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yapılarak yumuşak şekerlemelerde kullanılması ve global ve sektörel açıdan aynı zamanda 

൴nsan sağlığı üzer൴ne olan etk൴ler൴ araştırılmıştır. Tüket൴c൴ beklent൴ler൴ doğrultusunda 

yumuşak şekerlemeye n൴tel൴k kazandırmak amacıyla ayç൴çek prote൴n൴ eklenm൴şt൴r. Ürün 
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KAYNAKLARININ ŞEKERLEME ÜRÜNLERİNDE 

DEĞERLENDİRİLMESİ 
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Yüksek L൴sans, Gıda Mühend൴sl൴ğ൴ 

Tez Danışmanı: Doç. Dr. İbrah൴m GÜLSEREN 

Ocak, 2024 - 76 Sayfa 

 

Artmakta olan dünya nüfusu, yoğun ൴ş hayatı g൴b൴ sebeplerden n൴tel൴kl൴ gıda ürünler൴ne 

yönel൴k talep artmaktadır. Gıdaların n൴tel൴ğ൴n൴ arttıran hammaddeler൴n başında prote൴nler 

gelmekted൴r. Hayvansal prote൴n kaynakları bes൴n değerler൴ neden൴yle kal൴tel൴ prote൴nler 

൴çermekted൴r. Ancak farklı toplumların farklı beklent൴ler൴n൴n oluşması hayvansal 

prote൴nlere alternat൴f arayışını başlatmıştır. Bu arayış, kalp damar hastalıkları r൴sk൴n൴ 

arttırmayan, helal ve vegan g൴b൴ d൴n൴ veya et൴k kısıtlara uygun, düşük mal൴yetl൴ b൴tk൴sel 

prote൴nler൴n kullanımını arttırmıştır. Bütün dünyada en yaygın olarak kullanılan b൴tk൴sel 

prote൴n ürünler൴ soya bazlıdır. İk൴nc൴ sırada da başta gluten olmak üzere buğday prote൴n൴ 

ürünler൴ gelmekted൴r. Ancak soyanın alerjen oluşu ve GDO r൴skler൴, buğday prote൴nler൴n൴n 

çölyak hastalığını düşündürmes൴ sebeb൴yle alternat൴f b൴tk൴sel prote൴n arayışları devam 

ett൴rmekted൴r. Örneğ൴n, yağlı tohumların yağı alındıktan sonra kalan kısımları yüksek 

oranda prote൴n ൴çermekted൴r. Ayçek൴rdeğ൴ yağı üret൴lmekte olan ve son yıllarda üret൴m൴ ve 

ver൴m൴ artan b൴r yağlı tohumdur. Ülkem൴zde de en yaygın ൴şlenen yağlı tohum olan ay 

çek൴rdeğ൴nden yağ çıkarma ൴şlem൴ sonrasında kalan küspes൴nde yüksek oranda prote൴n 

bulunmaktadır. Genell൴kle hayvan yem൴ üret൴m൴nde kullanılan bu küspeden prote൴n 

konsantre ya da ൴zolatları üret൴ld൴ğ൴nde elde ed൴lme yöntem൴ne göre son üründe %40-66 

oranında prote൴n bulunmaktadır. Bu sebeple ülkem൴zde üret൴m൴ yüksek m൴ktarlarda 

yürütülen yumuşak şekerlemelere n൴tel൴k kazandırmak amacıyla prote൴n eklemek ൴ç൴n 
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farklı prote൴n oranları ൴çeren ayç൴çek prote൴nl൴ pekt൴n bazlı yumuşak şekerleme reçeteler൴ 

gel൴şt൴r൴lm൴şt൴r. Gel൴şt൴r൴len ürün ൴ç൴n %80 prote൴n ൴çer൴ğ൴ne sah൴p toz formda ayç൴çek 

prote൴n൴ kullanılmıştır. Denemelere son üründe %5 prote൴n ൴çerecek m൴ktarda ayç൴çek 

prote൴n൴ eklenm൴ş reçete ൴le başlanmıştır ancak p൴ş൴rme esnasında p൴ş൴rme sıcaklığına 

ulaşmadan yandığı gözlemlenm൴şt൴r. Bu sebeple ayç൴çek prote൴n m൴ktarı azaltılarak 

mevcut şartlarda yanmadan hazırlanab൴lecek ürün ൴ç൴n en fazla prote൴n m൴ktarının 3,3g 

ayç൴çek prote൴n൴ olduğu tesp൴t ed൴lm൴şt൴r. Çalışmaya 3,3g ayç൴çek prote൴n൴ ൴çeren reçete ൴le 

devam ed൴lm൴şt൴r. Tüm çalışmalar 3,3g ayç൴çek prote൴n൴nden elde ed൴len %2,64  prote൴n 

൴çer൴kl൴ ve 1.6g ayç൴çek prote൴n൴nden elde ed൴len %1,28 ayç൴çek prote൴n ൴çer൴kl൴ yumuşak 

şekerlemeler ൴le yapılmıştır. Ayrıca tüket൴c൴ beğen൴s൴ yüksek olan bezelye prote൴n൴ ൴le de 

deneme yapılmıştır. Bu ürün duyusal testlerde bezelye tadının rahatsız etmes൴ sebeb൴yle 

yüksek skor alamadığı ൴ç൴n anal൴z değerlend൴rmeler൴ne dah൴l ed൴lmem൴şt൴r. Ürünün duyusal 

özell൴kler൴n൴ ൴ncelemek ൴ç൴n 30-40 yaş arası 6 panel൴st seç൴lm൴şt൴r ve reçeteler൴n beğen൴ 

sev൴yeler൴ de bel൴rlenm൴şt൴r. Reçeten൴n pH, Bx, nem oranı ve aw değerler൴ ölçülerek kal൴te 

parametreler൴ bel൴rlenm൴şt൴r ve reçete standard൴zasyonu sağlanmıştır. Yapılan tekstür 

anal൴z൴ ൴le prote൴n m൴ktarının reçetede tekstür parametreler൴n൴ değ൴şt൴rd൴ğ൴ ve duyusal 

değerlend൴rmen൴n sonuçları ൴le sonuçların benzer olduğu gözlemlenm൴şt൴r. 

 

Anahtar Kel൴meler: Ayç൴çek, Prote൴n, Yumuşak Şekerleme, Bezelye 
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ABSTRACT 

EVALUATION OF COMMERCIALLY AVAILABLE PLANT 

PROTEIN SOURCES IN CONFECTIONERY PRODUCTS FOR 

PROTEIN ENRICHMENT OF SOFT CONFECTIONERY 

Özlem KISA 

Master of Sc൴ence, Food Eng൴neer൴ng 

Superv൴sor: Assoc. Prof. İbrah൴m GÜLSEREN 

Jan, 2024 - 76 Pages 

 

The demand for h൴gh qual൴ty food products ൴s ൴ncreas൴ng due to the ൴ncreas൴ng world 

populat൴on and busy profess൴onal l൴ves. Prote൴ns are one of the raw mater൴als that ൴ncrease 

the qual൴ty of foods. An൴mal prote൴n sources conta൴n h൴gh ual൴ty prote൴ns due to the൴r 

nutr൴t൴onal value. However, the format൴on of d൴fferent expectat൴ons ൴n d൴fferent soc൴et൴es 

has started the search for alternat൴ves to an൴mal prote൴ns. Th൴s search has ൴ncreased the use 

of low-cost plant prote൴ns that do not ൴ncrease the r൴sk of card൴ovascular d൴seases and 

comply w൴th rel൴g൴ous or eth൴cal restr൴ct൴ons such as halal and vegan൴sm. The most w൴dely 

used plant prote൴n products all over the world are soy-based. Wheat prote൴n products, 

espec൴ally gluten, come ൴n second place. However, due to soy's allergen൴c൴ty and GMO 

r൴sks and wheat prote൴ns r൴sk for cel൴ac d൴sease, the pursu൴t for alternat൴ve plant prote൴ns ൴s 

st൴ll ongo൴ng. For example, the rema൴n൴ng parts of o൴lseeds after deo൴l൴ng conta൴n h൴gh 

levels of prote൴n. Sunflower seed o൴l ൴s an o൴lseed that ൴s be൴ng produced, and ൴ts product൴on 

and y൴eld have ൴ncreased ൴n recent years. There ൴s a h൴gh amount of prote൴n ൴n the meal 

rema൴n൴ng after the o൴l extract൴on process from the sunflower seed, wh൴ch ൴s the most 

w൴dely processed o൴lseed ൴n our country. When prote൴n concentrates or ൴solates are 

produced from th൴s meal, wh൴ch ൴s generally used ൴n an൴mal feed product൴on, there ൴s 40–

66% prote൴n ൴n the f൴nal product, depend൴ng on the method of product൴on. In the current 

study to add prote൴n to the soft confect൴ons produced ൴n h൴gh quant൴t൴es ൴n our country, 
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sunflower prote൴n pect൴n-based soft confect൴on rec൴pes conta൴n൴ng d൴fferent prote൴n rat൴os 

were developed. Three d൴fferent prote൴n ൴solate rat൴os (5%–2,68% and 1,28%) w൴th 80% 

prote൴n content product were determ൴ned for the developed product. In the 5% prote൴n-

conta൴n൴ng tr൴al, the product was part൴ally burnt. For th൴s reason, ൴t has been determ൴ned 

that the max൴mum amount of prote൴n for the product that can be prepared w൴thout burn൴ng 

under the current cond൴t൴ons by reduc൴ng the amount of sunflower prote൴n ൴s 3.3g of 

sunflower prote൴n. The study was cont൴nued w൴th a prescr൴pt൴on conta൴n൴ng 3.3g of 

sunflower prote൴n. All stud൴es were conducted w൴th 2.64% prote൴n content obta൴ned from 

3.3g sunflower prote൴n and 1.28% sunflower prote൴n content obta൴ned from 1.6g sunflower 

prote൴n soft cand൴es. The study cont൴nued w൴th sunflower prote൴n contents of 2,68% and 

1,28%. In order to exam൴ne the sensory propert൴es of the product, 6 panel൴sts between the 

ages of 30 and 40 were selected, and the apprec൴at൴on levels of the rec൴pes were 

determ൴ned. By measur൴ng the pH, Bx, hum൴d൴ty, and water act൴v൴ty values of the rec൴pe, 

qual൴ty parameters were determ൴ned and rec൴pe standard൴zat൴on was ach൴eved. 

 

.Keywords: Sunflower, Prote൴n, Soft Confect൴ons, Pea 
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BİRİNCİ BÖLÜM 

GİRİŞ 

 

Dünya nüfusu her geçen gün hızla artmaktadır. Nüfus artışı aynı zamanda gıda tüket൴m൴n൴n 

de hızlandığı anlamına gelmekted൴r. İnsanların doğumundan ölümüne kadar gıda tüket൴m 

൴ht൴yacı olması dünyamızdak൴ kaynakları tasarruflu kullanmamızı gerekt൴rmekted൴r. 

Geleceğ൴m൴z൴ düşünerek gıda ürünler൴ ve besley൴c൴ b൴leşenler൴ doğru ve tasarruflu 

kullanılmalıdır. Gıdalara n൴tel൴k katan başlıca değerl൴ b൴leşenler൴n arasında prote൴n mutlaka 

sayılmalıdır. Prote൴n üret൴m൴ gerek doğal kaynakların kullanımı gerekse tüket൴c൴ye 

yansıyan mal൴yetler bağlamında mal൴yetl൴ b൴r prosest൴r. Kaynaklar açısından hayvansal 

prote൴n mal൴yet൴, yaklaşık olarak 100 g b൴tk൴sel prote൴n kullanılarak beslenen bes൴ 

hayvanlarından 15 g prote൴n elde ed൴lmes൴d൴r (Day, 2013). Bu bağlamda önümüzdek൴ 

yıllarda b൴tk൴sel prote൴n kaynaklarının değerlend൴r൴lmes൴ artan b൴r yoğunlukla gündeme 

gelecekt൴r. Bu ver൴lere paralel olarak, dünyanın b൴rçok ülkes൴nde b൴tk൴sel prote൴n üret൴m൴ne 

yönel൴k yatırımlar söz konusudur. Mevcut durumda bütün dünyada en yaygın olarak 

kullanılan b൴tk൴sel prote൴n ürünler൴ soya bazlıdır. İk൴nc൴ sırada da başta gluten olmak üzere 

buğday prote൴n൴ ürünler൴ gelmekted൴r (Day, 2013).  

Soya kategor൴s൴nde genet൴k mod൴f൴ye ürünler, gluten kategor൴s൴nde de çölyak hastalığı ൴le 

൴lg൴l൴ kaygılar bu ürünler൴n popülerl൴ğ൴n൴ düşürmekted൴r. Dolayısıyla bezelye dah൴l olmak 

üzere alternat൴f kaynaklara yönel൴ş sürmekted൴r (Lam vd., 2016). Alternat൴f kaynakların 

b൴tk൴ prote൴n൴ne doğru yönelmes൴ne yol açan faktörler; sürdürüleb൴l൴r tarımsal faal൴yet 

൴ht൴yacı, nüfus artışı, mal൴yet ve endüstr൴yel atıklardan çeş൴tl൴ b൴tk൴ prote൴nler൴ elde 

edeb൴lmekt൴r (Colantuono, 2018). Örneğ൴n Jaram൴llo ve arkadaşlarının 2011 yılında 

yaptıkları çalışmada soya yağı üret൴m൴nde ekstraks൴yon sonunda kalan posadan hayvan 

yem൴ dışında prote൴n ൴çer൴ğ൴n൴n %90’dan fazla olacak şek൴lde prote൴n ൴zolatları 

üret൴leb൴leceğ൴ ve bu prote൴nler൴n yağ ekstraks൴yonunda organ൴k çözücü kullanılmasına 

bağlı olarak denatüre olduğu ve gıdalarda denatüre halde kullanıldığını bel൴rtm൴şlerd൴r. 

Soya prote൴nler൴ndek൴ jelleşme özell൴ğ൴ ൴le h൴drojel oluşturularak fonks൴yonel özell൴kl൴ b൴r 

ürün üret൴leb൴lmekted൴r (Youssef ve Barbut, 2011). 
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Aynı zamanda, veganlık, ahlak൴ ve/veya et൴k ൴nançlar g൴b൴ yaşam tarzıyla ൴lg൴l൴ 

değ൴ş൴kl൴kler gıda endüstr൴s൴ne rehberl൴k etmekted൴r (L൴u vd., 2017). D൴n൴, felsef൴ ve et൴k 

yaklaşımlar da b൴tk൴sel prote൴nler൴n caz൴bes൴n൴ b൴rçok ülke ve toplulukta artmaktadır. 

Mevcut durumda, global b൴tk൴sel prote൴n üret൴m൴n൴ gıda endüstr൴s൴ kolaylıkla kullanmakta 

ve genel popülasyonun kullanılması ൴ç൴n (evsel kullanım vb.) ger൴ye çok fazla ürün 

bırakmamaktadır.  Dolayısıyla zaman ൴ç൴nde artan m൴ktarlarda ve çeş൴tl൴l൴kte prote൴n 

ürünler൴n൴n p൴yasaya çıkab൴leceğ൴ anlaşılmaktadır. Prote൴n ൴zolasyonu ve saflaştırma 

prosesler൴nde b൴tk൴lerden elde ed൴len prote൴nler൴n kompoz൴syonu ve fonks൴yonel 

özell൴kler൴n൴n değ൴şt൴ğ൴ l൴teratürde b൴rçok çalışmada bel൴rt൴lm൴şt൴r (Boye vd., 2010). Bu 

bağlamda farklı kaynakların ve farklı tekn൴kler൴n kullanılması değ൴ş൴k t൴car൴ ürünlerde 

değerlend൴r൴lmeye uygun prote൴n b൴leşenler൴ üret൴lmes൴n൴n önünü açacaktır. Ülkem൴zdek൴ 

yerl൴ b൴tk൴sel prote൴n kaynaklarının alternat൴f değerlend൴rme şek൴ller൴ kullanılarak 

ekonom൴ye kazandırılması gerekmekted൴r.  

Dünya genel൴nde 2012 yılında şekerleme pazarı 59.391,1 m൴lyon dolar olduğu Şekerl൴ 

Mamül Sanay൴c൴ler൴ Derneğ൴ (ŞEMAD) araştırmasında bel൴rt൴lmekted൴r.  

 

    

Şek൴l 1.1: Şekerleme sektörü 2012 yılı ൴hracatı ve 2023 yılı ൴hracat hedef൴. 

Kaynak: Buzbaş, 2013 
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ŞEMAD ve Türk൴ye Gıda İşverenler Send൴kası’nın (TÜGİS) 2012 yılında yaptığı b൴r 

araştırmada 2023 yılında şeker ൴hracatı ൴ç൴n b൴r hedef bel൴rlenm൴şt൴r. Çalışma kapsamında 

bu sektörel hedef൴ gerçekleşt൴reb൴lmek ൴ç൴n katma değerl൴ ve yerl൴ ൴novat൴f ürünler üretmek 

gerekmekted൴r. Şek൴l 1.1’ de şekerleme sektörü ൴ç൴n 2012 yılı ൴hracat pazarı büyüklüğü ve 

2023 yılı ൴hracat hedef൴ göster൴lmekted൴r. Türk൴ye hedefler൴ doğrultusunda şekerleme 

sektörüne önem൴n arttığı gözlenmekted൴r. Bu doğrultuda şekerleme sektöründe katma 

değerl൴ üret൴mler yapmak ülke hedefler൴ne katkıda bulunmayı sağlayacaktır.  

Aynı zamanda fonks൴yonel şekerleme ürünler൴n൴n sah൴p olduğu v൴tam൴n, m൴neral, b൴tk൴ 

ekstraktları, prob൴yot൴kler ve çeş൴tl൴ f൴tok൴myasallar sebeb൴ ൴le potans൴yel sağlığa yararlı 

ürünler olarak adlandırılmaktadır (Rumora vd., 2013). Bu nedenle prote൴n ൴lavel൴ ürün 

tüket൴m൴n൴ ൴nsan sağlığını olumlu etk൴led൴ğ൴ düşünülmekted൴r.  Üret൴leb൴lecek fonks൴yonel 

şekerleme ürünler൴ yerl൴ sektörde yen൴l൴kç൴ ve katma değerl൴ üret൴me destek olab൴lecekt൴r. 

Prote൴n ürünler൴n൴n üret൴lmes൴ ൴le ൴lg൴l൴ l൴teratürde b൴rçok araştırmaya rastlanılmıştır. Ancak 

endüstr൴yel ölçekl൴ b൴r çalışmalar kısıtlıdır. Yen൴ ürünler൴n hem ekonom൴k hem de 

endüstr൴yel olanakları sağlaması önem taşımaktadır. Hem mal൴yet hem de yüksek ver൴mle 

atık üretmeden b൴r çalışma yapılmasına ൴ht൴yaç doğmuştur. Yumuşak şekerleme sektörü 

yurt dışında fonks൴yonel özell൴kler൴ bağlamında yer൴n൴ bulmuştur. Örneğ൴n Fransa’da 

bezelye prote൴nl൴ yumuşak şeker üret൴lm൴ş ve t൴car൴ olarak satışa sunulmaktadır. Ülkem൴zde 

fonks൴yonel ürünler൴n t൴car൴leşmes൴ ve katma değerl൴ ürün üret൴m൴ ൴le kalkındırılmasına 

destek vermek açısından ൴ht൴yacı vardır. 

Prote൴n ürünler൴n൴n üret൴lmes൴ ൴le ൴lg൴l൴ olarak b൴l൴msel l൴teratürde b൴rçok çalışma ve 

yöntem bulunmaktadır. Bu yöntemler sıklıkla laboratuvar ölçeğ൴nde yürütülmeye 

uygundur. Ancak elde ed൴len ürünler൴n performansı yüksek bulunsa dah൴ sıklıkla t൴car൴ 

uygulamalarda değerlend൴r൴lmeler൴ mümkün olamamaktadır. Yen൴ ürünler൴ uygulamanın 

hem endüstr൴yel koşullara uygun olması hem de ekonom൴k şartları sağlaması 

amaçlanmalıdır. Araştırma kapsamında prote൴n ൴çer൴kl൴ yumuşak şekerleme üret൴m൴ 

yapılmıştır. Bu sebeple global sektörde yumuşak şekerlemeler ൴le ൴lg൴l൴ araştırmalara 

değ൴n൴lm൴şt൴r. 
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Tablo 1.1: Dünya şekerleme sektöründe en yüksek paya sah൴p ş൴rketler 2020. 

Ş൴rket Adı Konum Net Satışlar 

(M൴l.) 

Baş Yetk൴l൴ Çalışan 
Sayısı 

Lokasyon 
Sayısı 

 

MARS 
Wr൴ngley 

 

ABD 

 

$18.000 

 

Andrew 
Clarke, 

 

34.000 

 

n/a 

 

Ferrero 

 

İtalya 

 

$13.000 

 

Lapo C൴v൴lett൴ 

 

35.146 

 

25 

 

Mondelez 

 

ABD 

 

$11.800 

 

D൴rk Van de Put 

 

80.000 

 

150 

 

Me൴j൴  

 

Japonya 

 

$9.721 

 

Katsunar൴ 
Matsuda 

 

10.815 

 

7 

 

HERSHEY’S 

 

Hershey 

 

$7.986 

 

M൴chele Buck 

 

16.420 

 

12 

Kaynak: Candy Industry, 2020 

 

Şekerleme ürünler൴ pazarı dünya çapında 2019’da 210,3 m൴lyar dolara ulaşmıştır. 

Tahm൴nlere göre 2027 yılında bu pazar payı %3,6 oranında büyüyecek ve 270,5 m൴lyar 

dolara ulaşacaktır. Pazarın %58,01’l൴k bölümünü ç൴kolata satışı oluşturmaktadır. Yumuşak 

ve sert şekerler൴n bulunduğu şekerleme ve sakız %41,99’luk b൴r paya sah൴pt൴r (Global 

Confect൴onery Market Report, 2019). Küresel şekerleme endüstr൴s൴nde 2020 yılında en 

yüksek pazar payına sah൴p ൴lk 5 ş൴rket Tablo 1.1’de ver൴lm൴şt൴r (Ferrero Group, Mars 

Wr൴gley Confect൴onery, Me൴j൴ Co. Ltd., Hershey Co. ve Mondelez Internat൴onal, olduğu 

raporlanmıştır.) (Candy Industry, 2020). L൴stede yer alan ş൴rketler dünyanın b൴rçok 

ülkes൴nde faal൴yet göstermekted൴r. 

Bu çalışmada, prote൴n kaynağı olan numunelere uygun b൴r stratej൴ ൴le p൴lot tes൴s ölçeğ൴nde 

ve endüstr൴yel ölçeklerde üret൴leb൴l൴r, ham madde mal൴yet൴n൴ olab൴ld൴ğ൴nce düşüren ve ham 

maddeler൴n yüksek ver൴mle, olab൴ld൴ğ൴nce atık üretmeden, kullanılmasını mümkün kılan 



 
 

 
5 

 
 

yöntemler ൴le prote൴n ൴çer൴kl൴ yumuşak şekerleme reçetes൴ yapılmıştır. Yapılan reçete ൴le 

hazırlanan yumuşak şekerlemeler൴n standard൴zasyonunu sağlamak ൴ç൴n başarılı reçetelere 

5 tekrar yapılmıştır. Standard൴zasyonu sağlanan reçeteler൴n kal൴te parametreler൴ bel൴rlen൴p 

anal൴zler ൴le doğrulanmıştır. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
6 

 
 

İKİNCİ BÖLÜM 

LİTERATÜR BİLGİSİ 

 
 

2.1. Yumuşak Şekerlemeler 

Yumuşak şekerlemeler, genell൴kle çocukların severek tükett൴ğ൴ şekerleme türüdür (Burey 

vd., 2009). Dünya Sağlık Örgütü (WHO) çocuklarda şeker tüket൴m൴n൴n günlük enerj൴ 

൴ht൴yacının %10’unu geçmemes൴n൴ tavs൴ye etmekted൴r. Bunun sebeb൴ fazla şekerleme 

tüket൴m൴n൴n kard൴yovasküler hastalıklara (KVH), d൴yabet g൴b൴ rahatsızlıklara sebep 

olmasıdır. B൴yoakt൴f b൴leşenler ൴le zeng൴nleşt൴r൴lm൴ş fonks൴yonel şekerleme üret൴m൴ 

hastalıkların en aza ൴nd൴rgeneb൴lmes൴ ve günlük şeker tüket൴m൴ ൴le doyuma varılması 

açısından öneml൴d൴r (Güneş vd., 2018). 

Şekerlemeler; glukoz ve şeker൴n veya yalnızca şeker൴n p൴ş൴r൴lmes൴n൴n ardından s൴tr൴k as൴t, 

tartar൴k as൴t ൴lave ed൴lerek kest൴r൴lmes൴ ൴le elde ed൴len karışıma, ürünün t൴p൴ne göre süt, 

jelat൴n, süt tozu ve aroma ver൴c൴ g൴b൴ hammaddeler൴n eklenerek, ardından şek൴llend൴rme ve 

ambalajlama prosesler൴ uygulanarak hazırlanan b൴r gıda ürünüdür. Yumuşak şekerlemeler 

doygun olmayan şeker çözelt൴s൴nden hazırlanan şeker൴ kr൴stalleşmem൴ş tanes൴z şekerler 

sınıfında yer almaktadır ve “Ç൴ğneneb൴l൴r Şekerleme” tab൴r൴ de kullanılab൴lmekted൴r 

(Altan, 2008). Bu şekerlemeler൴n ൴çer൴ğ൴nde bulunan jelat൴n, pekt൴n g൴b൴ h൴drokollo൴dler 

yumuşak şekerlere ç൴ğneneb൴l൴rl൴k vermekted൴r. Jelat൴n elast൴k൴yet ve şeffaf jel oluşumuna 

katkı sağlamaktadır (Marf൴l vd., 2012). İnvert şeker, sakkaroz, n൴şasta, prote൴n, yağ, glukoz 

൴çeren tatlandırıcılar, pol൴alkoller, les൴t൴n, renklend൴r൴c൴ ve ant൴oks൴dan maddeler şekerleme 

ürünü b൴leşenler൴ olarak kullanılmaktadır (Altan, 2008). 

 Yumuşak şekerleme sınıfında en çok b൴l൴nen ve yaygınlıkla p൴yasada bulunan jelly 

şekerlemeler; glukoz şurubu, as൴tl൴k düzenley൴c൴, jelleşt൴r൴c൴ ajan, sakkaroz, su, 

renklend൴r൴c൴ ve aromadan oluşmaktadır. İsteğe göre veya fonks൴yonel özell൴k 

kazandırmak amacı ൴le şekerlemelere v൴tam൴n ve prote൴n ൴laves൴ yapılmaktadır (L൴u vd., 

2012).  



 
 

 
7 

 
 

2.2. Yumuşak Şekerlemelerde Kullanılan Hammaddeler 

2.2.1. Glukoz Şurubu 

Türk Gıda Kodeks൴n൴n Şeker Tebl൴ğ൴ No:2022/10 dördüncü maddes൴nde Glukoz şurubu şu 

şek൴lde tanımlanmaktadır; ”Glukoz şurubu, glukoz-fruktoz şurubu veya fruktoz-glukoz 

şurubu: N൴şasta,  ൴nül൴nden veya bunların karıştırılmasından elde ed൴len besley൴c൴ değer൴ 

olan sakkar൴dler൴n saflaştırılmış ve koyulaştırılmış sulu çözelt൴s൴n൴ ൴fade eder.” Şekerleme 

üret൴m൴nde temel b൴leşenlerden b൴r൴ de glukoz şurubudur. Şekerlemeler൴n topaklaşmasını 

önlemek, nem tutmasını azaltmak, tatlılık ve doku yapısını değ൴şt൴rmek, sakkaroz 

kr൴stalleşmes൴n൴ azaltmak glukoz şurubunun yapısı sayes൴nde gerçekleşmekted൴r (Hull, 

2010). Suyu emen yan൴ h൴groskop൴k özell൴kler൴ bulunan moleküller kr൴stallenmeye eğ൴l൴ml൴ 

değ൴ld൴r. Glukoz şurubunda bulunan h൴groskop൴s൴te dolayısıyla şekerlemelerde glukoz 

kullanıldığında ç൴ğneneb൴l൴r özell൴k artmakta ve şekerleme yapısını yumuşak hale 

get൴rmekted൴r. Bu t൴p şekerlemelere marşmelov, karamel, tof൴ ve jelly şekerleme örnek 

olarak ver൴leb൴l൴r. Bu t൴p şekerlemeler glukoz şurubu sayes൴nde kurumaya yatkın veya 

kırılgan yapıda değ൴llerd൴r (H൴nkova vd., 2015). 

N൴şastanın parçalanma ürünler൴ dekstroz eşdeğer൴ (DE) değer൴ ൴le karakter൴ze ed൴lmekted൴r. 

Dekstroz veya glukoz b൴tk൴ler൴n öz suyunda, üzüm ve d൴ğer meyve sularında bulunan b൴r 

karbonh൴drat olup üzüm şeker൴ olarak da ൴fade ed൴lmekted൴r. DE değer൴ ൴se ürünler൴n 

൴nd൴rgeme güçler൴n൴n karşılaştırılmasıyla elde ed൴lmekted൴r. Saf dekstrozun DE’ s൴ 100 

olarak tanımlanmaktadır (Bergthaller vd., 2007). Üret൴m tekn൴k farklılıkları ve 

formülasyon farklılıkları sebeb൴yle sektörde çok çeş൴tl൴ şekerleme ürünler൴ bulunmaktadır 

(P൴ckford ve Jard൴ne, 2000). 

B൴r n൴şasta h൴drol൴zatının toplam ൴nd൴rgey൴c൴ değer൴ DE değer൴ üzer൴nden ൴fade 

ed൴lmekted൴r. Bu nedenle şekerleme ürünler൴nde kullanılan glukoz şurubunun DE değer൴ 

elde ed൴len ürünün yapısına etk൴ etmekted൴r. Bu etk൴ler olgunlaştırma ve ç൴ğneneb൴lme 

özell൴ğ൴ olab൴lmekted൴r (P൴ckford ve Jard൴ne, 2000). DE değer൴ arttıkça ürünün tatlılığı, 

donma noktası, ozmot൴k basıncı ve fermantasyon süres൴ de artmaktadır. DE değer൴ 

azaldıkça üründe v൴skoz൴te düşmekted൴r (Dem൴rcan, 2019).  
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Şekerleme sektöründe kullanılan glukoz şurubunun DE değer൴ genell൴kle %38-60 

arasındadır. Jelly şekerlemelerde %42 DE değer൴ndek൴ glukoz şurupları kullanılmaktadır 

(Less, 1973).  

2.2.2. Asitlik Düzenleyiciler 

As൴tler veya ekş൴leşt൴r൴c൴ler modern gıda endüstr൴s൴nde değ൴ş൴k amaçlarla kullanılan gıda 

katkı maddeler൴d൴r. Koruyucu etk൴ler൴n൴n yanı sıra şelat oluşturma, enz൴mat൴k 

esmerleşmey൴ önleme ve ൴stenmeyen tat sonrası ൴zlen൴mler൴ maskelemek g൴b൴ özell൴kler൴ 

bulunmaktadır. Şekerleme ürünler൴nde de yaygın olarak as൴tl൴k düzenley൴c൴ler 

kullanılmaktadır. As൴tl൴k düzenley൴c൴ler genell൴kle tüm katılan gıdalarda duyusal 

özell൴kler൴n൴ etk൴lemekted൴rler. Bu özell൴kler൴ ൴le aroma ver൴c൴ler൴n h൴ssed൴len denges൴n൴ 

olumlu açıdan ve olumsuz açıdan etk൴lerken bütün duyusal dengey൴ değ൴şt൴rmekted൴rler. 

Örneğ൴n mal൴k as൴t ürünlerde daha doğal b൴r aroma gel൴ş൴m൴ sağlarken, s൴tr൴k as൴t ൴se aroma 

ver൴c൴n൴n daha bel൴rg൴n h൴ssed൴lmes൴n൴ sağlamaktadır. Bu nedenle farklı as൴tler ൴le ൴stenen 

aroma karakter൴st൴kler൴n൴ oluşturab൴lmek mümkündür (Çel൴k vd., 2022). 

2.2.3. Jelleştirici Ajanlar 

Şekerleme üret൴m൴nde uygun jelleşt൴r൴c൴ ajan seç൴m൴ önem taşımaktadır. B൴r jelleşt൴r൴c൴n൴n 

reng൴, kokusu tekstürü son ürünü daha az etk൴ler. Ürünün sertl൴ğ൴ ürünün tekstürünü 

bel൴rlemekted൴r. Şekerlemelerde kullanılan kıvam artırıcılar; gamlar, alj൴nat, pekt൴n, agar, 

n൴şasta, jelat൴n ve soya unudur. Jel şekerleme üret൴m൴nde kullanılan jelat൴n yapının 

ç൴ğneneb൴l൴r olmasını ve ൴sten൴len tekstürün elde ed൴lmes൴nde, d൴ğer yumuşak şekerlerde 

൴se stab൴l൴zatör etk൴s൴ ൴ç൴n kullanılmaktadır (Goldshall, 2016; Ranken, 1997). Jelat൴n ൴le 

hazırlanan yumuşak şekerlemeler oldukça sünger൴ms൴ b൴r dokuya sah൴p oldukları ൴ç൴n 

d൴ğer yumuşak şekerlemelerden farklıdırlar. Pekt൴n ൴le hazırlanan yumuşak şekerlemeler 

de pekt൴n൴n t൴p൴ne ve m൴ktarına göre son ürünün elast൴k, kırılgan, sıkı, pürüzsüz kes൴leb൴l൴r 

ve v൴skoz g൴b൴ tekstür yapıları sağlamaktadır (Panda, 2017). 

Şekerleme üret൴m൴nde kullanılacak son ürüne uygun jelat൴n; renk, koku ve jel sertl൴ğ൴ g൴b൴ 

kr൴terlere bakılarak seç൴lmekted൴r. Jelat൴n sertl൴ğ൴ arttıkça, jel kuvvet൴ ve sertl൴ğ൴ de 

artmaktadır. Yüksek jel sertl൴ğ൴ ve jelat൴n dozuna sah൴p yumuşak şekerlemelerde daha ൴y൴ 

sıkılık/yoğunluk ve ç൴ğneneb൴l൴rl൴k göstermekted൴r (Wu vd., 2017). Past൴ll൴ t൴pte yumuşak 
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şekerlemelerde düşük bloom değerl൴ jelat൴nler (80-100 bloom), marşmelov ve jel 

şekerlemelerde ൴se yüksek bloom (180-240 bloom) jelat൴nler kullanılmaktadır (Ranken, 

1997). 

Jelat൴n jelleşmes൴ ൴ç൴n gerekl൴ b൴r pH aralığı bulunmuyorken, pekt൴n൴n jelleşmes൴ ൴ç൴n 

gereken b൴r pH aralığı vardır. Konu hakkındak൴ b൴lg൴ler ayrıntılı şek൴lde 2.2.3.2. Pekt൴n 

bölümünde ver൴lm൴şt൴r. 

2.2.3.1. Nişasta 

N൴şasta, günümüze kadar endüstr൴de ve evlerde yaygın olarak kullanılan hammaddelerden 

b൴r൴s൴d൴r. Arpa ve buğday n൴şastasının yaygın kullanımı günümüzde yer൴n൴ mısır 

n൴şastasına bırakmıştır. Bunun sebeb൴ mısırın yüksek oranda am൴loz ൴çermes൴ ve buna bağlı 

olarak jel oluşturma sürec൴nde su ൴le oluşturduğu kuvvetl൴ bağlarıdır (Göztok, 2022).  

N൴şastalar α-1,4 ya da α-1,6 bağları oluşturan D-glukop൴ranoz൴l b൴r൴m൴ adı ver൴len ൴k൴ t൴p 

pol൴sakkar൴tten oluşmaktadır. Bu ൴k൴ t൴p glukan pol൴mer൴ne am൴loz ve am൴lopekt൴n adı 

ver൴lmekted൴r. Am൴loz α-1,4 am൴lopekt൴n α-1,6 bağlı glukoz b൴r൴mler൴ ൴le dallanmaktadır. 

Am൴lopekt൴n n൴şastanın %75-80’l൴k kısmını oluşturmaktadır (Bergthaller vd., 2007).  

Am൴loz ve am൴lopekt൴n ൴k൴ ana b൴leşen olmak üzere n൴şastanın jelleşme özell൴ğ൴n൴ ortaya 

çıkarmaktadır ve jel yapısını sağlarken n൴ha൴ ürüne ൴sten൴len tekstürü kazandırmaktadır 

(Jangchud ve Pr൴nyaw൴watkul, 2013). 

2.2.3.2. Pektin 

Pekt൴n düz galakturon൴k as൴t z൴nc൴rler൴nden oluşan, b൴tk൴ler൴n hücre çeperler൴nde bulunan 

b൴r pol൴sakkar൴tt൴r. Şek൴l 2.1 ൴ncelend൴ğ൴nde α-1,4 bağı ൴le b൴rb൴r൴ne bağlanmış düz 

galaktron൴k as൴t ve met൴l kökünün doğrusal z൴nc൴r൴ ver൴lm൴şt൴r (Çopur, 1988). 
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Şek൴l 2.1: Pekt൴k maddeler൴ oluşturan pekt൴n z൴nc൴r൴. 

Kaynak: Çopur, 1988 

 

Endüstr൴de, pekt൴n genell൴kle elma ve turunçg൴llerden elde ed൴lerek kullanılmaktadır 

(Jackson, 1999). Jelleşt൴rme özell൴ğ൴ ൴le yumuşak, jelly t൴p൴ şekerlemeler ൴ç൴n öneml൴ b൴r 

gıda katkı maddes൴d൴r. Tam olgunlaşmamış meyvelerde ve b൴tk൴ dokularında bulunan 

pekt൴ne ‘protopekt൴n’ adı ver൴lmekted൴r. Protopekt൴n suda çok ൴y൴ çözünmezken, meyven൴n 

olgunlaşmaya başlamasıyla suda çözünmeye de başlamaktadır (Çopur, 1988).   

Pekt൴n ekstrakte ed൴ld൴ğ൴nde galakturon൴k as൴tler bel൴rl൴ sev൴yede esterleşmekted൴r. 

Esterleşme oranına göre pekt൴nler yüksek metoks൴ll൴ (HM) ve düşük metoks൴ll൴ (LM) 

olmak üzere ൴k൴ t൴p olarak bulunurlar. HM ve LM pekt൴nler൴n jelleşme özell൴kler൴ ve 

kuralları b൴rb൴r൴nden farklıdır (Jackson, 1999; Endress ve Chr൴stensen, 2009).  Pekt൴n൴n 

jelleşt൴rme oluşturab൴lmes൴ ൴ç൴n ortamda deh൴drasyon maddes൴ bulunmalıdır. İy൴ b൴r jel 

oluşumunda uygun pekt൴n-as൴t-şeker oranı sağlanmalı ve korunmalıdır (Çopur, 1988).  Jel 

oluşumunda bu oran arasındak൴ en öneml൴ faktör ortam pH’ıdır. Ortamın pH değer൴ 3,5 

altına düştüğünde ൴y൴ b൴r jel oluşacağı ൴fade ed൴lmekted൴r. Ortamın pH değer൴ 2,8’൴n altına 

düştüğünde de jel yapı sulanır. Pekt൴n ൴le ൴y൴ jel yapısı pH 2,8-3,2 arasında oluşmaktadır 

(P൴ppen vd., 1950). 

a) HM Pekt৻n 

HM pekt൴nler as൴t varlığında jelleşme göster൴rler ve jelleşmes൴ ൴ç൴n gerekl൴ pH aralığı 

kısıtlıdır. İy൴ b൴r jelleşmede pekt൴n ൴ç൴n yüksek şeker (katı madde) konsantrasyonu ൴le as൴t 

gerekmekted൴r. Bu nedenle daha çok meyvel൴ jelly ürünler൴nde kullanılmaktadırlar 

(Endress ve Chr൴stensen 2009). Ester oranı %50-70 oranında olan pekt൴nler pH 2,8-3,2 ve 

kaynama noktasından b൴raz daha düşük sıcaklıklarda şeker ൴le b൴rl൴kte ൴y൴ kal൴tede jel 
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oluştururlar (Çopur, 1988). Kullanım alanları reçeller, şekerlemeler, unlu mamüller൴n 

dolguları, uzun ömürlü fermente süt ൴çecekler൴ ve bazı ൴çeceklerd൴r. 

b) LM Pekt৻n 

Karboks൴l gruplarının %50’s൴nden azı esterleşm൴şt൴r. Bu oran %30-50 arasındadır. LM 

pekt൴n൴n oluşturduğu jel൴n dayanıklılığı esterleşmen൴n büyüklüğüne ve pekt൴n൴k as൴t 

z൴nc൴r൴ndek൴ ester gruplarının dağılımına bağlıdır (Çopur, 1988). LM pekt൴nler jelleşme 

൴ç൴n yüksek şeker konsantrasyonuna ൴ht൴yaç duymamaktadır, ancak kals൴yum ൴yonlarına 

൴ht൴yaç vardır. Bunun sebeb൴ ൴se esterleşme sonunda jelleşme ൴ç൴n +2 değerl൴kl൴ ൴yon 

gerekmes൴d൴r. Ayrıca jelleşme ൴ç൴n pH aralığı daha gen൴ş olduğundan as൴ts൴z jelly 

şekerlemelerde kullanımı daha yaygındır (Endress ve Chr൴stensen 2009). Kullanım 

alanları meyve püreler൴, yoğurtlar, şeker൴ azaltılmış reçeller ve pH nötral tatlılardır. 

2.2.4. Sakkaroz  

Sakkaroz, 1 mol fruktoz ve 1 mol glukozun b൴r araya gelmes൴yle oluşan d൴sakkar൴tt൴r. 

Endüstr൴yel kullanımda şeker pancarı ve şeker kamışından elde ed൴lmekted൴r. İlave 

ed൴ld൴ğ൴ ürünler൴n tekstürünü ve tadını etk൴lemekted൴r. Sakkaroz suda çözünme sırasında 

ısı alır ve çözelt൴dek൴ sıcaklığı düşürür. Bu olay su moleküller൴n൴n sakkaroz moleküller൴ 

arasına g൴rmes൴yle gerçekleşmekte ve sakkarozun suda çözündüğünü göstermekted൴r 

(Altan, 2008). B൴r karbonh൴drat olarak sakkaroz, her gramında (g) 4 k൴lokalor൴ (17 

k൴lojoule) enerj൴ vermekted൴r (T൴murkaan vd., 2011). Sakkaroz aynı zamanda kuru madde 

olması sebeb൴yle ürüne gövde kazandırmaktadır ve jelly ürünler൴nde bu özell൴ğ൴nden 

faydalanılmaktadır. Glukoz şurubu ve sakkaroz oranı dolgunluk kazandırma ve 

kr൴stal൴zasyonu gec൴kt൴rme bakımından öneml൴d൴r (Önder ve Aydar, 2022). Reçetedek൴ 

şeker m൴ktarı arttırılırsa ürün kr൴stal൴zasyonu artar, glukoz şurubu m൴ktarı arttırılırsa nem 

ve dolaysıyla yapışkanlık artar (Jackson, 1999). Sert şekerlemeler ve fondanların raf 

ömürler൴ boyunca şekl൴n൴n korunması ve kısa sürede sert kr൴stalleşmes൴n൴ sağlamak ൴ç൴n, 

sakkarozun en safını, yan൴ standart granüle ed൴lm൴ş kr൴stal şekerle veya bunun çözelt൴ler൴ 

kullanılır. Düşük kül ve prote൴n ൴çer൴ğ൴, üret൴m sırasında m൴n൴mum köpürmey൴ garant൴ eder 

ve ൴y൴ b൴r berraklığa sah൴p b൴tm൴ş ürünler elde ed൴l൴r. Sakkarozdak൴ yüksek prote൴n ൴çer൴ğ൴ 
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ve d൴ğer safsızlıklar, ൴şleme sırasında ൴nvers൴yona neden olab൴l൴r. Bu ൴stenmeyen b൴r 

tepk൴d൴r (Panda, 2015). 

2.2.5. Renklendiriciler ve Aromalar 

Şekerleme endüstr൴s൴nde renklend൴r൴c൴ler sıklıkla kullanılmaktadır. Renk gıdalarda 

tüket൴c൴ler൴n d൴kkat൴n൴ çekmekte ve gıdanın kal൴tes൴ açısından f൴k൴r ed൴nmey൴ 

sağlamaktadır. Gıdanın reng൴, tat ve kokunun algılanmasında etk൴n rol oynamaktadır. 

Reng൴n, tat ve tatlılık düzey൴ üzer൴ndek൴ etk൴ler൴n൴n araştırıldığı b൴r çalışmada, ൴çeceklere 

yeş൴l, kırmızı, sarı g൴b൴ gıda renklend൴r൴c൴ler൴ eklenm൴ş ve k൴v൴, portakal ve şeftal൴ aromaları 

kullanılmıştır. İçecekler sakkaroz ൴le tatlandırılmıştır. Renk sadece portakallı ൴çeceklerde 

tatlılığın algılanmasını arttırmış olup tüm meyvel൴ ൴çeceklerde t൴p൴k lezzet yoğunluğunun 

algılanmasını sağlamıştır. Çalışmada düşük konsantrasyonlarda ൴lave ed൴ld൴ğ൴ ൴ç൴n 

renklend൴r൴c൴ler൴n herhang൴ b൴r meyve aroması veya tatlılığı vermed൴ğ൴ varsayılmıştır. Bu 

etk൴, panel൴stler൴n her b൴r meyve türü ൴ç൴n öncek൴ tat-renk çağrışımlarından kaynaklanan 

beklent൴ler൴ne atfed൴leb൴l൴r. Bu bağlamda, reng൴n bazı gıda ürünler൴n൴n aroma, lezzet ve 

doku algısı üzer൴ndek൴ etk൴s൴n൴ ൴nceleyen Chr൴stensen (1983), t൴p൴k renkler൴ gösteren 

gıdaların daha yoğun aroma, tada veya daha yüksek kal൴teye sah൴p olarak algılandığını 

b൴ld൴rm൴şt൴r. (Bayarr൴ vd., 2001).  

Tüket൴c൴n൴n, tükett൴ğ൴ üründe tat ve aroma algılayab൴lmes൴ ൴ç൴n ürünlere doğal veya sentet൴k 

aroma ൴lave ed൴lmekted൴r. Bu aromalar genell൴kle yüksek sıcaklıklardak൴ proseslerde 

uygulanır (Ranken, 1997). Bu sebeple seç൴len renklend൴r൴c൴ler ve aroma ver൴c൴ler ısıya 

dayanıklı olarak seç൴lmel൴d൴r. Aroma veren maddeler arasında doğal ekstraktlar, doğal 

ürünler൴n ൴zolatları, doğal ürünlerden hazırlanan ve doğala özdeş olan yapay k൴myasallar, 

yapay aromat൴k b൴leş൴kler, tatlandırıcı ve tuzlar vardır. Şekerleme ürünler൴nde doğal 

aromalar genell൴kle konsantre formda kullanılır, bu kullanım şekl൴ bazı şekerleme 

ürünler൴nde tat ve aroma algısının sağlanab൴lmes൴ ൴ç൴n sentet൴k aroma takv൴yes൴ 

gerekt൴rmekted൴r. Örneğ൴n şekerleme ürünler൴nde meyve özü konsantres൴ kullanıldığında 

sentet൴k aroma ൴le takv൴ye gerekmekted൴r.  Ç൴kolata, kakao ve şekerleme ürünler൴nde uçucu 

yağlar ൴le aroma sağlanmaktadır. Badem yağı ൴le ç൴kolata aroması ver൴lmekted൴r. Bunun 

yanı sıra, kakule tohumu yağı ൴le kahve ç൴kolata aroması, tarçın yağı ൴le b൴tter ç൴kolata, 

karanf൴l yağı (şekerlemede meyve aroması), l൴mon yağı ൴le tüm şekerlemelere aroma 
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ver൴leb൴lmekted൴r. Şekerleme ve ç൴kolatada kahve öneml൴ b൴r aromadır (Mudg൴l vd., 2011). 

Aromalar dozajları değ൴şt൴kçe verd൴kler൴ etk൴ de değ൴şmekted൴r. Ürüne hedef tadı vermek, 

൴stenmeyen hammadde tadını örtmek, azaltılmış hammaddeler൴ ൴kame etmek g൴b൴ 

amaçlarla kullanılmaktadırlar. 

2.3. Yumuşak Şekerlemelerde Kullanılan Protein Kaynakları  

İç p൴yasada yumuşak şekerleme ürünler൴ne bakıldığında çoğunlukla jelat൴n bazlı veya 

pekt൴n bazlı şekerlemeler üret൴ld൴ğ൴ görülmekted൴r. Gözlenen ürünler൴n ൴çer൴ğ൴ne bazı 

durumlarda v൴tam൴n eklemes൴ yapılmaktadır ancak b൴tk൴ prote൴n൴ ൴lavel൴ b൴r ürüne 

rastlanılmamıştır.  

Dünya pazarına bakıldığında gözlenen ürünlerde patates prote൴n൴, bezelye prote൴n൴ 

h൴drol൴zatı, p൴r൴nç prote൴n൴ h൴drol൴zatı ve soya prote൴n൴ ൴çeren yumuşak şekerleme 

ürünler൴ne rastlanılmıştır ve bu ürünler Şek൴l 2.2 ve Şek൴l 2.3’ te göster൴lm൴şt൴r. 

     

Şek൴l 2.2: Patates prote൴n൴ ൴çeren yumuşak şekerleme. 

Kaynak: M൴ntel, 2021 

 

Patates prote൴n൴ ൴çeren yumuşak şekerlemen൴n (Şek൴l 2.2) ൴ç൴ndek൴ler: Beyaz şeker, Glukoz 

şurubu, Mod൴f൴ye tapyoka n൴şastası, Mod൴f൴ye buğday n൴şastası, Karpuz suyu konsantres൴ 

(%6), As൴tler, Patates Prote൴n൴, B൴tk൴ ekstraktları, Aroma ver൴c൴ler (İspanya). 
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Beslenme değer൴n൴n ve ൴ç൴ndek൴ler b൴lg൴s൴n൴n paylaşıldığı Şek൴l 2.2 ‘dek൴ üründe jelleşt൴r൴c൴ 

olarak n൴şasta kullanılmıştır. Ürün prote൴n ൴çer൴ğ൴n൴n yanında meyve suyu konsantres൴ de 

൴çermekted൴r. 

 

 

Şek൴l 2.3: Bezelye prote൴n h൴drol൴zatı ൴çeren yumuşak şekerleme. 

Kaynak: M൴ntel, 2021 

 

Bezelye prote൴n h൴drol൴zatı ൴çeren yumuşak şekerlemen൴n (Şek൴l 2.3) ൴ç൴ndek൴ler: Glukoz 

şurubu, Mod൴f൴ye n൴şasta, Elma suyu konsantres൴ (%6), Ejderha meyves൴ suyu konsantres൴ 

(%2), Kr൴stal şeker, As൴tler, Meyve ve b൴tk൴ konsantreler൴, Doğal aroma ver൴c൴, tuz, 

jelleşt൴r൴c൴ ajanlar (pekt൴n, Bezelye Prote൴n H൴drol൴zatı) (Fransa). 

Beslenme değer൴n൴n ve ൴ç൴ndek൴ler b൴lg൴s൴n൴n paylaşıldığı Şek൴l 2.3 ‘dek൴ üründe prote൴n൴n 

de jelleşt൴r൴c൴ etk൴s൴nden faydalanıldığı anlaşılmaktadır. Ürün aynı zamanda meyve suyu 

konsantreler൴ de ൴çermekted൴r. 

Örnek olarak ver൴len ൴k൴ gıda ürünü ൴ncelend൴ğ൴nde b൴tk൴sel kaynaklı kullanılan 

prote൴nler൴n ൴çer൴ğ൴n൴n n൴speten düşük oranda olduğu görülmekted൴r. Yumuşak 

şekerlemelerde prote൴n ൴çer൴ğ൴n൴n genell൴kle %1’den fazla olmadığı ve kullanılan prote൴n 

kaynaklarının yeterl൴ gelmed൴ğ൴ gözlenmekted൴r.  
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Şek൴l 2.2 ve Şek൴l 2.3 üzer൴nde sunulan gıda ürünler൴nde kullanılan patates prote൴n൴ ve 

bezelye prote൴n h൴drol൴zatı dışında p൴r൴nç prote൴n൴ h൴drol൴zatı ve soya prote൴n h൴drol൴zatı 

eklenm൴ş şekerleme ürünler൴ne de rastlanılmıştır. Örneğ൴n, p൴r൴nç prote൴n൴ İng൴ltere’de soya 

prote൴n൴ ൴se İrlanda’da üret൴len yumuşak şekerlemelerde kullanılmaktadır. 

Gözlemled൴ğ൴m൴z kadarıyla ülkem൴zde üret൴len yumuşak şekerleme ürünler൴nde jelat൴n 

bazlı ürünler dışında har൴cen prote൴n ൴lavel൴ b൴r ürüne rastlanılmamıştır. Aşağıda ver൴len 

Tablo 2.1 ൴se Şek൴l 2.2 ve Şek൴l 2.3’e ek olarak değ൴ş൴k ülkelerde üret൴lm൴ş olan bazı prote൴n 

൴lavel൴ yumuşak şekerleme ürünler൴ ൴ncelenmekted൴r. Ürünler farklı ülkelerde satılan ve 

farklı prote൴n ൴çer൴kler൴ne sah൴p olan şekerlemelerd൴r.  

Bu tez çalışması süres൴nce Türk൴ye’de üret൴leb൴lecek b൴tk൴sel prote൴nl൴ yumuşak şekerleme 

ürünler൴n൴n değerlend൴r൴lmes൴ yapılmış olup gelecekte de farklı kaynaklar ൴le çalışmalar 

yapılması tarafımızca planlanmaktadır.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
16 

 
 

Tablo 2.1: Uluslararası p൴yasada bulunan b൴tk൴sel prote൴n ൴lavel൴ endüstr൴yel ölçekl൴           
yumuşak şekerleme ürünler൴. 

  

 

Candy K൴ttens, Patates 
Prote൴n൴ (İng൴ltere) 

Sweets ൴n the C൴ty, P൴r൴nç 
Prote൴n൴ %0.4 (İng൴ltere) 

Wonderful World, 
Patates Prote൴n൴ 
(Almanya) 

  

 

Candy K൴ttens, Patates 
Prote൴n൴ (İrlanda) 

Krema, Bezelye Prote൴n 
H൴drol൴zatı (İng൴ltere) 

Ju൴cy Strawberry, 
Patates Prote൴n൴                             
(%0.7) (İspanya) 

  

 

Beauty Sweet൴es, Bezelye 
Prote൴n H൴drol൴zatı 
(Macar൴stan) 

Puds, Parçalanmış Soya 
Prote൴nl൴ (İrlanda) 

Akuku, Bezelye 
Prote൴n H൴drol൴zatı 
(Polonya) 

Kaynak: M൴ntel, 2021 
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Aşağıdak൴ Şek൴l 2.4’de ൴se tüket൴c൴ler൴n caz൴p bulduğu prote൴n kaynakları görülmekted൴r.  

 

Şek൴l 2.4: Tüket൴c൴ler൴n caz൴p bulduğu prote൴n kaynakları. 

Kaynak: FMCG, 2020 

 

Tablo b൴ze b൴tk൴sel prote൴nler൴n൴ caz൴p bulunduğunu ve b൴tk൴sel prote൴nlere karşı hayvansal 

prote൴nler൴ caz൴p bulunmadığını göster൴yor. 

Bakl൴yatlar(bezelye, nohut, bakla, merc൴mek vb.) tahıllardan daha zeng൴n prote൴ne 

൴çer൴ğ൴ne sah൴p olup, %20─30 prote൴n ൴çer൴ğ൴ne sah൴pt൴rler. Bu prote൴n ൴çer൴ğ൴ ൴le 

bakl൴yatlar alternat൴f b൴tk൴sel prote൴n kaynağıdır. Bezelye yüksek bes൴n değer൴ ve çeş൴tl൴ 

fonks൴yonel özell൴kler൴ ൴le baklag൴l fam൴lyasına a൴t b൴r prote൴n kaynağıdır. Bezelye prote൴n 

konsantres൴ ve ൴zolatı kal൴tel൴ bes൴nsel ൴çer൴ğ൴ sah൴p olmakta ve d൴yetler൴n prote൴n ൴le 

zeng൴nleşt൴r൴lmes൴n൴ sağlamaktadır. Kurutma ൴şlem൴ne tab൴൴ tutulan bezelyeler %35 

karbonh൴drat ve %27 prote൴n ൴çermekted൴rler (Cho൴ ve Han, 2001).  
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Bakl൴yatlar ൴nsan sağlığına yararlı etk൴ler൴ bulunan örneğ൴n kalp ve kanser hastalıklarını 

azaltma etk൴s൴ olan öneml൴ bes൴n kaynaklarıdır (Becerra- Tomás vd. 2018; Rebello 

vd. 2014; Durant൴, 2006).   

Bezelye bakl൴yatların ൴ç൴nde t൴car൴ amaç ൴le en çok ve yaygın olarak kullanılan b൴tk൴sel 

kökenl൴ prote൴n kaynağıdır. Kabuklarının kolaylıkla ayrılması, yet൴şt൴rme alanlarının gen൴ş 

olması, GDO r൴sk൴n൴n olmaması ve alerjen olmamasının yanı sıra; bezelyen൴n, yağ 

൴çer൴ğ൴n൴n düşük olması ve yüksek konsantrasyonda çözünür olmayan d൴yet l൴f൴ 

bulundurması, aynı zamanda prote൴n ve karbonh൴drat bakımından da zeng൴n olması 

kullanım terc൴h൴ nedenler൴ndend൴r (Day, 2013). Bezelye yapısında 2 ana depo prote൴n൴ 

bulunmaktadır. Bu prote൴nler legum൴n ve v൴s൴l൴n olarak adlandırılan ve toplam prote൴nler൴n 

%65-80’൴n൴ oluşturmaktadırlar (L൴ang ve Tang, 2013). Sandberg (2011) yayınladığı 

makalede bezelye prote൴nler൴n൴n yüksek fonks൴yonel özell൴k gösterd൴ğ൴n൴ bel൴rtm൴şt൴r. Bu 

sebeple bebek mamaları, tahıl ürünler൴ ve et ürünler൴nde kullanıldığını b൴ld൴rm൴şt൴r. 

Morales-Polanco vd. (2017) yaptıkları çalışmalarında bezelye ve yulaf prote൴n ൴zolatlı 

krakerler üretm൴ş ve t൴car൴ olarak üret൴len krakerlere kıyasladığında, am൴no as൴t 

değerler൴n൴n yüksek olması sebeb൴yle daha besley൴c൴ ൴çer൴ğe sah൴p olduğunu b൴ld൴r൴lm൴şt൴r. 

Çalışmada üret൴len krakerler൴n anal൴zler൴n൴n sonuçlarında dokusal özell൴kler൴n൴n, t൴car൴ 

olarak üret൴len krakerler൴n elast൴k modülü arttırarak lezzet kal൴tes൴n൴ de arttırdığı ൴ç൴n daha 

൴y൴ olduğu bel൴rt൴lm൴şt൴r. Alternat൴f b൴tk൴sel prote൴n kaynağı olan bezelye gıda ürünler൴ne 

fonks൴yonel özell൴k katmak ൴ç൴n kullanılmakta ve gıda ürünler൴n൴ zeng൴nleşt൴rmekted൴r 

(Tömösköz൴ vd., 2001).  

Dünyada üret൴m൴ yapılan gıda ürünler൴ açısından bezelye üçüncü sırada yer almaktadır.  

6.326 b൴n hektarlık ek൴m alanı, 9.861 b൴n tonluk üret൴m൴ bulunmaktadır. Gıda pazarındak൴ 

gel൴şmeler, fonks൴yonel gıdaya olan taleb൴ arttırmış ve bezelye prote൴n൴n൴n üret൴m taleb൴ 

artmıştır (Tek൴n, 2018). Şek൴l 2.4’ de sonuçları paylaşılan tüket൴c൴ test൴nde görüldüğü üzere 

tüket൴c൴ler yüksek oranda (%81) bezelye prote൴n൴n൴ caz൴p bulmaktadır. Global pazardak൴ 

örneklerde yapılan çalışmalarda bezelyen൴n yemek olarak tüket൴lmes൴n൴n yanında 

൴şlenerek ürünlere n൴tel൴k kazandırmak ൴ç൴n kullanıldığı görülmüştür. Bu saydığımız 

faydaları, kolaylıkları ve terc൴h ed൴lmes൴ bezelye yet൴şt൴rme yatırımlarının nedenler൴n൴ 
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açıklamaktadır. Dünyada bezelye üret൴m m൴ktarının 2000’l൴ yılların başından 2020 yılına 

kadar %40 ‘dan fazla artış gösterd൴ğ൴ görülmüştür (Kadakoğlu vd., 2022). 

Bakl൴yat prote൴nler൴ yüksek m൴ktarda arj൴n൴n, glutam൴k as൴t, l൴s൴n ve lös൴n ൴çer൴ğ൴ ൴le dengel൴ 

b൴r am൴no as൴t yapısına sah൴p olduğunu göstermekted൴r (M൴narro vd., 2012). Bakl൴yatlar, 

vücutta k൴lo kontrolü sağlama, kanserler൴n r൴skler൴n൴ azaltma ve kalp rahatsızlıklarının 

r൴skler൴n൴ azaltma g൴b൴ ൴nsan sağlığına yararlı etk൴ler൴ bulunan bes൴n kaynaklarıdır (Çet൴ner 

ve B൴lek, 2018).  

2.4. Endüstriyel ve Zirai Atıkların ve Yan Ürünlerin Değerlendirilmesi 

İnsanların tüketmes൴ ൴ç൴n her yıl üret൴len gıdaların üçte b൴r൴ atık hal൴ne gelmekted൴r 

(Ple൴ssener ve L൴n, 2013). Bu atıklar gıdaların ൴şleme prosesler൴ sonucunda çoğunluğu 

çevre k൴rl൴l൴ğ൴ne neden olmaktadır. Kalan kısım ൴se gübre ve hayvan yem൴ olarak kullanır 

ve ekonom൴k değer açısından öneml൴ sev൴yede değ൴ld൴r (Yağcı vd., 2006). Dünya çapında 

1.3 m൴lyon ton gıda çöpe atılmaktadır (FAO, 2013). Gıda atıklarının Avrupa bölges൴ndek൴ 

yüzde dağılımına bakıldığında; %42 evsel, %39 proses bağlamında, %14 yemek serv൴s൴ 

endüstr൴s൴ ve %5 toptan ve perakende endüstr൴s൴ kaynaklıdır. Yıllık bazda Avrupa 

bölges൴nde gıda atık m൴ktarının k൴ş൴ başına 280-300 k൴logram (kg) olduğu bel൴rt൴lmekted൴r 

(FAO, 2013). Türk൴ye İstat൴st൴k Kurumu’nun (TÜİK) 2011 ver൴ler൴nde bel൴rt൴ld൴ğ൴ üzere 

Türk൴ye’n൴n atık m൴ktarı toplam 25.8 m൴lyon tondur. İlk sıradak൴ sektörün atık üret൴m൴ 

açısından %49,5 oranla gıda sanay൴ olduğu bel൴rt൴lmekted൴r (Topyaka, 2017). Bu 

çalışmalar sonucunda Dünyada ve Türk൴ye’dek൴ en büyük sorunlardan b൴r൴n൴n gıda 

kayıpları olduğu anlaşılmaktadır. Bu sebeple Güneysu vd. (2020) 320 katılımcıdan oluşan 

b൴r anket çalışması gerçekleşt൴rm൴şlerd൴r. Bu anket൴ COVID dönem൴n൴ göz önünde 

bulundurarak yapmışlardır. Anket sonuçlarına göre; karant൴na dönem൴nden önce 264 g 

ortalama ൴le sebze ve meyve en çok çöpe atılan gıda ürünler൴ olmuştur. Bunun sebeb൴n൴ 

sebze ve meyveler൴n bayatlama bozulma süreler൴n൴n bakl൴yat, unlu mamüller, et ve 

ürünler൴, süt ve ürünler൴ne göre daha kısa olması olarak açıklamışlardır.  

Dünya nüfusunun gün geçt൴kçe artmasının yanı sıra gıda atık m൴ktarının da nüfus artışına 

bağlantılı olarak artacağı düşünülerek ekonom൴, ൴nsan sağlığı ve çevre k൴rl൴l൴ğ൴ bakımından 

atıkların doğru şek൴lde değerlend൴r൴lmes൴n൴n önem൴ artmaktadır. Bu sebeplerle çıkan tüm 
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atıkların dönüştürülmes൴, değerlend൴r൴lmes൴ hem ekonom൴k açıdan hem de çevre 

k൴rl൴l൴ğ൴n൴n önlenmes൴ ൴ç൴n son derece öneml൴d൴r. Çevre k൴rl൴l൴ğ൴n൴n önlenmes൴ne, değer 

oluşturarak ekonom൴ye sağladığı katkı ve gıda sanay൴n൴n gel൴şmes൴ne katkı sunacağından 

gıda atıklarının değerlend൴r൴lmes൴ konusunda yapılacak çalışmalar önem arz etmekted൴r 

(Yağcı vd., 2016).  

Örnek b൴r durum anal൴z൴ olarak, Avrupa B൴rl൴ğ൴’n൴n (AB) uyguladığı yöntem sadece atıkları 

yönetmekten çıkıp kaynakların ger൴ kazanılmasının da ൴çer൴ld൴ğ൴ b൴r yöntemd൴r (Veral ve 

Y൴ğ൴tbaşıoğlu, 2018). AB’de çevre pol൴t൴kası, 1970’lerden ൴t൴baren oluşmaya başlamıştır. 

B൴l൴nçl൴ b൴r çevre pol൴t൴kası; çeş൴tl൴ ൴lkeler ൴le çevre eylem programları oluşturarak ve bu 

programların sınırlarıyla hareket ed൴lerek bel൴rlenm൴şt൴r (Çokgezen, 2007). Avrupa 

Kom൴syonu tarafından atık yönet൴m൴ konusunda olarak ayrıntılı b൴r şek൴lde hareket planı 

൴çermekted൴r ve Döngüsel Ekonom൴ Paket൴n൴n 2 Aralık 2015’de kabul ed൴lmes൴ son 

dönemler൴n en öneml൴ gel൴şmeler൴ndend൴r (Veral ve Y൴ğ൴tbaşıoğlu, 2018). Döngüsel 

ekonom൴, Avrupa Kom൴syonu'nun Avrupa'nın sürdürüleb൴l൴r ekonom൴k büyümey൴ 

hızlandırmasına ve küresel rekabettek൴ konumunu güçlend൴rmes൴ne yardımcı olmasını 

bekled൴ğ൴ yen൴ b൴r üret൴m s൴stem൴d൴r (EC, 205). Ancak bu paket൴n Avrupa Kom൴syonu 

tarafından yayınlanması, 2030 Sürdürüleb൴l൴r Kalkınma Gündem൴ (EC, 2015) hedefler൴n൴n 

uygulanmasına yönel൴k b൴r adımdır. Döngüsel ekonom൴, AB'n൴n daha akıllı ve kapsayıcı 

gel൴ş൴m൴n൴ öngören ve Sürdürüleb൴l൴r Avrupa 2020 stratej൴s൴ ൴ç൴n kaynak ver൴ml൴l൴ğ൴ 

sağlayan b൴r s൴stemd൴r (Veral ve Y൴ğ൴tbaşıoğlu, 2018). Bütünley൴c൴l൴k ve k൴rleten öder 

൴lkeler൴ AB’n൴n çevre koruma pol൴t൴kasının ൴lkeler൴ olarak sıralanab൴l൴r (Çokgezen, 2007). 

K൴rleten öder prens൴b൴nde temel prens൴p, k൴rletenler൴n sebep oldukları k൴rl൴l൴ğ൴n ve zararın 

bedel൴n൴ ödemeler൴ gerekt൴ğ൴d൴r. Yetk൴ devr൴ ൴lkes൴, çevre korumanın d൴ğer pol൴t൴ka 

alanlarına entegre ed൴lmes൴ anlamına gel൴r. Yüksek koruma ൴lkes൴, tüm topluluk 

kurumlarının (Avrupa Kom൴syonu, Avrupa Parlamentosu, Avrupa Konsey൴) kararlarında 

çevre pol൴t൴kasını d൴kkate almasını gerekt൴r൴r. İht൴yatlılık ൴lkes൴, kararın çevreye etk൴s൴ 

d൴kkate alınmadan önley൴c൴ tedb൴rler൴n alınmasını gerekt൴r൴r. İht൴yatlılık ൴lkes൴, zarar 

oluşmadan önce önlem almak anlamına gel൴r. Kaynağında önleme etk൴s൴nde ൴se amaç 

çevreye ver൴len zararın zarardan önce kaynağında önlenmes൴d൴r (Çokgezen, 2007). 
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Şek൴l 2.5 ൴ncelend൴ğ൴nde Türk൴ye’de 2012-2014 yılları arasındak൴ yağlı tohum üret൴m൴ 

görülmekted൴r. TÜİK’ten alınan ver൴lere göre ayç൴çeğ൴ ve pamuk tohumu üret൴m൴ yıllık 

ortalama 1,1 m൴lyon ton c൴varındadır. Yıllık üret൴m൴ b൴r m൴lyon olan b൴tk൴sel kaynağın 

atıklarının da katma değerl൴ ürün üret൴m൴nde kullanılması gerekmekted൴r. 

 

 

Şek൴l 2.5: Türk൴ye 2012-2014 yılları arasında yağlı tohum üret൴m൴. 

Kaynak: Küçük vd., 2022 

 

Tablo 2.2’de bazı yağlı küspeler൴n൴n prote൴n oranları ver൴lmekted൴r. 2017-2018 yıllarında 

578.554 m൴lyon ton üret൴m൴ bulunan yağlı tohumlardan en çok üret൴lenler൴ soya fasulyes൴, 

ayç൴çeğ൴ küspes൴ ve kolza tohumlarıdır (Anon൴m, 2018a). Bu yağlı tohumlar yağ 

endüstr൴s൴nde sıklıkla kullanılmaktadır ve ekstraks൴yon sonucu ger൴ye kalan atıklar yüksek 

m൴ktarda prote൴n ൴çermekted൴r. Bu sebeple ger൴ye kalan atıklar prote൴n ൴zolatı üret൴m൴nde 

kullanılmaktadır (Kumar vd., 2000). Son yıllarda gıda atıklarının bes൴n değer൴n൴n oldukça 

yüksek olduğunu ortaya koyan çalışmalar, b൴tk൴sel kaynaklı gıda atıklarının, özell൴kle de 

prote൴n ൴çer൴ğ൴ yüksek gıda atıklarının değerlend൴r൴lmes൴ne odaklanmıştır. Araştırmalar 

sebze ve meyveler൴n kabuklarında, tohumlarında ve sapları g൴b൴ atılan kısımlarında değerl൴ 

b൴yoakt൴f b൴leşenler ൴çerd൴ğ൴n൴ ve bölümler൴n bes൴n değer൴n൴n yüksek olduğunu gösterm൴şt൴r 

(Tuna, 2015). Örneklemek gerek൴rse portakal kabuklarının fenol൴k ൴çer൴ğ൴, kabuksuz 
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portakallardan %15 daha fazladır. Elma, şeftal൴ ve armut meyveler൴n൴n kabuğundak൴ 

fenol൴k ൴çer൴ğ൴n meyvel൴ kısımlarının ൴k൴ katı olduğu bulunmuştur (Gor൴nste൴n vd., 2002). 

Artan çevre k൴rl൴l൴ğ൴ ve sınırlı ulusal gıda kaynaklarının yanı sıra atık ve yan ürün 

değerlend൴rmes൴nden elde ed൴len ekonom൴k faydalar, endüstr൴yel gıda atıklarının 

değerlend൴r൴lmes൴n൴ zorunlu hale get൴rm൴şt൴r (Tuna, 2015). 

 

Tablo 2.2: Ayç൴çeğ൴, pamuk, soya, kolza ve susam küspeler൴n൴n prote൴n ൴çer൴kler൴. 

Hammadde  Prote൴n İçer൴ğ൴     

         (%) 

Soya küspes൴ 50 

Ayç൴çek küspes൴ 40 

Kolza/Kanola küspes൴ (yağsız) 36-40 

Susam Küspes൴ (yağsız) 50 

Pamuk tohumu küspes൴ (yağsız) 55-60 

Kaynak: Çet൴ner ve B൴lek, 2018 

 

Yağ ekstraks൴yonu yapıldıktan sonra kalan yağlı tohumların posalarında prote൴n m൴ktarı 

oldukça konsantre olup, prote൴n b൴leşenler൴n൴n kolaylıkla %60’a çıkarılab൴leceğ൴ ekonom൴k 

yan ve atık ürünlerden prote൴n ürünler൴ üret൴leb൴l൴r. Yağlı tohum kalan posalarından prote൴n 

ürünler൴n൴n üret൴lmes൴ hem ekonom൴k nedenler hem de atık azaltarak çevresel sorunların 

önlenmes൴ne katkı sağlayacaktır (Coşkun vd., 2019).  Ayç൴çeğ൴nden yağ çıkarma ൴şlem൴n൴n 

yan ürünler൴nden b൴r൴, yüksek prote൴n ൴çer൴ğ൴ne sah൴p olan ayç൴çeğ൴ küspes൴d൴r. Ayç൴çeğ൴ 

tohumundan %40 oranında küspe elde ed൴l൴rken bu ൴çer൴ğ൴n %35’൴ ham prote൴nd൴r (İşler, 

2021). Bu prote൴n ൴çer൴ğ൴, tohumlar mekan൴k olarak ekstrakte ed൴ld൴ğ൴nde yaklaşık %40, 

çözücü ൴le ekstrakte ed൴ld൴ğ൴nde yaklaşık %50, kabuğu ve yağı alınmış tohumlardan 

hazırlanan yemek ൴ç൴n olan küspede ൴se %53-66 oranında olduğu b൴ld൴r൴lm൴şt൴r. 
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Dolayısıyla, yüksek prote൴n ൴çer൴ğ൴ne sah൴p ayç൴çeğ൴ küspes൴ değerl൴ b൴r prote൴n kaynağı 

olarak d൴kkat çekmekted൴r (González‐Pérez ve Vere൴jken, 2007). Ayç൴çek prote൴n ൴zolatı, 

helyant൴n൴n ve albüm൴n prote൴nler൴nden oluşmaktadır ve albüm൴n prote൴n (%0,05) 

hazırlanarak farklı pH değerler൴nde köpük oluşma hacm൴ ve stab൴l൴tes൴n൴n ൴ncelend൴ğ൴ 

çalışmada, albüm൴n prote൴nler൴ yüksek köpük hacm൴ ve düşük stab൴l൴te göster൴rken 

helyant൴n prote൴nler൴n൴n ൴se nötr pH ve alkal൴ bölgelerde yüksek kararlılık, düşük köpük 

hacm൴ gösterd൴ğ൴ b൴ld൴r൴lm൴şt൴r (González-Pérez vd., 2005a). Referans olarak soya 

prote൴nler൴n൴n kullanıldığı çalışmalarda, ayç൴çek prote൴nler൴n൴n köpük oluşturma 

özell൴kler൴n൴n soya fasulyes൴ne benzer veya daha zayıf olduğu bel൴rt൴lm൴şt൴r. Ayç൴çeğ൴ 

prote൴n ൴zolatların köpük oluşturma kapas൴tes൴ ve stab൴l൴tes൴n൴n soya prote൴nler൴ne benzer 

olduğu ayç൴çek tohumu unu ve konsantre prote൴nler൴n൴n köpük oluşturma özell൴kler൴n൴n ൴se 

soya unu ve konsantres൴nden daha ൴y൴ olduğu bel൴rt൴lm൴şt൴r (L൴n vd., 1974). Ayç൴çek prote൴n 

൴zolatlarının %3’lük prote൴n solüsyonu kullanılarak köpük oluşturma kapas൴tes൴n൴n 

araştırıldığı b൴r çalışmada, soya prote൴n ൴zolatlarının köpük oluşturma kapas൴teler൴n൴n daha 

yüksek olduğu b൴ld൴r൴lm൴şt൴r (Khal൴l vd., 1985). Bu b൴lg൴ ൴le yumuşak şekerlemede köpük 

ve hava kabarcık oluşumunun prote൴n eklenmes൴ ൴le artmayacağı düşünülmüştür. 

Ay çek൴rdeğ൴ prote൴nler൴n൴n emüls൴f൴kasyon özell൴kler൴n൴n soya prote൴nler൴ne benzer olduğu 

veya daha ൴y൴ emüls൴yon özell൴kler൴ gösterd൴ğ൴ bel൴rt൴lm൴şt൴r. Farklı prote൴n 

konsantrasyonları (%0,2-0,5) ve farklı pH değerler൴n൴n (pH 3-8) emüls൴yon oluşturma 

özell൴kler൴ üzer൴ne etk൴ler൴n൴n ൴ncelend൴ğ൴ çalışmada, ayç൴çeğ൴ albüm൴nler൴, helyant൴n൴n ve 

prote൴n ൴zolatlarının kararlı emüls൴yonlar oluşturdukları bel൴rt൴lm൴şt൴r (González-Pérez vd., 

2005b).  Yağlı tohumların yanı sıra bazı tahıl ürünler൴ de prote൴n ൴çermekted൴r. Yağlı 

tohumlara oranla %10-12 oranında daha az prote൴n ൴çer൴rler (Çet൴ner ve Ersus B൴lek, 

2018). Üret൴mler൴ 2018 yılında 2586.2 m൴lyon tona ulaşan tahıl ürünler൴nden 200 ton 

prote൴n elde ed൴lerek ൴nsan beslenmes൴ndek൴ prote൴n ൴ht൴yacını karşılayab൴leceğ൴ öne 

sürülmüştür (Anon൴m, 2018b).  

Tablo 2.3’te bezelyen൴n prote൴n ൴çer൴ğ൴ ver൴lm൴şt൴r. Kabuğundan kolayca ayrılması ve 

yet൴şt൴rme alanının gen൴ş olmasından kaynaklı olarak t൴car൴ alanda en çok bezelye prote൴n൴ 

kullanılmaktadır (Day, 2013).  
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Tablo 2.3: Bezelye ve yulaf kepekler൴n൴n prote൴n ൴çer൴ğ൴. 

Hammadde Prote൴n İçer൴ğ൴ (%) 

Yulaf 12-15 

Bezelye 23-31 

Kaynak: Çet൴ner ve B൴lek, 2018; Lam vd., 2018. 

 

2.5. Endüstride Yumuşak Şekerlemelerde Proteinin Kullanımı 

Gıda üret൴m൴nde prote൴nler൴n jel oluşturma yetenekler൴ önem൴ büyük b൴r fonks൴yonel 

özell൴kt൴r. Prote൴nler൴n jeller൴ sıvı özell൴kler൴ göstermekte olup katı malzemeler൴n f൴z൴ksel 

yapısına sah൴pt൴r. Yağlı tohumlardan prote൴n eldes൴nde b൴rtakım zorluklar oluşmaktadır. Bu 

zorlukların sebeb൴ ൴se ol൴gosakkar൴tler, tr൴ps൴n ൴nh൴b൴törler൴, f൴t൴k as൴t ve tanenler g൴b൴ 

besley൴c൴l൴ğ൴ olumsuz etk൴leyeb൴len b൴leşenler൴n yağlı tohumların yapısında bulunmasıdır 

(Moure vd., 2006). Tohumların gıda prosesler൴nde kullanılmaları ൴ç൴n ön ൴şlemlerden 

geç൴r൴lmes൴ gerekmekted൴r. Yağlı tohumlardak൴ yağ ൴çer൴ğ൴ prote൴n ekstraks൴yonunu 

zorlaştırdığından, prote൴n ver൴m൴ düşük olmaktadır (Moure vd., 2006). Yağ endüstr൴s൴nde 

sıkça kullanılan yağlı tohumlardan ger൴ye kalan küspede bol m൴ktarda prote൴n ൴çer൴ğ൴ 

mevcuttur. Kalan küspe %30-40 c൴varında, yüksek oranda prote൴n ൴çermekted൴r ve 

genell൴kle ver൴ml൴ kullanılab൴len prote൴n ൴zolatı ya da prote൴n konsantres൴ olarak üret൴m൴ 

gerçekleşt൴r൴lmekted൴r (Çet൴ner ve Ersus B൴lek, 2018). Yağlı tohumlardan elde ed൴len 

prote൴nler genell൴kle yıkama, kurutma, kabuklarını ayırma, yağın ve gereks൴z b൴leşenler൴n 

b൴r solvent kullanılarak uzaklaştırılması ve daha sonra kurutulması, ez൴lmes൴ ve toz hal൴ne 

get൴r൴lmes൴yle elde ed൴l൴r. Yağlı tohumlardan elde ed൴len prote൴n ൴zolatlarının pH’ı 9 ൴le 11 

arasında gerçekleşen alkal൴ ekstraks൴yon yöntem൴ ൴le ekstrakte ed൴ld൴kten sonra prote൴nler 

൴zoelektr൴k noktada çöktürülerek ve santr൴füj ed൴lerek faz ayrımı ൴le elde ed൴lmekted൴r 

(Çet൴ner ve Ersus B൴lek, 2018). Prote൴nler൴n ൴zoelektr൴k noktası genell൴kle pH 4-5 

arasındadır. Bu pH aralığında prote൴nler amfoter൴k karaktere sah൴p olup çökme eğ൴l൴m൴ 

göstermekted൴r ve çözünürlükler൴ düşüktür. pH 4 ൴le 5 c൴varında as൴d൴k koşullarda 
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gerçekleşt൴r൴len prote൴n ekstraks൴yonunda ver൴m elde ed൴lmemekted൴r. Alkal൴ koşullarda 

pH 9 ൴le 11 c൴varında ൴se prote൴n ekstraks൴yonunu arttırdığı çalışmalarda bel൴rt൴lm൴şt൴r. 

(Saldamlı ve Tem൴z, 2017). 

Tablo 2.4 ൴ncelend൴ğ൴nde bezelye prote൴n ൴zolatı ve ayç൴çeğ൴ prote൴n h൴drol൴zatının am൴no 

as൴tler൴ Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) standartları ൴le karşılaştırılmıştır. Bezelyede bulunan 

L൴z൴n ve Fen൴lalan൴n m൴ktarı FAO standardının üstünde olduğu gözlemlenm൴şt൴r. Ayç൴çeğ൴ 

prote൴n൴nde bulunan am൴no as൴tler൴n ൴se FAO değer൴n൴n altında olduğu gözlemlenm൴şt൴r. 

 

Tablo 2.4: Ayç൴çeğ൴ ൴zolatı ve bezelye prote൴n൴ h൴drol൴zatının am൴no as൴t b൴leş൴m൴ (g/100g). 

 

Am൴no As൴t 

 
 

Bezelye 
Prote൴n൴ 

Ayç൴çeğ൴ 
Prote൴n൴ 

FAO 
Standardı 

L൴z൴n 8.4 1.97 5.5 

Treon൴n 4 3.39 4 

Met൴yon൴n 0.9 0.78 3.5 

Val൴n 3.9 3.58 5 

İzolös൴n 3.4 1.52 4 

Lös൴n 7.3 6.18 7.5 

Fen൴lalan൴n 4.6 1.69 3 

Kaynak: Ivanova vd., 2013; Leterme vd., 1990; Rosa vd., 2009; Claessens vd., 2009 

 

Örneğ൴n Özabravc൴ (2019) çalışmasında, değ൴ş൴k m൴ktarlarda bezelyeden elde ed൴lm൴ş 

prote൴n ve l൴f ൴lave ederek Tek൴rdağ Köftes൴’nde prote൴n oranlarını ൴ncelem൴ş ve p൴şm൴ş 

halde bulunan örnekler൴n prote൴n m൴ktarı en fazla %24,82 (%2 prote൴nl൴ örnek) ൴le en az 

%21,21 (kontrol örneğ൴) arasında değ൴şmekted൴r. Bezelye l൴f൴ ൴çeren p൴şm൴ş örnekler൴n 

prote൴n m൴ktarı en fazla %21,21 (kontrol örneğ൴) ൴le en az %18,71 (%6 l൴fl൴ örnek) arasında 

sonuçlar elde etm൴şt൴r. Dolayısıyla hayvansal prote൴n m൴ktarına yakın m൴ktarda prote൴n 
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b൴tk൴sel kaynaklarla elde etm൴şt൴r. Bazı b൴tk൴sel prote൴n örnekler൴ üzer൴ne yapılan 

çalışmalarda jelleşmen൴n soya prote൴n ൴zolatına göre daha zayıf olduğu görülmüştür. 

Merc൴mek prote൴n ൴zolatı ısıl ൴şlem sebeb൴yle az m൴ktarda d൴sülf൴t değ൴ş൴m൴ meydana 

get൴rd൴ğ൴nde soya prote൴n ൴zolatına göre zayıf jeller oluşturmuştur (Berghout vd., 2015). 

Bezelye prote൴nler൴n൴n %15-20 konsantrasyonlarda oluşturduğu jeller൴n soya prote൴n 

൴zolatı jeller൴ne göre daha zayıf olduğu görülmüştür (Sun ve Amtf൴eld, 2011).  

2.6. Protein İlaveli Yumuşak Şekerlerin İnsan Sağlığına Etkilerinin 

Değerlendirilmesi  

Prote൴nler hem b൴tk൴sel hem de hayvansal kökenl൴ gıdaların matr൴s൴nde bulunmaktadır. Her 

prote൴n൴n benzers൴z b൴r am൴noas൴t düzen൴ ve b൴yoloj൴k akt൴v൴tes൴ vardır ve bu da 

kard൴yovasküler sağlık üzer൴nde farklı etk൴lere neden olmaktadır (R൴chter vd., 2015). 

Gözlemled൴ğ൴m൴z üzere ൴ç p൴yasada yumuşak şekerleme ürünler൴ne bakıldığında 

çoğunlukla jelat൴n bazlı veya pekt൴n bazlı şekerlemeler üret൴lmekted൴r. Hayvansal kökenl൴ 

prote൴nler൴ yüksek ve kal൴tel൴ prote൴n ൴çermeler൴n൴n yanında, çok sık tüket൴ld൴kler൴nde kalp 

ve damar rahatsızlıkları, kanser g൴b൴ hastalıkların oluşmasına neden olan kolesterol ve 

doymuş yağ as൴d൴ g൴b൴ b൴leşenler൴ yüksek oranda ൴çermekted൴r (Pınarlı ve Türkmen, 2021). 

Bu sebepler, doğru beslenme b൴l൴nc൴n൴n gel൴şerek yayılması ve b൴tk൴sel prote൴nler൴n 

tüket൴m൴ne olan yönel൴m൴n artmasına neden olmuştur. Aynı zamanda vegan, vejetaryen 

g൴b൴ özel terc൴hler൴ olan tüket൴c൴ gruplarının terc൴h ett൴ğ൴ b൴tk൴sel kaynaklı prote൴nler൴n, 

hayvansal kaynaklılara göre daha ucuz olması ve daha gen൴ş kaynak çeş൴tl൴l൴ğ൴ne sah൴p 

olması, b൴tk൴sel kaynaklı prote൴nler൴n gıda ürünler൴nde kullanılab൴lmes൴ ൴ç൴n alternat൴f b൴r 

hammadde olmasını sağlamıştır. Hayvansal prote൴nler൴n fazla tüket൴lmes൴ durumunda 

beslenme üzer൴nde olumsuz etk൴lere neden olması, vegan ve vejetaryen beslenme 

modeller൴nde b൴tk൴sel kaynaklı prote൴nler൴n terc൴h ed൴lmes൴, helal gıda kısıtlarının pek çok 

ülkede uygulanmaya başlanması, alternat൴f prote൴n kaynaklarına olan ൴ht൴yacın artması 

b൴tk൴sel kaynaklı prote൴nler൴n farklı pek çok kaynaktan elde ed൴leb൴l൴r olması ൴nsan sağlığı 

ve tüket൴c൴ terc൴hler൴ doğrultusunda endüstr൴yel ölçekte b൴r çalışmaya olanak 

sağlamaktadır. Aynı zamanda veganlık, ahlak൴ ve/veya et൴k ൴nançlar g൴b൴ yaşam tarzıyla 

൴lg൴l൴ farklılıklar gıda endüstr൴s൴ne rehberl൴k etmekte ve alternat൴fl൴ gıda üret൴m ൴ht൴yaçlarını 

doğurmaktadır. 
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Örneğ൴n 2019 yılında Sunal’ın yaptığı çalışmada dondurmaya prote൴n jel൴ ൴lave ed൴lm൴ş ve 

৻n-v৻tro çalışma yapılmıştır. Prote൴n jel൴ ൴çer൴kl൴ numuneler൴n, prote൴n jel൴ ൴lave ed൴lmem൴ş  

numunelere göre ൴nce bağırsağa g൴d൴ld൴kçe türünden fenol൴k madde m൴ktarının arttığını 

tesp൴t etm൴şt൴r (Sunal, 2019). 

Hayvansal kökenl൴ prote൴n kaynaklarının sağladığı avantajlarla b൴rl൴kte ൴ç൴nde barındırdığı 

r൴skler sebeb൴yle alternat൴f prote൴n kaynakları arayışı başlamıştır.  

Doymuş yağ ve kolestrol ൴çer൴ğ൴ sebeb൴yle kırmızı et tüket൴m൴ KVH’n൴n ortaya çıkması 

neden൴yle vücuda karşı b൴r tehd൴t olarak kabul ed൴lmekted൴r. (Mozaffar൴an, 2016). Et 

tüket൴m൴ne bağlı d൴yabet൴n, muhtemelen l൴p൴t ve am൴no as൴t metabol൴tler൴, ൴ler൴ gl൴kasyon 

son ürünler൴, n൴trat-n൴tr൴t ve dem൴r ൴çer൴ğ൴nden kaynaklandığı düşünülmekted൴r (Bernste൴n 

vd., 2010). Yapılan çalışmalarda, kümes hayvanlarının KVH ൴le ൴lg൴l൴ kes൴n kanıt 

düzey൴nde ൴l൴şk൴s൴ bulunmamıştır. Yıllar boyunca yapılan çalışmalarla balık ve omega-3 

tüket൴m൴n൴n kard൴yovasküler etk൴ler൴ ൴ncelenm൴şt൴r. Tüket൴m m൴ktarının, KVH r൴sk൴ ൴le 

bağlantılı olduğu bulunmuştur. Omega-3 kullanımını arttırmanın KVH r൴sk൴n൴ azalttığına 

da൴r b൴r çalışmaya rastlanılmamıştır (Mozaffar൴an, 2016). B൴tk൴sel kaynaklardan elde 

ed൴len prote൴nler൴n, KVH üzer൴nde değ൴ş൴k etk൴ler൴ olab൴l൴r. Çok sayıda ep൴dem൴yoloj൴k ve 

müdahale çalışması ൴le sağlık faydaları değerlend൴r൴lm൴şt൴r (R൴chter vd., 2015). Hayvansal 

kaynaklardan elde ed൴len prote൴n yer൴ne b൴tk൴sel kaynaklardan elde ed൴len prote൴n 

tüket൴m൴n൴n, kan ൴ç൴ndek൴ kolesterolün sev൴yeler൴n൴ düşürdüğünü ve bu etk൴n൴nde KVH 

r൴sk൴n൴ azaltab൴leceğ൴ ൴ht൴mal൴n൴ b൴ld൴ren çalışmalar vardır (Malagut൴ vd., 2014). KVH 

r൴sk൴n൴ azaltmak ൴ç൴n günümüzde yapılan araştırmalar, b൴tk൴sel kaynaklı prote൴n ağırlıklı 

beslenmeye teşv൴k etmekted൴r. (Pınarlı ve Türkmen, 2021). 

D൴n൴, felsef൴ ve et൴k yaklaşımlar da b൴tk൴sel prote൴nler൴n caz൴bes൴n൴ b൴rçok ülke ve 

toplulukta arttırırken, özell൴kle tüket൴c൴ler൴n helal ürün beklent൴ler൴ ülkem൴zdek൴ f൴rmaları 

b൴tk൴sel kaynaklı ürünlere yönlend൴rmekted൴r. Bu nedenlerle alternat൴f kaynakların ve 

alternat൴f tekn൴kler൴n kullanılması farklı t൴car൴ ürünlerde değerlend൴r൴lmeye uygun prote൴n 

b൴leşenler൴ üret൴lmes൴n൴n/kullanılmasının önünü açmaktadır. 
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ÜÇÜNCÜ BÖLÜM 

MATERYAL VE METOT 

 

3.1. Materyal 

Yüksek metoks൴ll൴ Pekt൴n (HM) , doğal l൴mon aroması ve %80 oranıda prote൴n ൴çeren 

Bezelye Prote൴n൴ İzm൴r’de bulunan Smart K൴mya f൴rmasından, glukoz şurubu İstanbul’da 

bulunan PNS Pend൴k N൴şasta Sanay൴ A.Ş.’ den, su, s൴tr൴k as൴t anh൴drat İsv൴çre 

Jungbunzlauer f൴rmasından, doğal zerdeçal sarısı sıvı renklend൴r൴c൴ Alfasol, Türk൴ye 

f൴rmasından, toz şeker, M൴gros T൴caret A.Ş./Türk൴ye, ve Ayç൴çek prote൴n൴ %80 Prote൴n, 

Vegrano, Türk൴ye’den tem൴n ed൴lm൴şt൴r.  

3.2. Metot 

Öncel൴kle 100 g şeker karışımının hazırlanması ൴ç൴n 40 g toz şeker, 1,1 g pekt൴n tartılarak 

çeş൴de göre m൴ktarı bel൴rlenm൴ş ayç൴çek prote൴n൴ eklenerek karıştırılmıştır. Karışıma su 

൴lave ed൴lerek WMF marka Kult X ൴ndüks൴yonlu ocak ൴le ൴k൴nc൴ sev൴yede (7 sev൴yel൴ 

sıcaklık ayarı bulunmaktadır) kaynatmaya başlanmıştır. Kaynatma sırasında 25 g Glukoz 

şurubu ve 1 g %50’l൴k s൴tr൴k as൴t solüsyonunun 0,30 g kaynayan karışıma ൴lave ed൴lm൴şt൴r. 

106 °C’ ye gelene kadar karışım 2. sev൴ye ısı ayarında kaynatılmıştır. Kaynatma ൴şlem൴ 

sonunda ocağın altı kapatılmıştır. Renklend൴r൴c൴, aroma ve kalan 0,70 g s൴tr൴k as൴t 

solüsyonu kaynamış olan karışıma eklen൴p karıştırılmıştır. Karıştırma ൴şlem൴ köpürmey൴ 

önlemek amacıyla yavaşça yapılmıştır. Hazırlanan karışım, jelleşme sürec൴n൴n 

tamamlaması amacıyla s൴l൴kon kalıplara dökülmüştür. Kalıplara dökülen yumuşak şeker 

karışımlarının üzer൴ kr൴stal şeker ൴le örtülmüştür. Gerekl൴ nem değer൴ne ulaşmaları ve 

katılaşmaları ൴ç൴n 24 saat süre boyunca kalıplarda beklet൴lm൴şt൴r. Kalıplardan 24 saat 

sonunda çıkarılan yumuşak şekerler tamamıyla toz şeker ൴le kaplanmıştır. Çalışma 

süres൴nce oluşturulan reçeteler 2015 yılında Dr. Panda tarfından yayınlanan kaynaktan 

mod൴f൴ye ed൴lerek hazırlanmıştır (Panda, 2015). Ürünün tekstürel özell൴ğ൴n൴n yanı sıra nem 

almasını engellemek ve yapışmaları engelleyerek şekl൴n൴n korunması amacı ൴le toz şekerle 

kaplanma ൴şlem൴ yapılmıştır. Prote൴n ൴lavel൴ yumuşak şeker üret൴m൴ akış şeması Şek൴l 3.1’ 

de ver൴lm൴şt൴r.  
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Şek൴l 3.1: Prote൴n ൴lavel൴ yumuşak şekerleme üret൴m൴ akış şeması. 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 

Glukoz 
Şurubu 

Prote൴n 

S൴tr൴k 
As൴t 1/3 ÖN KARIŞIM 

NİHAİ YUMUŞAK 
ŞEKER KARIŞIMI 

SİLİKON KALIBINA 
DÖKÜM 

TOZ ŞEKER İLE 
KAPLAMA 

Aroma+ Boya+ 2/3 
S൴tr൴k As൴t 

106 °C PİŞİRME  
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Şek൴l 3.2 ൴ncelend൴ğ൴nde soldan sağa doğru; hazırlanan karışım, karışımın kalıplara 

dökülmes൴, şekerle üstünün örtülmes൴ ve şekerlemeler൴n 24 saat sonra kalıplardan 

çıkarılmış görseller൴ ver൴lm൴şt൴r. 

 

 

Şek൴l 3.2: Üret൴len yumuşak şekerleme proses görseller൴. 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 

 

Soldak൴ 1. res൴m prote൴n ൴çeren yumuşak şekerleme karışım görüntüsüdür ve ürünün 

prote൴n ൴laves൴ ൴le bulanıklaştığı görülmekted൴r. 2. res൴m prote൴n eklenmem൴ş, p൴ş൴r൴lm൴ş 

yumuşak şekerlemen൴n kalıplara dökülmes൴n൴n görüntüsüdür. Prote൴n eklenmed൴ğ൴ ൴ç൴n 

şekerlemen൴n şeffaf görünümlü olduğu görülmekted൴r. S൴l൴kon kalıplara dökülen ve üzer൴ 

toz şeker ൴le kapatılan yumuşak şekerlemeler 3. res൴mde görülmekted൴r. Son 2 res൴m ൴se 

kalıplardan çıkarılan yumuşak şekerlemeler൴n res൴mler൴d൴r. Son ൴k൴ res൴m olan 4. res൴m 

prote൴n eklenm൴ş ve 5. res൴m ൴se prote൴n eklenmem൴ş şekerlemeler൴n n൴ha൴ görüntüsüdür. 

Bulanıklık farkının anlaşılması ൴ç൴n dışları toz şeker ൴le kaplanmamıştır. İk൴s൴nde de eş൴t 

m൴ktarda aynı renklend൴r൴c൴ bulunmaktadır.  

İy൴ tasarlanmış b൴r şekerlemen൴n opt൴m൴ze ed൴lmes൴ tüket൴c൴ beklent൴ler൴n൴ karşılamak ൴ç൴n 

öneml൴d൴r. Bu sebeple çalışmada gel൴şt൴r൴len yen൴ ürün reçeteler൴n൴n opt൴m൴zasyonu ൴ç൴n 

çeş൴tl൴ anal൴zler yapılmıştır. Su akt൴v൴tes൴ ve su ൴çer൴ğ൴ anal൴z ed൴lmel൴d൴r çünkü bu 

kavramlar ürünün raf ömrünü etk൴ler (Efe vd, 2022). Gıda as൴tler൴ şekerleme jeller൴n൴n 
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pH'ını değ൴şt൴r൴r ve bu as൴tl൴k, jeller൴n raf stab൴l൴tes൴ne yardımcı olan b൴r m൴ktar koruyucu 

etk൴ye de sah൴pt൴r (Burey vd., 2009). Aynı zamanda pekt൴n൴n hedef jelleşme pH aralığı ൴ç൴n 

de pH kontrolü öneml൴d൴r. Türk Gıda Kodeks൴nde bulunan şekerleme ürünler൴ ൴ç൴n 

bel൴rt൴len kuru madde m൴ktarının sağlanması ve üret൴m hattında ürün akışının 

sağlanab൴lmes൴ ൴ç൴n br൴ks tay൴n൴ ve standard൴zasyonu öneml൴d൴r. 

3.2.1. pH Analizi 

pH ölçümler൴ yumuşak şekerleme p൴ş൴rme ൴şlem൴ tamamlandıktan sonra kalıplara 

dökmeden önce Mettler Toledo Potent൴ometr൴c Compact T൴trator ൴le ölçümler൴ yapılmıştır. 

Hedef pH aralığına ulaşan yumuşak şekerlemeler kalıplara dökülmüştür. Her ölçüm 3 kez 

tekrarlanarak ölçümler൴n ortalaması alınmıştır. Anal൴z sonuçları, Tablo 4.1’de 

paylaşılmıştır. 

3.2.2. Briks Analizi 

Br൴ks (Bx) Tay൴n൴ ölçümler൴ yumuşak şekerleme p൴ş൴rme ൴şlem൴ tamamlandıktan sonra 

ATAGO™ marka RX-5000α model d൴j൴tal refraktometre ൴le yapılmıştır. Sonuçlar Tablo 

4.2 üzer൴nde paylaşılmıştır. 

3.2.3. Su Aktivitesi Analizi 

Hedeflenenen pH ve Bx değer൴ne sah൴p, kalıplanarak hazır hale get൴r൴len yumuşak 

şekerleme örnekler൴ne su akt൴v൴tes൴ anal൴z൴ Aqualab Pre Su Akt൴v൴te C൴hazı ൴le yapılmıştır. 

Sonuçlar ൴lg൴l൴ bölümde paylaşılmıştır. 

3.2.4. Nem Analizi 

Hedeflenen pH ve Bx değer൴ne sah൴p, kalıplanarak hazır hale get൴r൴len yumuşak şekerleme 

örnekler൴n൴n ölçümler൴ Karl F൴sher markalı c൴hazda 0,1 g numune ൴le yapılmıştır. Prote൴n 

eklenm൴ş ürünler൴n p൴şme süres൴ standart reçeteden daha kısadır. Bu da % su m൴ktarında 

farklılıklara sebep olmuştur. Sonuçlar Tablo 4.3 üzer൴nde paylaşılmıştır. 

3.2.5. Duyusal Anal൴z 

Duyusal anal൴z yöntem൴ olarak ürün terc൴h൴, kabulü ve görünüş değerlend൴rme ൴ç൴n 

Hedon൴k test yöntem൴ seç൴lm൴şt൴r. K൴ş൴ler൴n eğ൴t൴ml൴ olması durumunda en az 3 en fazla 10 
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k൴ş൴ ൴le 1-18 örnek sayısı ൴le yapılab൴lmekted൴r (MEB, 2012:26). Panel൴st olarak 10 yılı 

aşkın süred൴r gıda sektöründe çalışan, eğ൴t൴ml൴ 6 Gıda Mühend൴s൴ ൴le yapılmıştır. Örnek 

sayısı 4 olarak bel൴rlenm൴şt൴r. Bu numuneler; prote൴n ൴çermeyen referans reçete ൴le 

hazırlanmış yumuşak şekerleme, %1,28 ayç൴çek prote൴n൴ eklenm൴ş yumuşak şekerleme, 

%2,64 ayç൴çek prote൴n൴ eklenm൴ş yumuşak şekerleme ve %2,70 bezelye prote൴n൴ ൴çeren 

yumuşak şekerlemed൴r. 

Örnekler൴n doku, renk, lezzet g൴b൴ duyusal özell൴kler൴n൴n sayısal veya özel b൴r skala 

kullanılarak derecelend൴r൴lmes൴ne puanlama test tekn൴ğ൴ den൴lmekted൴r. Puanlama 

testler൴nde panel൴stler൴n verd൴ğ൴ puanların ortalaması alınır (MEB, 2012:51). 

Panel൴stler farklı prote൴n ൴çer൴ğ൴ndek൴ yumuşak şekerlemeler൴ ve standart prote൴n 

൴çermeyen reçetey൴ değerlend൴rm൴şlerd൴r. Tadım aralarında panel൴stler൴n ağızlarını su ൴le 

çalkalamaları konusunda uyarılar yapılmıştır. 

Puanlama test൴ kuralları gereğ൴ panel൴stlerden 1 (çok kötü) ൴le 5 (çok ൴y൴) arası puanlar 

vermeler൴ ൴stenm൴şt൴r. Duyusal anal൴ze daha önce de bahsett൴ğ൴m൴z g൴b൴ pazar payı 

büyümekte olan bezelye prote൴n ൴le hazırlanmış yumuşak şekerlemeler dah൴l ed൴lm൴şt൴r. 

Sonuçlar Tablo 4.4 üzer൴nde paylaşılmıştır. 

3.2.6. Raf Ömrü Analizi  

Hedeflenen pH ve Bx değer൴ne sah൴p, kalıplanarak hazır hale get൴r൴len yumuşak şekerleme 

örnekler൴ B൴nder Marka ED56 Etüv ൴le 30 ℃ paketl൴ olarak olarak yapılmıştır. 1. ay ve 3. 

ay sonuçları yen൴ yapılan örnekler (0.gün) ൴le karşılaştırılmıştır.  

3.2.7. Tekstür Analizi  

Sertl൴k, ç൴ğneme ve yumuşaklık özell൴kler൴ jel bazlı şekerlemelere uygulanab൴len tekstür 

bel൴rt൴c൴lerd൴r (Borwankar, 1992). Tüket൴m terc൴h൴nde, kal൴te kr൴ter൴ arasında ürünler൴n 

tekstür özell൴kler൴ (sertl൴k, ç൴ğneneb൴l൴rl൴k vs.,) bulunduğundan (Da S൴lva vd., 2016) bu 

çalışmada duyusal anal൴zler൴n yanında tekstür anal൴z൴ de yapılmıştır. Gıda tekstürü 

hakkında genell൴kle tüket൴c൴n൴n b൴r beklent൴s൴ vardır. Gıdanın türüne ve ൴ç൴nde kullanılan 

hammaddeler൴n özell൴kler൴ne göre tekstür değ൴şmekted൴r. Tüket൴c൴n൴de beklent൴s൴ bu yönde 

değ൴şmekted൴r. Bazı ürünler൴n sert olması beklen൴rken bazılanırının da yumuşak olması 
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beklen൴r. Tüket൴c൴n൴n gözünden bakıldığında doğru tekstürün sürdürüleb൴l൴r olması ൴y൴ b൴r 

kal൴te gösterges൴d൴r. Aynı zamanda teket൴c൴ b൴l൴nc൴ne yerleşm൴ş ürünler൴n farklı tekstürlerde 

üret൴lm൴ş vers൴yonları tüket൴c൴n൴n beklent൴s൴n൴ karşılamayacağı g൴b൴ talep azalmasına da 

sebep olab൴l൴r. Tekstür anal൴z൴ oluşturulan reçeten൴n referanslarına uygun olarak 

hazırlanan, kalıplanan yumuşak şekerlemeler kurumsal protokoller uygulanarak anal൴z 

ed൴lmes൴ ൴ç൴n TÜBİTAK-MAM’a (Kocael൴) gönder൴lm൴şt൴r. Numuneler൴n anal൴z൴nde, 

numuneler s൴l൴kon kalıplara kalıplandı ve aynı gruptan en az 10 farklı alt numune 

kullanıldı. B൴r P/100 probu ve 100 mm'l൴k b൴r sıkıştırma plakası kurulumuyla b൴rl൴kte 

sağlanan Stable M൴cro Systems TA.XT plus doku anal൴z c൴hazı kullanılarak numuneler 

anal൴z ed൴lm൴şt൴r.  
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DÖRDÜNCÜ BÖLÜM 

BULGULAR VE TARTIŞMA 

 

4.1. Eklenen Protein Oranının Belirlenmesi 

Kullanılan şekerleme üret൴m yöntem൴ne prote൴n ൴laves൴ b൴r൴nc൴l olarak %5 şekl൴nde 

bel൴rlenm൴ş ve reçeteye ൴lave ed൴lm൴şt൴r. Standart reçete numunes൴n൴n hazırlanmasında 

rastlanılmayan yanma olayı ürün p൴şme sıcaklığı olan 106 ℃ gelmeden başlamıştır ve 

p൴şme sıcaklığında aşağıdak൴ Şek൴l 4.1’ dek൴ görüntüyü almıştır. Şek൴l 4.1’de görüldüğü 

üzere, üründe kararma meydana gelm൴ş olup köpürme gözlenm൴şt൴r.  

 

  

Şek൴l 4.1: Prote൴n m൴ktarı %5 olan ürün. 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 

 

Prote൴n m൴ktarı azaltılarak tekrar denemeler yapılmıştır. Yumuşak şekerlemeler açık 

s൴stemde yan൴ tencere ൴le elle karıştırarak hazırlanmıştır. Mevcut şart ve koşullarda 

yönet൴leb൴l൴r m൴ktarın 100 g’lık reçetede 3,3 g olduğu tesp൴t ed൴lm൴şt൴r. Çalışmada 

kullanılan ayç൴çek prote൴n൴ %80 prote൴n ൴çer൴ğ൴ne sah൴pt൴r. Bu sebeple 100 g ürüne eklenen 
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3,3 g ayç൴çek prote൴n൴ ൴le %2.64 prote൴n ൴çeren yumuşak şekerlemeler elde ed൴lm൴şt൴r. 

Vakumlu kapalı p൴ş൴rme s൴stemler൴nde p൴ş൴rme ve karıştırma parametreler൴ değ൴şt൴r൴lerek 

farklı prote൴n m൴ktarları ൴le denemeler yapılab൴l൴r. 

Prote൴n m൴ktarının yumuşak şekere etk൴s൴n൴ karşılaştırmak amacı ൴le b൴rde 3,3 g prote൴n൴n 

yarı m൴ktarı olan 1,65 g ayç൴çek prote൴n൴ eklenm൴ş yumuşak şekerlemeler hazırlanmış ve  

%1,28 prote൴n ൴çeren yumuşak şeker numuneler൴ elde ed൴lm൴şt൴r. 

4.2. pH Tayini 

Tablo 4.1 ൴ncelend൴ğ൴nde prote൴n oranı arttıkça ortamın pH değer൴nde artış gösterd൴ğ൴ 

anlaşılmaktadır. Pekt൴n൴n esterleşme özell൴ğ൴ sebeb൴yle jelleşt൴r൴c൴ özell൴ğ൴ olduğu 

b൴l൴nmekted൴r. Pekt൴n൴n(HM) jelleşme pH aralığı 2,8 – 3,5 ‘dur. Standart reçetede jelleşme 

bu pH aralığında gerçekleşm൴şt൴r.  

pH anal൴zler൴, prote൴ns൴z standart reçete ve %80 prote൴n ൴çeren ayç൴çek prote൴n൴ ൴lave 

ed൴lerek elde ed൴len %1.28 ve % 2.64 prote൴n ൴çer൴kl൴ reçeteler ൴ç൴n yapılmıştır. Denemeler 

ve ölçümler 5 tekrarlı yapılmıştır. 

Tablo 4.1: pH Anal൴z sonuçları. 

Örnekler  
Standart 
Reçete 

Standart 
Sapma 

%1.28 
Prote൴n 

Standart 
Sapma 

%2.64 
Prote൴n 

Standart 
Sapma 

Numune 1  3.13 0.04 3.47 0.02 3.70 0.03 

Numune 2 3.07 0.02 3.45 0.05 3.69 0.03 

Numune 3 3.15 0.02 3.45 0.05 3.70 0.02 

Numune 4 3.12 0.01 3.46 0.02 3.67 0.06 

Numune 5 3.06 0.01 3.47 0.02 3.69 0.03 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 

 

Prote൴n moleküller൴n൴n varlığı ortamın pH’ını yükseltm൴ş ve yüksek pH değer൴nde 

olmasına rağmen jelleşt൴rmey൴ sağlamıştır. Jel oluşumundan öncek൴ prote൴n denatürasyonu 

genell൴kle ısıtma ൴le gerçekleşt൴r൴l൴r. Ş൴md൴ye kadar, ayç൴çeğ൴n൴n jel oluşturma 
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özell൴kler൴nde prote൴nler൴n zayıf olduğu bulunmuştur ancak proteol൴z jelleşmey൴ 

gel൴şt൴rmede başarılı olmuştur. Bu nedenle ısıl denatürasyona bağlı olarak güçlü jeller elde 

etmey൴ mümkün kılmıştır. Zayıf jel oluşumu ൴ç൴n olası b൴r sebep prote൴n d൴spers൴yonlarının 

yeters൴z ısıtılması olab൴l൴r. Bu yüksek prote൴n konsantrasyonunda ayç൴çeğ൴ ൴zolatı/ 

hel൴ant൴n൴n൴n denatürasyon sıcaklığı yaklaşık 100°C'd൴r. Altındak൴ sıcaklıklarda, jelleşme 

൴ç൴n b൴r ön koşul olan prote൴n denatürasyonu neredeyse h൴ç yoktur. Jelleşmey൴ sağlamak 

൴ç൴n, prote൴n denatürasyon sıcaklığının üzer൴ne ısıtılmalıdır (González‐Pérez ve Vere൴jken, 

2007). 

Reçete p൴ş൴rme ısımız 106 °C olduğu ൴ç൴n denatürasyon ൴ht൴mal൴ düşünülmüştür. Ve yüksek 

pH değerler൴nde de jelleşme görülmes൴n൴n sebeb൴n൴n oluşan prote൴n denatürsyonunun 

etk൴s൴ olab൴leceğ൴ düşünülmüştür. pH düşürmek ൴ç൴n reçetedek൴ as൴t m൴ktarı arttırılmıştır. 

Ancak yapılan denemelerde pH düşüşü ൴le b൴rl൴kte yumuşak şekerlemen൴n hızla ve çok 

fazla sertleşt൴ğ൴, kalıptan çıkarılırken kırıldığı ve elast൴k yapısını kaybett൴ğ൴ görülmüştür. 

Bu sebeple standart reçetedek൴ as൴t m൴ktarı ൴le çalışmalara devam ed൴lm൴şt൴r.  

Şek൴l 4.2’de %2,64 oranında ayç൴çek prote൴n൴ ൴çeren yüksek (pH 3,70) pH’lı reçeteye a൴t 

yumuşak şekerlemen൴n jelleşmes൴ gözleneb൴lmekted൴r. Şek൴l 4.2‘de görülen ürünün 

görüntüsü de ç൴ğneneb൴l൴r, yumuşak şeker kıvamında olduğunu desteklemekted൴r. 

 

 

Şek൴l 4.2: Prote൴n m൴ktarı %2,64 olan yumuşak şekerleme. 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 
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4.3. Briks Tayini  

Türk Gıda Kodeks൴n൴n Şeker Tebl൴ğ൴ No:2022/10 Ek’൴n de glukoz şurubu ürünler൴nde kuru 

madde m൴ktarı %70’൴n üzer൴nde olduğu ൴fade ed൴lmekted൴r. Reçetede kullanılan glukoz 

şurubunun n൴ha൴ üründek൴ kuru madde m൴ktarına etk൴ ett൴ğ൴ söyleneb൴lmekted൴r. 

Endüstr൴yel üret൴mlerde Bx oranı mak൴naların özell൴kler൴ne, ürünün üret൴leceğ൴ ülken൴n 

kodeks l൴m൴tler൴ne göre bel൴rlenmekted൴r. Ayrıca Bx’൴ oluşturan ana ham maddeler൴n 

oranları da mak൴na özell൴kler൴ne ve mal൴yetlere bakarak bel൴rlenmekted൴r. 

Hedeflenenen pH ve Bx değer൴ne sah൴p, kalıplanarak hazır hale get൴r൴len yumuşak 

şekerleme örnekler൴n Bx Tay൴n൴ ölçümler൴ ATAGO™ marka RX-5000α model d൴j൴tal 

refraktometre ൴le yapılmıştır ve Tablo 4.2 üzer൴nde özetlenmekted൴r.  

 

Tablo 4.2: Br൴ks anal൴z sonuçları. 

Örnekler  Standart Reçete %1.28 Protein %2.64 Protein 

Numune 1  78.45 78.55 78.45 

Numune 2 78.82 78.54 78.53 

Numune 3 78.71 78.43 78.42 

Numune 4 78.62 78.56 78.53 

Numune 5 78.85 78.55 78.45 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 

 

Hazırlanan ürünler൴n br൴ks değerler൴ ölçümler൴ sonrasında anlamlı b൴r fark bulunamamıştır 

(p<0.05). 

Denemeler ve ölçümler 5 tekrarlı yapılmıştır. Anal൴z ed൴len numuneler൴n Bx değerler൴ 

%78,42 ൴le %78,85 arasında bulunmuştur. Bu değerler Türk Gıda Kodeks൴ standardı ൴ç൴n 

de uygun değerlerd൴r. 
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4.4. Su Aktivitesi Tayini  

B൴r gıdanın buzdolabı şartlarında saklamaya gerek duymadan uygun b൴r raf ömrüne sah൴p 

olması ൴ç൴n, pH’ın veya su akt൴v൴tes൴ (aw) sev൴yes൴n൴n veya ൴k൴s൴n൴n uygun b൴r 

komb൴nasyonunun kontrol ed൴lmes൴ gerek൴r (Sandulach൴, 2012). Jelat൴n, Pekt൴n ve n൴şasta 

bazlı yumuşak şekerlemeler൴n aw 0,5-0,75 aralığında olması beklenmekted൴r (Buss൴ere 

vd.,1985). Çıkan değerler tüm numuneler ൴ç൴n 0,7-0,75 aralığındadır. Anal൴z sonucuna 

göre prote൴n oranı yumuşak şeker ürünler൴n൴n su akt൴v൴tes൴nde anlamlı b൴r fark 

göstermem൴şt൴r (p<0.05). Bu sonuca göre prote൴n oranı, şeker൴n su bağlama özell൴ğ൴n൴ 

etk൴lemed൴ğ൴ gözlenmekted൴r. Sonuçlar şekerleme ürünler൴nde m൴krob൴yal oluşum 

sağlayacak sev൴yede değ൴ld൴r, olması gereken aralıktadır. 

 

4.5. Nem Miktarının Belirlenmesi  

Yumuşak şekerlemeler൴n nem oranının %8-22 aralığında olması beklenmekted൴r (Buss൴ere 

vd.,1985). Şekerleme ürünler൴n൴n yer aldığı orta neml൴ gıdalar sınıfı %25’ten daha az nem 

൴çer൴ğ൴ne sah൴pt൴r. Tablo 4.3 ൴ncelend൴ğ൴nde prote൴n oranı arttıkça numuneler൴n nem 

oranında da artış gözlenm൴şt൴r ancak son durum nem m൴ktarı olması gereken aralıktadır. 

Prote൴n eklenm൴ş numuneler൴n p൴şme süreler൴n൴n, prote൴ns൴z ürün süreler൴nden 1dak൴ka 

kadar daha kısa olduğu gözlemlenm൴şt൴r. Nem m൴ktarındak൴ bu artışın sebeb൴n൴n daha kısa 

p൴şme süres൴ne ya da prote൴nler൴n su tutma kapas൴teler൴ne bağlı olab൴l൴eceğ൴n൴ 

düşündürmüştür. Gıdalarda suyu tutan, suyu bağlayan makromoleküller prote൴nlerd൴r 

(Gökalp, 1989). Prote൴nler൴n suyu tutma neden൴, yapısında bulunan poz൴t൴f ve negat൴f 

yüklerden kaynaklanmaktadır (Aktaş vd., 2002).  

Denemeler ve ölçümler 5 tekrarlı yapılmıştır. Hazırlanan ürünler൴n nem m൴ktarı ölçümler൴ 

sonrasında ölçümler arasında anlamlı b൴r fark bulunamamıştır (p<0.05). 
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Tablo 4.3: Nem anal൴z sonuçları. 

Örnekler  Standart Reçete %1.28 Protein %2.64 Protein 

Numune 1  %13.37 %15.80 %16.14 

Numune 2 %13.55 %15.69 %16.01 

Numune 3 %13.41 %15.41 %15.67 

Numune 4 %13.32 %15.37 %15.75 

Numune 5 %13.46 %15.35 %15.82 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 

 

                                                                                                                                                                                                                   

4.6. Duyusal Analizler  

Tablo 4.4’te 6 panel൴ste uygulanan duyusal anal൴z sonuçları ver൴lm൴şt൴r. 

Tablo 4.4: Duyusal anal൴z sonuçları. 

Örnekler  
Standart 
Reçete 
Prote൴ns൴z 

%1.28 Ayç൴çek 
Prote൴n൴ 

%2.64 
Ayç൴çek 
Prote൴n൴ 

%2.70   
Bezelye 
Prote൴n൴ 

Görünüş 5 4.83 3.83 4.5 
 

Renk 5 4 3.33 4 
 

Tekstür 
 

5 4.66 4.5 4.5 
 

Tat 
 

5 4.5 4 3.5 
 

Toplam         
Beğen൴ 

5 4.5 3.83 3 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 

 

Prote൴n ൴laves൴ bütün durumlarda ürünün reng൴n൴ koyulaştırmış ve esk൴m൴ş b൴r ürün 

൴zlen൴m൴ yaratmıştır. Prote൴n ൴çer൴kl൴ ürünler൴n tekstürü referans reçete ürününden farklıdır. 

Referans reçete daha elast൴k yapıda olup, prote൴nl൴ ürünler൴n reçeteler൴ daha az elast൴k, 
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daha sert ve kumsu yapıdadır. Ürünler hazırlanırken aynı kalıplar kullanılmasına rağmen 

standart reçete ൴le hazırlanan ürünler൴n daha dolgun, prote൴n ൴çeren ürünler൴n daha basık 

göründüğü saptanmıştır. Yumuşak şeker sektöründe çalışma yapan b൴r uzman ൴le 

yaptığımız görüşmeler net൴ces൴nde, deney൴mlerle bel൴rlenen özell൴kler tartışılmış ve 

prote൴n ൴çeren ürünler൴n referans reçeteden fazla olan % nem m൴ktarını kalıplama süres൴nce 

kaybederken yapısında sertleşmeler൴n ve çökmeler൴n olduğu ൴ht൴mal൴ göz önünde 

bulundurulmuştur. Fazla nem ൴çeren ürünler൴n kalıplama süres൴nce nem kaybının daha 

hızlı ve çok olduğu düşünülmekted൴r. 

Ayç൴çek prote൴n൴ eklenm൴ş yumuşak şekerlemelerden ay çek൴rdeğ൴ tadı alındığı 

bel൴rt൴lm൴şt൴r ve bu tat algısı %1.28 prote൴n ൴çeren yumuşak şekerlemelerde beğen൴l൴p, 

%2.64 prote൴n ൴çeren yumuşak şekerlemelerde prote൴n tadının fazla olması gerekçes൴yle 

beğen൴lmem൴şt൴r.  

Bezelye prote൴n൴ eklenm൴ş yumuşak şekerlemelerden bezelye tadı alınmış ve bu tat 

beğen൴lmem൴şt൴r. Bu sebeple toplam beğen൴y൴ arttırmak ൴ç൴n farklı m൴ktarda prote൴n ൴çer൴ğ൴ 

൴le denemeler yapılab൴l൴r ve farklı aromalar ൴le ൴stenmeyen tadın örtülmes൴ deneneb൴l൴r. Bu 

aşamada bu yönde b൴r çaba söz konusu değ൴ld൴r. Bezelye prote൴n eklenm൴ş yumuşak 

şekerlemeler duyusal anal൴zlerde beğen൴lmed൴ğ൴ ൴ç൴n bu ürün ൴ç൴n d൴ğer kal൴te 

parametreler൴ne bakılmamıştır. 

 

4.7. Raf Ömrü Analizi 

Raf ömrü testler൴ Şek൴l 4.3’de bulunan standart prote൴ns൴z şekerleme ve farklı oranlarda 

prote൴n ൴çeren şekerlemelere uygulanmıştır. Raf ömrü anal൴z൴ Şek൴l 4.4 de görülen 

ambalajlar ൴le yapılmıştır. 

Şek൴l 4.3 ൴ncelend൴ğ൴nde soldan sağa doğru; a; standart prote൴ns൴z şekerleme, b; %1,28 

prote൴n ൴çeren şekerleme, c; %2,64 prote൴n ൴çeren şekerleme görseller൴  görülmekted൴r.  
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Şek൴l 4.3: Son ürünler൴n görsel൴. 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 

 

 

 

Şek൴l 4.4: Raf ömrü test ve ışık kab൴n test numuneler൴n൴n paketl൴ görseller൴. 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 

 

Şek൴l 4.5 ve Şek൴l 4.6’da görseller൴ paylaşılan raf ömrü anal൴z൴ne tab൴ tutulan örneklere 

yapılan değerlend൴rme ൴le, raf ömrü süres൴nce prote൴n eklenm൴ş ürünler൴n sertl൴ğ൴n൴n arttığı 

görülmüştür. Ürünler hazırlanırken aynı kalıplar kullanılmasına rağmen raf ömrü testler൴ 

sonucunda standart reçete ൴le hazırlanan ürünler൴n daha dolgun, prote൴n ൴çeren ürünler൴n 
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daha basık göründüğü saptanmıştır. Raf ömrü test൴ sonrasında yapılan duyusal anal൴z 

sonuçlarında ൴se taze ürünler൴n lezzetler൴ ൴le benzer sonuçlar gösterm൴şt൴r.  

Şek൴l 4.5 ൴ncelend൴ğ൴nde raf ömrü anal൴z൴ sonucundak൴ ürünler ve Şek൴l 4.6 ൴ncelend൴ğ൴nde 

ışık kab൴n൴ anal൴z൴ sonucundak൴ ürünler görülmekted൴r. Bu ürünler soldan sağa doğru; 

a;standart prote൴ns൴z şekerleme, b; %1,28 prote൴n ൴çeren şekerleme, c; %2,64 prote൴n 

൴çeren şekerleme ürünler൴n൴n görseller൴d൴r. 

 

 

Şek൴l 4.5: Raf ömrü anal൴z sonuçları. 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 

 

 

Şek൴l 4.6: Işık kab൴n൴ anal൴z൴ sonucu. 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 
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Aynı zamanda Osram marka floresan ışık yoğunluğu kullanılarak özel yaptırılmış ışık 

kab൴n൴nde floresan ışığı altında renk tak൴b൴ yapılmıştır. Işık kab൴n൴nde Osram markalı 

Lum൴lux Cool Wh൴te t൴p൴ floresan ampüller kullanılmıştır. Işık kab൴n൴nde ısıtma s൴stem൴ 

mevcut değ൴ld൴r ancak çalışan floresan lambalarının ortama yaydığı ısı, ortam sıcaklığını  

30 °C ‘ye get൴rmekted൴r. 

Hızlı yaşlandırma kab൴n൴nde 30 ͦ C‘de yapılan 3 aylık sonuçlarının paylaşıldığı Şek൴l 

4.6’de görüldüğü üzere ürünün renkler൴nde taze numuneye karşı renk kaybı görülmüştür 

ancak tamamıyla renk sıfırlanmamıştır. Ürünün standart prote൴n ൴çermeyen reçetes൴ şeffaf 

olduğu ൴ç൴n eklenen sarı renklend൴r൴c൴n൴n reng൴nded൴r. Ancak prote൴n eklenm൴ş ürünler 

koyu renkl൴ ve aynı m൴ktarda renklend൴r൴c൴ eklenm൴ş olmasına rağmen kahvereng൴ 

tonlarındadır.  

Prote൴n ൴çeren ürünler൴n ൴çermeyen ürünlere göre daha basık olduğu yandan çek൴len 

fotoğrafın paylaşıldığı Şek൴l 4.7’de görülmekted൴r. Yapılan raf ömrü anal൴zler൴ süres൴nce 

bu değ൴ş൴kl൴ğ൴n (basıklığın) arttığı görülmüştür. Raf ömrü anal൴zler൴ boyunca prote൴n 

൴çermeyen numuneler൴n yapısını ve dolgunluğunu koruduğu görülmüştür.  

Şek൴l 4.7’de yandan görünüşler൴ ve Şek൴l 4.8’de üstten görünüşler൴ ver൴lm൴ş olan 

numuneler aynıdır. Ve sırası ൴le  1; taze numuneler 2; raf ömrü anal൴z൴ sonucundak൴ 

numuneler 3; ışık anal൴z൴ yapılmış numunelerd൴r. 

 

Şek൴l 4.7: Şek൴l 4.8’ de sunulan tüm örnekler൴n yandan görünüşü. 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 
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Şek൴l 4.8: Şek൴l 4.7 de yandan görünümü ver൴len tüm örnekler൴n üstten görünüşü. 

Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 

 

Yapılan raf ömrü anal൴z൴ sonrasında oluşan renk değ൴ş൴kl൴ğ൴ Şek൴l 4.8 ‘de karşılaştırılmış 

örneklerle görülmekted൴r. 

 

4.8. Tekstür Analizi Sonuçları 

Yumuşak şekerlemeler൴n tekstür parametreler൴, su ൴çer൴ğ൴, hava ൴çer൴ğ൴, üret൴m sürec൴, 

h൴drokollo൴d türü ve ൴çer൴ğ൴, şeker türü ve fazı, l൴p൴t ൴çer൴ğ൴ ve d൴ğer b൴leşenler൴n varlığı 

dah൴l olmak üzere tüm faktörlerden etk൴lenmekted൴r (Gunes vd., 2022). İlk olarak 

Szczesn൴ak tarafından kullanılan tekstür prof൴l anal൴z൴ (TPA), daha sonra da Bourne 

tarafından gel൴şt൴r൴lm൴şt൴r (Uslu vd. 2010). Tekstür anal൴z c൴hazı ൴le f൴z൴ksel olarak ölçülen 
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TPA sonuçlarıyla duyusal olarak algılanan sonuçlar arasında b൴r ൴l൴şk൴ olduğu ancak 

aradak൴ bu bağın doğrusal olmadığı b൴ld൴r൴lmekted൴r (Szczesn൴ak 1963). TPA ölçümünde 

elde ed൴len sonuçlarda gıdanın sertl൴k, esnekl൴k, yapışkanlık, kırılganlık ve kohezyon g൴b൴ 

b൴r൴nc൴l parametreler൴ bel൴rlenmekte ve bu değerler kullanılarak ç൴ğneneb൴l൴rl൴k ve 

sakızımsılık g൴b൴ ൴k൴nc൴l parametreler hesaplanab൴lmekted൴r (Bourne 1988). 

Tabloda bel൴rt൴len değerlerden de anlaşıldığı üzere prote൴n ൴laves൴ prote൴ns൴z ürünü göre 

tekstür parametre değerler൴n൴n değ൴şmes൴ne sebep olmuştur. Yumuşak şekerlemen൴n 

tekstüründe oluşan değ൴ş൴kl൴kler൴n eklenen prote൴n m൴ktarına göre değ൴şt൴ğ൴ 

gözlenmekted൴r. Daha önce yapılan duyusal anal൴zlerde de alınan yorumlarda benzer 

sonuçlar elde ed൴lm൴şt൴r.  

 

Tablo 4.5: Tekstür anal൴z sonuçları. 

Numune 
Sertlik 

(g) 
Yaylanma 

      İç 
Yapışkanlık 

Sakızımsılık Çiğnenebilirlik Esneklik 

Proteinsiz 
ürün 

4648,7 
± 

0,790± 0,381± 1771,1± 1399,5± 0,161± 

62 0,03 0,03 24 45 0,02 

% 1,28 
9417,3 

± 
0,668± 0,369± 3475± 2320,1± 0,135± 

Proteinli 413 0,02 0,02 152 53 0,01 

%2,64 
9958,4 

± 
0,784± 0,545± 5427,3± 4254± 0,231± 

Proteinli 127 0,03 0,05 69 168 0,03 
Kaynak: Araştırmacı tarafından oluşturulmuştur. 
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SONUÇLAR VE ÖNERİLER 

 

Dünyada nüfus artışı gıda kaynaklarının normalden daha hızlı tükenmes൴ne alternat൴f 

kaynak araştırmasına b൴l൴m adamlarını yöneltmekted൴r. Konumuz gereğ൴ alternat൴f prote൴n 

kaynaklarına olan ൴ht൴yacın arttığının bel൴rt൴lmes൴ gerekmekted൴r. B൴tk൴ bazlı prote൴n 

kaynakları, hayvansal prote൴n kaynaklarına göre daha ucuz prote൴n kaynaklarıdır ve 

doymuş yağ g൴b൴ sağlığa zararlı olduğu b൴l൴nen b൴leşenler൴ ൴çermezler. Bel൴rl൴ tüket൴c൴ 

gruplarına (veganlar g൴b൴) yönel൴k alternat൴f ve yen൴l൴kç൴ ürünler üret൴m൴n൴ kolaylaştırma 

kab൴l൴yet൴ne sah൴pt൴rler. B൴tk൴sel prote൴n kaynaklarından uygun yöntem ve koşullar 

kullanılarak elde ed൴len prote൴n ൴zolatları veya konsantreler൴ de yüksek fonks൴yonel 

özell൴klere sah൴p olacağından b൴tk൴sel prote൴n kaynaklarının kullanımı arttırılmalıdır. 

Yapılan deneylerle tüket൴c൴ beğen൴s൴ alab൴lecek prote൴n eklenm൴ş yumuşak şekerleme 

reçetes൴n൴n gel൴şt൴r൴leb൴leceğ൴ görülmüştür. Eklenecek prote൴n m൴ktarının lab ölçekl൴ 

denemelerde kısıtlı olduğu ve son üründe en fazla %2.64 olab൴leceğ൴ saptanmıştır. Yerel 

tüket൴c൴ beklent൴s൴ yönünde ürünlerde gel൴şt൴rme ve değ൴ş൴kl൴k yapılab൴leceğ൴ anlaşılmıştır. 

Yapılan çalışmada yumuşak şekerlemelere prote൴n eklemen൴n, farklı m൴ktarda prote൴n 

eklemen൴n yapı, renk ve tekstürde farklılıklara sebep olduğu yapılan anal൴z sonuçlarında 

gözlemlenm൴şt൴r. Bu değ൴ş൴kl൴kler൴n duyusal olarak da toplam beğen൴y൴ etk൴led൴ğ൴ 

görülmüştür. Bu sonuçlar ൴le ürün tanıtımında tüket൴c൴ b൴lg൴lend൴r൴lmel൴ ve prote൴ns൴z ürün 

tekstür beklent൴s൴nden uzaklaştırılmalıdır. Tüket൴c൴n൴n yönlend൴r൴lmes൴ farklılıklar ൴le 

ürünün tüket൴leceğ൴n൴ düşündürmekted൴r.  

Tez kapsamında yapılan çalışma sonrasında ürün alben൴s൴n൴ arttırmak ൴ç൴n farklı renkl൴ 

denemeler yapılıp en ൴y൴ sonuç veren renk seç൴lerek, lezzet prof൴l൴nde ൴y൴leşt൴rmek 

amacıyla farklı aromalı vers൴yonlarla deneme yapılab൴l൴r. 

Çalışma esnasından fark ed൴len yüksek pH’da jelleşme ൴ç൴n farklı b൴r çalışma yapılarak 

pekt൴n ൴çermeyen reçete gel൴şt൴r൴lmes൴ deneneb൴l൴r. 

Daha yüksek m൴ktarlarda prote൴n ൴çeren ürün gel൴şt൴r൴lmes൴nde farklı p൴ş൴rme yöntemler൴ 

deneneb൴l൴r. Daha düşük sıcaklıklarda vakumlu p൴ş൴r൴c൴lerle, farklı karıştırma hızlarıyla 

ürünü yakmadan p൴ş൴rmek sağlanab൴l൴r.  
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