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ÖZ 
 
Fonksiyonel bir bileşen olan kolajen hidrolizatı, kolajenin enzimatik hidrolize uğraması sonucunda oluşan çoğunlukla 
içecek sektöründe kemik ve cilt sağlığını düzenlemek amacıyla kullanılan bir bileşendir. Kolajen hidrolizatı, vücutta 
kolajen yapımını arttırması sebebiyle kemik ve cilt sağlığını düzenleyici gıdalarda kullanılan popüler bir bileşen haline 
gelmiştir. Son yıllarda fonksiyonel gıdalar ve besin destekli gıdaların üretiminde kullanılmaktadır. Yapılan klinik 
çalışmalarda kolajen hidrolizatının eklemleri hasarlardan koruduğu, eklemleri güçlendirdiği ve osteoartiritis, romatizma 
gibi rahatsızlıklarda oluşan ağrıları azalttığı, kemik yoğunluğunu önemli düzeyde arttırdığı ve cilt sağlığını düzenlediği 
gözlenmiştir. Kolajen peptit olarak da bilinen kolajen hidrolizatı sığır, domuz ve balık derisinden elde edilmektedir. 
Kolajen asit ve enzim hidrolizi ile yıkıma uğramakta olup besin destekli gıdalar ve kozmetik uygulamalarında bir 
protein katkısı olarak yaygın biçimde kullanılmaktadır. Bu derlemede kolajen hidrolizatının sağlık üzerine etkisi 
hakkında, kolajenin moleküler ve kimyasal yapısı, kolajen hidrolizatının vücuttaki etki mekanizması, kolajen 
hidrolizatının gıdalarda kullanımı ve kolajen hidrolizat ile ilgili yapılmış çalışmalar konusunda bilgi verilmesi 
amaçlanmıştır. 
 
Anahtar Kelimeler: Kolajen hidrolizati, Protein hidrolizatı, Fonksiyonel gıda, Protein takviyesi 
 
 

Use of Collagen Hydrolysate as a Functional Ingredient in Food Industry 
 

ABSTRACT 
 
Collagen hydrolysate is a functional component obtained by enzymatic hydrolysis of collagen and is currently used in 
functional beverages for skin and joint health. Collagen hydrolysate has become a popular ingredient for the 
production of health-promoting foodstuffs because it supports collagen formation in the body and accordingly 
increases bone and skin health. It has been used in functional food production such as beverages and dietary 
supplements. Clinical studies showed that collagen hydrolysate may protect joints from damage, strengthen joints and 
reduce the pain from conditions like osteoarthritis and lead to a significant increase in bone mass and improve skin 
health. Commercial collagen hydrolysate, which is called collagen peptide, is manufactured from bovine, porcine and 
fish skins. It is hydrolyzed with acid and then with an enzyme to further break down the molecular weight and widely 
used as a protein additive in nutraceutical foods and cosmetic applications. This review aims to provide an overview 
for health-promoting effects of collagen hydrolysate, molecular and chemical structure of collagen, its effective 
mechanism in human body, and the results of recent literature about the use of collagen hydrolysate in foods are also 
presented. 
  
Keywords: Collagen hydrolysate, Protein hydrolysate, Functional food, Protein additive 
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GİRİŞ 
 
Günümüzde tüketiciler, sağlık ve güzelliklerini korumak, 
oluşan sorunlarına çözüm bulmak için ilaç yerine doğal 
ürünlere, fonksiyonel gıdalara ve güvenli gıda 
takviyelerine yönelmektedir. Gıda ve İlaç Teşkilatı’nın 
(FDA) tanımına göre fonksiyonel gıdalar; önemli 
düzeyde özel besin unsurlarını içermeli, bu unsurların 
yapısı ve vücuttaki fonksiyonu bilinmeli, besin öğelerinin 
yanı sıra sağlık açısından da faydalı olduğu 
ispatlanmalı, FDA (Food and Drug Administration) 
tarafından kabul edilen hastalık/diyet ilişkisi konusunda 
iddiasını kanıtlamış bilimsel çalışmalar bulunmalıdır [1]. 
Fonksiyonel gıda sektörü, tüketicilerin diyet/hastalık 
ilişkisini kavramaları, nüfusun yaşlanması, tedavi 
giderlerinin artması ile birlikte gıda ve beslenme biliminin 
gelişmesine paralel olarak hızla büyümekte ve gıda 
üretimine yön vermektedir. Bu düşünceyle birlikte 
fonksiyonel gıda sektörünün gelişmesinin hükümetler 
tarafından da desteklenmesi ve tüketici bilinci ile üretim 
modellerinin değişmesi ile birlikte yenilikçi gıda 
üretimlerinde artış gerçekleşmektedir. Dünyadaki 
fonksiyonel gıda pazarı 2000 yılında 28 milyar dolar, 
2003 yılında 30 milyar dolar, 2005 yılında 50 milyar 
dolar, 2012 yılında ise 100 milyar dolara ulaşmıştır [2]. 
 
Fonksiyonel gıdaların pek çok kriteri taşıması 
gerekmektedir. Bu kriterler; bireyin beslenmesine 
katkıda bulunması, sağlığı koruyucu özellikte veya daha 
iyi duruma getirilmesine yardımcı olması, besleyici ve 
sağlığı olumlu yönde etkileyici özelliklerinin beslenme 
bilimi ve tıp açısından sağlam temelleri olması, tıbbi ve 
beslenme bilgilerimize dayalı olarak besin veya besin 
öğesi için günlük uygun alım miktarları belirlenmiş ve 
söz konusu besinin tüketiminin güvenilir olduğu ortaya 
konulmuş olmasıdır [3]. Buna ek olarak besin 
bileşenlerinin fizikokimyasal, niceliksel ve niteliksel 
özellikleri belirlenmiş olmalı, gıda işlenerek fonksiyonel 
özellik kazanmışsa; besleyici özelliğinde kayıp 
olmamalı, günlük beslenmede sıkça kullanılan bir besin 
olmalı, besin doğal olarak tüketildiği şekilde olmalı, söz 
konusu besin veya bileşeni ilaç, kapsül olarak kullanılan 
bir madde olmamalıdır [4]. 
 
Fonksiyonel bir bileşen olan kolajen hidrolizatı, vücutta 
kolajen yapımını arttırarak kemik ve cilt sağlığını 
düzenleyici gıdalarda kullanılan popüler bir bileşen hale 
gelmiştir. Ekstrasellüler matriksi oluşturan yapısal 
proteinlerden en önemlisi kolajendir. Kolajen 
vücudumuzdaki proteinlerin yaklaşık %25’lik kısmını 
oluşturan, derimizin %75’lik kısmını meydana getiren 
önemli bir proteindir [5]. Kemik dokusunun ağırlığının 
%70’ini mineral faz ve %30’unu organik matriks 
meydana getirir. Organik matriksin esas elemanı kolajen 
I tip olup matriksin % 90’ını meydana getirir [53, 55, 64]. 
Kolajen dokulardaki matriks, hücrelerin arasında 
bulunan, hücre aralarını dolduran ve onları destekleyen 
kompleks bir yapıdır. Ayrıca su ve mineralleri tutar ve 
doku gerginliğini ayarlar [44]. Çoğunlukla deri, tendonlar, 
iç organlar, kemik, kıkırdak ve bağ dokuda bulunur ve 
vücut tarafından fibroblast hücrelerince doğal yollarla 
üretilir [54]. Kolajen, doku hücreleri arasındaki boşlukları 
dolduran lifli yapısı ile deri dokusunun esnekliğini, 
parlaklığını ve yumuşaklığını sağlar [49]. Kemik ve 

kıkırdak dokusunda destek görevini gören madde de 
kolajendir [6]. Kemikteki tip I kolajen mineralize olabilme 
kapasitesine sahiptir [55]. Kemik oluşumu, kemik 
matriks sentezi, sekresyonu ve mineralizasyonundan 
sorumlu hücreler osteoblastlardır. 
 
Yaşlanma, sigara ve alkol, vücuttaki oksijen azlığı, 
beslenme yetersizlikleri ile güneş ve diğer dış etkenler 
nedeniyle 20’li yaşların ortalarından itibaren vücutta 
kolajen sentezi azalır [7]. Kronolojik yaşlanma genetik 
programa bağlı olduğundan sonuçları bireysel farklılıklar 
gösterir. Bu farklılıklar kolajen ve elastindeki 
biyokimyasal değişikliklere bağlı olmakla birlikte deri, 
deri ekleri, sinirler ve deri fonksiyonlarını etkilemektedir 
[8]. Kolajen kaybı sonucunda deri esnekliğini, 
parlaklığını ve yumuşaklığını kaybeder, donuklaşır, 
kırışır ve kahverengi lekeler başta olmak üzere renk 
değişiklikleri oluşur. Bunun sonucunda deride sarkmalar 
ve kırışıklıklar meydana gelmektedir [7]. Kolajen 
sentezinin azalması sonucunda benzer bir durum da, 
bağ doku ve kıkırdaklar için geçerlidir. Yaşlanma ve 
diğer nedenlerden ötürü kolajen sentezinin azalmasıyla 
bağ doku ve kıkırdaklar esnekliğini kaybeder ve 
osteoporoz, romatizma başta olmak üzere çeşitli 
rahatsızlıklar meydana gelir. Kolajen hidrolizat 
günümüzde yaygın olan bu hastalığı engelleyici, eklem 
ağrılarını azaltıcı ve eklem iltihabını engelleyici etkiye 
sahiptir [9, 35, 36, 46, 51]. Önemli bir protein ve amino 
asit kaynağı olan kolajenin sentezinin azalması ile 
yaraların geç iyileşmesi, yorgunluk ve performans 
düşüklüğü gibi semptomlar da görülmektedir [7]. 
Kozmetik, gıda (süt, meyveli içecek, su vs.), 
biyomedikal, besin destekli gıdalar, eczacılık ve 
kozmetik alanlarında kolajen hidrolizatı kullanılmaktadır. 
Kolajen hidrolizatı kozmetik endüstrisinde özellikle 
yaşlanma karşıtı kremlerde oldukça yaygın olarak 
kullanılmaktadır. Ancak molekül büyüklüğünün yüksek 
olması nedeniyle, cildin dışından içeri nüfuz etmesinin 
zor olacağı yönünde eleştiriler bulunmaktadır. Ayrıca 
çeşitli kliniklerde deri altına kolajen dolgusu 
yapılmaktadır, fakat bu yöntem kişilere acı vermekte ve 
bazı enfeksiyonlara yol açabilmektedir. 
 
Kolajen hidrolizatı balık, domuz ve sığırdan 
üretilmektedir. Balık kaynaklı kolajen hidrolizatının 
biyoyararlılık değeri domuz ve sığır kaynaklı kolajen 
hidrolizatına göre daha yüksektir [10]. Balık kaynaklı 
kolajen hidrolizatı şu anda gıda sanayinde yaygın olarak 
kullanılmayan, değerli bir protein kaynağıdır. Kolajen 
hidrolizatı, tüm dünyada gıda güvenliği ile ilgili yetkin bir 
otorite olarak kabul edilen FDA, EFSA tarafından genel 
olarak güvenilir kabul edilen [45, 48], GRAS (Generally 
Recognized As Safe) olarak ilan edilmiştir ve alerjen 
riski taşımamaktadır. Türk Gıda Kodeksi takviye edici 
gıdalar tebliğine göre kolajen hidrolizatının gıdalarda 
kullanımı uygundur [62]. 
  
KOLAJENİN MOLEKÜLER ve KİMYASAL YAPISI 
 
Kolajen moleküler yapılarındaki farklılıklara göre 7 sınıfa 
ayrılmaktadır [11]. Bu sınıflar içinde çeşitli dokularda 
belirli fonksiyonları yerine getiren 19 farklı kolajen tipi 
bulunmaktadır [12]. Tip I, II, III, V ve XI kolajenleri 
liflerden oluşmaları nedeniyle lifli kolajenler olarak 
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sınıflandırılmaktadır [41]. Diğer kolajen tipleri ağ yapı ya 
da tabakalardan oluşmaları nedeniyle genel olarak lifli 
olmayan kolajenler olarak adlandırılırlar [13]. Bağ 
dokusunda bulunan, gıda endüstrisinde kullanımı uygun 
olan ve kolajen tipleri içinde en yaygın olan tip I ve tip II 
kolajenlerinin deriye direnç sağlama fonksiyonu 
bulunmaktadır. Tip I kolajeni kemik, tendon, deri, 
ligamentler ve yara dokusunda yer almaktır [40]. Tip II 
kolajeni ise kıkırdak doku ve gözün yapısında 
bulunmaktadır [14, 43]. 
 
Kolajen sarmal yapıda üç polipeptitten oluşmaktadır. 
Fonksiyonel olarak yapısal proteinlerdir. Zorunlu 

aminoasit olan hidroksiprolin içerirler [15]. Kolajenin 
yapısında  on sekiz farklı amino asit bulunmakla birlikte 
dokuz zorunlu amino asitin sekiz tanesi (histidin, 
izolösin, lösin, lizin, metiyonin (sistein), fenilalanin, 
treonin, tirozin ve valin)  kolajenin yapısında yüksek 
oranda bulunmaktadır [9]. Kolajen hidrolizatı diğer 
proteinlere kıyasla glisin ve prolin gibi önemli amino 
asitleri yüksek miktarda içerir [23]. 
 
Balık, domuz ve sığır kaynaklı kolajen hidrolizatının 100 
gramdaki aminoasit dağılımı Tablo 1’de belirtilmiştir [9].

 
Tablo 1. Balık, domuz ve sığır kaynaklı kolajen hidrolizatının 100 gramdaki amino asit 
dağılımı [9] 

Amino-Asit  
(g/100g protein) 

Balık Kaynaklı  
Kolajen Hidrolizatı  

(g) 

Balık Kaynaklı  
Kolajen Hidrolizatı  

(g) 

Domuz Kaynaklı  
Kolajen Hidrolizatı  

(g) 
Alanin 9.5 8.1 7.8 
Arjinin 8.9 8.4 8.2 
Asparbik asit 6.0 6.6 6.5 
Glutamik asit 11.5 12.4 12.6 
Glisin 21.2 20.6 20.6 
Histidin* 1.1 0.8 1.1 
Hidroksilizin 1.0 1.2 1.2 
Hidroksiprolin 10.1 11.4 11.4 
İzolösin* 1.1 1.5 1.2 
Lösin* 2.7 2.9 2.9 
Lisin* 3.4 3.4 3.7 
Metiyonin* 1.4 0.6 0.8 
Fenilalanin* 2.0 2.1 2.0 
Prolin 10.7 11.5 11.2 
Serin 3.7 3.4 3.6 
Treonin* 2.9 1.9 1.9 
Tirozin 0.3 0.5 0.6 
Valin* 2.2 2.4 2.5 

*: Temel aminoasit 
 
Kolajen vücutta kolajenaz enzimi tarafından 
aminoasitlere parçalanmaktadır. Bu durum, kolajenin cilt 
ve bağ doku üzerinde olumlu etkilerinin olmasını 
engeller. Antioksidanlar (özellikle C vitamini) kolajenaz 
enzimini inhibe ederek bu olumsuz etkiyi önlemektedir. 
Osteoblast ve osteositlerdeki kolajen sentezi için C 
vitamini gereklidir. [53, 58] Kolajen hidrolizatı 
antioksidanlarca zengin ürün grupları ile 
zenginleştirildiğinde etkinliği artmaktadır [16]. 
  
KOLAJEN HİDROLİZATI 
 
Kolajen hidrolizatı, hayvan deri ve kemiklerinden elde 
edilen kolajen proteininin enzimatik veya asidik hidroliz 
yolla parçalanması sonucu oluşan suda çözünür 
formdaki protein hidrolizatıdır [17]. Kolajen hidrolizatının 
üretim akış şeması Şekil 1’de gösterilmiştir [18].  
 
Kolajen peptit olarak da bilinen kolajen hidrolizatı, 
yüksek oranlarda sığır, domuz ve balık derisinden elde 
edilen tip I ve II kolajen içermektedir. Kolajenin molekül 
ağırlığı ortalama olarak 2000-5000 Dalton aralığındadır. 
Bu nedenle sindirimi ve biyoyararlılığı oldukça yüksektir 
[19]. Kolajen peptit olarak da bilinen kolajen hidrolizatı, 
sığır, domuz ve balığın kemik, tendon, deri ve 

ligamentlerden tip I kolajeni üretilmektedir. Kolajen 
hidrolizatının moleküler ağırlığı asit ve enzim hidrolizi ile 
yıkıma uğratılmakta ve besin destekli gıdalar ve 
kozmetik uygulamalarında bir protein katkısı olarak 
yaygın biçimde kullanılmaktadır. 
 
KOLAJENİN VÜCUTTAKİ ETKİ MEKANİZMASI 
 
Bilimsel çalışmalara göre kolajen hidrolizatının emilimi 
sonrası vurgulanmış olan ilk etkisinin antioksidan oluşu, 
ikinci etkisi ise biyolojik aktiviteleri olduğu belirtilmiştir 
[20]. Kolajen hidrolizat epidermis nem içeriğinin gelişimi, 
derinin yaşlanmasını önleyici, eklem ve bağ dokuları 
yenileyici etkisi olan biyoaktif bileşenleri bütünüyle 
karakterize etmektedir [21, 34, 61]. Kolajen kolajenaz 
enzimi tarafından sindirilmektedir [22]. Oral sindirim 
sonrası kolajen hidrolizatının %90’dan fazlası 
sindirilmekte ve kolaylıkla absorbe olmaktadır [21, 23, 
37]. Gıda bileşeni olarak kolajen hidrolizatının 
sindiriminin güvenilir olduğu bulgulanmıştır [24].  
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KOLAJEN HİDROLİZATININ GIDALARDA 
KULLANIMI 
 
Gıdalarda kullanılması kapsamında önerilen 2000 
Dalton molekül ağırlığına sahip kolajen hidrolizatıdır 
[25]. Düşük molekül ağırlığının önerilmesinin sebebi 
partikül boyunun daha küçük olması sebebiyle 
emiliminin ve biyoyararlılığının 5000 Dalton molekül 
ağırlığına göre daha yüksek olmasıdır.  
 

Yapılan klinik çalışmalara göre kolajen hidrolizatın 
olumlu etkilerinden faydalanmak için düzenli ve günlük 
önerilen kullanım dozu miktarında (g/gün) tüketmek 
gerekmektedir. Moskowitz tarafından  önerilen günlük 
doz 10 gram olarak belirtilmiştir. Belirlenen bu miktarda 
kolajen hidrolizat alımının eklem, kemik ve cilt sağlığı 
üzerinde yararlı etkileri olduğu [39, 57], kanda 
hidroksipirolin konsantrasyonunun artması sonucunda 
kolajen sentezinin de arttığı deneysel olarak tespit 
edilmiştir [25, 32, 50]. Dolayısıyla kolajen hidrolizatı 
içeren gıda maddeleri üretimi ile sağlık açısından faydalı 
bir ürün geliştirilmesi mümkündür. 

 

 
 

Şekil 1. Kolajen Hidrolizatı Üretim Akış Şeması 
 
Kolajen hidrolizatı içerikli yeni ürün geliştirilmesinde 
kullanılacak diğer bileşenlerin olumlu veya olumsuz 
etkileri göz önünde bulundurulmalıdır. Genellikle bu 
kapsamda geliştirilmiş ürün formülasyonlarında kolajen 
sentezini destekleyici olan C vitaminin kullanıldığı 
belirlenmiştir. Özellikle C vitamini ve benzeri 
antioksidanlar kolajenaz enzimini inhibe ederek 
etkinliğini azaltmakta ve kolajen hidrolizatının 
parçalanmasını önlemektedir [16]. C vitamininin 
antioksidan etkisi dışında yara iyileşmesi ve vücudun 
çoğu dokusuna sağlamlığını veren kolajen oluşumu 
açısından yaşamsal olduğu ve ayrıca gıdalardan demir 
absorbsiyonunu arttırdığı bilinmektedir [26]. Belirtilen 
olumlu etkiler nedeniyle kolajen hidrolizatı içeren 
formülasyonlara C vitaminin yer alması geliştirilecek 
fonksiyonel ürünler için olumlu katkı sağlamaktadır.  
 
Kolajen hidrolizatının gıdalarda kullanımında C vitaminin 
olumlu etkisinin yanı sıra antosiyanin içeriği yüksek 
ürünlerde kullanımında teknolojik sorunlara neden 
olabilmektedir. Kolajen hidrolizatı genel olarak suda 
yüksek çözünürlüğe sahiptir [18]. Ancak vişne suyu, nar 
suyu gibi antosiyonince yüksek meyve sularında 
kullanıldığı takdirde kolajen hidrolizatı çökelti 
oluşturmakta ve üretimde probleme neden olmaktadır. 
Bu nedenle bu tip ürünlere eklenmesi uygun değildir. 

Kolajen hidrolizatı gıdada çözündüğünde genellikle tat 
ve koku vermez. Ancak balıktan elde edilen kolajen 
hidrolizatı gıdalara eklenmesi durumunda 
konsantrasyona bağlı olarak koku problemleri 
görülebilmektedir [27].  
 
Kolajen hidrolizatı yüksek sıcaklığa dayanıklı bir yapıya 
sahiptir. Bu sebeple zenginleştirme yapıldığı gıda 
ürünleri pastörize edilebilmektedir [18]. Dolayısıyla tüm 
bu faktörler göz önünde bulundurularak kolajen 
hidrolizatı içeren yeni ürünlerin geliştirilmesi, ürün 
kalitesinin duyusal ve besin içeriği açısından yüksek 
olması için işlem koşullarının optimize edilmesi 
gerekmektedir. 
 
Kolajen hidrolizatının besin yoluyla alınmasının cilt 
kusurları ile bağ doku ve eklem rahatsızlıkları üzerinde 
olumlu etkilerinin olup olmadığı ile ilgili gerçekleştirilen 
araştırmalar özetle anlatılmıştır;  
 
Japonya’da gerçekleştirilen bir araştırmada günlük oral 
yolla kolajen hidrolizat alımı sonrası UV-B ışınlarından 
zarar görmüş olan deri üzerindeki etkisi incelenmiştir. In 
vivo ve su tutma kapasitesi ölçümü metotları 
uygulanarak kolajen hidrolizatının beslenme açısından 
yararlı, UV-B hasarı ve foto-yaşlanmaya bağlı olarak 
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oluşan cilt kusurlarında iyileşme sağladığı ve derinin su 
tutma kapasitesinin arttığı ortaya koyulmuştur [20]. 
Japonya’da gerçekleştirilen bir başka çalışmada ise 
besin yoluyla kolajen hidrolizat alan kadınların ciltlerinin 
su tutma kapasitesinin, kolajen hidrolizat tüketmeyenlere 
oranla arttığı belirlenmiştir [28]. 
 
Japonya’da sıçanlar üzerinde yapılan bir çalışmada, 4 
hafta boyunca günde alım dozu 0.166g/kg vücut ağırlığı, 
1.66 g/kg vücut ağırlığı, 16.6 g/kg vücut ağırlığı olmak 
üzere üç farklı dozda sıçanlara verilen domuz kaynaklı 
kolajen hidrolizatının kemik gelişimi ve kalsiyum eksikliği 
üzerine etkisini incelenmiştir. Araştırma sırasında nicel 
PCR ve in vivo metot kullanılmıştır. 16.6g/kg vücut 
ağırlığı baz alınarak günlük alım dozu belirlenen grubun 
toplam vücut ağırlığı ve mineral kemik yoğunluğunun 
diğer oranlara göre daha fazla artış gösterdiği 
gözlenmiştir [24]. Kemik metabolizmaları üzerine 
Moskowitz [25], tarafından yapılan bir çalışmada ise 
nicel PCR metotu uygulayarak kolajen hidrolizatının 
osteoartrit ve osteoporoz üzerine etkisini incelemiştir. 60 
gün boyunca günde 10 g kolajen hidrolizat alımı sonucu 
osteoartrit ve osteoporoz tedavisinde yarar sağladığı 
görülmüştür. Kolajen hidrolizatı, kıkırdak doku 
üzerindeki protein sentezini artırarak dokuların gelişimini 
uyarıcı etkisi olan anabolik etkinin ortaya çıkarmasına 
sebep olduğundan, ekrem ağrısını azaltmak amacıyla 
atletlerde eklem yapısını ve bütünlüğünü güçlendirdiğine 
dair oldukça güçlü gerekçeler vardır [60]. 2006 yılında 
Almanya’da German Olympic Center’da yetişkin atletler 
ile yapılan bir çalışmada, 12 haftalık çalışma süresinde 
deney katılımcılarının %79’u, günde 10 g kolajen 
hidrolizat tüketimi (CH- AlphaTM kürü) sonrası eklem 
oynaklığı ve esnekliği üzerinde olumlu gelişmeler 
göstermiştir [29, 56]. 
 
Walrand ve ark. [30] tarafından Fransa’da 
gerçekleştirilen bir çalışmada, 100 mL süt ürününe ve 
100 mL suya ayrı ayrı 10 g domuz kaynaklı kolajen 
hidrolizat eklenmiştir. Kolajen hidrolizatta baskın olarak 
bulunan dört amino asitin (glisin, prolin, hidroksiprolin ve 
hidroksilizin) kan plazmasındaki konsantrasyonlarının 
karşılaştırılması amaçlanmıştır. Aminoasit tayini 
sonuçlarına göre kolajen hidrolizatı eklenmiş süt 
ürünlerindeki aminoasit konsantrasyonun suya eklenmiş 
olandan daha yüksek olduğu tespit edilmiştir.  
 
Chai ve ark. [31] tarafından Tayvan’da gerçekleştirilen 
bir çalışmada 62 kadına balıktan elde edilmiş kolajen 
hidrolizatının besin yoluyla alınması sonucunda 
fibroblast hücrelerinin gelişimi incelenmiştir. In vitro 
metotu uygulanarak kolajen hidrolizat alımı sonrasında 
fibroblast hücerelerindeki aktivitenin arttığı ve vücudun 
doğal kolajen sentezini hızlandırdığı kanıtlanmıştır.  
 
Yapılan klinik çalışmalara göre kolajen hidrolizatının 
eklemleri hasarlardan koruduğu, eklemleri güçlendirdiği, 
osteoartiritis, romatizma gibi eklem rahatsızlıklarda 
oluşan ağrıları azalttığı ve kemik yoğunluğunu önemli 
düzeyde arttırdığı [56], cilt kusurlarında iyileşme 
sağladığı [33, 47, 59], derinin su tutma kapasitesinin 
artırdığını, fibroblast hücrelerinin gelişimini hızlandırdığı 
gözlenmiştir [38, 42]. Ayrıca osteoartrit ile savaşmada 
ve kıkırdak matriks sentezinde kolajen hidrolizatın etkisi, 

hidrolize kolajenin zengin aminoasit içeriğinden 
kaynaklanmaktadır. Belirtilen bilimsel çalışmaların bir 
kısmına göre kolajen hidrolizatın C vitamini ile birlikte 
zenginleştirme yapıldığı takdirde etkinliğinin arttığı 
görülmektedir. 
 
SONUÇ 
 
Kolajen hidrolizatı içeren ürünlerin tüketiminin sağlık 
üzerinde olumlu etkileri olduğu klinik çalışmalarla 
belirlenmiştir. Ancak gıda ürünleri ve teknolojisi ile ilgili 
literatürde kolajen hidrolizatının gıdalarda kullanımına 
ilişkin çok fazla çalışma bulunmamaktadır. Mevcut 
bilgiler ise var olan özel firmaların patentleri ile sınırlıdır. 
Kolajen hidrolizatı kullanılarak yeni fonksiyonel gıda 
formülasyonların geliştirilmesi ve teknolojik olarak üretim 
koşullarının optimize edilmesi gıda sanayi açısından 
önemlidir. Bu alandaki çalışmalar çok yenidir ve 
geliştirilmesi gerekmektedir. Ülkemizde kolajen 
hidrolizatı içeren herhangi bir ürün bulunmamaktadır. 
Kolajen hidrolizatının ağız yoluyla tüketilmesi sonucunda 
biyoyarayışlılık değerlerinin oldukça yüksek olması ile 
birlikte sağlık ve cilt üzerine olumlu etkilerinin olduğu 
yapılan çalışmalarla desteklenmiştir. Kolajen hidrolizatı; 
gıda, kozmetik, fotoğrafçılık, tıp ve eczacılık alanında 
çok geniş bir kullanım alanı bulmuştur. Doğal bir protein 
olması ve sahip olduğu teknolojik özellikler, kolajen 
hidrolizat üretiminin ve tüketiminin önümüzdeki yıllarda 
da artacağı tahmin edilmektedir. 
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