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EDITOGR NOTU
Degerli Okurlarimiz,

Ondokuz Mayis Universitesi Turizm Fakiilte-
si olarak ilk sayimizi ¢cikarmig olmaktan qurur ve
onur duyuyoruz. 1975 yilinda kurulmus ve yakla-
sik yarim asirlik tecribesi olan Ondokuz Mayis
Universitesinin heniiz yeni bir (yesi olarak boy-
le bir calismayi kazandirdigimiz igin ¢ok mutlu-
yuz. Kurtulus Savasi'nin basladigi ve bagimsizlik
mesalesinin yakildigi Samsun’da yayin hayatina
baslayan Karadeniz Turizm Arastirmalari Dergisi
insallah Turizm bilim camiasi i¢in de yeni bir isik,
ses ve soluk olacak. Amacimiz sadece bulundu-
gumuz sehre katki vermenin étesinde tum Tu-
rizm bilim camiasina yén verecek ve herkes igin
referans olabilecek bir yayin ¢izgisine ulagmak-
tir. Dergimiz Ocak ve Temmuz aylarinda olmak
kaydi ile yilda iki kez yayinlanacaktir.

Derginin kurullari olusturulurken dinyanin
cesitli yerlerinden alaninda uzman akademis-
yenler gorev aldi. Bu baglamda heniiz ilk sayl-
miz olsa da ulasmak istedigimiz hedefi ortaya
koymasi bakimindan tim kurullarda gérev alan
akademisyenlerimizin cesitliligi ve yetkinligi
turizm ¢alisma alanlarn dikkate alindiginda tu-
rizmin muhteviyati ile paralellik gosterdigi go-
rilmektedir.

Turizm camiasina Katki verecedi inanciyla
ilk sayimiza makaleleri ile destek veren arastir-
macilarimiza, hakemlerimize, yayin kurulu Uye-
lerimize, dergide gorev alan arkadaslarimiza
tesekkirlerimizi sunuyoruz. Onimizdeki sayi-
lara vereceginiz katkilar icin simdiden tesekkir
ediyor Dergimizin Turizm bilim camiasina hayirli
olmasini diliyorum.

Prof. Dr. Yetkin BULUT

EDITOR’S NOTE
Dear Readers;

As Ondokuz Mayis University Faculty of Tou-
rism, we are proud and honored to have publis-
hed our first issue. As a new member of Ondokuz
Mayis University, which was established in 1975
and has nearly half a century of experience, we
are very happy to have brought such a study.
Journal of Karadeniz Tourism Research, which
started its publication life in Samsun, where
the War of Independence began and the torch
of independence was lit, will also be a new light,
sound and breath for the tourism scientific
community. Our aim is not only to contribute
to the city we are in, but to reach a publication
line that will guide the entire tourism scientific
community and be a reference for everyone. Our
journal will be published twice a year, in January
and July.

Expert academics from various parts of the
world took part in the formation of the journal's
boards. In this context, even though it is our first
issue, it is seen that the diversity and competen-
ce of our academicians who take part in all the
boards in terms of revealing the goal we want to
achieve are in parallel with the content of tou-
rism when the tourism field of study is taken into
account.

To our researchers, referees, editorial board
members and colleagues who supported our first
issue with their articles in the belief that it will
contribute to the tourism community. We offer our
thanks. Thank you in advance for your contributi-
ons to the upcoming issues. | wish our journal to
be beneficial to the tourism science community.

Prof. Dr. Yetkin BULUT
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GASTRONOMIDE RAFINE SEKERE DOGAL ALTERNATIFLER:
SAGLIKLI TRATLANDIRICILAR

0z

Rafine sekerin saglik tizerindeki olumsuz etkilerini azaltmaya yonelik olarak
dogal tatlandiricilara olan ilgi son yillarda artmistir. Bu ¢alisma, dogal tatlandiri-
cilarin saglik ve gastronomi alanindaki 6nemini vurgulamakta, tiiketicilere ve gida
sektoriine sundugu firsatlar1 degerlendirmektedir. Literatiir taramas1 yontemiyle
sekere alternatif dogal tatlandiricilarin gastronomi alanindaki kullanim kosulla-
r1 ve saglik tizerindeki etkileri incelenmigtir. Literatiirdeki teoriler ve kavramlar
is1ginda, bal, pekmez, ak¢aaga¢ surubu, hindistancevizi sekeri ve stevia gibi tat-
landiricilarin gastronomik potansiyeli analiz edilmistir. Bulgular, bu alternatiflerin
yalnizca saglikli secenekler degil, ayn1 zamanda yenilikei lezzet profilleri sunan
triinler oldugunu gostermektedir. Besleyici icerikleri, distik kalorili yapilart ve
antioksidan etkileri sayesinde bagisiklik sistemini desteklemekte ve metaboliz-
may1 diizenlemektedir. Dogal tatlandiricilarin saglikli beslenme egilimleriyle
uyumu, gida sektoriinde inovasyona ve gastronomik gesitliligin artmasina katki
saglamaktadir. Bununla birlikte, bu tirtinlerin kullaniminda doku ve lezzetle ilgili
bazi zorluklar ortaya ¢ikabilmektedir. Bu tiir sorunlar: gidermek i¢in uygun regete
ve miktar kullanim1 énemlidir. Dogal tatlandiricilarin dogru kullanimi ve tiiketici
farkindaliginin artirilmas, rafine sekerin olumsuz etkilerinin azaltilmasinda kri-
tik bir rol oynamaktadir. Arastirmacilar ve gida ireticileri, dogal tatlandiricilarin
kullanimini tesvik etmek ve bu iiriinlerin gastronomik potansiyelini daha etkili bir
sekilde degerlendirmek i¢in ¢alismalarini artirmalidir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Rafine Seker, Dogal Tatlandiricilar, Saglikli
Beslenme.
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NATURAL ALTERNATIVES TO REFINED SUGAR IN GASTRONOMY:
HEALTHY SWEETENERS

ABSTRACT

Interest in natural sweeteners has grown significantly in recent years as a re-
sponse to reducing the adverse health effects of refined sugar. This study empha-
sizes the importance of natural sweeteners in the fields of health and gastronomy
while highlighting the opportunities they present for consumers and the food in-
dustry. Using a literature review methodology, the study evaluates the conditions
for the use of natural sweeteners as alternatives to refined sugar in gastronomy




Gastronomide Rafine Sekere Dogal Alternatifler: Saglikli Tatlandiricilar

and their health impacts. Based on theoretical concepts and findings from the lit-
erature, the gastronomic potential of alternatives such as honey, molasses, maple
syrup, coconut sugar, and stevia was analyzed. The results indicate that these al-
ternatives are not only healthier options but also offer innovative flavor profiles
that enhance culinary practices. With their nutrient-rich composition, low-calorie
properties, and antioxidant effects, these sweeteners support the immune system
and regulate metabolism. The alignment of natural sweeteners with healthy eat-
ing trends contributes to innovation and diversity in the food industry. However,
challenges related to texture and flavor have been observed, emphasizing the im-
portance of proper recipes and usage techniques. The correct utilization of natural
sweeteners and increased consumer awareness play a critical role in mitigating the
negative impacts of refined sugar. Researchers and food producers should inten-
sify efforts to promote the use of natural sweeteners and effectively harness their
gastronomic potential.

Keywords: Gastronomy, Refined Sugar, Natural Sweeteners, Healthy Nutrition.

e o
GIRIS

Insanligin tath tad: ile tanigmasinin milattan énce (MO) 7000li yillara kadar
dayandig: arkeolojik kazilarda ve magara resimleri ile kanitlanmistir. Balin geg-
misine bakildiginda eski Misir mezarlarinda bulunan resimlerde goriilmiis ve MO
375 tarihinde Araplarin seker kamisinin rafine edilmesi hakkinda bahsettikleri
bilgilere rastlanmistir (Durmaz ve Keser, 2018: ss: 9). Bal, sekerden 6nce tath gore-
vini istlenen en dogal tatlandiricidir. Sosyoekonomik olarak diisiik gelirli aileler,
glindelik beslenmelerinde tatlandirici yerine genellikle nisasta, arpa, bugday, yulaf
ve cavdar gibi gidalar tiiketmeyi tercih etmislerdir. Avrupada ise orta ¢agda Yeni
Gine ve Hindistandan gelen seker kamisindan elde edilen sekerler kullanilmaya
baglamistir (Bulut ve Mir, 2011: ss: 501).

Sanayilesme ile birlikte diinyada 19. Yiizyildan itibaren rafine edilmis sekere
ulagim kolaylastik¢a gida sektériinde seker kullanimi artmigstir. Buna bagli olarak
seri tretim gidalara ulagim imkani olugsmustur. Rafine seker (sakaroz), ac1 veya
eksimtirak bir lezzet hissi birakmadig: i¢in gida endiistrisinin ana tatlandiric
maddesi haline gelmistir. Fakat sakaroz insanlarin hayatina giinliik tiiketilen bir
gida olarak yerlesirken; fiziksel hareketlilik en aza indirgenmis ve bu durumun
sonucu olarak insanligin obezite hastalig1 ile prevelans: yiikselmeye baglamistir.
Bireyler i¢in saglikli bir yasam daha elzem bir konu haline geldigi noktada daha
saglikli besinler tiiketiyor olmalar1 giindem igin giincel konu olmaktadir. Bu
baglamda, tiiketicilerin rafine seker yerine tiiketilebilecek daha saglikli seker
alternatif arayisina girismislerdir (Curi, Carvalho, Salgado, Pio, Pasqual, Souza

KATAD, 2025, Cilt 3, Sayi 1, Sayfa: 1-18



irem GENG, Ali SEN

ve Ouza, 2017: ss: 350; Costa, Paula, Barao, Klososki, Bonafé, Visentainer ve Pi-
mentel 2019: ss: 140; Larosa, Balthazar, Guimaraes, Rocha, Silva, Pimentel ve
Esmerino, 2021: ss: 296).

Bu ¢aligma, rafine sekerin diyet acisindan gastronomik yonlerini inceleyerek
islenmis sekerlerin alternatiflerini ¢esitlendirip sekerin kullanim alanlarini ve lez-
zet profilleri tizerindeki etkilerini genis kapsamda degerlendirmeyi amag¢lamakta-
dir. Rafine gekerin zaman igerisindeki gelisimini, insan yagami tizerindeki etkileri,
teorik kismini olustururken, rafine seker ve diger dogada bulunan seker icerikli
drinlerin tarihsel gelisimi ve gastronomik 6nemi de analiz edilmektedir. Calis-
manin yontemi, literatiir taramasi yapilarak sekerin tarihsel gelisimini incelemeyi;
rafine seker ve buna alternatif olugturabilecek tiriinlerin gastronomik 6zelliklerini
ve insanlar arasinda tiiketim egilimlerini teorik olarak icerisinde barindirmakta-
dir. Rafine seker ve dogal yapida olan tatlandiricilarin yiyecekler tizerindeki rolii ve
etkilesimini anlamak icin literatiirdeki temel kavramlar ve teoriler incelenmistir.
Ayrica, rafine edilmis seker ve dogal tatlandiricilarin benzerlikleri ve farkliliklar:
gastronomik agidan degerlendirilmigtir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Rafine Seker

Rafine edilmis sekerin, yemek kiiltiirii bakimindan tatlilarin temel ham madde-
sini, lezzetini olusturan bal, pekmez, meyveler ve bir noktada seker kamis: oldugu
bilinmektedir. 20. yiizyila gelindiginde pancar sekerinin rafine edilerek sakarozun
ortaya ¢ikmasiyla tiiketicilerin sekere ulasimi oldukea kolaylasmistir. Giiniimiiz-
de, tilkemizde tiretilen sekerlerin ham maddesi seker pancarina dayanmaktadir.
Ulkemiz, seker pancari iiretimi agisindan elverigli topraklara sahiptir. Ayrica seker
pancar1 havay: temizleyebilen bir yapiya sahip olmasiyla ¢evreye faydali olurken
ekonomik kalkinmaya da biiyiik 6lgiide katki saglamaktadir (Dizdar, 2012: ss: 22).
Dogada basit olarak bulunan; hi¢bir isleme tabii tutulmamis olan seker, monosak-
karit olarak isimlendirilir ve iki monosakkaritin birlesmesi disakkarit bilesenini
yaratmaktadir. Glukoz, karbonhidratin ana bileseni olan basit seker olarak bilin-
mektedir. Monosakkarit olan friiktoz ise yapisal olarak glukoza benzemektedir.
Glukoz ve friiktoz disakkarit yapidaki sakarozu olusturmaktadir. Fritktozun tatli-
lik orani, sukrozdan 1,5 kat; glukozdan ise 2,0 kat daha tatli oldugu bilinmektedir.
Gida endiistrisinde friiktoz ve sakaroz tatlilik bakimindan oldukga yiiksek olma-
sindan kaynakl sik¢a kullanilmaktadir. Sakaroz dogada hammadde olarak bulu-
nan seker pancari ve seker kamisindan elde edilmektedir. %50 glukoz %50 fruktoz
birbirlerine kovelent baglanarak disakkarit yapiy1 olusturmaktadir (Bulut ve Mir,
2011: ss: 501; Sezgin ve Kog, 2019: ss: 256; Asici, Oturak ve Ekerbiger, 2020: ss: 58).
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Diinya Saglhk Orgiitii verilerine bakildiginda bir insanin giinlitk seker tiike-
tim miktari, toplam enerji aliminin %10’undan daha aza indirgenmesi gerekmek-
tedir. Glinde %5 oraninda veya 25 gr. tekabiil eden 6 ¢ay kasig1 kadar kullanimi
saglik agisindan daha az zararli oldugu belirtilmistir (DSO, 2015). Diinya saghk
orglitiiniin titketim Onerisinin {izerinde bir kullanim mevcut ise sekerin yiiksek
enerji iceriginden kaynakli dikkat edilmesi gerekmektedir. Asitli icecekler, hazir
paketli meyve sulari, ¢ay ve kahve gibi icecekler; serbetli tathilar, kek, pasta,
gikolata gibi gidalarin yapiminda kullanilan rafine sekerler “bos enerji kaynag:”
olarak isimlendirilmistir. Sakaroz (sofra sekeri), yalniz tiiketildigi zaman kan ko-
lesterol seviyesi tizerinde ani yiikselmeler ve ani diismeler meydana getirmektedir.
Beslenmede normalden fazla geker tiiketildiginde insan viicudunda yag depolama-
sini artirarak obeziteyle birlikte kalp-damar rahatsizliklar: ve diyabet, dis yapisinda
¢iiriik olugumu, katarakt, tatl tutkunlugu ve hiperaktivite gibi hastaliklara neden
olmaktadir (Caner, Kaynak ve Giineger, 2005: ss: 20).

Sakaroz olan sekerin insanin beslenmesinde enerji kaynagi olustururken bir
yandan da saglik agisindan olumsuz etkilerinden bahsedilmektedir. Bu sorun se-
bebiyle tiiketiciler sekere alternatif olusturabilecek dogal tatlandiricilar ve saglik-
I1 gida driinleri arayigina yonelmislerdir (Demir ve Kiling, 2019: ss: 54). Rafine
sekere alternatif olarak kullanilabilen lezzet ve tekstiir bakimindan ayni kaliteyi
saglayabilecek diisiik kalorili veya kalorisiz yapay tatlandiricilar iiretim ve tiiketimi
1800’li1 yillarin son dénemlerinden bu yana giindem haline gelmistir. Talin, meyan
kokii (glycyrhizin), ksilitol, ortanca bitkisi (phyllodulcin), mogroside ve stevioside
gibi maddeler de tatl yapida diisiik enerjili dogal tirtinler olarak kullanilmaktadir.
Bu maddeler 6nceki yillarda obezite ve diyabet gibi rahatsizliklari olan insanlarin
tilkettigi Griinler olmasina ragmen segenek acisindan az, fiyat bakimindan yiik-
sek ve kullanim agisindan iyi lezzet ve aroma saglamadig igin tercih edilmemistir.
Ayni zamanda bu maddelerin yapimi asamasinda kullanilmis olan yapay tatlandi-
ricilarin toksit etkileri tam olarak tespit edilememistir. Bu durumdan dolayi tiiketi-
ciler sekere ikame olusturabilecek dogal yapida olan tatlandiricilara yonelmislerdir
(Sezgin vd., 2019: ss: 256).

Rafine sekerin tiiketici aligkanliklarindaki yerini ve saglik tizerindeki olumsuz
etkilerini azaltmak amaciyla dogal tatlandiricilara olan ilgi artmaktadir. Dogal tat-
landiricilar, hem besleyici 6zellikleriyle hem de gastronomik katkilarryla 6n plana
¢ikmaktadir. Bal, pekmez, ak¢aagag surubu, agave surubu, dut kurusu, hindistan
cevizi sekeri ve stevia gibi alternatif tatlandiricilar, yalnizca saglikli birer segenek
olarak degil, ayn1 zamanda mutfakta yeni tat profilleri sunan tiriinler olarak deger-
lendirilmektedir (Sezgin vd., 2019: ss: 256; Isgdren ve Sungur, 2019: ss: 21; Asghar
vd., 2020: ss: 1778; Sinpas.com.tr., 2024; Torregrossa, Cinquanta, Albanese, Cuo-
mo, Librici, Lo Meo ve Conte, 2024: ss: 1220).

KATAD, 2025, Cilt 3, Sayi 1, Sayfa: 1-18
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YONTEM

Bu ¢aligmanin amaci rafine sekere alternatifler kavraminin ve uygulamalarinin
alan yazinda yapilmis caligmalar aracilifiyla ne gibi alternatifler oldugunu agik-
layarak, bunlarin gastronomi alaninda etkilerini yazilmis ¢alismalar kapsaminda
kavramsal bir degerlendirilmesinin yapilmasidir. Calismanin konusu ile ilgili alan
yazinda bulunan ¢alismalardan yola ¢ikarak, kapsamli sekilde literatiir taramasi
yapilmaya ¢alisilmistir. Kaynaklara ulagsma konusunda Google akademik, resear-
chgate, sciencedirect, yoktez de bulunan akademik dergiler ve tez ¢alismalari, ulu-
sal- uluslararas: seminer, kongre ve bildiri kitaplari, internet kaynaklar1 bunlara ek
olarak dijital platformlar kullanilmistir. Arastirmada Google akademik ve diger
kaynaklara ulagmak i¢in (dogal tatlandiricilar, seker alternatifleri, Hindistan cevizi
sekeri, agave surubu, ak¢aaga¢ surubu, dut kurusu sekeri, pekmez, bal, rafine seker
vb.) kelimeler kullanarak arama yapilmistir. Arama sonucunda dogal tatlandirici-
lar ve rafine sekere alternatif tirtinler, sekerin saglik agisindan olumlu ve olumsuz
etkileri ile ilgili ayr1 ayr1 birgok kaynaga ulagilarak gerekli bilgiler literatiir kapsa-
minda verilmeye ¢alisiimistir. Dogal tatlandiricilar konusunu ele alan ¢alismalara
bakildiginda 1983- 2024 yillar1 arasinda yayinlanan bir¢ok ¢alismaya ulagilmistir.
Calismada yer alan kaynaklar Tiirk¢e-Ingilizce alismalardan olugsmaktadir.

BULGULAR

Bal

Giiniimiizde sekere alternatif olusturabilecek tiriinler pastacilik ve gida sekto-
riinde sik¢a giindeme getirilen bir konu durumundadir. Insanlar tarafindan rafine
sekere alternatif {irtin arayisi bulunmaktadir. Temel ama¢ sekerin kullaniminin
azaltmak ve sekere alternatif olusturabilecek bal vb. indirgen seker grubundaki se-
kerlerin kullanilmasi tavsiye edilmektedir. Cesitli ¢iceklerden beslenerek bal iire-
timini saglayan arilar, iirettikleri maddenin igerisinde seker, protein, su, serbest
amino asitler, enzimler, mineraller, vitaminler ve bir¢ok farkli fitokimyasallar
barindirmaktadir. Balin icerigindeki flavonoidler ve fenolik asitler insan sagligi
tizerinde 6nemli bir rol oynar, ¢iinkii yiiksek oranda antioksidan ve anti-inflama-
tuar Ozelliklere sahiptirler. Bal, antimikrobiyal kapasiteye sahiptir ve farkli timor
tiplerine kars1 kanser karsit1 aktivite, farkli molekiiler yollarda etki ederek hiicre
¢ogalmasinda rol oynamaktadir. Balin belli bir sicakliga maruz birakilmasi islenme
sirasinda 6nemli bir asamadir. Belli bir stire ve titizlikle kontrol altinda tutulma-
yan 1s1, taze balda Hidroksimetilfurfural (HMF) acig1 ortaya ¢cikarmaktadir. Balda
HMEF olugumu genellikle maillard reaksiyonu sonucunda olusmaktadir. Balda bu-
lunan HMF miktar1 balin kalitesini, yiiksek sicakliga maruz kalma olasiligini ve
uzun siire bekletilmis oldugunun gostergesidir (Cianciosi vd., 2018: ss: 2; Acun,
Giil, Ulutiirk, Cevik ve Yaver, 2024: ss:17; Sahiner, 2024: ss: 10).
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Sahiner’in (2024) yilinda pekmez ve baldan retilen gesitli granola barlarda
HMEF igerigini belirlenmesi tizerine ¢alisma yapmistir. HMF degeri en yiiksek,
¢icek bali kullanilarak tatlandirilan granola barda ¢iktig1 sonucuna varilmis olup
sekere alternatif olarak kullanilan maddelerin tiiketici saglig1 acisindan tehlikeye
yol actig1 distincesine ulagilmistir. Bu bilgiye ek olarak bal ve pekmez gibi gida-
lara 150°C 30 siire boyunca 1s1 uygulanmas1 HMF ve indirgen seker miktar: olu-
sumunu arttiracagi bilgisine de yer verilmistir. HMF olusumunun ortaya ¢ikmasi
kanser gibi cesitli saglik sorunlarina sebep olacag: bilgisinden dolay1 pastacilik
ve 1s1l islem gorecek olan iirtinlerde bal ve pekmez kullanimina dikkat edilmesi
gerektigi vurgulanmigtir.

Moriano ve Alamprese (2017), yilinda, el yapim: dondurma i¢in sakaroz al-
ternatifi olan bal, trehaloz ve eritritoliin tatlandiricisin1 kullanarak bir ¢alisma
yapmuslardir. Sakaroz alternatifleri arasinda bal, en eski dogal tatlandiricilardan
biridir; el yapimu tiretimde kullanimi, karakteristik aromatik profili ve tiiketicile-
rin saghg: tizerindeki olumlu etkileri nedeniyle dondurmaya benzersiz bir deger
katabilir. Balin sakaroza (GI = 100) kiyasla orta diizey glisemik indekse (GI =
55) sahip oldugu bilinmektedir. Ulagilan sonugta; el yapimi dondurmada sakaroz
alternatifi olan bal, trehaloz ve eritritoliin 6zgiin dondurma formiillerinde baga-
rili bir gekilde kullanilmasi i¢in hi¢bir engel bulunmamaktadir. Caligmada elde
edilen analitik veriler dogrultusunda, istenen 6zelliklere sahip iirtin elde etmek
i¢in dondurma tariflerinin dogru sekilde regete haline getirildiginde kullanilabilir
oldugu sonucuna varilmistir.

Demir ve Kiling (2019) yilinda yaptiklar: ¢calismada sekere ikame olan bal tozu
tiriintiyle muffin kek tretimi yapmislardir. Oncelikle ¢alismada bal maddesini
kurutucu {nitesinin tizerine piiskiirtme islemi yaparak bal tozu elde etmislerdir.
Bu iglemin ardindan kek yapiminda seker yerine elde ettikleri bal tozunu farkl
oranlarda kullanmiglardir. Caligmayi yiirtitiirken duyusal analiz formu kullanarak
sonuglar1 incelemislerdir. Sonuglar, %50 bal tozu kullanilarak yapilan muffin kek-
lerin fiziksel goriiniimii, kimyasal yapisi ve lezzet agisindan kek yapiminda kulla-
nilmas1 miimkiin bir gida oldugunu bildirmislerdir.

Tiirk mutfak kiltiiriinde ise bal bircok kullanim alanina sahip bir gida ola-
rak bilinmektedir. Tiirklerin destan: olan Manas Destan'inda balin kullanim alan1
olarak bal kimiz, balli kimiz, sar1 kimiz oldugu bilgisine de ulasilmistir. Selcuklu
donemine bakildiginda, bal sarabi, limonlu bal serbeti ictikleri bilgisine rastlanil-
mustir. Bu bilginin yani sira daha ileri tarihlere gidildiginde eski Tiirk¢ede “Lohuk”
olarak adlandirilan giintimiiz Tiirk¢esinde ise marmelat olarak adlandirdigimiz bir
lezzete ulagilmaktadir. Lohuk eskilerin tibbi alanlarda kullandiklar: bir surup ol-
dugu bilinmektedir. Yapim asamasinda bal kullanilarak yapilmasindan kaynakli
zamanla ilag olmaktan ¢ikmistir. Lohuk, sonradan bir¢ok kullanim alanina sahip
olmugstur. Osmanli doneminden daha eski bir tarihe sahip olan geleneksel serbet-
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lerimiz igerisinde de Lohuk yer edindigi kaynaklarda yazilmistir. 16. Yiizyila ge-
lindiginde ise diisiik gelirli insanlarin ictikleri serbetin igerisinde bal oldugu ve bu
balli serbetin olduke¢a ucuz olmasindan kaynakl: yiiksek tebaanin tercih etmedigi
fakat farkli aromalarla desteklendiginde igtikleri balli serbet oldugu bilinmektedir
(Oguz, 2024: ss: 40).

Pekmez

Pekmez, tiztim, dut, kegiboynuzu, erik gibi tirtinlerin kaynatilip preslenmesi-
nin ardindan duru bir kivam alip yogunlasarak meydana gelmektedir. Ulkemizde
yaygin olarak yapilan pekmezler ¢cogunlukla dut ve iiziim meyvesinden yapilmak-
tadir. Uziimden elde edilmis pekmezin igeriginde A-C vitaminleri gesitli demir
ve potasyum kaynakli mineraller bulunmaktadir. Besleyici degeri yiliksek olmasin-
dan kaynakli her yas grubundan insan i¢in faydali bilesenler icermektedir. Pekmez
icerdigi degerler sayesinde, ciltteki kirisikliklar: yavaslatir, istah agici etkiye sahip-
tir ve icerdigi demir minerali sayesinde alyuvarlarin saglikli olmasini saglar. Ro-
matizma rahatsizligini, viicut ve zihin yorgunlugunu azaltici etkiye sahiptir. Isiya
maruz kalarak {iretilen pekmezin kalitesini belirleyen etken hidroksimetilfurfural
(HMF)dir. Endiistriyel alanda vakumlu konsantrasyon islemi sayesinde maillard
reaksiyonuna ugramamis pekmez tiretilebilirken; geleneksel kazanlarda kaynati-
larak dretilmis pekmezlerde karamelizasyon olugmaktadir. Bu baglamda vakum
yontemi kullanilmis pekmezde HMF 32.25mg/kg iken kazanlarda kaynatilarak
elde edilen pekmezde HMF degeri 150 mg/kgdan da fazla diizeyde oldugu tespit
edilmistir (Karaca, 2009: ss: 2; Batu, 2020: ss: 37).

Eski donemlerde seker ihtiyacini karsilamak ve meyvelerin ziyan olmasini en-
gellemek amaciyla tiretilen pekmezin iilkemizde tarihi gegmise dayanmaktadir.
Eski Turk kiiltiirtinde pekmez, tatlandirici olarak 6nemli bir rol oynamistir. Seke-
rin heniiz yaygin olmadig1 donemlerde, 6zellikle tatlilarin hazirlanmasinda bal ile
birlikte temel tatlandirici 6ge olarak kullanilmistir. Fatih Sultan Mehmet donemin-
de Topkap: Sarayrnin helvahanesinde yapilan dut, kavut, dari, un ve nisasta hel-
valarinda tatlandirici olarak pekmezin tercih edilmesi, bu malzemenin dénemin
mutfak kiltiiriindeki 6nemini ortaya koymaktadir. Sel¢uklu dénemine ait “kavutu
olan pekmeze katar, akli olan 6giit tutar” deyisi, pekmezin yalnizca tatlandirici de-
¢il, ayn1 zamanda helva yapiminda yaygin bir bilesen oldugunu goéstermektedir.
Kavut, “yaga veya pekmeze katilmis, kavrulmus bugday unu” anlamina gelmek-
te olup, bu tanim pekmezin farkli kullanim sekillerine isaret etmektedir. Bu bag-
lamda, pekmez hem Osmanli hem de Sel¢uklu mutfak kiiltiirtinde tatl yapiminin
vazgecilmez bir pargasi olarak one ¢ikmustir (Sirticiioglu ve Celik, 2005: ss: 1387;
Ucar, 2008: ss: 1384).

Yoresel mutfak kiiltiiriimiize bakildiginda pekmezden birgok tatl ve aperatif
yiyecekler yapilmistir. Zile pekmezinden bulama, cevizli sucuk, kofte, pestil, tahin
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helvasi gibi iirtinler yapilmaktadir. Kahramanmaras mutfak kiltiirtinde bag tizii-
miinii pekmez ile birlegtirerek tiziim regeli yapilmaktadir. Gaziantep mutfaginda
ise hammaddesi pekmez olan tatllar, pestil, sucuk, muska, dilme ve tarhana o yo-
renin trtnleriyle kendine has gidalar tiretilmektedir (Birer, 1983: ss: 108; Baysal,
1997: ss: 118).

Pekmez eski ¢aglardan giiniimiize kadar tathilara lezzet vermis besleyici dege-
rini artirmis firmcilik ve kurabiyelerde lezzeti artirmistir. Yapilan bircok aragtir-
manin sonuncunda pekmezin firmcilik tiriinlerinde kullanimi agisindan pigirilme
esnasinda tekrardan 1sil isleme maruz kalmasiyla HMF acig1 ortaya ¢iktig icin
pastacilik alaninda kullanimi sirasinda dikkat edilmelidir (Sahiner, 2024: ss: 10).

Hindistan Cevizi Sekeri

Giiniimiizde tiiketiciler, dogal iceriklere giderek daha fazla 6nem vermekte ve
bu egilim gida endiistrisi tizerinde onemli etkiler yaratmaktadir. Cogu iilkedeki
titketiciler, dogal olarak algilamadiklar1 gida tirtinlerini genellikle reddetmektedir.
Son yillarda dogal kaynaklardan elde edilen tatlandiricilara olan talep hizla artmus,
toplumun saglikli beslenmeye olan ilgisinin yiikselmesi ve asir1 seker kullanimina
yonelik olumsuz kamuoyu algis1 bu talebi daha da giiglendirmistir. Bu baglamda,
titketiciler rafine seker yerine hindistan cevizi sekeri gibi alternatif tatlandiricilar
tercih etmeye yonelmektedir. Hindistan cevizi sekeri, geleneksel kiiciik ciftci tire-
ticiler tarafindan tiretilmesi, organik palmiye agaci yetistiriciligini desteklemesi,
disiik glisemik indeks (GI) degerine sahip olmasi ve normal rafine pancar veya ka-
mis sekerine kiyasla daha diisiik fritktoz ierigi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bu 6zel-
likler hem saglikli beslenme hem de siirdiiriilebilir tarim agisindan tiiketiciler ve
treticiler arasinda 6nemli bir ilgi uyandirmaktadir (Saraiva, Carrascosa, Ramos,
Raheem, Lopes ve Raposo 2023: ss: 2).

Hindistan cevizi 6zsuyu, zengin besin ozellikleri ve antioksidan aktiviteleriy-
le dikkat ¢cekmektedir. Hindistan cevizi 6zsuyunun mineral icerigi yiiksek ancak
seker icerigi ve asitligi diger seker icerikli ikamelere gore daha dustiktiir. Disiik
esmerlesme indeksi ve agik rengi, seker tiretimi agisindan avantaj saglamaktadir.
Ayrica, Hindistan cevizi 6zsuyu, sakaroz orani diisiik, fritktoz ve glukoz orani
yiiksektir. Icerdigi C vitamini ile B1, B3, B4 ve B10 vitaminleri sayesinde besleyici
ozellikleri daha da 6ne ¢ikmaktadir. Bu 6zellikleriyle hindistan cevizi 6zsuyunun
buharlastirilmasiyla elde edilen dogal bir tatlandirici olan hindistan cevizi sekeri;
mineraller, vitaminler, proteinler, fenoller ve diisiik glisemik indeksi sayesinde sa-
karozdan daha az sagliksiz seker tiretimi i¢in uygun bir alternatif olarak diigiiniil-
mektedir (Asghar vd., 2020: ss: 1780; Torregrossa, vd., 2024: ss: 1220).

Hindistan cevizi sekeri, son yillarda geleneksel beyaz sekere alternatif olarak
one ¢ikan ve giderek daha fazla tercih edilen bir tatlandiricidir. Hindistan cevizi
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sekeri, rafine edilmemis bir yapiya sahip olmasi nedeniyle besin degeri ve lif ice-
rigi bakimindan zengindir. Ayn: zamanda glisemik indeksinin diisiik olmasi, kan
sekerinde ani yiikselme ve diistislere neden olmamaktadir. Bu 6zellikleri, onu daha
saglikl bir alternatif olarak tanimlamaktadir. Ancak, friiktoz igerigi unutulmama-
lidir. Agir: tiiketim, tiim geker tiirlerinde oldugu gibi metabolizma, hormonlar ve
bagisiklik sistemi tizerinde olumsuz etkilere yol acabilmektedir. Dolayisiyla, hin-
distan cevizi sekeri daha besleyici bir segenek olsa da, dengeli titkketim 6nerilmek-
tedir (Donnely, 2017).

Stevia Yapradi

Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni), bitki bazli, %100 dogal ve toksik olmayan
bir tatlandiricidir ve son yillarda gida iirtinlerinin gelistirilmesinde kullanilmakta-
dir. Enerji degeri bulunmadig: i¢in, sakaroz ile karsilastirildiginda kan sekeri sevi-
yesinde herhangi bir degisiklik yapmaz. Sakarozdan 250-300 kat daha tatlidir. Ste-
via, insan sagligina olan faydal 6zellikleri nedeniyle, diyabet ve obezite hastalarina
onerilmektedir (Yildiz ve Go¢men, 2020: ss: 3). Stevia, agirlik bazinda sakarozdan
yaklasik 300 kat daha tatli olan yogun, dogal bir bilesiktir (Torregrossa vd., 2024:
1222). Stevia yaprag: oziitliniin, kandaki sekeri diizenleme konusunda oldukga et-
kili oldugu bilinmektedir. Bazi ¢alismalar, stevia yapraginin insiilin direncine kar-
s1 duyarliligini artirici ve instilin salinimini destekleyici etkilerini ortaya koymus
olup, bu bilgiler 1s1¢1nda diyabet hastalarinin tedavisinde desteklenmektedir. Bitki-
nin yapisinda bulunan steviosit bileseni, tiiketicilerin tat duyulari tarafindan rafine
sekere kiyasla 250-300 kat daha tatli algilanmaktadir. Bundan kaynakli az miktarda
stevia yaprag1 tozunun icecekleri tatlandirmak i¢in yeterli oldugu belirtilmektedir
(Sezgin vd., 2019: ss: 260; Pehlivan ve Koksal, 2020: ss: 142).

Stevia yapraginin 150-200den fazla ¢esidi bulunmaktadir. Bitki, 3 sekilde
isimlendirilmistir; bunlar, otsu, cali ve alt ¢calidir. Ulkemizde Akdeniz, Karadeniz
ve I¢ Anadolu bolgelerinde yetismeye elverisli oldugu igin o bélgelerde az mik-
tarlarda tiretimi yapilmaktadir. Stevia yaprag: kurutulup toz haline getirilerek,
konsantre stevia seklinde ve toz stevia eksrati seklinde tiiketicilerin kullanimi-
na sunulmaktadir. Stevia bitkisi ekstratinin bir¢ok tilkede gida katki maddesi ve
tatlandiric olarak kullanimina izin verilmektedir (Inang ve Cinar, 2009: ss: 412;
Sezgin vd., 2019: ss: 260).

Stevia yaprag1 yapisi nedeniyle 1s1 ve pH dengesi yiiksek olmaktadir. Firincilik
ve 1stya maruz birakilan iglemlerde ve alkole eklendiginde kolaylikla ¢6ziinmek-
tedir. Yerken agizda metalimsi bir tat birakmamasi ayni zamanda dogal elde edil-
mesi stevia bitkisinin en 6nemli 6zelliklerini olusturmaktadir. Firincilikta pasta,
kek ve kurabiye yapiminda, kaynatilarak yapilan regellerde, komposto, muhallebi
tarz1 yiyeceklerde, sekerleme sektoriinde, sushi malzemeleri, soya sosu ve yogurt
tiretiminde kullanilmaktadir (Inanc vd., 2009: ss: 413).
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Stevia yapragy, yitksek tatlilig: (stikrozdan 200-300 kat daha tatl) ve yiiksek lif
icerigine sahip dogal bir bilesik oldugu bilinmektedir (Barba, Criado, Belda-Gal-
bis, Esteve ve Rodrigo 2014: ss: 261). Stevia, Stevia rebaudiana Bertoni bitkisine
ait oldugu bilgisi arastirmalarda bulunmaktadir. %35-62 karbonhidrat, %15-18,5
ham lif, %9,8-20,4 protein, %6,3-13,1 mineral madde, %4,7-7,7 nem ve %1,9-5,6
lipit icermektedir (Abou-Arab ve Abu-Salem, 2010: ss: 269). Kalorisiz bir tatlan-
diricidir ve bazi iilkelerde dogal tatlandirici olarak kullanilmaktadir. Rebaudioside
A, Steviol glikozitleri arasinda en degerli ve kaliteli bileseni olusturmaktadir. Stevia
hemen hemen her tiirlii gidada kullanilabilmekte olup, firinda yiiksek sicaklikta
pisirilen pasta, kek, kurabiye gibi firin tirtinlerinin formiilasyonunda da basarili
oldugu sonucuna varilmistir (Gékge, Bozkurt ve Maskan, 2023: ss: 2).

Gokge ve arkadaslarinin (2023) yilinda yaptigi pandispanyada seker yeri-
ne kegiboynuzu unu ve stevia kullanimr: kek formiilasyonunda seker ve bugday
ununun azaltilmasina yénelik optimizasyon adli ¢alismada, seker (kek tiretimin-
de kullanilan ana bilesenlerden biri) ikamesi olarak ke¢iboynuzu unu ve stevia
(Rebaudioside A.) kullamilmistir. Islem degiskenleri, sabit miktardaki bugday
ununda seker (%0-25), stevia konsantrasyonu (%0-2) ve kegiboynuzu unu kon-
santrasyonlaridir (%0-30). Bu degiskenler kullanilarak deneysel tasarimdan 20
farkls kek tiretmislerdir. Optimum kek formiilasyonu sertlik, esneklik, kohesiflik,
sakizimsilik, ¢ignenebilirlik ve esneklik i¢in sirasiyla 1475, 0.933, 0.439, 648, 605
ve 0.145 yanit degerlerine sahiptir. Hacim ise 78.54 cm3’tiir. Hem tat hem de genel
degerlendirme degerleri 4.9 olarak belirlenmistir. Ayrica, maksimum tat ve genel
degerlendirme degerleri duyusal analiz parametreleri olarak belirlenmistir. Opti-
mum kek, formiilasyonda %12,55 seker, %2 stevia konsantrasyonu ve %15,38 ke-
¢iboynuzu unu igermektedir. Bu sonuglar, fizikokimyasal 6zellikleri 6nemli 6lgiide
degistirmeden tist kekteki sekeri azaltmanin miimkiin olabilecegini gostermistir.

Dut Kurusu Sekeri

Beyaz dut, tilkemizin hemen her yerinde yetigmeye elverisli bir bitki tirtidiir.
Dutun, beyaz dut, karadut ve mor dut olarak 3 farkli ¢esidi bulunmaktadir. Yapisi
dolayisiyla taze, anlik tiiketilmesi gereken dut, eskiden beri kurutma yontemiy-
le veya taze dut kaynatilip gesitli islemlerden gecip pekmez elde edilmesiyle her
mevsim muhafaza edilebilmistir. Bunlarin yani sira geleneksel olarak duttan pestil,
cevizli sucuk, kesi gibi tiriinler de yapilmaktadir. Dut bitkisinin taze, kuru meyvesi
disinda yapraklari da ipek bocegi yetistiriciliginde kullanilmaktadir. 2000’li yillarin
basindan bu yana kuru duta hem tilkemizde hem diger tilkeler agisindan daha da
fazla bir 6neme sahip oldugu gozlemlenmistir (Bakkalbagi, Yemis ve Artik, 2004:
ss: 203). Dut, icerisinde yiiksek derecede seker barindirmaktadir. Ortalama bir
dutun icerigindeki seker orani %72,71 ile %80,23 seklinde oldugu belirtilmektedir.
Yapisinda bulunan seker, glukoz %34-38 civarinda, friiktoz igerigi %36-40 ve sa-
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karoz sekeri ise %0,68-2 oraninda oldugu bildirilmistir. Tiiketiciler gidalar1 tercih
ederken daha saglikli ve diistik kalorili bir tiriine ulagmak igin alternatifler ararken
dut kurusu sekeri, rafine sekere kiyasla saglikli bir alternatif olusturmaktadir (Ars-
laner ve Salik, 2017: ss: 58).

Arslaner ve Salik'in (2017) yilinda yaptiklar1 ¢alismada dondurma igerisine dut
kurusu ve ceviz ezmesi ilave ederek digiik kalorili dondurma elde etmek istemis-
lerdir. Bu ¢alismanin sonucu olarak sakaroza alternatif olan kuru dut tozu ve siit
yagina ilave ceviz ezmesi eklendiginde dondurmada fiziksel, kimyasal ve tat anla-
minda olumlu sonuglar elde etmislerdir. Tiiketicilere diisiik enerjili yiiksek kalitede
saglikls alternatif dondurma olanagi saglamislardir.

Sosyal medya tizerinden paylagim yapan “fitmuhendisce” kullanicis: kullandig:
dut kurusu sekeri ile tirettigi firincilik iirtinlerinden edindigi bilgiler dogrultusunda
ozellikle kurabiye tarzi tiriinlerde kullaniminin daha bagarili oldugunu bildirmek-
tedir. Hamura kazandirdig1 doku ve gevreklik sakaroz sekerine tat ve yap1 bakimin-
dan oldukea yakin oldugunu tecriibe olarak eklemistir (@fitmuhendisce, 2021).

Rkgaagac Surubu

[lkbahar aylarinda olgunlagsmis akgaagag agacindan alinmis olan regine kayna-
tilarak belli bir kivama getirilip icerigindeki sekeri 66-67° kadar yogunlagtirarak
olusan koyu ve tatli bir surup oldugu bilinmektedir. Ak¢aaga¢ surubu iceriginde
glikoz, fritktoz ve karbonhidrat olarak siikroz bulundurmaktadir. Rafine sekere
kiyasla %25 daha fazla tathilik igerdigi bilinmektedir. Ak¢aaga¢ surubu diger su-
rup yapidaki seker ikamelerine nazaran kandaki disiik glikoz diizeyi ve insiilin
direnci agisindan daha saglikli bir alternatif olusturmaktadir (Erdas, 2023: ss: 8).
Akgaagag surubu, yaklagik %60-66 oraninda siikrozun yani sira, daha distik mik-
tarlarda glikoz, fruktoz ve yiiksek molekiil agirlikli polisakkaritler dahil olmak
tizere ¢esitli kompleks karbonhidratlar icermektedir (Storz, Darvill, ve Albershe-
im 1986: ss: 438). Surubun kimyasal bilegeni incelendiginde, potasyum, kalsiyum,
magnezyum, sodyum, manganez, aliminyum, ¢inko ve demir gibi minerallerin
yant sira fosfor, riboflavin, niasin ve tiamin gibi vitaminler ve arginin, treonin,
prolin gibi amino asitlerin bulundugu gértlmistiir. Ayrica, fumarik ve malik asit
gibi organik asitler ile absisik asit, fazik asit ve bunlarin metabolitleri gibi fitohor-
monlar da akgaagag surubunun bilesiminde yer almaktadir (Stuckel ve Low 1996:
ss: 374; Ball 2007: ss: 495).

Ayta¢ (2017) yilinda yaptigi ¢alismada siitli tathilara ekledigi dogal
tatlandiricilardan akgaagag surubu ve stevia yapraginin tatlilarda fiziksel, kimya-
sal ve yapisal ozellikleri iizerine etkilerini aragtirmistir. Arastirmada sitlii tathilar-
dan tavukg6gsii ve muhallebi kullanilmigtir. Duyusal analiz sonuglarina gore sofra
sekeri ile hazirlanan tavukgogsii, en yiiksek puana ulagmistir. Sakarozdan sonra
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ak¢aagac surubu ile tatlandirilan tavukgogsii ve muhallebi gibi stitlii tatlilar ikinci
yiiksek degerlendirmeye ulagmiglardir. Tat, lezzet ve tekstiir olarak degerlendirme-
nin en sonunda yer alan dogal tatlandiric ise stevia yapragi olmustur. Panelistler,
ak¢aagac¢ surubunun belirgin karamelize aromasini, tadinin diger siitlii tatlilardan
farklilik yarattigini, bu nedenle farkls bir fonksiyonel tatli olarak degerlendirilmesi
gerektigini ifade etmiglerdir. Siv1 yapida olmasina ragmen, ak¢aagac surubu siit-
lii tatlilarin kivami ve akiskanligi iizerinde olumsuz bir etki yaratmamigtir. Ote
yandan, ak¢aagac¢ surubu disiik glisemik indeksi kalori degerine ek olarak, 50
farkli antioksidan bilesik, zengin vitamin, mineral ve fenolik madde igerigi ile an-
ti-kanserojen ozellikler gostermektedir. Ak¢aaga¢ surubu bu fonksiyonel nitelikle-
ri sayesinde diger tatlandiricilardan ayrilmaktadir.

Akgaagag surubu, yitksek mineral icerigi, giiclii antioksidan kapasitesi ve sag-
lik agisindan faydali bilesenleri sayesinde dogal tatlandiricilar arasinda 6ne ¢ikan
alternatif olarak degerlendirilmektedir. Ierdigi antimikrobiyal ve antiproliferatif
(kanser onleyici) ozelliklere sahip bilesikler, onu sadece bir tatlandiric degil, ayni
zamanda potansiyel saglik destekleyici tirtin haline getirmektedir. Bu yonleriyle
ake¢aagag surubu, diger dogal tatlandiricilara kiyasla daha tistiin bir secenek olarak
kabul edilmektedir (Aytag, 2017: ss: 85).

Rgave Surubu

Agave surubu ABD’nin giiney kisminda yetigsen agave isimli bitkiden elde edil-
mektedir (Isgéren ve Sungur, 2019: ss: 23). Nektari olarak da bilinen agave bitkisi
¢ tir cigek cesidinden olusmaktadir. Agave salmiana, Agave tequilana ve agave
bitkisinin eksratindan elde edilmektedir. Agave suruplar1 vegan bireyler a¢isindan
da ikame olustururken geleneksel tatlandiricimiz olan bal ve sakaroz gibi seker
alternatifleri bakimindan kullanimi oldukga elverisli hale gelmistir. Agave suru-
bunun i¢erdigi amino asitler biyoaktif polifenoller, flovonoidler, tanenler ve sa-
ponin gibi bilesenler ve Fe, Ca, K, Mg ve Na mineraller sayesinde fonksiyonel
ozelliklere sahip bir tirtin oldugu belirtilmistir. Ayrica surubun iceriginde yer alan
fruktanlar, gidalarda seker ve yag yerine kullanilabilir ikame olustururken, tek-
nolojik olarak kullanilabilen prebiyotik bilesenleri barindirmaktadir. Fruktanlar,
bagirsak mikrobiyotas: tarafindan laktik asit, biitirik asit ve propiyonik asit gibi
kisa zincirli yag asitleri iretmek amaciyla kullanilarak insan sagligini destekle-
yici etkiler gostermektedir. Firincilik iirtinlerinde sekere kismen veya tamamen
alternatif olarak kurabiye (Liang ve Were, 2018: ss: 136), gliitensiz kekler (Rothsc-
hild, Rosentrater, Onwulata, Singh, Menutti, Jambazian ve Omary 2015: ss: 1874),
pastaci kremas: (Bilici, 2022: ss: 24), ¢ikolatada (Dingel, 2015: ss: 42) ve granola
bar (Zamora-Gasva, Bello-Pérez, Ortiz-Basurto, Tovar ve Sayago-Ayerdi 2014: ss:
310) hazirlanmasinda agave sekeri kullanilabilecegi aragtirmalarda yerini almigtir
(Gulhan, 2024: ss: 63).
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Son yillarda agave 6zsuyu konsantresi veya agave nektar1 konsantresi olarak da
bilinen agave surubu dogal kokeni, nutrasotik oldugu varsayilan saglikli, organik ve
fonksiyonel gidalar pazarinda popiilerlik kazandig: bilinmektedir. Agave surubu,
gida ve igecek gelistirmede sekere olas1 bir alternatif olarak incelenmistir. Ancak,
gida doniigiimii ve koruma islemi, bircok durumda 100 °Cyi agan 1s1 islemlerini
icermektedir. Bu sicaklik artiglar1 agave surubunun fizikokimyasal, teknolojik ve
islevsel ozelliklerini degistirebilir. Ayrica, gida endiistrisindeki olas1 uygulamalar
i¢in, depolama sirasinda agave surubu bilesenlerinin kimyasal dontistimlerini dik-
kate almak 6nem arz etmektedir. Firincilik iirtinlerinde alterantif bilesen olarak
kullanimi, ¢alisma konusu olmugtur. Firincilik endiistrisinin biiytimesinde kulla-
nilmasina ragmen, iirtinleri yiiksek kalorili icerikleri ve tiiketici saglig1 tizerinde-
ki etkileri nedeniyle yaygin olarak sorgulanmistir. Sonug olarak, gesitli ¢alismalar
firmalik diriinlerinde kismi veya tam sakaroz ikamesi olarak kullanildiginda aga-
ve surubunun teknolojik ve islevsel ozelliklerini degerlendirmeye odaklanmistir
(Ozuna ve Franco-Robles, 2022: ss: 1).

Phard ve Dince (2009) yilinda piring surubu ve agave nektari iceren organik
spor icecegi adli calismada, tirtin gelistirme bakimindan dogal kaynaklardan elde
edilen tatlandiricilar1 kullanmaya biiyiik ilgi gosteren gida endiistrisinin bir diger
onemli sektorii oldugunu belirtmistir. Bunun nedeni, bir¢ok hitkiimetin ve ulusla-
rarast saglik orgiitiiniin, formiillerinde agir1 sakaroz, yiiksek friiktozlu suruplar ve
farkli yapay tatlandiric karisimlari kullanimi nedeniyle icecek endiistrisini sorgu-
lamasi durumundan kaynaklanmaktadir. icecek endiistrisi geleneksel olmayan tat-
landiricilar igeren triinler gelistirmeyi amaglasa da, agave surubu fonksiyonel ice-
ceklerin gelistirilmesi i¢in neredeyse hig incelenmemis oldugunu gézlemlemistir.
Spor igeceklerine gelince, 2009 yilinda piring surubu, agave surubu, meyve suyu
ve elektrolitler iceren organik bir igecek patentlendi. Bu icecegin, egzersiz, fiziksel
efor veya 1stya maruz kalma sonrasinda kaybedilen karbonhidrat ve elektrolitlerin
hizli bir sekilde giderilmesi ve yerine konmasi igin yararli oldugu kanitlanmistir.

SONUC VE ONERILER

Son yillarda, rafine sekerin tiiketici aligkanliklarindaki yaygin yerini ve saglik
tizerindeki olumsuz etkilerini azaltmak amaciyla dogal tatlandiricilara olan ilgi
artmustir. Dogal tatlandiricilar, hem besleyici icerikleri hem de gastronomik katki-
lariyla 6ne ¢ikan alternatifler olarak degerlendirilmektedir. Bal, pekmez, ak¢aaga¢
surubu, agave surubu, dut kurusu, hindistancevizi sekeri ve stevia gibi alternatif
tatlandiricilar, yalnizca daha saglikli segenekler olarak degil, ayn: zamanda mut-
fakta yeni tat profilleri sunma potansiyelleri ile dikkat cekmektedir. Bu tatlandir1-
cilarin besin degerleri, lezzet profilleri ve kullanim alanlarina iligkin yapilan aras-
tirmalar, gastronomi agisindan zengin bir perspektif saglamaktadir.
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Bal ve pekmez gibi geleneksel tatlandiricilar, yiizyillardir kullanilan dogal ve
besleyici tirtinler olarak 6n planda yer almaktadir. Gegmisten beri bir¢ok kullanim
alanina sahip olan bal yiiksek 1stya maruz kaldigi zaman ortaya ¢ikardigt HMF
bileseninden kaynakli saglik sorunlarina sebep olusturmakta oldugu goézlemlen-
mektedir. Bundan kaynakli olarak bal kullanimi agisinda pismis tiriinlerin tizerine
ilave olarak veya pisirme islemine tabii tutulmayan tiriinlerin tizerine kullanmakta
fayda oldugu goriilmektedir. Pekmez agisinda da durum balda oldugu gibi farkli
degildir. Dut, tiziim, ke¢iboynuzu ve daha bircok meyve ve gidanin pekmezi elde
edilmektedir. Pekmez yapim asamasina bakildiginda yapilacak gidanin suyu ¢ika-
rildiktan sonra uzun bir kaynatma isleminden ge¢mektedir. Bu asama pekmezde
HMF oranini yiikseltmektedir. Bunun tizerine pekmez bir daha pisme isleminden
gectiginde insan sagligina zarar verebilecek bilesenleri ortaya ¢ikarmaktadir. Bun-
dan kaynakl balda oldugu gibi pekmez de yiyeceklere ilave edilirken pisirme isle-
minden gecirilmemesine 6zen gosterilmesi gerekmektedir.

Stevia yapragi gibi bitkisel kokenli tatlandiricilar, diisiik kalorili yapilar ile
diyabet hastalar1 ve diyet yapan bireyler icin 6nemli bir alternatif sunmaktadir.
Gastronominin alt bashigi olan firincilik alaninda kek, pandispanya, kurabiye gibi
seker icerikli tirtinlerde stevia yapragi kullanimi olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir.
Stevia yaprag: eklendigi tiriinde pisirme esnasinda herhangi bir doku ve yap1 ag1-
sindan bozukluga sebep olmamakla birlikte saglik acisindan higbir rahatsizliga
sebep olmamaktadir. Bu yiizden stevia gastronomi a¢isindan oldukga elverisli bir
kullanim alanina sahiptir.

Mineral igerigi bakimindan zengin olan hindistan cevizi sekeri, saglik agisin-
dan tercih edilen bir diger dogal tatlandirici olarak 6ne ¢ikmaktadir. Beslenme uz-
manlarinin gorislerine gore, hindistan cevizi sekeri, rafine edilmemis bir yapiya
sahip olmasi nedeniyle daha fazla besin ve lif icermekte ve glisemik indeksinin
diisiik olmasi sebebiyle kan sekerinde ani yiikselme ve diisiislere neden olmamak-
tadir. Bu 6zellikleri, onu daha saglikli bir alternatif olarak tanimlamaktadir. Akca-
agag surubu ve agave surubu 6zellikle pastacilik ve tatlilarda dogal bir lezzet artiric
olarak kullanim alan1 bulmaktadir. Fakat bu tirtinleri kullanirken de fazla miktarda
kullanilmamaya 6zen gosterilmelidir.

Dogal tatlandiricilarin saglik tizerindeki olumlu etkileri, bu iriinleri rafine se-
kere giiglii bir alternatif haline getirmektedir. Rafine sekerin metabolik hastaliklar
tizerindeki olumsuz etkileri uzun siiredir bilinmekte olup, bu etkilerin azaltilmasi
dogal ve besleyici tatlandiricilarla miimkiin hale gelebilmektedir. Yapilan ¢alisma-
lar, dogal tatlandiricilarin bagisiklik sistemini destekledigini, metabolizmay: dii-
zenledigini ve antioksidan ozellikleriyle viicuda fayda sagladigini gostermektedir.
Bu nedenle, dogal tatlandiricilarin diyet programlarinda kullanimi tegvik edilmek-
te ve tiiketicilere tatmin edici alternatifler sunulmaktadir.
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Gastronomi perspektifinden degerlendirildiginde, dogal tatlandiricilarin gida
sektoriinde yenilik¢i yaklasimlarin gelistirilmesine olanak sagladigi goriilmekte-
dir. Ev yapimu tathilar, pastalar ve saglikli atistirmaliklarda bu tatlandiricilarin daha
genis bir yelpazede kullanilmasi, gastronomik ¢esitliligi artirmaktadir. Dogal tat-
landiricilarin zengin lezzet profilleri, tatlilardan tuzlu yemeklere kadar genis bir
kullanim alani sunmakta ve farkls kiiltiirel mutfaklarda yaratic tariflerle 6n plana
¢ikmaktadir. Bu durum, saglikli beslenmeyi desteklemekle kalmayip, gastronomi
alaninda yenilik¢i irtinlerin gelistirilmesine de katk: saglamaktadir.

Rafine sekere alternatif dogal tatlandiricilarin, gida sektoriinde yeni driinle-
rin gelistirilmesi ve toplum sagliginin korunmasi agisindan biiyiik bir potansiyele
sahip oldugu agiktir. Tiiketiciler ve gida ireticileri, bu driinleri yayginlagtirarak
saglikli beslenme egilimlerini destekleyebilir. Bal, pekmez, ak¢aaga¢ surubu, agave
surubu, hindistancevizi sekeri ve stevia gibi tatlandiricilarin gastronomik potansi-
yeli analiz edilmistir. Bulgular, bu alternatiflerin yalnizca saglikli segenekler degil,
ayn1 zamanda yenilik¢i lezzet profilleri sunan irtinler oldugunu gostermektedir.
Besleyici igerikleri, diigiik kalorili yapilar1 ve antioksidan etkileri sayesinde bagi-
siklik sistemini desteklemekte ve metabolizmay: diizenlemektedir. Dogal tatlan-
diricilarin saglikli beslenme egilimleriyle uyumu, gida sektoriinde inovasyona ve
gastronomik cesitliligin artmasina katk: saglamaktadir. Bununla birlikte, bu tiriin-
lerin kullaniminda doku ve lezzetle ilgili bazi zorluklar ortaya ¢ikabilmektedir. Bu
tiir sorunlar: gidermek i¢in uygun regete ve miktar kullanimi 6nemlidir. Dogal tat-
landiricilarin dogru kullanimi ve tiiketici farkindaliginin artirilmas, rafine sekerin
olumsuz etkilerinin azaltilmasinda kritik bir rol oynamaktadir. Aragtirmacilar ve
gida treticileri, dogal tatlandiricilarin kullanimin: tegvik etmek ve bu triinlerin
gastronomik potansiyelini daha etkili bir sekilde degerlendirmek igin ¢aligmalarini
artirmalidir. Bu siiregte, dogal tatlandiricilarin dogru kullanimi ve lezzet profille-
rinin tanitimy, tiiketici farkindaligini artirmaya yonelik egitim programlariyla des-
teklenmelidir. Boylece, rafine sekerin olumsuz etkilerini azaltmak ve daha saglikli
yagam standartlaria ulagmak miimkiin olacaktr.

Sonug olarak, rafine sekerin olumsuz etkilerini hafifletmek ve daha saglikli
beslenme aligkanliklarini tesvik etmek amaciyla dogal tatlandiricilarin kullanimi-
nin yayginlagtirilmasi kritik 6neme sahiptir. Dogal tatlandiricilar, saglikla uyumlu
beslenme trendleriyle biitiinleserek gastronomik deger tasiyan yenilikgi yakla-
simlar sunmaktadir. Gida sektoriindeki {ireticiler ve tiiketiciler, bu tiriinleri daha
bilingli bir sekilde degerlendirerek lezzetli ve saglikli iiriinlerin gelistirilmesine
katki saglayabilir. Dogal tatlandiricilarin besleyici ve gastronomik 6zelliklerine
yonelik arastirmalarin artirilmasi, saghkli yasam igin yeni ve etkili ¢oziimler
gelistirilmesine zemin hazirlayacaktir.
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