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ÖZET 

Şekerlemeler, her yaş grubu tüketiciye hitap eden çok çeşitli ürün yelpazesine sahip olup, ülkemizde ve birçok 

dünya ülkesinde yaygın olarak üretilmekte ve tüketilmektedir. Şekerleme üreticilerinin ana çabalarından biri düşük 

kalorili ve şekersiz ürün geliştirerek, insan sağlığına daha uygun, günlük hayatta her yaşa hitap edecek ürün 

kalitesini ve çeşitliliğini arttırmaktır. Belirlenen amaçlar ile yeni teknolojiler kullanılarak şekerleme içeriği 

geliştirilmektedir. Şekerleme ürünlerine bitkisel ekstrakt, vitamin, mineral, lif, inülin, meyve bazlı dolgu ürünü, 

şeker alkolü, meyve-sebze konsantresi, probiyotik vb. ilave ederek içeriği zenginleştirilmiş fonksiyonel 

şekerlemeler üretilmektedir. Üretim basamaklarına uygulanan veya eklenen yeni teknolojiler ile birlikte inovatif 

şekerleme ürünleri çeşitlendirilip geliştirilmektedir. Meyvelerin ürünlere işlenmesi veya kurutularak kullanılması 

fonksiyonel şekerleme ürünlerinin üretiminde giderek yaygınlaşmaktadır. Besin içeriğine ek olarak şekerlemelerin 

ambalajlanmasında ve raf ömrüne pozitif anlamda etki edecek yeniliklere ve farklı uygulamalara yönelik 

çalışmalar olduğu görülmektedir. Bu çalışmada, meyve bazlı şekerleme ürünlerinin üretiminde yeni ve gelişen 

teknolojiler derlenmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Meyve şekerlemesi; Sakkaroz; Yumuşak şeker; Renklendirici; Kalite; Sağlık 
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ABSTRACT 

Confectionery has a wide range of products appealing to consumers of all age groups. It is widely produced and 

consumed in our country and many countries worldwide. One of the main efforts of confectionery manufacturers 

is to improve product quality and variety by developing low-calorie and sugar-free products. For this purpose, 

confectionery content is being developed by using new technologies. Processing of fruits into products or using 

them by drying is becoming increasingly common in the production of functional confectionery products. In  

processing of enriched functional confectionery, herbal extracts, vitamins, minerals, fiber, inulin, fruit-based filling 

product, sugar alcohol, fruit-vegetable concentrate, probiotic etc. are added to confectionery products. Innovative 

confectionery products are produced by using new technologies in the production steps. In recent years, fruits have 

been used in the production of different products. In addition to the nutritional content, it is seen that there is a 

trend towards innovations and different applications in the packaging of confectionery. In this study, new and 

developing technologies in the production of functional fruit confectionery products were reviewed. 

Keywords: Fruit candy; Sucrose; Soft candy; Colorant; Quality; Health 
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1. GİRİŞ 

Şekerleme ürünleri, daha çok çocuklar olmak üzere her yaş grubu tarafından büyük ilgi 

ve talep görmektedir. Şekerleme ürünlerinin formülasyonunda besleyici değeri olan veya 

olmayan tatlandırıcılar, çeşitli makro ve mikro elementler, vitaminler, karotenoidler gibi 

biyolojik olarak önemli aktif maddeler yer almaktadır (Güneş ve ark., 2018). 

Şekerleme ürünlerinin sınıflandırılması hakkında farklı yaklaşımlar bulunmaktadır. Türk 

Gıda Kodeksi’ne (TGK) göre şekerleme ürünleri; sert, yumuşak, jöle, draje, tablet, fondan, 

krokan, meyve, badem ezmesi ve benzeri, koz helva, nuga ve benzeri ve dolgulu şekerleme 

ürünleri olarak sınıflandırılmaktadır (TGK, 2013). Şekerlemelerin en basit şekilde sert ve 

yumuşak şekerlemeler olarak iki kategoriye ayrıldığı bilinmektedir (Burey ve ark., 2009). Sert 

ve yumuşak şekerlemeler ise kendi içinde çok yumuşak, yumuşak, sert ve çok sert olarak 

sınıflandırılmaktadır (Karagül, 2012; Da Silva ve ark., 2016). 

Şekerleme üretiminde kullanılan hammaddeler; şekerler (sakkaroz, invert şeker, glikoz, 

glikoz şurubu, fruktoz, sorbitol ve ksilitol, melas), süt ve süt ürünleri (yoğunlaştırılmış süt, süt 

tozu, tereyağı), meyveler ve meyve ürünleri, katkı maddeleri (yapay tatlandırıcılar, 

emülgatörler, organik asitler, renklendiriciler, aroma maddeleri, antioksidanlar, jelleştirici ve 

stabilizatör ajanlar, tuzlar), kuruyemişler olarak bilinmektedir (Gök, 2020). 

Şekerlemeler, glikoz ve şekerin pişirilmesinden sonra tartarik asit, sitrik asit ya da 

potasyum bitartarat ilave edilmesi ile oluşan hamura, amaçlanan son ürün türüne göre jelatin, 

yağ, kıvam verici, süt, süt tozu vb. eklenmesi ile şekil verilip paketlenmesi ile üretilen gıdalardır 

(Gök, 2020).  

Şekerlemelerin içeriği incelendiğinde %5-%35 yağ, %47-%100 karbonhidrat, %3.2-

%10.4 proteinden oluştuğu görülmektedir. Şekerlemelerin kalori değeri 350-528 kcal aralığında 

değişkenlik göstermektedir (Dorn ve ark., 2015). 

Dünyada şekerleme üretimi yıllık yaklaşık 11,2 milyar tondur. Yapılan üretimin %45’inin 

çok uluslu büyük işletmelerin gerçekleştirdiği bilinmektedir (Yılmaz ve ark., 2019). Ülkemizde 

şekerleme endüstrisi, küçük üretim alanlarında geleneksel şekerlemelerin (lokum, helva) 

imalatı ile başlamıştır. Teknoloji geliştikçe geleneksel üretim metotlarına modern üretim 

metotları da ekleyerek şekerleme sektöründe ilerleme kaydedilmiştir (Anonim, 2017). 

Ülkemizde büyük şekerleme işletmeleri daha çok İzmir, İstanbul ve Ankara’da yer almaktadır. 

Diğer il ve ilçelerde genellikle daha küçük üretim alanlarında şekerleme imalatı 

gerçekleştirilmektedir (Çetinkaya ve Baykent, 2017). 
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Günümüzde meyve sektöründe yaşanan gelişmeler ile birlikte, meyveler daha farklı 

şekilde değerlendirilmekte ve çeşitli ürünlere işlenmektedir (Kara ve Küçüköner, 2019). 

Şekerlemeleri meyve bazlı şekerlemeler ve meyve bazlı olmayan şekerlemeler olarak 

incelemek de mümkündür. 

Şekerleme ürünlerinin kalite kriterleri fiziksel (renk, reoloji, tekstür, kristalizasyon 

davranış ve durumu), duyusal (tat, koku), fizikokimyasal (kimyasal bileşimi, su aktivitesi), 

mikrobiyolojik (koliform bakteriler, mikroskobik filamentli mantarlar ve mayalar, Salmonella 

spp, Stafilokoklar) olarak dört ana başlıkta incelenmektedir (Hartel ve ark., 2018; Gök, 2020). 

Günümüzde değişen beslenme alışkanlıklarına uygun olarak bu sektörde de tüketiciye özel 

(diyabetik, sporcu, çocuk, diyetetik beslenmesi gibi), kalite özellikleri üstün, daha dayanıklı ve 

güvenilir, duyusal açıdan albenisi yüksek ürünler üretmek amaçlanmaktadır. Üreticilerin, ürün 

kalitesini iyileştirmek ve gıda güvenliğini sağlamak amacıyla hedef kitleye uygun çalışmalar 

yapmaları gerekmektedir (Kačániová ve Juhaniaková, 2011). 

Bu çalışmada meyve bazlı şekerleme ürünleri üretimi, fonksiyonel şeker üretiminde 

kullanılan yeni teknikler ve şekerlemelerin içeriğini zenginleştirmeye yönelik yapılan 

çalışmalar ve üretilen fonksiyonel ürünlere yer verilmiştir. 

2. YAPILAN ÇALIŞMALAR 

2.1 Meyve Bazlı Şekerleme Ürünleri ve Üretimi 

Meyve şekerlemeleri, “yıkanmış, yabancı maddelerinden arınmış ve doğranmış 

meyvelerin uygun şekilde şeker ile muamele edilerek, şurubun süzülmesi ve üzerinde kalan 

suyun uzaklaştırılması amaçlı kurutulması ile elde edilen ürünler” olarak tanımlanmaktadır 

(Cruess, 1938). 

Meyve şekerlemesi üretimi genel olarak hammadde seçimi, ayırma ve yıkama, infüzyon, 

suda çözünür kuru madde yükseltme, süzme, kurutma ve paketleme işlemlerinden oluşmaktadır 

(Söke, 2013).  Meyve bazlı şekerleme üretim prosesi Şekil 1’de gösterilmiştir. 
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Şekil 1. Meyve Bazlı Şekerleme Genel Üretim Prosesi (Gök, 2020). 

Meyve bazlı şekerleme ürünlerinin imalatı sırasında şeker, mısır şurubu, doku 

sertleştiriciler ve asitlik düzenleyiciler ile meyveler karıştırılmaktadır. Kullanılan meyveler 

infüzyon aşamasından geçirilmektedir. İnfüzyon sırasında meyvelerin içeriğinden nem 

ayrılmakta ve şeker ile karışarak şurup meydana getirmektedir. Oluşan şuruba düzenli olarak 

şeker eklenerek şuruptaki şekerin meyveye, meyvedeki suyun şuruba geçmesi sağlanmaktadır. 

Bu işlem “Osmotik Kurutma” olarak isimlendirilmektedir. Bu yöntem ile incir, üzüm, kivi, 

mango, kayısı, papaya, elma, şeftali, kavun, muz vb. bazlı meyve şekerlemeleri üretilmektedir 

(Yakut ve Elmacı, 2008). 

2.2 Meyve Bazlı Şekerleme Ürünleri ve Üretimi 

Son yıllarda teknolojinin gelişmesi ile çok çeşitli nitelikte şekerlemelerin imalatı 

yapıldığından bu sektörde de fonksiyonel ürün üretimi araştırmaları ve çalışmaları başlamıştır. 

Şekerleme teknolojisinde çeşitli ürün gruplarında yapılan fonksiyonellik eğilimlerine Şekil 2’de 

yer verilmektedir (Güneş ve ark., 2018). 
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Şekil 2. Şekerleme Teknolojisinde Çeşitli Ürün Gruplarında Yapılan Fonksiyonellik Eğilimleri (Gök, 

2020). 

3. ŞEKERLEME ÜRETİMİNDE YENİ VE GELİŞEN TEKNOLOJİLER 

Şekerleme üretiminde yenilikçi teknolojiler konusu, şekerlemelerin içeriğini 

zenginleştirmek, şekerleme üretiminde kullanılan teknolojileri iyileştirmek, kalitesini 

arttırmak, renklendiricileri iyileştirmek, şekerlemelerin sağlığa olumlu etkilerini arttırmak ve 

ambalajlanmasına yenilik getirmek amaçlı uygulamalar gibi farklı başlıklarda incelenmiş ve bu 

konularda yapılan çalışmalara yer verilmiştir. 

3.1 Şekerlemelerin Üretimi Sırasında Uygulanan Yenilikçi Teknolojiler 

Şekerleme üretimi sırasında uygulanan yenilikçi teknolojiler; ekstrüzyon, soğuk sprey 

yöntemi ile kurutma, vakumlu sprey ile pişirme yöntemi, süresi dolmuş şekerleme ürünlerinin 

işlenmesi (defin, bertaraf, geri dönüşüm, öğütme) ve ısıl işlem ardından kaplama yöntemi ile 

uygulanan yenilikçi teknolojiler olarak ele alınmıştır. 

3.1.1 Ekstrüzyon 

Önemli ve gelişen bir proses olan ekstrüzyon işlemi; ısıl işlem, karıştırma, kesme vb. çok sayıda 

işlemin bir araya geldiği, kalıptan hamurun itildiği bir işlemdir. Ekstrüzyon prosesinde 

materyallerin sistemdeki akışı, materyallerin aralarındaki termal enerji ve kütle aktarımından 

meydana gelen bir taşıma prosesidir (Ajita, 2018). Yüksek sıcaklık-kısa süreli işleme yöntemi 

olan ekstrüzyon ile üretilen şekerlemeler incelendiğinde daha az enerji tükettiği, verimli ve daha 
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ucuz son ürün elde edildiği görülmüştür (Yakut ve Elmacı, 2008). Meyan şeker üretiminde 

meyan kökü hamuru halatlara ekstrüde edilir, daha sonra istenen uzunluklara kesilir ve tutarlı 

kalınlığa izin verir. Gummy şekerleme üretiminde ekstrüderler, jelatin bazlı karışımları düzgün 

bir şekilde kalıplara dağıtmaya yardımcı olur ve çiğneme dokuları oluşturur. Çikolata kaplı 

ürünlerde ekstrüderler, fındık, meyve veya marshmallow'a çikolata uçları uygular ve hatta 

kapsama alanı sağlar. Çok katmanlı şekerlemelerde ise şeker kütlesi ve yağlı macun katmanları 

ile yapılan lamine şeker ürünleri gibi çoklu katmanlara sahip karmaşık şekerler 

oluşturabildikleri belirtilmiştir (Anonim, 2025). 

3.1.2 Soğuk Sprey ile Kurutma 

Soğuk sprey prosesi de diğer termal sprey prosesleri gibi proses kontrolüne olanak 

sağlayan daha ekonomik ve pratik bir uygulama avantajı sunmaktadır. Soğuk sprey yöntemiyle 

kaplama oluşum sürecinde, ilk aşamada nozülün ucundan yüksek hızla püskürtülen parçacıklar 

yüzeyi temizleyerek aktif hale getirir. Daha sonra, yüzeye çarpan toz parçacıkları, kesme 

kuvvetlerinin etkisiyle plastik deformasyona uğrayarak şekil değiştirir. Yapılan bir çalışmada, 

soğuk sprey kurutma yöntemi kullanarak üretilen muz, havuç, çilek, elma, ıspanak ve portakal 

tozlarının fonksiyonel ve teknolojik özellikleri incelenmiştir. Bitki tozlarının gıdalardaki 

davranışını tahmin etmek amacıyla nem bağlama yeteneği, su tutma kapasitesi, emülsifiye etme 

yeteneği ve yağ tutma yeteneği incelenmiştir. Araştırmalar sonucunda elde edilen sebze ve 

meyve tozlarının şekerleme ürünlerine eklenmesi ile tat ve koku gibi duyusal özelliklerin 

iyileştirildiği, besin değerinin arttırıldığı ve sağlığa olumlu etkileri olduğu kanıtlanmıştır 

(Ianchyk ve ark., 2016). 

3.1.3 Vakum Altında Spreyleyerek Pişirme Yöntemi 

Spreyli vakumlu pişirme yönteminde sprey vakumlu pişirme tankı bulunan üretim sistemi 

kullanılmaktadır. Erimiş şeker yukarıdan vakum tankına püskürtülerek, klasik vakum 

yöntemlerine göre farklı olarak spreyli vakuma maruz bırakılmaktadır. Klasik akide şekerinin 

raf ömrünü uzatmak amacıyla klasik pişirme işlemi (168 ºC) ile spreyli vakum ortamında 

pişirme (138 ºC) işlemlerinin son ürün kalitesi ve raf ömrüne etkilerinin karşılaştırılması 

amaçlanmıştır. Beş kg şeker lapası ile yapılan ön denemeler sonucunda spreyli vakum 

sisteminin 135 ºC ve 500 milibar vakum uygulamasının optimum norm oluşturduğu, ancak 50 

kg üzerinden yürütülen endüstriyel üretim şartlarında 138 ºC nin daha uygun olduğu tespit 

edilmiştir (Demir ve ark., 2010). Benzer bir çalışmada spreyli vakumlu pişirme yöntemi ile 

akide şekeri üretiminde son ürün özellikleri incelendiğinde raf ömrü daha uzun, daha sert ve 
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camsı olduğu görülmüştür. Renk ve aromanın da gıdanın saklanmasında daha olumlu etkileri 

olduğu gözlemlenmiştir (Nikitich ve Misyuchenko, 2020).  

3.1.4 Süresi Dolmuş Şekerleme Ürünlerinin İşlenmesi (Defin, Bertaraf, Geri dönüşüm, 

Öğütme) 

Son kullanma tarihi geçmiş tüm ürünlerde olduğu gibi süresi dolmuş şekerlemeler de 

sağlık, çevre ve ekonomik açıdan önem taşımaktadır. Şekerleme ürünleri, uzun raf ömrüne 

sahip olsalar da, son kullanma tarihi geçtiğinde doğrudan çöpe atılmamalıdır. Doğru işleme 

yöntemleriyle yenilenebilir ya da farklı endüstriyel alanlarda değerlendirilebilir. Büyük 

üreticiler ve perakendeciler, süresi dolmuş ürünleri dönüştürerek zararlarını minimize 

edebilmektedir. Geri dönüştürülmüş şekerleme malzemeleri, düşük maliyetli gıda üretiminde 

ham madde olarak kullanılabilir, ayrıca alternatif olarak hayvan yemi üretiminde karbonhidrat 

kaynağı olarak değerlendirilebilir. Şeker içeriği yüksek olan bu ürünler fermantasyonla 

biyoyakıt üretiminde kullanılabilir. Eriyen veya ezilen şekerlemeler, pastacılıkta veya yeni ürün 

formülasyonlarında kullanılabilir. Ancak mikrobiyal güvenlik açısından süresi dolmuş ürünler, 

güvenli bir şekilde işlenmeli ve kontaminasyon riskleri göz önünde bulundurulmalıdır. Yeniden 

işleme sürecinde pastörizasyon veya diğer sterilizasyon teknikleri uygulanmalıdır. Atık olarak 

çöpe giden şekerleme ürünleri, çevreye zarar verebilir. Geri dönüşüm ve alternatif kullanım 

yolları, karbon ayak izini düşürerek sürdürülebilir üretimi destekleyebilmektedir (Altan, 2008).  

Sonuç olarak, süresi dolmuş şekerleme ürünlerinin uygun yöntemlerle işlenmesi hem 

ekonomik hem de çevresel açıdan önemli bir konudur. Bu ürünlerin değerlendirilmesi için gıda 

bilimi ve teknoloji alanında inovatif çözümler geliştirmek gereklidir. 

Yapılan bir araştırmada, şekerleme atıklarının geri dönüşümü için modern teknolojiler 

analiz edilmiştir. Bu atıkların en önemli kullanım alanının toprak verimliliğini artırmak için 

tarımda kullanılması olduğu sonucuna ulaşılmıştır.  Aynı zamanda Belarus Cumhuriyeti’nde 

şekerleme endüstri atıklarının geri dönüşümü için olası teknolojiler üzerine araştırmalar 

yapılmıştır. Süresi dolmuş şekerleme ürünlerinin işlenmesi için aşağıdaki gibi teknolojiler 

olduğu tespit edilmiştir (Nikitich ve Misyuchenko, 2020). 

• Defin; ülkenin kanunlarına göre atıkların çevrede yalıtılmasıdır. 

• Bertaraf; geri dönüşüm sürecinde olan ürünlerden faydalı bileşenler ayrıştırılmasıdır. 

Yeni ürünler üretmek veya gübreleme için kullanılır. 

• Geri dönüşüm; kullanıma uygun olmayan ürünlerin hava geçirmez kaplarda 

ayrıştırılarak bertarafı yapılıp kalıntıları sanayi ve tarımda kullanılmasıdır. 
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• Öğütme; homojen bir kütle oluşturan özel tesisatların kullanılıp ilave maddelerle 

doldurulmasıdır. Elde edilen ürün, çimento üretimi sürecinde hammadde olarak 

kullanılmaktadır. 

• Pişirme; son kullanma tarihi kısa olan ürünlerin elden çıkarılmasına yönelik olup, kar 

sağlamaz ve çevreyi olumsuz etki eder (Nikitich ve Misyuchenko, 2020). 

3.1.5 Isıl İşlem Uygulaması 

Dünya genelinde 2000’in üzerinde şekerleme türü üretilmektedir (Altan, 2008). Bu 

geniş ürün yelpazesi; suyun farklı oranlarda buharlaştırılması, pişirme yöntemlerindeki 

çeşitlilik ve kristalizasyon sürecinin denetlenmesi gibi etkenlerle şekillenmektedir. Sert 

şekerlemelerde olduğu gibi, bünyelerinde yalnızca %1 oranında su kalacak şekilde kalan tüm 

suyun ısı ve vakumla uzaklaştırılması sayesinde sert yapılarını kazanırlar. Şekerleme 

ürünlerinin duyusal ve tekstürel özelliklerini koruyarak kalitesini artırabilmek amacıyla bu 

aşamada çeşitli yenilikçi çalışmalar yapılmaktadır.  Örneğin bir çalışmada; ısıl işlem 

uygulaması açık tavada kendine has kokusu hissedilene kadar yaklaşık yarım saat kavrulmuş 

menengiçlerin özellikleri incelendiğinde koyu rengin yanında aroma ve tatlarında da daha fazla 

lezzet gözlenmiş, gevrekliğinin daha fazla olduğu açıklanmıştır. Kavrulmuş menengiç ile 

üretilen şekerlemenin şeker oranının %70, kavrulmamış menengiç ile üretilen şekerlemenin 

şeker oranının %60 olduğu belirlenmiştir. Buna ek olarak, şekerleme sanayinde menengiç 

kullanılması ile antioksidan içeriği çok yüksek bir fonksiyonel gıda olan son ürün elde 

edilmiştir (Hayoğlu ve ark., 2010). 

3.2 Şekerlemelerin İçeriğini Zenginleştirmek Amacıyla Uygulanan Yenilikçi Teknolojiler 

Günümüzde şekerlemelerin içeriğini zenginleştirmek ve fonksiyonel ürün üretmek 

amacıyla birçok araştırma yapılıp şekerlemelerin duyusal ve tekstürel özellikleri 

incelenmektedir. Besin değerini arttırmak, maliyeti düşürmek ve tüketicilerin beğenisini 

arttırabilmek amacıyla bu konuda çeşitli çalışmalar yapılmıştır. 

Meyve ve meyve pulpu ilave edilerek şekerleme ürünlerinin içeriğini zenginleştirmek 

amacıyla çeşitli çalışmalar yapılmaktadır. Yapılan bir çalışmada meyve pulpu ilavesi ile 

şekerlemelerin vitamin, mineral, protein ve lif içeriğini arttırmak amaçlanmış ve son ürünün 

tüketicinin daha çok ilgisini çektiği gözlemlenmiştir (Güneş ve ark., 2018). Aynı zamanda 

yabani meyve türleri olarak bilinen, besleyici değeri yüksek ve geniş bir kullanım alanına sahip 

kızılcık ve yaban eriğinin meyve ve sebze sularının vitamince zenginleştirilmesine ek olarak 
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pasta ve şekerleme endüstrisinde dolgu maddesi olarak da kullanılabildiği belirtilmiştir (Demir 

ve ark., 2010). 

Fonksiyonel şekerleme üretiminin amaçlandığı bir çalışmada, şekerleme ürünlerine 

meyankökü, çörek otu, propolis, zeytin yaprağı, zerdeçal ve üzüm çekirdeği eklenerek 

şekerlemelere duyusal etkileri incelenmiştir. Tatları incelendiğinde en fazla sırasıyla çörek otu, 

meyankökü ve propolis ekstraktlarının beğenildiği görülmüştür. Karıştırılarak kullanılan 

ekstraktlarda ise en fazla propolis ve çörek otu karışımı beğenilmiştir (Aydın, 2019). 

İnülinin jelly tipi yumuşak şekerlemeye ilave edildiği bir çalışmada, jelatin, şeker ve 

inülin oranlarının ürünün özelliklerine (duyusal ve tekstürel) olan etkisi araştırılmıştır. 

Çalışmanın sonucunda elde edilen verilere bakıldığında artan jelatin miktarının sertliği 

arttırdığı ve adezif yapışkanlığı azalttığı görülmüştür. Adezif yapışkanlığın artmasının inülin 

miktarı ile doğru orantılı olduğu görülmüştür. Sonuç olarak jelly tipi şekerleme ürünlerinde 

inülin maddesinin şeker yerine kullanılması tüketiciler tarafından beğenilmiş ve sevilerek tercih 

edilmiştir. Bu şekilde alternatif fonksiyonel şekerleme ürünlerinin üretilebileceği 

gözlemlenmiştir (Demircan ve ark., 2019). Fonksiyonel jelly tipi şekerleme üretiminin 

amaçlandığı bir diğer çalışmada, şekerlemelere maltoz, sakkaroz, jelatin çözeltisi, su sitrik asit, 

elma aroması, elma suyu konsantresi, doğal yeşil gıda boyası (klorofil, E141) eklenmiş, aynı 

zamanda C ve E vitaminleri, Tiamin (B1 vitamini), Riboflavin (B2 vitamini), Niasin (B3 

vitamini), pantotenik asit ve kalsiyum, fosfor, demir, çinko karışımı (premix) ilave edilmiştir. 

Bu materyaller yalnız veya kombine kullanılarak farklı şekerlemeler üretilmiştir. Çalışma 

sonuçları genel olarak incelendiğinde, şekerlemelerin kabul edilebilir seviyede olduğu 

görülmüş fakat vitamin-mineral karışımı miktarı arttıkça tüketici memnuniyetinde azalma 

gözlemlenmiştir (Karınca, 2011). 

Besin değerini artırabilmek amacıyla uygulanan çalışmalar incelendiğinde, yüksek 

proteinli un kullanılarak üretilen şekerlemelerde, besin değerinin arttığı, temel besin ve enerji 

için tüketicilerin fizyolojik ihtiyaçlarının karşılandığı görülmüştür (Yanova ve ark., 2020). 

Bunun yanı sıra besin değerinde değişiklik olmadan maliyeti düşürmenin amaçlandığı bir 

çalışmada, kakao yağı ikamesi olarak şekerleme ve çikolata endüstrisinde kullanımı %100’e 

kadar serbest olan ve kakao yağına özellik olarak en yakın olan hurma çekirdeği yağı tercih 

edilmiştir. Şekerleme ürünlerinde hurma çekirdeği oleini kullanımı ile üretim maliyetlerinin 

yüksek miktarda azaltılabileceği sonucuna ulaşılmıştır (Aygören ve Keçeli, 2018). 
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3.3 Şekerleme Üretiminde Kullanılan Renklendiriciler Üzerinde Yapılan Çalışmalar 

Fonksiyonel şekerleme üretimi konusunda yapılan çalışmalar incelendiğinde doğal ve 

yapay renklendiriciler kullanarak yeni ürünler elde edildiği saptanmıştır. Bu renklendiricilere 

meyve konsantreleri, pigmentler, renklendirici özleri örnek olarak verilebilmektedir. Bu 

araştırmalar sonucunda şekerlemelere eklenen renklendiricilerin sağlığa olumlu ve olumsuz 

etkileri olabildiği sonuçlarına ulaşılmıştır (Backes ve ark., 2020). Renk maddeleri kullanılarak 

üretilen şekerleme ve meyveli içeceklerin çocuklarda belirli davranış değişikliklerine ve en çok 

hiperaktiviteye sebep olduğu bildirilmiştir (Sezgin ve Ayyıldız, 2019). Renklendirici özlerinin 

şekerlemelere eklenmesinin incelendiği bir çalışmada, şekerleme olarak tatlı çörek ve sütlü tatlı 

ekstraktı, doğal renklendirici olarak ise incir kabuğu ve karaçalı meyvesi kullanılarak iki farklı 

şekerleme üzerindeki etkileri araştırılmıştır. Sonuç olarak, şekerlemeler için incir kabuğu ve 

karaçalı meyvesinin toksikolojik risk oluşturmayan, doğal gıda boyası olarak kabul edilebilir 

renklendiriciler olduğu görülmüştür (Backes ve ark., 2020). 

Yapılan bir çalışmaya göre şekerleme üretiminde siyah havuç konsantresi kullanımının 

kullanmayanlara göre sert şekerlerin higroskopitelerinin yüksek miktarda düşmesine sebep 

olduğu görülmüştür (Yılmaz ve ark., 2019). Aynı zamanda Selemoğlu ve Yıldız (1983), kırmızı 

pancardan (Beta vulgaris) pigmentlerin izolasyonunu inceledikleri bir çalışmada, kırmızı 

pancarın pigment içeriğinin güvenilir olmasından dolayı şekerlemelere tozunun veya 

ekstraktının doğal boya maddesi olarak eklenebileceğini belirtmişlerdir.   

Yapılan bir diğer çalışmada mor havuçlardan elde edilen antosiyaninler şekerleme 

ürünlerinde doğal kırmızı renklendirici olarak kullanılmıştır. Kontrol numunesi olarak ise 

yaygın kullanımı olan karmin maddesi kullanılmıştır. Mor havuç antosiyanini %0.3 oranında 

içeren sert şekerlemeler ve %0.20 oranında içeren yumuşak şekerlemelerin duyusal testte doğal 

kırmızı renkleri ile %0.10 oranında karmin içeren şekerlemenin renklerinin birbirine yakın 

olduğu görülmüştür (Assous ve ark., 2014). Yapılan bir başka çalışmada ise sağlığa olumsuz 

etkileri bulunan yapay renk maddeleri ve doğal renk maddesi olan karmine alternatif olarak, 

sağlığa yararlı olduğu bilinen karamuk (B. crataegina) meyvesi eklenerek doğal renklendiricili 

bir şekerleme üretiminde, karamuk ekstresi kullanılarak üretilmiş olan şekerleme ürünlerinin 

antioksidan kapasitesinin yükseldiği belirtilmiştir (Çoban, 2020).  

Bir diğer çalışmada ise boya ve aroma kaynağı olarak %20 oranında juçara (Euterpe 

edulis) ve çarkıfelek (Passiflora edulis) meyvesi posası ilave edilerek fonksiyonel şekerleme 

üretimi amaçlanmıştır. Bu yöntemle üretilen şekerleme ürünlerinin antioksidan kapasitelerinde 

ve antisiyonin miktarlarında farklılık olmadığı sonucuna ulaşılmıştır. Bu meyvelerin 
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pulplarının doğal bir katkı maddesi olarak şekerleme üretiminde kullanılabileceği sonucuna 

ulaşılmıştır (Miranda ve ark., 2020). 

3.4 Şekerlemelerin Kalitesini Arttırmak Amacıyla Uygulanan Yenilikçi Teknolojiler 

Şekerlerin kalite özelliklerinin korunmasına yönelik olarak son yıllarda yapılan 

çalışmalarda, şekerlemelerin farklı yararlı bileşiklerce zenginleştirilmesi (Da Silva ve ark., 

2016; Miranda ve ark., 2020), şeker oranının değiştirilmesi (Mutlu ve ark., 2018) gibi konulara 

yoğunlaşıldığı bildirilmiştir.  

Şekerlemelere %1-6 oranlarında zencefil tozu, %0,02-0,14 oranlarında zencefil oleoresin 

ve şekerleme içeriğindeki su çıkarılıp %5-30 oranlarında zencefil suyu eklenerek fonksiyonel 

şekerleme üretiminin hedeflendiği bir başka çalışma incelenmiştir. Çalışmanın sonucunda son 

ürünün duyusal özellikleri (tat, renk, aroma, doku) incelendiğinde en fazla beğenilen ürünlerin 

%3 zencefil tozu, %0,1 zencefil oleoresin, %25 zencefil suyu eklenen ürünler olduğu tespit 

edilmiştir (Suman ve ark., 2021). 

Bir başka çalışmada aloe veradan elde edilen ticari toz ekstraktının sakıza ilave edilerek 

kaliteli sakız üretimi amaçlanmıştır. %10 oranında aloe vera, farklı aroma maddeleri ve 

tatlandırıcılar kullanılmıştır. En uygun aroma vericilerinin nane ve tarçın olduğu, en uygun 

tatlandırıcının da maltitol olduğu belirtilmiştir. Bu yöntemle üretilen şekerleme ürünlerinin 

panelistler tarafından beğenildiği görülmüştür (Aslani ve ark., 2015).  

Beğenilen ve başarılı olan diğer bir ürün ise, pektinin jelleştirme ajanı olarak kullanıldığı 

bir meyve şekerlemesidir. Bu şekerleme üretiminde şarap üretiminin atık maddesi olan üzüm 

kabukları farklı boyutlarda kullanılmıştır. Oluşan son ürünün nem, su aktivitesi, renk, çözünür 

katı madde, kalite özellikleri vb. incelenmiş ve üzüm kabuğunda bulunan lif ve fenolik 

maddelerin besin kalitesi üzerine olumlu etkileri olduğu sonucuna ulaşmışlardır (Gök, 2020).  

Pektin bazlı jelly tipi şekerlemeler üzerine yapılan bir başka çalışmada, pektin bazlı jelly 

tipi şekerlemelerinin tekstürel ve duyusal özelliklerine zarar vermeden, antioksidan miktarını 

arttırmak için yaban mersini pulpu (%5-10) ve şeker miktarını azaltmak için fruktooligosakkarit 

(FOS) (%6, 12, 18) kullanılmıştır. Çalışma sonuçları incelendiğinde en çok tercih edilen %18 

FOS ve %12 yaban mersini pulpu içeren şekerlemeler olduğu görülmüştür. Bu çalışma 

süresince antioksidan kayıpları gözlemlenmiş olsa da son ürünün de antioksidan özellik 

gösterdiği belirtilmiştir. Sonuç olarak şekerlemede duyusal kalitede sorun olmadan FOS 

oranının yükseltilebileceği görülmüştür (Prakash ve Priya, 2016). 



Sirnak University Journal Of Sciences 8 55-75                                                                                 http://dergipark.gov.tr/sufbd 

68 

 

3.5 Şekerlemelerin Sağlığa Olumlu Etkilerini Arttırmak Amacıyla Uygulanan Yenilikçi 

Teknolojiler 

Günümüzde kalorisi az gıdalara yönelik talebin artması ile bu konuda yapılan çalışmalar 

hız kazanmıştır. Daha az enerji verecek şekerlemelerin üretimi için şeker içeriği düşürülmüş ve 

genellikle yüksek kalorili ürünlerin yerine daha düşük kalorili ürünler kullanılmaktadır. 

Tüketicilerin değerlendirmeleri incelendiğinde, şeker kullanılmadan üretilen ürünlerin de tercih 

edilebilirliğinin yüksek olduğu gözlemlenmiştir. 

Marshmallowlar üzerinde yapılan bir çalışmada enerji seviyesini düşürmek için fruktoz 

ve isomalt karışımı kullanılmıştır. Bununla birlikte kırmızı guava ve limon kullanılarak yeni bir 

marshmallow üretimi yapılabildiği görülmüştür. Şekersiz ve düşük kalorili şekerleme 

ürünlerinin geliştirilmesi için alternatif tatlandırıcıların ve hacim arttırıcı maddelerin 

çözünürlük, kristalleşme davranışı, higroskopiklik ve tatlılık özelliklerinin göz önünde 

bulundurulması gerektiği belirlenmiştir (Gök, 2020). 

Mısır nişastası yerine inülinin kullanıldığı bir şekerleme üretiminde, inülin içeren ve 

içermeyen şekerlemelerin sertlik, çiğneme, jelleşme, yapışkanlık vb. özelliklerinin birbirine çok 

yakın olduğu ve diyet lifi içeren şekerlemelerin üretiminde inülin kullanılabileceği sonucuna 

varılmıştır (Delgado ve Banon, 2018). Aynı zamanda az şekerli ve hiç şeker içermeyen agar 

bazlı jelly tipi meyveli şekerlemelerin duyusal ve tekstür özelliklerinin araştırılıp 

geliştirilmesine yönelik yapılan bir çalışmada, bir miktarı veya tamamı glikoz ve sükroz 

şurubuna uygun olan bir ikame grubu olarak polidekstroz, sukraloz, eritritol ve oligofruktoz 

kullanılmıştır. Aroması elma olan bir kontrol grubu incelendiğinde 2-4 hafta boyunca 14 °C 

depolama sıcaklığında saklandıktan sonra içerdiği nem miktarının büyük oranda düşmesi, bu 

ürünlerde sineresis (jel yapıdan suyun ayrılması ve jel yapının büzüşmesi) olayının çok fazla 

belli olması ile alakalı olduğu belirtilmiştir. Hiç şeker bulunmayan örneklerin asitlik değerinin, 

formülasyonda fazla miktarda agar bulundurmasından kaynaklı diğer ürünlerden daha az 

olduğu görülmüştür. Bununla birlikte, yapışkanlık özelliği şekeri düşürülmüş örneklerde daha 

az bulunmuştur (Riedel ve ark., 2015). 

Atıkların değerlendirilmesi konusunda yapılan bir çalışmada ise, araştırmacılar 

turunçgillerden meydana gelen atıkları ve yan ürünleri jelly tipi şekerlemelerde kullanarak daha 

az enerji veren bir şekerleme üretimi amaçlamışlardır (Gök, 2020). 

Şekerlemelerin yüksek kalorili olması, besin değerinin düşük olması ve fazla 

tüketildiğinde bazı hastalıklara yol açabildiği bilinmektedir. Bu nedenle sağlığa olumlu 
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etkilerini arttırmak amacıyla çeşitli çalışmalar yapılmaktadır. Şekerlemelerin sağlığa olumlu 

etkilerini arttırmak için şekerlemelere çeşitli meyve sularının, bitkilerin ve yapraklarının, ayrıca 

baharatların eklendiği bilinmektedir (Kaplan, 2005; Akpunar, 2015). 

Soylu ve Bayram, (2020) tarafından yapılan araştırmada Asteraceae/Compositae 

familyasından otsu bir bitki olan ekinezya bitkisinin yaraları iyileştirme, antioksidan, 

antienflamatuar, bağışıklık sistemi geliştirme vb. özellikleri olduğu tespit edilmiştir. Son 

zamanlarda fonksiyonel şekerleme üretiminde de ekinezya türlerinin kullanımının yaygınlaştığı 

ve sağlığa olumlu etkileri olduğu görülmektedir. Bitkilerin yanı sıra bitki yapraklarının da 

şekerlemelere eklenerek sağlığa olumlu etkilerinin arttırdığı bilinmektedir. Ayrıca, 

şekerlemelere çay yaprakları eklenerek şekerlemelerin içeriğini zenginleştirmek amaçlanmış, 

özellikle hemiselüloz ve çözünmeyen lif parçacıkları olmak üzere lif içeriğini önemli ölçüde 

arttırdığı gözlemlenmiştir (Gramza-Michałowska ve ark., 2016). Bununla birlikte yapılan 

araştırmalar sonucunda şekerlemelere baharat eklenerek şekerlemelerin sağlığa olumlu 

etkilerinin artırılabileceği sonucuna ulaşılmıştır.  

Zencefil baharatının şekerleme üretiminde kullanımının incelendiği bir çalışmada, 

zencefil baharatının anti-inflamatuar özelliği, artrit ve baş ağrısına olumlu etkisi, bakteri 

önleyici özelliği, mide bulantısına iyi gelmesi gibi özellikleri ile şekerleme üretimine olumlu 

katkı sağladığı bilinmektedir (Kaplan, 2005).   

Aynı zamanda zencefil eklenerek üretilen şekerleme ürünleri incelendiğinde bakteri, küf 

ve maya gelişimi görülmemiştir (Suman ve ark., 2021). Yapılan başka bir araştırmada ise daha 

çok bira, diğer alkollü ve alkolsüz içeceklerde kullanımının yaygın olduğu bilinen şerbetçi 

otunun şekerleme üretiminde de kullanıldığı görülmektedir. Şerbetçi otunda bulunan lupulinin 

antibakteriyel etkisi olduğu bilinmektedir (Coşkun, 2010). 

Şekerleme ürünlerine çeşitli meyve suları eklenerek şekerlemelerin sağlığa olumlu 

etkilerinin arttırılması amaçlanmaktadır. Lokumlara Punica granatum L. (Punicaceae) “Nar”, 

Citrus paradisi Mc. Fad. (Rutaceae) “Greyfurt”, Cydonia oblonga Miller (Rosaceae) “Ayva”, 

Musa sapientum L. (Musaceae) “Muz” meyve suları eklenerek kabuk ekstraktlarının 

antibakteriyel ve antifungal aktivitelerinin araştırıldığı bir çalışmada, test 

mikroorganizmalarına karşı nar ekstraktlarının inhibe edici özellikte olduğu gözlemlenmiştir. 

Bununla birlikte muz ekstraktlarının da bakteri ve mayalara karşı aynı özellikte olduğu 

belirtilmiştir (Akpunar, 2015). 
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Yapılan bir başka çalışmada ise şarap fabrikalarının yan ürünü olan üzüm kabukları 

öğütülüp şekerlemelere ilave edilerek etkileri incelenmiştir. Üzüm kabuğu tozlarının eklendiği 

şekerlemelerin antosiyanin, flavonol ve prosiyanidin miktarını ve antioksidan aktivitesini 

arttırdığı tespit edilmiştir (Cappa ve ark., 2015). 

Fonksiyonel şekerleme üretiminin amaçlandığı bir başka çalışmada, şekerleme ürünlerine 

%2,66 oranında guarana tozu eklenmiştir. Guarana tozu ilavesinin şekerlemenin polifenol 

içeriğini ve antioksidan aktivitesini arttırdığı belirlenmiştir. Aynı zamanda son ürün rengine de 

olumlu etkileri olduğu görülmüştür (Martiş ve ark., 2020). 

Türk lokumu, jel şeker ve tofi şekerlemelerinin içerisinden sakkaroz çıkartılıp %5, %10, 

%15 ve %20 oranlarında keçiboynuzu konsantresi eklendiği bir diğer çalışmada ise, en çok 

beğenilen şekerleme ürününün %5 keçiboynuzu konsantresi eklenerek üretilen tofi olduğu 

görülmüştür. Aynı zamanda %5 keçiboynuzu konsantresi ilavesinin antioksidan aktivitesini 

arttırdığı sonucuna ulaşılmıştır. Böylece keçiboynuzu konsantresi eklenerek üretilen 

şekerlemelerin sağlığa olumlu etkileri olduğu tespit edilmiştir (Önder ve Aydar, 2022). 

3.6 Şekerlemelerin Ambalajlanmasında Yenilikçi Teknoloji Uygulamaları 

Günümüzde gelişen teknolojiyle birlikte ambalajlama konusunda da yenilikler yapıldığı 

bilinmektedir. Ambalaj gıda ürünlerinin kalitesini, taşınabilirliğini, geçirgenliğini, raf ömrünü, 

yeniden kullanılabilirliğini, pazarlanabilirliğini ve maliyetini etkilemektedir. Son zamanlarda 

yeni ambalaj teknolojileri kullanılarak daha kaliteli ve tüketiciye hitap eden fonksiyonel 

şekerleme ürünleri üretilmesi amaçlanmaktadır. 

Şekerlemelerin ambalajlanmasında genel olarak plastik ve modifiye edilen kağıtlar 

kullanılmaktadır. Bu kağıtlar; çoğunlukla ağartılmakta ve balmumu, reçine, lak, plastik, ve 

alimnuyum laminatlar gibi maddeler ile kaplanmakta ya da doyurulmaktadır. Plastik 

malzemeler ise rejenere edilmiş selüloz, selüloz asetat, poliamid, poliester reçine, polietil reçine 

polipropilen reçine, polistren reçine, poliviniliden klorür ve vinil klorürden yapılmaktadır 

(Altan, 2008). 

Şekerleme ürünlerinde büyük ölçüde esnek ambalajlamanın tercih edildiği görülmektedir. 

Esnek ambalajlar ürünlerin yeniden kapatılmalarını kolaylaştıran, sağlam ve temiz 

ambalajlardır. Ayrıca delinmelere ve yırtılmalara dirençlidir. Esnek ambalajlar daha hafif 

olduğundan, atılması daha kolaydır. Aynı zamanda tek seferde daha fazla paket taşınabilir 

olduğundan nakliye maliyetleri de azalmaktadır (Chinnadurai & Sequeira, 2016). Bununla 

birlikte otomasyon ve robotik teknolojisi, şekerleme ürünlerinin ambalajlanmasında sektördeki 
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araştırmalara öncülük etmektedir. Bu teknoloji, araştırmacıların yeniden yapılandırılabilir 

mekanizmaları ve robotik teknolojiyi kullanmaları için olanak sağlamaktadır. 

 Yeniden yapılandırma teknolojisi, şekerleme endüstrisinde karşılaşılan zorlukları 

önleyen bir üretim hattının geliştirilmesine yardımcı olmaktadır (Dai ve ark., 2013). Bu 

bağlamda şekerleme ürünlerinde stand-up ambalaj kullanımının giderek arttığı görülmektedir. 

Bu ambalajlar estetik olarak tüketiciye hitap ettiği için ürünlerin tercih edilebilirliğini de 

arttırmaktadır (Önder ve Aydar, 2022). 

Şekerleme ürünlerinde protein kaplamalar ve biyopolimerler kullanılarak da 

ambalajlamada yeniliğe gidildiği görülmektedir. Yapılan bir araştırmada, peynir üretimi 

sırasında oluşan peynir altı suyunun şekerleme ürünlerinde peynir altı suyu proteinli kaplama 

olarak kullanıldığı görülmektedir. Peynir altı suyu protein filmi O2 geçirgenliğini önlemektedir. 

Buna rağmen suyu seven bir yapısı olduğu için nem bariyeri olarak yeterli direnci 

göstermemektedir. Bu tür filmlerin kokusuz, berrak ve elastikiyetinin yüksek olması önemli 

avantajlarındandır (Sarıtaş, 2017). 

Başka bir çalışmada ise farklı şekilde üretilmiş ve ambalajlanmış çilek şekerlemelerinin 

3 ay boyunca 5±2 °C’de depolanması sırasındaki değişimlerinin incelendiği bir çalışmada, 

şekerlemelerden bir tanesi yalnızca şeker, diğeri ise şeker ve mısır şurubu kullanılarak 

üretilmiştir. Çilek şekerlemeleri polietilen laminasyonlu PVC (Polivinil klorür) ambalaj ile 

vakumlu ve modifiye atmosfer şartlarında ambalajlanmıştır. Bu koşullar incelendiğinde 

depolama sonunda, mısır şurubu olmadan modifiye atmosfer koşullarında ambalajlanıp 

depolanan çilek şekerlemesinin kalite karakteristiklerinde büyük bir değişim gözlenmiştir. 

Ayrıca şekerlemelerin 3 ay depolama sonunda toplam katı madde, çözünür katı madde, pH, 

asitlik, esmerleşme değeri, şeker ve renk gibi kalite parametreleri açısından 

değerlendirildiğinde ürünün kabul edilebilirliğinde de düşüş gözlenmiştir (Yakut ve Elmacı, 

2008). 

Farklı özelliklere sahip yenilebilir film ve kaplamaların çeşitli gıdalarda etkin bir şekilde 

uygulanabildiği, yapılan çalışmalarla ortaya konmuştur. Bitkisel proteinlerden mısır proteini 

zein iyi biyouyumluluğu, biyolojik olarak parçalanabilirliği, kendi kendine montaj yeteneği, 

film oluşturma kapasitesi ile çeşitli gıda ve ilaç formülasyonlarında yaygın olarak 

kullanılmıştır. Antimikrobiyal madde ilavesiyle hazırlanan aljinat ve zein bazlı yenilebilir 

filmlerin, gıdalardaki mikrobiyal yükü azaltarak gıda güvenliğini sağlama, kalite kayıplarını en 

aza indirme ve raf ömrünü uzatma potansiyeline sahip olduğu bildirilmektedir. 

Makromoleküler bir taşıyıcı olarak zein, biyoaktiflerin kararlılığını ve biyoyararlanımını etkili 

https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/biocompatibility
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bir şekilde artırabilir (Falsafi et al., 2023). Aynı zamanda zein, parlak, sert ve yağ bariyer 

özelliklerine sahip olan film ve kaplamaların yapısında sıklıkla kullanılmaktadır. Yapılan 

araştırmalar incelendiğinde şekerleme ürünlerinin ambalajlanmasında zein biyopolimerinin 

tercih edildiği görülmektedir (Sarıtaş, 2017). 

4. SONUÇLAR 

Şekerleme ürünleri besin içeriği açısından önemli fizyolojik değerlere sahip olmamasına 

karşın çok uzun zamandır var olan ve çokça tüketilen bir besin grubudur. Tüketicilerin 

fonksiyonel gıdalara olan ilgisinin artması ile birlikte gıda endüstrisinde birçok gıdanın 

formülasyonunda iyileştirme çalışmaları artış göstermiştir. Bunun en önemli sebebi 

tüketicilerin daha sağlıklı gıdalar tüketmeyi talep etmeleridir. Günümüzde üretim tekniklerini 

değiştirerek fonksiyonel şekerleme ürünü üretme çalışmaları da giderek artmaktadır. Soğuk 

spreyle kurutma, ekstrüzyon, vakum altında spreyleyerek pişirme gibi yeni teknolojiler 

bunlardan bazılarıdır. Bu şekilde üretilen şekerlemelerin aroma ve tatlarının, vitamin, mineral, 

protein ve lif içeriğinin arttırılabildiği, daha düşük maliyetli son ürün elde edilebildiği, atık 

olarak ayrılan şekerleme ürünlerinin geri dönüştürülüp kullanılabildiği tespit edilmiştir. 

Şekerleme ürünlerinin ambalajlanmasında kullanılan yenilikler incelendiğinde, esnek 

ambalajlama, stand-up ambalaj, protein kaplama ve biyopolimer ambalajlama gibi farklı 

ambalaj teknolojilerinin kullanıldığı belirlenmiştir. Böylelikle düşük maliyetli, gıdanın yapısını 

koruyan ve tüketicinin dikkatini çeken ürünler elde edilebildiği gözlemlenmiştir. 

Şekerlemelerin sağlığa olumlu etkilerinin arttırılmasının amaçlandığı çalışmalar incelendiğinde 

şekerlemelere antibakteriyel, anti-inflamatuar ve bakteri önleyici özellikte bileşenlere sahip 

meyve, meyve suları, bitki, bitki yaprakları, bitki tozları, baharatlar eklenerek sağlığa yararlı 

son ürün üretilebildiği görülmüştür. Şeker içeriği düşürülerek veya yüksek kalorili bileşen 

yerine düşük kalorili bileşen eklenerek üretilen şekerlemelerin tüketicinin beğenisini kazandığı 

ve pazarlama stratejilerini olumlu etkilediği görülmüştür. Gelecekte de 3D baskı ile 

üretilebilecek yapay zeka teknolojisi kullanılabilecek teknolojiler ile bu endüstri kolunun 

geliştirilmesi beklenmektedir. Ayrıca in vivo çalışmalar ile sindirilebilirliğin ve biyoyararlılığın 

etkilerinin ararştırıldığı çalışmalara yoğunlaşılması önerilmektedir.  
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