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Deri sektoériniin dinyada ve llkemizde en 6nemli problemlerinden biri endistriyel atiklardir. Bu atiklarin
degerlendirilerek hem ¢evre sorunlarinin ¢éziilmesi hem de katma degeri yiksek triinlerin Gretilmesi bakimindan
ilkemizin ekonomisine kazandirilmasi gcok 6nemlidir. Deri kati atiklari proteinik 6zelliklerinden, lifli karakterinden ve
yuksek dogal yag iceriginden dolayr ekonomik degere sahip atiklar sinifinda olup, jelatin Gretimi i¢cin de uygundur.
Tirkiye'nin ihtiyaci olan 6000 ton jelatini tiretebilecek kapasiteye sahip olan firmalar jelatin igin hammadde miktarinin
yetersiz oldugunu bildirmektedir. Jelatin iretiminde daha ¢ok sigir deri atiklari kullanilirken, manda dretiminin azlig
nedeniyle manda derisi atiklari digerleri ile karistirilmaktadir. Bu ¢alismada, manda deri atiklarindan jelatin Gretimi
icin en iyi ekstraksiyon metodunun belirlenmesi amaglanmis ve manda derisi budama atiklarindan 4 farkl ekstraksiyon
metodu ile manda jelatini elde edilmistir. Bu metotlar arasinda en yiiksek verim (Metot 3) 13,02 g/100 g olarak
belirlenmistir. Bu yontemde, manda derileri (1:5 w/v) saf su ilave edildikten sonra deri:su karisimi farkl sicakliklarda
(50, 60, 70 ve 80°C) 3'er saat olacak sekilde ekstraksiyon gerceklestirilmistir. Uretilen jelatinlerin reolojik 6zellikleri
Reometre (TA-DHR-2, USA) ile belirlenmis ve Metot 3 ile liretilen jelatinlerin en iyi reolojik 6zellik gosterdigi tespit
edilmistir. Metot 3 ile Uretilen jelatin solisyonunun zamana bagh birikim modulinin (G’ 7739,87 Pa), agisal frekans
taramasinda da en yiksek birikim moduline (G’ 8008,2 Pa) sahip oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Manda derisi, budama atiklari, jelatin, reolojik 6zellikler

Gelatin Production from Trim Wastes of Buffalo Leather by Different Methods
and Determination Rheological Properties of Buffalo Gelatin

Industrial wastes are one of the most important problems in leather industry in the world and in our country. By
evaluating these wastes, it is very important to solve the environmental problems as well as to contribute to economy
by producing high value added products. Leather solid wastes are of economical value due to their proteinaceous
properties, fibrous character and high natural fat content, and are also suitable for gelatin production. Companies
which have the capacity to produce 6 thousand tons of gelatin in need of Turkey have reported that there are
insufficient quantities of raw materials for gelatin production. While more heavy leather wastes are used in the
production of gelatin, due to the lack of production of buffalo, buffalo skin wastes are mixed with others. In this study,
it was aimed to determine the best extraction method for the production of gelatin from buffalo leather wastes and
buffalo gelatin was obtained from the buffalo skin trim wastes by 4 different extraction methods. Among these
methods, the highest yield (Method 3) was determined as 13.02 g/100 g. After adding pure water (1: 5 w/v) in this
method, the leather:water mixture is heated at 50°C, 60°C, 70°C and at 80°C extraction was carried out for 3 hours.
The rheological properties of the produced gelatin were determined by a rheometer (TA-DHR-2, USA) and the gelatin
produced by Method 3 showed the best rheological properties, storage modulus (G’) as 7739,87 Pa and the highest
storage modulus found as 8008,2 Pa in angular frequency sweep tests.

Keywords: Buffalo leather, trim wastes, gelatin, rheological properties

kolajen iceren dokusundan (Kuan ve ark. 2016)
elde edilen suda ¢6zunur, yliksek molekil agirlikli
bir polipeptittir. Jelatin cogunlukla sigir derisi, sigir
kemikleri ve domuz derisi gibi memeli hayvan yan

Giris
Jelatin gesitli hayvansal kaynaklardan izole edilerek
saflastirilan bir kolajen olup, jelatin sahip oldugu

teknolojik 6zellikleri nedeniyle emsali

Urlinlere kiyasla diinyada en yaygin kullanilan iki
hidrokolloidden biridir. Jelatin, cesitli hayvanlarin
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Urlinlerinden elde edilmektedir. Bununla birlikte
tavuk gibi kanatlhlar ve balik atiklarindan da jelatin
Uretilmektedir. Jelatin, hayvanlarda ¢ok yaygin
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bulunan yapisal bir protein olup deri, kemik ve
tendon gibi dokularda oldukga yuksek miktarlarda
bulunan, dogal kolajenin kismi hidroliziyle
Uretilmektedir. Omurgali bir hayvanin dokularinda
bulunan kolajenin % 40’1 derisinde bulunmaktadir
(Dandar ve ark. 2010). Jelatinin kullanim alani genis
oldugu icin ekonomik degeri de oldukga yiiksektir.
Jelatin, fonksiyonel ve teknolojik 6zelliklerinden
dolayi gida ve ilag endiistrisinde, kozmetik ve boya
gibi cesitli Urtinlerin Gretiminde kullanilmakta ve
ozellikle Gida endustrisinde jelatin; sekerlemelerde
cogunlukla ¢igneme, doku ve kdpik stabilizasyonu
saglamak, jelly Grlnlerinde surulebilir kremsi yapi
ile agiz tadini gelistirmek, st Grinlerinde
stabilizasyon ve tekstlir saglamak, firinlanmis
Urianlerde emiilsifikasyon, jellesme ve stabilizasyon
ile et drunlerinde su baglamayl gelistirmek
amaciyla kullanilanilmaktadir (Karim ve Bhat
2009).

Jelatin Uretimi sirasinda, ham hayvan materyali
seyreltik asit veya baz ile muamele edilerek
kolajenin polipeptit zincirler arasindaki ¢apraz
baglarin parcalanmasi saglanir. Yapinin ¢okmesi
sonucu; sicak, sulu, ¢oézinir kolajen yani jelatin
olusmaktadir (See ve ark. 2010). Jelatin Uretim
sireci (¢ ana asamadan olusmaktadir: ham
maddenin 6n isleme tabi tutulmasi, jelatin
ekstraksiyonu ve saflastirma ile kurutma (Karim ve
ark. 2009). Asit ile muamele islemi sonucunda elde
edilen jelatin (pH 8.0-9.0'da izo-elektrik nokta) Tip
A olarak isimlendirilmektedir. Alkali ile 6n
muamele isleminde ise, Tip B (pH 4.8-5.5'te izo-
elektrik nokta) tiirinde jelatin elde edilir. Ticari
olarak Uretilen jelatinin blylk bir bolimi de bu
yolla Uretilmektedir (Schrieber ve Gareis 2007).

Klresel jelatin talebi giderek daha da artmaktadir.
Son raporlar gostermektedir ki; dlinyada vyillik
jelatin Uretimi yaklasik 400.000 tondur. Uretimde
en yiksek oran %80 ile domuz tiirevlerine ait olup,
bunu %15 ile sigir ve %5 ile diger kaynaklar takip
etmektedir (Anonim 2016). Ulkemizde ise yilda
5000 ton civarinda jelatin kullanilmakta, bunun da
yaklasik %90"1 ithal edilmektedir (Anonymous,
2018a). Helal gidalar igin tiketici ihtiyacinin
artmasl sonucunda alternatif kaynaklara olan
yonelim de artmistir. Manda derisi Gretimi ile ilgili
herhangi bir bilgi mevcut olmayip, genellikle
isletmeler manda derisi atigindan elde edilen
jelatini  sigir  derisi  atigr  ile  kanstirip
degerlendirmektedir. Manda vyetistiriciligine ilgi
Ulkemizde o6zellikle Marmara Bolgesi’'nde giderek
artmaktadir. Manda derisi tUretimi de buna paralel
olarak Corlu ve Tuzla Deri Organize Sanayi
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Bolgesi'nde (OSB) bulunan isletmeler tarafindan
yapilmaktadir. Bu isletmeler diger buyikbas
derileri de Uretmekte ancak ozellikle kemerlik
yapiminda manda derilerini tercih etmektedirler.
Manda derileri kemerlik yapimi yaninda késelelik
deri yapiminda da kullanilmaktadir. Kemerlik
olarak Uretilen deriler semi-vejetal, koselelik olarak
Uretilenler ise vejetal olarak islenmektedir.
Kireglikten kavaleta ve yarma yapilip, cilt kati
saraciyelik ve ayakkabihk olarak
degerlendiriimektedir. Yarma kati atigindan ise
jelatin, tutkal ve hayvansal yemler igin protein
katkisi yapilmaktadir (Anonymous 2018b)

Bu calismada; kireglikten yarma yapildiktan sonra
budamadan elde edilen manda budama
atiklarindan 4 farkh ekstraksiyon yéntemiile jelatin
elde edilmesi amaglanmistir.  Elde edilen
jelatinlerin ekstraksiyon verimleri ve reolojik
ozellikleri belirlenmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Jelatin eldesinde kullanilan budama atiklari, manda
derilerinin Uretimi sirasinda kireglikten yarma
yapildiktan sonra budamadan elde edilen
atiklardan temin edilmistir. Budama atiklari manda
derisi isleyen Corlu OSB’de faaliyet gosteren Nigiz
Deri Tic.Ltd.Sti.’den alinmistir. Deriler ekstraksiyon
isleminde kullanilana kadar -18 °C’de muhafaza
edilmistir.

Yontem

On Muamele (Kire¢ Giderme)

Donmus manda derileri (~1 x 1 cm) kiiglik pargalar
halinde kesilmistir. Manda derileri kire¢ giderme
islemi icin 0,1 M HCl igerisinde pH 5-5.5 araligina
gelene kadar karistirilmistir. pH degisimi pH metre
(iso-Labi ile takip edilmistir.

Ekstraksiyon islemi

Manda derilerinden jelatin eldesinde 4 farkli
ekstraksiyon metodu kullaniimis olup elde edilen
manda jelatinlerinin % ekstraksiyon verimleri
hesaplanmistir.  Ayni  zamanda  ekstraksiyon
isleminin jelatinin reolojik 6zellikleri Gzerine etkisi
incelenmistir.

45



Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi
Journal of Tekirdag Agricultural Faculty

Ekstraksiyon Metodu 1

100 g manda derisi (~1 x 1 cm) klgik pargalar
halinde kesilmistir. ilk olarak manda derileri su ile
yikanmistir. Daha sonra deriler 5°C'deki 0,5 M
sodyum kloriir igerisinde 5 dk. boyunca
karistirilmistir. Deriler saf su ile yikandiktan sonra
calkalamali inkibatorlerde  20°C ve 180 rpm
calkalama hizinda 0,1 N sodyum hidroksit ile 40 dk.
muamele edilmistir. Ardindan manda derileri saf su
ile ylkanmig ve ekstraksiyonun 2. basamagina
alinmistir.  Bu  basamakta ~manda  derileri
calkalamali inkibatérlerde 0,1 N asetik asit (1:5
w/v) ile 50°C ve 180 rpm’de 18 saat boyunca
ekstrakte edilmistir. Ekstrakte edilen manda
jelatini 80°C'de kurutularak ekstraksiyon verimi
hesaplanmistir. Ekstraksiyon verimi,
ekstraksiyonda  kullanilan  deri  miktari  ve
ekstraksiyon sonrasi elde edilen jelatin miktari
Uzerinden hesaplanmistir (Garcia ve Gomez-
Guillen 2002).

Ekstraksiyon Metodu 2

Bu metot ile manda derisinden Arnesen ve
Gildberg (2006) yontemi modifiye edilerek tretim
gerceklestirilmistir. 100 g manda derisi (~1 x 1 cm)
kiicik parcalar halinde kesilmistir. Deriler 10°C ve
200 rpm calkalama hizinda 36 saat sireyle %1,9
NaOH (1:8 w/v) ile muamele edilmistir. Daha sonra
deriler 6 N HCI ¢ozeltisi ile noétralize edilmistir.
Notralize edilen manda derileri saf su ile
ytkanmistir. Manda derileri 60°C’de saf su (1:6 w/v)
ile 5 saat ekstrakte edilmistir. Ekstrakte edilen
soltisyon 900 rpm 30 dk. santrifiij edilerek st faz
ayrilmistir. Altta kalan sivi 60°C’de kurutulmustur.
Ekstraksiyon verimi, ekstraksiyonda kullanilan deri
miktari ve ekstraksiyon sonrasi elde edilen jelatin
miktari Gzerinden hesaplanmistir.

Ekstraksiyon Metodu 3

100 g manda derisi (~1 x 1 cm) klgik pargalar
halinde kesilmistir. Manda derileri (1:5 w/v) saf su
ilave  edildikten sonra  farkh  sicakhklarda
ekstraksiyon gerceklestirilmistir. Deri:su karisimi
50°C’de 3 saat, 60°C’de 3 saat, 70°C’de 3 saat ve
80°C’de 3 saat olacak sekilde ekstrakte edilmistir.
Elde edilen ekstrakt stizgecten gecirildikten sonra
kuru agirhga ulasana kadar 60°C'de etilivde
kurutulmustur (Muyonga ve ark. 2004).

Ekstraksiyon Metodu 4
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100g manda derisi (~1 x 1 cm) kiicik pargalar
halinde kesilmistir. Deriler 0.5 M NaOH (1:4 w/v)
icerisinde 2 saat karnistinlmistir. Ardindan deriler
1.2 M HCI (1:4 w/v) ile pH 5-6’ya gelinceye kadar
yikanmistir. Manda derileri saf su (1:4 w/v) ile 65°C
su banyosunda 5 saat ekstrakte edilmistir. Elde
edilen ekstrakt 50°C'de 48 saat kurutulmustur
(Ktari ve ark. 2014).

Manda Jelatini Soliisyonlarinin Hazirlanmasi

Farkh ekstraksiyon metotlariile elde edilen manda
jelatinlerinin % 6.67 (w/v) konsantrasyonda olacak
sekilde jelatin  sollisyonlari  hazirlanmistir.
Solusyonlar hazirlanmadan 6nce manda jelatini
yapraklari 6gitllerek daha kolay ¢6ziinebilir forma
getirilmistir. SolUsyonlar oda sicakliginda 1 saat
boyunca bekletilerek hidratize olmasi saglanmistir.
Daha sonra tim jelatin ¢6zlinene kadar galkalamal
inklibator yardimiyla 65°C'de 180 rpm'de 20 dk
boyunca karistinlmistir. Hazirlanan soliisyon jel
formuna gelmesi icin 4°C'de buzdolabinda 16-18
saat dinlendirilmistir.

Reoloji Analizleri

Manda jelatinlerinin jel kinetigi, stres kontrolli bir
reometre (Discovery Hybrid Rheometer-2, TA
Instruments, New Castle, DE, ABD) kullanilarak
Olgllmustur. Farkl ekstraksiyon metotlari ile elde
edilen manda jelatinleri (%6.67), daha 6nce tarif

edildigi gibi  hazirlanmistir.  Manda jelatin
sollisyonlari 10°C'de reometre plakasina
aktarilmistir. 800 um gap araliginda 6lgim

yapilmistir. Sicaklik 24°C'den 5°C'ye 1°C/dk. hizda
disurilmuistir. Numunelerin dogrusal viskoelastik
bolgesinin (LVR) belirlenmesi igin gerinim sliplirme
testi 1 Hz sabit frekansta ve % 5 gerilme
amplitidinde gerceklestirilmistir. Daha sonra
ornekler 4°C'de 3 saat tutularak G 'degerinin
(birikim modulu, elastik olgtst) ve G "nin (kayip
moduli, viskoz sertligin  bir 6lgimi)  evrimi
kaydedilmistir. Sonuglar, cihazla birlikte verilen
yazilim kullanilarak gosterilmistir.

istatistiksel Analizler

Tum istatistiksel hesaplamalar SPSS 17 kullanilarak
yapilmis ve elde edilen degerler ortalama seklinde
sunulmustur. Periyotlarin  karsilastiriimasi igin
ANOVA varyans analizi kullanilmis ve gruplar arasi
farklar Tukey HSD testi ile belirlenmistir.
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Bulgular ve Tartisma

Deri sanayinde Uretim proseslerinden sonra
meydana gelen baslica atik tiirlerinden biri de

kireclik yapilmis deri atiklaridir. Taze deri agirligi
100 kg olan bir dana derisine yarma islemi

Isik, 2018: 15 (03)

kireclikte yapilirsa budama atigi yaklasik 6,4 kg'dir.
Bu deri atiginin degerlendirilmesi ve ekonomiye
katilmasi amaciyla farkh ekstraksiyon yontemleri
ile jelatin Uretimi gergeklestirilmis ve Uretim
asamalari Sekil 1'de verilmistir. Farkli ekstraksiyon
yontemleriile Gretilen jelatin verimleri (g/100 g) ise
Sekil 2'de verilmistir.

Sekil 1. Jelatinin Gretim basamaklari

Figure 1. Production procedures of gelatin

/

Ekstrakstyomrverimi{g/100g)

o

Sekil 2. Farkli yontemlerle jelatin Gretim verimleri (g/100 g)

Figure 2. Gelatin production yields by different methods (g/100g)
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Sekil 2’den de gorildigi gibi ayni hammaddeden
Metot 1’de 1,14 g/100 g jelatin Uretilirken, Metot
2’de 4,17 g/100 g, Metot 3'te 13,02 g/100 g ve son
olarak Metot 4’te 5,19 g/100 g jelatin Gretilmistir.
Ortalama sonuglara goére metotlar arasindaki
farkhhklar istatistiki olarak o6nemli bulunmus
(p<0,05) olup, her bir metot istatistiki olarak farkli
grupta yer almistir. Uygulanan farkh ekstraksiyon
yontemlerinden en verimli olan metodun Metot 3
oldugu gorilmektedir. Metot 1’de manda derileri
once NaOH ile muamele edilmis, ardindan asetik
asit ile muamele edilerek Uretim
gerceklestirilmistir. Benzer sekilde Metot 2 ve 4’te
once NaOH ile muamele edilmis, sonra HCl ile
notralize edilerek su ile ekstrakte edilmistir. Metot
3 incelendiginde, manda derileri (1:5 w/v) saf su
ilave edildikten sonra farkh  sicaklklarda
ekstraksiyon gergeklestirilmistir. Deri:su karigimi
20, 60, 70 ve 80°C’lerde 3 saat olacak sekilde
ekstrakte edilmistir. Elde edilen ekstrakt slizgecten
gecirildikten sonra kuru agirliga ulasana kadar
60°C’'de etivde kurutulmustur. Bu metodun
digerlerine Ustinligu, hicbir kimyasal maddeye
maruz kalmadan direk olarak su ile muamele
edilmesidir. Jelatinin fonksiyonel ozellikleri (Jel

Istk, 2018: 15 (03)

kuvveti, viskozite, erime noktasi vb.), kollojenin
elde edildigi kaynaktan etkilenmektedir (Gémez-
Guillén ve ark. 2002; See ve ark. 2010). Ayrica
kullanilan kimyasallar ve derisimleri, sicaklik ve
zaman gibi isleme ve ekstraksiyon kosullari da
polipeptit zincirlerinin uzunlugunu ve jelatin
ozelliklerini etkiler (Kotodziejska ve ark. 2004).

Jelatinin Reolojik Ozellikleri

Farkh yontemler ile dretilen jelatinlerin elastik
ozellikte oldugu ve bu orneklerin reolojik
ozelliklerinde farkhliklarin istatistiki olarak énemli
oldugu belirlenmistir (p<0,05). Ortalama sonuglara
gore farkhliklari dnemli bulunan metotlar farkh
gruplarda yer almistir. Her bir metotun sicakliga
bagh birikim moduline gore Sekil 3’'te goruldigi
gibi, batin o6rneklerde G’(birikim modili)’in
G”(kayip moddlii)’dan daha yiiksek giktigi tespit
edilmistir. G’(birikim moduli) 6rneklerin elastik
ozelliklerini gostermektedir. Bu durum tim
orneklerde kati 6zelligin sivi 6zellikten daha baskin
oldugunu gostermektedir.
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Sekil 3. Farkl ekstraksiyon metotlari ile elde edilen manda jelatinlerinin sicakliga bagl birikim modili (G)

Figure 3. Temperature-dependent accumulation modules (G’) of the buffalo gelatin obtained by different

extraction methods
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Sekil 4. Farkh ekstraksiyon metotlari ile elde edilen manda jelatinlerinin sicakliga bagh kayip moduli (G”)
Figure 4. Temperature-dependent loss modulus (G”) of buffalo gelatins obtained by different extraction

methods
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Sekil 5. 4°C 'de 3 saatlik tarama icin farkli ekstraksiyon metotlarina ait jelatin soliisyonlarinin birikim

modili (G')

Figure 5. The accumulation modules (G') of gelatin solutions of different extraction methods for 3 hours

of screening at 4°C

Sekil 3 ve Sekil 4’te gorildugiu gibi, en ylksek
birikim moduli (G’, 2890,22 Pa) ve kayip moddliine
(G”, 55,2791Pa) sahip olan manda jelatin
sollsyonu ornegi metot 3 ile elde edilen 6rnek
olmustur. Bunu sirasiyla, metot 4 (G’,1510,44 Pa-
G’ 24,8917Pa), metot 1 (G’, 64,823 Pa- G” 3,14509
Pa) ve metot 2 ile (G’, 0,745972 Pa- G” 0,467927
Pa) elde edilen 6rnekler takip etmistir. Metotlar
arasinda en vyuksek birikim modlli ve kayip
modiline gore ornekler arasindaki farkliliklar
istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Bu

sonuglara gore, metot 3 harig diger tim metotlarda
kullanilan NaOH ve HCI kimyasallarinin jelatini
kismi  hidrolize ederek vyapisini zayiflattigi
disunulmektedir. Sekil 5'te gorilduglu Uzere,
zamana bagh olarak en iyi jel olusturan 6rnegin
yine metot 3’ten elde edildigi gorilmustir. Metot
3’'ten elde edilen jelatin sollisyonunun zamana
bagh birikim modilinin G’ 7739,87 Pa oldugu
tespit edilmistir. Metot 3’ten elde edilen 6rnegin
agisal frekans taramasinda da en yiksek birikim
modiliine (G° 8008,2 Pa) sahip oldugu
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belirlenmistir (Sekil 5). Agisal frekans ve jelatin
sollisyonunun zamana bagh birikim moduliine gore
metotlar arasindaki farkliliklar istatistiki olarak
onemli  bulunmustur (p<0,05). Daha 6nce

Istk, 2018: 15 (03)

belirtildigi lizere metot 3 haricinde diger tim
metotlarda kullanilan NaOH ve HCI kimyasallarinin
jelatini kismi hidrolize ederek yapisini zayiflattig
disunulmektedir.

Sekil 6. Farkl ekstraksiyon metotlarina ait frekans spektrumlari (3 saat sonunda)

/

-

/

\
AAAA A A A A A A A A
aNeee ¢ ¢ o 4 4 L 4 L 4 4
& Metot-1
© M Metot-2
()
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Metot-4
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[ |
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Agisal frekans (rad/S)
/
Figure 6. Frequency spectrums of the different extraction methods
\
& Metot-1
M Metot-2
A Metot-3

Metot-4

Sicaklik (°C)
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Sekil 7. Farkli ekstraksiyon metotlarina ait manda jelatini sollisyonlarinin erime sicakliklari

Figure 7. Melting temperatures of buffalo gelatin solutions of different extraction methods

Agisal frekans spektrumunun dogrusal gitmesi jel
kuvveti ile ilgili bir parametre olup, sadece metot
2’den elde edilen jelin zayif 6zellik gésterdigi tespit
edilmistir (Sekil 6). Sekil 7'de manda jelatini
sollisyonlarina ait erime sicakhklari
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gosterilmektedir. Erime sicakliklari kiyaslandiginda
en yliksek erime sicakligina sahip 6rnegin yine
metot 3 ile elde edildigi gériilmistiir. Orneklere ait
erime sicakliklari sirasiyla, 26.97°C (metot 3),
25.96°C (metot 4), 25.22°C (metot 1), 22.21°C
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(metot 2) olarak tespit edilmistir. Jelatin
soltisyonlarinin erime sicakliklaraina gére metotlar
arasindaki farkliliklar istatistiki olarak 6nemli
bulunmustur (p<0,05). Metot 3 kullanilarak elde
edilen jelatinin sicakhiga bagli birikim moduld,
sicakhga bagl kayip modili, agisal frekans, erime
sicakhklari bakimindan diger metotlarla Uretilen

jelatinlere  gore  Ustlin  6zellikte  oldugu
belirlenmistir.
Gida endistrisinde  jelatin;  sekerlemelerde

cogunlukla ¢igneme, doku ve kdpik stabilizasyonu
saglamak, jelly Grlinlerinde surulebilir kremsi yapi
ile agiz tadini gelistirmek, sit Grinlerinde
stabilizasyon ve tekstlir saglamak, firinlanmis
Urianlerde emiilsifikasyon, jellesme ve stabilizasyon
ile et drunlerinde su baglamayl gelistirmek
amaciyla kullanilan bir hidrokolloiddir (Karim ve
Bhat 2009).

Sonug

Deri sanayine giren ham derinin sadece %20-25'i
mamul deriye donismekte ve bu nedenle deri
Uretimi esnasinda degisik karakterlerde endistriyel
kati atiklar olusmaktadir. Son yillarda verimlilik ve
cevre sorunlari nedeniyle deri kati atiklarinin
degerlendirilmesi ve bertaraf edilmesi bliylik 6nem
kazanmistir. Deri sanayinde ¢ok gesitli ve dnemli
miktarda atiklar olusmaktadir. Deri sanayi kati
atiklari ortaya ciktiklari islem basamaklarina bagh
olarak icerik ve miktar acgisindan farklihk
gostermektedir. Budama atiklari; tutkal, protein
hidrolizatlari, ham vyag, glbre, yem, biyogaz,
biyodizel, kompozit malzeme ve jelatin Gretimi igin
kullanilabilmektedir. Jelatin pek c¢ok endistride
kullanim olanagina sahiptir. Bu ¢alismada manda
derisi Uretiminden sonra ortaya ¢ikan budama atigi
ile jelatin Uretimi gerceklestirilmistir.

Dini kaygilar dikkate alindiginda, Dlinya niifusunun
yarisina yakini islam dininde (Helal Gida) ve
Yahudilikte  (Kosher) domuz jelatinini ve
Hindulardaise sigir jelatinini kullanmamaktadir. Bu
sebeplerden dolayi alternatif jelatin kaynaklarinin
degerlendiriimesi 6nem kazanmaktadir. Manda
jelatini hem reolojik 6zelliklerinden dolayl hem de
dini agidan glivenli olarak gidalarda kullanilabilir.

Istk, 2018: 15 (03)
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