
Yenilebilir Film/Kaplamalar ve Alternatif 
Polisakkarit Kaynakları

Yenilebilir Film ve Kaplamalar

Neden Yenilebilir Film ve Kaplamalar ?

Gıdaların muhafaza tekniklerinden biri olan yenilebilir film ve

kaplamalar doğal kaynaklardan elde edilerek ince tabaka halinde

gıdanın yüzeyine veya iç kısmına uygulanan ve gıda ile birlikte

tüketilebilen materyallerdir (Oğuzhan-Yıldız ve Yangılar, 2016; Ncama

vd., 2018).

Şekil 1.Yenilebilir Film ve Kaplamaların Genel Aşamaları

✓Petrol esaslı ambalaj malzemelerine kıyasla çevre kirliliği ve insan

sağlığı açısından risk taşımamakta (Muxika vd., 2017; Chen vd., 2019).

✓Uygulama kolaylığı sağlamakta

✓Ekonomik açıdan ele alındığında gıda işletmelerinin yan ürün ya da

atıklarının değerlendirilmesinde kullanılabilmekte

✓ Düşük üretim maliyeti

✓Tüketicilerin sağlıklı, besleyici gıda taleplerini karşılaması (Umaraw ve

Verma, 2015; Hassan vd., 2018).

Kullanılan Biyomateryaller

Alternatif Polisakkarit Kaynakları

Sürdürülebilirlik konusu ele alındığında polisakkaritler, son zamanlarda

yaygın olarak kaplamalar ve filmlerde kullanılan materyallerdir

(Mellinas vd., 2015; Mohamed vd., 2020).
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Polisakkarit ve 
Türevleri

Protein ve 
Türevleri

Lipidler ve 
Türevleri

Kompozitler

1.Diyet Lifi 

Bitkisel Gam Çeşitleri Özellikleri

Badem Gamı

Ayva Tohumu Gamı

Şeftali Gamı 

Keten Tohumu Gamı

Yabani Adaçayı Tohumu 

Gamı 

Chia Tohumu Gamı

Fesleğen Tohumu Gamı

Badem gamı genel olarak emülgatör, jelleştirici ajan viskozite

düzenleyici, köpük oluşturucu olarak geniş ölçüde

kullanılmaktadır (Tahir vd.,2019).

Geniş sıcaklık ve pH aralıklarında jelleşme kapasitesi ve

emülsifiye edici özellikleri yüksektir (Farahmandfar vd., 2017).

Şekil 2. Ayva tohumu yenilebilir 
film (Jouki vd., 2013)

Şeftali gamı antioksidan, antibakteriyel, hipolipidaemik,

hipoglisemik gibi aktivitelere sahiptir (Li vd., 2017).

Düşük konsantrasyonlarda bile yüksek antioksidan ve

antimikrobiyal aktivite göstererek patojen bakteriler ve

mantarlara karşı etkilidir(Bouaziz vd.,2016).

Tee vd. (2016), tarafından yapılan çalışmada, keten tohumu

gamından hazırlanan yenilebilir filmin gıda ürünlerinin

ambalajlanması için sürdürülebilir alternatif kaynak olarak

geliştirilebileceğini belirtmişlerdir.

Şekil 3. Keten tohumu gamından elde edilen yenilebilir 
film (Tee vd.,2016)

Tohumları suda şişerek yüksek viskoz süspansiyon oluşumlarına

neden olmaktadır. (Salehi, 2019).

Razavi vd. (2015), yabani adaçayı tohumu gamına farklı

konsantrasyonlarda sorbitol ve gliserol ekleyerek hazırladıkları

filmin özelliklerini incelemiş ve bu filmin gıda

ambalajlanmasında uygun bir kaynak olduğunu belirtmişlerdir.

Chia müsilajı yüksek protein ve karbonhidrat içeriği, emülsifiye

edici özelliklere sahiptir. Yüksek su tutma kapasitesinden dolayı

düşük konsantrasyonlarda bile jelleşebilme yeteneği mevcuttur

bu sebeple tekstürü düzenleyebilmektedir (Goh vd.,2016;

Cortés-Camargo vd., 2018).

Yenilebilir film üretiminde kullanılabilen chia gamı filmlerin

mekanik özelliklerini geliştirmekte ve fonksiyonelliğini

arttırmaktadır.

Fesleğen tohumu sakızı üretim maliyetinin düşük olması, yapısının

hidrofilik, biyouyumlu, biyobozunur olmasıyla birlikte uygun

reolojik özellikleri sayesinde yenilebilir film ve kaplamaların

geliştirilmesi için pek çok avantaja sahiptir (Hashemi vd., 2017a).

Hashemi vd. (2017b), yaptıkları çalışmada fesleğen tohumu gamı

kullanarak kekik esansiyel yağı ilavesi ile film oluşturmuş ve taze

kesilmiş kayısıların kaplanmasında kullanmışlardır. Kekik esansiyel

yağının ilave edilmesi yenilebilir filmin fiziksel özelliklerini

geliştirdiklerini ve mikrobiyel gelişimi azalttığını belirtmişlerdir.

Hazırladıkları filmin, gıdaların muhafazası için oldukça etkili ve

ticari olarak uygulanabilir olduğunu vurgulamışlardır.

Du vd. (2016), Flammulina velutipes cinsi

mantarlarından polisakkarit elde etmiş ve ilk

defa bu çalışmada polisakkaritleri yenilebilir film

hazırlamak için kullanmışlardır.

Filmin hazırlanma aşamasında hiç katkı

maddesinin kullanılmaması, ticari gerçeklik,

üretim maliyeti gibi konular göz önüne

alındığında Flammulina velutipes’ın kökleri,

sapları gibi yan ürünlerinin işlenerek yenilebilir

filmler için kaynak oluşturabileceği sonucuna

ulaşmışlardır.

Wang vd. (2018), mantarların

işlenmesi sonucu oluşan

atıkların verimli şekilde

değerlendirilmesi için

yaptıkları çalışmada

Flammulina velutipes cinsi

mantarların çözünmeyen lif

kısmı bir dizi işlemler

sonucunda döküm yöntemi

ile filme dönüştürmüşlerdir.

Elde ettikleri sonuçlar

doğrultusunda film

performansı ile lif morfolojisi

arasında yakın ilişki olduğunu

ve mantar atıklarının

yenilebilir filmlerin geliştirilmesi

için potansiyel kaynak olarak

kullanılabileceğini

belirtmişlerdir.

❖ Kaplama ve film teknolojisinde polisakkarit kaynaklarının sıklıkla kullanımı, araştırmaları

alternatif kaynak arayışına yöneltmektedir. Bu derlemede gamlar ve diyet lifi için farklı

kaynaklar ele alınmıştır.

❖ Bitkisel gamlar ve diyet lifleri de film ve kaplamalar için bol bulunmakta, ucuz,

ticarileştirilebilir ve yeniden kazanılabilir kaynak oluşturmaktadır. Çözünmeyen diyet

lifinin film ve kaplamalarda kaynak olarak kullanımı henüz gelişmemiş olsa da bu

alanda çalışmaların artacağı düşünülmektedir.

❖ Bu alternatif kaynakların gıda ambalajlanmasında ticari olarak kullanılması ve

geliştirilmesi için film ve kaplamaların mekanik, bariyer özelliklerinin daha da

geliştirilerek optimize edilmesi ve endüstriyel açıdan daha çok deneme yapılması

gerekmektedir.

❖ Doğal kaynaklardan elde edilen bu polisakkaritlerin uygun kompozisyonlarla gıdaların

kaplanmasında kullanılması kaplanan gıdaların besleyici değerlerini arttırmaktadır.

Yapılacak çalışmaların bu alanda da yoğunlaşması beklenmektedir.

Yenilebilir filmler ve kaplamalar, biyolojik yapılarıyla doğada parçalanabilirken gıda ürünleriyle birlikte direkt olarak da tüketilebilmektedir. Bu malzemeler, protein,

karbonhidrat, lipit ya da bunların kombinasyonlarından oluşabilmektedir. Bu materyallerin film ve kaplamalarda kullanımı gittikçe yaygınlaşmakta böylece alternatif

kaynakların araştırılması önem kazanmaktadır. Bu derlemede yenilebilir film ve kaplamalar için sürdürülebilir polisakkarit kaynaklarının ele alındığı diyet lifi ve gamların

alternatif olarak değerlendirilmesine yönelik çalışmalar özetlenmiştir.
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Şekil 11. Fesleğen Tohumu 

Gamı (Khazaei vd.,2014)

Tablo 1. Gamların özellikleri ve yenilebilir film/kaplama uygulamaları
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