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Kolajen insanlarda ve hayvanlarda (özellikle memeliler) deri, kemik, kıkırdak ve tendon gibi farklı bağ dokularda bulunan ve toplam proteinin yaklaşık 1/3’ünü
oluşturan önemli bir proteindir. Yaşlanma ve diğer dış etkenler sebebiyle kolajen sentezinin azalması; deride kırışıklık ve lekelenmelere, bağ doku ve kıkırdakların
esnekliğini kaybetmesi sonucu osteoporoz ve romatizma gibi sağlık sorunlarının ortaya çıkmasına neden olmaktadır. Hayvan deri ve kemiklerinden elde edilen ve
molekül ağırlığı 200-500 kDalton aralığında değişen kolajen proteininin ekstraksiyonuyla jelatin elde edilir. Jelatinin enzimatik veya asidik hidroliz yoluyla daha ileri
derecede parçalanması sonucu, daha küçük molekül ağırlığına (2000-3000 Dalton) sahip kolajen hidrolizat ya da diğer adıyla kolajen peptit elde edilmektedir.
Kolajen peptitlerin daha küçük molekül ağrılığına sahip olması sayesinde emilimi ve biyoyararlılığı çok daha yüksektir. Jelatin gibi kıvam arttırıcı özelliği bulunmayan
kolajen peptit, önemli aminoasitleri içeren ve protein kaynağı olan biyoaktif bir bileşendir. Son yıllarda kolajen peptitin gıdalarda kullanımı artmakta ve özellikle de
içeceklerde uygulamaları görülmektedir. Jelatin ham maddesinin uzun yıllardır jelatin bazlı yumuşak şekerlerde kullanılması, kolajen peptitin yumuşak şekerlerde
jelatin ile birlikte kolayca formüle edilmesini mümkün kılmaktadır. Bu çalışmada, tüketimi sırasında suya ihtiyaç duyulmaması, düşük su aktivitesi ve keyifle
tüketilebilecek bir form olması sebebiyle kolajen peptitin yumuşak şeker uygulamaları üzerinde durulmuştur.

GİRİŞ

KOLAJENİN YAPISI ve ÖZELLİKLERİ
Kolajen molekülleri, sarmal yapıda üç polipeptit zincirden meydana gelir. Polipeptit alt birimler olan α-zincirler, kolajen molekülünün üçlü sarmalını oluşturur. İki α
zinciri, β-peptit zinciri olarak bilinen bir peptit zincir dimerine dönüşürken, üç α zinciri, γ-peptit zinciri (tropokolajen molekülü) olarak bilinen peptit zincir trimerine
dönüşür (Şekil 1) [1]. Her bir peptit zinciri yaklaşık 100 kDa’lık molar kütle ile ortalama 300 nm uzunluğunda, 1,5 nm çapındadır ve karakteristik üçlü bir sarmalda
birbiri etrafında sarılmış tam 1050 aminoasit kalıntısı içerir [2]. Kolajendeki aminoasit dizisi tekrarlayan tripeptit birimidir (Gly-X-Y). Gly, glisin, X sıklıkla prolin, Y ise
hidroksiprolindir (Şekil 2) [3].
300-350 kDa boyutunda yüksek molekül ağırlığına sahip kolajen molekülünün kısmi hidrolizi ile elde edilen jelatin 30- 100 kDa iken enzimatik hidroliz ile elde
edilen kolajen hidrolizatın molekül ağırlığı ise 2-6 kDa’a kadar düşmektedir. Düşük molekül ağırlığı sayesinde jelatinin aksine soğuk suda bile rahatlıkla
çözünebilmektedir. Ancak jelatinin o kendine has en önemli özelliklerinden biri olan jel yapı oluşturma özelliği kolajen hidrolizatta yoktur. Şekil 1’ de açıklanan
kolajen proteininde yer alan bu üçlü sarmal yapının denatürasyonu sonunda düşük molekül ağırlığına sahip kolajen peptit zincirleri elde edilmektedir (Şekil 3).

Alfa zincirler 

Makro fibrilleri

Mikro fibrilleri

Kollajen fiberleri

Şekil 1. Kolajen proteini ve yapısı  

Kolajen molekülü  (300-350 kDa) 
(Suda çözünmez)

Jelatin (30- 100 kDa)   
(Suda çözünen jel yapı oluşturur, 

suyu bağlar)

Kolajen hidrolizat 2 - 6 kDa
(Soğuk suda çok iyi çözünür, Jel yapı 

oluşturmaz, su tutma kapasitesi düşüktür)

Şekil 2. Kolajen Hidrolizat ve molekül ağırlığı  

Düşük molekül 
ağırlıklı peptitler

Denatürasyon
Üçlü 

sarmal 
yapı

3-6 KDa

Şekil 3. Kolajen peptit oluşumu 

KOLAJEN HİDROLİZATIN SAĞLIK ÜZERİNE ETKİLERİ
Jelatinin faydalı etkilerinin bilinen ilk açıklaması, St. Hildegard'ın jelatin yemenin ağrıyı azaltarak eklem koşullarını iyileştirdiğini yazdığı 1175'tir [6]. Geleneksek
tıpta uzun süredir kan dolaşımını iyileştirmek, kanamayı durdurmak ve eklem ağrılarını azaltmak amacıyla kullanıldığı görülmektedir [5].
Birçok çalışma cilt elastikiyetinde iyileşme göstermiştir. Kayıp kıkırdak dokusunun iyileşmesi, aktiviteye bağlı eklem ağrısının azalması, güçlendirilmiş tendonlar ve bağ
dokuları, yaşlı erkeklerde artan yağsız vücut kütlesi ve menapoz öncesi kadınlarda kemik mineral yoğunluğu artışı gözlenmiştir. Bu çalışmalar, üç ila 18 aylık
periyotlarda 2,5 ila 15 g biyoaktif kolajen peptit dozları kullanılarak yapılmıştır [7]. Belirlenen miktarda kolajen hidrolizat alımının birçok faydasının yanında kandaki
hidroksipirolin konsantrasyonunun artması sonucunda vücutta kolajen sentezinin de arttığı deneysel olarak tespit edilmiştir [5, 8, 9].

KOLAJEN YUMUŞAK ŞEKER UYGULAMALARI
Jelatin bazlı yumuşak şeker üretim basamakları sırasıyla;

1. Glikoz şurubu, şeker ve jelatin solüsyonunun ön karışımı ve pişirilmesi
2. Pişme sonrası asit, aroma ve renklendirici ilavesi yapılarak şekillendirilmiş nişasta

tepsilerine dökülüp şartlandırılmış odada kurutulması
3. Kuruma sonunda nişastadan ayrılarak yağlanması şeklindedir.

Jelatin solüsyonu ve kolajen solüsyonu ayrı ayrı hazırlanıp kalıplanarak bir süre bekletildiğinde
jelatin bir jel yapı oluştururken, kolajen hidrolizat hiçbir jel yapı oluşturmamaktadır (Şekil 4).
Bu özelliği sayesinde kolajen hidrolizat yumuşak şekerlerde jel yapıyı etkilemeden jelatin ile
beraber karıştırılarak rahatlıkla kullanılabilmektedir.
Jelatin %85 protein içerirken kolajen hidrolizat %97 oranında protein içermektedir. Böylelikle
kolajen hidrolizat kullanarak yumuşak şeker ürününü proteince zenginleştirerek sağlık açısından
faydalı fonksiyonel bir ürün haline dönüştürmek mümkün olmaktadır. Şekil 4. Kolajen ve jelatin solüsyonları kalıplamadan 1 saat sonra
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