KOLAJEN PEPTIT ILAVELI YUMUSAK SEKER UYGULAMALARI

Filiz Tazeoglu'", Muhammet Aric1® )
IKervan Gida Ar-Ge Merkezi Beysan Sanayi Sitesi 34524 Beylikdiizii, Istanbul; 2Yildiz Teknik Universitesi Kimya Metaliirji

Fakiiltesi Gida Miithendisligi Boliimii 34220 Esenler, Istanbul
*Email: filiz.tazeoglu@kervangida.com

GIRIS
Kolajen insanlarda ve hayvanlarda (6zellikle memeliler) deri, kemik, kikirdak ve tendon gibi farkli bag dokularda bulunan ve toplam proteinin yaklasik 1/3’tini
olusturan onemli bir proteindir. Yaslanma ve diger dis etkenler sebebiyle kolajen sentezinin azalmasi; deride kirisiklik ve lekelenmelere, bag doku ve kikirdaklarin
esnekligini kaybetmesi sonucu osteoporoz ve romatizma gibi saglik sorunlarinin ortaya cikmasina neden olmaktadir. Hayvan deri ve kemiklerinden elde edilen ve
molekiil agirligi 200-500 kDalton araliginda degisen kolajen proteininin ekstraksiyonuyla jelatin elde edilir. Jelatinin enzimatik veya asidik hidroliz yoluyla daha ileri
derecede parcalanmasi sonucu, daha kiciik molekiil agirligina (2000-3000 Dalton) sahip kolajen hidrolizat ya da diger adiyla kolajen peptit elde edilmektedir.
Kolajen peptitlerin daha kiiciik molekiil agriligina sahip olmasi sayesinde emilimi ve biyoyararliligi cok daha yiksektir. Jelatin gibi kivam arttirici 6zelligi bulunmayan
kolajen peptit, onemli aminoasitleri iceren ve protein kaynagi olan biyoaktif bir bilesendir. Son yillarda kolajen peptitin gidalarda kullanimi artmakta ve Ozellikle de
iceceklerde uygulamalan gorilmektedir. Jelatin ham maddesinin uzun yillardir jelatin bazli yumusak sekerlerde kullanilmasi, kolajen peptitin yumusak sekerlerde

jelatin ile birlikte kolayca formiile edilmesini miimkiin kilmaktadir. Bu calismada, tiiketimi sirasinda suya ihtiya¢c duyulmamasi, disik su aktivitesi ve keyifle
tiketilebilecek bir form olmasi sebebiyle kolajen peptitin yumusak seker uygulamalari tiizerinde durulmustur.

KOLAJENIN YAPISI ve OZELLIKLERI

Kolajen molekiilleri, sarmal yapida iic polipeptit zincirden meydana gelir. Polipeptit alt birimler olan a-zincirler, kolajen molekiiliiniin iiclii sarmalini olusturur. Iki a
zinciri, B-peptit zinciri olarak bilinen bir peptit zincir dimerine dontistirken, li¢ a zinciri, y-peptit zinciri (tropokolajen molekiilii) olarak bilinen peptit zincir trimerine
dontstir (Sekil 1) [1]. Her bir peptit zinciri yaklasik 100 kDa’lik molar kiitle ile ortalama 300 nm uzunlugunda, 1,5 nm capindadir ve karakteristik ticlii bir sarmalda
birbiri etrafinda sarilmis tam 1050 aminoasit kalintisi icerir [2]. Kolajendeki aminoasit dizisi tekrarlayan tripeptit birimidir (Gly-X-Y). Gly, glisin, X siklikla prolin, Y ise
hidroksiprolindir (Sekil 2) [3].

300-350 kDa boyutunda yiksek molekiil agirligina sahip kolajen molekiiliintin kismi hidrolizi ile elde edilen jelatin 30- 100 kDa iken enzimatik hidroliz ile elde
edilen kolajen hidrolizatin molekiil agirligi ise 2-6 kDa’a kadar diismektedir. Disik molekiil agirligi sayesinde jelatinin aksine soguk suda bile rahatlikla
cozunebilmektedir. Ancak jelatinin o kendine has en onemli ozelliklerinden biri olan jel yapi olusturma o6zelligi kolajen hidrolizatta yoktur. Sekil 1’ de aciklanan
kolajen proteininde yer alan bu iicli sarmal yapinin denatiirasyonu sonunda disiik molekiil agirligina sahip kolajen peptit zincirleri elde edilmektedir (Sekil 3).
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Sekil 1. Kolajen proteini ve yapisi Sekil 2. Kolajen Hidrolizat ve molekiil agirlig Sekil 3. Kolajen peptit olusumu

KOLAJEN HIDROLIZATIN SAGLIK UZERINE ETKILERI

Jelatinin faydali etkilerinin bilinen ilk aciklamasi, St. Hildegard'in jelatin yemenin agriy1 azaltarak eklem kosullarini iyilestirdigini yazdigi 1175'tir [6]. Geleneksek
tipta uzun siiredir kan dolasimini iyilestirmek, kanamay1 durdurmak ve eklem agrilarin1 azaltmak amaciyla kullanildig:1 goriilmektedir [5].

Bircok calisma cilt elastikiyetinde iyilesme gostermistir. Kayip kikirdak dokusunun iyilesmesi, aktiviteye bagh eklem agrisinin azalmasi, gticlendirilmis tendonlar ve bag
dokulari, yash erkeklerde artan yagsiz viicut kiitlesi ve menapoz oncesi kadinlarda kemik mineral yogunlugu artis1 gozlenmistir. Bu calismalar, tic¢ ila 18 aylik
periyotlarda 2,5 ila 15 g biyoaktif kolajen peptit dozlar1 kullanilarak yapilmistir [7]. Belirlenen miktarda kolajen hidrolizat aliminin bircok faydasinin yaninda kandaki
hidroksipirolin konsantrasyonunun artmasi sonucunda viicutta kolajen sentezinin de arttig1 deneysel olarak tespit edilmistir [5, 8, 9].

KOLAJEN YUMUSAK SEKER UYGULAMALARI

Jelatin bazli yumusak seker iiretim basamaklari sirasiyla; B .

1. Glikoz surubu, seker ve jelatin soliisyonunun on karisimi ve pisirilmesi
2. Pisme sonrasi asit, aroma ve renklendirici ilavesi yapilarak sekillendirilmis nisasta
tepsilerine dokilip sartlandirilmis odada kurutulmasi

3. Kuruma sonunda nisastadan ayrilarak yaglanmasi seklindedir.
Jelatin soliisyonu ve kolajen soliisyonu ayri ayri1 hazirlanip kaliplanarak bir siire bekletildiginde
jelatin bir jel yap1 olustururken, kolajen hidrolizat hicbir jel yapi olusturmamaktadir (Sekil 4).
Bu ozelligi sayesinde kolajen hidrolizat yumusak sekerlerde jel yapiyr etkilemeden jelatin ile
beraber karistirilarak rahatlikla kullanilabilmektedir.
Jelatin %85 protein icerirken kolajen hidrolizat %97 oraninda protein icermektedir. Boylelikle
kolajen hidrolizat kullanarak yumusak seker tirtiniini proteince zenginlestirerek saglik acisindan

faydali1 fonksiyonel bir iiriin haline doniistiirmek miimkiin olmaktadir. Sekil 4. Kolajen ve jelatin soliisyonlar1 hplamadan 1 saat sonra
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