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Ozet

Gamlar kivam arttiric1 ve/veya jellestirici etki vermek icin suda dagilabilen veya
coziinebilen polimerik karbonhidratlar olarak tanimlanmaktadir. Gamlar genellikle
bitkisel kaynaklardan olmak iizere farkli kaynaklardan elde edilmektedir.
Endiistriyel ve bilimsel uygulamalar i¢in polisakkaritlerin mikrobiyal kaynaklardan
elde edilmesi bircok faktorden dolayr daha uygun olmaktadir. Kontrollii sartlar
altinda, yenilebilir kaynaklar kullanilarak ve secilmis tiirlerden elde edilebilmesi
gibi faktorler bu biyomateryallere olan ilgiyi giderek yogunlastirmaktadir.
Mikrobiyal polisakkaritler; glukoz, mannoz, fruktoz gibi basit sekerlerin diizenli
tekrarlanan birimlerinden meydana gelmektedir. Bu gamlar, reolojik ve film
olusturma 6zellikleri nedeniyle gida sanayinde emiilgator, stabilizator, jellestirici
ve kalinlastirict ajan olarak kullanilmaktadir. Bu derlemede, mikrobiyal yolla elde
edilen gamlarin yapisi, elde edildikleri mikroorganizmalar ve bunlarin gida
endiistrisinde kullanim olanaklar1 incelenmistir.
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Giris

Farkli kaynaklardan elde edilen gamlar icinde mikrobiyal gamlar cesitli
mikroorganizma tiirleri tarafindan iiretilen, endiistriyel uygulamalara sahip, suda
coziinebilir polimerler sinifi icinde yer alirlar. Yapilarindaki c¢esitlilik ve
fizikokimyasal ozellikleri nedeniyle mikrobiyal gamlar; gida, farmdositik ve diger
endiistri uygulamalarinda, kalinlastirici, stabilize edici, emiilsifiye edici, tekstiir ve
jellestirme ajani olarak genis bir uygulama alanina sahiptir (1).

Ksantan Gam

Ksantan gam dogal bir polisakkarit ve énemli bir endiistriyel biopolimerdir. 1950
yilinda Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi Northern Regional Arastirma
Labotatuvari’nda (NRRL) kesfedilmistir (2). Polisakkarit B-1459 veya ksantan
gam, Xanthomonas campestris NRRL B-1459 tarafindan iiretilir. Ksantan seluloz
derivati olarak tanmimlanabilir. Ana zincir 1,4-B-glucopyranose kalintisindan
olugmustur. Ortalama olarak her iki glukoz kalintis1 3. karbon atomunda yan zincir
olarak - D-Manp- (1—4)- B- D-GlcpA(1—2)- a-D-Manp yapisinda bir trisakkarid
ihtiva eder. Ksantan gam suda iyi ¢oziiniir, yiiksek viskoz c¢ozeltileri psddoplastik
ozellik gosterir (3). Ksantan gam ¢ok cesitli gidalarda; emiilsiyon stabilizasyonu,
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sicaklik stabilitesi, gida ingrediyentleri ile uyumlu ve psoddoplastik reolojik
ozellikleri gibi ¢ok sayida onemli sebepler dolayist ile kullanilmaktadir.

Gellan Gam

Ekstraselliiler polisakkarit ticari olarak bilinen ismiyle gellan gam veya
heteroplisakkarit-60 (PS-60), aerobik fermentasyon ile karbon kaynagi, fosfat,
organik asit, inorganik azot kaynaklar1 ve uygun iz elementler iceren bir
besiyerinde ve ortama Pseudomonas elodea’min saf kiiltiirii inokiile edilerek
gerceklesmektedir (4). Lineer ve anyonik bir heteropolisakkarit olan gellan gam,
tetrasakkaritin tekrarli birimlerinden olusmaktadir. Bu tetrasakkarit igerisinde 1,3-
B-D-glukoz, 1,4-B-D-glukoronik asit, 1,4-B-D-glukoz ve 1,4-oc-L-ramnoz yer
almaktadir (5). Gellan gam, alkali muamelesiyle kolayca ayrilabilen O-agil
gruplarini igerir. Islevselligi acillenme derecesine ve iyonlarin varligina bagldir.
Uriiniin kendisi veya agillenmis hali yumusak, elastik, saydam ve esnek eller
olustururken, acillenmemis formu sert, elastik olmayan, kirilgan jeller
olugturmaktadir. Sekerleme, recel ve jolelerde, su bazli jellerde, tart ve
pudinglerde, evcil hayvan yemlerinde, kek kremalarinda, siit irlinlerinde jellestirici
ajan olarak kullanilmaktadir (6). Firincilik iiriinlerinde dolgu maddesi olarak
kullanildigr zaman daha diizgiin bir yap1 ve agizda daha iyi bir tat birakmakta,
ayrica bu tip iirlinlerin depolama siirelerini, 1s1l stabilitelerini arttirmakta ve nem
kaybini azaltmaktadir (7).

Skleroglukan

Skleroglukan; Sclerotium rolfsii ve Schizophyllum commune gibi cesitli fungal
tiirler tarafindan iiretilen, iyonik olmayan, suda ¢oziinebilir bir homopolisakkarittir.
Skleroglukan B-D-(1-3-glucopyranosyl gruplart ve B-D (1-6) glukopyranosyl
gruplarinin lineer zincirlerini iceren bir gruptur (8). Sclerotium ve Schizophyllum
notralize olmadan jel formu olusturma yeteneginde ve pH 3-10 araliginda,
elektrolitler, etanol ve glycoller varliginda stabil 6zelligindedir. Skleroglukanin
iyonik olmayan karakterinden dolayi, 2,5-12 pH araliginda asit ve alkaliler ve ¢cogu
elektrolit tarafindan etkilenmez. Dikkate deger reolojik oOzellikleri ve genis pH
araliginda stabilitesi ve sicaklik cesitli teknik uygulamalarinda uygun hale
getirmektedir (9).

Curdlan Gam

Curdlan gam, mikrobiyel fermentasyon yolu ile iiretilen hiicre dis1 bir polimer olup
ticari olarak mutant bir sus olan Alcaligenes faecalis var. myxogenes tarafindan
elde edilir. Curdlan B-1,3 glukozidik baglar iceren D-glukoz yapisinda bir nétral
polisakkarittir. Glukoz halkalarinin 1. ve 3. karbonlar1 arasinda beta baglantis1 ile
katilan tekrarlayan glukoz alt birimleri vardir (10, 11). Curdlan suda alkolde ve
cogu organik c¢oziiciide ¢oziinmez fakat sulu NaOH ig¢inde hidrojen baglarinin
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iyonizasyonu sebebiyle ¢oziinmektedir. Bircok gida sisteminde jellestirme ajani
olarak kullanimi uygundur. Curdlan, film ve lif hazirlamak icin kullanilabilir ve
hicbir kalori degeri yoktur. Diisiik kalorili gidalarin hazirlanmasinda kullanilabilir
(12). Curdlan; jel yapisina gegis icin pH, seker, konsantrasyonu ve katyon varligi
gibi sartlara ihtiya¢c duymaz. Ayrica curdlan jeli; tatsiz, kokusuz ve renksiz olma
ozelliginden dolayi son iiriinde duyusal degisikliklere sebep olmaz (13).

Dekstran

Dekstranlar, bilimsel olarak arastirilan ve endiistriyel diizeyde kullanilan, iiretilen
ilk mikrobiyal polisakkarit olma 6zelligi gostermektedir. Dekstran Leuconostoc
mesenteroides tarafindan bakteriyel fermentasyon yolu ile iiretilmektedir. Sicak
veya soguk suda kolaylikla coziinebilen dekstranlar; sterilizasyon sicakliklarina
dayanikli, berrak ve viskoz cozeltiler olusturabilmektedirler. Dekstran
cozeltilerinin tatsiz, kimyasal olarak inert ve gidalarda kullanilan ingrediyentlerin
bircogu ile uyumlu olup, emiilsifiye etme ve stabilize etme gibi 6zelliklerinden
dolay1 gidalarda bir¢cok kullanim alanlari bulunmaktadir. Bunlar arasinda; unlu
mamuller, sekerlemeler, i¢cecekler ve koruyucu kaplamalar yer almaktadir (5).

Diger Mikrobiyal Polisakkartiler

Ticari dneme sahip ksantan, gellan, curdlan ve sklreoglukanin yani sira pullulan,
aljinat, asetan, sphingan, wellan ve rhamsan gibi hiicre dis1 polisakkaritler de
bulunmaktadir.

Sonug

Cok sayida mikrobiyal gam mevcut olmakla birlikte, bunlarin ¢ok az ticari olarak
gelistirilmistir. Kullanilan mikroorganizmalarin toksikolojik incelemelerinin heniiz
tam olarak yapilmamis olmasi, iiretim maliyetinin diger gamlara nazaran cok
yiiksek olmasi, iiriin kalitesini korumanin ve iiriiniin diizenli kabul edilebilirliginin
saglanmasinin gii¢ olmas1 gibi dezavantajlarina ragmen mikrobiyal gamlar iiretim
alanlarinin ve temin imkanlarinin smirli olmamasi, teminlerinde mevsimsel
degisiklerin olmamasi ve fizikokimyasal 6zelliklerinin daha dengeli olmasi gibi
avantajlar1 ile modern biyoteknolojide kabul edilmistir. Oniimiizdeki birkag yilda
daha fazla cesitte gelisebilir 6zellikle kimyasal endiistri iiriinlerine alternatif
yenilenebilir kaynaklar olusturulabilir.
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