca ayrılabilen O-açil 
gruplarını içerir. İşlevselliği açillenme derecesine ve iyonların varlığına bağlıdır. 
Ürünün kendisi veya açillenmiş hali yumuşak, elastik, saydam ve esnek eller 
oluştururken, açillenmemiş formu sert, elastik olmayan, kırılgan jeller 
oluşturmaktadır. Şekerleme, reçel ve jölelerde, su bazlı jellerde, tart ve 
pudinglerde, evcil hayvan yemlerinde, kek kremalarında, süt ürünlerinde jelleştirici 
ajan olarak kullanılmaktadır (6). Fırıncılık ürünlerinde dolgu maddesi olarak 
kullanıldığı zaman daha düzgün bir yapı ve ağızda daha iyi bir tat bırakmakta, 
ayrıca bu tip ürünlerin depolama sürelerini, ısıl stabilitelerini arttırmakta ve nem 
kaybını azaltmaktadır (7).  
 
Skleroglukan 
Skleroglukan; Sclerotium rolfsii ve Schizophyllum commune gibi çeşitli fungal 
türler tarafından üretilen, iyonik olmayan, suda çözünebilir bir homopolisakkarittir. 
Skleroglukan β-D-(1-3-glucopyranosyl grupları ve β-D (1-6) glukopyranosyl 
gruplarının lineer zincirlerini içeren bir gruptur (8). Sclerotium ve Schizophyllum 
nötralize olmadan jel formu oluşturma yeteneğinde ve pH 3-10 aralığında, 
elektrolitler, etanol ve glycoller varlığında stabil özelliğindedir. Skleroglukanın 
iyonik olmayan karakterinden dolayı, 2,5-12 pH aralığında asit ve alkaliler ve çoğu 
elektrolit tarafından etkilenmez. Dikkate değer reolojik özellikleri ve geniş pH 
aralığında stabilitesi ve sıcaklık çeşitli teknik uygulamalarında uygun hale 
getirmektedir (9).  
 
Curdlan Gam 
Curdlan gam, mikrobiyel fermentasyon yolu ile üretilen hücre dışı bir polimer olup 
ticari olarak mutant bir suş olan Alcaligenes faecalis var. myxogenes tarafından 
elde edilir. Curdlan β-1,3 glukozidik bağlar içeren D-glukoz yapısında bir nötral 
polisakkarittir. Glukoz halkalarının 1. ve 3. karbonları arasında beta bağlantısı ile 
katılan tekrarlayan glukoz alt birimleri vardır (10, 11). Curdlan suda alkolde ve 
çoğu organik çözücüde çözünmez fakat sulu NaOH içinde hidrojen bağlarının 
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iyonizasyonu sebebiyle çözünmektedir. Birçok gıda sisteminde jelleştirme ajanı 
olarak kullanımı uygundur. Curdlan, film ve lif hazırlamak için kullanılabilir ve 
hiçbir kalori değeri yoktur. Düşük kalorili gıdaların hazırlanmasında kullanılabilir 
(12). Curdlan; jel yapısına geçiş için pH, şeker, konsantrasyonu ve katyon varlığı 
gibi şartlara ihtiyaç duymaz. Ayrıca curdlan jeli; tatsız, kokusuz ve renksiz olma 
özelliğinden dolayı son üründe duyusal değişikliklere sebep olmaz (13). 
 
Dekstran 
Dekstranlar, bilimsel olarak araştırılan ve endüstriyel düzeyde kullanılan, üretilen 
ilk mikrobiyal polisakkarit olma özelliği göstermektedir. Dekstran Leuconostoc 

mesenteroides tarafından bakteriyel fermentasyon yolu ile üretilmektedir. Sıcak 
veya soğuk suda kolaylıkla çözünebilen dekstranlar; sterilizasyon sıcaklıklarına 
dayanıklı, berrak ve viskoz çözeltiler oluşturabilmektedirler. Dekstran 
çözeltilerinin tatsız, kimyasal olarak inert ve gıdalarda kullanılan ingrediyentlerin 
birçoğu ile uyumlu olup, emülsifiye etme ve stabilize etme gibi özelliklerinden 
dolayı gıdalarda birçok kullanım alanları bulunmaktadır. Bunlar arasında; unlu 
mamuller, şekerlemeler, içecekler ve koruyucu kaplamalar yer almaktadır (5). 
 
Diğer Mikrobiyal Polisakkartiler 
Ticari öneme sahip ksantan, gellan, curdlan ve sklreoglukanın yanı sıra pullulan, 
aljinat, asetan, sphingan, wellan ve rhamsan gibi hücre dışı polisakkaritler de 
bulunmaktadır. 
 
Sonuç 
Çok sayıda mikrobiyal gam mevcut olmakla birlikte, bunların çok azı ticari olarak 
geliştirilmiştir. Kullanılan mikroorganizmaların toksikolojik incelemelerinin henüz 
tam olarak yapılmamış olması, üretim maliyetinin diğer gamlara nazaran çok 
yüksek olması, ürün kalitesini korumanın ve ürünün düzenli kabul edilebilirliğinin 
sağlanmasının güç olması gibi dezavantajlarına rağmen mikrobiyal gamlar üretim 
alanlarının ve temin imkanlarının sınırlı olmaması, teminlerinde mevsimsel 
değişiklerin olmaması ve fizikokimyasal özelliklerinin daha dengeli olması gibi 
avantajları ile modern biyoteknolojide kabul edilmiştir. Önümüzdeki birkaç yılda 
daha fazla çeşitte gelişebilir özellikle kimyasal endüstri ürünlerine alternatif 
yenilenebilir kaynaklar oluşturulabilir. 
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