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OZET

Sekerlemeler, her yas grubu tiikketiciye hitap eden ¢ok ¢esitli {iriin yelpazesine sahip olup, lilkemizde ve birgok
diinya tilkesinde yaygin olarak iiretilmekte ve tiiketilmektedir. Sekerleme iireticilerinin ana ¢abalarindan biri diistik
kalorili ve sekersiz {iriin gelistirerek, insan sagligina daha uygun, giinlik hayatta her yasa hitap edecek iiriin
kalitesini ve cesitliligini arttirmaktir. Belirlenen amaglar ile yeni teknolojiler kullanilarak sekerleme igerigi
gelistirilmektedir. Sekerleme iiriinlerine bitkisel ekstrakt, vitamin, mineral, lif, iniilin, meyve bazli dolgu {iriini,
seker alkolli, meyve-sebze konsantresi, probiyotik vb. ilave ederek igerigi zenginlestirilmis fonksiyonel
sekerlemeler iiretilmektedir. Uretim basamaklarina uygulanan veya eklenen yeni teknolojiler ile birlikte inovatif
sekerleme iirlinleri ¢esitlendirilip gelistirilmektedir. Meyvelerin iiriinlere islenmesi veya kurutularak kullanilmasi
fonksiyonel sekerleme iirinlerinin tiretiminde giderek yayginlasmaktadir. Besin igerigine ek olarak sekerlemelerin
ambalajlanmasinda ve raf Omriine pozitif anlamda etki edecek yeniliklere ve farkli uygulamalara yonelik
caligmalar oldugu goriilmektedir. Bu ¢alismada, meyve bazli sekerleme iiriinlerinin iiretiminde yeni ve gelisen

teknolojiler derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Meyve sekerlemesi; Sakkaroz; Yumusak seker; Renklendirici; Kalite; Saglik
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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. GIRIS

Sekerleme {irtinleri, daha ¢ok ¢ocuklar olmak {izere her yas grubu tarafindan biiyiik ilgi
ve talep gormektedir. Sekerleme fiiriinlerinin formiilasyonunda besleyici degeri olan veya
olmayan tatlandiricilar, ¢esitli makro ve mikro elementler, vitaminler, karotenoidler gibi

biyolojik olarak 6nemli aktif maddeler yer almaktadir (Giines ve ark., 2018).

Sekerleme tiriinlerinin siniflandirilmasi hakkinda farkli yaklagimlar bulunmaktadir. Tiirk
Gida Kodeksi’'ne (TGK) gore sekerleme tirlinleri; sert, yumusak, jole, draje, tablet, fondan,
krokan, meyve, badem ezmesi ve benzeri, koz helva, nuga ve benzeri ve dolgulu sekerleme
iirlinleri olarak simiflandirilmaktadir (TGK, 2013). Sekerlemelerin en basit sekilde sert ve
yumusak sekerlemeler olarak iki kategoriye ayrildigi bilinmektedir (Burey ve ark., 2009). Sert
ve yumusak sekerlemeler ise kendi i¢inde ¢ok yumusak, yumusak, sert ve ¢ok sert olarak

siniflandirilmaktadir (Karagiil, 2012; Da Silva ve ark., 2016).

Sekerleme iiretiminde kullanilan hammaddeler; sekerler (sakkaroz, invert seker, glikoz,
glikoz surubu, fruktoz, sorbitol ve ksilitol, melas), siit ve siit tiriinleri (yogunlastirilmis siit, siit
tozu, tereyagl), meyveler ve meyve lriinleri, katki maddeleri (yapay tatlandiricilar,
emiilgatorler, organik asitler, renklendiriciler, aroma maddeleri, antioksidanlar, jellestirici ve

stabilizator ajanlar, tuzlar), kuruyemisler olarak bilinmektedir (Gok, 2020).

Sekerlemeler, glikoz ve sekerin pisirilmesinden sonra tartarik asit, sitrik asit ya da
potasyum bitartarat ilave edilmesi ile olusan hamura, amaglanan son iiriin tiiriine gore jelatin,
yag, kivam verici, siit, siit tozu vb. eklenmesi ile sekil verilip paketlenmesi ile tiretilen gidalardir

(Gok, 2020).

Sekerlemelerin igerigi incelendiginde %35-%35 yag, %47-%100 karbonhidrat, %3.2-
%10.4 proteinden olustugu goriilmektedir. Sekerlemelerin kalori degeri 350-528 kcal araliginda
degiskenlik gostermektedir (Dorn ve ark., 2015).

Diinyada sekerleme tiretimi y1llik yaklagik 11,2 milyar tondur. Yapilan liretimin %45’ inin
cok uluslu biiyiik isletmelerin gerceklestirdigi bilinmektedir (Y1lmaz ve ark., 2019). Ulkemizde
sekerleme endiistrisi, kiiglik iiretim alanlarinda geleneksel sekerlemelerin (lokum, helva)
imalat1 ile baslamistir. Teknoloji gelistikce geleneksel iliretim metotlarina modern iiretim
metotlart da ekleyerek sekerleme sektoriinde ilerleme kaydedilmistir (Anonim, 2017).
Ulkemizde biiyiik sekerleme isletmeleri daha ¢ok Izmir, Istanbul ve Ankara’da yer almaktadir.
Diger il ve ilcelerde genellikle daha kiigiik tretim alanlarinda sekerleme imalati

gergeklestirilmektedir (Cetinkaya ve Baykent, 2017).
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Giliniimlizde meyve sektoriinde yasanan gelismeler ile birlikte, meyveler daha farkl
sekilde degerlendirilmekte ve c¢esitli iirlinlere islenmektedir (Kara ve Kiigiikoner, 2019).
Sekerlemeleri meyve bazli sekerlemeler ve meyve bazli olmayan sekerlemeler olarak

incelemek de mumkiindr.

Sekerleme iirlinlerinin kalite kriterleri fiziksel (renk, reoloji, tekstiir, kristalizasyon
davranis ve durumu), duyusal (tat, koku), fizikokimyasal (kimyasal bilesimi, su aktivitesi),
mikrobiyolojik (koliform bakteriler, mikroskobik filamentli mantarlar ve mayalar, Salmonella
spp, Stafilokoklar) olarak dort ana baslikta incelenmektedir (Hartel ve ark., 2018; Gok, 2020).
Gilinlimiizde degisen beslenme aligkanliklarina uygun olarak bu sektorde de tiiketiciye 6zel
(diyabetik, sporcu, ¢ocuk, diyetetik beslenmesi gibi), kalite 6zellikleri iistiin, daha dayanikli ve
giivenilir, duyusal agidan albenisi yiiksek iiriinler iiretmek amaglanmaktadir. Ureticilerin, iiriin
kalitesini iyilestirmek ve gida giivenligini saglamak amaciyla hedef kitleye uygun c¢aligmalar

yapmalar1 gerekmektedir (Kacaniova ve Juhaniakova, 2011).

Bu caligmada meyve bazli sekerleme {iiriinleri iiretimi, fonksiyonel seker tiretiminde
kullanilan yeni teknikler ve sekerlemelerin igerigini zenginlestirmeye yonelik yapilan

caligmalar ve iiretilen fonksiyonel iiriinlere yer verilmistir.
2. YAPILAN CALISMALAR

2.1 Meyve Bazh Sekerleme Uriinleri ve Uretimi

Meyve sekerlemeleri, “yikanmis, yabanct maddelerinden armmis ve dogranmis
meyvelerin uygun sekilde seker ile muamele edilerek, surubun siiziilmesi ve {lizerinde kalan
suyun uzaklastirilmast amagli kurutulmasi ile elde edilen iirlinler” olarak tanimlanmaktadir

(Cruess, 1938).

Meyve sekerlemesi tiretimi genel olarak hammadde se¢imi, ayirma ve yikama, infiizyon,
suda ¢Oziiniir kuru madde yiikseltme, siizme, kurutma ve paketleme islemlerinden olusmaktadir

(Soke, 2013). Meyve bazl sekerleme iiretim prosesi Sekil 1°de gosterilmistir.
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Hammadde Ayirma ve - Briks .
S H Viem H Infiizyon HMRMH Siizme H Kurutma H Paketleme

Sekil 1. Meyve Bazli Sekerleme Genel Uretim Prosesi (Gok, 2020).

Meyve bazli sekerleme iirlinlerinin imalati sirasinda seker, misir surubu, doku
sertlestiriciler ve asitlik diizenleyiciler ile meyveler karigtirllmaktadir. Kullanilan meyveler
infiizyon asamasindan gecirilmektedir. Infiizyon sirasinda meyvelerin iceriginden nem
ayrilmakta ve seker ile karigarak surup meydana getirmektedir. Olusan suruba diizenli olarak
seker eklenerek suruptaki sekerin meyveye, meyvedeki suyun suruba ge¢mesi saglanmaktadir.
Bu islem “Osmotik Kurutma” olarak isimlendirilmektedir. Bu yontem ile incir, iiziim, kivi,
mango, kayisi, papaya, elma, seftali, kavun, muz vb. bazli meyve sekerlemeleri iiretilmektedir

(Yakut ve Elmaci, 2008).
2.2 Meyve Bazh Sekerleme Uriinleri ve Uretimi

Son yillarda teknolojinin gelismesi ile ¢ok cesitli nitelikte sekerlemelerin imalat
yapildigindan bu sektdrde de fonksiyonel iirilin liretimi aragtirmalari ve ¢calismalar1 baglamistir.
Sekerleme teknolojisinde ¢esitli iiriin gruplarinda yapilan fonksiyonellik egilimlerine Sekil 2°de

yer verilmektedir (Giines ve ark., 2018).
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Sekerleme

Uriinleri

Yumusak Cikolata Sert Sekerler Sakiz
Sekerler

Fonksiyonel Yaklagimlar

Uriin Formiilasyonuna
Yeni Bir Bilesenin
Ilavesi

Uretim Prosesinde
Yapilan Degisiklikler

Uriin Formiilasyonundaki
Bir Bilesenin Miktarinin
Azaltilmasi veya
Cikarilmasi

Fonksiyonel Seker Uriinleri

Sekil 2. Sekerleme Teknolojisinde Cesitli Uriin Gruplarinda Yapilan Fonksiyonellik Egilimleri (Gok,
2020).

3. SEKERLEME URETIMINDE YENI VE GELISEN TEKNOLOJIiLER

Sekerleme iiretiminde yenilik¢i teknolojiler konusu, sekerlemelerin igerigini
zenginlestirmek, sekerleme {Uretiminde kullanilan teknolojileri 1yilestirmek, kalitesini
arttirmak, renklendiricileri iyilestirmek, sekerlemelerin sagliga olumlu etkilerini arttirmak ve
ambalajlanmasina yenilik getirmek amacl uygulamalar gibi farkli bagliklarda incelenmis ve bu

konularda yapilan ¢aligmalara yer verilmistir.
3.1 Sekerlemelerin Uretimi Sirasinda Uygulanan Yenilik¢i Teknolojiler

Sekerleme iiretimi sirasinda uygulanan yenilik¢i teknolojiler; ekstriizyon, soguk sprey
yontemi ile kurutma, vakumlu sprey ile pisirme yontemi, siiresi dolmus sekerleme tirlinlerinin
islenmesi (defin, bertaraf, geri doniisiim, 6giitme) ve 1s1l islem ardindan kaplama yontemi ile

uygulanan yenilik¢i teknolojiler olarak ele alinmaistir.
3.1.1 Ekstriizyon

Onemli ve geligen bir proses olan ekstriizyon islemi; 1s1l islem, karistirma, kesme vb. ¢cok sayida
islemin bir araya geldigi, kaliptan hamurun itildigi bir islemdir. Ekstriizyon prosesinde
materyallerin sistemdeki akisi, materyallerin aralarindaki termal enerji ve kiitle aktarimindan
meydana gelen bir tagima prosesidir (Ajita, 2018). Yiiksek sicaklik-kisa siireli isleme yontemi

olan ekstriizyon ile iiretilen sekerlemeler incelendiginde daha az enerji tiikettigi, verimli ve daha
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ucuz son liriin elde edildigi gorilmiistiir (Yakut ve Elmaci, 2008). Meyan seker iiretiminde
meyan kokii hamuru halatlara ekstriide edilir, daha sonra istenen uzunluklara kesilir ve tutarl
kalinliga izin verir. Gummy sekerleme iiretiminde ekstriiderler, jelatin bazli karisimlar diizgiin
bir sekilde kaliplara dagitmaya yardimci olur ve ¢igneme dokular1 olusturur. Cikolata kaph
iirlinlerde ekstriiderler, findik, meyve veya marshmallow'a cikolata uglar1 uygular ve hatta
kapsama alan1 saglar. Cok katmanli sekerlemelerde ise seker kiitlesi ve yagli macun katmanlari
ile yapilan lamine seker iriinleri gibi coklu katmanlara sahip karmasik sekerler

olusturabildikleri belirtilmistir (Anonim, 2025).
3.1.2 Soguk Sprey ile Kurutma

Soguk sprey prosesi de diger termal sprey prosesleri gibi proses kontroliine olanak
saglayan daha ekonomik ve pratik bir uygulama avantaji sunmaktadir. Soguk sprey yontemiyle
kaplama olusum siirecinde, ilk asamada noziiliin ucundan yiiksek hizla piiskiirtiilen parcaciklar
ylizeyi temizleyerek aktif hale getirir. Daha sonra, ylizeye carpan toz pargaciklari, kesme
kuvvetlerinin etkisiyle plastik deformasyona ugrayarak sekil degistirir. Yapilan bir ¢caligmada,
soguk sprey kurutma yontemi kullanarak {iretilen muz, havug, ¢ilek, elma, 1spanak ve portakal
tozlarmin fonksiyonel ve teknolojik ozellikleri incelenmistir. Bitki tozlarmnin gidalardaki
davranigini tahmin etmek amaciyla nem baglama yetenegi, su tutma kapasitesi, emiilsifiye etme
yetenegi ve yag tutma yetenegi incelenmistir. Aragtirmalar sonucunda elde edilen sebze ve
meyve tozlarmin sekerleme triinlerine eklenmesi ile tat ve koku gibi duyusal 6zelliklerin
tyilestirildigi, besin degerinin arttirildigi ve sagliga olumlu etkileri oldugu kanitlanmistir

(Ianchyk ve ark., 2016).
3.1.3 Vakum Altinda Spreyleyerek Pisirme Yontemi

Spreyli vakumlu pisirme yonteminde sprey vakumlu pisirme tanki bulunan tiretim sistemi
kullanilmaktadir. Erimis seker yukaridan vakum tankina piskiirtiilerek, klasik vakum
yontemlerine gore farkli olarak spreyli vakuma maruz birakilmaktadir. Klasik akide sekerinin
raf omriinii uzatmak amaciyla klasik pisirme islemi (168 °C) ile spreyli vakum ortaminda
pisirme (138 °C) islemlerinin son iriin kalitesi ve raf Omriine etkilerinin karsilagtirilmasi
amaclanmigtir. Bes kg seker lapasi ile yapilan 6n denemeler sonucunda spreyli vakum
sisteminin 135 °C ve 500 milibar vakum uygulamasinin optimum norm olusturdugu, ancak 50
kg tizerinden yiiriitiilen endiistriyel iiretim sartlarinda 138 °C nin daha uygun oldugu tespit
edilmistir (Demir ve ark., 2010). Benzer bir ¢alismada spreyli vakumlu pisirme yontemi ile

akide sekeri tiretiminde son iiriin 6zellikleri incelendiginde raf dmrii daha uzun, daha sert ve
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camst oldugu goriilmiistiir. Renk ve aromanin da gidanin saklanmasinda daha olumlu etkileri

oldugu gozlemlenmistir (Nikitich ve Misyuchenko, 2020).

3.1.4 Siiresi Dolmus Sekerleme Uriinlerinin Islenmesi (Defin, Bertaraf, Geri doniisiim,
Ogiitme)

Son kullanma tarihi ge¢mis tiim iiriinlerde oldugu gibi siiresi dolmus sekerlemeler de
saglik, ¢evre ve ekonomik agidan 6nem tasimaktadir. Sekerleme {iriinleri, uzun raf émriine
sahip olsalar da, son kullanma tarihi gec¢tiginde dogrudan ¢ope atilmamalidir. Dogru isleme
yontemleriyle yenilenebilir ya da farkli endiistriyel alanlarda degerlendirilebilir. Biiyiik
ireticiler ve perakendeciler, siiresi dolmus iirlinleri doniistiirerek zararlarini minimize
edebilmektedir. Geri doniistliriilmiis sekerleme malzemeleri, diisiik maliyetli gida iiretiminde
ham madde olarak kullanilabilir, ayrica alternatif olarak hayvan yemi iiretiminde karbonhidrat
kaynag1 olarak degerlendirilebilir. Seker igerigi yiiksek olan bu firiinler fermantasyonla
biyoyakait iiretiminde kullanilabilir. Eriyen veya ezilen sekerlemeler, pastacilikta veya yeni {iriin
formiilasyonlarinda kullanilabilir. Ancak mikrobiyal giivenlik agisindan siiresi dolmus tiriinler,
giivenli bir sekilde islenmeli ve kontaminasyon riskleri g6z 6niinde bulundurulmalidir. Yeniden
isleme siirecinde pastdrizasyon veya diger sterilizasyon teknikleri uygulanmalidir. Atik olarak
cope giden sekerleme iirlinleri, gevreye zarar verebilir. Geri doniisiim ve alternatif kullanim

yollari, karbon ayak izini diisiirerek siirdiiriilebilir iretimi destekleyebilmektedir (Altan, 2008).

Sonug olarak, siiresi dolmus sekerleme iiriinlerinin uygun yontemlerle islenmesi hem
ekonomik hem de ¢evresel agidan 6nemli bir konudur. Bu iiriinlerin degerlendirilmesi i¢in gida

bilimi ve teknoloji alaninda inovatif ¢ozlimler gelistirmek gereklidir.

Yapilan bir arastirmada, sekerleme atiklarinin geri doniisiimii i¢in modern teknolojiler
analiz edilmistir. Bu atiklarin en 6nemli kullanim alaninin toprak verimliligini artirmak i¢in
tarimda kullanilmasi oldugu sonucuna ulagilmistir. Ayni zamanda Belarus Cumhuriyeti’nde
sekerleme endiistri atiklariin geri doniisiimii i¢in olast teknolojiler iizerine arastirmalar
yapilmistir. Siiresi dolmus sekerleme {iriinlerinin islenmesi i¢in asagidaki gibi teknolojiler

oldugu tespit edilmistir (Nikitich ve Misyuchenko, 2020).

e Defin; iilkenin kanunlarina gore atiklarin ¢evrede yalitilmasidir.

e Bertaraf; geri doniisiim siirecinde olan {iriinlerden faydali bilesenler ayristirilmasidir.
Yeni lriinler iiretmek veya giibreleme i¢in kullanilir.

e Geri donlisim; kullanima uygun olmayan f{iriinlerin hava gecirmez kaplarda

ayristirilarak bertarafi yapilip kalintilar1 sanayi ve tarimda kullanilmasidir.
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e Ogiitme; homojen bir kiitle olusturan 6zel tesisatlarin kullamlip ilave maddelerle
doldurulmasidir. Elde edilen iirlin, ¢imento iiretimi siirecinde hammadde olarak
kullanilmaktadir.

e Pisirme; son kullanma tarihi kisa olan iriinlerin elden ¢ikarilmasina yonelik olup, kar

saglamaz ve ¢evreyi olumsuz etki eder (Nikitich ve Misyuchenko, 2020).
3.1.5 Isil Islem Uygulamast

Diinya genelinde 2000’in lizerinde sekerleme tiirli iiretilmektedir (Altan, 2008). Bu
genis iriin yelpazesi; suyun farkli oranlarda buharlastirilmasi, pisirme yontemlerindeki
cesitlilik ve kristalizasyon siirecinin denetlenmesi gibi etkenlerle sekillenmektedir. Sert
sekerlemelerde oldugu gibi, biinyelerinde yalnizca %1 oraninda su kalacak sekilde kalan tiim
suyun 1s1 ve vakumla uzaklastirilmasi sayesinde sert yapilarim1 kazanirlar. Sekerleme
iirlinlerinin duyusal ve tekstiirel 6zelliklerini koruyarak kalitesini artirabilmek amaciyla bu
asamada cesitli yenilik¢i calismalar yapilmaktadir.  Ornegin bir ¢alismada; 1s11 islem
uygulamasi acik tavada kendine has kokusu hissedilene kadar yaklasik yarim saat kavrulmus
menengiglerin 6zellikleri incelendiginde koyu rengin yaninda aroma ve tatlarinda da daha fazla
lezzet gozlenmis, gevrekliginin daha fazla oldugu ac¢iklanmistir. Kavrulmus menengic ile
iiretilen sekerlemenin seker oraninin %70, kavrulmamis menengi¢ ile tiretilen sekerlemenin
seker oraninin %60 oldugu belirlenmistir. Buna ek olarak, sekerleme sanayinde menengig
kullanilmasi ile antioksidan igerigi ¢ok yiiksek bir fonksiyonel gida olan son iiriin elde

edilmistir (Hayoglu ve ark., 2010).
3.2 Sekerlemelerin Icerigini Zenginlestirmek Amaciyla Uygulanan Yenilik¢i Teknolojiler

Gilinlimiizde sekerlemelerin icerigini zenginlestirmek ve fonksiyonel iriin lretmek
amaciyla birgok arastirma yapilip sekerlemelerin duyusal ve tekstiirel oOzellikleri
incelenmektedir. Besin degerini arttirmak, maliyeti diistirmek ve tiiketicilerin begenisini

arttirabilmek amaciyla bu konuda ¢esitli ¢calismalar yapilmistir.

Meyve ve meyve pulpu ilave edilerek sekerleme iirlinlerinin igerigini zenginlestirmek
amaciyla ¢esitli calismalar yapilmaktadir. Yapilan bir ¢alismada meyve pulpu ilavesi ile
sekerlemelerin vitamin, mineral, protein ve lif icerigini arttirmak amaglanmis ve son iiriiniin
tiiketicinin daha ¢ok ilgisini ¢ektigi gézlemlenmistir (Glines ve ark., 2018). Ayn1 zamanda
yabani meyve tiirleri olarak bilinen, besleyici degeri yliksek ve genis bir kullanim alanina sahip

kizilcik ve yaban eriginin meyve ve sebze sularinin vitamince zenginlestirilmesine ek olarak
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pasta ve sekerleme endiistrisinde dolgu maddesi olarak da kullanilabildigi belirtilmistir (Demir

ve ark., 2010).

Fonksiyonel sekerleme iiretiminin amaglandigi bir calismada, sekerleme {iriinlerine
meyankokii, ¢orek otu, propolis, zeytin yapragi, zerdecal ve iiziim ¢ekirdegi eklenerek
sekerlemelere duyusal etkileri incelenmistir. Tatlar1 incelendiginde en fazla sirasiyla ¢orek otu,
meyankokii ve propolis ekstraktlarinin begenildigi goriilmiistiir. Karistirilarak kullanilan

ekstraktlarda ise en fazla propolis ve ¢orek otu karisimi begenilmistir (Aydin, 2019).

Iniilinin jelly tipi yumusak sekerlemeye ilave edildigi bir ¢alismada, jelatin, seker ve
iniilin oranlarmin iriiniin 6zelliklerine (duyusal ve tekstiirel) olan etkisi arastirilmistir.
Calismanin sonucunda elde edilen verilere bakildiginda artan jelatin miktarinin sertligi
arttirdig1 ve adezif yapiskanligi azalttigr goriilmiistiir. Adezif yapiskanligin artmasinin iniilin
miktar1 ile dogru orantili oldugu goriilmiistiir. Sonug olarak jelly tipi sekerleme {irlinlerinde
iniilin maddesinin seker yerine kullanilmas tiiketiciler tarafindan begenilmis ve sevilerek tercih
edilmistir. Bu sekilde alternatif fonksiyonel sekerleme {iriinlerinin iretilebilecegi
gozlemlenmistir (Demircan ve ark., 2019). Fonksiyonel jelly tipi sekerleme iiretiminin
amaglandig1 bir diger calismada, sekerlemelere maltoz, sakkaroz, jelatin ¢ozeltisi, su sitrik asit,
elma aromasi, elma suyu konsantresi, dogal yesil gida boyasi (klorofil, E141) eklenmis, ayn1
zamanda C ve E vitaminleri, Tiamin (B1 vitamini), Riboflavin (B2 vitamini), Niasin (B3
vitamini), pantotenik asit ve kalsiyum, fosfor, demir, ¢inko karisimi (premix) ilave edilmistir.
Bu materyaller yalniz veya kombine kullanilarak farkli sekerlemeler iiretilmistir. Calisma
sonuglar1 genel olarak incelendiginde, sekerlemelerin kabul edilebilir seviyede oldugu
gorilmiis fakat vitamin-mineral karisimi miktarn arttikga tliketici memnuniyetinde azalma

gozlemlenmistir (Karinca, 2011).

Besin degerini artirabilmek amaciyla uygulanan caligmalar incelendiginde, yliksek
proteinli un kullanilarak iiretilen sekerlemelerde, besin degerinin arttig1, temel besin ve enerji
icin tiiketicilerin fizyolojik ihtiyaglarinin karsilandigr goriilmiistiir (Yanova ve ark., 2020).
Bunun yani sira besin degerinde degisiklik olmadan maliyeti diislirmenin amaclandig1 bir
caligmada, kakao yag1 ikamesi olarak sekerleme ve cikolata endiistrisinde kullanimi %100°e
kadar serbest olan ve kakao yagina 6zellik olarak en yakin olan hurma ¢ekirdegi yagi tercih
edilmistir. Sekerleme iriinlerinde hurma ¢ekirdegi oleini kullanimu ile iiretim maliyetlerinin

yiksek miktarda azaltilabilecegi sonucuna ulasilmistir (Aygoren ve Kegeli, 2018).
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3.3 Sekerleme Uretiminde Kullanilan Renklendiriciler Uzerinde Yapilan Cahsmalar

Fonksiyonel sekerleme {iiretimi konusunda yapilan ¢alismalar incelendiginde dogal ve
yapay renklendiriciler kullanarak yeni tirlinler elde edildigi saptanmistir. Bu renklendiricilere
meyve konsantreleri, pigmentler, renklendirici 6zleri 6rnek olarak verilebilmektedir. Bu
arastirmalar sonucunda sekerlemelere eklenen renklendiricilerin sagliga olumlu ve olumsuz
etkileri olabildigi sonuclarina ulagilmistir (Backes ve ark., 2020). Renk maddeleri kullanilarak
iiretilen sekerleme ve meyveli igeceklerin ¢ocuklarda belirli davranis degisikliklerine ve en ¢ok
hiperaktiviteye sebep oldugu bildirilmistir (Sezgin ve Ayyildiz, 2019). Renklendirici 6zlerinin
sekerlemelere eklenmesinin incelendigi bir ¢calismada, sekerleme olarak tatli ¢orek ve siitlii tath
ekstrakti, dogal renklendirici olarak ise incir kabugu ve karagali meyvesi kullanilarak iki farkli
sekerleme iizerindeki etkileri arastirilmigtir. Sonug olarak, sekerlemeler icin incir kabugu ve
karacalt meyvesinin toksikolojik risk olusturmayan, dogal gida boyas1 olarak kabul edilebilir

renklendiriciler oldugu goriilmiistiir (Backes ve ark., 2020).

Yapilan bir ¢alismaya gore sekerleme iiretiminde siyah havug konsantresi kullaniminin
kullanmayanlara gore sert sekerlerin higroskopitelerinin yiliksek miktarda diismesine sebep
oldugu goriilmiistiir (Y1lmaz ve ark., 2019). Ayni zamanda Selemoglu ve Yildiz (1983), kirmizi
pancardan (Beta vulgaris) pigmentlerin izolasyonunu inceledikleri bir c¢alismada, kirmizi
pancarin pigment igeriginin giivenilir olmasindan dolay:r sekerlemelere tozunun veya

ekstraktinin dogal boya maddesi olarak eklenebilecegini belirtmislerdir.

Yapilan bir diger ¢aliyjmada mor havuglardan elde edilen antosiyaninler sekerleme
iriinlerinde dogal kirmizi renklendirici olarak kullanilmistir. Kontrol numunesi olarak ise
yaygin kullanimi1 olan karmin maddesi kullanilmistir. Mor havug antosiyanini %0.3 oraninda
iceren sert sekerlemeler ve %0.20 oraninda igeren yumusak sekerlemelerin duyusal testte dogal
kirmizi renkleri ile %0.10 oraninda karmin igeren sekerlemenin renklerinin birbirine yakin
oldugu goriilmiistiir (Assous ve ark., 2014). Yapilan bir bagka ¢alismada ise sagliga olumsuz
etkileri bulunan yapay renk maddeleri ve dogal renk maddesi olan karmine alternatif olarak,
sagliga yararl oldugu bilinen karamuk (B. crataegina) meyvesi eklenerek dogal renklendiricili
bir sekerleme iiretiminde, karamuk ekstresi kullanilarak iiretilmis olan sekerleme {iriinlerinin

antioksidan kapasitesinin ylikseldigi belirtilmistir (Coban, 2020).

Bir diger calismada ise boya ve aroma kaynagi olarak %20 oraninda jugara (Euterpe
edulis) ve carkifelek (Passiflora edulis) meyvesi posasi ilave edilerek fonksiyonel sekerleme
iiretimi amaclanmistir. Bu yontemle iiretilen sekerleme tiriinlerinin antioksidan kapasitelerinde

ve antisiyonin miktarlarinda farklilik olmadigi sonucuna ulasilmigtir. Bu meyvelerin
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pulplarinin dogal bir katki maddesi olarak sekerleme iiretiminde kullanilabilecegi sonucuna

ulagilmistir (Miranda ve ark., 2020).
3.4 Sekerlemelerin Kalitesini Arttirmak Amaciyla Uygulanan Yenilik¢i Teknolojiler

Sekerlerin kalite 06zelliklerinin korunmasina yonelik olarak son yillarda yapilan
caligmalarda, sekerlemelerin farkli yararh bilesiklerce zenginlestirilmesi (Da Silva ve ark.,
2016; Miranda ve ark., 2020), seker oraninin degistirilmesi (Mutlu ve ark., 2018) gibi konulara
yogunlasildig bildirilmistir.

Sekerlemelere %1-6 oranlarinda zencefil tozu, %0,02-0,14 oranlarinda zencefil oleoresin
ve sekerleme icerigindeki su ¢ikarilip %5-30 oranlarinda zencefil suyu eklenerek fonksiyonel
sekerleme tiretiminin hedeflendigi bir bagka ¢aligma incelenmistir. Calismanin sonucunda son
iirliintin duyusal 6zellikleri (tat, renk, aroma, doku) incelendiginde en fazla begenilen iirlinlerin
%?3 zencefil tozu, %0,1 zencefil oleoresin, %25 zencefil suyu eklenen iirlinler oldugu tespit

edilmistir (Suman ve ark., 2021).

Bir bagka calismada aloe veradan elde edilen ticari toz ekstraktinin sakiza ilave edilerek
kaliteli sakiz liretimi amaglanmistir. %10 oraninda aloe vera, farkli aroma maddeleri ve
tatlandiricilar kullanilmistir. En uygun aroma vericilerinin nane ve tar¢in oldugu, en uygun
tatlandiricinin da maltitol oldugu belirtilmistir. Bu yontemle iiretilen sekerleme iirlinlerinin

panelistler tarafindan begenildigi goriilmiistiir (Aslani ve ark., 2015).

Begenilen ve basarili olan diger bir iiriin ise, pektinin jellestirme ajan1 olarak kullanildig:
bir meyve sekerlemesidir. Bu sekerleme iiretiminde sarap iiretiminin atik maddesi olan tizim
kabuklar farkli boyutlarda kullanilmistir. Olusan son iirliniin nem, su aktivitesi, renk, ¢oziiniir
kat1 madde, kalite Ozellikleri vb. incelenmis ve iiziim kabugunda bulunan lif ve fenolik

maddelerin besin kalitesi {izerine olumlu etkileri oldugu sonucuna ulasmislardir (Gok, 2020).

Pektin bazli jelly tipi sekerlemeler iizerine yapilan bir bagka ¢alismada, pektin bazli jelly
tipi sekerlemelerinin tekstiirel ve duyusal 6zelliklerine zarar vermeden, antioksidan miktarini
arttirmak i¢in yaban mersini pulpu (%5-10) ve seker miktarini azaltmak i¢in fruktooligosakkarit
(FOS) (%6, 12, 18) kullanilmistir. Calisma sonuglar1 incelendiginde en ¢ok tercih edilen %18
FOS ve %12 yaban mersini pulpu iceren sekerlemeler oldugu goriilmiistiir. Bu caligma
stiresince antioksidan kayiplart gozlemlenmis olsa da son {irliniin de antioksidan 6zellik
gosterdigi belirtilmistir. Sonu¢ olarak sekerlemede duyusal kalitede sorun olmadan FOS

oraninin ylikseltilebilecegi goriilmiistiir (Prakash ve Priya, 2016).
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3.5 Sekerlemelerin Saghga Olumlu Etkilerini Arttirmak Amaciyla Uygulanan Yenilikci

Teknolojiler

Glinlimiizde kalorisi az gidalara yonelik talebin artmasi ile bu konuda yapilan ¢aligsmalar
hiz kazanmistir. Daha az enerji verecek sekerlemelerin iiretimi i¢in seker icerigi diisiiriilmiis ve
genellikle yiiksek kalorili iirlinlerin yerine daha diisiik kalorili triinler kullanilmaktadir.
Tiiketicilerin degerlendirmeleri incelendiginde, seker kullanilmadan iiretilen tirlinlerin de tercih

edilebilirliginin yliksek oldugu gézlemlenmistir.

Marshmallowlar iizerinde yapilan bir ¢alismada enerji seviyesini diistirmek i¢in fruktoz
ve isomalt karigimi kullanilmistir. Bununla birlikte kirmizi guava ve limon kullanilarak yeni bir
marshmallow {iretimi yapilabildigi gortilmustiir. Sekersiz ve disiik kalorili sekerleme
iiriinlerinin  gelistirilmesi i¢in alternatif tatlandiricilarin ve hacim arttirict maddelerin
coziiniirlik, kristallesme davranisi, higroskopiklik ve tathilik 6zelliklerinin gbéz Oniinde

bulundurulmasi gerektigi belirlenmistir (Gok, 2020).

Misir nisastasi yerine iniilinin kullanildig1 bir sekerleme iiretiminde, iniilin iceren ve
icermeyen sekerlemelerin sertlik, ¢cigneme, jellesme, yapiskanlik vb. 6zelliklerinin birbirine ¢ok
yakin oldugu ve diyet lifi igeren sekerlemelerin tliretiminde iniilin kullanilabilecegi sonucuna
varilmistir (Delgado ve Banon, 2018). Ayn1 zamanda az sekerli ve hi¢ seker icermeyen agar
bazli jelly tipi meyveli sekerlemelerin duyusal ve tekstiir oOzelliklerinin arastirilip
gelistirilmesine yonelik yapilan bir c¢alismada, bir miktar1 veya tamami glikoz ve siikroz
surubuna uygun olan bir ikame grubu olarak polidekstroz, sukraloz, eritritol ve oligofruktoz
kullanilmigtir. Aromasi elma olan bir kontrol grubu incelendiginde 2-4 hafta boyunca 14 °C
depolama sicakliginda saklandiktan sonra icerdigi nem miktarinin biiyiik oranda diismesi, bu
iirlinlerde sineresis (jel yapidan suyun ayrilmasi ve jel yapinin biiziismesi) olayinin ¢ok fazla
belli olmasi ile alakali oldugu belirtilmistir. Hi¢ seker bulunmayan 6rneklerin asitlik degerinin,
formiilasyonda fazla miktarda agar bulundurmasindan kaynakli diger iirlinlerden daha az
oldugu goriilmiistiir. Bununla birlikte, yapiskanlik 6zelligi sekeri diisiirtilmiis 6rneklerde daha

az bulunmustur (Riedel ve ark., 2015).

Atiklarin  degerlendirilmesi konusunda yapilan bir c¢alismada ise, arastirmacilar
turunggillerden meydana gelen atiklar1 ve yan {iriinleri jelly tipi sekerlemelerde kullanarak daha

az enerji veren bir sekerleme {iretimi amaglamiglardir (Gok, 2020).

Sekerlemelerin yiiksek kalorili olmasi, besin degerinin diisiik olmas1 ve fazla

tilkketildiginde bazi hastaliklara yol agabildigi bilinmektedir. Bu nedenle sagliga olumlu
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etkilerini arttirmak amaciyla gesitli ¢alismalar yapilmaktadir. Sekerlemelerin sagliga olumlu
etkilerini arttirmak i¢in sekerlemelere ¢esitli meyve sularinin, bitkilerin ve yapraklariin, ayrica

baharatlarin eklendigi bilinmektedir (Kaplan, 2005; Akpunar, 2015).

Soylu ve Bayram, (2020) tarafindan yapilan arastirmada Asteraceae/Compositae
familyasindan otsu bir bitki olan ekinezya bitkisinin yaralar1 iyilestirme, antioksidan,
antienflamatuar, bagisiklik sistemi gelistirme vb. oOzellikleri oldugu tespit edilmistir. Son
zamanlarda fonksiyonel sekerleme iiretiminde de ekinezya tiirlerinin kullaniminin yayginlastig
ve sagliga olumlu etkileri oldugu goriilmektedir. Bitkilerin yani sira bitki yapraklarmin da
sekerlemelere eklenerek saglia olumlu etkilerinin arttirdigi bilinmektedir. Ayrica,
sekerlemelere cay yapraklar eklenerek sekerlemelerin igerigini zenginlestirmek amaglanmis,
ozellikle hemiseliiloz ve ¢oziinmeyen lif pargaciklari olmak {izere lif igerigini dnemli Ol¢iide
arttirdigr gozlemlenmistir (Gramza-Michatowska ve ark., 2016). Bununla birlikte yapilan
aragtirmalar sonucunda sekerlemelere baharat eklenerek sekerlemelerin saglia olumlu

etkilerinin artirilabilecegi sonucuna ulagilmstir.

Zencefil baharatinin sekerleme iiretiminde kullaniminin incelendigi bir g¢alismada,
zencefil baharatinin anti-inflamatuar 6zelligi, artrit ve bas agrisina olumlu etkisi, bakteri
onleyici 6zelligi, mide bulantisina iyi gelmesi gibi 6zellikleri ile sekerleme tiretimine olumlu

katki sagladig bilinmektedir (Kaplan, 2005).

Ayni zamanda zencefil eklenerek iiretilen sekerleme iirtinleri incelendiginde bakteri, kiif
ve maya gelisimi goriillmemistir (Suman ve ark., 2021). Yapilan baska bir aragtirmada ise daha
cok bira, diger alkollii ve alkolsiiz iceceklerde kullaniminin yaygin oldugu bilinen serbetgi
otunun sekerleme tiretiminde de kullanildig1 goriilmektedir. Serbet¢i otunda bulunan lupulinin

antibakteriyel etkisi oldugu bilinmektedir (Coskun, 2010).

Sekerleme iirlinlerine ¢esitli meyve sular1 eklenerek sekerlemelerin sagliga olumlu
etkilerinin arttirilmasi1 amacglanmaktadir. Lokumlara Punica granatum L. (Punicaceae) “Nar”,
Citrus paradisi Mc. Fad. (Rutaceae) “Greyturt”, Cydonia oblonga Miller (Rosaceae) “Ayva”,
Musa sapientum L. (Musaceae) “Muz” meyve sulari eklenerek kabuk ekstraktlarinin
antibakteriyel =~ ve  antifungal aktivitelerinin  arastinnldigit  bir  caligmada,  test
mikroorganizmalarina karsi nar ekstraktlarinin inhibe edici 6zellikte oldugu gozlemlenmistir.
Bununla birlikte muz ekstraktlarinin da bakteri ve mayalara kars1 ayni ozellikte oldugu

belirtilmistir (Akpunar, 2015).
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Yapilan bir bagka calismada ise sarap fabrikalarinin yan {iriinii olan iiziim kabuklar1
ogiitiiliip sekerlemelere ilave edilerek etkileri incelenmistir. Uziim kabugu tozlarmin eklendigi
sekerlemelerin antosiyanin, flavonol ve prosiyanidin miktarin1 ve antioksidan aktivitesini

arttirdigi tespit edilmistir (Cappa ve ark., 2015).

Fonksiyonel sekerleme iiretiminin amaclandigi bir baska ¢alismada, sekerleme tirtinlerine
%?2,66 oraninda guarana tozu eklenmistir. Guarana tozu ilavesinin sekerlemenin polifenol
icerigini ve antioksidan aktivitesini arttirdig1 belirlenmistir. Ayni1 zamanda son {iriin rengine de

olumlu etkileri oldugu goriilmiistiir (Martis ve ark., 2020).

Tiirk lokumu, jel seker ve tofi sekerlemelerinin icerisinden sakkaroz ¢ikartilip %5, %10,
%15 ve %20 oranlarinda kegiboynuzu konsantresi eklendigi bir diger ¢alismada ise, en ¢ok
begenilen sekerleme iiriintiniin %5 keciboynuzu konsantresi eklenerek iiretilen tofi oldugu
goriilmiistiir. Ayn1 zamanda %35 kegiboynuzu konsantresi ilavesinin antioksidan aktivitesini
arttirdigi  sonucuna ulasilmigtir. Boylece keciboynuzu konsantresi eklenerek {iretilen

sekerlemelerin sagliga olumlu etkileri oldugu tespit edilmistir (Onder ve Aydar, 2022).
3.6 Sekerlemelerin Ambalajlanmasinda Yenilik¢i Teknoloji Uygulamalar

Giinlimiizde gelisen teknolojiyle birlikte ambalajlama konusunda da yenilikler yapildigt
bilinmektedir. Ambalaj gida iiriinlerinin kalitesini, taginabilirligini, ge¢irgenligini, raf dmriinii,
yeniden kullanilabilirligini, pazarlanabilirligini ve maliyetini etkilemektedir. Son zamanlarda
yeni ambalaj teknolojileri kullanilarak daha kaliteli ve tiiketiciye hitap eden fonksiyonel

sekerleme tiriinleri tiretilmesi amaglanmaktadir.

Sekerlemelerin ambalajlanmasinda genel olarak plastik ve modifiye edilen kagitlar
kullanilmaktadir. Bu kagitlar; ¢ogunlukla agartilmakta ve balmumu, regine, lak, plastik, ve
alimnuyum laminatlar gibi maddeler ile kaplanmakta ya da doyurulmaktadir. Plastik
malzemeler ise rejenere edilmis seliiloz, seliiloz asetat, poliamid, poliester re¢ine, polietil regine
polipropilen reg¢ine, polistren regine, poliviniliden kloriir ve vinil klorlirden yapilmaktadir

(Altan, 2008).

Sekerleme iirlinlerinde biiyiik 6l¢iide esnek ambalajlamanin tercih edildigi goriilmektedir.
Esnek ambalajlar {iriinlerin yeniden kapatilmalarim1 kolaylastiran, saglam ve temiz
ambalajlardir. Ayrica delinmelere ve yirtilmalara direnglidir. Esnek ambalajlar daha hafif
oldugundan, atilmasi daha kolaydir. Ayn1 zamanda tek seferde daha fazla paket tasinabilir
oldugundan nakliye maliyetleri de azalmaktadir (Chinnadurai & Sequeira, 2016). Bununla

birlikte otomasyon ve robotik teknolojisi, sekerleme iiriinlerinin ambalajlanmasinda sektérdeki
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arastirmalara Onciiliik etmektedir. Bu teknoloji, arastirmacilarin yeniden yapilandirilabilir

mekanizmalar1 ve robotik teknolojiyi kullanmalar i¢in olanak saglamaktadir.

Yeniden yapilandirma teknolojisi, sekerleme endiistrisinde karsilasilan zorluklari
Onleyen bir iiretim hattinin gelistirilmesine yardimci olmaktadir (Dai ve ark., 2013). Bu
baglamda sekerleme iirlinlerinde stand-up ambalaj kullaniminin giderek arttig1 goriilmektedir.
Bu ambalajlar estetik olarak tiiketiciye hitap ettigi icin iriinlerin tercih edilebilirligini de

arttirmaktadir (Onder ve Aydar, 2022).

Sekerleme iirlinlerinde protein kaplamalar ve biyopolimerler kullanilarak da
ambalajlamada yenilige gidildigi goriilmektedir. Yapilan bir arastirmada, peynir tiretimi
sirasinda olusan peynir alt1 suyunun sekerleme iiriinlerinde peynir alti1 suyu proteinli kaplama
olarak kullanildig1 goriilmektedir. Peynir alt1 suyu protein filmi Oz gegirgenligini 6nlemektedir.
Buna ragmen suyu seven bir yapisi oldugu i¢in nem bariyeri olarak yeterli direnci
gostermemektedir. Bu tiir filmlerin kokusuz, berrak ve elastikiyetinin yiiksek olmast énemli

avantajlarindandir (Saritas, 2017).

Baska bir caligmada ise farkli sekilde iiretilmis ve ambalajlanmis ¢ilek sekerlemelerinin
3 ay boyunca 5+2 °C’de depolanmasi sirasindaki degisimlerinin incelendigi bir ¢aligmada,
sekerlemelerden bir tanesi yalnizca seker, digeri ise seker ve misir surubu kullanilarak
dretilmistir. Cilek sekerlemeleri polietilen laminasyonlu PVC (Polivinil kloriir) ambalaj ile
vakumlu ve modifiye atmosfer sartlarinda ambalajlanmistir. Bu kosullar incelendiginde
depolama sonunda, misir surubu olmadan modifiye atmosfer kosullarinda ambalajlanip
depolanan c¢ilek sekerlemesinin kalite karakteristiklerinde biiyiik bir degisim goézlenmistir.
Ayrica sekerlemelerin 3 ay depolama sonunda toplam kati madde, ¢oziinilir katt madde, pH,
asitlik, esmerlesme degeri, seker ve renk gibi kalite parametreleri acisindan
degerlendirildiginde {iriiniin kabul edilebilirliginde de diisiis gézlenmistir (Yakut ve Elmaci,

2008).

Farkli 6zelliklere sahip yenilebilir film ve kaplamalarin cesitli gidalarda etkin bir sekilde
uygulanabildigi, yapilan ¢alismalarla ortaya konmustur. Bitkisel proteinlerden misir proteini

zein iyi biyouyumlulugu, biyolojik olarak parcalanabilirligi, kendi kendine montaj yetenegi,

film olusturma kapasitesi ile cesitli gida ve ila¢ formiilasyonlarinda yaygin olarak
kullanilmistir. Antimikrobiyal madde ilavesiyle hazirlanan aljinat ve zein bazli yenilebilir
filmlerin, gidalardaki mikrobiyal yiikii azaltarak gida glivenligini saglama, kalite kayiplarini en
aza indirme ve raf Omriinli uzatma potansiyeline sahip oldugu bildirilmektedir.

Makromolekiiler bir tastyici olarak zein, biyoaktiflerin kararlili§ini ve biyoyararlanimin etkili
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bir sekilde artirabilir (Falsafi et al., 2023). Ayn1 zamanda zein, parlak, sert ve yag bariyer
ozelliklerine sahip olan film ve kaplamalarin yapisinda siklikla kullanilmaktadir. Yapilan
arastirmalar incelendiginde sekerleme iirlinlerinin ambalajlanmasinda zein biyopolimerinin

tercih edildigi goriilmektedir (Saritas, 2017).

4. SONUCLAR

Sekerleme iiriinleri besin igerigi acisindan énemli fizyolojik degerlere sahip olmamasina
karsin ¢cok uzun zamandir var olan ve cokca tiiketilen bir besin grubudur. Tiiketicilerin
fonksiyonel gidalara olan ilgisinin artmasi ile birlikte gida endiistrisinde bir¢ok gidanin
formiilasyonunda 1iyilestirme calismalar1 artis gdstermistir. Bunun en Onemli sebebi
tiiketicilerin daha saglikli gidalar tiiketmeyi talep etmeleridir. Glinlimiizde tiretim tekniklerini
degistirerek fonksiyonel sekerleme iirlinii iiretme calismalar1 da giderek artmaktadir. Soguk
spreyle kurutma, ekstriizyon, vakum altinda spreyleyerek pisirme gibi yeni teknolojiler
bunlardan bazilaridir. Bu sekilde tiretilen sekerlemelerin aroma ve tatlarinin, vitamin, mineral,
protein ve lif iceriginin arttirilabildigi, daha diisiik maliyetli son {iriin elde edilebildigi, atik
olarak ayrilan sekerleme {iriinlerinin geri doniistiiriilip kullanilabildigi tespit edilmistir.
Sekerleme {irlinlerinin ambalajlanmasinda  kullanilan yenilikler incelendiginde, esnek
ambalajlama, stand-up ambalaj, protein kaplama ve biyopolimer ambalajlama gibi farkli
ambalaj teknolojilerinin kullanildig: belirlenmistir. Boylelikle diisiik maliyetli, gidanin yapisini
koruyan ve tliketicinin dikkatini ¢eken iriinler elde edilebildigi godzlemlenmistir.
Sekerlemelerin sagliga olumlu etkilerinin arttirilmasinin amaglandigi ¢aligmalar incelendiginde
sekerlemelere antibakteriyel, anti-inflamatuar ve bakteri onleyici 6zellikte bilesenlere sahip
meyve, meyve sulari, bitki, bitki yapraklari, bitki tozlari, baharatlar eklenerek sagliga yararlh
son iriin tretilebildigi goriilmiistiir. Seker icerigi diisiiriilerek veya yiiksek kalorili bilesen
yerine diislik kalorili bilesen eklenerek iiretilen sekerlemelerin tiiketicinin begenisini kazandigi
ve pazarlama stratejilerini olumlu etkiledigi goriilmiistiir. Gelecekte de 3D baski ile
iiretilebilecek yapay zeka teknolojisi kullanilabilecek teknolojiler ile bu endiistri kolunun
gelistirilmesi beklenmektedir. Ayrica in vivo calismalar ile sindirilebilirligin ve biyoyararliligin

etkilerinin ararstirildig1 calismalara yogunlasilmasi dnerilmektedir.
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