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Ozet

Kollajen bir¢cok hayvan tiirlinde bulunan yapisal bir proteindir. Kollajen ve kismi hidrolizi sonucu
iiretilen jelatin gida, ilag, kozmetik gibi bir¢ok sanayii sektoriinde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Diinyada en yaygin jelatin kaynagi olarak karsimiza domuz ve sigir hayvanlarmin deri ve kemikleri
¢ikmaktadir. Bununla beraber son yillarda memeli jelatinine alternatif olarak balik ve kanatlilardan elde
edilen jelatinin de yayginlik kazandig1 belirtilmektedir. Global jelatin talebinin 2019 yili itibariyle 625,5
bin tona ulast181 bildirilmektedir. Her y1l artan talebe ragmen domuz ve Islami usulle kesilmemis sigir
kaynakl1 jelatin tiretimi Miisliimanlar ve Museviler i¢in, sigir kaynakli iiretim ise Hindular i¢in jelatin
{iriinlerine mesafeli durulmasima sebep olmaktadir. Bununla beraber Ulkemizde jelatinin mevzuat
acisindan izin verilmeyen {irlinlerde kullanimi ve bu iriinlerin teshir edilmesi sonucu tiiketicilerde
jelatine kars1 olumsuz bakisin arttig1 goriilmektedir. Hem iyi bir protein kaynagi olmasi hem de bir¢cok
sanayi kolunda kullanim imkani bulmasi nedeniyle kollajen ve jelatin {irlinleri olduk¢a yaygin bir
kullanim alanina sahiptir. Dolayisiyla bu iiriinlerle ilgili olusan kotii alginin giderilmesi gerekmektedir.
Bu amagla iilkemizde sigir jelatini {ireten firmalarin sayisinin ve {iretim kapasitelerinin artmasi olumlu
bir gelisme olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Ayrica sade yogurt gibi cesitli gida iiriinlerinde jelatin
kullanim1 Tiirk Gida Kodeksine gore izin verilmeyen bir durumdur. Bu yasaklama jelatinin zararl
olmast nedeniyle olmayip triiniin 6zellikleriyle ilgilidir. Ayrica son donemde elde edilen Kkollajen
peptidlerin antioksidan, antihipertansif ve antikanser 6zelliklerinin olmasi yeni bir kullanim alternatifi
sunmaktadir. Sonug olarak kollajen, jelatin ve kollajen/jelatin peptidleri gibi iiriinlerin simdi oldugu gibi
ilerleyen siiregte de yaygin kullanim alani bulacagi diisiiniilmektedir. Dolayisiyla bu fliriinlere karsi
olusan yanlis alginin sebeplerini bertaraf ederek gerek ililkemizde gerekse diinyada jelatinin {iretim ve
kullanimi noktasinda 6nemli bir pay elde etmek oldukga biiyiik bir nem arz etmektedir. Bu ¢calismada
kollajen ve jelatinin temel 6zellikleri, kullanim alanlari, besinsel 6zellikleri dini agidan tiiketilebilirlik
durumlar1 ve bu Uriinlerle ilgili tartigsmali konular hakkinda bilgi verilmesi amag¢lanmugtir.

Anahtar Kelimeler: Kollajen, kollajen peptidler jelatin.
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Abstract

Collagen is a structural protein found in many animal species. Collagen and gelatin produced as a result
of partial hydrolysis are widely used in many industrial sectors such as food, medicine and cosmetics.
The most common source of gelatin in the world is the skin and bones of pigs and cattle. However, it is
stated that gelatin obtained from fish and poultry has gained popularity as an alternative to mammalian
gelatin in recent years. It is reported that the global gelatin demand has reached 625.5 thousand tons as
of 2019. Despite the increasing demand every year, the production of pork and non-slaughtered cattle
in the production of gelatin causes Muslims and Jews to stay away from gelatin products, while
production from cattle causes Hindus to stay away from gelatin products. However, in our country, it is
seen that the negative view towards gelatin has increased as a result of the use of gelatin in products that
are not allowed in terms of legislation and the display of these products. Collagen and gelatin products,
which are widely used, need to be removed from the bad perception that occurs in these products because
they are good protein sources and have the opportunity to be used in many industries. For this purpose,
the increase in the number and production capacity of companies producing beef gelatin in our country
is a positive development. In addition, the use of gelatin in various food products such as yogurt is not
allowed by the Turkish Food Codex. This prohibition is not due to the harmfulness of gelatin but is
related to the properties of the product. In addition, the recently obtained collagen peptides have
antioxidant, antihypertensive and anticancer properties, offering a new usage alternative. As a result, it
is thought that products such as collagen, gelatin and collagen/gelatin peptides will find widespread use
in the future as well as now. Therefore, it is of great importance to get a significant share in production
and use both in our country and in the world by eliminating the causes of the wrong perception against
these products. In this study, it is aimed to give information about the basic properties of collagen and
gelatin, usage areas, nutritional properties, religious consumable status and controversial issues related
to these products.

Keywords: Collagen, collagen peptides, gelatin.
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1. Giris
Kollajen hem omurgali hem de omurgasiz hayvanlarda en ¢ok bulunan yapisal proteindir ve bir hayvanin
toplam proteinin yaklagik %30’unu olusturur. Kollajen ve tiirevi iiriinler beslenme ve fonksiyonel
ozellikleri nedeniyle gida, ila¢ ve kozmetik endiistrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Liu ve ark.,
2015). Kollajenin kismi hidrolizi ile elde edilen jelatin, biyolojik olarak pargalanabilir ve tekstiir, su
baglama ve kremsi yap1 saglayan, kopiik olusturma, emiilgator ve inceltici ajan, kolloid stabilizator, geri
doniistimlii ambalaj materyali, probiyotik canli hiicreleri kapsiilleme araci ve mikro enkapsiilasyon ajani
olarak gida iiriinlerinde iyi bir uygulanabilirlik sergilemektedir. Diisiik kaloriye sahip olan jelatin, viicut
gelisimine destek veren gidalarda protein saglayici ve diyabet hastalarinin diyetlerinde karbonhidrat
ikamesi olarak kullanilmaktadir. Tip alaninda kemik kusurlarini onarmak veya kemik dokusu
mithendisligi i¢cin hazirlanan kompozitlerde, ilag ve gen dagitim sistemleri olarak nanopartikiillerde,
enjekte edilebilir ila¢ dagitim mikrokiirelerinde implantlar igin matriks olusturmada, canli zayiflatilmig
viral asilarda stabilizatér olarak, intravendz infiizyonlarda, sert ve yumusak kapsiillerin iiretiminde,
plazma genisletici, yara bakimi ve kozmetik alanlarinda kullanilir (Abedinia ve ark., 2020). Gerek gida
sanayisi gerekse gida dis1 kullanimda global jelatin ihtiyacinin yillik %30 oraninda arttig1 tahmin
edilmektedir (Abedinia ve ark., 2020). Bu nedenle 2011 yilinda 350 bin ton civarindaki diinya jelatin
tiretimi 2019 yilinda 625,5 bin ton civarinda tespit edilmistir (Anonim, 2020b). Kollajenin ve dolayisiyla
da jelatinin yaygin bir kullanim alani1 bulunmaktadir. Jelatin dogal bir gida maddesi olup gida katki
maddesi olarak kabul edilmemektedir (E kodu bulunmamaktadir). Bununla beraber jelatin bir¢ok gida
tiriiniinde katki olarak kullanilmaktadir (Boran, 2011). Ancak jelatinin diinya piyasasindaki tiretim
kaynaklarinin i¢inde domuz derisi (%46), sigir derisi (%29,4) sigir ve domuz kemigi (%23,1)
bulunmakta olup balik ve kanatli jelatinlerinin oran1 % 1,5’den azdir (Aydin ve Zorba, 2016). Uretim
kaynaklarmin ¢nemli bir miktarinin domuz kékenli olmasi ya da Islami usullere uygun kesimi
gerceklesmeyen sigirlardan elde edilmesi ihtimali tiiketicilerin jelatin bulunan firiinlere mesafeli
yaklagmasima sebep olmaktadir. Bu ¢alismada kollajen/jelatinin &zellikleri, kullanim alanlar1 ve

tartismal1 konular hakkinda bilgi verilmesi amaglanmaktadir.
2. Kollajen ve Jelatinin Yapisi ve Kimyasi
2.1 Kollajen Yapis1 ve Kimyasi

Kollajen, tek bir tip protein olmayip simdiye kadar 29 farkli tipte kollajen elde edilmistir (Liu ve ark.,
2015). Tip I kollajen, en yaygimi olup ¢ogunlukla deri, kemik, tendon vb. bag dokularinda
bulunmaktadir. Tip II kollajen, kikirdak dokuda, Tip III kollajen, yasa baglh degisiklik gosterirken diger
kollajen tipleri de kiigiik miktarlarda ve organlara gore farklilik gostermektedir (Schrieber ve Gareis,
2007).
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Proteinlerde primer, sekonder ve tersiyer yapilar oldugundan kollajende de bu yapilar bulunmaktadir
(Schrieber ve Gareis, 2007). Ug farkli primer polipeptid zincirinin bir araya gelmesiyle olusan
tropokollajen, kollajenin yap1 tasidir. Ornek olarak Tip I kollajende, 1014 adet aminoasit bulunduran 3
polipeptid zinciri bulunmaktadir. Bu polipeptid zincirlerinde glisin (Gly), aminoasit kompozisyonunun
%33’linii, prolin ve hidroksiprolin ise %22 sini olusturmaktadir (Schrieber ve Gareis, 2007). Dolayisiyla
Gly-X-Y (X ve Y ¢ogunlukla prolin ve hidroxiprolin) diziliminin 334 kere tekrarlanmasiyla alfa (o)
zincir denilen yapt meydana gelmektedir. Bununla birlikte kollajenin genel yapisina uymayan N- ve C-
terminallerinde 15-26 adet amino asitten meydana gelmis kisa zincirler de bulunmaktadir (Schrieber ve
Gareis, 2007). Kollajen molekiillerinin kendine has saglamligi glisin, prolin ve hidroksiprolin ile diger
amino asitler arasinda olusan hidrojen baglarindan kaynaklanmaktadir. Polipeptid zincirindeki bu
aminoasitler, zincirin rotasyonunu sinirlayarak ii¢lii sarmal yapinin kararli hale gelmesini saglamaktadir.
a-zincirler ve tropokollajen molekiilleri arasinda lisin ve hidroksilisin ¢apraz baglar1 olugmakta ve son
asamada kollajen fibrilleri meydana gelmektedir. Bu fibriller arasinda kovalent bag seklinde olusan
capraz baglar, kollajenin, kararli ve saglam yapisini olugturmakta ve bu fibrillerin bir araya gelmesiyle
deri, kemik ve tendon gibi dokularin temel yapisi olusmaktadir (Schrieber ve Gareis, 2007; Yetim,
2011).

2.2 Jelatinin yapis1 ve Kimyasi

Sigir, domuz, tavuk ve balik gibi hayvanlarin bag dokularindaki kollajenin ekstrakte edilmesi ve
sonrasinda kismi hidroliziyle jelatin proteini tretilmektedir (Aksun Tiimerkan ve ark., 2019; Boran ve
Regenstein, 2010; Liu ve ark., 2015). Bu proseslerde hidrojen baglari ve ¢apraz baglar zayiflarken bazi
amino asitler arasindaki kovalent baglar koparak daha kiigiik molekiiler yapilar meydana gelmektedir.
Son asamada 300- 350 kDa molekiil agirligina sahip kollajen molekiillerinden 10- 65 kDa molekiil
agirh@ma sahip jelatin molekiilleri olusmaktadir (Yetim, 2011). Jelatinde %85- 92 oraninda protein
bulunmakta olup kalan kismini ise mineral tuzlar ve su olusturmaktadir. Jelatin bu yapisi sayesinde su
tutucu, kivam artirici, jellestirici, yapistirici, tasiyict gibi Ozelliklere sahip olan ve birgok sanayii

alaninda tercih edilen bir hidrokolloiddir (Tekle, 2016; Yetim, 2011).
3. Kollajen ve Jelatinin Besin Ozellikleri

Kollajen ve jelatin, Amerika Birlesik Devletleri Gida ve Ilag Dairesi (FDA) ve Avrupa Gida Giivenligi
Otoritesi (EFSA) tarafindan GRAS (genel olarak giivenilir kabul edilen) olarak ilan edilmis ve alerjen
riski bulunmayan dogal gidalardir (Ersus Bilek, 2015). Jelatin, esansiyel amino asitlerin bir kismini
(triptofan vb.) ya hi¢ ya da diisiik konsantrasyonda (%0-0,6) bulundurdugundan biyolojik olarak tam bir
protein olarak kabul edilmemektedir (Tekle, 2022). Ancak glisin, alanin, prolin ve hidroksiprolin amino
asitleri jelatinde en ¢ok bulunan aminoasitlerdir. Ayrica jelatin hidrolizatlar, yiiksek protein igerigi,

bulunabilirligi, hazirlanma kolayligi, ilave kolaylig1 ve diisiik maliyeti nedeniyle besin takviyesi olarak
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yaygin olarak kullanilmaktadir (Regenstein ve Zhou, 2007). Son donemlerde biyoaktif 6zellikli
gidalarin kullanimi daha revagta olup bu alana ¢ok ¢esitli gida gruplar girmektedir (Baycar ve ark.,
2021; Tekle ve ark., 2022). Bu anlamda kollajen ve jelatin peptidleri gesitli vitamin, mineral ve aroma
katkilar1 ile antioksidan, antikanser, antihipertansif 6zelliklerinden faydalanmak amacrtyla ticari olarak

satisa sunulmaktadir (Naturagen, 2022; Tekle ve ark., 2022; Tekle, 2022).
4. Jelatinin Fonksiyonel Ozellikleri ve Kullanim Alanlar1

Jelatin; gida, kozmetik, ilag, fotograf ve boya endiistrisinde yapistirici, kivam artirici, kdpiik 6nleyici ve
emiilgator olarak kullanilan yaygin ve 6nemli bir endiistriyel katkidir. Tablo 1, jelatinin kullanildig:
iirlinleri ve jelatinin kullanim amacin 6zetlemektedir. Gidalarda jelatin genellikle kivam artirict ya da
jellestirici olarak kullanilirken yenilebilir ambalaj materyali ya da fonksiyonel katkilarin
mikroenkapsiilasyonunda kaplama materyali olarak kullanimina iligskin ¢esitli denemeler yapilmaktadir
(Boran, 2011).

Jelatin, biyoaktif peptidlerin tiretilmesine kaynak olusturmaktadir. Biyoaktif peptidler, insan sagligina
olumlu katki yapan fonksiyonel bilesiklerdir ve enzimatik islemlerle jelatinden iiretilebilmektedir.
Jelatin kaynakli biyoaktif peptidlerin, antioksidan, antihipertansif (kan basincin1 azaltan),
antimikrobiyal, antidiyabetik ve bagisiklik sistemini diizenleyici etki vb. fonksiyonel ozellikleri
bulunmaktadir (Zamora-Sillero ve ark., 2018). Ayrica kollajen/jelatin hidrolizatlarinin kemik hastaligi

olan osteoporosis ve osteoarthritis’e karsi 6nleyici oldugu belirtilmektedir (Erge ve Zorba, 2018).

Tablo 1. Jelatinin kullanildig1 endiistriyel tirtinler ve kullanim amaglar1 (Boran, 2011; Schrieber &
Gareis, 2007)

Kullamldig1 Uriin Kullanim Amaci
Tatlilar ve meyveli sakizlar Jel olusumu igin kullanilmakla beraber tekstiir, elastikiyet ve
parlaklik kazandirir.

Marsmelow, nugat ve pastiller | Kopiik olusumu ve baglayici ajan olarak kullanilmakta ayrica
kopiik stabilizasyonu, tekstiir ve agizda erime Ozelliklerini
gelistirmek i¢in kullanilmaktadir.

Siit dirtinleri Esneklik kazandirma, kivam artirma, tekstiir ve sineresisi stabilize
etmek amaciyla kullanilmaktadir.

Firmn ve pastacilik iiriinleri Dolgu materyalinin yapisin1 korur ve emiilsiyon o6zelliklerini
iyilestirir. Dondurma isleminin zararlarindan koruma saglar

Et, balik ve sosis Yenilebilir koruyucu kaplama olarak kullanilmakla beraber
gorilinlisii iyilestirmek i¢in kullanilmaktadir. Ayrica emiilsiyon
stabilizasyonu ve su baglayici ajan olarak kullanilmaktadir.
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Ilag kapsiil ve tabletleri Sert ve yumusak kapsiillerin 6nemli bir bileseni olup ilacin oksijen
ve 1s18in zararli etkisinden korunarak daha uzun siire etkin
kalmasini saglar.

Vitamin iiriinleri Oksijen ve 15181in zararl etkisinden vitaminleri koruyarak raf
Omriiniin uzamasina katkida bulunur.

Fotograf tirtinleri Film gelistirilmesinde, grafik film ve renkli fotograf kagidi
iretiminde kullanilir. Renklerin parlak ve diizgiin ¢ikmasina
yardim eder.

Sarap, bira, meyve suyu Coktiirmede kullanilir. Ayrica homojen ve saydam yapinin
olusmasinda rol alir.

Kibrit Kibrit uglarinin ahsap sapa tutunmasinda kullanilir.

Kagit ve kitap Kitaplarin onarilmasi, kagit {irlinlerinin suya dayaniminin
artirmasinda kullanilir.

Kimyasal iiriinler Metallerin, yliksek saflikta tiretimi i¢in kullanilir.

5. Dini Emirler Bakimindan Kollajen ve Jelatinin Tiiketilebilirlik Hiikiimleri

Insan beslenmesini etkileyen temel bircok faktdr olmakla beraber en énemli olanlarindan biri de dini
inanglardir. Bu kapsamdan kollajen ve jelatin iiriinleri ve bu tirtinlerin kullanildig1 gidalarin tiiketimi de

onemli Ol¢iide etkilenmektedir.

Islam inancina gére; les, kan, domuz eti, Allah’tan baskas1 adina bogazlanmis, bogulmus, darp edilerek
oldiriilmiis, diisme sonucu Olmiis, boynuzlanarak oldiiriilmiis ve yirtict hayvanlar tarafindan
pargalanmig olan hayvanlar —canlar1 ¢itkmadan 6nce yetigip kestikleri bu hitkkmiin disgindadir- ile [putlar
adina dikilmis olan] taglar {izerine bogazlanan kurbanlar haram olarak kabul edilmektedir (Okur, 2009).
Islami usullere uygun olan gida ve iiriinleri “Helal Gida” olarak nitelendirilmekte ve giiniimiizde Helal
Gida Sertifikasi ile sertifikalanmaktadir (Tekle ve ark., 2013). Islam inancina gére hayvan kesiminin
helal olabilmesi igin kesim yapan kisinin akilli ve temyiz giicii olmasi, Miisliiman ya da Ehl-i kitap
olmasi, Allah’dan baskasinin adin1 anmamasi, Allah i¢in kesimi yapmasi, “Bismillahi Allahii ekber” ya
da “Bismillah” seklinde Allah adin1 anarak kesime baglamasi istenmektedir. Kesim islemi ise yemek
ve nefes borusu ile iki biiylik damarin kesilmesi suretiyle gerceklestirilmektedir (Bag, 2021). Dolayisiyla
s1g1r, koyun, keci gibi hayvanlar islam dini esaslaria gore helal kabul edilen hayvanlar olmakla beraber
kesim yonteminin belirtilen sekilde olmamasi durumunda tiiketimlerine dini acidan uygunluk

verilmemektedir (Tekle ve ark., 2013).
Yahudilik inancina gore ise tirnagi yarik olmayan ve gevis getirmeyen dort ayakli hayvanlarin et ve

siitleri (Domuz yasag1 bu kapsamdadir), pullar1 ve ylizgegleri bulunmayan baliklarin etleri, Tevrat'ta

isimleri sayilan 24 kus tiiriniin eti ve yumurtasi, tim bocekler ve siirlingenler, etin siitlii iiriinlerle
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pisirilmesi ve yenilmesi ve kendiliginden veya yaralanarak o&len hayvanlarm (les) tiiketimi
yasaklanmigtir (Kurt, 2010). Yahudilik inanglarina uygun olan gidalara “Koser” denilmektedir (Kurt,
2010). Yahudilikte uygun hayvan kesim yontemi “sehita” olarak adlandirilmaktadir. Yahudilikte beyaz
ve kirmizi etin koser sayilabilmesi i¢in “sohet” ad1 verilen, bu is icin yetistirilmis ve 6zel izin belgesi
verilmig kigiler tarafindan hayvan kesiminin gergeklestirilmesi gerekmektedir. Kesim, “halefi” adi
verilen keskin ve 06zel bir bicakla hayvanin sahdamari tek bir bicak darbesiyle kesilerek

gergeklestirilmektedir (Bas, 2021).

Hinduizm inancinda ise yagmurlu donemde nehir suyunun ig¢ilmemesi; yabani siyah fasulyenin ve
giiniimiizde neye karsilik geldigi bilinmeyen bir¢ok sebze ve bitkinin yenilmemesi istenmekle beraber
en keskin yasaklama inek etinin tiiketimiyle ilgilidir (Kurt, 2010). Hindu inanglarinda kesimle ilgili
herhangi bir dini ritiiel bulunmamaktadir (Bas, 2021). Bununla birlikte ¢ok yaygin olmayan ve sadece
keci ve koyun gibi kiigiikbas hayvanlarin kesiminde uygulanan ve “Jhatka” adi1 verilen bir kesim usulii
bulunmaktadir. Bu yontemde hayvanin basi bir direge sabitlenerek 6n ayaklar1 zit yonde gerdirilmekte

ve kili¢ ya da balta ile tek hamlede hayvanin kafasi omurga kismindan kesilmektedir (Bas, 2021).

Ozetlemek gerekirse Miisliimanlar ve Yahudiler igin dini usullere uygun kesimi yapilmayan hayvanlar
ve domuz, Hindular iginse sigir kaynakli olarak iiretilen kollajen ve jelatin tiriinlerinin tiikketimi mahzurlu

olarak degerlendirilmektedir.
6. Tiiketici Algis1 ve Helallik Tartismalari

Ulkemizde ve diinyada jelatinin kullanim ile ilgili tartismali konular bulunmaktadir. Bu konular

maddeler halinde asagida belirtilmistir:

e Ik olarak jelatinin hangi kaynaktan elde edildigi konusu 6nemli bir yer teskil etmektedir. Ticari
jelatin tiretimi, ¢ogunlukla sigir ve domuzun yan iriinlerinden elde edilmektedir (Liu ve ark.,
2015). Bununla beraber son donemlerde balik (Tekle, 2016) ve tavuk (Aksun Tiimerkan ve ark.,
2019) isleme yan tirtinlerinden de jelatin tiretimi yapilmaktadir. Diinya jelatin tiretiminde biiyiik
oranda domuz ve tiirevlerinin kullanimi Miisliiman ve Yahudiler; sigir ve yan iriinlerinin
kullanim1 ise Hindu’lar i¢in inang noktasinda problem teskil edebilmektedir (Cebi ve ark.,
2016). Sunu belirtmekte biiyiik fayda bulunmaktadir. Jelatin dini emirler tarafindan
yasaklanmayan hayvanlarin dini inanglara uygun bir sekilde kesilmesi ve bunlarin yan
iirlinlerinden elde edildigi takdirde iiretim ve tiiketim agisindan bir sorun teskil etmemektedir
(Tekle ve ark., 2013). Dolayisiyla jelatinin tretildigi kaynagin agik bir sekilde belirtilmesi
biiyiik 6nem arz etmektedir. Diger bir alternatif olarak, dini bakimdan tiiketilmesine sinirlama
getirilmemis olan balik isleme yan {irlinlerinden elde edilen jelatinlerin kullanimi 6n plana

¢ikmaktadir.
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e Ulkemizde jelatin iiretimi Sel Sanayi Uriinleri Ticaret ve Pazarlama A.S. — SelJel (Balikesir),
Bursa Jelatin Gida San. ve Tic. A.S. (Bursa), Halavet Gida Sanayi ve Ticaret A.S. (Istanbul) ve
BB Tarim Gida Miihendislik Ar-Ge Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti. (Kocaeli) firmalar1 tarafindan
yapilmaktadir. Belirtilen firmalar sigir derisinden jelatin iiretimi yapmakta olup toplam iiretim
kapasitelerinin 9.816,6 ton oldugu belirtilmektedir (Anonim, 2020b). Uretimin artmasina
paralel olarak jelatin ithalatinda azalma olmus ve 2015 yilinda 3.456,3 ton olan ithalat miktar
2019 yili itibariyle 2.199,5 ton olarak ger¢eklesmistir (Anonim, 2020b). Bu durumun domuz
kaynakli jelatin kullanim ihtimalini azalttig1 tahmin edilmektedir. Ayrica iilkemizdeki jelatin
firmalarinin 2015 yilindaki jelatin ihracat1 2.770,4 ton iken 2019 yilinda bu miktar 6.874,4 tona
cikarak %148 oraninda artis saglanmustir. Ihracat yapilan iilkelerin basinda Isvigre, Almanya ve
Ispanya gibi Avrupa devletleri ve Iran, Irak gibi Orta Dogu iilkeleri bulunmaktadir (Anonim,
2020D).

o Jelatinle ilgili diger bir problemse mevzuatsal olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Tirk Gida
Kodeksine gore jelatin bir katki maddesi olarak kabul edilmemekle beraber bircok gida
iiriiniinde katki olarak kullanilmaktadir (Boran, 2011). lgili yonetmeliklerle katki maddesi
eklenmesine izin verilen ve verilmeyen gida iiriinleri belirlenmistir. Ozellikle Tiirk Gida
Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’'nde (Teblig No: 2009/25) “Sadece fermentasyon
sonrast 1s1l islem gormiis fermente siit iiriinlerinde ve ¢esnili fermente siit {iriinlerinde jelatin ve
nisasta kullanilabilir” ifadesi bulunmaktadir. Ayrica Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi'ne gore “fermentasyondan sonra isil iglem gérmemis ve aromalandirilmamis
fermente siit iirtinlerinde” higbir katki maddesinin kullanima izin verilmemistir. Dolayistyla
yogurt gibi fermente siit Uriinlerinde katki maddesi kullanimi, yonetmelik kapsaminda
yasaklanmigtir. Ancak bazi gida firmalar1 maliyetlerini azaltmak amaciyla gidalarda taklit ve
tagsis yapmaktadir. Bu kapsamda 6zellikle yogurt liretiminde su baglama kapasitesi oldukea iyi
olan jelatin kullanilabilmektedir (Copur ve ark., 1993). Tarim ve Orman Bakanhigi
denetimlerinde taklit ve tagsis yapan firmalar kamuya ilan edildiginde yogurtta jelatin kullanan
firmalar da goze garpmaktadir (Anonim, 2020a). Bu listelerde bulunan firmalar mevzuata aykiri
iiretim yaptiklarindan dolay1 ilan edilmekte ve ceza almaktadir aksi takdirde jelatinin sagliga
zararli bir madde olmasindan kaynakli ceza almamaktadir. Dolayisiyla GRAS statiide olan gida
jelatinlerini kotii olarak gostermek dogru bir yaklagim olmayacaktir.

7. Sonug¢

Hem omurgali hem de omurgasiz bircok hayvan tiiriinde bulunan ve yapisal bir protein olan kollajenin
kismi hidrolizi ile jelatin iiretilmektedir. Kollajenin aksine jelatin, suda ¢oziinebilen bir proteindir.
Diinyada jelatin kullanimi1 her gecen giin artmakta ve dolayisiyla tiretim ihtiyact da artmaktadir. Gerek

teknolojik olsun ve gerekse fonksiyonel olsun birgok iistiin 6zelliklere sahip olan jelatinin dini inanglar
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ve mevzuat agisindan énemli sikintilart bulunmaktadir. Belirtilen iki noktanin seffaflagtirilmasi ile bu
essiz Ozelliklere sahip triiniin kullanim1 6nemli 6l¢iide giiven arz edecektir. Ayrica son donemde
atiklarin degerlendirilmesi noktasinda enzimatik hidroliz yoluyla iiretilen kollajen peptidler antioksidan,
antihipertansif ve antikanser gibi 6zelliklere sahip olup fonksiyonel gida iiretimi i¢in 6nemli firsatlar
sunmaktadir. Cesitli cevresel etkenler ve iklim degisikliginin etkileri nedeniyle dogal kaynaklarin
azaldig1 bir donemde mevcut gida maddelerinin etkin kullanim1 ve atik miktarinin azaltilmasi biiyiik
Oonem arz etmektedir. Dolayistyla balik vb. iiriinlerin islenmesi sirasinda ortaya ¢ikan atiklarin kollajen,
jelatin ve tiirevi iirlinlere doniistiiriilerek katma degeri yiiksek iiriinlere doniistiiriilmesi iyi bir calisma
alan1 olarak karsimiza g¢ikmaktadir. Bunun yaninda tliketici algisini olumlu ydnde degistirecek

caligmalar da yapilmalidir.
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