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OZET

YUKSEK LiSANS TEZIi
KOLAJENIN FONKSiYONEL OZELIKLERI VE KULLANIMI UZERINE
TUKETICi ALGISININ DEGERLENDIRILMESI
Cennet AVCI

Necmettin Erbakan Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damsman: Prof. Dr. Selman TURKER
2022, 155 Sayfa
Jiiri
Prof. Dr. Selman TURKER

Doc. Dr. Gonca BILGE
Doc. Dr. Yeliz PEKERSEN

Hidrolize kolajen, kolajenden elde edilen 6nemli fonksiyonel gida bilesenlerinden birisidir.

Kolajen proteini hayvanin kemik ve derilerinden elde edilir. Hidrolize kolajen, kolajenin enzimatik veya
asidik hidroliz yolu ile parcalanmasi sonucu meydana gelen suda ¢oziiniir diisiik molekiil agirlikli bir
proteindir. Bu ¢alismada, Tiirkiye’de ikamet eden farkli demografik 6zelliklere sahip 18 yas ve tizeri 557
sosyal medya kullanicisina anket uygulanmigtir. Bu anket ile tiiketicilerin kolajenin fonksiyonel 6zellikleri
ve kullanimi tizerine bilgi ve tutumlari incelenmistir. Arastirmada hidrolize kolajen hakkinda bilgi sahibi
olanlarin orani %38.1 olarak bulunmustur. Calismada hidrolize kolajen kullanmayan kisi sayisinin (%80.3)
yiiksek oldugu ortaya konmustur. Ayni1 zamanda tiiketiciler hidrolize kolajen temin ederken en ¢ok dikkate
aldiklar faktor %14 ile glivenilir olmasidir. Tiiketicilerin hidrolize kolajen kullanim siklig1 %72.4’°1liikk oran
ile 403 kisi kullanmiyorum segenegini segerken %14°liik oran ile 76 kisi giinde bir defa kullandiklari tespit

edilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Anket, Hidrolize kolajen, Takviye edici Gida, Tiiketici



ABSTRACT

MS THESIS

FUNCTIONAL PROPERTIES OF COLLAGEN AND ON USE EVALUATION
OF CONSUMER PERCEPTION

Cennet AVCI

THE GRADUATE SCHOOL OF NATURAL AND APPLIED SCIENCE OF
NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITY
THE DEGREE OF MASTER OF SCIENCE
IN FOOD ENGINEERING

Advisor: Prof. Dr. Selman TURKER
2022, 155 Pages

Jury
Prof. Dr. Selman TURKER
Assoc. Prof. Dr. Gonca BILGE
Assoc. Prof. Dr. Yeliz PEKERSEN

Hydrolyzed collagen is one of the important functional food ingredients obtained from collagen. Collagen
protein is obtained from the bones and skins of the animal. However, hydrolyzed collagen is a water-soluble
low molecular weight structure that is formed as a result of the breakdown of collagen protein by enzymatic
or acidic hydrolysis of collagen, which is called hydrolyzed collagen protein. In this study, a questionnaire
was applied to 557 social media users aged 18 and over with different demographic characteristics residing
in Turkey. With this survey, consumers' knowledge and attitudes on the functional properties and use of
collagen were examined. In the study, the rate of those who had knowledge about hydrolyzed collagen was
found to be 38.1%. In the study, it was revealed that the number of people (80.3%) who did not use
hydrolyzed collagen was high. At the same time, the most important factor that consumers consider when
supplying hydrolyzed collagen is that it is reliable with 14%. It was determined that the frequency of use
of hydrolyzed collagen by the consumers was 72.4%, while 403 people chose the option | do not use it, and
76 people used it once a day with a rate of 14%.

Keywords: Consumer, Food supplemet, Hydrolyzed collagen, Questionnaire
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SIMGELER VE KISALTMALAR

Simgeler
0, . Oksijen
Fe'*? : Demir +2
aq . Alphal
M :  Molarite
ml : Mililitre
g/kg : Gram/Kilogram
g . Gram
g/lem? . Gram/santimetre kiip
g/mol : Gram/mol
JIg . Joule/gram
cm . Santimetre
kg : Kilogram
mg . Miligram
kDa . Kilo Dalton
kHz . Kilohertz
nm : Nanometre
NaCl . Sodyum kloriir
wiv . Weight/Volume
°C . Santigrad derece
pH . Potansiyel hidrojen
Ka . Asitlik Sabiti
Tq . Denatiirasyon Sicakligi (-C)
Tm . Erime Sicakligi (°C)
ppm . Cozeltilerin bilinen hacminde ¢6ziinen madde orani derigim yani

Konsantrasyon ismini almaktadir.



Kisaltmalar
FDA

EFSA
GRAS
JECFA
FACIT
BSE
SDS-PAGE
FTIR

AFM

RH

BAP

ACE

FMD

MDI

ABD

Food and Drug Administration

European Food Safety Authority

Generally Recognized As Safe

Ortak Uzmanlar1 Komitesi

Fibril Associated Collagens with Interrupted Triple Helices
Bovine spongiform encephalopathy

Sodyum Dodesil Siilfat—Poliakrilamid Jel Elektroforez
Fourier Doniisiimii Kizilotesi

Atomik Kuvvet Mikroskobu

Relative Humidity

Biyoaktif Peptidler

Anjiotensin Doniistiiriicii Enzim

Food and Mouth Disease

Malezya Siit Endiistrileri

Amerika Birlesik Devletleri
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1. GIRIS

Tiiketiciler giliniimiizde, saglik ve giizelliklerini korumak, meydana gelen
problemlere ¢oziim bulmak amaciyla ilag yerine fonksiyonel gidalara, dogal {iriinlere ve
takviye edici gidalara yonelmektedir. Tirk Gida Kodeksi Takviye Edici Gidalar
Tebligine (Teblig No: 2013/49) gore takviye edici gida, normal beslenmeyi takviye etmek
amaciyla vitamin, mineral, protein, karbonhidrat, lif, yag asidi, amino asit gibi besin
Ogelerinin veya bunlarin disinda besleyici veya fizyolojik etkileri bulunan bitki, bitkisel
ve hayvansal kaynakli maddeler, biyoaktif maddeler ve benzeri maddelerin konsantre
veya ekstraktlarinin tek basina veya karisimlarinin kapsiil, tablet, pastil, tek kullanimlik
toz paket, stvi ampul, damlalikli sise ve diger benzeri sivi veya toz formlarda hazirlanarak
giinlik alim dozu belirlenmis {irtinleri ifade eder (Anonim, 2013). Tiiketicilerin
diyet/hastalik konusunda bilinglenmesi, niifusun yaglanmasi ve tedavi masraflarinin
artmast ile beraber gida ve beslenme alaniyla ilgili caligmalar artmis ve fonksiyonel gida
sektoriine yonelim hizla artis gostermistir. Fonsiyonel gida sektoriiniin gelismesinin
yanisira konunun hiikiimetler tarafindan da desteklenmesi ve artan tiiketici bilinci ile
giiniimiizde yenilik¢i gida tretiminde ve tiiketiminde artis goériilmektedir (Anonim,
2011).

Food and Drug Administration/Gida ve Ilag Teskilati’nin (FDA) tanimina gore
fonksiyonel gidalar; 6zel besin unsurlarint énemli diizeyde icermeli ve bu unsurlarin
viicuttaki fonksiyonu ve yapisi bilinmelidir. Besin 6gelerinin yani sira saglik bakimindan
da faydali oldugu ispatlanmali ve FDA tarafindan kabul edilen hastalik/diyet baglantisi
hususunda iddiasini kanitlamig bilimsel ¢alismalarda yer almalidir (Glilmez ve Giiven,
2005).

Gida sektoriinde biiyiik bir yer edinen fonksiyonel gidalarin tagimasi gereken
Ozelliklerin baslicalari; bireyin sagliginin korumasi ve daha iyi duruma getirilmesine
katkida bulunmasi O6zellikleridir. Bunlarin yani sira, bireyin beslenmesine katkida
bulunmasi, besin 0gesi veya besin i¢in giinliik uygun alim miktarlarinin belirlenmis
olmasi ve s6z konusu besin tiiketiminin giivenilir olmas1 gereklidir (Scrinis, 2008). Buna
ilaveten besin 6gelerinin niteliksel, niceliksel ve fizikokimyasal 6zellikleri belirlenmis
olmali, islenerek fonksiyonel 6zellik kazanmis gidanin; besleyici 6zelliginde kayip
olmamali, dogal olarak tiiketildigi sekilde olmali, s6z konusu besin bileseni veya besin,

ilag ve kapsiil olarak kullanilan bir madde olmamalidir (Coskun, 2005).



Hidrolize kolajen Onemli fonksiyonel bilesenler arasinda yer almaktadir.
Hidrolize kolajen, hayvanin kemik ve deri gibi kisimlarindan elde edilen kolajen
proteininin, enzimatik veya asidik hidroliz yolu ile daha kiigiik molekiil agirligina
parcalanmasi sonucu elde edilir (Hunter, 2011).

Hidrolize kolajenin, Tiirk Gida Kodeksi Takviye Edici Gidalar Tebligi’ne gore
gidalarda kullanim1 uygundur (Anonim, 2013). U.S. Food and Drug Administration ve
European Food Safety Authority (FDA ve EFSA) tarafindan genel olarak giivenilir kabul
edilen hidrolize kolajen alerjen riski tasimayip Generally Recognized As Safe (GRAS)
olarak ilan edilmistir. Kolajen, ekstraselliiler matriksi olusturan yapisal proteinlerden en
onemlisidir. Viicut tarafindan fibroblast hiicrelerince dogal yollarla iiretilen kolajen;
cogunlukla tendon, deri, kemik, kikirdak, i¢ organlar ve bag dokuda bulunmaktadir
(Sikorski, 2006). Ayrica kolajen, kikirdak ve kemik dokusunda destek gorevi
gormektedir. (Bilgin ve ark., 1991).

Kolajen lifli yapist ile doku hiicreleri arasindaki bosluklari doldurarak deri
dokusunun parlakligini, esnekligini ve yumusakligini saglamaktadir (Sumida ve ark.,
2004). Kolajen derimizin %75’lik kismimi1 meydana getirmekte olup viicudumuzdaki
proteinlerin yaklasik olarak %25°1lik kismini olusturan énemli bir proteindir (Sharma ve
ark., 2008). Viicuttaki kolajen sentezi sigara ve alkol, yaslanma, viicuttaki oksijen azligi,
beslenme yetersizlikleri, giines ve diger dis etkenler sebebiyle 20°li yaslarin ortalarindan
itibaren azalmaktadir (Sagcan ve ark., 2011). Kolajen kaybma bagli olarak deri
yumusakligini, esnekligini ve parlakligin1 kaybeder, donuklasir ve kahverengi lekeler
basta olmak {izere renk degisiklikleri meydana gelir. Bunun bir sonucu olarak da deride
kirisikliklar ve sarkmalar olusmaktadir (Sagcan ve ark., 2011).

Kolajen sentezinin azalmasit kikirdak ve bag doku esnekligini kaybederek
romatizma ve osteoporoz basta olmak {izere c¢esitli rahatsizliklara neden olmaktadir.
Hidrolize kolajen kullanimiyla, eklem iltihabinin O6nlendigi ve eklem agrilarinin
azaldigini gosteren galismalar ortaya konulmustur (Barnett ve ark., 1998; Bonjour, 2005;
Guillerminet ve ark., 2010; Karaguzel ve Holick, 2010; Anonim, 2012a) Kolajen
sentezinin azalmasina bagl olarak yorgunluk, performans diisiikliigli ve yaralarin geg

tyilesmesi vb. semptomlar da goriilmektedir (Sagcan ve ark., 2011).



Hidrolize kolajen; gidalar (meyveli icecek, siit, su vs.), fonksiyonel gidalar,
kozmetik ve eczacilik alanlarinda kullanilmaktadir. Kozmetik endiistrisinde hidrolize
kolajen ozellikle yaslanma karsiti kremlerde yaygin olarak kullanilmaktadir. Fakat
molekiil biiytikliigiiniin yiiksek olmasindan dolay1 cildin disindan igeriSine niifuz etmesi
oldukga giictiir. Hidrolize kolajenin gidalarda kullanilmas: ile viicutta kolajen yapimini
artiran, cilt ve kemik saglhigini diizenleyen popiiler bir fonksiyonel bilesen haline
gelmistir.

Bu ¢alismada, son yillarda hidrolize kolajene olan talebin her gegen giin artmasi
ancak hidrolize kolajen ile ilgili yeterli bilgi bulunmadigindan tiiketicilerin kolajen,
jelatin ve hidrolize kolajen ile ilgili bilgi ve tutumlarini belirlemek {izere bir anket
calismasi yapilmistir. Bu anket ile Tiirkiye’de yasayan farkli cinsiyet, gelir durumu, yas
ve egitim seviyesindeki 557 kisi iizerinde, kolajenin fonksiyonel 6zellikleri ve kullanimi
tizerine tiiketici algisinin degerlendirilmesi yapilmistir. Buna gore bu arastirma ile kolajen
ve takviye edici gidalar hakkinda tiiketicilerin bilgilendirilmesinin yaninda ortaya
konacak donelerin yani {irliniin hangi amaglarla hangi siklikla kullanildigi, tiiketicilerin
kolajen hakkindaki bilgi seviyeleri, bu yondeki eksiklikleri vb. belirlenmesi
amaglanmistir. Bu vesile ile de sektorde atilacak adimlara yardimci olunmasi
hedeflenmistir. Bu amaca doniik 557 kisi ilizerinde uygulanan ankette tiiketicilere
demografik 6zelikler, saglikli yasam bilinci kolajen, jelatin, hidrolize kolajen ve takviye
edici gidalar konusunda bilgi ve kullanim durumu, kullanim amaci, satin alma tercihleri

ve bu iirlinlere olan giiven duygularini otaya koyacak sekilde 51 adet soru sorulmustur.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Kolajen

Kokeni 19. yiizyilla dayanan Fransizca bir terim olan kolajen (collagen) bag
dokunun yapiskan madde iiretmesini ifade eden bir anlam tagimaktadir. Bu terim
Yunanca “kola (xoXXa)” (yapiskan) kelimesi ve —yevos (dogum) ekinin birlesmesi ile
ortaya ¢ikmustir. Ingilizce’ye 1865 yillarinda ‘collagen’ olarak adapte olmustur (Van der
Rest ve Garrone, 1991; Jain ve ark., 2014). Kolajen fibroz bir protein olup tendon, deri,
kikirdak, dis, kemik ve kan damarlar1 gibi ¢esitli bag dokularin en biiyiik bilesenidir.
Kolajen hayvanlarda toplam proteinin yaklasik olarak dortte birini teskil etmektedir
(Giillice, 2016). Piyasa aragtirmalarina gore diinyanin kolajen pazari 2018’de 3.6 $
milyar dolar degerindeyken, 2020°de 4.6896 $ milyar dolar degerindedir. Diinya kolajen
piyasasi 2027°de 6.9886 $ milyar dolara ulagsmasi beklenmektedir. Kolajen triinlerinin
yaklasik %80’i saglik sektoriinde (%48) kullanilirken %32’si gida-igecek endiistrisinde
kullanilmaktadir (Anonim, 2020a)

2.1.1. Kolajenin molekiiler yapisi

Kolajen, 6zel bir amino asit bilesimine sahip olmasindan kaynakli diger
proteinlerden ayrilmaktadir. Kolajen molekiiler yapilarindaki farkliliklara gore 7 simnifa
ayrilmaktadir (Anonim, 2012b). Bu siniflar igerisinde ise farkli dokularda belirli islevleri
yerine getiren 19 farkli tipte kolajen bulunmaktadir (Culav ve ark., 1999). Kolajen tipleri
igerisinde en yaygin olan ve bag dokuda bulunan Tip I ve Tip III kolajenleri deriye direng
saglamaktadirlar (Miller ve Gay, 1987). Gidalara ilave edilmesi uygun olan kolajen tipleri
Tip I ve Tip II” dir. Tip II kolajeni ise g6z ve kikirdak dokunun yapisinda bulunmaktadir
(Anonim, 2012b).

Kartha ve Ramachandran 1954 yilinda fiber kirinim verilerine dayanarak kolajen
ticlii heliks i¢in bir yap1 ortaya koymuslardir. Bu yapiyr ‘Madras Heliksi’ olarak
adlandirmislardir. Crick, North, Rich ve arkadaglar1 tarafindan 1955’te bu yap1
diizenlenmis ve gliniimiizde kabul gérmiis {li¢lii sarmal yapiy1 ortaya koymuslardir (Jain

ve ark., 2014).



Biyopolimerin Gly-X-Y formunda tekrarlayan amino asit dizilimlerinden olugan
kolajende, bu tekrarlayan tripeptit, “Glisin—X—Hidroksiprolin” veya “Glisin—X—Prolin”
seklinde gosterilebilmekle birlikte burada yer alan X herhangi bir aminoasit
olabilmektedir. Kolajenin yapisinda yer alan amino asitlerin yaklasik %20’si alanin ve
glutamik asit, %231 glisin, %24’ prolin ve hidroksiprolin’dir (Jain ve ark., 2014). Gly-
X-Y diziliminin 334 kere tekrarlanmasi ile alfa (a) zincir olarak adlandirilan yapi
meydana gelmektedir. Burada X ve Y ¢ogu kez hidroksiprolin ve prolin olmakla beraber
baska herhangi bir aminoasit de olabilmektedir. Fakat sadece C- ve N- terminal uglarinda
bu genel yapiya uymayan ve 15-26 adet aminoasitten meydana gelmis kisa zincirler de
bulunmaktadir.

Kolajen peptid zincirlerinde prolin ve hidroksiprolin proteinin disina dogru dontik
iken glisin rezidiileri proteinin i¢ine dogru doniiktiir. Polipeptit omurganin rotasyonunu
siirlayan kolajen yapisindaki hidroksiprolin ve prolin bu sinirlama sayesinde iglii
sarmalin stabilitesini arttirmaktadir (Gorgieva ve Kokol, 2011). Sekil 2.1°de kolajenin

yapisi gosterilmektedir (Yetim, 2011).

KOLAJENIN YAPISI

3 14 Helix — 3
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Subfibril
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Sekil 2. 1. Kolajenin yapisi

OH-lisin ve lisin’in enzimatik yolla oksidasyonu neticesinde ortaya ¢ikan aldehit
grubu ile lisin ve OH-lisinin amino grubu arasinda meydana gelen kiimelenme
(kondenzasyon) kolajen dokusuna asil stabil formunu kazandirmaktadir. Lisinin
oksidasyonu neticesinde meydana gelen aldehit grubu isiya dayaniksiz “aldimin” adi

verilen ¢apraz baglar1 olugturmaktadir.



OH-lisinden meydana gelen aldehit grubunda “Amadori regiilasyon” tepkimesi
gerceklesmektedir ve bunun sonucu 1stya dayanikli “keto-imin” adi verilen ¢capraz baglari
olusmaktadir. Matiirasyon seviyesinin artmasiyla yani canli yaslandik¢a, keto-imin ve
aldimin c¢apraz baglarinda gergeklesen ileri derecedeki reaksiyonlar neticesinde “iki
degerlikli baglantilar” yerine daha dayanikli olan “ii¢ degerlikli baglantilar” olusur. Bu
durum sayesinde kolajen molekiiliiniin yaslanma periyodu boyunca gerilim kuvveti
artmaktadir (Yetim, 2011).

Kolajen molekiilii a-zincir olarak adlandirilan ii¢ adet polipeptid zinciri igerir ve
ticlii sarmal goriiniimiindedir. Kolajen molekiiliiniin bazilart « 1, @, Ve « 3 ad1 verilen
iki ya da ti¢ farkli a-zincir igerir iken (heterotrimerik kolajen) bazilarinda {i¢ polipeptid
zinciri de Ozdestir (homotrimerik kolajen). a-zincirleri kolajen molekiiliin tiglii sarmal
yapisint olusturmakla birlikte bu zincirlerin farkliligina gore cesitli kolajen tipleri
olugmaktadir. Olusan bu ¢esitli kolajen tipleri, Roma rakamlari ile siniflandirilmaktadir.
Kolajen tiplerinin a—zinciri bir sayi ile belirtilip ardindan parantez igerisinde yazilmis bir
roma rakami ile gosterilmektedirler (6rn; « 1, (1), @ 1, (1), @ 2, (1)) (Mouw ve ark., 2014).
o-zincirler polipeptid alt birimler olup ortak bir eksen ¢evresinde donerek 15 A° capinda
ve 3000 A° uzunlugunda kat: iplik benzeri bir molekiil olusturmaktadirlar. Bunlar da
fibrilleri meydana getirir; fibrillerde agrege olarak fiberleri meydana getirmektedirler.
Kolajenin yapisini olusturan fiberler ve fibriller, kikirdakta gevsek ag yapisinda,
akcigerlerde diizensiz bir sekilde, tendonlarda ve deride birbirine paralel demetler
seklinde, korneada ortogonal tabakalar seklinde, kemik ve dislerde kalsiyum fosfat
kristallerinin matrikslerini olusturacak bi¢cimde yerlesmektedir (Jain ve ark., 2014).

Supramolekiiler yapi agisindan kolajen, fibril formda olmayan (nonfibriller)
kolajen ve fibril (iplik¢ik) kolajen olarak iki simifa ayrilmaktadir. ilk grup kolajen,
fibrillerinden meydana gelen uzun tiglii helikslerden olusmaktadir. Fibril formda olmayan
kolajenler ise daha heterojendir ve hiicre dis1 iletisim aglarina ve molekiiler
karakteristiklerine gore alt siniflara ayrilmaktadir (Ramachandran ve Kartha, 1954;

Parenteau-Bareil ve ark., 2010).



Fibril Formdaki Kolajenler; Tip I, II, 111, V, XI, XIV ve XVII kolajenler gen ve
protein yapisi goz oniine alinarak fibril formdaki kolajen olarak gruplandirilmiglardir. Bu
kolajenler yiiksek organize lif¢ikleri ve lifleri olusturmasina bagh olarak kan damarlari,
deri, bagirsak, iskelet ve organlarin fiber kapsiillerinde viicut ic¢in yapisal destek
saglamaktadir. Fibril formdaki kolajen tipleri arasindan en ¢ok bulunan Tip 1 kolajen olup
iki tane es ay () ve bir tane a,(I) icerigiyle heterotrimer yapiya sahiptirler (Parenteau-
Bareil ve ark., 2010). Kolajen iplikcikleri dokularda farkli konsantrasyon ve
kombinasyonlarda degisen doku 6zelliklerini saglamak i¢in bulunmaktadirlar. Viicutta
yer alan kolajen molekiiliin %90’1 Tip I kolajendir (Schrieber ve Gareis, 2007; Jain ve
ark., 2014). Kolajenler, hiicre dis1 matrikste ¢esitli supramolekiiler yapilara monte edilmis
ilgili protein ailelerini olusturarak organizma dokularina bir¢ok farkli fonksiyon
kazandirmaktadir.

- Iki esdeger al ve bir a2 zincirinden olusan Tip I kolajen [a1(I)]2 02(I) insan viicudunda
en ¢cok bulunan ve en dayanikli kolajen tipidir. Baglica ligamentlerde, deride, tendonlarda,

kemikte ve bag dokusunda bulunur (Krishnamoorthi ve ark., 2017).

- U¢ al(ll) zincirinden olusan Tip II kolajen [al(II)]3 kikirdak dokusunun esas
kolajenidir. Kikirdaktaki toplam protein igeriginin % 90-95'ini olusturur (Jeevithan ve
ark., 2015). Etki mekanizmasi itibariyle, osteoartrit/romatoid artrit gibi eklem

hastaliklarinin tedavisinde kullanilir.

- Ug al(Ill) zincirinden olusan Tip III kolajen [al(II[)]3 ag yapili liflere sahiptir.
Genellikle Tip I kolajenle birlikte bulunur. Cildin sikiligin1 ve elastikiyetini saglar. Kan

damarinda, yaralarda ve belirli timérlerde bulunur (Liu ve ark., 2001)

Kolajen 1ii¢ boyutlu organizasyonu ve yapist temel alinarak yapilan
siiflandirmada; ag olusturucu kolajenler, fibril olusturan kolajenler, kesintili tcli
sarmallr fibril iliskili kolajenler (FACIT), ankraj fibrilleri, transmembran, bazal
membran, mikrofibriler kolajen ve multipleksin olarak gruplandirilmaktadir. Cizelge
2.1.°de farkli yapidaki kolajen tipleri ve dagilimlari gosterilmektedir (Gelse ve ark.,
2003).



2.1.2. Kolajenin kimyasal yapis1

Kolajen, sarmal yapida ii¢ polipeptidten meydana gelmektedir. Her bir peptit
zinciri yaklagik olarak 100 kDa’lik molar kiitle ile ortalama 300 nm uzunluguna sahiptir.
Bunu yani sira karakteristik ii¢lii bir sarmalda birbirleri etrafinda sarilmig 1050 amino asit
kalintis1 icermektedir (Lodish ve ark., 2000). Fonksiyonel agidan yapisal proteinlerdir.
Kolajen yapisinda on dokuz farkli aminoasit igermesinin yaninda 9 zorunlu amino asidin
8 tanesini yapisinda yiiksek oranda bulundurmaktadir (Anonim, 2012a; Li ve Wu, 2018).
Baslica kolajenin sarmal yapisi fenilalanin, alanin, asparajin, histidin, glutamin, 16sin,
metiyonin ve tirozinden meydana gelmektedir. Yan zincirlerin boyutunun biiyiik

olmasindan kaynakli valin ve izolosin a- sarmalinin kararli yapisina katilamamaktadir.

Cizelge 2. 1. Farkli yapidaki kolajen tipleri ve dagilimlar1

Familya Kolajen Tipi ve Hiicre Dagilimi

Fibril olusturan kolajenler Tip I: tendon, ligamentler, kemik, dermis
Tip IL: kikirdak, camsi cisim

Tip HI: deri, retikiiler lif

Tip V: akciger, plasenta, kornea

Tip XI: camsi cisim, eklem kikirdagi

Ag olusturucu kolajenler Tip VIII: endotel hiicreleri
Tip X: hipertrofik kikirdak
FACIT kolajenler Tip IX: kikirdak, kornea, camsti cisim

Tip XII: perikondrium, ligamentler, tendon

Tip XIV: dermis, tendon, plasenta, akciger

Tip XIX: rabdomiyosarkom hiicresi

Tip XX: embriyonik deri, sternal kikirdak, tendon)
Tip XXI: kan damar1 duvari

Ankraj fibrilleri Tip VII: oral mukoza, deri

Transmembran kolajenler Tip XIII: epidermis, sag folikiilii, endomisyum)
Tip XVII: dermal - epidermal eklemler

Bazal membran kolajenler Tip IV: bazal membran

Mikrofibriler kolajen Tip VI: deri, kikirdak, plasenta, omurlar arasi disk

Multipleksin Tip XV: fibroblastlar, diiz kas hiicreleri, bobrek

Tip XVI: fibroblastlar, amniyon, keratinositler
Tip XVIII: karaciger, akciger

Sarmalin diizenli yapis1 serin, treonin, prolin ve hidroksiprolin tarafindan
bozulmaktadir (Gauza-Wtodarczyk ve ark., 2017). Hidroksiprolin ve prolin kolajene
sertlik kazandirmaktadir. Hidroksiprolin, kolajenin amino asit karakteristigi olup

kolajenin termal stabilitesini arttirmaktadir (Liu ve Huang, 2016).




Hidroksiprolin hayvanlarin ¢oklu dokularinda, bag doku yapisinin onarimi,
hiicresel redoks reaksiyonlarin diizenlenmesi ve glisin sentezi gibi bir¢ok fonksiyonu
bulunmaktadir (Li and Wu, 2018). Ayn1 zamanda hidroksiprolin toplam aminoasitlerin
%10’unu olustumakla birlikte kolajenin kantitatif tayininde kullanilmaktadir (Bhagwat
ve Dandge, 2018). Kolajenin ayirt edici 6zelliklerinden birisi ti¢lii sarmal yapinin her ii¢
konumunda da glisin kalmtisinin sikligidir. Uglii sarmalin merkez ¢ekirdegindeki kisith
alana s1gacak kadar kii¢iik olan tek aminoasit glisindir (Stuart ve ark., 2008). Kolajendeki
aminoasitlerin %57’sini prolin, hidroksiprolin ve glisin olusturmaktadir (Li ve Wu,
2018). Kolajenin bu ii¢ aminoasiti yiiksek diizeyde icermesi kolajenin viicutta sentezi ve
onarimi agisindan olduk¢a 6nemlidir. Literatiirde rapor edilen ve insanlarda bulunan en
az 20 farkli kolajen tipi oldugunu tespit etmislerdir (Shoulders ve Raines, 2009; Ricard-
Blum, 2011; Ferraro ve ark., 2017; Bhagwat ve Dandge, 2018; Ehrlich ve ark., 2018).
Bununla birlikte viicuttaki kolajenlerin %80-901n1 tip I, tip 11 ve tip 1l grubuna aittir.
Diger kolajen tipleri ise ¢ok diislik miktarlarda 6zellikle akciger, bagirsak mukozasi, kalp
kas1 ve bazal membran gibi spesifik organlarda bulunmaktadir (Schmidt ve ark ., 2016).

Kolajenin yapisindaki amino asit dagilimi Sekil 2.2.‘de gosterilmistir (Bayram, 2013).

m Zorunlu Amino Asit
= Alanin
Arginin A
Glutamik Asit
= Prolin/Hidroksiprolin

= Glisin

Sekil 2. 2. Kolajenin molekiiler yapisi

Kolajen viicutta yer alan kolajenaz enziminin etkisi ile amino asitlere
par¢alanmaktadir. Gergeklesen bu pargalanma, kolajenin bag doku ve cilt iizerinde
olumlu etkilerinin olusmasini1 engellemektedir. Bu olumsuz etki kolajenaz enzimini
inhibe eden antioksidanlar (6zellikle C vitamini) tarafindan engellenmektedir.
Antioksidan bakimindan zengin gida gruplar ile birlikte kullanilan hidrolize kolajenin
etkinligi artmaktadir (Nusgens ve ark., 2001)
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2.1.3. Kolajenin sentezi

Kolajen biyosentezi, hayvansal dokularda karmasik, ¢ok asamali ve bir¢cok
modifikasyonu i¢inde barindiran bir siiregtir (Prockop ve Kivirikko, 1995; Myllyharju ve
Kivirikko, 2004). Hem hiicre disinda hem de hiicre ig¢inde devam eden bu
modifikasyonlar bir dizi katlanma ve enzimatik faaliyetleri kapsamaktadir (Page ve
Winter, 2003).

Kolajenin biyosentezi kisaca;

1. Pro a-zincirlerin olusumu (propeptid, preprokolajen),

2. Hidroksilasyon ve glikolizasyon,

3. Birlesme (prokolajen),

4. Uclii sarmal yapimnin olusumu,

5. Hiicre digina salgilanma (Sekresyon),

6. Tropokolajen olusumu,

7. Kolajen fibrillerinin ve kolajen fiberlerinin olusumu asamalarindan
olusmaktadir. Bu asamalara asagida kisaca deginilmistir (Friess, 1998; Engel ve
Béchinger, 2005; Eyre ve Wu, 2005).

2.1.3.1. Pro a-zincirlerin olusumu (preprokolajen)

Kolajen ekstraselliiler bir protein olmakla birlikte baslangigta bag doku fibroblastlarinda
intraselliiler prekiirsér molekiil formunda sentezlenir ve bu molekiil preprokolajen olarak
isimlendirilmektedir. Yaklasik olarak 100 amino asitlik bir sinyal dizi igeren
preprokolajen, endoplazmik retikuluma bagli ribozomlar tarafindan meydana
getirilmektedir. Sinyal dizisi isaret gibi davranarak polipeptid zincirlerini endoplazmik

retikulum sisternalarina yonlendirmektedir (Shoulders ve Raines, 2009).
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2.1.3.2. Prokolajen olusumu

Ardindan endoplazmik retikulumun vezikiiler araligima preprokolajenin N-
terminalinin girmesi ile sinyal dizisi ayrilmaktadir. Endoplazmik retikulumun vezikiiler
araliginda prokolajen modifiye edilmektedir. Bu modifikasyon dogrultusunda
hidroksillenen polipeptit yapist i¢indeki lizin ve prolin kalintilarinin hidroksilizin ve
hidroksiproline doniismesi, disiilfid ve ii¢lii sarmal yapinin hidroksilizin kalintilarinin
galaktozillenmesi ile olusmasi islemlerini kapsamaktadir. Prolil-3-hidroksilaz veya
prolil-4-hidroksilaz enzimleri tarafindan prolin kalintilarinin Kkatalizlenmesi ile
hidroksiprolin ~ kalintilar1 ~ olusmaktadir.  Prolil-4-hidroksilaz,  (Gly-X-Y)’ nin
polipeptidinde Y konumunda olan prolin kalintilarina etkide bulunarak bunlar1 4-
hidroksiprolin kalintilarina doniistiiriir ve bu olayin gergeklesmesi i¢in ortamda o-
ketoglutarat, 0, , Fe*? ve askorbat olmas1 gerekmektedir (Gorgieva ve Kokol, 2011).
Prokolajen molekiilii, C-terminalinde 30-35 bin molekiil agirlikli, N-terminalinde ise 20
bin molekiil agirlikli iki peptit igermektedir. Sistein kalintilar1 prokolajen molekiiliiniin
iki ucunda yer almaktadir. Bu sistein kalintilar1 N-terminalinde zincir igi, C-terminalinde
ise hem zincirler arasi hemde zincir i¢i disiilfid baglar1 olustururlar ve prokolajen

molekiilleri ti¢lii sarmal formda bir araya gelmektedir.
2.1.3.3. Kolajenin hiicre disina salgilanmasi (Sekresyon)

Intraselliiler ~ modifikasyonun ardindan, prokolajen ~ molekiillerinin
hidroksillenmesi ve glikozillenmesinin akabinde golgi kompleksi araciligiyla hiicre
disina salgilanmaktadir. Prokolajen molekiillerinin hiicre disina salgilanmasi isleminin
ardindan prokolajenin C-terminal ve N-terminal peptitleri sirasiyla prokolajen
karboksiproteaz ve prokolajen aminoproteaz enzimleri tarafindan ortamdan
kaldirilmaktadir. Bu islemin ardindan tropokolajen olusmaktadir.  Fibriller
tropokolajenlerin bir araya gelmesi ve birbirine baglanmasi sonucu olusmakta ve olusan
fibrillerin bir araya gelmesi ile de kolajen fiberleri meydana gelmektedir (Shoulders ve
Raines, 2009). Kolajenin biyosentez yolu Sekil 2.3.’te gosterilmektedir (Shoulders ve
Raines, 2009).
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2.1.4. Kolajenin tayini

islemi gerceklestirilen numuneler 500 ml’lik balon jojeye aktarilip, saf su ile hacmi

tamamlanmaktadir. 110 mm’lik beyaz filtre kagidi ile siizme islemi yapilmaktadir. Elde

edilen filtrat 15 giin siire ile 4 °C’de buzdolabinda saklanmaktadir.

Cozelti hazirlama;

coziindirtlerek giinliik olarak hazirlanir

bir sisede saklanir.

tamamlanmaktadir.

60 pg/ml konsantrasyonda trans 4 hidroksprolin ¢ozeltisi hazirlanir.

Kolajen tayini, iirtinlerde AOAC metot 990.26’ya gore yapilmaktadir (AOAC,
2006). Orneklerden 4 g tartilan numunelerin iizerine 30 ml 3,5 M’lik siilfiirik asit (H2SOa)
ilave edilerek, 105°C’de 12 saat boyunca etiivde yakma islemi yapilmaktadir. Yakma

Renk ayiract 10 g dimetilaminobenzaldehit 35 ml % 65°lik perklorik asit i¢inde

1,41 g kloramin T tartilip, 100 ml’ye buffer ¢ozeltisiyle tamamlanarak oksidant
cozeltisi olarak kullanilir. Oksidant ¢ozeltisi 4°C’de iki hafta stire ile koyu renkli

Buffer ¢ozeltisi 30 g sitrik asit monohidrat, 15 g sodyum hidroksit ve 90 g sodyum
asetat trihidrat 500 ml saf su da ¢oziindiiriiliip, 290 ml 1- propanol ilave edilerek

hazirlanir. Elde edilen buffer ¢ozeltisinin pH degeri 6’ya ayarlanip, 1 1t’ye
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Kolajen konsantrasyonun belirlenmesi igin trans-4-hidroksiprolin standartinin
kalibrasyon grafigi ¢izilir. Hazirlanan hidroksprolin standart ¢ozeltisinden 10, 20, 30 ve
40 ml berrak filtrelerden %6’lik  ¢ozeltiler  hazirlanmaktadir.  Standart
konsantrasyonlardan ve berrak filtratlardan 2 ml tiipe konulur. Tiiplerin her birine 1 ml
oksidant ¢ozeltisinden ilave edilerek, 30 dakika siire ile ¢alkalayicida karigtirilmistir.
Calkalayicidan alinan tiiplerin her birine 2 ml renk ayiract ilave edilip, 60°C sicaklik
degerine ayarlanmis g¢alkalamali su banyosunda 15 dakika siire ile galkalanmaktadir.
Calkalamali su banyosundan alinan tiipler musluk suyu altinda oda sicakligina gelene
kadar sogutulur. Standart ve filtratlar 558 nm’ye karsi spektrofotometre cihazi ile
absorbans degerleri okunur. ug/2 ml konsantrasyona karsi absorbans degerleri esas
aliarak kalibrasyon grafigi ¢izilir.

Meyveli igeceklerde kolajen miktar1 asagidaki gibi hesaplanmaktadir (AOAC,
2006).

%Hidroksiprolin=(Y*2.5)/(W*V)

Kolajen miktar1 (mg/100 ml) = % Hidroksiprolin x 8

Y: Kalibrasyon grafiginde elde edilen pg/2 ml’deki hidroksprolin konsantrasyonu

W: Ornek agirhigt

V: 100 ml’de seyreltme yapilan hacim (ml) (AOAC, 2006)

2.1.5. Kolajenin uygulama alanlari

Kolajen lifli yapida bir proteindir. Kolajenin a-heliks ve lifimsi yapisi, kolajene
yiiksek direng ve gerilme 6zelligi saglamaktadir (Yorug ve Ugraskan, 2017).

Kolajen Ozellikleri:

-Esneklik,

-Gerilme Direnci,

-Homojenlik,

-Biyo-Uyumluluk, Biyo-Bozunabilirlik

-Tendon, kemik, kikirdak ve cilde esneklik saglama,

-Doku ve organ gelisimine yardimci olma,

-Toksinlerin ve patojenlerin emilimini engelleyerek cildi koruma (Fratzl, 2008),

-Hasarli kemiklerin veya kan damarlarinin iyilesmesine yardimeci olma gibi

Ozelliklere sahip olmasi1 nedeniyle, farkli alanlarda kullanima olanak saglamaktadir

(Buehler, 2006).
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Kolajen yiiksek su tutma 6zelligi ile iyi bir nemlendirici ve hasarli cildi onarict
gibi 6zelliklere sahip olmasindan kaynakli kozmetik endiistrisinde de yaygin olarak
kullanilmaktadir (Morimura ve ark., 2002; Nagai ve ark., 2015 ). Ciltteki hyaluronik asit
(polisakkarit) ve glikozaminglikan (proteoglikanlarin  karbonhidrat  kisimlari)
miktarlarindaki diislis cilt yaglanmasi agisindan olduk¢a 6nemlidir (Bernstein ve ark.,
1996; Sivamani ve ark., 2015). Denizsel kaynaklardan elde edilen kolajenin sampuanlar,
sac¢ jelleri, ojeler, tirnak giiglendiriciler, rujlar ve giines koruyucu losyonlar1 gibi
tirtinlerde kullanimi oldukga fazladir (Kim ve Mendis, 2006; Kim, 2011).

2.1.5.1. flac endiistrisinde kullanim

Kolajen hiicrenin baglanma kabiliyeti, zayif antijenite, biyo-bozunurluk ve biyo-
uyumluluk gibi 6zelliklerinden kaynakli biyomedikal ve farmasétik alanlarinda yaygin
olarak kullamlmaktadir (Leitinger ve Hohenester, 2007). Ila¢ endiistrisinde mikro
partikiiller, enjekte edilebilir karisimlar ve ilag salinim sistemlerinde kullanilmaktadir

(Ugurlu ve ark., 2020).

2.1.5.2. Doku miihendisligi

Doku miihendisliginde yaygin olarak kullanilan biyomalzemeler esas olarak fibril
igeren kolajen tip I, II, IIl, V, XI’den iiretilmektedir (Oliveira ve ark., 2010; Parenteau-
Bareil ve ark., 2010). Tip I kolajen yiiksek biyo uyumlulugu sebebiyle bu alan igin altin
standart olarak kabul edilmektedir. Hiicre kiiltiir sistemi ic¢in temel kalip olarak
kullanilmaktadir. Kolajene dayal1 biyo materyaller, enjekte edilebilir matris olarak, kemik
rejenerasyonu icin tasarlanan iskeleler vb. gibi doku miihendisliginde yaygin olarak

kullanilmaktadir (Ugurlu ve ark., 2020).
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2.1.5.3. Biyomedikal endiistrisi

Dokularin  yenilenmesi i¢in iskele gereklidir. Kolajen bu amaca,
hiicresizlestirilmis ekstraseliiler matriks seklinde hizmet etmektedir. Boylece bir hiicresiz
kolajen matrisi, insan veya domuz dermisinden ve domuz alt mukozasindan veya
bagirsaktan elde edilir. Kolajen iskeleleri, sinir sistemi modellerindeki hiicreleri
gorsellestirmek gibi birgok amaca hizmet etmektedir (Badylak, 2004; Che ve ark., 2006;
Gingras ve ark., 2008)

2.1.54. Tip

Kolajen bazli iskeleler modern tipta hayati rol oynamaktadir. Kikirdak ve
kemiklerin yeniden yapilanmasina yardimci olmaktadir. Yaniklar ve yaralar i¢in
uygulanan cerrahi dikislerde, kolajen film ve tozlar ile siinger seklindeki kolajen bazli
pansuman malzemeleri kullanilmaktadir. Urogenital bozukluklarda kornea defektleri,
noral gog, kemik grefti, dental, artrit ve obezite vb. bir¢ok alanlarda da kullanilmaktadir
(Gleeson ve O’Brien, 2011; Sanz-Herrera ve Reina-Romo, 2011). Kolajen dermatoloji
(cildin degistirilmesi, yumusak dokunun biiyiitiilmesi, cilt dokusu miihendisligi, yapay
cilt dermisi gibi), kardiyoloji (kalp kapagi), cerrahi (hemostatik ajan, yara onarimi ve
pansumani, yara pansuman malzemesi ve implantasyon yapiminda,sinir onarimi, kan
damarlar1 protezleri gibi), ortopedik (kemik, tendon ve bag onarimi, kikirdagin yeniden
yapilanmas1 gibi), iiroloji (diyaliz membran hemodiyaliz, biiziicli kas tamiri gibi) ve
vaskiiler (vaskiiler greft, damar replasmani) gibi bir¢ok alanlarda farkli uygulamalara

sahiptir (Rose ve Oreffo, 2002; Oechsle ve ark., 2016 ).

2.1.5.5. Gida endiistrisinde

Kolajen gida endiistirinde ise koOplirme ajani, mikroenkapsiilasyon ajani,
emiilgator, stabilizatdr ve biyo-bozunur film olusturucu malzemeler olarak yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir (Gomez-Guillén ve ark., 2011). Ayrica dogal bagirsak kaynakli
sosis kiliflarinin maliyetinin hizla artmas1 nedeniyle kolajen, gida endiistrisindeki cesitli

uygulamalarda biyopolimer esasli dogal kaplamalar olarak kullanimi yayginlagsmistir
(Dhakal ve ark., 2018).
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Kolajen film ve kaplamalar, iiriinlerin raf dmriinii uzatmaya yardimci olup ayn
zamanda aktif maddelerin tasiyicilar1 olarak islev gérmektedirler (Bhagwat ve Dandge,
2018).

2.1.6. Kolajen kaynaklar

Kolajen ekstraksiyonu i¢in yaygin olarak kullanilmakta olan hammaddeler,
kemik, kikirdak, tendon, deri veya postlardir (Gomez-Guillén ve ark., 2011). Ticari olarak
tiretilen kolajenlerin c¢ogu Ozellikle sigir ve domuz gibi memeli hayvanlarin yan
tiriinlerinden elde edilmektedir (Arumugam ve ark., 2018). Fakat, sigirlarda goriilen deli
dana hastalig1 (BSE), sap hastaligi (Food and Mouth Disease / FMD) ve inanca dayali
kisitlamalar gibi problemler, arastirmacilar1 kolajen i¢in ¢esitli hammaddeler arayisina
yonlendirmistir (Liang ve ark., 2014; Ninan ve ark., 2014; Jeevithan ve ark., 2015;
Mohammadi ve ark., 2016; Sun ve ark., 2017). Son zamanlar yapilan ¢alismalarda kolajen
eldesi i¢in balik yan {irtinlerinin kullanimi alternatif ve gilivenilir bir kaynak olarak
goriilmektedir. Bunlar 6zellikle pul, deri ve yiizge¢ gibi kolajence zengin yan triinlerdir
(Dun ve ark., 2008). Ayrica kiimes hayvanlarinin kesim atiklari da kolajen ekstraksiyonu
icin hammadde olarak kullanilmaktadir (Ata, 2019). Yumurta kabugu zar1 6nemli
miktarda kolajen iceren Ve yeterince kullanilmayan yan iriinlerden olup bu amaca

yonelik yiiksek potansiyele sahiptir (Mohammadi ve ark., 2016).

2.1.6.1. Bir kolajen kaynag olarak tavuk yumurtalari

Yumurta kabugu yumurta i¢in bir bariyer gorevi gormektedir. Yumurta
kabugunun olusumu tavugun yumurta kanalinin farkli béliimlerinde baglayan bir siirectir.
Cesitli ¢oziiniir ve ¢ozlinmez proteinler ve mineral bilesenlerin kullanildigi embriyo
olusumu esnasinda ¢oziinlir ve ¢oziinmeyen proteinler tarafindan olusturulan yapisal
cercevenin kalsifiye katmanlarina tutunurlar. Diger bilesenlerin yan1 sira bu proteinler
embriyo iskeletinin olusumu ve gelisimini desteklemektedir (Lammie ve ark., 2005).
Yumurta kabugu yapisinin ve bilesiminin daha iyi anlasilabilmesi i¢in uzun yillardir
yumurta kabuklarinin ve zarinin bilesenlerini tanimlamak i¢in mikrofokus X 1sin1
sagilmast ve SEM gibi ¢esitli teknolojiler ile incelenmistir (Lammie ve ark., 2005).
Yumurta kabugu ana bilesen olan ve organik matriste miktar1 az olan kalsiyum karbonat

olusmaktadir. Farkli kalinliklarda 6 adet membran i¢ermektedir.
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Yumurtanin i¢ ve en dis katmanlari sirastyla 20 um ve 50 um kalinliginda olup
yumurta ylizeyine paralel olarak istiflenmis ve ice i¢e gegis protein liflerinden olusurlar.
Bu yumurta kabuguna yapisal destek saglamaktadir. Ote yandan yumurta kabugu zari
kabugun mukavemeti lizerinde olumlu bir etkiye olup mikroorganizmalarin yumurtaya
girigsini engellemektedir (Lammie ve ark., 2005). Ortalama bir yumurta 60 gram
agirhgindadir ve yumurta yan iriinii olan yumurta kabugu, hem i¢ kabuk hem de dis
kabuk zarlar1 ve kalsifiye katmanlar: ile biitiin yumurtanin yaklasik olarak %10.2’sini
olusturmaktadir (Mohammadi ve ark., 2016).

Yumurta kabugu ve aki arasina yerlestirilen yumurta kabugu zar1 ve proteinler
yumurta kabugunun ve kabuk zarlarmin organik maddesinin ana bilesenidir. Lipit ve
karbonhidratlar da minimum diizeyde bulunur. Yumurta kabugu yaklasik olarak %98.2
kalsiyum, %0.9 magnezyum ve %0.9 fosfordan olusur. Diger taraftan King (2011)’e gore
kabuk zarlar1 %69.2 protein igerir ve bu icerigin %10’unu esas olarak kolajen Tip 1,5 ve
10 olusturur (Ponkham ve ark., 2011). Et, kiimes hayvanlar1 ve balik ile
karsilastirildiginda yumurta, ekonomik olmasi nedeniyle en ¢ok tiiketilen gidalardan
biridir. Unlu mamuller, dondurmalar, kizarmis yiyecekler gibi ¢ok ¢esitli yiyeceklerin
yapiminda hammadde olarak yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Diinya ¢apinda yumurta
tiretimi yi1lda 65 milyon tona ulagmaktadir. Bu da kabaca yilda 6.5 milyon ton yumurta
kabugu atig1 anlamina gelmektedir.

Yumurta kabugu zarini kolajeninin, dini veya otoimmiinite ve alerjik reaksiyonlar
gibi saglik agisindan olumsuz etkisi olmadigi i¢in yumurta kabugu zarini kolajen eldesi
icin milkemmel bir alternatif kaynak haline getirmektedir (Phil ve Zhilhong, 2009;
King’ori, 2011).

Kiiresel yumurta kabugu zar1 pazar biiytikliigii 2019'da 102,2 milyon ABD Dolar1
iken 2020'den 2027'ye %9 bilesik yillik biiylime oraninda (CAGR) genislemesi
beklenmektedir. Kiiresel yumurta kabugu zar1 pazar biiylikligi 2028 yilina kadar 214,9
milyon ABD dolarina ulasmasi beklenmektedir (Anonim, 2021a).

Tiiketim aliskanliklarindaki degisiklikler ve artan saglik bilinci, kiiresel pazar ile
yumurta atiklarindan meydana gelen katma degerli {riinlere olan ilginin artmasi
beklenmektedir (Yiiceer, 2021). Su anda, yumurta kabugu zar1, terapétik etkisiyle genis
bir iirlin yelpazesinde biiylik dl¢iide kullanilmaktadir. Yumurta kabugu zarindan elde
edilen tip I, V ve X kolajen biyomedikal sektdriinde bandajlar, cerrahi implantlar ve yara

kapatici olarak kullanilmaktadir (Yiiceer, 2021).
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Diger taraftan kalsifiye yumurta kabugunun i¢ini kaplayan ince bir film olan
yumurta kabugu zari, dogal olarak olusan proteinleriyle besin takviyesi olarak da
kullanilmaktadir. Kemik yogunlugunu artiran ve ayni zamanda daha giiclii bir viicut i¢in
gerekli olan Onemli bilesenleri igeren, Ornegin kolajen Tip 1 gibi lifli proteinler,
hyaluronik asit, biyoaktif elementler ve digerleri arasinda kondroitin gibi bilinen bir
kalsiyum kaynagidir (Yiiceer, 2021).

Tavuk yumurtasi kabugu, bir kabuk ve biri kabuga tutturulmus, digeri yumurta
aki iizerinde bulunan 2 zardan olugmaktadir. Yumurta kabugu zari, kolajen (tip I, V ve
X), glikozaminoglikanlar, yumurta proteinleri ve yumurta kabugu matris proteinleri
icermektedir (Yiiceer, 2021). Ayn1 zamanda su tutma ve antibakteriyal aktivitesi de
bulunmaktadir (Ahlborn ve Sheldon, 2005). Dogal bir kondroitin, hyluronik asit ve
kolajen kaynagi olan yumurta kabugu zar1 6zellikle bag dokusu onarimi i¢in doku
miithendisligi uygulamalarinda potansiyel kullanimi olan bir biyomateryaldir (Ruff ve
ark., 2009).

2.1.7. Kolajen ekstraksiyon yontemleri

Kolajenin o6zellikleri hammaddeye ve ekstraksiyon kosullarina bagli olarak

degiskenlik gostermektedir (Ata, 2019).

2.1.7.1. Tuzla ¢oktiirme

Tuz ile ¢oktiirme yontemi iki asamadan meydana gelmektedir. Birinci asama
eksraksiyon, ikinci asama ise ¢oktiirmedir. Tuzun konsantrasyonun takip edilmesi bu
yontemdeki kilit noktadir. Bir protein ¢ozeltisine yiiksek konsantrasyonlarda nétral tuz
ilave edildiginde hidrofobik gruplar etrafindaki su molekiilleri tuz molekiilleri tarafindan
uzaklastirilir ve boylece hidrofobik etki artarken ¢oziiniirliik azalmakta ve bdylece
proteinler ¢okmektedir. Diisiik konsantrasyonda nétral tuz ilave edildiginde ise, tuz
molekiilleri proteinlerin ¢Oziiniirliigiinii arttiran molekiiller arasindaki elektrostatik
enerjiyi azaltarak protein molekiillerinin ¢oziiniirliiglinti arttirmaktadir. Tuzla ¢oktlirme
yonteminde ilk olarak c¢oziiniirliik arttirilarak proteinler ekstrakte edilir, ardindan

¢ozliniirliik azaltilarak proteinlerin ¢okmesi saglanir (Duongh-Ly ve Gabelli, 2014).
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Genellikle ¢oktiirme isleminde Tris-HCI (Tris (hidroksimetil)-aminometan
hidrokloriir), NaCl (Sodyum kloriir), Sitrat veya fosfat ¢ozeltisi gibi notr tuz ¢ozeltileri
kullanilmaktadir (Yang ve Shu, 2014). Tuzla c¢oktiirme isleminin ardindan tuzu
uzaklastirmak igin diyaliz islemi gergeklestirilmektedir (Duong-Ly and Gabelli, 2014).
Diyaliz Islemi, yar1 gegirgen bir membran aracilifryla proteinleri tuz gibi diger kiigiik
molekiillerden ayiran bir protein saflagtirma islemidir. Gozenek ¢apindan daha biiyiik
boyutlarda olan protein molekiilleri diyaliz torbasi i¢inde tutunurken, tuz ve kiiclik
molekiiller difiizyonla tampon ¢6zeltisine gegmektedir. Diyaliz islemi diisiik maliyetli ve
uygulama kolaylig1 agisindan protein saflagtirmada siklikla tercih edilmektedir (Rigaud
ve Levy, 2003).

Tuzla ¢oktiirme islemi ile kolajen ekstraksiyonunda temel prensip c¢oziiniir
kolajeni dokulardan ekstrakte etmektir. Hayvan dokularinda protein molekiilleri
birbirlerine capraz bagla bagli olmasi nedeniyle ¢oziiniir kolajen miktarinin az olmasi,
diistik kolajen verimi ve safligina neden olmaktadir (Liu ve ark., 2015a). Bu yiizden tuzla

ektraksiyon yontemi kullanimi diger yontemlere kiyasla sinirlidir.
2.1.7.2. Asitle hidroliz

Asitle hidroliz sitrik asit, asetik asit ve laktik asit gibi organik asitler ve hidroklorik
asit gibi inorganik asitler kullanilarak gerceklestirilmektedir. Organik asitler ¢apraz
baglanmamis kolajenleri ¢6zme yetenegine sahiptir. Ayrica kolajen i¢indeki zincirler
aras1 ¢apraz baglarin bir kismini kirarak ekstraksiyon esnasinda kolajenin daha fazla
¢oziinmesini saglamaktadir (Liu ve ark., 2015b). Kolajen ekstraksiyonu i¢in en yaygin
kullanilan organik ¢dzgen asetik asittir.

Liu ve ark. (2001) tarafindan yapilan bir ¢alismada tavuk ayaklarindan kolajen
ekstrakte edilmesinde farkli asitlerin etkisini degerlendirmislerdir. Bu aragtirmada
ekstraksiyon iglemi %5 oraninda 4 farkli asit (sitrik asit, asetik asit, laktik asit ve
hidroklorik asit) kullanilarak tavuk ayagi/cozelti oran1 1:8 (w/v) olacak sekilde farkl
zamanlarda (12, 24, 36, 48 saat) gergeklestirilmistir. Calisma neticesinde (%) kolajen,
(%) kolajen verimi, (%) kolajen kayb1 ve saf kolajen (g/100g) miktarlar1 mukayese

edildiginde optimum kosulun 36 saatlik laktik asit uygulamasi oldugunu tespit edilmistir.
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Skierka ve Sadowska (2007) tarafindan morina baligi derisi ile yapilan bir
calismada, farkli asitlerin (laktik asit, asetik asit, sitrik asit ve hidroklorik asit) kolajen
verimine etkisini incelenmislerdir. Kolajen ekstraksiyon islemi 1:16 (w/v) kati: sivi
oraninda ¢esitli stirelerde (24, 48 ve 72 saat) 4°C’de gerceklestirmiglerdir. Asetik asit,
laktik asit, sitrik asit ve hidroklorik asit ¢zeltilerinin son pH'lar1 sirasiyla 2.9,2.8,2.2, 2.0
olarak belirlemislerdir. Caligma sonucunda, laktik asit ve asetik asitteki kolajen
¢ozinirlikleri cok benzer olup %90 kolajen verimlerine ulastiklarini tespit etmislerdir.
Sitrik asit ile gergeklestirilen ekstraksiyonda maksimum %60 kolajen verimine
ulasilirken, hidroklorik asit ile 72 saat boyunca ekstraksiyonda bile yalnizca %18 kolajen
verimine ulasildig1 sonucuna varmiglardir.

Giiglii asitlerin (diisiik pH ve yiiksek Ka degeri) kolajen ekstraksiyon hizini
arttirdig1 bilinmektedir. Fakat pH degeri (<2.0) olan asitler, ekstraksiyon esnasinda
kolajen denatiirasyonu ve sindirimine neden olmakta ve kolajenin su emilimini
azaltmaktadir. (Gomez-Guillén ve Montero, 2001; Skierka and Sadowska, 2007; Cheng
ve ark., 2009). Asit ile hidroliz yonteminde pH degeri, konsantrasyon, sicaklik ve islem
siiresi gibi faktorler ekstraksiyon verimini etkilemektedir. Bununla birlikte, enzim

destekli asit hidrolizinin kolajen verimini arttirdig1 bilinmektedir (Ata, 2019).

2.1.7.3. Enzimatik hidroliz

Enzimatik hidroliz, molekiillerdeki baglarin enzimler aracilifiyla bdliinmesini
kolaylagtiran bir islemdir. Proteinlerin kimyasal, fiziksel ve fonksiyonel 6zelliklerini
gelistirmek i¢in proteinlerin enzimatik hidrolizi 6nemli bir biyoproses olarak
goriilmektedir (Sarbon ve ark., 2018). Proteinlerdeki peptit baglar1 proteazlar tarafindan
hidrolize edilir ve proteazlar bu amagla gida endiistrisinde de yaygmn olarak
kullanilmaktadir (Temiz, 2014). Papain, pepsin ve tripsin kolajen ekstraksiyonu i¢in
yaygin olarak kullamilan proteaz enzimleridir. Ozellikle hayvan ve balik isleme
endistrilerinde yan iirlinlerin enzimatik hidrolizi, etkili protein geri kazanim yontemi

olarak goriilmektedir (Bhaskar ve ark., 2007).
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Hashim ve ark. (2014) tarafindan yapilan bir ¢alismada, tavuk ayaklarindan
kolajen ekstrakte edilmesi i¢in pepsin ve papain enzimlerinin ekstraksiyon verimine olan
etkisini incelemislerdir. Ekstraksiyon islemi icin tavuk ayaklarmi % 0.1 (w/v) enzim
iceren 0.5 M asetik asit i¢cinde 4 °C’de 24 saat boyunca hidroliz etmislerdir. Pepsin ve
papain ile ekstrakte edilen kolajen verimlerini sirasiyla %22.94 ve %18.16 (kuru agirlik
bazinda) olarak tespit etmislerdir.

Cheng ve ark. (2009), kolajenin enzimatik hidrolizinde ¢esitli asitlerin etkisini
incelemislerdir. Bu amagcla, ¢alismada kullanilan tavuk ayaklarinin, 6n islemlerinin
tamamlanmasinin ardindan % 0.1 pepsin + 0.5 M ( sitrik asit, asetik asit, hidroklorik asit,
laktik asit) ile 4 °C’de 24 saat boyunca hidroliz etmislerdir. Caligma sonucunda en diisiik
kolajen icerigi hidroklorik asit+pepsin uygulamasinda goriiliirken, en yiiksek kolajen
igerigini asetik asit+pepsin uygulamasinda tespit etmislerdir. Sodyum Dodesil Siilfat-
Poliakrilamid jel elektroforez (SDS-Page) sonuglarinda ise, cesitli asitler tarafindan
ekstrakte edilen kolajenlerin protein dagilimlari arasinda bir fark olmadigini ortaya
koymuslardir. Yapilan calismalar dogrultusunda, enzimatik hidrolizde yaygin olarak
kullanilan pepsinin kolajenin {i¢lii sarmal yapisini bozmadigini goriilmiistiir.

Gao ve ark. (2018), koyun kemikleriyle yaptiklar bir calismada, pepsin igeren 0.5
M asetik asitte 4°C’de 3 giin boyunca enzimatik hidroliz ger¢eklestirmislerdir. Fourier
Doniistimlii Kizilotesi Spektroskopisi (FTIR) sonuclarinda, kolajendeki ti¢lii sarmal
yapinin korundugunu gostermistir.

Zhou ve ark. (2016) tavuk ayagiyla; Tamilmozhi ve arkadaslarinin (2013) yelken
balig1 derisiyle yaptiklari ¢aligmalarla da benzer sonuglar elde edilmis, pepsin hidroliziyle
tclii sarmal yapimin bozulmadigi belirtilmistir. Enzimatik hidroliz yontemi diger
yontemlere gore kiyasla daha maliyetli olmasina ragmen; yiiksek kolajen saflig1 ve verimi
sunmaktadir.

Liang ve ark. (2014), yaptiklari ¢alismada Amur mersin balig1 (Acipenser
schrenckii) kikirdagindan kolajen ekstraksiyonu gergeklestirmislerdir. Asitte (asetik asit),
tuzda (sodyum kloriir) ve enzimde (pepsin) ¢oziiniir kolajen verimlerini ve 6zelliklerini
kiyaslamiglardir. Tuzda ¢oziiniir kolajen verimini %2.18, asitte ¢oziiniir kolajen verimini
%27.04 ve enzimde ¢oziniir kolajen verimini %55.92 bulmuslardir. Her bir kolajenin
amino asit i¢eriginin benzer oldugu tespit edilmistir. Genel olarak, pepsinde ¢6ziiniir
kolajenin termal kararliligi (Tm ve Tq), tuzda ve asitte ¢oziliniir kolajene gore anlamhi

olarak daha yiiksek bulunmustur.
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SDS-PAGE sonuglarina gore, tuzda ve asitte ¢oziiniir kolajenlerin tip I kolajen
oldugunu, enzimde ¢dziiniir kolajenin ise diger kiiciik tiplerle birlikte agirlikli olarak tip
IT kolajen oldugunu gdstermistir. Kolajen ekstraksiyonu i¢in enzimatik hidroliz yontemi
yiiksek kolajen verimi sunmasiyla birlikte ayrica proses kontrolii kolayligi, diistik enerji
tilkketimi, reaksiyon kosullarinin hafif olmasi ve son iiriin kalitesini iyilestirmesi gibi
avantajlara sahip olmasi, siklikla tercih edilen bir yontem olmasini saglamistir (Iltchenco

ve ark., 2017).

2.1.7.4. Ultrason destekli kolajen ekstraksiyonu

Ultrason  destekli  ekstraksiyon, proteinlerin  enzimatik  hidrolizinin
iyilestirilmesinde etkili bir yontem olarak goriilmektedir (Chen ve ark., 2011). Son
yillarda yapilan caligmalar ile kolajen ekstraksiyonunda ultrason kullanimini artig
gostermistir.

Kim ve ark. (2013), Japon levregi (Lateolabrax japonicus) derisiyle yaptiklari bir
calismada, ¢esitli asetik asit konsantrasyonlarinda (0.01, 0.05, 0.1 M) 0-24 saat araliginda
ultrason destekli (%20, %40, %60, %80 genlik, 20 kHz frekans, 750 W) kolajen
ekstraksiyonu (darbeli modda 20/20 saniye) gergeklestirmislerdir. Kontrol 6rnegini ise
ultrason uygulamasi yapilmadan ayni sartlar altinda 0.5 M asetik asitle 4°C’de ekstrakte
etmislerdir. Genlik ve ultrason siiresinin artigina bagl olarak kolajen veriminin arttigini
gozlemlemislerdir. 24 saat boyunca %80 genlikte 0.1 M asetik asit konsantrasyonunda
ultrason uygulamasiyla en yiiksek kolajen verimine (% 90.40) ulasmislardir. Ornekler
kontrol 6rnegiyle (0.5 M asetik asit) kiyaslandiginda kolajen veriminin 4.4 kat daha fazla
oldugu goriilmiistiir.

Yapilan diger bir calismada siir tendonu kullanilarak enzimatik hidroliz ve
ultrason uygulamasinin kolajen verimine etkisini incelemislerdir. Enzimatik hidrolizde
ornekler, 2 giin boyunca pepsin i¢eren 0.5 M asetik asit ¢ozeltisinde ekstrakte etmislerdir.
Ultrason uygulamasinda ise ekstra ultrason basamagi disinda, yontem enzimatik
hidrolizle tamamen aynidir. Ornekler, sicaklif sabit tutulan 20°C" lik bir su banyosunda
ultrasona (40 kHz, 120 W) maruz birakilmistir. Yapilan c¢alisma dogrultusunda elde
edilen sonuglara gore ultrason uygulamasinin enzimatik hidrolize kiyasla daha yiiksek
verim sundugunu gostermistir. 48 saat sonunda, enzimatik hidroliz sonucu elde edilen

kolajen verimi %71.4 iken ultrason uygulamasinda %88 olarak belirlenmistir.
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Enzim aktivitesinin ultrason uygulamasiyla arttig1 dolayisiyla enzimatik
hidrolizin kolaylastig1 goriilmiistiir. Atomik kuvvet mikroskobu (AFM) goriintiileri, her
iki yontemle elde edilen kolajenlerin ayni fibril yapida olduklarini gostermistir. FTIR ve
CD analizi sonuglari, ultrason uygulamasindan sonra bile kolajenin iiglii sarmal yapisinin
bozulmadan korundugunu ortaya koymustur. (Li ve ark., 2009). Ultrason destekli kolajen
ekstraksiyonunda ekstraksiyon siiresini ve kullanilan ¢dzgen miktarin1 6nemli 6lgiide
azalmakla birlikte, verimi de bilyiikk Ol¢iide arttirmaktadir. Yapilan ¢alismalar
dogrultusunda, ultrasonunun ekstraksiyon etkinligini arttirmak i¢in etkili bir ara¢ oldugu
goriilmiistiir. Bununla beraber, ultrasonun enzim aktivitesi iizerindeki etkisine dair
calismalarin sinirli sayida oldugu belirlenmistir. Ultrasonun enzim aktivitesi {lizerine
etkilerinin daha 1yi degerlendirilmesi ve diger yontemlerle birlikte kullaniminin

etkilerinin detayli incelenmesi i¢in caligmalar yayginlastirilmalidir (Schmidt ve ark.,

2016).

2.2. Jelatin

Jelatin; protein yapida bir tirlin olup, kemik, deri ve ligamentler gibi hayvansal
kaynakli dokulardan alkali veya asit ile ekstrakte edilen kolajenin kismi hidrolizasyonu
sonucu elde edilmektedir (Schrieber ve Gareis, 2007). Diinya 6l¢eginde jelatin elde
edilmesinde kullanilan 6nemli hammadde kaynaklari; domuz ve sigir kemikleri (%23.1),
domuz derisi (%46) ve sigir derisi (%29.4)’dir. Balik da bir jelatin kaynagidir fakat
toplam jelatin iiretiminin %1.5’inden daha azdir (Gomez-Guillén ve ark., 2009). Jelatinin

tipik 6zellikleri Cizelge 2.2.’de verilmistir (Baziwane ve He, 2003).

Cizelge 2. 2. Jelatinin tipik 6zellikleri

Test Kabul edilebilirlik

Jel giicii Degisken

Viskozite Degisken

Renk ve berraklik Beer yasasina uygun olmali

pH 5

Nem igerigi %10-%13

Kiil igerigi Maksimum %2.5

Siilfiirdioksit i¢ergi Kii¢iiktiir 200 ppm

Mikrobiyal yiik Maksimum 1000 mezofilik sayim (Bazi iilkelerde

Koliform, Escherichia coli, Salmonella, Clostridium
sporlari, Staphylococcus ve Psedomonas i¢in limiler
bildirilmistir.
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2.2.1. Jelatinin kimyasal kompozisyonu

Jelatin, kolajenin denatiire edilmis hali olup amino asit kompozisyonu da buna
bagli olarak kolajen ile ortiismektedir. Fakat iiretim prosesleri nedeniyle bazi farkliliklar
olusur ve jelatin kolajenden c¢ok farkli bir form kazanmaktadir. Kolajenden jelatin
eldesinde alkali veya asitle muamele ve ekstraksiyon islemi sirasinda uygulanan 1sil islem
dogrultusunda kolajenin molekiiller aras1 ve molekiil i¢i hidrojen (H) ve kovalent baglari
zayiflamakta veya yikima ugramaktadir. Buna bagh olarak kolajenin ti¢lii sarmal formu
bozulmakta ve hatta zaman zaman amino asitler arasinda kopmalar meydana gelmektedir.
Bu sebep ile baglangicta iplik formunda olan kolajen fiberleri yapisini kaybederek yumak
seklini almaktadir. Boylelikle jelatinin ¢oziiniir o6zellikte ilk yapisi olusmaktadir
(Djabourov ve ark., 1993; Haug ve Draget, 2009; Gomez-Guillén ve ark., 2011).

Bu degisikliklere bagli olarak farkli molekiil agirliklarina ve kompozisyona sahip
a, B ve y olarak isimlendirilen ¢esitli polipeptit zincirleri olugsmaktadir. B zincir; iki o
zincirin birbirine kovalent bag ile baglanmasiyla, y ise {i¢ a zincirinin birbirine kovalent
bag ile baglanmasiyla olusmaktadir. Kolajen a,  ve y olarak isimlendirilen zincirlerinin
tanimlanmis molekiil agirliklart sirasiyla 110.000 g/mol, 200.000 g/mol ve 300.000
g/mol’diir (Duconseille ve ark., 2015). Buna ilave olarak serbest halde bulunan bu
zincirler molekiil agirlik bakimindan daha kiigiik alt birimlere pargalanabilmektedir.
Sonug olarak 330 kDa olan kolajen molekiiliiniin parcalanmasiyla molekiil agirligi 30
kDa’nin tizerinde polipeptidler jelatin olarak isimlendirilmektedir (Guo ve ark., 2003;
Engel ve Bichinger, 2005; Eyre ve Wu, 2005; Haug ve Draget, 2009; Boran ve
Regenstein, 2010). Jelatin biopolimerleri genel itibariyle mineral tuzlari, su ve proteinden
(%85-92) olugmaktadir. Jelatinin amino asit dizilimi ve kompozisyonu kaynagina bagl
olarak farklilik gostermektedir. Fakat her daim bol miktarda prolin, hidroksiprolin ve
glisin icermektedir. Jelatinin tipik amino asit dizilimi Gly-X-Y seklidir ve en ¢ok glisin

ad1 verilen aminoasit bulunmaktadir. Genellikle Y hidroksiprolin ve X ise prolindir.
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2.2.2. Jelatinin fiziksel ozellikleri

Jelatin 1.3-1.4 g/cm? yogunlugunda, %8-10 nem igerikli, kirilgan gevrek formda,
camsi yapida, ¢cok agik sar1 renkli, tatsiz ve kokusuz bir proteindir. Ekstraksiyon iglemi
esnasinda sekerlerle olusan maillard reaksiyonu gibi bazi reaksiyonlar jelatinin jel
Ozelliklerini ve rengini degistirebilmektedir. Jelatin grantilleri soguk suda ¢oziinmez fakat
siser. Isitma islemi uygulandiginda ise sisen bu graniiller bir ¢6zelti olusturacak sekilde
suda ¢oziinmektedir. Kiil icerigi, sicaklik, pH, jelatinin {iretim metodu, termal gegmis ve
konsantrasyon gibi bir¢ok faktor jelatin ¢ozeltilerinin davraniglarint degistirmektedir.
Jelatin, propilen glikol ve gliserol gibi polihidrik alkollerin sulu ¢ozeltileri ve trifloro
etanol, asetik asit ve formamid gibi polar yapiya sahip organik c¢oziicililerde
coziinebilmektedir. Fakat dimetilformamid ve primer alkoller gibi daha az polar organik
coziiciiler i¢cinde ¢oziinmez (Haug ve ark., 2004; Jones, 2004). Genel olarak yaprak
fromda ya da toz iiretilen jelatin hava ge¢irmez ortamda uzun siire 6zelligini muhafaza
etmektedir. Fakat 45°C sicakligin lizerinde ve %60 nisbi rutubet (RH) degerinde yavas
yavas sisme Ozelligini kaybederek ¢oziinmektedir.

Jelatin ¢ozelti halindeki amfoterik ozellige sahiptir. Ek olarak mikrobiyal
proteolitik enzimlerin varligi ve yiiksek pH jelatin yapisinda degredasyona yol
acmaktadir. Konsantrasyonu %0.5'in lizerinde olan jelatin ¢ozeltilerinin sicaklig1 35°C-
40°C’ye diisiirtildiiglinde ¢o6zeltinin jel forma doniistiigli ve viskozitesinin arttig1
goriilmektedir. Meydana gelen jelin sertligi jelatin konsantrasyonu, sicaklik, pH ve
ortamda bagka bir jellestirici ajanin varligina gore degismektedir (Eysturskard, 2010;
Anonim, 2012c¢). Yapilan aragtirmalar prolin ve hidroksiprolin amino asitlerinin miktar1
ile termal stabilitesi arasinda bir iliski oldugunu gostermistir. Ornegin soguk su
baliklarindan elde edilen jelatin daha diisiik miktarda hidroksiprolin ve prolin icerdigi i¢in
ilik su baliklar1 ve memeli dokularindan temin edilen jelatine kiyasla daha az jellesme
ozelligine sahiptir (Haug ve ark., 2004; Haug ve Draget, 2009).

Endiistriyel acidan derecelendirilen jelatinin en Onemli kriteri de jelatinin
mekanik 6zelliklerinden biri olan jel giicii/bloom degeridir. Jelatin jelinin analitik 6l¢iisii
olarak isimlendirilen bloom degeri ifadesi ilk kez “bloom gelometer” olarak
isimlendirilen cihaz ile belirlenmistir. Bloom degeri, standart basing ve sicaklik altinda
termostatl ve standart bir jelin belirli bir uzunluga erigmesi amaciyla ylizeyine basing
uygulamak i¢in bir pistonun ihtiyag duydugu gram agirlik olarak tanimlanmaktadir
(Schrieber ve Gareis, 2007).
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Ticari jelatinler genelde 50-300 bloom araligindadir. Jelatinlerin bloom degerleri,
diisiik bloom degeri (50-100 g), orta bloom degeri (100-200 g) ve yiiksek bloom degeri
(200-300 g) olmak tiizere {i¢ grup altinda toplanmistir. Bloom degeri jelatin jelinin
elastikiyeti ile iliskilidir. Yiiksek bloom degerine sahip jelatinler genellikle yiiksek
jellesme ve erime sicakliga, diisiik jellesme siiresine, daha dogal tat ve aromaya
sahiptirler ve acik renklidir. Memeli ve balik jelatinlerinin jel giicleri pH 4-10 araliginda
pH derecesinden oldukg¢a bagimsizdir. Bu pH araliginin disinda jellesme kayda deger bir
bi¢imde engellenmektedir. Bu durum, biiyiik bir ihtimalle zincirlerin tekrar birlesme
noktalarinin uygun pozisyona gegme yetenegini inhibe eden elektrostatik giice sebep olan
net negatif veya pozitif yiikk tasimasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir (Haug ve
Draget, 2009). Kolajen, jelatin ve jelatin hidrolizatinin sematik olarak goriiniimii Sekil
2.4.’te verilmistir (Boran, 2011).
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Sekil 2. 4. Yukaridan agagiya sirasiyla Kolajen, jelatin ve jelatin hidrolizatimin (hidrolize kolajen)
sematik olarak goriinimii

2.2.3. Jelatin iiretimi

Kolajen igerikli dokularin kolajen elde edinimine hazirlanmasit Sekil 2.5.°te
gosterilmistir (Boran, 2011).

Bu asamalar sonucunda elde edilen kuru materyal jelatin olarak
isimlendirilmektedir. Jelatin elde edilmesindeki temel amag, kemik, deri, tendon gibi
dokularda bulunan, suda ¢dziinmeyen kolajenin hidrolize edilerek daha kiigiik boyutlara
ayrilmas1 bdylece suda ¢oziiniir hale getirilmesi ve en iyi jellesme ozelligine sahip

jelatinin tiretilmesidir (Giilliice, 2016).
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Jelatin eldesi {ic ana asamadan olusmaktadir. Ilk safha, jelatin eldesinde
kullanilacak hammaddelerin tiretime hazirlanmasi asamasidir. Bu asamada temizleme,
yikama, kiigiik boyutlara parcalama, asit (seyreltik) ile yikama, tuz ve yaglardan
arindirma gibi islemler uygulanarak, kolajen dokulari ekstraksiyon asamasina
hazirlanmaktadir. ikinci sathada dokular 40°C’nin iizerindeki sicaklia sahip suda
bekletilmektedir.

Deri

Safsizhiklarin
Uzaklagtinlmasi

Yikama [Soguk Su) ! I

isleme Oncesi Depolama

(-20°C)
Yikama [Soguk Su) | |
|

Derinin Parg¢alanmasi

|
Seyreltik Asitle Yikama

Yikama (Soguk Su) | Filtrasyon
Seyreltik Alkali ile Yikama
Filtrasyon
‘ Yikama (Soguk Su) I |
Suyla Ekstraksiyon -
(Sicakhik = 40°C) Filtrasyon

Kurutma / Buharlagtirma

lelatin Yapraklan

Sekil 2. 5. Deriden jelatin {iretiminin genel akis semast

Son safhada ise ekstraksiyon ¢ozeltisinin hammaddeden ayrilmasi i¢in yapilan
siizme isleminden sonra elde edilen filtratin 40°C-80°C arasindaki sicakliklarda kurutma
islemi yapilmaktadir. Kurutma isleminin akabinde 6gilitme ve ambalajlama agamalar1
gelmektedir (Boran, 2011). Ozetle hayvanlardan alinan kemik ve deri dokularinin
seyreltik alkali veya asit ile muamele edilmesiyle, kolajenin polipeptid zincirleri arasinda
yer alan ¢apraz baglarin parcalanmaktadir. Boylelikle suda ¢oziiniir sulu-sicak yapili
kolajen olugmaktadir. Hammaddenin 6n islem, jelatinin ekstraksiyonu ve saflagtirma ile
kurutma safhalar1 olmak iizere 3 temel asamaya maruz birakilmasi sonucunda jelatin elde

edilmektedir (Isik, 2018).
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2.2.4. Jelatinin tipleri

Jelatin elde edilmesi safhalarinda hayvansal dokular alkali veya asitli ¢ozeltilere
tabi tutuldugunda kolajen yapisinin ¢apraz ve hidrojen baglart yikima ugrayarak
molekiiliin par¢calanmasina neden olmaktadir. Bu haliyle jelatin 1lik suda ¢6ziilebilen bir
yap1 kazanmaktadir (Yetim, 2011). Jelatin eldesinde en g¢ok pepsin enzimi
kullanilmaktadir. Pepsin hem molekiiller aras1 hem de molekiiller igi peptit baglarini
yikima ugratmaktadir (Aykin ve Erbas, 2016). Jelatin endiistrisinde “kondisyonlama”
yontemi ile elde edilen jelatin hidrolizatlar1 bir¢ok gida alaninda kullanilmaktadir.
Kondisyonlama yontemi, biyokimyasal ve kimyasal metotlar kullanilarak kolajenin
islenmesi metoduna verilen isimdir (Yetim, 2011)

A tipi jelatin: Bu tip jelatinin elde edilmesinde yumusatma isleminde seyreltik
asit kullanilmaktadir ve genellikle hammadde olarak domuz derisi, balik derisi ara sira
kemiklerde kullanilmaktadir. Hammaddedeki kolajen pH4 seviyesine kadar
asitlendirildikten sonra 50°C’den kaynama noktasina eriginceye kadar 1sitilarak denatiire
edilmektedir. Boylece ¢oziinebilir forma getirilen kolajen, yagindan arindirilarak
berraklastirmak amagli filtre edilir. Ardindan kurutmak amaciyla vakum evaporasyon ile
konsantre edilmektedir. Ve son olarak kullanim amacina gdre uygun partikiil boyutunda
Ogiitlilen jelatin ambalajlanarak satisa hazir hale getirilmektedir (Cole, 2000).

B tipi jelatin: Ticari olarak iiretilen B tipi jelatin eldesinde seyreltik asid yerine
alkali kullanilmaktadir. Jelatin elde edilmesi i¢in hammadde olarak da yagli hayvanlarin
kesiminden elde edilen kolajen kaynaklari veya sigir derisi kullanilabilmektedir. Alkali
uygulamasinda kolajen kirecleme veya kostik soda islemine maruz birakmaktadir. Alkali
bilesikler glutamin ve asparajin yan zincirlerini seri bir sekilde hidrolize ederek glutamik
ve aspartik asite doniistiirmektedir. Sonug olarak 4.8 ile 5.2 aralifinda izoiyonik noktaya
sahip jelatin elde edilmektedir. Fakat alkali uygulama siiresi kisaltilir ise (7 giin veya daha
az) izoiyonik noktasi1 6 gibi yiiksek olan jelatin {retilmis olmaktadir. Alkali
uygulamasinin ardindan kolajen alkaliden arindirilarak istenilen jel giiclinii saglayacak
pH degerine getirilmek iizere asit ile muamele edilir. Bu asamadan sonra A tipi kolajen
elde edilmesinde uygulanan islem asamalar1 B tipi jelatin eldesinde de aynen

uygulanmaktadir (Cole, 2000).
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2.2.5. Jelatinin endiistride kullanimi

Uretimi oldukga gegmise dayanan jelatin Tiirkiye’de oldugu gibi diinyada da pek
cok tilkede dogal bir gida olarak kabul gérmiistiir. Kullanim yerlerinin ¢esitlenmesi ile
jelatin endiistride yerini almistir. Jellestirme, emiilsifiye, kivam arttirma, kopiik ve film
olusturma, su baglama ozellikleri ile gida sanayisinde kayda deger bir bi¢imde
kullanilmaktadir (Erge ve Zorba, 2016). Bu nedenle iiretimi ve tiiketimi olduk¢a artmis
ve smirlandirilmistir. Gliniimiizde jelatinin kullanim alanmi ve tiiketim miktar1 oldukca
genistir (Yetim, 2011).

Gida endiistrisinde jelatinin giivenirligi 1993 yilinda Amerikan Gida ve ilag
Dairesi (FDA) tarafindan onaylanmistir. 1956 yilindan bu yana gida katki maddelerinin
glivenirligini denetlemek i¢in ¢alismakta olan Gida Katki Maddeleri Uzman Komitesi
(JECFA) jelatinin kullanimina ve iiretimine sinir getirmemistir. Bugiin Diinyada yaklasik
360 bin ton civarinda jelatin iiretilmektedir. Ulkemizde ise yilda 6000 ton civarinda
jelatin kullanilmaktadir. Halihazirda iilkemizde faaliyet gOsteren dort adet jelatin
fabrikas1 vardir. Mevcut kurulu kapasite, iilke ihtiyacim1 fazlasiyla karsilayacak
durumdadir. Fakat ticari sebeplerle iilkemizde kullanilan jelatinin bir kisminin ithal yolu
ile karsilandig1 bilinmektedir (Yetim ve Tiirker, 2020).

Her tilkede gida katki maddelerinin kullanimin1 diizenleyen cesitli ulusal
kuruluslar bulunmaktadir. Ulkemizde Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde katki
maddesinin hangi gidaya ne oranda ilave edilecegi yer almaktadir. Bu hususta yasal
diizenlemeler yapilarak saglik bakimindan gida katki maddelerinin uygun seviyede
kullanildig: takdirde risk olusturmadig: glivencesine ulasilabilmektedir (Oto, 2011).

Giliniimiizde gida, fotografcilik, eczacilik, tip ve kozmetik gibi bir¢cok alanda
yaygin olarak kullanilmaktadir (Schrieber ve Gareis, 2007). Teknolojik agidan jelatinin
en onemli 6zellikleri iki grup altinda incelenebilir.

Bunlar;

i)  Jellesme kabiliyeti ile iligkisi olan 6zellikler, (6rnegin; tekstiire etme, jel
olusumu, su baglama kapasitesi ve kalinlagtirma)

i) Yiizey aktif davranigindan otiirii kaynaklanan 6zellikler, 6rnegin; kopiik
olusumu ve stabilizasyonu, adhezyon ve kohezyon kuvveti, emiilsiye etme, koruyucu
kollaid 6zellikleri ve film olusturma kapasitesidir.

Bu fonksiyonel o6zelliklerin optimizasyonunda pH, konsantrasyon ve iyonik

kuvvet etkilidir (Schrieber ve Gareis, 2007; Haug ve Draget, 2009; Goémez-Guillén ve
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ark., 2011). Fonksiyonel Ozellikleri sebebiyle jelatin bir¢ok gida maddesinin elde
edilmesinde vazgecilmez bir katki maddesi olarak kullanilmaktadir. Jelatin kopiik
olusturma ve stabilizasyonu, 1s1l tersinir jel olusturma Ozelligi, emiilsifikasyon ve
kontrollii seker kristalizasyonu ile su baglama gibi fonksiyonlar1 dogrultusunda
sekerleme endiistrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Cebi, 2018). Gida katki
maddesi olarak kullanilan jelatinin fonksiyonel o6zellikleri ve bu 0zelliklerinden

yararlanmak tizere kullanildigi gida maddeleri Cizelge 2.3.’de verilmistir (Kobayashi,
1996).

Cizelge 2. 3. Gida katki maddesi olarak kullanilan jelatinin fonksiyonel 6zellikleri ve bu 6zelliklerden
yararlanmak iizere kullanildig1 gida maddeleri

Fonksiyonel Ozellikleri Kullanim Alam

Jellesme Ajani Joleli tatlilar, etler, sekerlemeler, et soslari

Yapi1 saglayici (hipping agent) Lokum, koz helvasi, kremalar, sufleler, firin {iriinleri vb

Baglama ajani Rulo etler, konserve etler, sekerlemeler, peynirler, siit tiriinleri vb

Koloidal yapiy1 koruyucu Sekerlemeler, dondurmalar, buzlandirilan iriinler, donmus tatlilar

Durultma ajani Bira, sarap, meyve sulari ve diger

Film olusturucu Meyvelerin kaplanmasi, etler

Koyulastirict Toz igecekler, et suyu, soslar, ¢corbalar, pudingler, joleler, suruplar,
stit iirlinleri vb

Islem yardimcisi Tatlandiricilar, yag, vitamin ve renklendiricilerin
mikroenkapsiilasyonu

Emiilgator Corbalar, soslar, tadlandiricilar, et Triinleri, kremalar,
sekerlemeler, siit {irtinleri vb

Stabilizor Krem peynirler, ¢ikolatali siitler, yogurt, buzlandirilan iriinler,
kremalar, donmus tatlilar vb

Yapigma ajani Sekerlemeler, et tirtinleri

Koplirmeyi saglayict Sekerlemeler, kremalar, dondurmalar

Kristalizasyonu diizenleyici Dondurmalar, buzlu iiriinler, donmus tatlilar

Jelatinin sulu c¢ozeltileri homojen goriinmesinin aksine heterojen yapidadir.
Kisacasi jelatin kolloidal ¢ozeltiler olusturan bir hidrokolloiddir. Gida enddistiirisinde
farkli amaglarla kullanilan bir¢cok hidrokolloid (karagenan, arap gami, ksantan gam,
keciboynuzu gami ve guar gam) vardir. Fakat tiim hidrokolloidler karbonhidrat yapisinda
iken yalnizca jelatin protein yapida olan bir hidrokolloiddir. Digerleri ile kiyaslandiginda
birgok iistiin 6zellige sahip olmasi sebebiyle kullanimi daha yaygindir. Ornegin; jelatinin
jellesme sicakligi ile erime sicakligi arasindaki fark azdir ve diisiik sicakliklarda kolayca
eriyebilmektedir (Djabourov ve ark., 1993; Schrieber ve Gareis, 2007; Gorgieva ve
Kokol, 2011).
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Jelatin hidrolizatlari, gida katki maddesi olarak kullaniminin haricinde sarap, bira
ve meyve sulariin berraklastirilmasinda da kullanilmaktadir (Schrieber ve Gareis, 2007,
Haug ve Draget, 2009). Bu uygulamalar haricinde jelatinin kimotripsin, alkalaz,
kolajenaz, tripsin, pepsin, properaz E, bromelin, pronaz ve papain gibi ¢esitli enzimlerle
proteolizi sonucunda bazi biyoaktif peptidler (BAP) olusturmaktadir. Bu peptidler
jelatinin, eczacilik uygulamalarinda ve insan beslenmesinde Onemini arttirmaktadir.
Buna ilave olarak yapilan ¢alismalar dogrultusunda jelatinden elde edilen peptidlerin
antihipertansif (kan basincini diisiiren) / anjiotensin doniistiiriicii enzim (ACE) inhibitor
ve antioksidant aktivite, mineral baglama kapasitesi, lipid seviyesini diisiiriicii etki,
antimikrobiyel 6zellik ve bagisiklik sistemini diizenleyici aktiviteye sahip oldugu tespit
edilmistir (Goémez-Guillén ve ark., 2011).

Jelatin ile ilgili yapilan bir calismada gida kokenli patojenlere kars: jelatin bazli
filmlere flavonoidin veya bakteriyosinin tek basina kullanildiginda jelatin filmlerde

antioksidan 6zellik gosterdigi belirlenmistir (Ibarguren ve ark., 2015).

2.3. Hidrolize Kolajen

Hayvanin kemik ve derilerinden elde edilen biiyilk molekiil agirlikli kolajen
proteinin, enzimatik veya asidik hidroliz yolu ile par¢alanmasiyla meydana gelen daha
kiicik molekiil agirlikli, suda ¢oziiniir yapiya hidrolize kolajen denir (Hunter, 2011).
Hidrolize kolajen (kolajen peptit) balik, domuz ve sigir deri, tendon ve ligamentlerinden
yiiksek oranda Tip I kolajeni elde edilmektedir. Bu yontem ile {iretilen kolajenin ortalama
molekiil agirlig1 2000 ile 5000 Dalton arasindadir. Bu sebepten biyoyararligi ve sindirimi
oldukga yiiksektir (Asghar ve Henrickson, 1982).

Hidrolize kolajenin molekiil agirlig1 asit ve enzim hidrolizi ile yikima maruz
birakilarak, kozmetik ve besin destekli gidalar (nutrasotik) uygulamalarinda protein
katkis1 olarak yaygin bi¢cimde kullanilmaktadir (Bayram, 2013). Hidrolize kolajenin
tiretim akis semasi Sekil 2.6.’da gosterilmistir (Rousselot, 2011).

Hidrolize kolajenin diger bir 6zelligi yapisinda prolin ve glisin gibi énemli amino
asitleri diger proteinlere kiyasla yiiksek oranda bulundurmasidir. Ornegin 110 g ette
bulunan miktarda prolin veya 2.8 litre siitte bulunan miktarda glisin alabilmek amaciyla

yalnizca 10 g hidrolize kolajen tiilketmek yeterli olacaktir.
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Hidrolize kolajen sigir, balik ve domuz olmak iizere li¢ ¢esit kaynaktan elde
edilmektedir. Kozmetik ve gida sanayinde kullanilan hidrolize kolajen ve jelatinin biiyiik
bir kismi1 s1g1r ve domuz kaynaklidir. Balik kaynakli hidrolize kolajenin kullanim1 domuz
ve sigir kaynakli hidrolize kolajene kiyasla daha yaygindir. Bunun nedeni; domuz
kaynakli hidrolize kolajen miisliiman iilkelerde icerigi veya hammaddesi domuz olan
tirtinlerin kullanilmamas1 ve sigir kaynakli hidrolize kolajende ise deli dana hastaligi
(BSE) hastalig1 sebebiyle kullanilmamasidir. Balik kaynakli hidrolize kolajenin
biyoyararlilig1 sigir ve domuz kaynakli hidrolize kolajenden daha yiiksektir. Bu nedenle
fonksiyonel iceceklerde balik kaynakli hidrolize kolajen kullanimi daha fazla tercih

edilmektedir (Yetim, 2011).

Kolajen proteinin siilfirik asit ile
muamele edilmesi
(8 saat, 10-15 g¢/H,S0,)

|
Kolajenin sicak su ile ekstrakte

edilmesi

(50-65°C / 4-9 saat, 65-75°C /4-8 saat,
95-100°C / 2-4 saat)

Filtrasyon/ Konsantrasyon

l

Sterilizasyon (133°C / 4 sn)

l

Kurutma (32-60°C)

Sekil 2. 6. Hidrolize kolajenin iiretim akis semast

2.1.3. Hidrolize kolajenin insan saghgi iizerindeki etkileri

Bilimsel ¢aligmalara gore hidrolize kolajenin emilimi sonrasi ilk etkisi antioksidan
etkisi, ikincisi ise biyolojik aktiviteleri oldugu ortaya konmustur (Tanaka ve ark., 2009).
Kolajen bag dokular1 ve eklemleri yenileyici tesiri olan, epidermis nem igeriginin gelisimi
ve derinin yaglanmasin1 engelleyen biyoaktif bilesenleri tiimiiyle karakterize 6zellikler

gostermektedir (Asghar ve Henrickson, 1982; Koyama ve ark., 2001).
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Kolejenaz enzimi tarafindan kolajen sindirilmektedir (Postlethwaite ve ark.,
1978). Oral sindirimin akabinde hidrolize kolajenin %90’dan fazlasi sindirilmekte ve
kolay bir sekilde absorbe olmaktadir (Asghar ve Henrickson, 1982; Oesser ve ark., 1999;
Iwai ve ark., 2005; Rousselot, 2011). Hidrolize kolajenin gida bileseni olarak sindiriminin
giivenilir oldugu kanitlanmistir (Wu ve ark., 2004). Arastirmacilar tarafindan yapilan
klinik ¢alismalar neticesinde hidrolize kolajenin insan sagligini olumlu yonde etkiledigi
ve giivenilir oldugu kanitlanmistir.

Klinik ¢alismalar neticesinde belirlenen hidrolize kolajenin insan saghigi
tizerindeki etkileri sunlardir (Bayram, 2013):

. Gidalarda diisiik glisemik indeks,
o Yiiksek protein miktar1 ve kalitesi sayesinde beslenmeyi
destekleme,

° Antioksidan 6zellik,

o Saclar1 uzatici ve kuvvetlendirici etki,

o Deride esnekligi arttirict etki ve geng goriiniim saglama,

. Derinin su tutma kapasitesini ayarlama,

° Deride olusabilecek kirisiklik problemini engelleme,

J Derideki piiriizsiizliigl arttirma,

° Eklem agrilarin1 azaltma,

° Ense ve kolun 6n kisminin nem igerigini 6nemli derecede arttirma,
. Kemik erimesini engelleme,

) Eklem iltihabin1 engelleme,

J Epidermis hiicrelerini arttirma.

Yapilan klinik ¢aligmalar dogrultusunda hidrolize kolajenin  eklemleri
giiclendirdigi, hasarlardan korudugu, romatizma, osteoartiritis gibi eklem
rahatsizliklarinda meydana gelen agrilar1 azalttig1 ve kemik yogunlugunu dikkate deger
seviyede arttirdigi, derinin su tutma kapasitesini arttirdigi, cilt kusurlarinda iyilesme
sagladigi, fibroblast hiicrelerinin gelisimini hizlandirdig1 gézlenmistir. Ayrica hidrolize
kolajenin, kikirdak matriks sentezinde ve osteoartrit ile miicadelesinde zengin amino asit
igerigi rol oynamaktadir. Calismalarin bir kismina gore hidrolize kolajenin C vitamini ile

zenginlestirilmesi yoluyla etkinliginin arttig1 goriilmiistiir (Bayram, 2013).
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2.3.2. Hidrolize kolajenin takviye edici gidalarda kullanim

Tirk Gida Kodeksi Takviye Edici Gidalar Tebligi’nde (Teblig No: 2013/49);
‘Normal beslenmeyi takviye etmek amaciyla, vitamin, mineral, protein, karbonhidrat, lif,
yag asidi, amino asit gibi besin 6gelerinin veya bunlarin disinda besleyici veya fizyolojik
etkileri bulunan bitki, bitkisel ve hayvansal kaynakli maddeler, biyoaktif maddeler ve
benzeri maddelerin konsantre veya ekstraktlarinin tek basina veya karigimlarinin kapsiil,
tablet, pastil, tek kullanimlik toz paket, sivi ampul, damlalikli sise ve diger benzeri sivi
veya toz formlarda hazirlanarak giinliik alim dozu belirlenmis iirlinler’ takviye edici gida
olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2013). Onemli takviye edici gidalardan biri de
hidrolize kolajendir. Hidrolize kolajen her protein gibi toz formda da iiretilmektedir.
Istenmesi halinde daha sonra siv1 iiriinlere ilave edilebilmekte veya tablet, kapsiil, sase
seklinde tiiketime sunulabilmektedir (Anonim, 2020b).

Sivi formdaki hidrolize kolajen ise toz ile benzer ozellikler gostermektedir.
Kapsiil formdaki hidrolize kolajenler toz ve sivi formlu olanlara gore daha az miktarda
hidrolize kolajen icermektedir. Ayrica kapsiiliin parcalanmasi ve emilimi diger formlara

kiyasla daha uzun siirmektedir (Somuncu, 2018).
2.3.3. Hidrolize kolajenin gidalarda kullanim

Gida katki maddesi, renk, doku, lezzet veya kaliteyi gelistirmek i¢in isleme
sirasinda gidalara eklenen maddeyi ifade eder. Antioksidanlar, emiilgatorler, kivam
vericiler, koruyucular ve renklendiriciler gida katki maddelerine 6rnek olarak verilebilir
(Neklyudov, 2003; Hashim ve ark., 2015). Gidalarda kullanilmasi1 onerilen hidrolize
kolajen 2000 Dalton (Atomik kiitle birimi / Da: Cok ufak kiitleli maddelerin, 6zellikle
atom ve molekiillerin kiitlelerini hesaplamak icin kullanilan 6l¢ti birimidir.) molekiil
agirligina sahiptir. 5000 Da molekiil agirligina sahip molekiile kiyasla 2000 Da molekiil
agirligina sahip hidrolize kolajenin partikiil boyutunun kiigiik olmasi nedeniyle
biyoyararliligi ve emilimi de yiiksektir. Bu nedenle gidalarda 2000 Da molekiil agirligina
sahip hidrolize kolajen kullanimi 6nerilmektedir (Moskowitz, 2000). Hidrolize kolajen
tizerinde yapilan klinik ¢alismalar dogrultusunda hidrolize kolajenin olumlu etkilerinden
yararlanmak igin diizenli olarak giinliik tavsiye edilen kullanim dozu miktarinda (g/giin)

tilkketmek gerekmektedir.
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Moskowitz (2000) tarafindan tavsiye edilen giinliik doz 10 g olarak belirtilmistir.
Bu miktarda tiiketilen hidrolize kolajen miktarinin kemik, eklem ve cilt saglig: tizerinde
olumlu etkileri ile kandaki hidroksiprolin konsantrasyonunu artirdigi ortaya konmustur.
Kandaki hidroksiprolin konsantrasyonunun artmasi sonucu, viicuttaki kolajen sentezinin
de arttirdig1 deneysel olarak tespit edilmistir. Bu tespite bagl olarak gida tiretiminde
hidrolize kolajen kullanilmasiyla saglik bakimindan yararli bir {riin gelistirilmesi
miimkiindiir. Yeni bir {irtin gelistirmede hidrolize kolajen kullanilmasi dogrultusunda
diger bilesenlerin olumlu ve olumsuz etkileri g6z Oniine alinmalidir. Bu kapsamda
genellikle gelistirilmis yeni tirlin formiilasyonlarinda kolajen sentezini destekleyici C
vitamini kullanildig1 belirlenmistir.

Antioksidanlar (C vitamini ve benzeri) kolajenaz enzimini inhibe ederek enzim
etkinligini azaltmakta ve bu dogrultuda hidrolize kolajenin pargalanmasini
engellemektedir (Nusgens ve ark., 2001). C vitamini antioksidan etkisinin yani sira
gidalarda demir absorbsiyonunu arttirmaktadir. Bu olgunun yara iyilesmesi bakimindan
yasamsal oldugu bilinmektedir (Eksi ve Tiirkmen Ozen, 2012). Hidrolize kolajen igeren
fonksiyonel iriinlerin formiilasyonlarinda C vitamininin yer almasi olumlu katki
saglayacaktir. Bu olumlu etkinin yan1 sira antosiyanince zengin iiriinlerde kullanimi, bazi
teknolojik problemlere neden olmaktadir.

Hidrolize kolajen suda yiiksek ¢oziniirliige sahiptir (Rousselot, 2011). Fakat
hidrolize kolajen antosiyanince zengin meyve sularinda (nar suyu, visne suyu gibi)
kullanildig1 takdirde ¢okelti olusturmakta ve buna bagli olarak iiretimde bazi1 sorunlara
neden olmaktadir. Bu nedenle bu tip iiriinlere eklenmesi uygun degildir.

Gidada ¢oziinen hidrolize kolajen genellikle koku ve tat vermez. Fakat baliktan
sentez edilen hidrolize kolajenin gidalara ilave edilmesi dahilinde konsantrasyona bagl
olarak koku gibi sorunlar goriilebilmektedir (Allard ve ark., 2003).

Hidrolize kolajen yiiksek sicakliga dayanikli oldugundan hidrolize kolajen ile
zenginlestirilmis gida triinleri pastorize edilebilmektedir (Rousselot, 2011). Tim
faktorler goz oniine alinarak hidrolize kolajen igerikli yeni gida {irlinlerinin gelistirilmesi,
irtin  kalitesinin besin igerigi ve duyusal bakimindan yiiksek olmasi i¢in islem

kosullarinin optimize edilmesi gerekmektedir (Bayram, 2013).
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2.3.3.1. Et ve et tiriinlerinde kullanimi

Kolajenler, sosislerin reolojik &zelliklerini gelistiren ve ayrica besleyici liflerin
varhigim1 yeterli miktarda temin eden gida katki maddeleri olarak kullanilmaktadir
(Neklyudov, 2003). Kolajen veya fraksiyonlarini igeren et tirlinleri igermeyenlere gore
teknolojik ve reolojik 6zellikler bakimindan daha istiindiir. Karaciger suyuna kolajen
eklenmesi, iiriinlerin kalitesini artirir ve yag kapaklarinin olusum oranini azaltir. Santana
ve ark. (2011) 1s1l islem gormiis kolajen lifinin gida uygulamasinda, 6zellikle asidik
irlinlerde emiilgatér olarak kullanim i¢in iyi bir potansiyele sahip oldugunu ileri
stirmistiir. Suda yag emiilsiyonlarinin stabilitesi, mikro yapisi ve reolojisi
degerlendirildiginde, hazirlanan emiilsiyonlarin protein konsantrasyonunu ve pH degerini
diisiirerek asidik pH'ta elektrostatik olarak stabil emiilsiyonlarin {iretimini sagladig
goriilmistiir (Santana ve ark., 2011).

Gray (2011) gore, 1s1 stabiliteli kolajen lifinin asidik yiyecek ve igecek
formiilasyonlarinda kullanim1 sentetik emiilsiyonlastiricilara dogal bir alternatif
olabilmektedir (Gray, 2011). Asit altinda 1sitma islemi, protein yiikiinii ve suda protein
¢Ozlinirligiinii  arttirarak bunun muhtemelen yag-protein etkilesimlerini azalttig
belirtilmistir. Sonug¢ olarak, 1si1l islem gormiis Kkolajen lifinden olusan birincil
emiilsiyonlar daha yiiksek emiilsiyon oranina sahiptir (Santana ve ark., 2011). Iplik ¢ipura
ve sardalya suriminlerine (surimi, kiyilmig balik etinin yikanmasiyla kanin, lipitlerin,
enzimlerin ve sarkoplazmik proteinlerin uzaklastiriimasi sonucu elde edilen miyofibriller
protein konsantresi.) ordek ayagi kolajeni ilave edilerek fizikokimyasal ozellikler
tizerindeki etkisi incelenmistir. Kolajenin eklenen surimi 6rneklerinin kalitatif
ozelliklerinde 6nemli iyilesmeler oldugu belirlenmistir. Kolajen katkis, ¢ipura suriminin
jel giiclinli arttirmig ve rengini iyilestirmistir. Calisma, kolajenin surimi kalitesinin
gelisimi i¢in alternatif bir protein katki maddesi olacagini gostermistir (Huda ve ark.,
2013). Ayrica, jole iretimi igin tavuk ayagi Kkolajeninin eklenmesinin de tiiketici
bakimindan kabul edilebilir oldugu bildirilmistir (de Almeida ve ark., 2012).

Kiirlenmis et iiriinlerine transglutaminaz ve domuz derisinden ekstrakte edilen
kolajen ilavesinin, pisirme esnasinda {iriin kaybini azalttig1 ve {iriin kalitesi iyilestirerek
irlin verimini arttirdigi ortaya konmustur. Transglutaminaz yeni protein molekiilleri
olusturmak icin domuz kolajeni ile et proteinin ¢apraz baglanmasini tesvik

edebilmektedir (Hao, 2019).
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Kofte igerisine uygun miktarda ilave edilen balik hidrolize kolajeni 6nemli dlciide
koftenin diger Ozelliklerini etkilemeksizin yag oksidasyonunu engelleyebilmektedir
(Palamutoglu ve Kasnhak, 2019). Arastirmalara gore fermente sosislere diyet lifi ve ve
kolajen karisimi ilave edilmesi yalnizca yag oksidasyonunu azaltmaya yardimci olmaz
ayni zamanda sosisin diger karakteristik Ozelliklerini de korumaktadir (Ham ve ark.,
2016). Sosislerdeki yagin %50’sinin yerine tavuk ayagindan ekstrakte edilen kolajen veya
hidrolize kolajen eklenmesi miimkiin olup ancak bu durum sosisin emiilsiyon stabilitesi,
su tutma kapasitesi, renk vb tizerinde degisikliklere neden olmustur. Saglik ve beslenme
acisindan bakildiginda bu amagla tiriinlere hidrolize kolajen ilavesinin daha iyi olacagi
belirtilmistir (Aratjo ve ark., 2019).

2.3.3.2. Pismis gidalarda

Dondurulmus hamur teknolojisi, hamurun raf dmriinii uzatma ve tiiketicilerin
taze, pismis, saglikli ve gilivenli iirlin taleplerini karsiladigi igin gittikge Onem
kazanmaktadir. Ancak hamur dondurma iglemi esnasinda maya aktivitesi ve gliiten-
nisasta agindaki degisiklikler hamur kalitesini olumsuz yonde etkileyebilmektedir.
Antifiriz polipeptan, antifiriz protein ile benzerdir. Antifiriz polipeptit buz Kkristal
morfolojisinin mordifikasyonu ve yeniden kristallesmesini inhibe etmekle beraber giiclii
termal stabiliteye sahiptir. Antifiriz polipeptit dondurulmus gidalarin kalitesini
diizenlemek i¢in uygulanmaktadir (Sun, 2017).

Antifiriz peptit temelde enzimatik hidroliz, kimyasal hidroliz ve mikrobiyal
fermantasyon kullanilarak hayvansal yan iirlinlerden elde edilmektedir. Gidalarda
kullanilan antifiriz peptitleri esas olarak, kolajen, jelatin ve diger gida proteinlerinin

hidrolizi ile elde edilmektedir.

2.3.4. Yenilebilir film ve kaplamalarda kullanimi

Diinyadaki niifusun artmasi ile kisith kaynaklarin ve c¢evrenin ilizerindeki baski1
artmaktadir. Bu nedenle, iiriin kalitesini olumlu yonde etkileyen, koruyan, gelistiren ve
atik sorununu azaltan yenilebilir biyo-bozunur filmler liretmek amaciyla, yenilenebilir

kaynaklarin kullanimina talep artmaktadir (Krochta, 2002).
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Yenilebilir filmler ve kaplamalar, gidalarin yiizeyine piiskiirtiilerek veya gidanin

kaplama sivisi i¢ine daldirilarak ince tabakalar halinde gidanin yiizeyine uygulanan

yenilebilir ambalaj malzemeleridir (Greene, 2003).

Yenilebilir film ve kaplama uygulamalarinin hedefleri asagidaki gibi siralanabilir

(Krochta, 2002):

Kaplama islemi ve kaplama malzemesi masraflarinin azaltilmast,

Gida iirlintinlin goériiniim{iiniin gelistirilmesi,

Ambalaj ihtiyacinin azaltilmasi,

Yenilebilir film veya kaplamalar parcalanma ve zedelenmeleri azaltarak gida igin
bir nevi mekanik koruma saglamasi ve bu da gida biitiinliigiinii korumaya destek
olmast.

Yenilebilir film ya da kaplamalar farkli lezzet, su aktivitesi, aroma ve yag iceren
karigik gidalarda, gida bilesenleri arasinda lezzet, nem, yaga ve aroma karsi mani
olma Ozellikleri sagladiginda gidanin kalitesini ve raf omrii arttirmaktadir
(Krochta, 2002).

Yenilebilir film ve kaplamalar gida ve ¢gevre arasinda nem, aroma, oksijen ve yag
gecisine engel olmaktadir. Boylece gida maddesinin kalitesi ve raf omrii de
artmaktadir.

Yenilebilir film ve kaplamalarin koruyucu islevleri antioksidanlarin ilave
edilmesi ile arttirilabilmektedir. Gidanin dogasina bagli olarak yenilebilir film ve
kaplamalar gida kalitesini arttirmak amaciyla lezzet bilesenleri, besin vs.
tastyabilmektedir (Krochta, 2002).

Kolajen filmler, gida {iriinlerinde oksijen ve nem gecisine karsi bariyer gorevi
gorerek yapisal biitiinliik saglamaktadir (Greene, 2003; Bourtoom, 2008; Dahm,
2011).

Kolajen filmler et endiistrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Kolajen kiliflari,

sosisler i¢in dogal kiliflara alternatif olarak kullanilmaktadir.

Kolajen kiliflari, dogal kaplamalara gore ¢ok sayida avantaja sahiptir. Bunlar

(Kutas, 1987):

- Cesitli isleme ortamlarina dayanmak i¢in daha diizgiin boyut, gii¢ ve esneklik;
- Daha temiz, daha hijyenik bir iiriin ve

- Net iirlin agirhginda daha fazla kivam saglamasidir.
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Ayrica dnceden olusturulmus kolajen kilifina alternatif bir yontem olarak kolajen
kilifinin sosis et hamuru ile birlikte ekstriide edildigi bir teknoloji ortaya koyulmustur.
Ko-ekstriizyon islemi, et hamurunun oOnceden olusturulmus kiliflara dolduruldugu
geleneksel parti isleminden siirekli ve daha iyi kontrol edilebilen bir islemdir (Smits,
1985). Kolajen filmlerin fileto kizartmalar, kemiksiz jambonlar, balik filetolari, sigir eti
ve et ezmelerinde kullanilmasi ile pisme aninda iiriiniin su kaybederek biiziilmesini
engellenmektedir (Gennadios ve ark., 1997).

Greene (2003), islenmis kiimes hayvani yagi ile yapilan kuru evcil hayvan
gidalarinda kolajen kaplamalarin lezzetin korunmasi iizerine etkisini incelemistir.
Calisma sirasinda, tavuk derilerinden ekstrakte edilen kolajen, asidik bir ¢ozeltiye
batirthp kuru kedi mamasina uygulanmistir ve kurutularak kaplama islemi
gerceklestirilmistir. Kolajen kaplamalarin kiimes hayvanlar1 yaginin oksidasyonunu
engelledigi bulunmustur.

Amin ve Ustunol (2007) ¢alismalarinda peynir alt1 suyu izolatindan elde dilen
filmleri suda ¢oziinirliikk, ¢gekme mukavemeti, 1slak mukavemet ve kopma bakimindan
kolajenden edilen yenilebilir filmler ile karsilastirarak peynir alt1 suyu izolati filmlerinin
kolajene bir alternatif olabilecegini ortaya koymuslardir (Amin ve Ustunol, 2007).

Lima ve ark. (2010) peynir alt1 suyu proteini ve kolajen ile kaplanmis elma ve
mangolarin gaz transfer hizinin 6nemli 6l¢iide azaldigimi bildirmislerdir. Bu durum
peyniralti suyu proteini ve kolajenin meyvelerin raf 6mriinii uzatarak yenilebilir bir film
olarak tercih edilebilecegini gostermektedir.

Simelane ve Ustunol (2005) calismalarinda peynir alti suyu protein izolati,
gliserol ve kandelilla mumu kullanarak yenilebilir filmler iireterek bu filmleri kolajen ile
karsilagtirmiglardir. Bir film seti, 90°C'de 12 saat ve digeri 80°C'de 24 saat 1s1 ile
sertlestirilmistir. Peynir alt1 suyu protein izolat1 bazli filmler, kolajen filmler ile birlikte
Polonya sosis iiretimine 6zgii bir et isleme semasindan gegirilmistir. Et isleme kosullar
1. asama: 57°C / 60 dakika / %36 bagil nem; 2. asama: 65°C / 90 dakika / %60 bagil nem;
ve 3. asama: 77°C / 30 dakika / %80 bagil nem seklinde uygulanmistir. Et isleme
kosullarinin mekanik 6zellikler iizerindeki etkileri: gerilme mukavemeti, uzama ve
gorliiniir modiil belirlenmistir. Tim filmler siire¢ boyunca bozulmadan kalmistir

(Simelane ve Ustunol, 2005).
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Yapilan bagka bir ¢alismada hidrolize kolajen ve kakao yagindan iiretilen ve
stikrozla plastiklestirilen yenilebilir filmler gelistirilmistir. Filmlerin mekanik 6zellikleri,
su buhar1 gecirgenligi, opaklik ve morfolojisi karakterize edilmistir. Siikroz gerilme
mukavemetini diistiriircken hidrolize kolajen, %15'in tizerindeki konsantrasyonlarda
arttirmistir. Kakao yagi ile hazirlanan filmlerin direnci daha diisiik bulunmustur. Siikroz
konsantrasyonu arttik¢a kopma degeride artmistir. Kalinlik arttik¢a su buhari gecirgenligi
de ayni oranda artis gostermistir. Kakao yagi film opakligimi arttirirken, oOzellikle
%17.5'in  {lizerindeki konsantrasyonlardaki siikroz opakligi azaltmigtir. Yiiksek
konsantrasyonlarda hidrolize kolajen, daha homojen yiizeylere sahip filmler iiretilmesini
saglamistir (Fadini ve ark., 2013)

2.3.5. icecek endiistrisinde kullanim

Diinya genelinde son zamanlarda kolajen katkili igecekler iiretilmeye ve tercih
edilmeye baglanmistir. Meyve sularina %2.5 hidrolize balik kolajeni ilavesi, {iriiniin
biyoyararliligini ve protein igerigini zenginlestirmistir (Bilek ve Bayram, 2015).

Ureticiler tarafindan soya kolajeni, kakao kolajen, cappuccino kolajen, kolajenli
meyve suyu ve kolajenli kus yuvasi i¢ecegi gibi birgok {irlin bulunmaktadir. Genel olarak,
kolajen iceceginin viicuttaki kolajen yapma mekanizmasini uyardigi iddia edilmektedir.
Bu da viicut dokularimi tesvik ederek ciltteki kirisikliklar1 ve sarkmalari azaltmaktadir.

Malezya'da, birgok kurulus kolajenli i¢cecekler hakkinda arastirma ve gelistirme
caligmalar1 yiiriitmiistiir. Malezya Siit Endistrileri (MDI) besleyici probiyotik
igeceklerine kolajen peptitler ekleyerek yeni fonksiyonel bir iiriin gelistirmistir (Soo ve
Tan, 2009). Iceriginde: perebiyotik lif, 500 mg kolajen peptit ve 30 mg C vitamini
bulunmaktadir. Kolajen peptitler, kolajeni sentezlemek i¢in gerekli bilesenler olarak islev
gormektedir. Ek olarak, icecege bir antioksidan ve kolajen biyosentezinde hayati bir
koenzim olan C vitamini eklenmistir. Sonu¢ olarak, yararli bagirsak bakterilerinin
biiylimesini tesvik etmek ve giizelligi cildin derinliklerinde yaymak i¢in “Vitagen
Collagen” icecegi olusturulmustur. Ayrica Avon, Somon balig1 derisi, C vitamini ve
fruktooligosakkaritlerden elde edilen dogal ve yiiksek kaliteli balik peptit kolajeninden
yapilan devrim niteliginde bir i¢ecek olan Avon Life Deniz Baliklar1 Peptit Kolajen

Icecegini formiile etmistir (Najumudeen, 2012).
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Yacoubou (2012), Nestle Malaysia balik kaynagindan kolajen igeren bir nescafe
tiretmistir. Uglii sarmal ve ¢ubuk benzeri kolajen yapisi termal olarak kararsizdir. Maya
ve diger ¢6ziinmeyen partikiillerin birikmesi ile bulanik hale gelen alkollii igeceklerde
berraklastirici bir ajan gorevi gérmektedir (Zhang ve ark., 2006).

Hickman ve ark. (2000), sigir kolajen ¢ozeltilerinin kimyasal modifikasyonu ile
biralarin ve maya preparatlarinin rafine edilmesinde yararli olabilecegini ortaya
koymustur. Kolajenin kendine 6zgii bir kaprilik tad1 vardir. Bununla birlikte, yiyecek ve

iceceklere kolajen ilave edilerek tadi 6nemli 6lgiide iyilestirilebilir.

2.3.6. Siit ve iiriinlerinde kullanim

Fermente siit ve iceceklerde takviye edici gida olarak ilave edilen kolajen, icecek
endistrisinde hizla gelisen bir trend haline gelmektedir. Hidrolize kolajen, siitiin
islenmesi esnasinda peynir alti suyunun c¢okelmesini Onleyebilmek tiizere iyi bir
emiilsiifiye etme 6zelligi saglamaktadir. Hidrolize kolajen ayni zamanda siit iiriinlerinin
jel sertligini de iyilestirmektedir. Ayrica hidrolize kolajen, siitiin tadin1 ve kokusunu
etkilemeden sinerjik etkiyi azaltmaktadir. Bunun yani sira aym1 zamanda siitiin
depolanmasi esnasinda laktik asit iiretimini arttiran bazi probiyotiklerin hayatta kalmasini
da tesgvik etmektedir (Znamirowska ve ark., 2020; Shori ve ark., 2021). Fermente yogurda
%1.5 tilapia deri kolajeni ilavesi {iirliniin hem viskozitesini hem de tat kalitesini
tyilestirmistir (Han, 2019).

Yogurt i¢erisine morina derisinden elde edilen hidrolize kolajenin ilave edilmesi,
yogurdun elastikiyeti ve kohezyonu iizerinde ¢ok az etki gosterirken sertligi,
cignenebilirligi, viskozitesi ve yapiskanligi lizerinde ise azaltici etki gostermistir.
Boylelikle yogurdun dnemli 6l¢iide mikroyapisini iyilestirmistir (Dong ve ark., 2019).
Kolajenden elde edilen antifriz peptitleri dondurmanin kalitesini arttirmaktadir. Domuz
kolajeninden elde edilen antifiriz peptitler, dondurma igerisindeki buz kristallerinin
boyutunu azaltmanin yani sira dondurmanin erime direncini ve camsi gegis sicakligini da
attirmistir (Cao ve ark., 2016). Peynir alt1 suyu iceceklerine hidrolize kolajen ilave
edilmesi 1ise igecekteki patojen mikroorganizmalarin c¢ogalmasim1 engellerken
biyoyararliniminlari, besin degerini ve antioksidan aktivitesini iyilestirmistir (Leon-

Lopez ve ark., 2020).



42

Walrand ve ark. (2008) tarafindan Fransa’da yaptiklari bir calismada 100 ml suya
ve 100 ml siit {iriiniine ayr1 ayr1 10 g domuz kaynakli hidrolize kolajen eklemislerdir.
Hidrolize kolajende baskin olarak bulunan dért aminoasitin (glisin, prolin, hidroksiprolin
ve hidroksilizin) kan plazmasindaki konsantrasyonlarinin  karsilastirilmasini
amaclamiglardir. Amino asit tayini sonuglarina gore hidrolize kolajen eklenmis siit
tiriinlerinde ki aminoasit konsantrasyonunun suya eklenmis olandan daha yiiksek

oldugunu tespit etmislerdir.

2.3.7. Hidrolize kolajen iizerine yapilmis calismalar

Bu baslik altinda, besin yoluyla alinan hidrolize kolajenin eklem ve bag doku
rahatsizliklart ile cilt kusurlari {izerinde olumlu tesiri olup olmadig: ile ilgili
gerceklestirilen arastirmalar 6zetle anlatilmistir.

Tanaka ve ark. (2009), tarafindan gergeklestirilen giinliik oral yol ile hidrolize
kolajen alimi akabinde UV-B isinlarindan zarar gérmiis olan deri tizerindeki etkisi
aragtirtlmistir. Arastirma siiresince in vVivo metot araciligi ile su tutma kapasitesi ve
biyoyararlilik 6l¢iim degerlerinin incelenmistir. Bunun sonucunda hidrolize kolajenin
beslenme bakimindan yararli, UV-B 1sinlarindan derinin zarar gérmesini engelledigi,
derinin su tutma kapasitesini arttirdidi, foto-yaglanma ve UV-B hasarina bagl olarak
meydana gelen cilt kusurlarinda iyilesme sagladigi ortaya konulmustur (Tanaka ve ark.,
2009).

Japonya’da gerceklestirilen benzer bir diger ¢alisma ise hidrolize kolajen iireten
bir firma hidrolize kolajen almayan kadinlarin ciltlerinin su tutma kapasitesini hidrolize
kolajen alan kadinlarin ciltlerinin su tutma kapasitesi ile kiyaslamistir. Bu ¢alisma
neticesinde hidrolize kolajen alan kadinlarin ciltlerinin nem diizeyi hidrolize kolajen
almayan kadinlara kiyasla %28 daha yiiksek oldugu kanitlanmistir. Buna ilave olarak 8
hafta boyunca besin yolu ile hidrolize kolajen alan kadinlarin %91°i ciltlerinin nem
diizeyinin yiikseldigini ifade etmislerdir (Ohara ve ark., 2009). Ayni firma araciligiyla
Fransa’da yapilan bir ¢alismada 12 hafta boyunca hidrolize kolajen kullanan kadinlarin
ciltlerinin esnekliginin %19 diizeyinde arttig1 ve kiigiik kirigikliklarin %26 diizeyinde
azaldig1 ortaya koyulmustur. Bu calisma dogrultusunda yapilan goriintiileme analizi
sonucunda, kirigikliklarin hacminin %40, derinliginin ise %23 azaldig1r gortilmiistiir

(Anonim, 2010).
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Japonya’da Wu ve ark. (2004) tarafindan, siganlar {izerine yapilan bir ¢alismada
4 hafta boyunca giinliik alim dozu 0.166 g/kg viicut agirligi, 1.66 g/kg viicut agirligi, 16.6
g/kg viicut agirligi olmak tizere ti¢ farkli dozda siganlara verilen domuz kaynakli hidrolize
kolajenin kalsiyum eksikligi ve kemik gelisimi iizerine etkisi incelenmistir. 16.6 g/kg
viicut agirligi baz alinarak giinliik alim dozu belirlenen grubun mineral kemik yogunlugu
ve toplam viicut agirliginin diger oranlara kiyasla daha fazla artis gosterdigi gozlenmistir.

Moskowitz (2000) tarafindan kemik metabolizmasi iizerine yapilan bir ¢caligmada
nicel PCR yontemi kullanilarak hidrolize kolajenin osteoporoz ve osteoartrit iizerine
etkisi arastirilmistir. Giinlik doz alim miktar1 10 g olan hidrolize kolajenin 60 giin
boyunca alimi neticesinde osteoporoz ve osteoartrit tedavisinde fayda sagladigi
goriilmistiir. Hidrolize kolajen kullanimi, kikirdak doku tizerinde protein sentezini
arttirmis ve dokularin gelisimini uyarici etkisi olan anabolik etkinin ortaya ¢ikarmasina
neden olmustur. Bu dogrultuda eklem agrisin1 azaltmak amaciyla atletlerde eklem
yapisini ve biitiinligilini gliglendirdigine dair oldukga giiclii gerekgeler bulunmustur.

Almanya’da 2006 yilinda German Olympic Center’da giinliik 10 g hidrolize
kolajen tiiketen yetiskin atletler ile yapilan 12 haftalik bir caligmada deneklerin
%79’unda, eklem esnekligi ve oynaklig: tizerinde hidrolize kolajen tiiketiminin olumlu
etkisi oldugu goriilmiistiir (Clark ve ark., 2008)

Tayvan’da Jester ve ark. (2010) tarafindan gergeklestirilen bir ¢aligmada 62
kadina balik kaynakli hidrolize kolajenin besin yoluyla verilmesi neticesinde, fibroblast
hiicrelerinin gelisimi incelenmistir. /n vitro yontemi kullamlarak hidrolize kolajen alimi
akabinde viicudun dogal kolajen sentezini hizlandirdig: ve viicutta kolajen ve diger lifleri
tireten bag dokusundaki fibroblast hiicrelerindeki aktivitenin arttig1 kanitlanmistir.

Avrupalilar uzun yillardir artrit (viicut tarafindan eklemlerde iiretilen bir tiir iltihap
hastaligl) adi verilen hastaligin tedavisinde takviye olarak hidrolize kolajeni
kullanmaktadir (Bayram, 2013).

Wei ve ark. (1995) tarafindan gergeklestirilen bir ¢alismada, giinliik 7 ile 10 g
hidrolize kolajen takviyesinin artrit hastaliginda eklemlerdeki katiligi ve agriy1
giderdigini kanitlamistir. Yine Wei ve ark. (1995), tavuk kolajeni ile metotreksati
kullanan romanoid artrit iltihap hastas1 236 kisi ile yaptigi denemelerde, iki grupta da
sabah tutuklugu, sis eklemlerin sayisinda ve agrida azalma goriilmiistiir. Saglikla bagintili
yasam kalitelerinde ise artis oldugu belirlenmistir. Caligma dogrultusunda metotreksat ile
tedavi edilen hastalarin %58’1 ve tavuk kolajeni ile tedavi edilen hastalarin %41’inde

lyilesme gozlemlenmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu arastirmada kullanilan veriler, Tiirkiye’de fakli illerde ikamet eden 18 yas ve
tizeri toplam 557 kisi ile sosyal medya ve internet aglari {izerinden 4 boliimden olusan,

toplam 51 adet soru igeren anket ile elde edilmistir. Anket sorular1 Ek 1°de verilmistir.

3.2. Yontem

Calismada; veri toplama yontemi olarak “anket ¢alismas1” yontemi kullanilmaistir.
Calisma verileri anket formu ile 2020 ve 2021 yillar1 arasinda her yas grubuna
ulasabilmek i¢in online yollarla (Google forms) Tiirkiye’de farkli illerde yasayan
tiiketicilere 51 soruluk bir anket yonlendirilmistir. Arastirmaya katilan kisilerin dogru ve
tarafsiz cevap verdikleri kabul edilmistir.

Anket 4 bolimden olusmaktadir; birinci boliimde genel bilgiler basligi altinda
kisilerin yas, cinsiyet, egitim, gelir durumu vb. bilgilerini tespit etmek amagli sorular
sorulurken, ikinci boliimde genel gida sorulart ile tiiketicilerin gida aligverigini ne siklikla
yapti81, gida ambalaji lizerindeki etiket bilgileri, gida giivenligi vb. konular hakkindaki
bilgi ve tutumlarini 6l¢en sorular sorulmustur.

Ucgiincii boliimde ise takviye edici gidalar ile ilgili katilmcilarin bilgi ve
tutumlarini, tiikketim sikligi ve aliskanliklarini tespit etmek ve son olarak dordiincii
boliimde tiiketicilerin hidrolize kolajen ve jelatin ile ilgili bilgi diizeyi, yaklasimlar1 ve
tutumlarinin incelenmesi icin bir veya birden fazla segmeli sorular sorulmustur.

Calismanin evrenini Tiirkiye’de ikamet eden, farkli demografik 6zelliklere sahip,
18 yas ve iizeri sosyal medya kullanicilar1 olusturmaktadir. Tiirkiye’de toplam niifusun

%70.8’1 sosyal medya kullanicis1 oldugu belirtilmektir (Anonim, 2021b).
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Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun 2021 verilerine gére iilkemizdeki toplam niifus 84
milyon 680 bin 273 kisidir (Anonim, 2022). Buna gore iilkemizde aktif sosyal medya
kullanicis1 birey sayis1 60 milyon civart oldugu diisiiniilmektedir. Anketin 6rneklem
biiyiikliigiiniin belirlenmesinde %35°lik 6rneklem hatast ve %95°lik giiven seviyesi
dikkate alindiginda, 10.000’den biiyik evren i¢in 384 katilimcimin yeterli oldugu
belirtilmektedir (Biiylikoztiirk, 2010; Ural ve Kilig, 2005; Can, 2014). Calismada, gliven
seviyesi acisindan 557 goniillii katilimer ile yeterli sayiya ulasilmistir. Ankete katilan 557
kisiden toplanan veriler IBM SPSS Statistics 26 programina aktarilmistir. Eksik veri veya

ayni rakam igaretlemesi yapilan ankete rastlanmamustir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Katihmeilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Bu bolimde katilimcilarin yas, cinsiyet, medeni durum, meslegi, ailesinde
yasayan kisi sayisi, egitim durumu, aylik gelir ve aylik gelirlerine gore en ¢ok hangi
alanlarda harcama yaptiklarina iliskin bulgular sayisal ve yiizdesel olarak Cizelge 4.1.,

Cizelge 4.2. ve Cizelge 4.3.’de verilmistir.



Cizelge 4. 1. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iliskin bulgular
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Frekans %
Cinsiyet
Kadin 335 60.1
Erkek 222 39.9
Toplam 557 %100
Yas
18-25 130 23.3
26-35 171 30.7
36-45 146 26.2
46-55 71 12.7
56-65 31 5.6
65 yas ve iizeri 8 15
Toplam 557 %100
Medeni Durum
Evli 287 51.5
Bekar 246 44.2
Bosanmis 24 4.3
Toplam 557 %100
Egitim Durumu
Okuryazar 11 1.6
flkokul Mezunu 2 0.6
Ortaokul Mezunu 0 0
Lise Mezunu 75 135
Universite Mezunu 168 30.2
Yiiksek Lisans/Doktora 196 35.2
Doktora Sonrasi 105 18.9
Toplam 557 %100
Mesleginiz
Isci 13 2.3
Ev Hanim 16 2.9
Memur 113 20.3
Esnaf 3 0.5
Ogrenci 133 23.9
Is Insani 7 1.3
Ogretim Uyesi 189 33.9
Diger 83 14.9
Toplam 557 %100
Ailenizde Yasayan Kisi Sayis1
1 38 6.8
2 70 12.6
3 139 25.0
4 165 29.6
5 92 16.5
6 28 5.0
7 11 2.0
8 ve iizeri 14 2.5
Toplam 557 %100



Cizelge 4. 2. Katilimcilarin ailede yasayan kisi sayisina iligskin bulgulari

Ailenizde Yasayan Kisi Sayis1 Frekans %

1 38 6.8

2 70 12.6

3 139 25.0

4 165 29.6

5 92 16.5

6 28 5.0

7 11 2.0

8 ve iizeri 14 2.5

Toplam 557 %100
Cizelge 4. 3. Katilimcilarin aylik gelirine iligkin bulgular

Aylik Geliriniz Frekans %

28251 ve alt1 79 14.1

2825 1-5000 b 90 16.2

5001 B-7500 b 122 21.9

7501 £-10.000 b 128 23.0

10.000 1-15.000 b 87 15.6

15.000 £-20.000 31 5.6

20.000 b ve iizeri 20 3.6

Toplam 557 %100
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Katilimcilarin yagina iligskin bulgular Sekil 4.1.’de verilmistir. Sekil 4.1.°de
verilen verilere gore arastirmaya katilan 557 katilimcinin; %30.7°si 26-35 yas araliginda,
%26.2°s1 35-44 yas aralifinda, %?23.3’li 18-24 yas araliginda, %12.7°s1 45-54 yas
araliginda, %5.6’s1 55-64 yas aralifinda iken %]1.5’inin 65 yas ve lizerinde oldugu

goriilmektedir.

Yasiniz ?

180
160
140 %23.3
120
100
80
60
40
20

%26.2

Sikhik

%12.7

%5.6

e
F

18-24 2534 35-44 45-54 55-64 65 yas ve
uzeri

 Seril 130 171 146 71 31 8
Yas Araligi

Sekil 4. 1. Katilimcilarin yasina iligkin bulgular
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Katilimeilarin cinsiyetine iliskin bulgular Sekil 4.2.°de verilmistir. Sekil 4.2.’de
verilen bu sonuglara gore katilimcilarin %60.1°1 kadin iken %39.9’u erkektir. Dogan ve
ark. (2020) tarafindan Van ilinde yasayan tiiketicilere takviye edici gidalarin kullanim
amac1 buna bagli olarak satin alma tercihleri, iiriinlere olan giiveni ve yasal diizenlemeler
hakkindaki bilgi diizeyi ve diisiincelerini saptamak amagli gergeklestirdikleri ¢alismada
kailimcilarin %48.4’{iniin kadin oldugunu tespit etmislerdir (Dogan ve ark., 2020).

Cinsiyetiniz ?
400

%60.1

350

300

%39.9

250

200

Sikhk

150

100

50

0 = .
Kadin Erkek

= Seril 335 222
Cinsiyet

Sekil 4. 2. Katilimcilarin cinsiyetine iliskin bulgular
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Katilimcilarin medeni durumlarina iliskin bulgular Sekil 4.3.’de verilmistir.
Sekil 4.3.’de verilen bu sonuglara gore katilimeilarin %51.5’inin evli, %44.2’inin bekar
ve %4.3’linlin boganmis oldugu tespit edilmistir. Dogan ve ark. (2020), tarafindan Van
ilinde takviye edici gidalarin kullanim amaci buna bagli olarak satin alma tercihleri,
iriinlere olan giiveni ve yasal diizenlemeler hakkindaki diisiincelerini saptamak igin

gerceklestirdikleri ¢alismada katilimcilarin %48.4 evli %51.6 bekar oldugu goriilmiistiir.

Medeni Durumunuz ?
350

%51.5

300

%44.2

250

200

Sikik

150
100

>0 %4.3

0 R EER——————..
Evli Bekar Bosanmig

m Seril 287 246 24
Medeni Durum

Sekil 4. 3. Katilimcilarin medeni durumuna iligskin bulgular
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Katilimcilarin egitim durumuna iliskin bulgular Sekil 4.4.”de verilmistir. Sekil 4.4’de verilen sonuglara gore aragtirmaya katilan tiiketicilerin
egitim durumlari incelendiginde %35.2’sini Yiiksek lisans/Doktora, %30.2’sini Universite Mezunu, %18.9’unu Doktora Sonras1, %13.5’ini Lise

Mezunu, %1.6’s1 Okuryazar, %0.6’smin Ilkokul Mezunu kisiler olusturmustur.

Egitim Durumunuz ?

250
%30.2
150
—
= %18.9
109
%13.5
50
%1.6 o
0 . %0.6
. Ortaokul . Universite Yiiksek Doktora
Okuryazar  lkokul Mezunu Mezunu Lise Mezunu Mezunu Lisans/Doktora Sonrasi
m Seril 11 2 0 75 168 196 105

Egitim Durumu

Sekil 4. 4. Katilimcilarin egitim durumuna iliskin bulgular
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Katilimcilarin meslegine iliskin bulgular Sekil 4.5.’te verilmistir. Sekil 4.5.’te verilen verilere gore %33.9 ile ankete katilanlarin
cogunlugunu 6gretim liyesi olustururken bu sonucu %23.9 ile 6grenci %20.3 ile memur takip etmistir. Katilimcilarin en az sayist %0.5 ile esnaf

meslegi olusturmustur.

Mesleginiz ?

200 %33.9

180

160 %23.9

140 %20.3

120

100 %14.9
80
60
40

Sikhk

%2.3  %2.9
20
%0.5 %1.3

i Ev o I
Isci Hamimi Memur Esnaf Ogrenci  Ig Insani

Ogretim
Uyesi
Seril 13 16 113 3 133 7 189 83

Meslek

Diger

Sekil 4. 5. Katilimcilarin meslegine iliskin bulgular
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Katilimcilarin ailede yasayan kisi sayisina iliskin bulgular1 Sekil 4.6.”da verilmistir. Sekil 4.6.’da verilen sonuglara gore ailede yasayan kisi

say1st; en fazla %29.6 ile 4 iken bu veriyi %25 ile ailede yasayan 3 kisi takip etmistir. Katilimcilardan en az %2 ile ailede yasayan kisi sayis1 7 kisi

olarak belirlenmistir.

180
160
140
120
100
80
60
40
20
0

Sikhk

M Seril

%6.8

1
38

Ailenizde Yasayan Kisi Sayisi Nedir ?

%29.6
%25
%16.5
%12.6
%2 %2.5

| |

3 4 5 7 8 ve uzeri
70 139 165 92 11 14

Ailede Yasayan Kisi Sayisi

Sekil 4. 6. Katilimcilarin ailede yasayan kisi sayisina iliskin bulgular
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Katilimcilarin aylik gelirine iliskin bulgular Sekil 4.7.’de verilmistir. Sekil 4.7.’de verilen sonuglara gore katilimcilarin aylik gelirlerinin

incelendigi ankete en az sayida %3.6 ile 20.000% ve iizeri 20 kisi, cogunluk olarak ise %23.0 ile 75015-10.000b arasinda geliri olan 128 kisinin

oldugu goriilmektedir.

Sikhk

m Seril

140

120

100

80

60

40

20

Aylik Geliriniz ?

%23
%21.9 %
%16.2
%14.1

28256ve  28264-  5001&-  7501%-
alti 5000 & 7500 & 10.000 &

79 90 122 128

Aylik Gelir

%15.6
%5.6
‘ %3.6
10.0014- 15.001%- 20.001%
15.000 & 20.000 & ve uzeri
87 31 20

Sekil 4. 7. Katilimcilarin aylik gelirine iligkin bulgular



56

Katilimeilarin aylik gelirlerine gére en ¢ok hangi alanda harcama yaptiklarina iligkin bulgular Sekil 4.8.”de verilmistir. Sekil 4.8.’de verilen
sonuglara gore katilimcilarin aylik gelirlerine en fazla harcama yaptigi alan %31 ile gida iken en az harcama yaptigi alan ise diger segenegi olarak

tespit edilmistir.

Aylik Gelirinize Gore En Cok Hangi Alanda Harcama Yapiyosunuz ?

500 %31
450

400
350
300
250
200 %12
150
100

50

%15

Sikhk

0,
%10 %9 2L

%5 %5
%2

I
Ulasim Saghk Kira Taksit Diger

Eglence-
Gez

mSeril 176 464 216 74 141 79 131 164 28

Giyim Gida Egitim

Aylik Gelire Gore En Cok Harcama Yapilan Alan/Alanlar

Sekil 4. 8. Katilimcilarin aylik gelirlerine gore en ¢ok hangi alanda harcama yaptigina iliskin bulgular
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4.2. Katihmcilarin Gida ile Ilgili Bilincine Yonelik Bulgular
Katilimcilarin gida aligverigini avm’de yaptiklarina iliskin bulgular Sekil 4.9.°da verilmistir. Sekil 4.9.’da verilen sonuglara gore

katilimcilarin gida aligverisini avm’de yapma sikligi incelendiginde %86°s1 arada sirada secenegi secerken %3.2’si her zaman segenegini segerek

en az saytya ulagmistir.

Gida Aligverisinizi Avm'de Yapma Sikligini Seginiz.

600
%86
500
400
—
= 300
)
200
%10.
100 %10.8
— e
0 o e e DTS
Arada Sirada Cogunlukla Her Zaman
m Seril 479 60 18

Gida Aligverigini Avm'de Yapma Sikhgi

Sekil 4. 9. Katilimcilarin gida aligverislerini avm’de yapmalarinin sikligina iliskin bulgular
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Katilimcilarin gida aligverisini markette yapmalarinin sikligina iliskin bulgular Sekil 4.10.’da verilmistir. Sekil 4.10.’da verilen sonuglara
gore katilimcilarin gida aligverigini markette yapma sikligi incelendiginde %53.7 ile 299 kisi cogunlukla secenegi segmis olup %10.6’s1 ile 59 kisi

ile arada sirada segenegini se¢mistir.

Gida Aligveriginizi Markette Yapma Sikliginizi Seginiz.

350
%53.7
300
250
%35.7
X~ 200
<
w1 150
100
%10.6
” -
0 - - -
Arada Sirada Cogunlukla Her Zaman
m Seril 59 299 199

Gida Aligverisini Markette Yapma Siklig

Sekil 4. 10. Katilimcilarin gida aligverisini markette yapmalarinin sikligina iliskin bulgular
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Katilimeilarin gida aligverisini semt pazarinda yapmalarinin sikligia iliskin bulgular Sekil 4.11.’de verilmistir. Sekil 4.11.’de verilen

sonuglara gore katilimcilarin gida aligverisini semt pazarinda yapma sikligr incelendiginde en ¢ok %51.3 ile 286 kisi arada sirada segenegini segmis

olup %15 ile 78 kisi her zaman secenegini secerek en az sayiya ulagmistir.

350

300

250

200

Sikhk

150

100

50

m Seril

Gida Aligverisinizi Semt Pazarinda Yapma Sikliginizi Seginiz.

%51.3

%34.6

%15
Arada Sirada Cogunlukla Her Zaman
286 193 78

Gida Aligverigini Semt Pazarinda Yapma Sikhig

Sekil 4. 11. Katilimcilarin gida aligverislerini semt pazarinda yapmalarinin sikligina iligskin bulgular
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Katilimeilarin gida aligverisini tireticiden yapmalarinin sikligina iligkin bulgular Sekil 4.12.’de verilmistir. Sekil 4.12.’de verilen sonuglara

gore katilimcilarin gida aligverisini tireticiden yapma sikligi incelendiginde en ¢ok %84.9 ile 473 kisi arada sirada segenegini segmis olup %3.1 ile

17 kisi her zaman secenegini segmistir.

500
450
400
350
300
250
200
150
100

50

Siklik

m Seril

Gida Alisverisinizi Ureticiden Yapma Sikhiginizi Seginiz.

%84.9

%12
%3.1
Arada Sirada Cogunlukla Her Zaman
473 67 17

Gida Alisverisini Ureticiden Yapma Sikhig

Sekil 4. 12. Katilimcilarin gida aligverislerini iireticiden yapmalarinin sikligina iligkin bulgular
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Katilimeilarin gida aligverisini diger yerlerden yapmalariin sikligina iligkin bulgular Sekil 4.13.’de verilmistir. Sekil 4.13.’de verilen

sonuclara gore katilimcilarin gida aligverisini diger yerlerden yapma sikligi incelendiginde en ¢ok %82.4 ile 459 kisi arada sirada secenegini segmis

olup %7.0 ile 39 kisi her zaman secenegini secerek en az sayiya ulagmistir.

500
450
400
350
300
250
200
150
100
50
0

Sikhk

m Seril

Gida Aligverisinizi Diger Yerlerden Yapma Sikhiginizi Seginiz.

%82.4

%10.6
B !
I _____ .
Arada Sirada Cogunlukla Her Zaman
459 59 39

Gida Aligverisini Diger Yerlerden Yapma Sikligi

Sekil 4. 13. Katilimcilarin gida aligverislerini diger yerlerden yapmalarmin sikligina iligkin bulgular
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Katilimeilarin gida ambalaji lizerindeki etiket bilgisine dikkat etmesine iligkin
bulgular Sekil 4.14.te verilmistir. Sekil 4.14.’te verilen sonuglara gore katilimcilarin gida
ambalaji lizerindeki etiket bilgisine dikkat etmesi durumu incelendiginde en ¢ok %47 ile
260 kisi ¢ogunlukla segenegi secmis olup %2 ile 9 kisi higbir zaman se¢enegini se¢mistir.
Etiket bilgisine dikkat eden tiiketicinin fazla olmasinin nedeni ankete katilan
katilimcilarin  ¢ogunlugunun egitim diizeyinin {iniversite ve iizeri egitimler almis
olmasindan kaynakli oldugu diistiniilmektedir. Bu sonuglara bagli olarak bu konu ile ilgili
yapilan farkli ¢alismalara verilmistir. Tiirkiye ve Avrupa’daki tiiketicilerin besin etiketi
kullanim1 konusundaki tutum ve davranislari, buna etki eden faktorlerin incelendigi bir
calismada, genel itibariyle etiket bilgilerinin okunma siklig1 incelendiginde, sikligin
calismanin yapildigi kesimin sosyal ve demografik ozelliklerine, bireylerin yas
araliklarina ve bilgi diizeylerine gore degisiklik gosterebildigi goriilmiistiir. Cebeci ve
Glines (2017) tarafindan yapilan calismada; en sik okunan etiket bilgileri arasinda tiretim
ve son kullanma tarihi, lirlinlin ad1, markas1 ve i¢indeki maddeler kismi yer aldigini tespit
etmislerdir. Ancak bu bilgileri hi¢ okumayan veya bazen okuyan bireylerin oranininda
oldukea yiiksek oldugu sonucunu bulmuslardir.

Yapilan birgok ¢alismada, bireylerin beslenme bilgi diizeylerinin artmasi ile besin
etiketi anlama diizeyleri ve kullanim arasinda olumlu bir iligki oldugu bulgusuna
varmiglardir. Buna ilave olarak, bireylerin egitim seviyelerinin besin etiketi kullanim ve
anlama diizeyi lizerinde pozitif bir etkiye sahip oldugu tespit etmislerdir. Buna gore,
egitim seviyesi yiiksek kisiler besin etiketlerini daha sik kullanmakta ve daha iyi
anlamakta oldugu kanisina varilmistir (Cebeci ve Giines, 2017). Tiirkiye’nin 10 ilinin
cesitli bolgelerinde yasayan 18—65 yas arast 1200 tiiketicinin saglik ve beslenme
beyanlar1 hakkindaki diisiinceleri, besin etiketi ve kullanimlarimin incelendigi bir
caligmada hem erkeklerin hem de kadinlarin biiyiik bir ¢cogunlugunun (sirasiyla %64.7,
%68.2) besin etiketlerini nadiren okuduklarini saptanmustir.

Topuzoglu ve ark. (2007) tarafindan yapilan arastirma sonuglarina gore, besin
etiketi okuma yiizdesinin bireylerin egitim ve gelir diizeylerinin artmasiyla paralel olarak
yiikseldigini saptamiglardir. Buna ilave olarak, kadinlarin ¢ogunlugunun (%79) besin
etiketlerini besinlerin enerji degerini 6grenmek i¢in, erkeklerin cogunlugunun ise (%71)

besin etiketlerini besin fiyatin1 6grenmek i¢in okuduklar1 saptamiglardir.
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Ayrica, kadinlarin erkeklere kiyasla beslenme beyanlari hakkindaki bilgilerinin
daha yiiksek oldugu, beslenme beyanlarindan besinin diisiik yagli/yagsiz (%23.3, %20.5)
olmasinin Ve trans yag igermemesi (%23.5, %21) kadinlar ve erkekler tarafindan en ¢ok
okunan beslenme beyanlar1 oldugu, meyve ve sebzelerdeki organik beyaninin en ¢ok
dikkat ¢eken beyan oldugu (%52) ve “Diisiik kolesterol sagligin korunmasina katkida
bulunuyor.” beyaninin ise en ¢ok okunan saglik beyani oldugu saptamiglardir (Topuzoglu
ve ark., 2007).

Karabiber ve Hazer (2010) tarafindan yapilan bir calismada Istanbul Umraniye’de
hizmet veren bir saglik ocagina basvuran 167 kisinin gida iirlinlerini satin alma
hususundaki tutum ve davranislart gozlemlendiginde, katilimcilar tarafindan en ok
Onemsenen tutumun iiriin ambalajinin saglamligina dikkat etmek oldugu tespit etmislerdir
(%92.8). Buna ilave olarak satin almada etiketlerin kullaniminin tiiketiciler arasinda
yaygin olmadigini ve gida lriinlerini denetleyen kurumlarin tiiketiciler tarafindan pek
bilinmedigini tespit etmislerdir (Karabiber ve Hazer, 2010). Hirvatistan’in ¢esitli
bolgelerinde yasayan 200 tiiketicinin beslenme bilgi diizeylerinin besin etiketi kullanma
durumlarma etkilerinin incelendigi bir arastirmada, demografik veriler, beslenme bilgi
diizeyi testi ve besin etiketlerinde yer alan bilgileri kullanma durumuna yonelik sorularin
iceren bir anket uygulanmistir. Katilimcilar verdikleri cevaplar dogrultusunda iyi, orta ve
diisiik beslenme bilgi diizeylerine sahip kisiler olmak tizere 3 sinifa ayrilmiglardir. Anket
sorularia verilen cevaplarin %70’inin dogru oldugu ancak giinliik besin se¢iminde
beslenme bilgisini kullanma diizeyinin diisiik oldugu belirlenmistir (Gezmen Karadag ve
Tiirkozii, 2017).

Gezmen Karadag ve Tiirkozii (2017) tarafindan yapilan bir aragtirmada, bilgi
diizeyi iyi olan grubun (orta yaslh ve iiniversite mezunu) besin etiketlerini inceledikleri ve
incelerken en ¢ok seker ve yag igerikleri, igindekiler kismi1 ve katki maddeleri listesine
dikkat ettikleri belirlemislerdir. Buna ilave olarak ayni grubun besin etiketleme
politikasinin yararl oldugunu, besin etiketi tizerindeki bilgilerin anlagilir oldugunu ve
besin se¢imi yaparken yararli oldugunu diisiindiikleri ortaya koymuslardir. Ayrica,
caligmada etiketteki bilgilerin kullaniminin bilgi diizeyi ve egitim diizeyinden anlamli

olarak etkilendigi de belirlemislerdir.
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Kastamonu’da yasayan 116 katilimci ile yapilan bir arastirmada, tiiketicilerin;
yasina, egitim diizeyine, cinsiyetine, mesleklerine ve gelir gruplarina gére ambalajh gida
maddelerinin son kullanma tarihine 6nem verme durumlar1 incelenmistir. Arastirma
sonuclarina gore, tiiketiciler icin gida maddelerinin giivenli olmasinin son kullanma
tarihinden daha 6nemli oldugu saptanmistir. Son kullanma tarihine verilen Gnemin;
erkekler ve yaglhilarin (50 ve daha {istii) daha biiylik oranda 6nemsedigi, farkli gelir
gruplarinda %70.6—%76.9 arasinda degistigi ve egitim diizeyinin 6énemli bir farklilik
olusturmadigi saptanmistir (Cooke ve Papadaki, 2014).

Gida Ambalaji Uzerindeki Etiket Bilgisine Dikkat Ederim.

300
%47
250
%36
200
—
~ 150
")
100 %15
50
%2
I I . .
Higbir Zaman Arada Sirada Cogunlukla Her Zaman
W Seril 9 203 260 85

Gida Ambalaji Uzerindeki Etiket Bilgisine Dikkat Etme

Sekil 4. 14. Katilimcilarin gida ambalaji tizerindeki etiket bilgisine dikkat etmesine iliskin bulgular
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Katilimeilarin bir gida iiriiniinde aradig1 6zelliklere iliskin bulgular Sekil 4.15.te
verilmigtir. Sekil 4.15.°te verilen sonuglara gore bir gida iirliniinde bir gida {iriiniinde
aradiginiz en 6nemli 6zellikler se¢iminde birden fazla secenek isaretleyen katilimcilarin
biiyiik bir ¢ogunlugu %30 oraninda saglikl1 ve giivenilir olmasini segerken bu yanit1 %24

ile kaliteli olmasi takip etmistir.

Bir Gida Uriiniinde Aradiginiz En Onemli Ozellik/Ozellikler

Nelerdir ?
600
500 %30
0,
400 %24
X~ %20 o
~ 300 %18
n
200
%7
100 %1
0 Saghkl Kol
Kaliteli . a'g ! |'\{e ° ay‘ . -
Fiyati Giivenilir  Helal Olmasi  Ulagilabilir Diger
Olmasi
Olmasi Olmasi
m Seril 380 327 486 283 111 13

Bir Gida Uriiniinde Aranan Ozellik/Ozellikler

Sekil 4. 15. Katilimcilarin bir gida tiriiniinde aradig1 6zelliklere iliskin bulgular
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Katilimeilarin gida giivenligi hakkinda bilgi edindigi kaynaklara iligskin bulgular Sekil 4.16.’da verilmistir. Sekil 4.16.”da verilen sonuglara

gore gida giivenligi hakkinda bilgi edindiginiz kaynaklar seciminde birden fazla segenek isaretleyen katilimcilarin biiyiik bir cogunlugu %34 ile

bilimsel kaynaklar (literatiir) segenegini secer iken bu segenegi %21 ile sosyal medya takip etmistir.

450
400
350
300
250
200
150
100

50

Sikhk

m Seril

Gida Givenligi Hakkinda Bilgi Edindiginiz Kaynaklar Hangisi/Hangileridir ?

%34
%21
%17
%10 %8
%3 %4 %3
o, 0
- . Gl | |
Bilimsel Televizyon Arkadas, D uvar internet Radyo Gazetelve Sosyal Y
Kaynaklar Akraba, Afigleri- El Dergi Diger
. .. . Reklamlan .. . Reklamlan Reklamlan Medya
(Literatir) Komsu  Brosiirleri Reklamlar
412 120 31 204 929 6 50 253 32

Gida Giivenligi Hakkinda Bilgi Edinilen Kaynak/Kaynaklar

Sekil 4. 16. Katilimcilarin gida giivenligi hakkinda bilgi edindigi kaynaklara iligkin bulgular
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Katilimcilarin helal gida tiiketimini etkileyen faktorlere iliskin bulgular1 Sekil 4.17.’de verilmistir. Sekil 4.17.’de verilen sonuglara gore
“Asagidaki faktorlerden hangileri helal gida tiikketimini etkiler? *’ sorusunda birden fazla segenek isaretleyen katilimeilarin biiyiik bir ¢ogunlugu

%44 ile dini inang segenegini secer iken en az sayiya %3 ile gazete reklamlari ve yine %3 oran ile brosiirler seceneginin takip ettigi goriilmektedir.

Faktorlerden Hangisi/Hangileri Helal Gida Tiiketimini Etkiler ?

600
%44
500 .
400
—
X 300
@ %20
200
0,
100 %6
%3 %3
0 Sem——— ]
. . .. Gazete Televizyon
Arkadas Medya Aile Dini Inan¢ | Brosiirler Reklamlar | Reklamlari
‘ M Seril 153 127 225 513 35 30 70 ‘

Helal Gida Tiiketimini Etkileyen Faktorler

Sekil 4. 17. Katilimcilarin helal gida tiiketimini etkileyen faktorlere iligkin bulgular
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Katilimeilarin gida giivenligi kavraminin kapsamina dair bilgi diizeylerinin dl¢lilmesine iligskin bulgular Sekil 4.18.’de verilmistir. Sekil
4.18.”de verilen sonuglara gore “’Gida giivenligi asagida verilen kavramlardan hangisi/hangilerini kapsamaktadir 7’ sorusuna birden fazla se¢enek
isaretleyen katilimeilarin biiyiik bir ¢ogunlugu %23 ile mikrobiyolojik 6zellikleri itibari ile tiiketime uygun gida iken bu segenegi yine %23 ile

besin degerini kaybetmemis gida seceneginin takip ettigi goriilmektedir.

Gida Giivenligi Kavramlardan Hangisi/Hangilerini Kapsamaktadir ?

450 %21 %23 %23
400 %18 1
350
. 300 %15
a__c 250
= 200
“ 150
100
50
0
Mikrobiyolojik
Fiziksel Olarak  Kimyasal Olarak Ozellikleri Besin Degerini
Tiiketime Tiiketime itibari ile Kaybetmemis Helal Gida
Uygun Gida Uygun Gida Tiiketime Gida
Uygun Gida
m Seril 331 397 417 410 266

Gida Giivenliginin Kapsadigi Kavram/Kavramlar

Sekil 4. 18. Katilimcilarin gida giivenligi kavraminin kapsamina dair bilgi diizeylerinin 6lgiilmesine iliskin bulgular
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4.3. Katihmcilarin Takviye Edici Gidalar ile Tlgili Bilgi Diizeylerinin Olciilmesine
Tliskin Bulgular

Katilimcilarin takviye edici gidalar ile ilgili bilgi diizeylerinin 6l¢iilmesine iliskin
bulgular Sekil 4.19.’da verilmistir. Sekil 4.19.’da verilen bulgulara gore katilimcilarin
takviye edici gidalar hakkinda bilgi diizeylerinin ol¢iilmesine iliskin sorulan soruda
cogunlugu %76.7 ile 427 kisi evet segenegi se¢cmis olup %23.3 ile 130 kisi hayir

secenegini secerek en az saytya ulagmistir.

Takviye Edici Gidalar Hakkinda Bilginiz Var Mi ?

500
450
400
350
300
250
200
150
100

50

%176.7

Siklik

%23.3

Evet Hayir
M Seril 427 130

Takviye Edici Gidalar Hakkinda Bilgi Sahibi Olma Durumu

Sekil 4. 19. Katilimcilarin takviye edici gidalar ile ilgili bilgi diizeylerinin 6lgiilmesine iligkin bulgular
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Katilmeilarin - takviye edici gidalarin  yararli olmasi hususundaki bilgi
diizeylerinin 6l¢iilmesine iligkin bulgular Sekil 4.20.’de verilmistir. Sekil 4.20.”de verilen
sonuglara gore katilimeilar takviye edici gidalarin %69.7 ile 388 kisi ile yararli oldugunu
cevabim veritken %1.8 ile 10 kisi zararlidir yanitin1 vermistir. Farkli bir caligmada
Istanbul ilinde bulunan 2 farkli spor salonunda 20 erkek ve 20 kadin olmak iizere
toplamda 40 kisiye ‘‘Besin takviyesi kullaniminin yararli oldugunu diisiiniiyor musunuz?
>’ sorusuna %62.5 oraninda ‘Evet’, %22.5 oraninda ‘Kararsiz’ ve %15 oraninda ‘Hayir’

cevabir alinmistir (Cavdar ve ark., 2018).

Takviye Edici Gidalar
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400
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250
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150
100
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Siklik

%20.6
%17.9

O] L8

Yararhdir Yararl Degildir Zararhdir Bilgim Yoktur
m Seril 388 a4 10 115

Takviye Edici Gidalar

Sekil 4. 20. Katilimcilarin takviye edici gidalarin yararli olmast hususundaki bilgi diizeylerinin
6lgtilmesine iliskin bulgular
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Katilimeilarin takviye edici gidalarin 6zelligi ile ilgili bilgi diizeylerinin Ol¢iilmesine iliskin bulgular Sekil 4.21.’de verilmistir. Sekil
4.21.’de verilen sonuglara gore ‘‘Hangileri takviye edici gidalarin 6zelligidir?’’ sorusuna birden fazla segenek isaretleyen katilimcilarin biiyiik bir
cogunlugu %31 ile bagisiklik sistemini giiclendirmek i¢in yeterli derecede alamadig1 diisiiniilen vitamin, mineral ve besin dgelerini disaridan almak
secenegini secerken iken bu cevabi %22 ile dengeli ve saglikli beslenilmedigi durumlarda viicudunun ihtiyaglarini karsilamak secenegi takip

etmistir.

Hangisi/Hangileri Takviye Edici Gidalarin Ozelligidir?
500

o
250 %31
400 1
350 1 %22
% 300 %18 4 4
X 250 %13
v 200
150
100
50 %1
0
Bagisiklik Sistemini
Giiclendirmek icin  Dengeli ve Saglkl
iyi Halin _ ) Yeterli Derecv:ede Beslenilmedigi
Devamliligini Normal Beslenmeyi Daha Enerjik Alinmadigi Durumlarda Diger
. Takviye Etmek Hissetmek Diisiiniilen Vitamin Viicudunun
Saglamak . . .
Mineral ve Besin Ihtiyaglarini
Ogelerini Disaridan Karsilamak
Almak
m Seril 220 271 200 453 319 20

Takviye Edici Gida Ozelligi/Ozellikleri

Sekil 4. 21. Katilimcilarin takviye edici gidalarin 6zelligi ile ilgili bilgi diizeylerinin dl¢iilmesine iliskin bulgular
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Katilimeilarin takviye edici gida gruplart ile ilgili bilgi diizeylerinin dl¢iilmesine iliskin bulgular Sekil 4.22.’de verilmistir. Sekil 4.22.de
verilen sonuglara gore ‘“Asagidaki takviye edici gida gruplarindan bilgi sahibi olduklarinizi isaretleyiniz’” sorusuna birden fazla segenek isaretleyen

katilimcilarin biiytik bir ¢ogunlugu %30 ile vitamin se¢enegini seger iken bu yanit1 %20 ile mineraller segenegi takip etmistir.

Takviye Edici Gida Gruplarindan Bilgi Sahibi Olduklarinizi

isaretleyiniz.
600
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500
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%20
= %17
= 300 o
n
%13
200 %10
100
0 I .  ———
Vitamin Mineraller Proteinler Lifler Yag Asitleri  Karbonhidrat
m Seril 518 343 293 218 179 168

Takviye Edici Gida Gruplarindan Bilgi Sahibi Olunanlar

Sekil 4. 22. Katilimcilarin takviye edici gida gruplari ile ilgili bilgi diizeylerinin 6l¢iilmesine iligkin bulgular
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Katilimeilarin takviye edici tirtinlerden hangilerini kullandiklarina iligkin bulgular
Sekil 4.23.’de verilmistir. Sekil 4.23.’de verilen verilere gore ‘Asagidaki yer alan takviye
edici iirtinlerden hangilerini kullaniyorsunuz?’’ sorusuna birden fazla segenek isaretleyen
katilimcilarin biiytik bir ¢ogunlugu %19 ile genel saglik ile ilgili secenegini secer iken bir
kismi1 diger segenegini segerek en az sayiya ulagsmustir.

Kanak ve ark. (2021) tarafindan yapilan bir c¢alismada takviye edici gida
kullanmayan 624 katilimciya neden kullanmadiklar1 sorusu sorulmus ve yanit olarak
%23.6’s1 disaridan takviye edici gida alinmasii uygun gormediklerini, %69.1°1 ise
ihtiyaci olmadigini belirtmislerdir. Yine ayni ¢alismada, takviye edici gida kullanan 386
katilimciya neden kullandiklar1 sorulmus ve cevap olarak da %29’u sagligina faydasi
oldugu i¢in kullandigin1 ve %20.1°i ise zihinsel performansi arttirdig i¢in kullandigini
belirtmistir (Kanak ve ark., 2021).

Yine farkli bir ¢aligmada, fitness yapan 136 kisiye takviye edici gida kullanip
kullanmadiklart sorulmus ve cevap olarak %86.8’1 evet yanitini verirken, %13.2’si hayir

cevabini vermistir (Mermertas, 2019).
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Sekil 4. 23. Katilimcilarin takviye edici liriinlerden hangilerini kullandigina iligskin bulgular
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Katilimeilarin takviye edici gidalari hangi nedenle kullandiklarina iligkin bulgular
Sekil 4.24.’te verilmistir. Sekil 4.24.’te verilen sonuglara gore ‘‘Kullandiginiz takviye
edici gidalar1 hangi nedenlerle kullaniyorsunuz?’’ sorusuna birden fazla segenek
isaretleyen katilimcilarin biiytlik bir cogunlugu %19 ile viicut direncini arttirmak ile ilgili
secenegini seger iken bir kism1 %] ile seker hastaligini tedavi etmek amacli secenegini
secerek en az saylya ulagmstir.

Kanak ve ark. (2021) tarafindan yapilan anket calismasinda gida takviyesi
kullanim nedeni olarak %15.75 ‘i sagliga faydali oldugu yanitini verirken bunu bagisiklik
sistemini kuvvetlendirdigi i¢in kullanildigt yamitinin takip ettigini belirtmislerdir.
Kullanmama nedeni olarak ise katilimcilar %32 oranla saglikli olduguna inanmadiklarini
belirtmislerdir (Kanak ve ark., 2021).

Dogan ve ark. (2020), tarafindan yapilan bir ¢alismada kullanicilarin en fazla
bagisikligr giiclendirmek, halsizligi gidermek ve herhangi bir hastaligin 6nlenmesine
ve/veya tedavisine yardimci olmak igin takviye edici gidalart kullandiklarimi
belirlemislerdir.

Yine ABD’de gergeklestirilen bir arastirmada tiiketicilerin%20.4’ii saglik
problemlerini onlemek igin takviye edici gida kullandiklarini %14.5’1 bagisikligi
giiclendirmek igin kullandiklarmi belirtmislerdir (Bailey ve ark., 2013). Istanbul’da
yapilan ¢alismada ise tiiketicilerin %15’inin fiziksel performansi arttirmak, %?22’sinin
halsizligi onlemek ve %30’unun bagisiklig1 giiclendirmek i¢in takviye edici gida

tikkettiklerini belirtmislerdir (Ergen ve Bekoglu, 2016).



Kullandiginiz Takviye Edici Gidalari Hangi Neden/Nedenlerle Kullaniyorsunuz ?

Sikhik

250 %19
200 %16
150
%9 %10 %9
100
0,
50 *° 2 %3
0, (]
= %3
%1
o NN S S— BN BN SR
. Ruh .
Herhangi Seker Halinde  Kalo ve Viicut Kanserde
Viicut Bir Saghk Kemik Cilt Kas Bagisiklik N P Enerjisini n
. .. Eklem . . N .. Hastaligini  Olumlu Damar
Direncini Sorunum N Agrilari/K Bakimi/Cil Gelisimini Sistemini . N - Arttirmak Korunmak
Agrilan . o . . Tedavi Yonde  Saghgini
Artirmak Yok T emik tSaghgi Destekle Giiglendir . Adina
. . . Igin e i ;. - - Etmek Etki Destekle .
icin Takviye Saghg Igin Igin mek Igin  mek Igin .. Destekle Tedbir
Amagh  Olusturma mek Igin . -
Amaciyla ;. mek Igin  Almak Igin
k Igin
m Seril 236 115 62 54 121 40 199 9 32 42 115 55

Takviye Edici Gidalari Kullanma Neden/Nedenleri

Sekil 4. 24. Katilimcilarin takviye edici gidalar1 hangi nedenle kullandiklarina iligkin bulgular
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Katilmeilarin - takviye edici {iriin - kullanimiyla ilgili memnuniyetlerinin
Olciilmesine iligkin bulgular Sekil 4.25.’te verilmistir. Sekil 4.25.’te verilen sonuclara
gore katilimcilarin ‘¢ Takviye edici triin kullanimindan memnun kaldiniz m1? Sonug
aldimiz m1? *’ ile ilgili soruda ¢ogunlugu %44.9 ile 250 kisi evet segenegi se¢mis olup

%7.3 ile 41 kisi hayir segenegini secerek en az sayiya ulagsmustir.

Takviye Edici Uriin Kullanimindan Memnun Kaldiniz M1 ?
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Takviye Edici Gida Kullanimindan Memnun Kalma Durumu

Sekil 4. 25. Katilimcilarin iirtin kullanimiyla ilgili memnuniyetlerinin dl¢iilmesine iliskin bulgular
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Katilimeilarin takviye edici gidalart hangi formda kullanmay tercih ettigine iligkin bulgular Sekil 4.26.’da verilmistir. Sekil 4.26.’da verilen
verilere gore ‘‘Takviye edici gidalar1 hangi formda kullanmayi tercih edersiniz?’’ sorusuna birden fazla segenek isaretleyen katilimeilarin biiyiik
bir cogunlugu %22 ile kapsiil se¢enegini secer iken bu yanit1 %21 ile tablet segenegi takip etmistir. %3 ile damlalik secenegi en az tercih edilen

form oldugu tespit edilmistir.

Takviye Edici Gidalari Hangi Form/Formlarda Kullanmayi Tercih Edersiniz ?

%22
250 ° %21
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50 %5 %3
0 Takviye Edici
Sivi Toz Kapsiil Tablet Softjel Pastil Damlalik akviye Edicl
Kullanmiyorum
m Seril 151 109 231 216 53 101 35 153

Takviye Edici Gidalari Kullanmada Tercih Edilen Form/Formlar

Sekil 4. 26. Katilimcilarin takviye edici gidalar1 hangi formda kullanmayi tercih ettigine iliskin bulgular
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Katilimcilarin takviye edici gidalarda tercih ettigi kaynaklara iliskin bulgular
Sekil 4.27.’de verilmistir. Sekil 4.27.’de verilen verilere gore ‘‘Takviye edici gidalarda
tercih ettiginiz kaynaklar hangileridir?’’ ile ilgili soruda birden fazla secenek isaretleyen
katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugu %47 ile bitkisel/tibbi aromatik bitkiler se¢enegini

secer iken %12 ile yapay secenegini segerek en az sayiya ulasmaistir.

Takviye Edici Gidalarda Tercih Ettiginiz Kaynak/Kaynaklar Nelerdir ?
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Bitkisel/Tibbi Havvansal Yapa Takviye Edici Gida
Aromatik Bitkiler v pay Kullanmiyorum

m Seril 341 148 920 153
Tercih Edilen Takviye Edici Gida Kaynak/Kaynaklar

Sekil 4. 27. Katilimcilarin takviye edici gidalarda tercih ettigi kaynaklara iligkin bulgular
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Katilimeilarin takviye edici gida temininde dikkate aldigina faktorlere iliskin bulgular Sekil 4.28.’de verilmistir. Sekil 4.28.’de verilen bu
sonuclara gore ‘‘Takviye edici gida temininde hangi faktorleri dikkate alirsiniz?’” ile ilgili soruda birden fazla segenek isaretleyen katilimcilarin
biiyiik bir gogunlugu %25 ile giivenilir olmasi se¢enegini seger iken bir kismi %4 ile yerli/yabanci tiretim olmasi segenegini segerek en az sayiya

ulagmustir.

Takviye Edici Gida Temininde Hangi Faktor/Faktorleri Dikkate Alirsiniz ?

0,
400 %25
350
300 %16
()
X~ 250 %14
~ 200 o,
3 1o %11 %10
%7
100 %4
50 \
0
Kolay Sertifikali  Takviye Edici
Fiyati Guvenilir Helal Olmasi  Ulagilabilir Marka Yer!!/Ya.bana Olmasi Gida
Olmasi Uretim (Helal, Haccp Kullanmiyoru
Olmasi
vb.) m
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Takviye Edici Gida Temininde Dikkate Alinan Faktor/Faktorler

Sekil 4. 28. Katilimcilarin takviye edici gida temininde dikkate aldig: faktdrlere iliskin bulgular
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Katilimcilarin takviye edici gidalart nereden temin ettigine iliskin bulgular Sekil 4.29.’da verilmistir. Sekil 4.29.’da verilen sonuglara gore
““Takviye edici gidalar1 nereden temin etmeyi tercih edersiniz?’’ ile ilgili soruda birden fazla secenek isaretleyen katilimcilarin biiyiik bir cogunlugu

%42 ile eczanelerden secenegini secer iken bir kism1 %1 ile diger secenegini secerek en az sayiya ulagmistir.

Takviye Edici Gidalari Nereden/Nerelerden Temin Etmeyi Tercih Edersiniz ?
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Eczanelerden AVM'lerden Gida - Diger Gida
. Uzerinden
Marketlerinden Kullanmiyorum
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Takviye Edici Gidalari Temin Etmede Tercih Edilen Yer/Yerler

Sekil 4. 29. Katilimcilarin takviye edici gidalari nereden temin ettigine iliskin bulgular
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Tiiketicilerin hayvansal kaynakli besinleri diizenli tiiketme durumuna iliskin
bulgular Sekil 4.30.’da verilmistir. Sekil 4.30.’da verilen sonuglara gore katilimcilar
‘‘Hayvansal kaynakli besinleri diizenli tiiketirim’” ile ilgili soruda %81.9 ile 456 kisi evet
secenegi secmis olup %18.1 ile 101 kisi hayir secenegini segerek en az sayiya ulagsmustir.
Hayvansal kaynak tiiketimi ile ilgili bu soruya istinaden Erdogan ve Cicek (2015),
Haziran 2012-Subat 2013 tarihleri arasinda Afyon Kocatepe Universitesi personelinin
gelir diizeyine gore hayvansal gida tiiketim yapis1 ve tiiketici tercihlerinin belirlenmesi
icin 348 katilimciya yliz ylize anket yontemi uygulamislardir. Katilimeilarin %89.4’1
hanelerinin hayvansal gida tiiketimlerini yetersiz olarak degerlendirmistir. Buna sebep
olan faktorler; iirlin fiyatlarmin yiiksekligi (%34.8), tiiketim icin gerekli 6zeni
gostermeme (%19.3), saglik gerekgeleri (%19), gelir diizeyi (%14.7) ve zoonoz
hastaliklar riski (%1.7) seklinde siralamislardir (Erdogan ve Cicek, 2015).

Hayvansal Kaynakli Besinleri Diizenli Tiiketirim.

500
450
400
350
300
250
200
150
100
50
0

%81.9

Sikhk

%18.1

Evet Hayir
H Seril 456 101

Hayvansal Kaynakli Besinleri Diizenli Tiiketme Durumu

Sekil 4. 30. Katilimcilarin hayvansal kaynakl besinleri diizenli tiiketme durumuna iligskin bulgular
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Katilimcilarin sigara kullanimina iligkin bulgular Sekil 4.31.”de verilmistir. Sekil
4.31.’de verilen sonuglara gore katilimeilarin ““Sigara kullantyor musunuz ?’’ sorunsuna

cogunlugu %80.8 ile 450 kisi hayir yanitin1 verirken %19.2 ile 107 kisi evet yanitini

vermistir.
Sigara Kullaniyor Musunuz ?
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Sigara Kullanim Durumu

Sekil 4. 31. Katilimcilarin sigara kullanimina iligkin bulgular
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Katilimcilarin eklem rahatsizligina iliskin bulgular Sekil 4.32.°de verilmistir.
Sekil 4.32.”de verilen sonuglara gore katilimcilarin ‘‘Herhangi bir eklem rahatsizliginiz
var m1?’’ sorusuna ¢ogunlugu %70.7 ile 394 kisi hayir secenegi se¢mis olup %29.3 ile

163 kisi evet secenegini segerek en az sayiya ulasmistir.

Herhangi Bir Eklem Rahatsizliginiz Var Mi ?
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Eklem Rahatsizligi Olma Durumu

Sekil 4. 32. Katilimcilarin eklem rahatsizligina iliskin bulgular
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Katilimeilarin herhangi bir eklem rahatsizligina sahip olmasi durumunda bu rahatsizligin tedavisi i¢in ne kullandiklarina iliskin bulgular
Sekil 4.33.’te verilmistir. Sekil 4.33.’te verilen sonuglara gore katilimcilar ““Herhangi bir eklem rahatsizliginiz var ise eklem rahatsizliginiz i¢in
seceneklerden hangilerini kullaniyorsunuz?’’ ile ilgili soruda birden fazla secenek isaretleyen katilimcilarin biiylik bir cogunlugu %56 ile herhangi
bir eklem rahatsizliim yok segenegini secer iken bu segenegi %16 ile dogal destek iiriinlerin kullanimi (glikozamin, D vitamini, kalsiyum vb.)

takip etmistir. En az saytya ise %4 oran ile bitkisel kiir ve/veya kremler se¢enegini ulagsmustir.

Herhangi Bir Eklem Rahatsizliginiz Var ise Bu Rahatsizlik i¢in Yer Alan
Se¢eneklerden Hangisi/Hangilerini Kullaniyorsunuz ?
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Eklem Rahatsizliginiz Olanlarin Rahatsizhgi igin Kullanilandigi/Kullandiklari Uriinler

Sekil 4. 33. Katilimcilarin herhangi bir eklem rahatsizligina sahip olmasi durumunda bu rahatsizligin tedavisi igin ne kullandiklarina iliskin bulgular
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Katilimcilarin cildinde leke olup olmadigina iliskin bulgular Sekil 4.34.’te
verilmistir. Sekil 4.34.’te verilen bulgulara gore katilimcilarin ‘‘Cildinizde leke olusumu
var m1?”’ sorusuna ¢ogunlugu %57.1 ile 318 kisi hayir segenegi segmis olup %42.9 ile

239 kisi evet secenegini segerek en az sayiya ulasmistir.

Cildinizde Leke Olusumu Var M ?
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Sekil 4. 34. Katilimcilarin cildinle leke olma durumuna iligkin bulgular
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Katilimeilarin ylizde meydana gelen kirisikliklar i¢in krem kullanma diizeylerinin
Olciilmesine iliskin bulgular Sekil 4.35°te verilmistir. Sekil 4.35°te verilen bulgulara gore
katilimcilarin ‘“Yiizde meydana gelen kirisikliklar i¢in krem kullanir ve igerigine dikkat
ederim’’ sorusuna ¢ogunlugu %66.8 ile 372 kisi hayir yanitin1 verirken, %33.2 ile 185
kisi evet yanitin1 vererek en az sayiya ulagmistir.

Bu sonuglara bagh olarak Goktiirk ve ark. (2021), Istanbul’daki eczanelere gelen
katilimcilarin  hangi iirtinleri tercih ettikleri, {riinler hakkindaki bilgileri nereden
edindikleri ve bu driinleri satin almalar1 altinda yatan faktorler gibi parametreleri
aragtirmiglardir. Elde edilen sonuglara gore, yaglanma karsit1 tirinlerin 106 katilimcidan
66’s1 tarafindan satin alindigini saptanmiglardir (Goktiirk ve ark., 2021). Fransa’da tercih
edilen iiriin gruplar ile ¢alismamizda tercih edilen iiriin gruplar1 paralellik géstermektedir
(Ehlinger-Martin ve ark., 2016). Goktiirk ve ark., (2021) ¢alismada da katilimcilar benzer
sekilde en fazla giinesten koruyucu friinleri tercih ederken bunu goéz c¢evresinde
kullanilan iirtinler ve kirisiklik dnleyici tirtinler takip etmistir.

Goktirk ve ark., (2021) calismasinda kullanicilarin  yas  gruplan
degerlendirildiginde ise yaslanma karsit1 {irtin kullanicilarinin biiyiik bir ¢ogunlugunun
(%63.6’11k bir oranla) 30 yas alt1 kullanicilar oldugu tespit etmislerdir. 30 yasin iistiinde
tiriinlerin kullaniminda ciddi anlamda diisiis gézlenmis ve kullanicilarin yaslar arttikga
tiriin kullanim oraninin azaldigin1 belirlemiglerdir. Buna bagli olarak katilimct orani ile
iiriin kullanim siireleri ise ters orantili olarak degismistir. Katilimcilarin %66.6°1ik bir
kesimi tirtinleri 3 yildan kisa bir siirede kullandiklarini belirtmistir. Bu sonug, ankette
ozellikle yasl kitleyi hedef alan yashlik lekelerini giderici tirlinlerin diger iirlinlere gore
kiyasla daha az kullanilmasi ile iligkili oldugunu tespit etmislerdir. Dermatologlar,
yaslanma karsit1 iirtinleri ciltte lekelenmeler, ¢izgiler, kirigmalar gibi yaglanma belirtileri
gozlenmeden once kullanilmaya baslanmasini gerektigini ve iirtinlerin etkinligi amaciyla

uzun siireli kullanilmasini 6nermislerdir (Trelles, 2006).
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Goktiirk ve ark. (2021) tarafindan yapilan ¢aligmada erken yasta takviye edici
triin  kullaniminin, genglerin medyada siklikla bahsi gegen giizellik kavramindan,
reklamlardan, {iriin pazarlama stratejilerinden ve belki de fiziksel goriiniis ile ilgili
sosyokiiltiirel baskilardan diger yas gruplarma gore daha fazla etkilenmeleri nedeniyle
olabilecegi kanisina varmislardir. Calismada saptanan erken yaslarda kullanilmaya
baslanan kisa siireli {iriin kullaniminin aksine, Fransa’da gerceklestirilen ¢aligmada 35—
44 yas araligindaki Fransiz kadinlarin %21’inin ve 45 yas tstii kadinlarin %40’ 1nin
iriinleri diizenli olarak kullandig: bildirilmistir (Ehlinger-Martin ve ark., 2016). Ayrica
Fransa’daki katilimcilar yaslanma karsiti cilt bakiminin otuzlu yaslarinin ortasina

geldiginde baslamasi gerektigini bildiklerini ifade etmislerdir (Goktiirk ve ark., 2021).

Yiizde Meydana Gelen Kirisikliklar igin Krem Kullanir ve igerigine

Dikkat Ederim.
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Yiizde Meydana Gelen Kirisikhiklar igin Krem Kullanma ve igerigine
Dikkat Etme Orani

Sekil 4. 35. Katilimcilarin yiizde meydana gelen kirisikliklar i¢in krem kullanma diizeylerinin
6lgtilmesine iliskin bulgular
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Katilimeilarn ciltte meydana gelen kirisikliklar ve lekelerin olugsmasi hususunda
bilgi diizeylerinin dl¢iilmesine iligskin bulgular Sekil 4.36.’da verilmistir. Sekil 4.36.’da
verilen sonuglara gore katilimcilarin “‘Ciltte meydana gelen kirisikliklarin olugsma nedeni
hakkinda bir bilgiye sahibiyim’’ sorusuna ¢ogunlugu %57.8 ile 322 kisi evet secenegi
secmis olup %42.2 ile 235 kisi ile hayir segenegini segmilerdir.

Ciltte Meydana Gelen Kirigikliklarin Lekelerin Olusma Nedeni
Hakkinda Bir Bilgiye Sahibim.
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Ciltte Meydana Gelen Kirigikliklarin ve Lekelerin Olugsma Nedeni
Hakkinda Bilgi Sahibi Olma Durumu

Sekil 4. 36. Katilimcilarin ciltte meydana gelen kirisikliklar ve lekelerin olusma nedeni hakkinda bilgi
diizeylerinin 6l¢iilmesine iligkin bulgular
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4.4. Katihmcilarin Fonksiyonel Bir Bilesen Olan Kolajen, Jelatin ve Hidrolize
Kolajen Tle Tlgili Bilgi Diizeylerinin Ol¢iilmesine Iliskin Bulgular

Katilimcilarin fonksiyonel bir bilesen olan kolajen hakkinda bilgi diizeylerinin
Olciilmesine iliskin bulgular Sekil 4.37.’de verilmistir. Sekil 4.37.’de verilen sonuglara
gore katilimcilarin “‘Fonsiyonel bir bilesen olan hidrolize kolajen hakkinda bir bilgiye
sahibiyim’’ sorusuna ¢ogunlugu %61.9 ile 345 kisi hayir secenegi segmis olup %38.1 ile

212 kisi evet secenegini segerek en az sayiya ulasmistir.

Fonksiyonel Bir Bilesen Olan Hidrolize Kolajen Hakkinda Bilgi
Sahibiyim.
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Fonksiyonel Bir Bilesen Olan Hidrolize Kolajen Hakkinda Bilgi Sahibi
Olma Durumu

Sekil 4. 37. Katilimcilarin fonksiyonel bir bilesen olan kolajen hakkinda bilgi diizeylerinin dl¢iilmesine
iliskin bulgular
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Katilimeilarin hidrolize kolajen kullanimlarma iliskin bulgular Sekil 4.38.’de
verilmigtir. Sekil 4.38.’de verilen sonuglara gore katilimcilarin ““Hi¢ hidrolize kolajen
kullandiniz m1?”’ sorusuna ¢ogunlugu %80.3 ile 447 kisi hayir secenegi se¢cmis olup

%19.7 ile 110 kisi evet segenegini secerek en az sayiya ulagmistir.

Hig¢ Hidrolize Kolajen Kullandiniz M1 ?
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Sekil 4. 38. Katilimcilarin hidrolize kolajen kullanimlarina iligkin bulgular
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Katilimeilarin hidrolize kolajen kullaniminda tercih ettigi forma iliskin bulgular
Sekil 4.39.”da verilmistir. Sekil 4.39.’da verilen sonuglara gore katilimcilarin ‘‘Hidrolize
kolajen kullaniminda tercih ettiginiz kullanim formu’’ sorusuna ¢ogunlugu %72.4 ile 403
kisi hidrolize kolajen kullanmiyorum secenegi se¢mis olup %3.9 ile 22 kisi sase
secenegini segerken bu cevaplari toz, tablet ve sivi form seklinde takip etmistir. Benzer
bir ¢alismada, katilimcilarin takviye edici gidalart en ¢ok kapsiil ve tablet formlarinin
kullandig1 ve %87.4" iiniin ise takviye edici gida iiriinlerini eczanelerden almayi tercih

ettikleri belirlenmistir (Y1lmaz, 2019).

Hidrolize Kolajen Kullaniminda Tercih Ettiginiz Kullanim Formu
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Hidrolize Kolajen Kullaniminda Tercih Edilen Formlar

Sekil 4. 39. Katilimcilarin hidrolize kolajen kullaniminda tercih ettigi formlara iligkin bulgular
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Katilimeilarin kullandiklari hidrolize kolajen kaynagina dikkat etme diizeylerinin
Olciilmesine iliskin bulgular Sekil 4.40.’da verilmistir. Sekil 4.40.’da verilen sonuglara
gore katilimcilarin  “‘Kullandiginiz  hidrolize kolajenin kaynagina dikkat ediyor
musunuz?’’ sorusuna ¢ogunlugu %72.4 ile 403 kisi hidrolize kolajen kullanmiyorum

secenegi segmis olup bu yanit1 %21.7 ile evet segcenegi takip etmistir.

Kullandiginiz Hidrolize Kolajenin Kaynagina Dikkat Ediyor

Musunuz ?
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Kullanmiyorum
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Hidrolize Kolajenin Kaynagina Dikkat Ederim

Sekil 4. 40. Katilimcilarin kullandiklar hidrolize kolajen kaynagina dikkat etme diizeylerinin 6l¢iilmesine
iligkin bulgular
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Katilimeilarin hidrolize kolajen kullanma sikligina iligkin bulgular Sekil 4.41.’de
verilmistir. Sekil 4.41.’de verilen sonuglara gore katilimcilarin “‘Hidrolize kolajeni hangi
siklikla kullantyorsunuz?’’ sorusuna ¢ogunlugu %72.4 ile 403 kisi hidrolize kolajen
kullanmiyorum segenegi se¢mis olup %14 ile 76 kisi giinde 1 defa segenegini se¢mistir.
Istanbul genelinde yapilan bir arastirmada tiiketicilerin vitaminleri %10.8 oraninda ayda
1 kez %15.6 oran1 hi¢ kullanmayanlarin %16.8 oraninda ayda birkag giin, %25 oraninda
her giin ve %31.8 oraninda haftada 1-2 giin olarak belirlenmistir (Coskun ve Turhan,
2010).

Kanak ve ark. (2021), tarafindan yapilan anket ¢alismasinda katilimcilara ‘*Gida
takviyelerini ne siklikla kullaniyorsunuz?’’ sorusu yoneltmislerdir. Cevap olarak %71
oraninda giinde 1-2 defa, %7.5 oraninda haftada 1-2 defa ve %1.87 oraninda ayda 1-2
defa yanitin1 almiglardir. Kadinlarin %55.62°1 giinde 1-2 defa gida takviyesi kullanirken
erkeklerin %15.37’in in giinde 1-2 defa kullandig: tespit etmislerdir (Kanak ve ark.,
2021). T1p ve miithendislik 6grencilerine bir anket ¢alismasinda bitkisel gida takviyesinin
tiiketim siklig1 sorulmustur. Ogrencilerin biiyiik gogunlugu hastalandiklar: zaman bitkisel

gida takviyesi kullandiklarini belirtmislerdir (Yavas ve ark., 2019).

Hidrolize Kolajeni Hangi Siklikla Kullaniyorsunuz ?
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Hidrolize Kolajen Kullanim Sikhgi

Sekil 4. 41. Katilimcilarin hidrolize kolajen kullanim sikligina iliskin bulgular
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Katilimeilarin hidrolize kolajen takviyesini gilinliik ka¢ gram aldiklarina iligkin
bulgular Sekil 4.42.’de verilmistir. Sekil 4.42.’de verilen sonuglara gore katilimcilarin
““‘Hidrolize kolajen takviyesini giinliikk ka¢ gram aliyorsunuz?’’ sorusuna ¢ogunlugu
%72.4 ile 403 kisi hidrolize kolajen kullanmiyorum segenegi se¢mis olup bu yanit1 %9
ile 3 g secenegi takip etmistir.

Hidrolize Kolajen Takviyesini Giinliik Kag Gram Aliyorsunuz ?
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Guinliik Alinan Hidrolize Kolajen Takviyesi Miktari

Sekil 4. 42. Katilimcilarin hidrolize kolajen takviyesini giinliik ka¢ gram aldigina iligkin bulgular
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Katilimcilarin hidrolize kolajen temin ederken dikkat ettikleri faktorlere iliskin bulgular Sekil 4.43.’de verilmistir. Sekil 4.43.’de verilen

sonuglara gore katilimcilarin ““Hidrolize kolajeni temin ederken nelere dikkat ediyorsunuz?’’ ile ilgili soruda birden fazla secenek isaretleyen

katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugu % 44 hidrolize kolajen kullanmiyorum se¢enegini secer iken, bu secenekleri %14 ile giivenilir olmasi, %11 ile

sertifikali olmasi takip ederken, en az sayiya diger se¢enegini segenler sahip olmustur.
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Sekil 4. 43. Katilimcilarin hidrolize kolajen temin ederken dikkat ettikleri faktorlere iligkin bulgular

%44

Hidrolize
Kolajen
Kullanmiy
orum

403



97

Katilimeilarin eklem ve cilt ile ilgili saglik sorunu olup olmadigina iliskin bulgular
Sekil 4.44’te verilmistir. Sekil 4.44’te verilen sonuglara gore katilimcilarin ‘‘Eklem ve
ciltile ilgili saglik sorununuz oldu mu?’’ sorusuna %>50.3 ile 280 kisi evet se¢enegi segmis

olup %49.7 ile 277 kisi hayir secenegini segerek en az saytya ulagsmistir.

Eklem ve Cilt Saghg ile ilgili Saghk Sorununuz Oldu Mu ?
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Sekil 4. 44. Katilimcilarin eklem ve cilt ile ilgili saglik sorunu olma durumuna iliskin bulgular
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Katilimeilarin hidrolize kolajenin yiizdeki kirigikliklarin olusumunu yavaslatici
bir etkiye sahip olmasi durumunu bilmeleri dahilinde kullanimina iliskin bulgular Sekil
4.45.°de verilmistir. Sekil 4.45.°de verilen sonuglara gore katilimcilarin ‘‘Hidrolize
kolajenin yiizdeki kirigikliklarin olusumunu yavaslatict bir etkiye sahip oldugu
konusunda bilgi sahibi olsaydim kullanirdim’’ sorusuna %69.7 ile 388 kisi evet secenegi

secmis olup %30.3 ile 169 kisi hayir secenegini segerek en az sayiya ulasmistir.

Hidrolize Kolajenin Yiizdeki Kirisikliklarin Olusumunu Yavaslatici
Bir Etkiye Sahip Olmasi Konusunda Bilgi Sahibi Olsaydim

Kullanirdim.
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Hidrolize Kolajenin Yiizdeki Kinigikliklarin Olugsmasinda Yavaslatici Bir
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Sekil 4. 45. Katilimcilarin hidrolize kolajenin yiizdeki kirisiklarin olusumunu yavaslatici bir etkiye sahip
olmas1 durumunu bilmeleri dahilinde kullanimina iligkin bulgular
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Katilimeilarin hidrolize kolajen denildiginde kendilerine g¢agristirdigi anlama
iligkin bulgular Sekil 4.46’da verilmistir. Sekil 4.46’da verilen sonuglara gore
katilimcilarin ““Hidrolize kolajen denildiginde ne anliyorsunuz?’’ sorusuna %36 ile 202
kisi dogal besin kaynagi secenegi secmis olup bu secenegi %26 ile ila¢ secenegi takip

etmistir. %9 ile 52 kisi diger se¢enegini secerek en az sayiya ulagmigtir.

Hidrolize Kolajen Denildiginde Ne Anliyorsunuz ?
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Hidrolize Kolajen Kavraminin Kisilere Cagristirdigi Kavram

Sekil 4. 46. Katilimcilarin hidrolize kolajen denildiginde kendilerine ¢agristirdigr anlama iligkin bulgular
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Katilimeilarin - hayvansal kaynakli {iriinlerin kolalen icerme hususundaki
tutumlarinin dl¢iilmesine iliskin kolajen igermektedir sorusuna verdikleri yanitlara iligkin
bulgular Sekil 4.47.’de verilmistir. Sekil 4.47.de verilen sonuclara gore katilimcilarin
‘““Hayvansal kaynakli iiriinler kolajen igermektedir’” sorusuna %359.2 ile 330 kisi evet

secenegi secmis olup %4.7 ile 26 kisi hayir secenegini segerek en az sayiya ulasmistir.

Hayvansal Kaynakh Uriinler Kolajen icermektedir.
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Sekil 4. 47. Katilimcilarin hayvansal kaynakli tirtinlerin kolajen icerme hususundaki tutumlarinin
6lgtilmesine iliskin bulgular
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Katilimeilarin hidrolize kolajen tiiketimini helal sertifikali kolajen tiiketim egilimi

gostermelerinde titiz bir insan olmanin etkilemesi hususundaki tutumlarinin 6lgiilmesine

iliski

n bulgular Sekil 4.48.’de verilmistir.  Sekil 4.48.’de verilen sonuglara gore

katilimcilarin “‘Helal sertifikali kolajen tliketim egilimi gdstermelerinde titiz bir insan

olma

st tiiketicilerin hidrolize kolajen tiikketimini etkileyen faktdrlerdendir’” sorusuna %32

ile 178 kisi katiliyorum segenegi secmis olup bu yanit1 %26.6 ile kararsizim segenegi

takip

Sikhik

etmistir. %10.1 ile 56 kisi katilmiyorum segenegini segerek en az sayiya ulagmistir.

Tiketicilerin Hidrolize Kolajen Tiiketimini ""Helal Sertifikali Kolajen
Tiiketim Egilimi Gostermelerinde Titiz Bir insan Olmasi" Etkiler Mi ?
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" Helal Sertifikali Kolajen Tiiketim Egilimi Gostermelerinde Titiz Bir insan
Olmasi" Hidrolize Kolajen Tiiketimini Etkileyen Faktorlerdendir

Sekil 4. 48. Katilimcilarin hidrolize kolajen titketimini helal sertifikali kolajen titketim egilimi

gostermelerinde titiz bir insan olmanin etkilemesi hususundaki tutumlarinin 6lgiilmesine iligskin bulgular
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Katilimeilarin hidrolize kolajen tiiketimini ailelerinden gelen aliskanliklarin
etkileme hususundaki tutumlarinin l¢iilmesine iliskin bulgular Sekil 4.49°da verilmistir.
Sekil 4.49°da verilen sonuglara gore katilimcilarin “‘Ailelerinden gelen aliskanliklar
tilkketicilerin hidrolize kolajen tiiketimini etkileyen faktérlerdendir’” sorusuna %33.4 ile
186 kisi katiliyorum segenegi se¢mis olup %12.6 ile 70 kisi tamamen katiliyorum

secenegini secerek en az sayiya ulagsmistir.

Tiketicilerin Hidrolize Kolajen Tiiketimini "Ailelerinden Gelen
Aliskanhklar" Etkiler Mi ?
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"Ailelerinden Gelen Aligkanliklar' Hidrolize Kolajen Tiiketimini Etkileyen
Faktorlerdendir

Sekil 4. 49. Katilimcilarin hidrolize kolajen tiikketimini ailelerinden gelen aligkanliklarin etkilemesi
hususundaki tutumlarinin 6l¢iilmesine iligkin bulgular
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Katilimeilarin hidrolize kolajen tiiketimini sosyal medya araciligiyla edindikleri
bilgilerin etkilemesi hususundaki tutumlarinin dl¢iilmesine iliskin bulgular Sekil 4.50.’de
verilmistir. Sekil 4.50.°de verilen sonucglara gore katilimcilarin ‘‘Sosyal medya
araciligiyla edindikleri bilgiler tiiketicilerin hidrolize kolajen tiiketimini etkileyen
faktorlerdendir’’ sorusuna %42.4 ile 236 kisi katiliyorum segenegi segmis olup %6.6 ile
37 kisi katilmiyorum secgenegini segerek en az sayiya ulasmistir. Elde edilen sonuglar
dogrultusunda sosyal medyanin tiiketiciler {izerinde etkili oldugu bulgusuna varilmistir.
Sosyal medyanin tiiketiciler lizerindeki etkisi ile ilgli ¢calismalara asagida yer verilmistir.
Goyal (2013), tarafindan yapilan bir ¢alismada elektronik ortamda fikir aktarimi, mesaj
gonderme ve bilgi paylasimini saglayan herhangi bir platform sosyal medya olarak kabul
edilmistir (Goyal, 2013).

Hayatimizda o6nemli bir yer edinmis satin alma siirecinde dahi etkisi
azimsanmayacak kadar biiylik sosyal paylasim aglari, isletmeler i¢in olumsuz reklam
aract da olmustur. Ancak isletmenin sosyal medya {iizerinde olumsuz paylagim
yapildiginda isletmelerin olumsuz yorum yapan miisteriyi fark etmesi ardindan iletisime
gecmesi, miisteri memnuniyetini arttirmakta beraber miisterinin kendini 6zel hissetmesini
saglamak gibi telafisi oldugunu saptamistir. Bu durum isletme imaj1 i¢in de olumlu yonde
etki yarattig1 kanisina varilmigtir. Sosyal medya, bir yandan gelismekte diger yandan da
kendi argilimanlarin1 gelistirmistir. Bu siirece kadar yapilan ¢alismalara ve orneklere
bakildiginda ise kisilere ulagsma yoOniinden sosyal medya basarili olarak
degerlendirilmistir. Fakat pazarlamanin amaci olan satisa doniistiirmede yeterli olarak
degerlendirilememistir. Altindal (2013), tarafindan yapilan c¢alismada toplumun
aliskanliklarinin da reklamlara karsi etkili oldugu, internet ortamlarmnin giivenilirligi
tartigmalari, satin alma giiclindeki vatandaglarin teknolojik gelismeleri daha yavas takip
etmesi gibi bircok farkli sebep dijital pazarlamanin ve sosyal medyanin etki giiciinii
zayiflattigin tespit edilmistir. Sosyal medya, firmalarin ileriye doniik marka bilinirligini
saglamak icin kullanmalarinda verim alabilecekleri bir alan olarak goriilmiistiir ve
tiiketicilerin aldiklar1 hizmet veya iiriin ile ilgili diigiincelerini sosyal medyada paylastigi
icin siirekli kontrol altinda tutulmasi greken bir reklam araci olarak diisiiniilmektedir

(Altindal, 2013; Goyal, 2013).
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Tuketicilerin Hidrolize Kolajen Tiiketimini "' Sosyal Medya
Araciligiyla Edindikleri Bilgiler "' Etkiler Mi?
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"Sosyal Medya Araciligiyla Edindikleri Bilgiler'" Hidrolize Kolajen
Tiiketimini Etkileyen Faktorlerdendir

Sekil 4. 50. Katilimcilarin hidrolize kolajen tiiketimini sosyal medya araciligiyla edindikleri bilgilerin
etkilemesi hususundaki tutumlarinin 6lgiilmesine iligskin bulgular
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Katilimeilarin hidrolize kolajen tiiketimini yakin ¢evrenin etkilemesi hususundaki

tutumlarinin Slgiilmesine iliskin bulgular Sekil 4.51.’de verilmistir. Sekil 4.51.”de verilen

sonuglara gore katilimcilarin ‘“Yakin g¢evre tiiketicilerin hidrolize kolajen tiiketimini

etkileyen faktorlerdendir’” sorusuna %47.2 ile 263 kisi katiliyorum segenegi se¢mis olup

%6.6 ile 37 kisi hi¢ katilmiyorum segenegini secerek en az sayiya ulagsmustir.

Siklik

Tiiketicilerin Hidrolize Kolajen Tiiketimini "'Yakin Cevre" Etkiler Mi ?
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"Yakin Cevre" Hidrolize Kolajen Tiiketimini Etkileyen Faktérlerdendir

Sekil 4. 51. Katilimcilarin hidrolize kolajen tiiketimini yakin ¢evrenin etkilemesi hususundaki
tutumlarimin dl¢lilmesine iligkin bulgular
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Katilimeilarin hidrolize kolajen tiiketimini kolajen fiyatinin etkileme diizeyinin
Olciilmesine iliskin bulgular Sekil 4.52.’de verilmistir. Sekil 4.52.’de verilen sonuglara
gore katilimcilarin “‘Kolajenin fiyati tiiketicilerin hidrolize kolajen tiiketimini etkileyen
faktorlerdendir’’ sorusuna %36.3 ile 202 kisi katiliyorum segenegi se¢mis olup %9.2 ile

51 kisi hi¢ katilmiyorum segenegini segerek en az sayiya ulagsmistir.

Tiiketicilerin Hidrolize Kolajen Tiiketimini "'Kolajenin Fiyat:i"
Etkiler Mi ?
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""Kolajenin Fiyati" Tiiketicilerin Hidrolize Kolajen Tiiketimini
Etkileyen Faktorlerdendir

Sekil 4. 52. Katilimcilarin hidrolize kolajen tiiketimini kolajenin fiyati etkilemesi hususundaki
tutumlarmin Slgiilmesine iligkin bulgular
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Katilimcilarin ~ hidrolize kolajenin helal sertifikali olmasi  hususundaki
tutumlarinin 6l¢giilmesine iligkin bulgular Sekil 4.53’te verilmistir. Sekil 4.53’te verilen
sonuglara gore katilimcilarin ‘‘Hidrolize kolajenin helal sertifikali olmasina dikkat
ederim’’ sorusuna %76.1 ile 424 kisi evet secenegi segmis olup %23.9 ile 133 kisi hayir
secenegini segmistir. Kaynagina dikkat eden kisi sayisinin fazla olmasinin sebebi kiiltiirel
aligkanliklar ve dini inan¢ gibi faktorlerin etkili oldugu diislinlilmektedir. Boylece
tiikketicilerin, kolajenin domuzdan iiretilebilecegi kuskusundan dolay1 helal sertifikanin
varliginin kendilerine giiven verecegi diisiiniilmektedir.

Memis ve ark. (2018), tiiketicilerin helal gida sertifikali mamulleri nasil
algiladiklari, satin alma siirecindeki riskleri nasil tanimladiklari, helal gida sertifikali
mamullerin tiiketici glivenini tesis etmedeki etkilerini ve konumunu belirlemek igin en az
bir kez helal sertifikaya sahip mamul kullanan 796 miisteri {lizerine bir arastirma
yapmustir. Arastirma sonucuna gore tiiketicilerin yonelimi, algilanan risk ve gliven arayisi
arasinda onemli bir etkilesim oldugunu ortaya koyulmustur.

Dogan ve ark. (2020), tarafindan yapilan ¢calismada katilimeilarin %59.1°lik kismi1
takviye edici gidalarin giivenilirligi hususunda kararsiz oldugunu tespit etmislerdir.
Takviye edici gidalarin nasil tiretildiklerini bilmeyenlerin ve dogal {iriinler olmadiklarini
diistinenlerin biiylik bir kismi takviye edici gidalarin giivenilirligi hususunda kararsiz
oldugunu bulmuslardir. Tekirdag Siileymanpasa’da yapilan ¢aligmada, kullanicilarinin
%86.3'"liniin takviye edici gidalar tehlikeli bulmadiklar tespit edilmistir (Y1lmaz, 2019).
Ayni zamanda katilimcilarin, yapilan denetimlerin ¢ok yiiksek oranda (% 92.9) yeterli ve
etkin olmadigina dair diislincelere sahip olmalari, bu tirlinlere karsi olumsuz ve tereddiitlii
yaklagsmalarinin 6nemli sebeplerinden biri olarak goriilmiistiir. Elde ettikleri sonuglardan
katilimcilarin biiyiik bir kisminin takviye edci gidalarin marketlerdeki satisina olumlu
bakmadiklar1 belirlenmistir. Takviye edici gidalar katilimcilarda daha ¢ok gida olarak

goriilmiis ve denetim hususunda ise Saglik Bakanligi’ni tercih ettikleri anlagilmistir.



Hidrolize Kolajenin Helal Sertifikali Olmasina Dikkat Ederim.
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Hidrolize Kolajenin Helal Sertifikali Olmasina Dikkat Etme Durumu

Sekil 4. 53. Katilimeilarin hidrolize kolajenin helal sertifikali olmasi hususundaki tutumlarmimn
6l¢tilmesine iliskin bulgular
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Katilimeilarin jelatin hakkinda bilgi diizeylerinin 6l¢iilmesine iliskin bulgular
Sekil 4.54’te verilmistir. Sekil 4.54’te verilen sonucglara gore katilimcilarin ‘“Jelatin
hakkinda bilgi sahibiyim’’ sorusuna %56 ile 312 kisi evet segenegi segmis olup %44 ile
245 kisi hayir secenegini se¢mistir.

Jelatin Hakkinda Bilgi Sahibiyim.
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Sekil 4. 54. Katilimcilarin jelatin hakkinda bilgi diizeylerinin dl¢tilmesine iliskin bulgular
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Katilimcilarin jelatin kavramimin kendilerine cagristirdiklart hususunda bilgi
diizeylerinin ol¢lilmesine iligkin bulgular Sekil 4.55.’te verilmistir. Sekil 4.55.’te verilen
sonuglara gore katilimcilarin *“‘Jelatin denildiginde ne anliyorsunuz?’’ sorusuna ¢ogulugu
%37.3 ile 208 kisi hayvansal atik segenegi segmis olup bu yanit1 %28.4 ile katki maddesi

secenegi takip etmistir. %4.1 ile 23 kisi ilag secenegini secerek en az saytya ulagmistir.

Jelatin Denildiginde Ne Anliyorsunuz ?
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Jelatin Kavraminin Cagristirdiklari

Sekil 4. 55. Katilimcilarin jelatin kavraminin kendilerine ¢agristirdiklarinin hususunda bilgi diizeylerinin
6lgtilmesine iligkin bulgular
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Katilimeilarin jelatin kaynagi nedir sorusuna verdikleri cevaplara iligkin bulgular
Sekil 4.56.’da verilmistir. Sekil 4.56’da verilen sonuglara gore katilimcilarin “‘jelatin
kaynagi nedir?’’ sorusuna ¢ogunlugu %76.8 ile 428 kisi hayvansal segenegi segmis olup

%7.2 ile 40 kisi bitkisel segenegini secerek en az sayiya ulagmistir.

Jelatin Kaynagi Nedir ?
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Sekil 4. 56. Katilimcilarin jelatin kaynagi hususunda bilgi diizeylerinin 6l¢iilmesine iliskin bulgular
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Katilimeilarin gida endiistrisinde jelatinin kullanildig1 alanlar hakkinda bilgi
diizeylerinin 6l¢iilmesine iligkin bulgular Sekil 4.57.’de verilmistir. Sekil 4.57.de verilen
bu bulgulara gore katilimcilarin ‘‘Gida endiistrisinde jelatinin kullanildigi alanlar
hakkinda bilgi sahibiyim’’ sorusuna %54.6 ile 304 kisi evet secenegi se¢mis olup %45.4

ile 253 kisi hayir segenegini se¢mistir.

Gida Endiistrisinde Jelatinin Kullanildigi1 Alanlar
Hakkinda Bilgi Sahibiyim.
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Sekil 4. 57. Katilimcilarin gida endiistrisinde jelatinin kullanildig1 alanlar hususunda bilgi diizeylerinin
6lgtilmesine iliskin bulgular
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Katilmeilarin jelatin tiikketimini helal sertifikali jelatin tiiketiminin tercih
edilmesinin etkilemesi hususundaki tutumlarmin Igiilmesine iliskin bulgular Sekil
4.58’de verilmistir. Sekil 4.58’de verilen sonuglara gore katilimcilar ‘‘Helal sertifikali
jelatin  tliketiminin tercih edilmesi tiiketicilerin jelatin tiiketimini etkileyen
faktorlerdendir’’ sorusuna %29.6 ile 165 kisi katiliyorum secenegi segmis olup %11.1 ile

62 kisi katilmiyorum segenegini segerek en az sayiya ulagsmistir.

Tuketicilerin Jelatin Tiiketimini ""Helal Setifikali Jelatin
Tuketiminin Tercih Edilmesi'' Etkiler Mi ?
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""Helal Sertifikali Jelatin Tiiketiminin Tercih Edilmesi" Jelatin
Tiiketimini Etkileyen Faktorlerdendir.

Sekil 4. 58. Katilimcilarin jelatin tiiketimini helal sertifikali jelatin tiikketiminin tercih edilmesinin
etkilemesi hususundaki tutumlarinin 6lgiilmesine iligskin bulgular
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Katilimeilarin jelatin tiiketimini ailelerinden gelen aligkanliklarin etkilemesi
hususundaki tutumlarinin 6l¢iilmesine iligkin bulgular Sekil 4.59.’da verilmistir. Sekil
4.59’da verilen sonuglara gore katilimecilar ‘“Ailelerinden gelen aliskanliklar tiiketicilerin
jelatin tiiketimini etkileyen faktorlerdendir’” sorusuna %38.6 ile 215 kisi katiliyorum

secenegi secmis olup %11.3 ile 63 kisi tamamen katiliyorum sec¢enegini segmistir.

Tuketicilerin Jelatin Tuketimini "Ailelerinden Gelen
Aliskanhiklar" Etkiler Mi ?
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"Ailelerinden Gelen Aliskanliklar" Jelatin Tiiketimini Etkileyen
Faktorlerdendir.

Sekil 4. 59. Katilimcilarin jelatin tiiketimini ailelerinden gelen aliskanliklarin etkilemesi hususundaki
tutumlarmin Slgiilmesine iligkin bulgular
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Katilimeilarin jelatin tiiketimini sosyal medya araciliiyla edindikleri bilgilerin
etkilemesi hususundaki tutumlarinin o6lgiilmesine iliskin bulgular Sekil 4.60.’da
verilmistir. Sekil 4.60.°da verilen sonucglara gore katilimcilarin ‘‘Sosyal medya
araciligiyla edindikleri bilgiler tiiketicilerin jelatin tiiketimini etkileyen faktorlerdendir’’
sorusuna %44 ile 245 kisi katiltyorum segenegi secmis olup %7.9 ile 44 kisi katilmiyorum

secenegini se¢cmistir.

Tiiketicilerin Jelatin Tiiketimini "'Sosyal Medya Araciligiyla
Edindikleri Bilgiler" Etkiler Mi ?
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"Sosyal Medya Araciligiyla Edindikleri Bilgiler" Jelatin Tiiketimini
Etkileyen Faktorlerdendir.

Sekil 4. 60. Katilimcilarin jelatin tiiketimini sosyal medya araciligiyla edindikleri bilgilerin etkilemesi
hususundaki tutumlarinin dl¢iilmesine iliskin bulgular
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Katilimcilarin jelatin tiiketimini reklamlar araciligiyla edindiklerin etkilemesi
hususundaki tutumlarinin dlgiilmesine iligkin bulgular Sekil 4.61.’de verilmistir. Sekil
4.61.’de verilen sonuglara gore ‘‘Tiiketicilerin reklamlar araciligiyla edindikleri bilgiler
jelatin tiiketimini etkileyen faktorlerdendir’” sorusuna %42.4 ile 236 kisi katiliyorum
secenedi segerken, %15.8’1 tamamen katiltyorum, %9 ile 50 kisi ise hi¢ katilmiyorum
secenegini se¢mistir. Sorulara verilen yanitlar dogrultusunda jelatin ve jelatin igerikli
tirtinlerin reklamlarinin tiiketicinin jelatin tiiketimini etkileyecegi sonucuna varilmistir.
Fakat reklam araciligiyla tanitimi yapilan jelatinin bilimsel verilere dayanmadan
tilkketicelere yaniltici bilgi aktarabilecegi goz 6niinde bulundurulmalidir.

Yapilan farkli bir calisma kapsaminda incelenen Reklam Kurulu Baskanligi
tarafindan yayinlanan Basin Biiltenleri’nde siklikla kullanilan tiiketiciyi yaniltici/aldatic
ifadeleri sOyle siralamak miimkiindiir (Kazaz ve Erdogan, 2020):

e Takviye edici gidalarin fazla tliketilmesinin faydali ve olumlu bir davranig
olacagi,

e Ogzellikle c¢ocuklar tarafindan istedikleri zaman, istedikleri miktarda
tiiketilmesinin sakincasi olmadigi,

e Ispata muhta¢ ifadelerle diizenlenen reklam icerikleri (beden ve zihni giicii
arttirir, ruhi sikintilar1 giderir, kalbi kuvvetlendirir, mikroplar1 arindirir, enerji verir, yag
yakimini saglar, 6dem atilmasina yardime1 olur vb.),

e Baska bir firmaya ait tescilli bir marka adi kullanmak kaydiyla tiiketiciyi
yaniltmak ve haksiz rekabete yol agarak, marka itibarinin zedelenmesi,

e (Gida takviyesi olan bir {irliniin tibbi bir iirlin olarak tanitilmasi ve tip
literatiirtinde “hastalik” olarak ifade edilen saglik problemlerini tedavi ettigi izleniminin

yaratilmasi.
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Tiketicilerin Jelattin Tiiketimini "Reklamlar Araciligiyla
Edindikleri Bilgiler" Etkiler Mi ?
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"Reklamlar Araciligiyla Edindikleri Bilgiler'" Jelatin Tiiketimini
Etkileyen Faktérlerdendir.

Sekil 4. 61. Katilimcilarin jelatin tiiketimini reklamlar araciligiyla edindikleri bilgilerin etkilemesi
hususundaki tutumlarinin dl¢tilmesine iliskin bulgular
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Katilimcilarin jelatin tiiketimini yakin ¢evre tavsiyesinin etkilemesi hususundaki
tutumlarinin Slgiilmesine iliskin bulgular Sekil 4.62.’de verilmistir. Sekil 4.62.”de verilen
sonuglara gore katilimcilarin ““Yakin g¢evre tiiketicilerin jelatin tiikketimini etkileyen
faktorlerdendir’” sorusuna %46.9 ile 261 kisi katiliyorum secenegi segmis olup %7 ile 39

kisi hi¢ katilmiyorum segenegini segerek en az saytya ulagmistir.

Tiiketicilerin Jelatin Tiketimini " Yakin Cevre Tavsiyesi"
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"Yakin Cevre Tavsiyesi'' Jelatin Tiiketimini Etkileyen
Faktorlerdendir.

Sekil 4. 62. Katilimcilarin jelatin tiikketimini yakin ¢evre tavsiyesinin etkilemesi hususundaki tutumlarinin
6lgtilmesine iligkin bulgular
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Katilimeilarin  jelatin  tiiketimini  jelatin fiyatinin etkilemesi hususundaki
tutumlarinin dl¢lilmesine iliskin bulgular Sekil 4.63.’te verilmistir. Verilen bulgulara gére
katilimeilarin “‘Jelatin fiyati tiiketicilerin jelatin tiiketimini etkileyen faktorlerdendir’’
sorusuna %31.2 ile 174 kisi katilhyorum segenegi se¢mis olup %10.8 ile 60 kisi
katilmiyorum segenegini secerek en az sayiya ulagmistir. Cengiz (2009) tarafindan
yapilan bir calismada miisterilerin satin alma tercihlerinde {riin menseinin etkisini
incelemek, yerli ve ithal iriinlerin tercihinde etkin rol oynayan faktérlerin 6nem
derecesini karsilikli kiyaslama yontemiyle belirlemistir. Bu amagla, Trabzon’da yasayan
381 kisi lizerinde bir arastirma yapmistir. Arastirmada dort tirlin 6zelligi ele almistir;
mense, kalite, marka ve fiyat. Miisteriler yerli menseli iiriinlerin tercihinde fiyat faktorii
%55.72’lik oranla ilk sirada yer alir iken, yabancit menseli iriinlerin tercihinde fiyat
faktorii %11.19’luk oranla sonuncu sirada yer almistir.

Miisteriler kaliteli iirlinlere daha fazla {icret 6demeye goniillii olup yabanci
mengeli irlinler (6zellikle gelismis tlkelerin tiriinleri) kaliteli olarak algilanmaktadir.
Dolayisiyla miisteriler yabanci menseli iiriinlerde fiyata pek dikkat etmemekte, yerli
iriinlerde ise fiyata Oncelik verdilerini tespit etmistir. Arastirmanin yapildigir yerin
Trabzon olmasi bu sonuca olan etkisi goz ardi edilmemelidir. Arastirma doguda veya
giineyde yapildiginda farkli sonuglar g¢ikabilir. Miisterilerin yerli ve yabancit menseli
tiriinleri tercihinde fiyat etmeni farkl etkiye sahiptir, hipotezi kabul edilmistir (Cengiz,
2009).

Dogan ve ark. (2020), tarafindan yapilan bir calismada Van ilinde takviye edici
gidalar bilen kisilerin; takviye edici gidalari kullanim amaci, satin alma tercihleri, bu
iiriinlere olan giiven ve yasal diizenlemeler hakkindaki diisiincelerinin belirlenmesini
amagclamislardir. Sonuglar, katilimeilarin %64.7°1ik biiyiik bir cogunlugunun, 6zellikle de
kadinlarin %77.4’liniin takviye edici gida kullanimina yonelik daha ¢ok doktor dnerisiyle
ve dogru bir yolla karar verdigi sonucuna ulagmislardir. Alowais ve Selim (2019)
tarafindan yapilan bir arastirmada Suudi Arabistan’ da tliketicilerinin %51’inin doktor
tavsiyesi ile takviye edici gida kullandiklarini bildirmislerdir (Alowais ve Selim, 2019).
Yilmaz (2019) ‘un takviye edici gida kullanicilari ile Tekirdag Siileymanpasa'da yaptigi
ankette, katilimeilarin %53.7'sinin doktor tavsiyesi ile takviye edici gida kullandiklarim
tespit etmiglerdir. Bu oranin Van ilinde diger calismalara kiyasla yiiksek c¢ikmasi
tirtinlerin yeterince halk tarafindan bilinmemesi ve bu sebeple doktor tavsiyesinin 6n

plana ¢ikmasi ile agiklanabilecegi kanisina varmislardir.
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Sekil 4. 63. Katilimcilarin jelatin tiiketimini jelatin fiyatinin etkilemesi hususundaki tutumlarinin
Olciilmesine iligkin bulgular
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Katilimcilarin kolajen, jelatin ve hidrolize kolajen tiikketimi hakkinda tiiketicilerin
bilinglendirilmesi hususunda tutumlarinin 6l¢iilmesine iliskin bulgular Sekil 4.64.’te
verilmistir. Sekil 4.64.’te verilen sonuclara gore ‘‘Katilimcilarin kolajen, jelatin ve
hidrolize kolajen hakkinda bilinglendirilmesi gerektigini diistiniiyorum’” sorusuna %93.2

ile 519 kisi evet segenegi secmis olup %6.8 ile 38 kisi hayir segenegini secerek en az

saytya ulagsmustir.
Kolajen, Jelatin ve Hidrolize Kolajen Hakkinda
Tiketicilerin Bilinglendirilmesi Gerektigini
Duslinliyorum.
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Kolajen, Jelatin ve Hidrolize Kolajen Hakkinda Tiiketicilerin
Bilinglendirilmesi Gerektigi Olgusuna Katilma Durumu

Sekil 4. 64. Katilimcilarin kolajen, jelatin ve hidrolize kolajen hakkinda tiiketicilerin bilinglendirilmesi
hususundaki tutumlarimin 6lgiilmesine iliskin bulgular
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5. SONUCLAR VE ONERILER

5.1. Sonuclar

Bu calismada, hidrolize kolajenin iiretimi, fonksiyonel oOzellikleri ve tiiketici
algisinin ortaya konmasi i¢in Tiirkiye ¢apinda bir anket ¢alismasi yapilmistir.

Hidrolize kolajen, hayvan kemik ve derilerinden elde edilen biiyiikk molekiil
agirlikl kolajen proteinin, enzimatik veya asidik hidroliz yolu ile par¢alanmasiyla elde
edilen daha kii¢lik molekiil agirlikli, suda ¢oziiniir, bag dokular1 ve eklemleri yenileyici
tesiri olan, epidermis nem igeriginin gelisimi ve derinin yaslanmasini engelleyen
biyoaktif bilesenleri i¢eren protein tabiatinda bir gida bilesenidir.

Bu calisma ile tiiketicilerin takviye edici gidalar, hidrolize kolajen ve jelatin ile
ilgili bilgi diizeyi, yaklasimlar1 ve tutumlarinin ortaya konmasi amaglanmustir.

Anket formu, her yas grubuna ulasabilmek amaciyla Tiirkiye’de farkli illerde
yasayan tiiketicilere online yollarla (Google forms) yonlendirilmistir. Dort béliimden
olusan ankette konuyla ilgili bir veya birden fazla se¢meli toplam 51 soru sorulmustur.
Ankete 557 kisi istirak etmistir.

Literatiirde jelatin, jelatin {iretimi, jelatinin gidalarda kullanimu, jelatinin helalligi
ve bunlara yaklagimlar ile ilgili fazla sayida c¢alisma bulunmaktadir. Ayni zamanda
jelatin, piyasada da yer edinmis olup, yiiksek ¢esitlilikte piyasalarda yer almaktadir. Buna
karsin literatiirde hidrolize kolajen, hidrolize kolajenin iiretimi ve cesitli liretim
yontemleri, hidrolize kolajenin gidalarda kullanim formu ve buna yaklagimlar ile ilgili
calismalar oldukg¢a azdir. Bu ¢alisma hidrolize kolajenin iiretimi, fonksiyonel 6zellikleri
ve tlketici algis1 hususunda bilgi ve yaklasimlara 1sik tutmak i¢in yapilmistir. Bu
kapsamda tezin baslangicinda kolajen, jelatin ve hidrolize kolajen hakkinda bilgi
verilmistir. Yani sira diizenlenen anket ile tiiketicilerin takviye edici gidalar, kolajen,
jelatin ve hidrolize kolajene kars1 tutum ve yaklagimlarinin belirlenmesi amaglanmastir.
Boylece bu ¢alismadan elde edilen bulgularin, bu alanda yapilacak akademik ve sektorel

caligmalara 151k tutmasi hedeflenmistir.
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Calisma kapsaminda yapilan anket neticesi elde edilen bulgular basliklar halinde

sOyle Ozetlenebilir.

Katihmcilarin demografik oézellikleri (Soru: 1-8)

Katilimeilarin;

%80.2 orantyla 18-45 yas araliginda,

%060.1’1inin kadin,

%>51.5’1nin evli,

%84.3’liniin tiniversite ve lisans istii egitiminde,

%33.9’unun 6gretim tyesi,

%23.9’u 6grenci,

%20.3’1 memur,

%44.9°1 5.000-10000 b aylik gelirli,

%30.3°1 5.000 b ve altinda aylik gelirli,

Aylik gelirlerin %31°1 gida harcamasi, %5°1 saglik harcamasi oldugu tespit

edilmistir.

Katiimcilarin Gida ile ilgili Bilincine Yénelik Bulgular (Soru:9-14)

Katilimcilarin;

%88.4’liniin gida aligverislerini AVM’ler yerine marketlerden yaptigi,

%49.6’sm1n semt pazarlarindan siklikla aligveris yaptiklari,

%84.9’liniin direkt tireticiden gida aligverisi yaptiklari,

Gida ambalaj1 lizerindeki etiket bilgisine hi¢ dikkat etmeyenlerin oraninin %2

gibi diistik bir oranda olmasina karsin, %62 oraninda etiket okuma aligkanligi

oldugu, %36’lik bir dilimin de arada sirada etikete dikkat ettigi,

Aligveriste bir gidada aranan en 6nemli 6zelliklerin sirasiyla;

o saglikli ve giivenilir olmasi (%30),
o kaliteli olmasi (%24),

o fiyatinin uygun olmasi (%20),

o helal olmasi1 (%18) ve

o kolay erisilebilir (% 7) olmasi oldugu,

Gida giivenligi hakkinda bilgi edinilen kaynaklarin sirasiyla;

o bilimsel kaynaklar (literatiir) (%34),
o sosyal medya (%21)

o duvar afigleri/el brosiirleri (%17)

o TV reklamlar1 (%10)



124

o Internet reklamlari (%8) oldugu,

- Helal gida tiiketimini etkileyen faktorlere iliskin bulgular sirasiyla;
o dini inang (%44),
o aile (%20),
o arkadas (%]13),
o medya (%11) oldugu,

- (Gida giivenligi kavraminin kapsamina yonelik sorulan soruya verilen cevaplar

neredeyse biitiin siklara esit olarak cevap verilmis. Buna gore sirasiyla;

o ile mikrobiyolojik 6zellikleri itibari ile tilketime uygun gida (%23),

o besin degerini kaybetmemis gida (%23),

o kimyasal olarak tiiketime uygun gida (%21),

o fiziksel olarak tiiketime uygun gida (%18),

o helal gida (%15) oldugu belirlenmistir.

Katilmcilarin takviye edici gidalar ile ilgili tutum ve davramslar (Soru:15-

32)

- Tiketicilerin takviye edici gidalar ile ilgili sahip olduklar1 bilgi

diizeylerinin olduke¢a yiiksek seviyede (%76,7) oldugu tespit edilmistir.

- Katilmeilarin 6nemli kisminin takviye edici gidalarin yararli (%69.7)

olduguna inanirken, ¢ok azinin, 10 kisinin (%1.8) zararli oldugunu

diislindiigii belirlenmigtir. Arta kalanlar ise bu konuda bilgilerinin

olmadigini (%20.6) ya da yararli olmadigini ifade etmislerdir (%7.9).

Sonug itibariyle tiiketicilerin 6nemli bir kismimin takviye edici gidalarin

yararina inanirken %9.7’sinin yararsiz ya da zararli oldugunu diisiinmekte

olduklari ortaya konmustur.

- Tiiketicilerin takviye edici gidalarin 6zelliklerine vukufiyetlerinin ortaya

konmasi i¢in sorulan soruda tercih ettikleri segenekler sirasiyla;

o

bagisiklik sistemini giiglendirmek icin yeterli derecede alamadigi
diistinlilen vitamin, mineral ve besin Ogelerini digaridan almak
(%31),

dengeli ve saglikli beslenilmedigi durumlarda viicudunun
ithtiyaglarinm karsilamak (%22),

normal beslenmeyi takviye etmek (%18),

Iyi halin devamini saglamak (%15),

Daha enerjik hissetmek (%13) olmustur.
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- En ¢ok bilinen takviye edici gida gruplarini ortaya ¢ikarmak i¢in sorulan
soruda tercih edilen se¢enekler sirasiyla;
o vitaminler (%30),
mineraller (%20),
o proteinler (%17),
o lifler (%13),

O

o yag asitleri (%10),
o karbonhidratlar (%10) seklinde siralanmistir.

- Katilimeilarin hangi takviye edici iiriinleri kullandiklarinin belirlenmesine
yonelik sorulan soruya 153 katilimc1 (%14) takviye edici gida
kullanmadiklarin1 ifade etmis. Kullananlar ise sirasiyla su iriinleri
isaretlemisler;

o genel saglik (%19)

o soguk alginligi, grip ve bagisiklik sistemi hastaliklar1 (%18),
o cilt ve sa¢ sagligi ile ilgili tirtinler (%14),

o kemik saglig1 (%9),

o eklem sagligi (%8),

o spor, enerji ve diyet (%8),

o kalp ve damar sagligi (%4),

o kanserden korunma (%2),

o ruh hali (%2) ve

o seker hastalig1 (%]1).

- Katilimeilarin takviye edici gidalar1 hangi nedenle kullandiklarina iligkin

soruya verdikleri cevaplarda, biiyiik bir cogunlugu;
o viicut direncini arttirmak (%19),
o bagisiklik sistemini giiclendirmek (%16),
o ciltsaghg (%9) ve
o herhangi bir sorunu olmamasina karsin sadece takviye amaciyla
kullandiklarini (%9) ifade etmislerdir.

- Takviye edici Triinlerin kullannmimmdan memnuniyet durumuna
bakildiginda;

o Onemli bir kisminin memnun kaldig1 (%44.9),
o bir kisminin kararsiz oldugu (% 20.03),

o az bir kisminin memnun olmadigi (%7.3) ve
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o %27.5’inin de kullanmadig1 anlasiimistir.
- Takviye edici gidalar1 hangi formda kullanildigini belirlemek i¢in sorulan
soruda sirasiyla su se¢eneklerin 6ne ¢iktig tespit edilmistir.
o kapsiil (%22),
o tablet (%21),
o siv1(%14),
o toz (%10),
o pastil %(10),
o softjel (%5) ve
o damlalik (%3).
- Takviye edici gidalarda hangi kaynagin tercih edildigi konusunda ise
ortaya ¢ikan durum su sekildedir;
o bitkisel/tibbi aromatik bitkiler (%47),
o hayvansal (%20) ve
o Yyapay (%12).

Bitkisel kaynakli takviye edici gida {irliniiniin tercih edilmesi gayet dogal
kargilanmistir. Bu tercihte muhtemelen tiiketicilerin bitkisel iiriinleri daha saglikli ve
giivenli bulmalar1 etkili oldugu kanaatini 6n plandadir. Burada %12 gibi gorece diisiik bir
oranda yapay olanlarin da tercih edilmesi ilging bir sonug olarak degerlendirilmektedir.

- Tiiketicilerin takviye edici gida temininde {irlinlerin glivenilir (%25),
sertifikali (%16) ve helal (%14) olmasini onceledikleri goriilmiistiir. Bu
sonu¢ beklenen ve dogal bir sonuctur. Bu faktorlerin yaninda {iriiniin
marka degeri (%11) de miisteriler i¢in 6nem arz ettigi ortaya konmustur.
Tiiketicilerin bu faktorleri saglayan {riinlerin yerli ya da yabanci iiretim
olmasiyla ilgili bir hassasiyet tasimadiklar1 anlagilmaktadir. Bu durum,
yerli liretime glivenin onceki yillara gore oldukga arttigini1 gostermektedir.

- Tiketiciler takviye edici gidalart agirlikli olarak eczanelerden (%42), daha
sonra ise internet sitelerinden (%22) aldiklar1 belirlenmistir. Takviye edici
gida marketlerinden satin alma orani ise %11 oldugu tespit edilmistir.

- Tiketicilerin;

o 9%81.9 oraninda diizenli olarak hayvansal kaynakli besinleri
tiikkettikleri,

o %80.8 diizeyinde sigara kullanmadiklari,
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o %70.7 oraninda herhangi bir eklem rahatsizliklarinin olmadig:
ortaya konmustur.
Bu kriterler yoniiyle ankete katilan tiiketicilerin saglik ve beslenme agisindan
yiiksek biling diizeyine sahip saglikli bireyler olduklar1 anlasilmaktadir.
Tiiketicilerin

- herhangi bir eklem rahatsizlig1 yasamadiklar1 (%56), eklem rahatsizlig
yasayanlarin ise bu rahatsizliklarin1 gidermede sirasiyla asagidaki yolu
kullandiklar1 belirlenmistir;

o glikozamin, D vitamini, kalsiyum vb. dogal destek iiriinlerini
kullanimi (%16),

o doktor tavsiyesi ile ilag (%13),

o et, et suyu vb protein igerikli besin tiiketimi (%11) ve

o bitkisel kiir ve/veya kremler (%4).

- %42,9 oraninda tiiketicilerin cildinde leke oldugu,

- %57.8 gibi yliksek bir nispet ile ciltte meydana gelen kirisikliklarin olugma
nedeni hakkinda bir bilgiye sahibi olduklari,

- ylizlerindeki kirigikliklar i¢in krem kullanmadiklarini ve krem igerigine
dikkat etmediklerini (%66.8), arta kalan %33.2’lik kismin da buna dikkat
ettikleri belirlenmistir.

Bu durum, tiiketicilerin 6nemli kisminin, kirigikliklarin ve cilt lekelerinin

giderilmesinde krem kullanmadiklar1 buna da 6nem vermediklerini ortaya koymustur.

Katimcilarin kolajen, jelatin ve hidrolize kolajen ile ilgili tutum ve
davranislar: (Soru:33-51)
Ankete katilanlarin;
- %061.9 oraninda fonsiyonel bir bilesen olan hidrolize kolajen hakkinda bir
bilgiye sahip oldugu,
- %80.3 gibi olduk¢a yiiksek bir oranda hi¢ hidrolize kolajen
kullanmadiklari,
- Hidrolize kolajen kullaniminda tercih edilen formun sirasiyla;
o toz (%10.6),
o tablet (%6,8),
o s1v1 (%6.3),
o sase (%3.9) oldugu goriilmiistiir.
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Kullanilan hidrolize kolajen kaynagina dikkat edildigi, bunlarin dikkat
etmeyenlere oranla 3.68 kat daha fazla oldugu ortaya konmustur.
Hidrolize kolajen kullanma sikliginin oldukga diisiik oldugu,

o giinde 1 defa (%14),

o haftada bir defa (%5) ve

o giinde iki defa (%2) kullanildigi,
Giinliik alinan hidrolize kolajen takviyesinin sirasiyla;

o 39 (%9),

o 109 (%8) ve

o 5g(%5) oldugu,
Hidrolize kolajen temin edilmesinde dikkat edilen 6zelliklerin sirastyla;

o giivenilir olmasi (%14),

o sertifikali olmasi1 (%11),

o helal olmast (%38),

o elde edildigi kaynak (%3),

o marka degeri olmasi (%5)

o yerli (%3),

o ucuz (%3) ve

o kolay erisilebilir (%3) olmas1 6n plana ¢iktigi,
%50.3 oraninda eklem ve cilt ile ilgili saglik sorununa sahip olundugu,
%69.7 hidrolize kolajenin ylizdeki kirisikliklarin olusumunu yavaslatici
bir etkiye sahip oldugunu bilmeleri durumunda iiriinii kullanacaklari,
Hidrolize kolajen denildiginde sirasiyla;

o dogal besin kaynagi (%36),

o ilag (%26),

o katki maddesi (%18),

o hayvansal atik (%11) olarak anlagildig,
Hayvansal kaynakli {irtinler kolajen igerir mi sorusuna

o %159.2 oraninda evet segeneginin se¢ildigi,

o %36.1 bilgim yok dedigi ve

o  %4.7 nispetinde hayir dendigi belirlenmistir.
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- Helal sertifikali kolajen tiiketim egilimini belirlemek i¢in sorulan soruda
sirastyla;
o katiliyorum (%32),
o kararsizim (%26.6)
o hig katilmiyorum (%15.7),
o tamamen katiliyorum (%15.6),
o katilmiyorum (%10.1) cevaplar verilmistir.

Bu cevaplardan katilimeilarin yaklasik %50°si helal sertifikali kolajen tiiketme
egiliminde oldugu, %25°lik kisminin bu konuda kararsiz oldugu, yine %25’lik kisminin
da irliniin helalligine dikkat etmedigi hatta boyle bir olguyla ilgili yaklagimlarinin
olmadig1 ortaya ¢ikmaktadir.

- Hidrolize kolajen tiiketiminin ailelerinden gelen aligkanliklara gore sekillenip
sekillenmeyecegi sorusuna katilimcilarin yariya yakini olumlu goriis belirtmislerdir
(%33.4 katiltyorum, %12.6 tamamen katiliyorum). %25.3’liik kisim kararsiz kalirken arta
kalan yaklasik %28.7’lik katilimc1 bu olguya katilmadiklarini ifade etmislerdir.

- Sosyal medya aracilifiyla edinilen bilgilerin tiiketicilerin hidrolize kolajen
tiiketimini etkileyip etkilemedigini ortaya koymak i¢in sorulan soruya
alinan cevaplar sirasiyla;

o katiliyorum (%42.4),

o tamamen katiliyorum (%23.2),

o kararsizim (%19),

o hig katilmiyorum (%38.8) ve

o katilmiyorum (%6.6) seklinde verilmistir.

Katilimcilar i¢inde %15.4 gibi diisiik bir oranda olumsuz cevap verenler de olsa
sosyal medyanin bu konudaki etkisi yadsinamaz bir gergektir. Zaten tiiketicilerin 6nemli
bir kismi1 (%66.6) bu konuya katildiklarini belirtmislerdir.

- Yakin cevre tiiketicilerin hidrolize kolajen tiikketimini etkiler mi sorusuna
katilimcilar yine biiyiik bir ¢ogunlukla (%47.2 + 22.6) katildiklarini

sOylemiglerdir.
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Uriin fiyat1 satin almada en belirleyici faktdrlerden olmasma karsin
katilimcilarin 6nemli sayilabilecek bir kismu iiriin fiyatinin tiiketicilerin
hidrolize kolajen tiiketimini etkilemez seklinde goriis bildirmislerdir.
%357.7 (%36.3 + %21.4)’lik bir kisim bu konuda {iriin fiyat1 kullanimi1
etkile derken, geri kalan kisim kararsiz ya da karsi goriiste kaldigi
belirlenmistir.
Tiiketicilerin %76.1°likk bir kismi hidrolize kolajenin helal sertifikali
olmasina dikkat ederken arta kalan 9%23.9’lik kistm buna dikkat
etmedigini belirtmistir.
Katilimcilarin %56°lik dilimi jelatin hakkinda bilgi sahibi oldugunu ifade
ederken, %44’1 bu konuda bilgi sahibi olmadigini ifade etmistir.
Jelatin denildiginde ne anliyorsunuz? sorusuna sirasiyla;

o hayvansal atik (%37.3),

o katki maddesi (%28.4),

o dogal besin kaynagi (%22.4),

o bitki 6zl (%7.8) ve

o ilag (%4.1)

Bu cevaplar yaklasik olarak jelatin ile ilgili 6zellikleri yansitan cevaplardir. Bir

onceki soruda tiiketicilerin yartya yakini (%44) jelatin hakkinda bilgi sahibi olmadiklarin

beyan etmelerine ragmen %11.9 (%7.8 + %4.1) gibi diisiik bir oranda yanlis cevap

verilmesi, tliketicilerin jelatin hakkinda kabaca da olsa bilgi sahibi olduklarini ortaya

koymaktadir.

Katilimeilar, jelatin kaynagi nedir sorusuna ¢ogunlukla (%76.8) hayvansal
kaynakli derken, %16’s1 bilgim yok demislerdir. %7.2’lik bir kisim da

bitkisel secenegini isaretlemislerdir.

Bu sorunun cevabi da bir onceki soruyla benzer sonug ile benzer kanaat ortaya

koymaktadir.

Tiiketicilerin yariya yakim1i (%45.4) jelatinin gida endiistrisinde
kullanildig1 alanlar hakkinda bilgi sahibi olmadig ortaya ¢ikmustir.
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Helal sertifikal jelatin tiiketiminin tercih edilmesi hakkinda tiiketicilerin
jelatin tiiketimini etkileyip etkilemeyecegi hususunda sorulan soruya
tiketicilerin 6nemli kism1 %53.3 (%29.6°1 katiliyorum, %?23.7 tamamen
katiliyorum) etkiler yoniinde cevap verirken, %23’ kararsiz kaldigi
goriilmustlir. Arta kalan %23.7 (%12.6 hi¢ katilmiyorum, %11.1
katilmiyorum)’lik kismin ise etkilemez dedikleri belirlenmistir.
Jelatinle ilgili sorulan arta kalan diger sorulardan da tipki hidrolize kolajen
icin sorulan es sorulara verilen cevaplar gibi neredeyse benzer cevaplar
alinmistir. Bu yiizden bu cevaplara burada yer verilmemistir. S6z konusu
sorular asagida oldugu gibidir:
o Ailelerinden gelen aligkanliklar tiiketicilerin jelatin tliketimini
etkileyen faktorlerdendir,
o Sosyal medya araciligiyla edindikleri bilgiler tiiketicilerin jelatin
tiikketimini etkileyen faktorlerdendir,
o Tiiketicilerin reklamlar araciligiyla edindikleri bilgiler jelatin
tilkketimini etkileyen faktorlerdendir,
o Yakin g¢evre tiiketicilerin jelatin  tliketimini  etkileyen
faktorlerdendir,
o Jelatin fiyat1 tiiketicilerin jelatin tiiketimini etkileyen
faktorlerdendir,
Son olarak katilimcilara tiiketicilerin kolajen, jelatin ve hidrolize kolajen
hakkinda bilin¢lendirilmesi gerekip gerekmedigi sorulmus onlar da %93.2
gibi oldukga yiiksek bir oranlar bu konuda tiiketicilerin bilinglendirilmesi

gerektigini ifade etmislerdir.
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5.2. Oneriler

Arastirmadan elde edilen sonuglara dogrultusunda:

Tiiketicilerin kolajen, jelatin ve hidrolize kolajen hakkinda yeterli bilgi
diizeyine sahip olmadiklar1 belirlenmistir. Bu yiizden tiiketicilerin bu
bilesenler ve genel olarak takviye edici gidalar hususunda bilinglendirilmesi
icin ¢aligmalarin yapilmasi gerekmektedir.

Bu calisma ile genelde takviye edici gidalar 6zelde hidrolize kolajenin
kullaniminin oldukga diisiik diizeyde oldugu ortaya konmustur. Bu donelere
gore bu pazarin oldukg¢a bakir oldugu, pazarin bilingli iireticilerle diizgilin
iirlinlerle doldurulmasi, iletme ve {iriinlerin denetim altinda tutulmas1 yoniinde
caligmalarin yapilmasi gerekmektedir.

Yapilan anket calismasi ile tiiketicilerin takviye edici gida iiriinlerinin saglikli,
giivenilir ve helal olmasina dikkat etmekte oldugu belirlenmistir. Bunlardan
helallik olgusunun uygulanmasi ihtiyaridir. Tercih dretici firmalara
birakilmistir. Takviye edici gida {irlinleri iiretmede kullanilan bilesenlerin
helal olmasi hem iireticinin hem de tiiketicinin menfaatine oldugu agiktir. Bu
iriinlerin gegerli akreditasyona sahip helal sertifikali lirlinler olarak piyasaya
arz edilmesi 6zendirilmelidir.

Gilinlimiiz sartlarinda tiliketiciler {izerinde sosyal medya tanitim ve
reklamlarinin oldukga etkili oldugu asikardir. Tiiketicileri bilinglendirmek igin
bu kanal etkin, dogru ve yetkili kamu iradesi tarafindan kontrol edilebilir bir
sekilde kullanilmalidir.

Ulkemizin sahip oldugu zengin gesitlilige sahip tibbi ve aromatik bitkilerin
ekstreleri ile takviye edici gida tiiretimi tesvik edilmeli, bu kaynagimiz

halkimizin istifadesine arz edilmelidir.
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HIDROLIZE KOLAJENIN URETIMI, FONKSIYONEL OZELLIKLERI

VE

TUKETICI ALGISI UZERINE BiR ARASTIRMA

A. GENEL DEMOGRAFIK BiLGILER

1.Yasimz?

() 18-24 yas arasi
() 25-34 yas arasi
() 35-44 yas arasi
() 45-54 yas arasi
() 55-64 yas arasi
() 65 yas ve lizeri

2.Cinsiyetiniz?

() Kadin () Erkek

3. Medeni durumunuz?

()Evli () Bekar () Bosanmis

4,Egitim Durumunuz?

() Okuryazar () Ortaokul mezunu
() Ilkokul mezunu (') Universite mezunu
() Lise mezunu

() Yiiksek lisans/Doktora

() Doktora sonrasi

5.Mesleginiz?

()Is¢i () Ev Hanim
() Esnaf () Ogrenci

() Memur
() Is Insam

() Ogretim Uyesi () Diger
()1 ()2 ()3
6. Ailenizde yasayan Kisi sayisi ()4 ()5 ()6
nedir? O7 () 8 ve lizeri

7.Aylik Geliriniz?

() 28251 ve alt1 () 2826 £-5000 b

() 5001 B-7500 b () 7501 $-10.000 &
() 10.001 1-15.000 & () 15.001 £-20.000 b
() 20.001 & ve tlizeri

8. Aylik gelirinize gore en ¢cok
hangi alanda harcama
yapiyorsunuz?

(Birden fazla segenek
isaretleyebilirsiniz)

() Giyim () Gida () Egitim
() Ulasim () Saglik () Kira
() Taksit () Eglence/Gezi () Diger
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B. GENEL GIDA ILE ILGILi SORULAR

9. Gida ahsverisinizde tercih
ettiginiz yerleri numaralandiriniz.
(1-Cogunlukla 2-Arada sirada
3-Nadiren)

() Market () Avm
() Semt Pazar1 () Ureticiden
() Diger

10. Gida ambalaji iizerindeki
etiket bilgisine dikkat ederim.

() Her zaman () Cogunlukla
() Arada sirada () Higbir zaman

11. Bir gida iiriiniinde aradiginiz
en onemli 6zellik/ozellikler nedir?

(Birden fazla segenek
isaretleyebilirsiniz)

() Kaliteli olmasi

() Fiyat1

() Saglikl1 ve giivenilir olmasi
() Helal olmas1

() Kolay ulasilabilir olmas1

() Diger

12. Gida giivenligi hakkinda bilgi
edindiginiz kaynaklar asagidaki
seceneklerden hangi/hangileridir?

(Birden fazla segenek
isaretleyebilirsiniz)

() Bilimsel kaynaklar (Literatiir)
() Televizyon reklamlari

() Arkadas, akraba, komsu

() Duvar afisleri - El brostirleri
() internet reklamlar1

() Radyo reklamlari

() Gazete ve dergi reklamlar1

() Sosyal medya

() Diger

13. Asagidaki faktorlerden hangisi
helal gida tiiketimini etkiler?

(Birden fazla sikki isaretleyebilirsiniz)

() Arkadas

() Medya

() Aile

() Dini inang

() Brostirler

() Gazete reklamlar1

() Televizyon reklamlari

14. Gida giivenligi asagida verilen
kavramlardan hangisi/hangilerini
kapsamaktadir?

(Bir veya birkag sikki
isaretleyebilirsiniz)

() Fiziksel olarak tiikketime uygun gida
() Kimyasal olarak tiiketime uygun gida
() Mikrobiyolojik 6zellikleri itibari ile

tiikketime uygun gida
() Besin degerini kaybetmemis gida
() Helal gida
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C. TAKVIYE EDICi GIDALAR

15. Takviye edici gidalar hakkinda
bilginiz var m?

() Evet () Hayir

16.Takviye edici gidalar

Yararlidir
Yararli degildir

Bilgim yoktur

17. Hangileri takviye edici
gidalarin ozelligidir?

(Bir veya birkag sikki
isaretleyebilirsiniz)

()
()
() Zararhdir
E )

) Iyi halin devamliligin1 saglamak
() Normal beslenmeyi takviye etmek
() Daha enerjik hissetmek
() Bagisiklik sistemini gii¢clendimek igin
yeterli derecede alamadigini diisiintilen
vitamin, mineral ve besin 6gelerini
disaridan almak.
() Dengeli ve saglikli beslenemedigi
durumlarda viicudunun ihtiyaglarini

Karsilamak

() Diger

() Vitaminler
18. Asagidaki takviye edici gida () Karbonhidratlar
gruplarindan bilgi sahibi () Proteinler
olduklarinizi isaretleyiniz. () Lifler
(Bir veya birkag sikki () Yag asitleri
isaretleyebilirsiniz) () Mineraller

19. Asagida yer alan takviye edici
iiriinlerden hangilerini
kullaniyorsunuz?

(Bir veya birkag sikk1
isaretleyebilirsiniz)

() Spor, enerji ve diyet ile ilgili tiriinler
() Genel saglik ile ilgili tirinler

() Eklem sagligi ile ilgili tirtinler

() Soguk alginligs, grip ve bagisiklik
sistemi hastaliklari ile ilgili Tirtinler

() Kalp ve damar saghg ile ilgili tiriinler
() Kemik saglig ile ilgili tirtinler

() Kanserden korunma ile ilgili tiriinler
() Seker hastaligi ile ilgili tirtinler

() Ruh hali ile ilgili tiriinler

() Cilt ve sa¢ saglhigi ile ilgili {irtinler
() Diger

() Takviye edici gida kullanmiyorum




152

C.TAKVIYE EDIiCi GIDALAR

20. Kullandigimiz takviye edici
gidalar1 hangi nedenle
kullamiyorsunuz?

(Bir veya birkag sikki
isaretleyebilirsiniz)

() Viicut direncini arttirmak i¢in

() Herhangi bir saglik sorunum yok
takviye amaciyla

() Eklem agrilar1 i¢in

() Kemik agrilar1 / kemik saglig1 i¢in

() Cilt bakimi/cilt sagligi i¢in

() Kas gelisimini desteklemek i¢in

() Bagisiklik sistemini giiglendirmek i¢in
() Seker hastaligini tedavi etmek amagl
() Ruh halinde olumlu yénde etki
olusturmasi igin

() Kalp ve damar sagligin1 desteklemek
i¢in

() Viicut enerjisini arttirmak ve
desteklemek i¢in

() Kanserden korunmak adina tedbir almak
i¢in

() Diger

() Takviye edici gida kullanmiyorum

21. Uriin kullanimindan memnun | () Evet
kaldimiz mi? (Sonug¢ aldiniz m?) () Hayr
() Kararsizim
() Diger
() Sv1 () Toz () Kapsiil
22. Takviye edici gidalar1 hangi ) _
formda kullanmay tercih () Softjel () Pastil () Tablet

edersiniz?
(Bir veya birkag sikki
isaretleyebilirsiniz)

() Damlalikli sige

() Takviye edici gida kullanmiyorum

23. Takviye edici gidalarda tercih
ettiginiz kaynaklar hangileridir?
(Bir veya birkag sikk1
isaretleyebilirsiniz)

() Bitkisel/T1bbi aromatik bitkiler
() Hayvansal
() Yapay

() Takviye edici gida kullanmiyorum

24.Takviye edici gida temininde
hangi faktorleri dikkate alirsimz?
(Bir veya birkag sikk1
isaretleyebilirsiniz)

) Fiyat1

) Giivenilir olmasi

) Helal olmasi

) Kolay ulasilabilir olmast

) Marka

) Yerli /yabanci tiretim olmasi

) Sertifikali olmasi ( Helal, HACCP vb.)
) Takviye edici gida kullanmiyorum

(
(
(
(
(
(
(
(
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C.TAKVIYE EDIiCi GIDALAR

25. Takviye edici gidalar1 nereden
almay tercih edersiniz?

(Bir veya birkag sikki
isaretleyebilirsiniz)

() Eczanelerden

() AVM’lerden

() Takviye edici gida marketlerinden
() Internet iizerinden

() Diger

() Takviye edici gida kullanmiyorum

26. Hayvansal kaynakl besinleri () Evet () Hayr
diizenli tiiketirim.

27. Sigara kullaniyor musunuz? () Evet () Hayir
28. Herhangi bir eklem () Evet () Hayir

rahatsizhi@inmiz var m?

29. Eklem rahatsizhgimz var ise
eklem rahatsizhginiz icin asagida
yer alan seceneklerden hangilerini
kullaniyorsunuz?

(Bir veya birkag sikk1
isaretleyebilirsiniz)

() Doktor tavsiyesi ile ilag

() Bitkisel kiir ve/veya kremler

() Et/ Et suyu vb protein igerikli besin
tiketimi

() Dogal destek tirtinlerin kullanimi
(Glukozamin, D vitamini, Kalsiyum vb)
() Herhangi bir eklem rahatsizligim yok

30. Cildinizde leke olusumu var
mi?

() Evet () Hayir

31. Yiizde meydana gelen () Evet () Hayrr
kirisikhiklar icin krem kullanir ve

icerigine dikkat ederim.

32. Ciltte meydana gelen () Evet () Hayir

kirisikliklarin ve lekelerin olusma
nedenini hakkinda bir bilgiye
sahibim.
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33. Fonksiyonel bir bilesen olan () Evet () Hayir

kolajen hakkinda bilgi sahibiyim.

34. Hi¢ kolajen kullandiniz nm? () Evet () Hayr

35. Hidrolize kolajen kullaniominda | () Sivi () Toz
tercih ettiginiz kullanim formu

nedir? () Sase () Tablet

() Hidrolize kolajen kullanmiyorum

36.Kullandigimiz hidrolize
kolajenin kaynagina dikkat ediyor
musunuz?

() Evet () Hayir

() Hidrolize kolajen kullanmiyorum

37. Hangi sikhik ile () Giinde bir defa
kullaniyorsunuz? () Giinde iki defa

() Giinde ti¢ defa

() Haftada bir

() Diger

() Hidrolize kolajen kullanmiyorum
38.Hidrolize kolajen takviyesini ()3 ()5
(aliyorsamz) giinliik ka¢ gram ()10 7
kullaniyorsunuz? ()12 () Diger

() Hidrolize kolajen kullanmiyorum
39. Hidrolize kolajeni temin () Yerli olmasi
ederken nelere dikkat () Helal olmasi
ediyorsunuz? () Giivenilir olmasi

() Ucuz olmast

() Sertifikal1 olmast

() Marka

() Elde edildigi kaynak

() Kolay ulasilabilir olmas1

() Diger

() Hidrolize kolajen kullanmiyorum
40. Eklem ve cilt ile ilgili saghk () Evet () Hayr
sorununuz oldu mu?
41. Hidrolize kolajenin yiizdeki () Evet () Hayir

kirisikliklarin olusumunu
yavaslatici bir etkiye sahip oldugu
konusunda bilgi sahibi olsaydim
kullanirdim.
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() Dogal besin kaynagi
42. Hidrolize kolajen denildiginde | () Katki maddesi
ne anhyorsunuz? () Hayvansal atik

() llag

() Diger
43. Hayvansal kaynakl iiriinler () Evet
kolajen icermektedir. () Hayir

() Bilgim yoktur

44, Tiiketicilerin hidrolize kolajen
tiikketimini etkileyen faktorler
nelerdir?

(1-Hig katilmiyorum

2-Katilmiyorum

3-Kararsizim

4-Katiliyorum

5-Tamamen katiliyorum)

() Helal sertifikali kolajen tikketim egilimi
gostermelerinde titiz bir insan olmasi

() Ailelerinden gelen aligkinliklar

() Sosyal medya araciligiyla edindikleri
bilgiler

() Yakin ¢evre tavsiyesi

() Kolajenin fiyati

45. Hidrolize kolajenin helal () Evet () Hayir
sertifikali olmasina dikkat ederim.
46. Jelatin hakkinda bir bilgiye () Evet () Hayr
sahibiyim.
47. Jelatin denildiginde ne () Dogal besin kaynagi
anhyorsunuz? () Katki maddesi
() Hayvansal atik
() Bitki 6zii
() ilag
48. Jelatin kaynagi nedir? () Hayvansal
() Bitkisel

() Bilgim yoktur.

49. Gida endiistrisinde jelatinin
kullanildig1 alanlar hakkinda bilgi
sahibiyim.

() Evet () Hayr

50. Jelatin tiiketimini etkileyen
faktorler nelerdir?

( 1-Hig katilmiyorum,
2-Katilmiyorum,

3-Kararsizim,

4-Katiliyorum,

5-Tamamen katiliyorum )

() Helal sertifikali jelatin tiiketiminin tercih
edilmesi

() Ailelerinden gelen aligkinliklar

() Sosyal medya araciligiyla edindikleri
bilgiler

() Reklamlar araciligiyla edindikleri
bilgiler

() Yakin gevre tavsiyesi

() Jelatin fiyati

51. Kolajen, jelatin ve hidrolize
kolajen hakkinda tiiketicilerin
bilin¢lendirilmesi gerektigini
diisiiniiyorum.

() Evet () Hayr




