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Ozet

Jelatin, gidalarda genellikle kivam artirict olarak kullanilan bir katki maddesidir. Jelatinin olusturdugu
saydam, renksiz, kokusuz ve agizda kolayca eriyen jel yapt baska kivam artiricilar tarafindan
saglanamamaktadir. Karbohidrat kaynakli kivam artiricilarla karsilastirildiginda jelatin bazit tstiinltkler
gostermekte ve tercih edilmektedir. Bununla birlikte, tGretiminin kolay olmast ve hammadde sorunu
bulunmamasi nedeniyle ucuz olarak temin edilebilmektedir. Diger taraftan, Gretiminde domuz derisi ve
kemiginin kullanilmasi, Misliman ve Musevi tiketicilerin domuz jelatini kullanilan trtnlerden
kacinmasina neden olmaktadir. Son yillarda jelatinin domuz disindaki hayvansal kaynaklardan Gretimi
pek cok bilimsel arastirmanin konusu olmustur. Elde edilen sonuclar, balik ve tavuk gibi hayvanlarin
derisinden elde edilen jelatinin domuz jelatini kadar kaliteli olabilecegini gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Kolajen, jelatin, kivam artirict, gida

GELATIN AS A FOOD ADDITIVE: STRUCTURE,
CHARACTERISTICS, PRODUCTION,
APPLICATIONS and QUALITY

Abstract

Gelatin is an additive generally used as a thickening agent in foods. Gelatin’s clear, colorless, odorless,
and ready-to-melt in the mouth gels have not yet duplicated by any other thickening agent. Compared
to carbohydrate-based thickening agents, use of gelatin is favorable due to its superior characteristics.
In addition, gelatin can be obtained at low cost due to a ready supply of suitable raw material and ease
of manufacturing. On the other hand, use of pork skin and bones in gelatin manufacturing causes
Muslims and Jews to avoid pork-gelatin-used food products. Recently, use of alternative raw materials in
gelatin manufacturing has been on focus of many scientific researches. Results obtained in these studies
suggest that gelatin extracted from fish and chicken skin might be high in quality, as much as pork
gelatin.
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GIRiS

Jelatin tlkemiz dihil pek cok tilkede gida katk:
maddesi olarak siniflandirilmamaktadir (1). Buna
ragmen jelatin, cesitli gida trtinlerinde reolojik
ve tesktirel Ozelliklerin iyilestirilmesi icin yaygin
olarak kullanilan bir katkidir (2). Gida trtnlerinin
yant sira ilag, kozmetik, fotograf, boya, tarim ilaclart
gibi cesitli Urlnlerin Uretiminde de jelatin
kullanilmaktadir (3-5). Hammaddesi olan kolajen,
hayvanlarda cok yaygin bulunan vyapisal bir
proteindir. Deri, kemik, ve tendon gibi dokularda
oldukca yiiksek miktarlarda bulunur. Oyle ki,
kolajen hayvanlar dleminde en ¢ok bulunan
proteindir (6, 7). Ticari olarak tretilen jelatinin
buytik bir kismi domuz derisinden tretilmektedir
(8, 9). Bununla birlikte, pek cok hayvanin kemik
ve derisi jelatin Gretiminde kullanilabilmektedir.
Balik ve kanatli hayvanlarin islenmesi ile aciga
cikan atiklarin da jelatin Gretiminde degerlendi-
rilmesi mimkindir (2, 3, 10-15). Son yillarda
yapilan calismalar, baliktan elde edilen jelatinin
diger kaynaklardan elde edilen jelatinle kalite
acisindan esdeger olabilecegini gostermektedir
(16-19). Baska hayvanlarin islenmesi ile ortaya
cikan atiklarin da jelatin Gretiminde kullanilabile-
cegi gosterilmistir (14, 15, 17, 18, 20, 21).

Bu derlemenin amaci; ozellikle gida trtinlerinde
yaygin olarak kullanilmasi ve son zamanlarda
hakkinda cesitli tartismalarin olmasi nedeniyle;
jelatinin yapisini, ozelliklerini, tGretimini, kullanildig:
urlinleri ve kullanilma amacint irdelemektir.

JELATININ HAMMADDESI: KOLAJEN

Kolajen sadece hayvanlarda bulunan yapisal bir
proteindir. Memelilerin vicudunda en yaygin
bulunan protein kolajendir. Deri, kemik, tendon
ve bag dokunun temel yapi tasidir (22, 23). Temel
yapist Ui¢ adet coklu prolin zincirinin olusturdugu
uclti sarmaldir. Bu zincirlerde her ti¢ aminoasitten
birinin glisin (GLY) olmas: ti¢lii sarmal yapinin
olusmasinda 6nemli rol oynar ve kolajen mole-
kiliintin en karakteristik ozelligidir (24).

Bu zincirlerin genel aminoasit dizilimi GLY-X-Y
seklindedir. Bu dizilimde X genellikle prolin
(PRO) ve Y genellikle PRO’in hidroksillenmis hali
olan hidroksiprolin (HYP)'dir (23-25).

Ancak X ve Y pozisyonunda, triptofan (TRP) ve

sistein (CYS) hari¢ DNA tarafindan kodlanan diger
16 aminoasitten herhangi biri bulunabilir. Genel
olarak kolajenin yapisinda TRP ve CYS bulunmaz
(7, 23-25). Bununla birlikte, kikrt iceren amino-
asitlerden metiyonin (MET) ve yan zinciri halkali
olan aminoasitlerden fenilalanin (PHE), histidin
(HIS) ve tirozin (TYR) kolajenin yapisinda az
miktarda bulunur (7, 26). Kolajen, oransal olarak
PRO ve HYP icerigi ile diger proteinlerden ayrilir.
Oyle ki, baska hicbir proteinde oransal olarak
kolajende oldugu kadar PRO ve HYP bulunmaz
(7, 10, 22, 23). Kolajenin toplam PRO ve HYP
orant kolajenin elde edildigi kaynaga bagli olarak
degismekle birlikte %20 civarindadir. Benzer
sekilde, kolajenin HYP igerigi de kolajenin
kaynagina bagli olarak degisir ve %10 civarmndadir
(7, 23). Dogrudan HYP miktarinin tespiti kolajen
ve/veya jelatin miktart hakkinda bilgi verir.

Kolajenin olusmasinda hidrojen baglari biytk
rol oynar. Hidrojen baglart bir alfa zincirinde
bulunan GLY’nin amino grubu ile komsu alfa
zincirinde X’ pozisyonunda bulunan aminoasidin
karboksil grubu arasindadir (23-25). Alfa zincirler
arasindaki hidrojen baglarma ek olarak, su ile
yapilan hidrojen baglart da kolajenin yapisi
acisindan onem tasimaktadir. ‘X’ ve Y’ pozisyo-
nunda bulunan aminoasitlerin yan zincirleri kolajen
molekiiliniin merkezine gore disa dontktir. Bu
yan zincirlerdeki ytkli gruplar (bazik ve asidik
aminoasitler) ve aminoasitlerin yan zincirleri
arasindaki iyonik etkilesimler kolajen fibrillerinin
olusmasinda rol oynar. Ancak, kolajen fibrilleri
esasen farkli kolajen molekillerinde bulunan
lisin (LYS)’ler arasinda olusan kovalent baglarla
olusur. HYP’in de kolajen fibrilleri olusumunda
onemli rol oynadigi distiintilmektedir (24-206).

JELATININ YAPISI

Kolajen iceren dokular genellikle seyreltik alkali
ve/veya asit ile muamale edildikten sonra suda
40 °C’'nin tizerindeki sicakliklarda hidrolize edilir.
Boylece kolajenin fibril yapist geri dontsstiz
olarak parcalanir (27-29). Olusan uriin su ile
yuksek viskoziteye sahip ¢ozelti meydana getirir.
Bu ¢ozelti sogutuldugunda jel olusturma yetenegine
sahiptir. Jelatinin ana moleklt olan kolajenin
molekul agirligi yaklasik olarak 330 kDa’dur (24-
26). Kolajen molekiiliiniin kismi hidrolizi ile alfa
zincirler arasindaki hidrojen baglart ve bazi
kovalent baglar kopar. Bununla birlikte alfa



zincirler, peptit baglarinin da kopmas: ile daha
kictk parcalara ayrilir. Olusan kolajen parcala-
rindan molekul agirlig 30 kDa'un tizerinde olanlar
jelatin olarak adlandirilir (9, 27). 30 kDa’dan kiiglik
kolajen parcalart jelatin olarak degil ancak jelatin
hidrolizati olarak adlandirilir (Sekil 1). Bu parcala-
rin tek baslarina jel olusturma yetenekleri yoktur

(9, 30).

m Jelatin hidrolizat
I”\f%

Sekil 1. Kolajen, jelatin ve jelatin hidrolizatinin sematik
olarak goérinimu. Sekil 1, MS Windows Paint yaziliminin
6.0 sirimu ve MS Office PowerPoint 2007 yazilimi kulla-
nilarak olusturulmustur.

Son yillarda yapilan ¢alismalar, ortalama molekiil
agirligt az olan (<10 kDa) jelatin hidrolizatinin
glicli antioksidan 6zellik gosterdigini ortaya
koymaktadir (31). Bu nedenle jelatin hidrolizati
da gida ve ila¢ endustrisinde kullanim alani bula-
bilmektedir. Sekil 1’de sematik olarak goruldigi
gibi, 1s1l islemin etkisiyle kolajeni olusturan alfa
zincirler acilir ve daha kuictk parcalara ayrilir.

Bu islemi uzun siire ve/veya yiiksek sicaklikta
yapmak kolajenin asiri hidroliz olmasi ve daha
kisa peptit zincirlerinin olusmast anlamina gelir.
Sonug olarak jelatin, kolajenin hidrolize edilmesiyle
olusan cesitli buytklikteki kolajen parcalaridir
ve kolajenin aksine suda ¢oziintr.

JELATININ OZELLIKLERI

Jelatin diger jellestirici karbohidratlarla karsilastiril-
diginda bazi avantajlar saglamasi nedeniyle halen
tercih edilmekte ve yaygin bir sekilde kullanil-
maktadir (Cizelge 1). Bu avantajlar arasinda, jela-
tinin diistk sicakliklarda (insan viicut sicaklig
kolayca eriyebilmesi ve erime ile jellesme sicaklig
arasinda gorece daha kucik fark olmast en
dnemlileridir (9, 32, 33).

Bununla birlikte jelatin, suda kolay ¢oziintir olmast,
tatsiz ve kokusuz olmasi, birka¢ fonksiyonel
ozelligi birlikte gosterebilmesi ve cesitli uygulama-
lar i¢in farkli 6zelliklere sahip olarak tretilebilmesi
nedeniyle tercih edilmektedir (2-5). Jelatin, tGretim
kosullarina ve tretildigi hammaddeye bagli
olarak, farklt molekul agirligina ve aminoasit
kompozisyonuna sahip olarak elde edilebilmek-
tedir. Dolayistyla, farkli 6zelliklere (jel gticti ve
viskozite gibi) sahip jelatinler elde edilmekte ve
bu jelatinler farkli uygulamalarda kullanilabil-
mektedir.

Ticari olarak tretilen ve domuz derisinden elde
edilen jelatin cesitleri genel olarak 50-300 g jel
glctine (bloom strength) ve 1.5-7.5 cP vizkoziteye
sahip olmaktadir. Balik ve tavuk derisinden elde

Cizelge 1. Jelatinin diger kivam artiricilarla 6zellikleri bakimindan karsilagtiriimasi.

Jelatin

Diger kivam artiricilar

Cok fonksiyonludur. Jellestirici, kivam artirici, emlsifiye edici,
képuk dnleyici, ve film olusturucu olarak kullanilabilir.

Diger kivam artiricilar jelatinin yerine getirdigi fonksiyonlari
tek basina yapamaz, her fonksiyon i¢in ayri ayri kivam artirici
kullanmak gerekir.

Jelatin tlkemiz dahil olmak lzere pek ¢ok llkede gida katkisi
olarak degerlendirilmez yani kullanimi serbest ve givenlidir.

Diger kivam artiricilar genellikle bir E numarasina sahiptir
ve gida katkisi olarak degerlendirilir.

Jelatin 1sil olarak geri dénisli bir jel olusturur ve
en énemli 6zelligi viicut sicakliginda eriyebilmesidir.
Dolayisiyla gida endustrisinde tercih edilmektedir.

Diger kivam artiricilar daha yiksek erime sicakligina sahiptir
ve geri dénuslu bir jel olustursalar bile erime ve jellesme
sicakliklari arasinda biyuk fark vardir.

Jelatin kolajenin hidroliz derecesine gore farkl jel giicinde ve
sekillerde Uretilebilir.

Diger kivam artiricilarla farkli jel glici elde edebilmek icin
seker ve tuz gibi bilesenler kullanilir.

Jelatin tam ve kolay olarak sindirilebilir.

Diger kivam artiricilar bazi minerallerin emilimini
dusurebilmektedir.

Jelatin gidalarin normal pH degerlerinde fonksiyonunu
yerine getirebilir.

Diger kivam artiricilarin jellesmesi igin tuz, seker ve gida
asitlerinin eklenmesi gerekli olabilir.
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edilen jelatin de benzer jel giict ve vizkoziteye
sahip olarak tretilebilmektedir (kolajenin hidroliz
dizeyi ve ortalama molekil agihigmna bagh
olarak).

JELATIN URETIMi

Jelatin Uretiminde esas amag, suda ¢oziinmeyen
kolajenin hidrolize edilerek daha kiiciik parcala-
ra boliinmesi, boylece suda ¢oziintir hale getiril-
mesi ve en iyi jellesme 6zelliklerine sahip jelati-
nin elde edilmesidir (27-29). Uygulanacak ekst-
raksiyon islemi, kolajenin asir1 parcalanmasina
neden olmamali ancak yeterli diizeyde pargalan-
ma saglanarak Ustiin jellesme 6zelligi gosteren
jelatinin Uretilmesi amaglanmalidir (27-29). Elde
edilecek jelatinin kalitesi Uretim kosullarina gore
buyik olctde degisir. Kolajen iceren dokularin
jelatin ekstraksiyonuna hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak asit ve/veya alkali konsantrasyonu
jelatinin kalitesi acisindan 6nemlidir. Buna ek
olarak, ekstraksiyon sicakligt ve stresi de elde
edilecek jelatinin kalitesini belirleyen en 6nemli
faktorlerdendir (34-36).

Jelatin Uretimi i¢ temel asamada gerceklestirilir:
(A) Kolajen iceren dokularin jelatin tGretimine
hazirlanmast (yikama, kiiciik parcalara bolme,
safsizliklart ayirma, seyreltik asit ve/veya alkali
ile yikama, yag ve tuzlarin uzaklastirilmasi, kolajen
iceren dokunun belli bir dereceye kadar olculi
bir sekilde yipratilmast ile jelatin ekstraksiyonuna
hazir hale getirilmesi). (B) Jelatin ekstraksiyonu
(ekstraksiyona hazirlanan dokularin 40 °C’nin
uzerindeki sicakliklardaki suda karistirtlarak

[ _Deri |

uzaklastirtlmasi

Yikama (soguk su) > _=

isleme 6ncesi depolama

‘ Safsizhiklarm ‘

(-20° c’)
Yikama (soguk su) =N

l Derinin pargs 1l anmasi
= =
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Seyreltik \sltle vikama l
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l Jelatin yapraklar

Sekil 2. Deriden jelatin tretiminin genel akis semasi. Sekil 2,
MS Windows Paint yaziliminin 6.0 sirimi ve MS Office
PowerPoint 2007 yazilimi kullanilarak olusturulmustur.

bekletilmesi). (C) Ekstraksiyon ¢ozeltisinin stiziil-
mesi ve buharlastirilmast (40-80 °C arasindaki
sicakliklarda 1sil muamele ya da dondurarak
kurutma uygulanarak), elde edilen kalintinin
ogutilmesi ve ambalajlanmasi (28, 29) (Sekil 2).

flk asamada kullanilan yikama ¢ozeltisi seyreltik
asit ise elde edilen jelatin A tipi, seyreltik alkali
ise elde edilen jelatin B tipi olarak siniflandirilir
(28, 29). Gunimiuzde hem asit hem de alkali
kullanilan ekstraksiyon islemleri bulunmaktadir
(30). Genellikle hammadde deri ise A tipi jelatin,
kemik ise B tipi jelatin Gretimi gerceklestirilir
(29). Son urunun icerigi yaklasik olarak %8-15 su,
%1-2 mineral tuz, ve %84-90 protein seklindedir.
Bu trtin kuru bir ortamda ve oda sicakliginda
yillarca saklanabilir (29).

Jelatin tretiminde onemli olan bir diger husus
trtin verimidir. Urtin verimi en basit sekliyle ekst-
raksiyon sonunda elde edilen protein miktarinin
jelatin tretiminde kullanilan toplam hammaddeye
orant olarak degerlendirilmektedir. Bu sekilde
yapilan degerlendirme elbette bazi hatalara neden
olabilmektedir. Oncelikle, elde edilen proteinin
tamaminin kolajen ya da jelatin oldugu varsayimi
dogru degildir. Aslinda bu sekilde hesaplanan
urlin verimi, sadece genel protein verimi olarak
belirtilmelidir. S6z konusu trln jelatin olduguna
gore, hammaddede bulunan jelatin ya da kolajenin
ne kadarinin son trtinle birlikte alinabildigi gercek
Urin verimi olarak degerlendirilmelidir. Bu
amacla, kolajen ya da jelatin miktarinin dogrudan
tespit edilebildigi yontemler (Woessner metodu
gibi) kullanilmalidir (9, 35).

Dogrudan jelatin veriminin hesaplandigt durumlar-
da, kullanilan hammadde deri ise %10un tizerinde
verim elde etmek mimkindiir. Eger hammadde
kemik, kikirdak, balik pulu veya kemigi ise bu
durumda verim %5’e kadar dismektedir. Bunun
nedeni; kemik, kikirdak ve balik pulu gibi
dokularda deri ile benzer oranlarda protein ya da
kolajen bulunmasina ragmen; bu dokularin 6zel-
likle kalsiyum gibi mineral maddeler bakimindan
zengin olmast ve bu minerallerin protein ekstrak-
siyonundan once uzaklastiridmast zorunlulugudur.
Bu 6n islemler, hem Uriin verimini distrmekte
hem de bu dokulardan elde edilen jelatin deri-
den elde edilen jelatine gore daha disiik kalitede
olmaktadir. Elde edilen trtin verimi ekstraksiyon
kosullarindan buytk olctude etkilenmektedir (35).



JELATININ KULLANILDIGI URUNLER VE
KULLANILMA AMACI

Jelatin; gida, kozmetik, ila¢, fotograf ve boya
endustrisinde yaygin olarak kullanilan 6nemli bir
endustriyel katkidir (2-5). Yapustirict, kivam artirict,
koptik onleyici ve emilgator olarak kullanilmast
jelatinin baslica kullanim alanlandir. Cizelge 2
jelatinin kullanildig: Griinleri ve jelatinin kullanim
amacini 6zetlemektedir.

Jelatin gidalarda genellikle kivam artirict ya da
jellestirici olarak kullanilmakta ancak yenilebilir
bir ambalaj materyali veya fonsiyonel katkilarin
mikroenkapsiilasyonunda kaplama materyali
olarak kullanim olanaklari arastirilmaktadir (37, 38).

Son yillarda yaymlanan bazi arastirma ve derleme-
ler, jelatinin cesitli Grtinlerde nasil kullanildigin
ve gida teknolojisindeki 6nemini gostermektedir.
Ayana ve Turhan (2010) tarafindan yayinlanan
derlemede, jelatinin antimikrobiyel maddelerin
tastyicist durumunda kullanildigi gida kaplama
uygulamalarindan bahsedilmektedir (39). Karagoz
ve Candogan (2007) tarafindan yayinlanan baska
bir derlemede ise, antimikrobiyel maddelerin
uygulandig1 jelatinin yenilebilir bir kaplama ma-
teryali olarak et trtinlerinde basariyla kullanildig:
bildirilmektedir (40). Gliven ve arkadaslar1 (2010)
tarafindan yapilan bir calismada ise az yagl
dondurmalarin tGretiminde yag yerine kullanilan

ikame maddelerinden stabilizatorler arasinda
jelatine de yer verilmis ve olumlu sonuglar alin-
mistir (41). Jelatinin gida endustrisinde kullanimi
tizerine ornekleri cogaltmak mimkiindiir.

JELATININ KALITESI

Jelatin kalitesinin belirlenmesinde en ¢ok kulla-
nilan parametreler jel glicl ve viskozitedir (9).
Bu iki parametre olctlirken dogrudan jelatin
tizerinde degil, jelatin ile hazirlanan jel veya jelatin
¢ozeltisi iizerinde olciim yapilir. Agirlikca %6.67
oraninda jelatin saf suda ¢oztinir (105 ml saf su
icin 7.5 g jelatin). Jel glict testi icin standart
‘bloom’ kavanozu kullanilir (150 ml kapasiteli,
85 mm yiiksekliginde, 59 mm i¢ capinda, 66 mm
dis capinda, boyun i¢ ¢capt 41 mm olan ve omuz
yiiksekligi 65 mm olan diiz tabanli cam kavanoz)
(9). Hazirlanan jelatin ¢ozeltisi kavanoza doldurul-
duktan sonra 10 °C sicaklikta 16-18 saat bekletilerek
jellesmesi saglanir. Daha sonra, bir tekstiir cihazi
yardmmiyla 12.7 mm capinda silindir seklindeki
bir baslik jele 4 mm daldirilir. Baslik jele 4 mm
daldirildiginda okunan kuvvet jel giicti olarak g
cinsinden verilir (9, 42). Viskozite testinde ise
olctim jellesme olmadan yapilir. Hazirlanan jelatin
¢cozeltisi boru tipi bir viskozimetreye doldurulur
ve 00 °Cde tutularak jelatin c¢ozeltisinin akis
hizt ol¢tlir. Sonug, kalibrasyon gerekli ise
kalibrasyondan ve gerekli hesaplamalardan
sonra santipoise (cP) olarak verilir (9, 42). Jelatin

Cizelge 2. Jelatin kullanilan endUstriyel trtnler ve jelatinin bu Urlnlerde kullaniima amaci.

Kullanildigi Uriin Kullanilma amaci

Tath ve sekerlemeler

Esneklik kazandirir. Gigneme 6zelliklerini iyilestirir. Raf dmrinl uzatir.

St Grdnleri

Esneklik kazandinr. Kivam artinir. Yapisal 6zellikleri iyilestirir.

Firin ve pastacilik trinleri

Dolgu materyalinin yapisini korur. Emdilsiyon &zelliklerini iyilestirir.

Dondurma isleminin zararlarindan korur.

Et, balik ve sosis

Yenilebilir koruyucu kaplama olarak kullanilir. Gériintist iyilestirir. Raf dmrinl uzatir.

ilac kapstil ve tabletleri

Sert ve yumusak kapsdllerin dnemli bir bilesenidir.

ilaci oksijen ve 1g1§in zararli etkisinden korur. ilacin uzun siire etkin kalmasini saglar.

Vitamin Grtnleri

Vitaminleri oksijen ve 1s1gin zararh etkisinden korur. Raf émrind uzatir.

Fotograf trunleri

Film gelistiriimesinde rol alir. Grafik film ve renkli fotograf kagidi icin kullanilir.

Renklerin parlak ve duzgiin ¢ikmasina yardim eder.

Sarap, bira, meyve suyu

Coktirme amaciyla kullanilir. Homojen ve saydam yapi olusmasinda rol alir.

Kibrit

Kibrit uglarinin ahsap sapa tutunmasinda kullanilir.

Kagit ve kitap

Kitaplarin onarilmasinda kullanilir. Kagit Griinlerinin suya dayanimini

artirmak igin kullanilir. K&gida dayanim ve sertlik kazandirmak icin kullanilir.

Kimyasal Urlnler

Yiksek safliktaki metallerin tretiminde kullanilir.
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kalitesinin belirlenmesi icin bu iki teste ek olarak
dogrudan jelatin tizerinde yapilan bazi testler de
vardir. Jelatinde bulunan su miktari, protein
miktart, hidroksiprolin miktari, safsizliklar miktar
bunlar arasinda sayilabilir (43). Ayrica, belli je-
latin konsantrasyonlarinda hazirlanan jeller tze-
rinde yapilan erime ve jellesme noktast analizi,
duyusal ve tesktirel testler ile jelatinin kalitesi
hakkinda daha detayl: bilgi edinilebilir (44-47).

Tekstlr cihazi ile yapilan jel glici ve tekstiirel
profil analizi, tekrarlanabilirligi yiksek (tekerrtrler
arasinda +10 g kuvvetten daha az sapma) ve cok
hassas (0regin 0.1 g kuvvet hassasiyetle) testlerdir.
Ayrica, tekstur cihazi ile Olciilen tekstiirel profil
parametreleri duyusal olarak belirlenen benzer
parametreler ile ylksek korelasyon vermektedir
(34, 48). Bu durum, pratik ve hizli olusunun yani
sira tekrarlanabilir ve gtivenilir sonu¢ alinmasi
nedeniyle tekstiir cihazlarinin jel 6zelliklerinin
belirlenmesinde kullanimini yayginlastirmastir.

Benzer sekilde, paralel tabaka reometreler ile
oOlctilen termal 6zellikler tekrarlanabilirligi yiksek
sonuclar vermektedir. Ayni kosullar altinda
hazirlanan farklt jelatin jellerinin sicakliginin,
sabit kayma gerilimi altinda ve belli sicakliklar
arasinda asamali olarak artirilip azaltlmasi yoluyla
jelatin jellerinin erime ve jellesme sicakligi cok
hassas (+0.1 °C) bir sekilde tespit edilebilmektedir
(16, 19-21).

Ortalama molektl agirlik, jelatin kalitesi baki-
mindan belirleyici olan bir diger parametredir.
Elde edilen jelatinin ortalama molekil agirlig: jel
elektroforezi ile kalitatif veya kantitatif (jel
tizerindeki protein bantlarinin renk yogunlugunun
olctimi ve cesitli ticari yazilumlar ile bilgisayar
ortaminda degerlendirilmesi yoluyla) olarak
belirlenebilir ve boylece kolajenin ne kadar
hidroliz oldugu hakkinda bilgi edinilebilir.
Gerektiginden fazla hidroliz olan jelatinlerin orta-
lama molekil agirlig: disik olmakta ve buna
bagli olarak jel giici ve viskozite de dustk
olmaktadir (9, 49).

SONUC VE ONERILER

Ulkemiz dahil baska pek cok tilkede jelatin gida
olarak kabul edilmekte ve tiiketimi sinirlandirilma-
maktadir. Ancak, fonksiyonel dzellikleri nedeniyle,
ozellikle gida trtnlerinde aldatmaya yonelik

gereginden fazla kullanilma olasiligt kontrol
edilmeli ve jelatinin kullanimi bazi kurallara
baglanmalidir.

Jelatin, karbohidrat kaynakli kivam artiricilara
gore belli Ustinlikleri ve avantajlart olan bir
proteindir. Tiketici begeni ve hassasiyetleri goz
onune alinmali, 6zellikle Musliman ve Musevi
tiketicilerin beklentileri karsilanmali, jelatin
iceren urlnler jelatinin elde edildigi kaynagin da
belirtildigi etiketlerle satisa sunulmalidir.
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