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BİR GIDA KATKISI OLARAK JELATİN: 
YAPISI, ÖZELLİKLERİ, ÜRETİMİ, KULLANIMI ve KALİTESİ

Özet
Jelatin, g›dalarda genellikle k›vam art›r›c› olarak kullan›lan bir katk› maddesidir. Jelatinin oluflturdu¤u
saydam,  renksiz,  kokusuz  ve  a¤›zda  kolayca  eriyen  jel  yap›  baflka  k›vam  art›r›c›lar  taraf›ndan
sa¤lanamamaktad›r. Karbohidrat kaynakl› k›vam art›r›c›larla karfl›laflt›r›ld›¤›nda jelatin baz› üstünlükler
göstermekte ve tercih edilmektedir. Bununla birlikte, üretiminin kolay olmas› ve hammadde sorunu
bulunmamas› nedeniyle ucuz olarak temin edilebilmektedir. Di¤er taraftan, üretiminde domuz derisi ve
kemi¤inin  kullan›lmas›,  Müslüman  ve  Musevi  tüketicilerin  domuz  jelatini  kullan›lan  ürünlerden
kaç›nmas›na neden olmaktad›r. Son y›llarda jelatinin domuz d›fl›ndaki hayvansal kaynaklardan üretimi
pek çok bilimsel araflt›rman›n konusu olmufltur. Elde edilen sonuçlar, bal›k ve tavuk gibi hayvanlar›n
derisinden elde edilen jelatinin domuz jelatini kadar kaliteli olabilece¤ini göstermektedir.

Anahtar kelimeler: Kolajen, jelatin, k›vam art›r›c›, g›da

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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GİRİŞ

Jelatin ülkemiz dâhil pek çok ülkede g›da katk›
maddesi olarak s›n›fland›r›lmamaktad›r (1). Buna
ra¤men jelatin, çeflitli g›da ürünlerinde reolojik
ve tesktürel özelliklerin iyilefltirilmesi için yayg›n
olarak kullan›lan bir katk›d›r (2). G›da ürünlerinin
yan› s›ra ilaç, kozmetik, foto¤raf, boya, tar›m ilaçlar›
gibi  çeflitli  ürünlerin  üretiminde  de  jelatin
kullan›lmaktad›r (3-5). Hammaddesi olan kolajen,
hayvanlarda  çok  yayg›n  bulunan  yap›sal  bir
proteindir. Deri, kemik, ve tendon gibi dokularda
oldukça yüksek miktarlarda bulunur. Öyle ki,
kolajen  hayvanlar  âleminde  en  çok  bulunan
proteindir (6, 7). Ticari olarak üretilen jelatinin
büyük bir k›sm› domuz derisinden üretilmektedir
(8, 9). Bununla birlikte, pek çok hayvan›n kemik
ve derisi jelatin üretiminde kullan›labilmektedir.
Bal›k ve kanatl› hayvanlar›n ifllenmesi ile aç›¤a
ç›kan at›klar›n da jelatin üretiminde de¤erlendi-
rilmesi mümkündür (2, 3, 10-15). Son y›llarda
yap›lan çal›flmalar, bal›ktan elde edilen jelatinin
di¤er kaynaklardan elde edilen jelatinle kalite
aç›s›ndan eflde¤er olabilece¤ini göstermektedir
(16-19). Baflka hayvanlar›n ifllenmesi ile ortaya
ç›kan at›klar›n da jelatin üretiminde kullan›labile-
ce¤i gösterilmifltir (14, 15, 17, 18, 20, 21).

Bu derlemenin amac›; özellikle g›da ürünlerinde
yayg›n olarak kullan›lmas› ve son zamanlarda
hakk›nda çeflitli tart›flmalar›n olmas› nedeniyle;
jelatinin yap›s›n›, özelliklerini, üretimini, kullan›ld›¤›
ürünleri ve kullan›lma amac›n› irdelemektir.

JELATİNİN HAMMADDESİ: KOLAJEN

Kolajen sadece hayvanlarda bulunan yap›sal bir
proteindir.  Memelilerin  vücudunda  en  yayg›n
bulunan protein kolajendir. Deri, kemik, tendon
ve ba¤ dokunun temel yap› tafl›d›r (22, 23). Temel
yap›s› üç adet çoklu prolin zincirinin oluflturdu¤u
üçlü sarmald›r. Bu zincirlerde her üç aminoasitten
birinin glisin (GLY) olmas› üçlü sarmal yap›n›n
oluflmas›nda önemli rol oynar ve kolajen mole-
külünün en karakteristik özelli¤idir (24). 

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

Ancak X ve Y pozisyonunda, triptofan (TRP) ve

sistein (CYS) hariç DNA taraf›ndan kodlanan di¤er
16 aminoasitten herhangi biri bulunabilir. Genel
olarak kolajenin yap›s›nda TRP ve CYS bulunmaz
(7, 23-25). Bununla birlikte, kükürt içeren amino-
asitlerden metiyonin (MET) ve yan zinciri halkal›
olan aminoasitlerden fenilalanin (PHE), histidin
(HIS) ve tirozin (TYR) kolajenin yap›s›nda az
miktarda bulunur (7, 26). Kolajen, oransal olarak
PRO ve HYP içeri¤i ile di¤er proteinlerden ayr›l›r.
Öyle ki, baflka hiçbir proteinde oransal olarak
kolajende oldu¤u kadar PRO ve HYP bulunmaz
(7, 10, 22, 23). Kolajenin toplam PRO ve HYP
oran› kolajenin elde edildi¤i kayna¤a ba¤l› olarak
de¤iflmekle  birlikte  %20  civar›ndad›r.  Benzer
flekilde,  kolajenin  HYP  içeri¤i  de  kolajenin
kayna¤›na ba¤l› olarak de¤iflir ve %10 civar›ndad›r
(7, 23). Do¤rudan HYP miktar›n›n tespiti kolajen
ve/veya jelatin miktar› hakk›nda bilgi verir.

Kolajenin oluflmas›nda hidrojen ba¤lar› büyük
rol  oynar.  Hidrojen  ba¤lar›  bir  alfa  zincirinde
bulunan GLY’nin amino grubu ile komflu alfa
zincirinde ‘X’ pozisyonunda bulunan aminoasidin
karboksil grubu aras›ndad›r (23-25). Alfa zincirler
aras›ndaki  hidrojen  ba¤lar›na  ek  olarak,  su  ile
yap›lan  hidrojen  ba¤lar›  da  kolajenin  yap›s›
aç›s›ndan önem tafl›maktad›r. ‘X’ ve ‘Y’ pozisyo-
nunda bulunan aminoasitlerin yan zincirleri kolajen
molekülünün merkezine göre d›fla dönüktür. Bu
yan zincirlerdeki yüklü gruplar (bazik ve asidik
aminoasitler)  ve  aminoasitlerin  yan  zincirleri
aras›ndaki iyonik etkileflimler kolajen fibrillerinin
oluflmas›nda rol oynar. Ancak, kolajen fibrilleri
esasen  farkl›  kolajen  moleküllerinde  bulunan
lisin (LYS)’ler aras›nda oluflan kovalent ba¤larla
oluflur. HYP’in de kolajen fibrilleri oluflumunda
önemli rol oynad›¤› düflünülmektedir (24-26).

JELATİNİN YAPISI

Kolajen içeren dokular genellikle seyreltik alkali
ve/veya asit ile muamale edildikten sonra suda
40 °C’nin üzerindeki s›cakl›klarda hidrolize edilir.
Böylece  kolajenin  fibril  yap›s›  geri  dönüflsüz
olarak  parçalan›r  (27-29).  Oluflan  ürün  su  ile
yüksek viskoziteye sahip çözelti meydana getirir.
Bu çözelti so¤utuldu¤unda jel oluflturma yetene¤ine
sahiptir. Jelatinin ana molekülü olan kolajenin
molekül a¤›rl›¤› yaklafl›k olarak 330 kDa’dur (24-
26). Kolajen molekülünün k›smi hidrolizi ile alfa
zincirler  aras›ndaki  hidrojen  ba¤lar›  ve  baz›
kovalent ba¤lar  kopar.  Bununla  birlikte  alfa
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zincirler, peptit ba¤lar›n›n da kopmas› ile daha
küçük parçalara ayr›l›r. Oluflan kolajen parçala-
r›ndan molekül a¤›rl›¤› 30 kDa’un üzerinde olanlar
jelatin olarak adland›r›l›r (9, 27). 30 kDa’dan küçük
kolajen parçalar› jelatin olarak de¤il ancak jelatin
hidrolizat› olarak adland›r›l›r (fiekil 1). Bu parçala-
r›n tek bafllar›na jel oluflturma yetenekleri yoktur
(9, 30).

Son y›llarda yap›lan çal›flmalar, ortalama molekül
a¤›rl›¤› az olan (<10 kDa) jelatin hidrolizat›n›n
güçlü antioksidan özellik gösterdi¤ini ortaya
koymaktad›r (31). Bu nedenle jelatin hidrolizat›
da g›da ve ilaç endüstrisinde kullan›m alan› bula-
bilmektedir. fiekil 1’de flematik olarak görüldü¤ü
gibi, ›s›l ifllemin etkisiyle kolajeni oluflturan alfa
zincirler aç›l›r ve daha küçük parçalara ayr›l›r.

Bu ifllemi uzun süre ve/veya yüksek s›cakl›kta
yapmak kolajenin afl›r› hidroliz olmas› ve daha
k›sa peptit zincirlerinin oluflmas› anlam›na gelir.
Sonuç olarak jelatin, kolajenin hidrolize edilmesiyle
oluflan çeflitli büyüklükteki kolajen parçalar›d›r
ve kolajenin aksine suda çözünür. 

JELATİNİN ÖZELLİKLERİ

Jelatin di¤er jellefltirici karbohidratlarla karfl›laflt›r›l-
d›¤›nda baz› avantajlar sa¤lamas› nedeniyle halen
tercih edilmekte ve yayg›n bir flekilde kullan›l-
maktad›r (Çizelge 1). Bu avantajlar aras›nda, jela-
tinin düflük s›cakl›klarda (insan vücut s›cakl›¤›)
kolayca eriyebilmesi ve erime ile jelleflme s›cakl›¤›
aras›nda görece daha küçük fark olmas› en
önemlileridir (9, 32, 33). 

Bununla birlikte jelatin, suda kolay çözünür olmas›,
tats›z ve kokusuz olmas›, birkaç fonksiyonel
özelli¤i birlikte gösterebilmesi ve çeflitli uygulama-
lar için farkl› özelliklere sahip olarak üretilebilmesi
nedeniyle tercih edilmektedir (2-5). Jelatin, üretim
koflullar›na  ve  üretildi¤i  hammaddeye  ba¤l›
olarak, farkl› molekül a¤›rl›¤›na ve aminoasit
kompozisyonuna sahip olarak elde edilebilmek-
tedir. Dolay›s›yla, farkl› özelliklere (jel gücü ve
viskozite gibi) sahip jelatinler elde edilmekte ve
bu jelatinler farkl› uygulamalarda kullan›labil-
mektedir.

Ticari olarak üretilen ve domuz derisinden elde
edilen jelatin çeflitleri genel olarak 50-300 g jel
gücüne (bloom strength) ve 1.5-7.5 cP vizkoziteye
sahip olmaktad›r. Bal›k ve tavuk derisinden elde
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fiekil 1. Kolajen, jelatin ve jelatin hidrolizat›n›n flematik
olarak görünümü. fiekil 1, MS Windows Paint yaz›l›m›n›n
6.0 sürümü ve MS Office PowerPoint 2007 yaz›l›m› kulla-
n›larak oluflturulmufltur.

Çizelge 1. Jelatinin di¤er k›vam art›r›c›larla özellikleri bak›m›ndan karfl›laflt›r›lmas›.

Jelatin Di¤er k›vam art›r›c›lar

Çok fonksiyonludur. Jellefltirici, k›vam art›r›c›, emülsifiye edici, Di¤er k›vam art›r›c›lar jelatinin yerine getirdi¤i fonksiyonlar›
köpük önleyici, ve film oluflturucu olarak kullan›labilir. tek bafl›na yapamaz, her fonksiyon için ayr› ayr› k›vam art›r›c› 

kullanmak gerekir.

Jelatin ülkemiz dahil olmak üzere pek çok ülkede g›da katk›s› Di¤er k›vam art›r›c›lar genellikle bir E numaras›na sahiptir 
olarak de¤erlendirilmez yani kullan›m› serbest ve güvenlidir. ve g›da katk›s› olarak de¤erlendirilir.

Jelatin ›s›l olarak geri dönüfllü bir jel oluflturur ve Di¤er k›vam art›r›c›lar daha yüksek erime s›cakl›¤›na sahiptir
en önemli özelli¤i vücut s›cakl›¤›nda eriyebilmesidir. ve geri dönüfllü bir jel olufltursalar bile erime ve jelleflme 
Dolay›s›yla g›da endüstrisinde tercih edilmektedir. s›cakl›klar› aras›nda büyük fark vard›r.

Jelatin kolajenin hidroliz derecesine göre farkl› jel gücünde ve Di¤er k›vam art›r›c›larla farkl› jel gücü elde edebilmek için
flekillerde üretilebilir. fleker ve tuz gibi bileflenler kullan›l›r.

Jelatin tam ve kolay olarak sindirilebilir. Di¤er k›vam art›r›c›lar baz› minerallerin emilimini
düflürebilmektedir.

Jelatin g›dalar›n normal pH de¤erlerinde fonksiyonunu Di¤er k›vam art›r›c›lar›n jelleflmesi için tuz, fleker ve g›da
yerine getirebilir. asitlerinin eklenmesi gerekli olabilir.
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edilen jelatin de benzer jel gücü ve vizkoziteye
sahip olarak üretilebilmektedir (kolajenin hidroliz
düzeyi  ve  ortalama  molekül  a¤›rl›¤›na  ba¤l›
olarak).

JELATİN ÜRETİMİ

Jelatin üretiminde esas amaç, suda çözünmeyen
kolajenin hidrolize edilerek daha küçük parçala-
ra bölünmesi, böylece suda çözünür hale getiril-
mesi ve en iyi jelleflme özelliklerine sahip jelati-
nin elde edilmesidir (27-29). Uygulanacak ekst-
raksiyon ifllemi, kolajenin afl›r› parçalanmas›na
neden olmamal› ancak yeterli düzeyde parçalan-
ma sa¤lanarak üstün jelleflme özelli¤i gösteren
jelatinin üretilmesi amaçlanmal›d›r (27-29). Elde
edilecek jelatinin kalitesi üretim koflullar›na göre
büyük ölçüde de¤iflir. Kolajen içeren dokular›n
jelatin ekstraksiyonuna haz›rlanmas› esnas›nda
kullan›lacak asit ve/veya alkali konsantrasyonu
jelatinin kalitesi aç›s›ndan önemlidir. Buna ek
olarak, ekstraksiyon s›cakl›¤› ve süresi de elde
edilecek jelatinin kalitesini belirleyen en önemli
faktörlerdendir (34-36).

Jelatin üretimi üç temel aflamada gerçeklefltirilir:
(A) Kolajen içeren dokular›n jelatin üretimine
haz›rlanmas› (y›kama, küçük parçalara bölme,
safs›zl›klar› ay›rma, seyreltik asit ve/veya alkali
ile y›kama, ya¤ ve tuzlar›n uzaklaflt›r›lmas›, kolajen
içeren dokunun belli bir dereceye kadar ölçülü
bir flekilde y›prat›lmas› ile jelatin ekstraksiyonuna
haz›r hale getirilmesi). (B) Jelatin ekstraksiyonu
(ekstraksiyona haz›rlanan dokular›n 40 °C’nin
üzerindeki  s›cakl›klardaki  suda  kar›flt›r›larak

bekletilmesi). (C) Ekstraksiyon çözeltisinin süzül-
mesi ve buharlaflt›r›lmas› (40-80 °C aras›ndaki
s›cakl›klarda  ›s›l  muamele  ya  da  dondurarak
kurutma uygulanarak), elde edilen kal›nt›n›n
ö¤ütülmesi ve ambalajlanmas› (28, 29) (fiekil 2).

‹lk aflamada kullan›lan y›kama çözeltisi seyreltik
asit ise elde edilen jelatin A tipi, seyreltik alkali
ise elde edilen jelatin B tipi olarak s›n›fland›r›l›r
(28, 29).  Günümüzde  hem  asit  hem  de  alkali
kullan›lan ekstraksiyon ifllemleri bulunmaktad›r
(30). Genellikle hammadde deri ise A tipi jelatin,
kemik ise B tipi jelatin üretimi gerçeklefltirilir
(29). Son ürünün içeri¤i yaklafl›k olarak %8-15 su,
%1-2 mineral tuz, ve %84-90 protein fleklindedir.
Bu  ürün  kuru  bir  ortamda  ve  oda  s›cakl›¤›nda
y›llarca saklanabilir (29).

Jelatin üretiminde önemli olan bir di¤er husus
ürün verimidir. Ürün verimi en basit flekliyle ekst-
raksiyon sonunda elde edilen protein miktar›n›n
jelatin üretiminde kullan›lan toplam hammaddeye
oran› olarak de¤erlendirilmektedir. Bu flekilde
yap›lan de¤erlendirme elbette baz› hatalara neden
olabilmektedir. Öncelikle, elde edilen proteinin
tamam›n›n kolajen ya da jelatin oldu¤u varsay›m›
do¤ru de¤ildir. Asl›nda bu flekilde hesaplanan
ürün verimi, sadece genel protein verimi olarak
belirtilmelidir. Söz konusu ürün jelatin oldu¤una
göre, hammaddede bulunan jelatin ya da kolajenin
ne kadar›n›n son ürünle birlikte al›nabildi¤i gerçek
ürün verimi olarak de¤erlendirilmelidir. Bu
amaçla, kolajen ya da jelatin miktar›n›n do¤rudan
tespit edilebildi¤i yöntemler (Woessner metodu
gibi) kullan›lmal›d›r (9, 35). 

Do¤rudan jelatin veriminin hesapland›¤› durumlar-
da, kullan›lan hammadde deri ise %10’un üzerinde
verim elde etmek mümkündür. E¤er hammadde
kemik, k›k›rdak, bal›k pulu veya kemi¤i ise bu
durumda verim %5’e kadar düflmektedir. Bunun
nedeni;  kemik,  k›k›rdak  ve  bal›k  pulu  gibi
dokularda deri ile benzer oranlarda protein ya da
kolajen bulunmas›na ra¤men; bu dokular›n özel-
likle kalsiyum gibi mineral maddeler bak›m›ndan
zengin olmas› ve bu minerallerin protein ekstrak-
siyonundan önce uzaklaflt›r›lmas› zorunlulu¤udur.
Bu ön ifllemler, hem ürün verimini düflürmekte
hem de bu dokulardan elde edilen jelatin deri-
den elde edilen jelatine göre daha düflük kalitede
olmaktad›r. Elde edilen ürün verimi ekstraksiyon
koflullar›ndan büyük ölçüde etkilenmektedir (35).
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fiekil 2. Deriden jelatin üretiminin genel ak›fl flemas›. fiekil 2,
MS Windows Paint yaz›l›m›n›n 6.0 sürümü ve MS Office
PowerPoint 2007 yaz›l›m› kullan›larak oluflturulmufltur.



JELATİNİN KULLANILDIĞI ÜRÜNLER VE
KULLANILMA AMACI

Jelatin;  g›da,  kozmetik,  ilaç,  foto¤raf  ve  boya
endüstrisinde yayg›n olarak kullan›lan önemli bir
endüstriyel katk›d›r (2-5). Yap›flt›r›c›, k›vam art›r›c›,
köpük önleyici ve emülgatör olarak kullan›lmas›
jelatinin  bafll›ca  kullan›m  alanlar›d›r.  Çizelge 2
jelatinin kullan›ld›¤› ürünleri ve jelatinin kullan›m
amac›n› özetlemektedir.

Jelatin g›dalarda genellikle k›vam art›r›c› ya da
jellefltirici olarak kullan›lmakta ancak yenilebilir
bir ambalaj materyali veya fonsiyonel katk›lar›n
mikroenkapsülasyonunda kaplama materyali
olarak kullan›m olanaklar› araflt›r›lmaktad›r (37, 38).

Son y›llarda yay›nlanan baz› araflt›rma ve derleme-
ler, jelatinin çeflitli ürünlerde nas›l kullan›ld›¤›n›
ve g›da teknolojisindeki önemini göstermektedir.
Ayana ve Turhan (2010) taraf›ndan yay›nlanan
derlemede, jelatinin antimikrobiyel maddelerin
tafl›y›c›s› durumunda kullan›ld›¤› g›da kaplama
uygulamalar›ndan bahsedilmektedir (39). Karagöz
ve Cando¤an (2007) taraf›ndan yay›nlanan baflka
bir derlemede ise, antimikrobiyel maddelerin
uyguland›¤› jelatinin yenilebilir bir kaplama ma-
teryali olarak et ürünlerinde baflar›yla kullan›ld›¤›
bildirilmektedir (40). Güven ve arkadafllar› (2010)
taraf›ndan  yap›lan  bir  çal›flmada  ise  az  ya¤l›
dondurmalar›n üretiminde ya¤ yerine kullan›lan

ikame  maddelerinden  stabilizatörler  aras›nda
jelatine de yer verilmifl ve olumlu sonuçlar al›n-
m›flt›r (41). Jelatinin g›da endüstrisinde kullan›m›
üzerine örnekleri ço¤altmak mümkündür.

JELATİNİN KALİTESİ

Jelatin kalitesinin belirlenmesinde en çok kulla-
n›lan parametreler jel gücü ve viskozitedir (9).
Bu iki parametre ölçülürken do¤rudan jelatin
üzerinde de¤il, jelatin ile haz›rlanan jel veya jelatin
çözeltisi üzerinde ölçüm yap›l›r. A¤›rl›kça %6.67
oran›nda jelatin saf suda çözünür (105 ml saf su
için 7.5 g jelatin). Jel gücü testi için standart
‘bloom’ kavanozu kullan›l›r (150 ml kapasiteli,
85 mm yüksekli¤inde, 59 mm iç çap›nda, 66 mm
d›fl çap›nda, boyun iç çap› 41 mm olan ve omuz
yüksekli¤i 65 mm olan düz tabanl› cam kavanoz)
(9). Haz›rlanan jelatin çözeltisi kavanoza doldurul-
duktan sonra 10 °C s›cakl›kta 16-18 saat bekletilerek
jelleflmesi sa¤lan›r. Daha sonra, bir tekstür cihaz›
yard›m›yla 12.7 mm çap›nda silindir fleklindeki
bir bafll›k jele 4 mm dald›r›l›r. Bafll›k jele 4 mm
dald›r›ld›¤›nda okunan kuvvet jel gücü olarak g
cinsinden  verilir  (9, 42).  Viskozite  testinde  ise
ölçüm jelleflme olmadan yap›l›r. Haz›rlanan jelatin
çözeltisi boru tipi bir viskozimetreye doldurulur
ve  60 °C’de  tutularak  jelatin  çözeltisinin  ak›fl
h›z›  ölçülür.  Sonuç,  kalibrasyon  gerekli  ise
kalibrasyondan  ve  gerekli  hesaplamalardan
sonra santipoise (cP) olarak verilir (9, 42). Jelatin
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Çizelge 2. Jelatin kullan›lan endüstriyel ürünler ve jelatinin bu ürünlerde kullan›lma amac›.

Kullan›ld›¤› Ürün Kullan›lma amac›

Tatl› ve flekerlemeler Esneklik kazand›r›r. Çi¤neme özelliklerini iyilefltirir. Raf ömrünü uzat›r.

Süt ürünleri Esneklik kazand›r›r. K›vam art›r›r. Yap›sal özellikleri iyilefltirir.

F›r›n ve pastac›l›k ürünleri Dolgu materyalinin yap›s›n› korur. Emülsiyon özelliklerini iyilefltirir.
Dondurma iflleminin zararlar›ndan korur.

Et, bal›k ve sosis Yenilebilir koruyucu kaplama olarak kullan›l›r. Görünüflü iyilefltirir. Raf ömrünü uzat›r.

‹laç kapsül ve tabletleri Sert ve yumuflak kapsüllerin önemli bir bileflenidir.
‹lac› oksijen ve ›fl›¤›n zararl› etkisinden korur. ‹lac›n uzun süre etkin kalmas›n› sa¤lar.

Vitamin ürünleri Vitaminleri oksijen ve ›fl›¤›n zararl› etkisinden korur. Raf ömrünü uzat›r.

Foto¤raf ürünleri Film gelifltirilmesinde rol al›r. Grafik film ve renkli foto¤raf ka¤›d› için kullan›l›r.
Renklerin parlak ve düzgün ç›kmas›na yard›m eder.

fiarap, bira, meyve suyu Çöktürme amac›yla kullan›l›r. Homojen ve saydam yap› oluflmas›nda rol al›r.

Kibrit Kibrit uçlar›n›n ahflap sapa tutunmas›nda kullan›l›r.

Kâ¤›t ve kitap Kitaplar›n onar›lmas›nda kullan›l›r. Kâ¤›t ürünlerinin suya dayan›m›n›
art›rmak için kullan›l›r. Kâ¤›da dayan›m ve sertlik kazand›rmak için kullan›l›r.

Kimyasal ürünler Yüksek safl›ktaki metallerin üretiminde kullan›l›r.
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kalitesinin belirlenmesi için bu iki teste ek olarak
do¤rudan jelatin üzerinde yap›lan baz› testler de
vard›r.  Jelatinde  bulunan  su  miktar›,  protein
miktar›, hidroksiprolin miktar›, safs›zl›klar miktar›
bunlar aras›nda say›labilir (43). Ayr›ca, belli je-
latin konsantrasyonlar›nda haz›rlanan jeller üze-
rinde yap›lan erime ve jelleflme noktas› analizi,
duyusal ve tesktürel testler ile jelatinin kalitesi
hakk›nda daha detayl› bilgi edinilebilir (44-47).

Tekstür cihaz› ile yap›lan jel gücü ve tekstürel
profil analizi, tekrarlanabilirli¤i yüksek (tekerrürler
aras›nda ±10 g kuvvetten daha az sapma) ve çok
hassas (örne¤in 0.1 g kuvvet hassasiyetle) testlerdir.
Ayr›ca, tekstür cihaz› ile ölçülen tekstürel profil
parametreleri duyusal olarak belirlenen benzer
parametreler ile yüksek korelasyon vermektedir
(34, 48). Bu durum, pratik ve h›zl› oluflunun yan›
s›ra tekrarlanabilir ve güvenilir sonuç al›nmas›
nedeniyle tekstür cihazlar›n›n jel özelliklerinin
belirlenmesinde kullan›m›n› yayg›nlaflt›rm›flt›r.

Benzer flekilde, paralel tabaka reometreler ile
ölçülen termal özellikler tekrarlanabilirli¤i yüksek
sonuçlar  vermektedir.  Ayn›  koflullar  alt›nda
haz›rlanan  farkl›  jelatin  jellerinin  s›cakl›¤›n›n,
sabit kayma gerilimi alt›nda ve belli s›cakl›klar
aras›nda aflamal› olarak art›r›l›p azalt›lmas› yoluyla
jelatin jellerinin erime ve jelleflme s›cakl›¤› çok
hassas (±0.1 °C) bir flekilde tespit edilebilmektedir
(16, 19-21).

Ortalama  molekül  a¤›rl›k,  jelatin  kalitesi bak›-
m›ndan belirleyici olan bir di¤er parametredir.
Elde edilen jelatinin ortalama molekül a¤›rl›¤› jel
elektroforezi  ile  kalitatif  veya  kantitatif  (jel
üzerindeki protein bantlar›n›n renk yo¤unlu¤unun
ölçümü ve çeflitli ticari yaz›l›mlar ile bilgisayar
ortam›nda  de¤erlendirilmesi  yoluyla)  olarak
belirlenebilir  ve  böylece  kolajenin  ne  kadar
hidroliz  oldu¤u  hakk›nda  bilgi  edinilebilir.
Gerekti¤inden fazla hidroliz olan jelatinlerin orta-
lama molekül a¤›rl›¤› düflük olmakta ve buna
ba¤l›  olarak  jel  gücü  ve  viskozite  de  düflük
olmaktad›r (9, 49).

SONUÇ VE ÖNERİLER

Ülkemiz dâhil baflka pek çok ülkede jelatin g›da
olarak kabul edilmekte ve tüketimi s›n›rland›r›lma-
maktad›r. Ancak, fonksiyonel özellikleri nedeniyle,
özellikle g›da ürünlerinde aldatmaya yönelik

gere¤inden  fazla  kullan›lma  olas›l›¤›  kontrol
edilmeli  ve  jelatinin  kullan›m›  baz›  kurallara
ba¤lanmal›d›r.

Jelatin, karbohidrat kaynakl› k›vam art›r›c›lara
göre  belli  üstünlükleri  ve  avantajlar›  olan  bir
proteindir. Tüketici be¤eni ve hassasiyetleri göz
önüne al›nmal›, özellikle Müslüman ve Musevi
tüketicilerin beklentileri karfl›lanmal›, jelatin
içeren ürünler jelatinin elde edildi¤i kayna¤›n da
belirtildi¤i etiketlerle sat›fla sunulmal›d›r. 
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