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Oleogels are solidified fat systems with innovative and functional properties that can be used as a substitute for 
trans and saturated fats in the food industry. They are produced by combining oleogelators such as beeswax, rice 

bran wax, candelilla wax and ethyl cellulose with vegetable oils and are used in a wide range of industrial 

applications such as margarine, confectionery, pastry products, dairy and meat products due to their ability to 
successfully mimic the physical and sensory properties of traditional fats. The research aimed to evaluate the 

usage areas and advantages of oleogels in the food industry within the framework of the literature. The results 

show that oleogels are effective as a substitute for saturated and trans fats in bakery products (cookies, cakes, 
muffins), margarine and spreads. In particular, oleogels based on rice bran wax, candelilla wax and 

monoacylglycerols provide similar or superior results to conventional fats in terms of texture, sensory acceptance 

and stability of products. In addition, the use of oleogels reduces fat migration, extends shelf life and improves 
oxidative stability in pastry and dairy products. In meat products, the use of oleogel improves the lipid profile, 

while maintaining the textural and sensory quality of the products and increasing consumer acceptance. In 

conclusion, oleogel technology has a significant potential for reducing trans and saturated fats, transporting 
bioactive substances, increasing product stability and producing functional foods. However, in order to determine 

the ideal oleogel formulations for different product groups and to overcome the technological difficulties that may 

be encountered in large-scale production, it is thought that future research should focus on the determination of 
suitable oleogelator types for different products, sensory acceptability and long-term stability. 
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Oleojeller, gıda endüstrisinde trans ve doymuş yağların yerine kullanılabilen, yenilikçi ve fonksiyonel özelliklere 

sahip katılaştırılmış yağ sistemleridir. Balmumu, pirinç kepeği mumu, candelilla mumu ve etil selüloz gibi 

oleojelatörlerin bitkisel yağlarla kombinasyonu sonucu üretilmekte ve geleneksel katı yağların fiziksel ve duyusal 
özelliklerini başarılı bir şekilde taklit edebilme özellikleri sayesinde margarin, şekerleme, pastacılık ürünleri, süt 

ve et ürünleri gibi geniş bir endüstriyel uygulama alanında kullanılmaktadırlar. Araştırma, gıda endüstrisinde 

oleojellerin kullanım alanlarını ve sağladığı avantajları literatür çerçevesinde değerlendirmeyi amaçlamıştır. 
Bulgular, oleojellerin pastacılık ürünlerinde (kurabiye, kek, muffin), margarin ve sürülebilir ürünlerde, doymuş ve 

trans yağların ikamesi açısından etkili olduğunu göstermektedir. Özellikle pirinç kepeği mumu, candelilla mumu 

ve monoaçilgliseroller bazlı oleojeller, ürünlerin tekstür, duyusal kabul ve stabilitesi açısından geleneksel yağlarla 
benzer ya da daha üstün sonuçlar sağlamaktadır. Ayrıca, oleojel kullanımı ile pastacılık ve süt ürünlerinde yağ 

migrasyonu azalmakta, ürünlerin raf ömrü uzamakta ve oksidatif stabilite artmaktadır. Et ürünlerinde de oleojel 

kullanımı, lipid profilini iyileştirirken, ürünlerin tekstürel ve duyusal kalitesini koruyarak tüketici kabulünü 
artırmaktadır. Sonuç olarak, oleojel teknolojisi, trans ve doymuş yağların azaltılması, biyoaktif maddelerin 

taşınması, ürün stabilitesinin artırılması ve fonksiyonel gıda üretimi açısından önemli bir potansiyele sahip olduğu 

anlaşılmıştır. Ancak, farklı ürün grupları için ideal oleojel formülasyonlarının belirlenmesi ve geniş ölçekli 
üretimde karşılaşılabilecek teknolojik zorlukların aşılması için gelecekte farklı ürünlere yönelik uygun oleojelatör 

türlerinin belirlenmesi, duyusal kabul edilebilirlik ve uzun dönem stabilite konularına yoğunlaşması gerektiği 

düşünülmektedir. 
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Giriş 

Dünyanın dört bir yanındaki tüketicilerin ve sağlık 

kurumlarının daha sağlıklı gıdalara yönelik talebi, bazı 

gıdaların kronik hastalıklarla ilişkisinin anlaşılması ve bu 

konuda bilincin artması nedeniyle giderek daha belirgin 

hale gelmeye başlamıştır (Żarnowski ve ark., 2022). 

Kardiyovasküler hastalık (KVH), Tip II diyabet, çeşitli 

metabolizma bozuklukları ve obezitenin başlıca 

nedenlerinden biri olarak yüksek oranda trans ve doymuş 

yağ içeren gıdaların tüketilmesi olduğu belirtilmektedir. 

Bu yağlar, şekerleme, pastacılık, süt ve et ürünleri gibi pek 

çok ticari üründe bulunmaktadır. Günlük diyette yer alan 

yağın %5’lik bir kısmının bitkisel ve deniz kaynaklı (çoklu 

doymamış) yağlarla değiştirilmesi bile, KVH riskini %22–

37 oranında azaltabileceği bildirilmektedir (Roche, 2005). 

Dünya Sağlık Örgütü (DSÖ) trans yağların ortadan 

kaldırılmasını amacıyla çalışmalar yürütmekte olup 

endüstriyel trans yağların gıda sektöründen tamamen 

çıkarılması gerektiğini belirtmektedir (DSÖ, 2018). 

Trans ve doymuş yağlar, gıdalara gevreklik, lezzet, 

uzun raf ömrü ve tokluk hissi gibi teknolojik ve 

fonksiyonel özellikler kazandırmakta olup, bu yağları 

ikame etmek zorluklar içermektedir. Gıda üzerine 

çalışmalar yürütenler açısından trans ve doymuş yağların 

yerine geçebilecek alternatifleri araştırılırken 

interesterifikasyon, fraksiyonlama ve yağ harmanlama gibi 

çeşitli yağ modifikasyon yöntemleri üzerinde 

durulmaktadır (Berry ve ark., 2019). Ancak bu yöntemlerin 

hiçbiri, ürün özelliklerini değiştirmeden trans ve doymuş 

yağ seviyelerini tatmin edici biçimde azaltmayı veya 

ortadan kaldırmayı tam anlamıyla başaramadığı 

belirtilmektedir (Menaa ve ark., 2013). 

Gıdalarda yer alan yağlar ve yağlı bileşenler, büyük 

ölçüde tekli doymamış, çoklu doymamış ve doymuş yağ 

asitlerini içeren trigliseritlerden oluşmakla birlikte, eser 

miktarda farklı bileşenleri de içermektedir. Son yıllarda 

trans yağ asitleri ve doymuş yağ asitlerine dair sağlık 

risklerinin öne çıkmasıyla birlikte, gıda endüstrisinde 

düşük trans ve doymuş yağ içeriği hedeflenerek farklı 

teknolojiler ve ürün reformülasyon yaklaşımları 

geliştirilmeye başlanmıştır (Jeong ve ark., 2021; Pinto ve 

ark., 2021). Özellikle kısmi hidrojenasyonun yapay trans 

yağ oluşumuna sebep olması, buna bağlı KVH riskinin 

artması ve yasal düzenlemelerin de etkisiyle trans yağ 

kullanımı konusunda büyük kısıtlamalar getirilmiştir 

(DSÖ, 2018; Berry ve ark., 2019). Bunun yanı sıra, doymuş 

yağların aşırı tüketimi de kalp-damar sağlığı üzerinde 

olumsuz etkilere neden olduğu belirtildiğinden, gıda 

üreticileri bu tür yağların kullanımını sınırlandıran 

alternatif arayışlara girişmektedirler (Menaa ve ark., 2013; 

Alizadeh ve ark., 2019). 

Mevcut uygulamalarda trans yağları azaltmak adına 

genellikle doğal doymuş yağlar (palmiye yağı vb.) tercih 

edilmekteyse de, bu yaklaşım hem çevresel (orman 

alanlarının tahribatı gibi) hem de sağlıkla ilgili endişeleri 

beraberinde getirmiştir (Brykczynski ve ark., 2022; 

Buitimea-Cantua ve ark., 2021). Doymuş yağların fazla 

tüketimi, kolesterol seviyelerini yükselterek obezite, 

diyabet ve KVH riskini de artırmaktadır (Pinto ve ark., 

2021; DSÖ, 2018). Bu nedenle hem trans hem de doymuş 

yağ asitlerinden arınmış veya bu içerikleri mümkün 

olduğunca düşük seviyede tutacak, ancak gıdanın duyusal 

ve teknolojik özelliklerini koruyabilen alternatif 

yapılandırılmış yöntemlere gereksinim duyulmaktadır. Bu 

kapsamda oleogelasyon, sıvı haldeki bitkisel yağların katı 

veya yarı katı benzeri bir yapıya dönüştürülmesi için 

geliştirilen güncel ve gelişime açık bir yöntem olarak 

sunulmaktadır (Menaa ve ark., 2013; Brykczynski ve ark., 

2022). Nitekim bu yöntemle, “organogelatör” veya 

“oleogelatör” olarak adlandırılan yapılandırıcı maddeler 

kullanılmaktadır. Bu sayede yağın fiziksel özellikleri 

değiştirilerek gıdada istenen doku, kıvam ve stabilite 

sağlanmaktadır (De Freitas ve ark., 2019). 

Oleojeller, geleneksel doymuş yağ veya trans yağ 

içeriğini azaltırken, katı yağın sağladığı lezzet, ağız hissi 

ve raf ömrü gibi temel fonksiyonları koruma potansiyeline 

sahiptir (Holey ve ark., 2021; Mattice & Marangoni, 2017). 

Bununla birlikte, oleojel üretiminde kullanılabilecek çok 

sayıda farklı yapılandırıcı (düşük veya yüksek molekül 

ağırlıklı bileşikler, balmumu, yağ asitleri, yağ alkolleri, 

monogliseritler, fitosteroller vb.) ve çeşitli işlem 

parametreleri bulunmaktadır. Yapılandırıcıların 

birbirleriyle veya diğer gıda bileşenleriyle etkileşimi 

sonucu, ürünün mikroyapısı, reolojik özellikleri ve 

tekstürü büyük ölçüde değiştiği bildirilmiştir (Berry ve 

ark., 2019; Noonim ve ark., 2022). Bunun yanı sıra son 

dönemde, oleojellerin yalnızca katı yağ ikamesi olarak 

değil, aynı zamanda fonksiyonel gıda bileşeni olarak da 

kullanılabileceği belirlenmiştir. Sağlık açısından ise yararlı 

olabilecek bileşenlerin (biyoaktif maddeler vb.) taşınması 

ve kararlılığını artırılması gibi faydaları olabileceği 

belirtilmektedir (Zhang ve ark., 2021; Patel ve ark., 2014). 

Ancak bu teknolojinin ticari ölçekte yaygınlaşması için, 

maliyet, tat ve tekstür üzerindeki etkileri, olası sinerjik 

veya antagonistik etkileşimleri, raf ömrü ve depolama 

stabilitesi gibi faktörlerin ayrıntılı olarak araştırılması 

gerektiği belirtilmektedir (Piekarska ve ark., 2023; Chen ve 

ark., 2022). 

Bu bağlamda, oleojellerin gıda endüstrisindeki 

potansiyelini ortaya koyulması ve sağlık ile fonksiyonellik 

açısından öneminin vurgulanması amacıyla hazırlanan 

çalışmada ilgili literatür kapsamlı şekilde incelenmiş ve 

oleojelasyon teknolojisinin mevcut durumu, temel 

uygulama alanları ve gelecekteki araştırma perspektifleri 

ele alınmıştır. Böylece hem bilim insanları hem de sektör 

profesyonelleri için oleojellerin gıdalarda kullanım 

potansiyelini özetleyen güncel bir bakış açısı sunulması 

hedeflenmiştir. 

 

Oleojelatörler 

 

Oleojelatörler, yağ bazlı formülasyonlarda jel ya da 

yarı katı sistemler oluşturmak amacıyla kullanılan ve yağ 

fazının kıvamını veya viskozitesini değiştirerek jel benzeri 

bir doku sağlayan maddelerdir (Chen ve ark., 2022). 

Kimyasal yapı, konsantrasyon ve formülasyon koşulları 

gibi etkenlere bağlı olarak oleojelatörlerin özellikleri ve 

performansları farklılık gösterebilmektedir. Bu nedenle, 

uygulama gereksinimlerine göre uygun oleogelatör tipi 

seçilmesi önemli görülmektedir (Wang ve ark., 2021). 

Yağ yapılandırmada yaygın olarak tercih edilen düşük 

molekül ağırlıklı oleojelatörlere; mumlar (arı mumu, 

karnauba mumu, ayçiçeği mumu, pirinç kepeği mumu vb.), 
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fitosteroller (β-sitosterol, γ-oryzanol vb.), serbest yağ 

asitleri ve monogliseritler örnek gösterilmektedir 

(Contreras-Ramirez ve ark., 2023; Contreras-Ramirez ve 

ark., 2022; Du ve ark., 2021). Bu maddeler, kendi kendine 

lifsi (fibriller) yapılar veya kristal ağlar oluşturarak sıvı 

yağı hapsetmekte ve katı bir yapısal ürün meydana 

getirmektedir. Özellikle ayçiçeği mumunun, düşük 

konsantrasyonlarda bile etkili jel oluşturabilmesi sebebiyle 

“altın standart” şeklinde değerlendirildiği belirtilmektedir 

(Du ve ark., 2021). Yüksek molekül ağırlıklı oleojelatörler 

ise proteinler ve polisakkaritler olup, üç boyutlu ağlarını 

hidrojen bağları, elektrostatik ve hidrofobik etkileşimler 

yoluyla kurarak sıvı yağları yapılandırmaktadır (Wang ve 

ark., 2022). Bu polimerik yapılandırıcıların kolay 

bulunabilirliklerinin yanı sıra genellikle maliyet açısından 

da avantaj sunmaları gıda endüstrisinde ilgi görmesine 

sebep olmaktadır (Alizadeh ve ark., 2019). Oleojelatörlerin 

gıdalarda kullanımı, trans ve doymuş yağ içeriklerinin 

azaltılması, ürünün istenen dokusal ve duyusal 

özelliklerinin korunması ve raf ömrünün uzatılması gibi 

pek çok avantaj sağladığı belirtilmektedir (Berry ve ark., 

2019; Holey ve ark., 2021). 

 

Oleojel Yapısı 

 

Oleojellerin yapısı; kullanılacak bitkisel yağ türü, 

yapılandırıcı ajanların konsantrasyonu ve işleme koşulları 

gibi faktörlere göre tasarlanmakta ve böylece istenen 

yapısal ve fiziksel özelliklerin elde edilmesi mümkün 

kılınmaktadır (Silva ve ark., 2021; Doan ve ark., 2017). 

Bunun yanı sıra oleojel oluşturmakta kullanılan yapısal 

ajanlar ve yağ türü, jel kristal yapısını ve fiziksel 

özelliklerini temelden etkilemektedir. GRAS statüsündeki 

bazı oleojeller; hidrofobik biyoaktif bileşenleri hedef 

dokuya salmak üzere diyetsel takviye olarak 

kullanılabildiği gibi, likopen, fitosteroller veya E vitamini 

gibi etken maddelerin biyoyararlılığını artırabileceğinden, 

gelecekte fonksiyonel gıdalarda da önemli bir potansiyele 

sahip olduğu belirtilmektedir (Mandu ve ark., 2020; 

Yilmaz ve ark., 2021). 

 

 
Şekil 1. Oleojel süreçleri ve kompozisyonu (Sivakanthan 

ve ark., 2022). 

Figure 1. Oleogel processes and composition 

(Sivakanthan et al., 2022). 

 

Oleojellerin sindirilebilirliği üzerine çalışmalar sınırlı 

olmakla birlikte, Tan ve ark. (2017) etil selüloz ile 

yapılandırılan yağlarda insanlarda postprandiyal trigliserit 

düzeyinin düşüş gösterdiğini, dolayısıyla KVH riskini 

azaltabileceğini rapor etmiştir. Benzer şekilde, 

Limpimwong ve ark. (2017) pirinç kepeği mumu ile 

oluşturulan oleojellerin dört hafta boyunca yüksek yağlı 

diyet uygulanan sıçanlarda serum ve karaciğerdeki 

triasilgliserol düzeyini yaklaşık %30 düşürdüğünü, 

karaciğer kolesterol ve toplam yağ birikimini azalttığını 

gözlemlemiştir. Ayrıca dışkı yoluyla atılan triasilgliserol, 

toplam kolesterol ve safra asidi miktarlarının arttığı 

belirtilmiştir. Bu bulgular, jel ağ yapısının lipit 

sindirilebilirliğinde önemli bir rol oynadığına işaret 

etmektedir (Limpimwong ve ark., 2017). 

Dong ve ark. (2020) fitosterol temelli oleojellerde, 

kristal yapı ve jel gücünün lipit sindirimi ve 

emülsifikasyon etkinliği üzerinde önemli etkileri olduğunu 

rapor etmiştir. Jel mikroyapısının, lipaz ile yağ substratı 

arasındaki etkileşimi kısmen engelleyerek lipit sindirimini 

azalttığı gösterilmiştir. Bu durum, gıda uygulamalarında 

oleojellerin beslenme açısından avantajlar sunabileceğini 

göstermiştir (Patel ve ark., 2020). Nitekim oleojellerin 

fizikokimyasal özellikleri üzerine yoğunlaşılan çalışmalar 

sonucu gıdalarda kullanım alanları da giderek artmakta 

olup son on yılda yaklaşık 50 patent alındığı 

belirtilmektedir (Pawar ve ark., 2024). Çalışmalarda trans 

ve/veya doymuş yağ yönünden zengin ve yağın 

dokusal/duyusal özellikleri belirlediği geleneksel gıdalar 

tercih edildiği belirlenmiş; ürünlerin besinsel kalitesini 

artırmak amacıyla klasik katı yağların oleojel ile ikamesine 

odaklanıldığı belirtilmektedir. Bunun yanında yağ 

stabilitesi, oksidasyonu geciktirme veya ürün maliyetini 

düşürme gibi hedefler yer almakta olup tüketici 

beğenisinin ürün geliştirme sürecindeki önemini dikkate 

alınarak duyusal analizlere özel önem verilmektedir 

(Pawar ve ark., 2024). 

 

Gıda Endüstrisinde Oleojel Kullanımı 

 

Oleojeller, trans ve doymuş yağ ikamesinin yanı sıra; 

yağda çözünmeyen biyoaktif maddelerin taşınması, 

emülsifiye edici madde içermeyen formülasyonlarda 

stabilizatör görevi görmesi, yağ bağlama veya ürünlere ısı 

direnci kazandırma gibi çoklu fonksiyonları sayesinde 

geniş bir uygulama yelpazesine sahiptir (Tan ve ark., 

2017). Oleojellerin üretiminde kullanılan yapılandırıcı 

ajanlar arasında balmumu, candelilla mumu, pirinç kepeği 

mumu, ayçiçek mumu, karnauba mumu, 

monoaçilgliseroller, etil selüloz, fitosteroller ve γ-oryzanol 

gibi çeşitli bileşenler bulunmaktadır. Bu ajanların seçimi 

ve kullanım oranları, elde edilen oleojelin fizikokimyasal, 

duyusal ve teknolojik özelliklerini doğrudan 

etkilemektedir. Yapılan çalışmalar, özellikle kızartma 

yağı, et ürünleri (burger ve sosis çeşitleri), fırın ürünleri 

(kek, muffin ve kurabiye), süt ürünleri (dondurma, krem 

peynir ve işlenmiş peynirler) ve diğer gıdalar (margarin ve 

sürülebilir ürünler ile çikolata ve dolgu kremlerinde) gibi 

geniş bir ürün grubunda oleojellerin etkisini incelemiştir. 

 

Kızartma Yağı Olarak Oleojellerin Kullanımı 

 

Oleojellerin kullanım alanlarından biri kızartma 

süreçleri olup, farklı bitkisel yağ türlerinde çeşitli jel 

ajanlarının ve konsantrasyonlarının performansı kapsamlı 

biçimde değerlendirilmektedir. Nitekim derin yağda 

kızartma sırasında yağ emilimini en aza indirmek (Lim ve 

ark., 2017), yağ emilimini azaltma ve kızartılmış gıdaların 

besinsel ve enerjik içeriğini iyileştirme sorununa yönelik 
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kızartma ortamının oleojel ile değiştirilmesi 

değerlendirilmiştir (Matheson ve ark., 2018). Oleojeller, katı 

yağlara benzer viskoelastik özellikler gösterdiğinden birçok 

çalışmada derin yağda kızartılan gıdalarda yağ emilimini 

sınırlamak amacıyla modifiye edilmiş kızartma ortamı olarak 

kullanılmıştır. Bunun yanı sıra oleojeller, besinsel faydalar 

sunarken gıda ürünlerinin duyusal ve teknolojik özelliklerini 

de geliştirdiği belirtilmiştir (Zetzl ve ark., 2012; Oyom ve ark., 

2024). Yağın viskozitesi ve polaritesi, oleojellerin jelleşme 

kinetiği ve kristalleşme davranışı üzerinde önemli bir etkiye 

sahiptir. Ricinoleik asit bazlı oleojellerde, yağ polaritesi 

arttıkça jel oluşturucu molekül ile yağ arasındaki etkileşimin 

iyileştiği, bunun da jel gücünü azalttığı bulunmuştur (Wright 

ve Marangoni, 2006). Buna karşılık etil selüloz oleojelleri, 

polarite arttıkça etil selülozun ısıtma sırasında 

çözünürlüğünün artmasına bağlı olarak daha yüksek jel 

sertliği göstermiştir (Gravelle ve ark., 2016). De Vries ve ark. 

(2017), üç farklı yağ (sızma zeytinyağı, ayçiçek yağı ve hint 

yağı) ile yapılan oleojellerde protein agregalarının etkisini 

incelemiş ve daha yüksek polariteye sahip yağların daha zayıf 

jel ürettiğini, bunun ise jel oluşturucu ile çözücü arasındaki 

güçlü etkileşimlerden kaynaklandığını belirtmiştir. 

Uzun karbon zincirleri ve artan viskozite, daha yüksek 

sertlikte jellerin oluşmasını sağlamaktadır. Bunun yanı sıra 

yağ fazında daha yüksek doymamışlık derecesi, daha 

kıvrımlı bir uzaysal düzen oluştururken etkileşim enerjisini 

azaltarak yağın hidrofobikliğini artırmaktadır. 

Hidrofobikliğin artması, apolar yapılandırıcıların 

çözünmesini kolaylaştırmakta, çok sayıda bağlantı bölgesi 

oluşumunu desteklemekte ve sonuç olarak daha güçlü 

jeller ortaya çıkarmaktadır (Valoppi ve ark., 2017). Zetzl 

ve ark. (2014), yağ türünün (kanola yağı, soya yağı ve 

keten tohumu yağı) oleojellerin reolojik ve mikroyapısal 

(gözenek çapı) özellikleri üzerindeki etkisini incelemiş ve 

kanola yağının daha geniş gözenek çapı (daha stabil jel) 

oluşturduğunu belirlemiştir. Ancak yağ bileşeninin 

doymamışlık seviyesi arttıkça gözenek çapının azaldığını 

bildirmiştir. Bu nedenle polaritesi düşük, doymamışlık 

derecesi yüksek ve viskozitesi fazla olan yağların daha sert 

oleojeller üretmek için daha uygun olduğu belirtilmektedir 

(Mahmud ve ark., 2023). Adrah ve ark (2022) kanola yağı 

ve karnauba mumu ile oleojel hazırlamış ve bunu derin 

yağda kızartılmış tavukta kızartma ortamı olarak 

kullanmış, yağ alımı ve lipid oksidasyonunun önemli 

ölçüde azaldığını bildirilmiştir. Kızartma ortamı olarak 

kullanılacak oleojeller için yüksek ısıl stabilite, termo-geri 

dönüşümlü ağ yapısı ve oksidatif dayanım kritik 

parametreler olduğundan, mumlar, monogliseritler, 

fitosteroller ve etil selüloz gibi LMWOG türleri daha 

uygun oleojelajatlar olarak öne çıktığı belirtilmektedir 

(Mahmud ve ark., 2023). Oleojel sistemlerinde yağın 

doymuşluk derecesi, zincir uzunluğu, viskozitesi ve 

polaritesi jelleşme davranışı üzerinde önemli bir etkiye 

sahiptir. Doymuşluk düzeyi daha yüksek olan yağlar, jel 

yapısının güçlenmesine katkı sağlamakta; artan viskozite 

ve düşük polarite, daha kompakt ve sağlam jel ağlarının 

oluşmasına olanak tanımaktadır (Patel ve ark., 2015). Zetzl 

ve ark. (2014) tarafından kanola yağının, soya ve keten 

tohumu yağlarına kıyasla daha büyük gözenek çapına 

sahip, daha stabil oleojeller oluşturduğunu rapor etmiştir. 

Doğal mumlar (kandelila, karnauba, balmumu, pirinç 

kepeği mumu) düşük konsantrasyonlarda (%1–4) dahi 

güçlü jel yapıları oluşturmaktadırlar (Ferdaus ve ark., 

2022). β-Sitosterol ile γ-oryzanolün sinerjik etkileşimi, %2 

gibi düşük seviyelerde bile güçlü kristal ağlar oluşturduğu 

belirtilmektedir (Bot ve ark., 2012; Bitencourt ve ark., 

2016). Bu sistemler trans yağlara etkili bir alternatif olup, 

monogliserit ilavesi ile daha stabil kristal yapılar 

geliştirilmektedir (Davidovich-Pinhas ve ark., 2015; Chen 

ve ark., 2016). Etil selüloz oleojeller, yüksek sıcaklıklarda 

çözünürlüğü artan yapı sayesinde kızartma koşullarına en 

dayanıklı oleojel sistemlerinden biridir. Etil selüloz jel 

ağları ısı altında bozulmadan kalabildiğinden, kızartma 

uygulamalarında %15–40 arasında yağ emiliminin 

azaltılmasını mümkün kıldığı belirtilmektedir (Gravelle ve 

ark., 2016). Oleojellerin daha yüksek viskoziteye sahip 

olması ve gıda yüzeyindeki kapiler gözeneklere daha yavaş 

nüfuz etmesi, kızartma sonunda ürün içi yağ miktarının 

düşmesi nedeniyle patates kızartması, kaplamalı tavuk 

ürünleri ve hamur bazlı gıdalarda vb. gibi yüksek yağ 

çeken ürünlerde belirgin şekilde kullanılmış () ve mumlar, 

fitosteroller ve EC gibi yapılandırıcılar, yağın oksidasyona 

dirençli bir matris içinde tutulmasını sağlamıştır (Zetzl ve 

ark. 2012; Lim ve ark. 2017; Matheson ve ark., 2018).  Bu 

sayede peroksit değeri, toplam polar bileşikler, 

malondialdehit (MDA), akrilamid ve 4-Hidroksi-2-

Nonenal (HNE) oluşumu geleneksel yağlara kıyasla daha 

düşük bulunmuştur(Zetzl ve ark. 2012; Oyom ve ark., 

2024). Oleojel kullanımı ile ürünlerde daha çıtır kabuk, 

daha düşük yağlı iç doku, daha iyi renk stabilitesi elde 

edilmekte; özellikle kandelila ve karnauba mumu içeren 

oleojeller, kızartılmış ürünlerde yüksek tüketici kabulü 

sağladığı belirtilmektedir (Hwang ve ark., 2013; Adrah ve 

ark., 2022). Oleojellerin oksidatif bozunmaya karşı daha 

dirençli olması, kızartma yağının tekrar kullanım sayısını 

da artırdığından endüstriyel işletmeler için maliyet avantajı 

sunduğu da bildirilmektedir (Park ve Maleky, 2020). 

 

Et Teknolojisinde Oleojelasyonun Kullanımı 

 

Et ürünlerinde (sosis, sucuk, hamburger köftesi, et pate 

gibi ürünlerde) geleneksel olarak yüksek düzeyde doymuş 

yağ içeren hayvansal yağlar, çeşitli oleojellerle kısmen 

veya tamamen ikame edilerek hem besleyici özelliklerin 

iyileştirildiği hem de ürünün doku ve lezzet niteliklerinin 

büyük ölçüde korunduğu bildirilmektedir (Gómez-Estaca 

ve ark., 2019; Mohd Hassim, 2022; Qiu ve ark., 2023; 

Martini ve An, 2000; Winkler-Moser ve ark., 2019). Et 

ürünlerinde oleojel uygulamalarının sayısı henüz sınırlı 

olmakla birlikte, özellikle hamburger, sosis ve frankfurter 

ürünlerinde umut verici sonuçlar elde edilmiştir. 

Hamburger üretiminde balmumu, etil selüloz ve 

sorbitan monostearat gibi jel oluşturucu maddeler 

kullanılarak hazırlanan oleojeller, sığır eti yağının kısmen 

ya da tamamen yerine kullanılmak üzere 

değerlendirilmiştir. Susam yağı temelinde oluşturulan 

balmumu içeren oleojellerin (%5, %7.5 ve %10 

düzeylerinde) hamburgerlerde hayvansal yağın yerine 

kullanılmasının, kontrol örneklerine kıyasla daha 

yumuşak, daha yapışkan ve daha kolay çiğnenebilir ürünler 

ortaya çıkardığı bildirilmiştir (Moghtadaei ve ark., 2018). 

Etil selüloz ile balmumu içeren oleojeller 

karşılaştırıldığında ise bazı formülasyonlarda balmumu 

esaslı oleojeller kullanılan ürünlerin tat ve genel duyusal 

kabul açısından daha yüksek performans gösterdiği 

belirtilmiştir (Adili ve ark., 2020). 
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Frankfurter tipi ürünlerde de kısmi veya tam yağ 

ikamesi üzerine çeşitli çalışmalar yürütülmüştür. 

Öğütülmüş sığır eti kullanılarak üretilen frankfurterlerde 

sorbitan monostearat ve etil selüloz ile yapılandırılmış 

oleojellerden elde edilen ürünlerin sertlik ve esneklik 

bakımından başarılı sonuçlar verdiği; oleojel içeren 

frankfurterlerin kontrol ürünleriyle benzer kalite 

özelliklerine sahip olduğu saptanmıştır (Panagiotopoulou 

ve ark., 2018). Bunun yanı sıra ayçiçek yağı ile fitosterol 

ve gamma-oryzanol kullanılarak oluşturulan oleojellerin 

sosislerde pH ve oksidasyon seviyeleri bakımından kontrol 

ürünlerden farklı olmadığı; kaplama malzemesi olarak 

kullanıldığında ise frankfurterlerin dokusal özelliklerini 

olumsuz etkilemediği rapor edilmiştir (Pintado ve 

Cofrades, 2020). Bologna tipi sosislerde pirinç kepeği 

mumu kullanılarak hazırlanan yüksek oleik asit içeren 

ayçiçeği yağı/soya fasulyesi yağı bazlı oleojellerle üretilen 

ürünlerin, aroma, tat, doku ve nemlilik açısından kontrol 

örnekleriyle benzer duyusal sonuçlar verdiği; ayrıca 

yüksek oleik asit içeren ayçiçeği yağı kullanılan 

formülasyonların daha avantajlı bir yağ asidi bileşimi 

sunduğu gösterilmiştir (Wolfer ve ark., 2018). 

Zeytinyağı ve chia tohumu yağı temelinde, %7 

oranında balmumu içeren oleojellerle üretilen salam tipi 

sosislerde ise, geleneksel ürünlere kıyasla daha sağlıklı bir 

yağ profili elde edildiği; çoklu doymamış yağ asitlerinden 

omega-6/omega-3 oranının belirgin ölçüde azaltıldığı ve 

depolama süresi boyunca oksidatif kararlılığın tatmin edici 

seviyede kaldığı bildirilmiştir (Pintado ve Cofrades, 2020). 

Genel olarak değerlendirildiğinde, et ürünlerinde farklı 

türlerde kullanılan oleojellerin, ürünlerin dokusal 

özelliklerinde olumlu veya kabul edilebilir etkiler yarattığı; 

aynı zamanda lipid profilini iyileştirerek daha sağlıklı yağ 

bileşimlerinin elde edilmesine katkı sağlamaktadır. 

 

Süt Ürünleri Teknolojisinde Oleojelasyonun Kullanımı 

 

Süt ürünleri (krem peynir, işlenmiş peynir, dondurma vb.) 

formülasyonlarında ise oleojel kullanımıyla doymuş yağ oranı 

azaltılırken, duyusal özelliklerdeki kayıplar minimize 

edilmektedir. Hatta bazı durumlarda ürünün raf ömrü ve 

stabilitesi olumlu yönde etkilendiği belirtilmektedir (Yang ve 

ark., 2019; Perța-Crișan ve ark., 2023; Moher ve ark., 2009; 

Jang ve ark., 2015). Oleojel teknolojisinin trans ve doymuş 

yağları azaltmanın ötesinde ürün stabilitesi, biyoaktif 

maddelerin taşınması ve ısıya dayanıklılık kazandırma gibi 

işlevleri sayesinde daha sağlıklı ve fonksiyonel gıda ürünleri 

geliştirilmesinde katkıda bulunduğu belirlenmiştir (Mert & 

Demirkesen, 2016). Süt ürünleri alanındaki çalışmalar 

genellikle dondurma, krem peynir ve işlenmiş peynir 

çeşitlerinde yoğunlaşmıştır. Pirinç kepeği mumu, kandelila 

mumu, karnauba mumu, bal mumu, etil selüloz, fitosteroller 

ve γ-oryzanol gibi yapılandırıcı maddeler kullanılarak 

geleneksel katı yağların yerine geçme potansiyeli 

değerlendirilmiştir. Dondurma ürünlerinde pirinç kepeği 

mumu içeren oleojellerle hazırlanan örneklerde hava 

kabarcıklarının daha küçük olduğu ve erime hızının daha 

düşük gerçekleştiği bildirilmiştir (Botega ve ark., 2013; 

Moriano ve Alamprese, 2017).  

Airoldi ve Ract (2022), kandelila mumu ile oluşturulan 

oleojelin erime stabilitesini ve şekil dayanımını artırdığını; 

Jing ve çalışma arkadaşları (2022) ise kamelya yağı 

temelinde hazırlanan oleojellerin dondurmanın kalite ve 

erime özelliklerini iyileştirdiğini rapor etmiştir (Airoldi ve 

Ract, 2022; Jing ve ark., 2022). Bal mumu içeren bazı 

formülasyonlarda ilk erime zamanının kontrol 

örneklerinden farklı olmadığı görülmekle birlikte, duyusal 

tercihlerin çoğunlukla kontrol örnekleri lehine olduğu 

belirtilmiştir (Moriano ve Alamprese, 2017). Fitosterol ve 

γ-oryzanol temelli oleojellerin belirli kullanım oranlarında 

dondurmaların hacim ve erime özelliklerini geliştirdiği de 

gösterilmiştir (Airoldi ve Ract, 2022; Jing ve ark., 2022). 

Krem peynir üretiminde, pirinç kepeği mumu ve etil 

selüloz ile hazırlanmış (%10 düzeyinde) yüksek oleik asit 

içeren ayçiçeği yağı ve soya fasulyesi yağı bazlı oleojeller 

kullanılarak yağ içeriği %25 daha düşük krem peynir 

örnekleri geliştirilmiştir. Bu oleojel içeren krem 

peynirlerin sertlik, sürülebilirlik ve yapışkanlık gibi 

tekstürel özellikler açısından tam yağlı ticari kontrol 

örneklerine benzer sonuçlar verdiği ve bu benzerliğin 

ürünlerin mikro yapısal özelliklerindeki yakınlıktan 

kaynaklandığı belirtilmiştir (Bemer ve ark., 2016). Bunun 

yanı sıra pirinç kepeği mumu (%10) ile formüle edilen 

oleojellerin krem peynir yapısı içerisinde oksidatif 

stabiliteyi artırdığı, böylece termal işlem ve depolama 

süresince yapısal kararlılığın korunduğu bildirilmiştir 

(Park, Bemer ve Maleky, 2018). 

İşlenmiş peynir ürünlerinde ise %0,5 ve %1 oranlarında 

pirinç kepeği mumu ile soya yağı bazlı oleojeller 

kullanılarak ticari peynir örneklerine eşdeğer yağ bağlama 

kapasitesi ve nem içeriği elde edilmiştir. Oleojel içeren 

peynirlerin sertlik ve depolama modülü açısından ticari 

ürünlerle aynı seviyede olduğu saptanmıştır (Huang ve 

ark., 2018). İmitasyon peynirlerde kandelila mumu (%3, 

%6 ve %9 oranlarında) ile hindistan cevizi yağı bazlı 

oleojeller kullanılmış; viskoelastik özelliklerin iyileştiği, 

ayrıca %3 veya %6 oleojel kullanıldığında ürünlerin 

eriyebilirlik özelliklerinin olumsuz etkilenmediği 

belirtilmiştir (Moon ve ark., 2021). Salamura edilmiş veya 

edilmemiş yumuşak peynir çeşitlerinde ise %7 düzeyinde 

balmumu ile zeytinyağı ve ayçiçeği yağı bazlı oleojeller 

kullanılmış; bu uygulamanın tekstürel özellikleri daha sert, 

daha sakızımsı ve daha çiğnenebilir hale getirdiği, özellikle 

ayçiçeği yağı bazlı oleojel kullanılan peynirlerde genel 

duyusal kabulün standart ürünlere oldukça yakın olduğu 

rapor edilmiştir (Gab-Allah, 2018). 

Genel olarak, süt ürünlerinde oleojel kullanımı; yağ 

içeriğinin azaltılması, oksidatif stabilitenin artırılması ve ürün 

kalitesinin korunması açısından umut verici bir alternatif 

olarak öne çıkmaktadır. Pirinç kepeği mumu, karnauba mumu 

ve fitosterol temelli oleojeller özellikle dondurma ve krem 

peynir ürünlerinde başarılı sonuçlar vermiş; duyusal ve 

teknolojik özellikler bakımından geleneksel yağlara benzer 

performans göstermiştir. Buna karşın, balmumu gibi bazı 

oleojel türlerinde duyusal kabul açısından hâlâ iyileştirmeye 

ihtiyaç duyulduğu belirtilmektedir. Bu nedenle oleojel türü ve 

kullanım oranlarının dikkatle belirlenmesi, ürünlerin yapısal, 

duyusal ve teknolojik performansını optimize etmek 

açısından kritik önem taşımaktadır. 

 

Fırın Ürünlerinde Oleojelasyon Tekniği İle Yağların 

Oleojelasyonu 

 

Fırın ürünleri alanında (kurabiye, kek, muffin ve 

benzeri ürünlerde), katı yağlar kısmen ya da tamamen 

oleojeller ile ikame edilerek doymuş yağ alımı önemli 
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ölçüde azaltılmıştır. Buna rağmen ürünlerin reolojik, 

duyusal ve yapısal özelliklerinin büyük oranda korunduğu 

belirtilmiştir (Moon ve ark., 2021; Yılmaz ve Toksöz, 

2022; Li ve ark., 2022; Li ve ark., 2021). Farklı 

oleojelatörler (karnauba mumu, beta-sitosterol karışımları, 

monoasilgliseroller ve benzeri maddeler) ile hazırlanan 

gevrek hamur ürünlerinde oleojellerin etkileri 

incelenmiştir. Kandelilla mumu içeren oleojel hamurunun 

en yüksek sertliğe sahip olduğu (92.49 N), diğer oleojel 

içeren hamurların ise elastik ve katı benzeri bir davranış 

sergilediği görülmüştür. Bisküvi tipi fırın ürünleri için 

yapılan testlerde, margarin kullanılan kontrol hamurunun 

sertlik değeri 28.74 N olarak belirlenirken, oleojeller ile 

hazırlanan örneklerde yumuşak hamur ürünleri için arzu 

edilen bir yumuşaklık düzeyi elde edilmiştir (11.22–20.97 

N). Özellikle beta-sitosterol karışımları ve kandelilla 

mumu içeren oleojellerin bu tür ürünlerde kullanımı uygun 

bulunmuştur (Kim ve ark., 2022). 

Jang ve ark. (2015), kanola yağı içinde %3 ve %6 

oranlarında kandelilla mumu kullanılarak oluşturulan 

oleojellerin daha düşük viskoelastik hamur özellikleri ve 

daha düşük sertlikte kurabiyeler verdiğini bildirmiştir. 

Benzer şekilde Bae ve ark. (2015) oleojel içeren ürünlerin 

yayılabilirliğinin iyi olduğunu ve doymamış yağ asidi 

oranının yüksek olduğunu rapor etmiştir. Mert ve 

Demirkesen (2016a, 2016b), kandelilla mumu ve pirinç 

kepeği mumu ile ayçiçeği yağında %2.5–5 oranlarında 

hazırlanan oleojellerin esnekliği artırıp sertliği azalttığını 

göstermiştir. Alvarez-Ramírez ve ark. (2020), pirinç 

kepeği mumu ile %altı oranında oleojel hazırlanmasının 

(formülasyonda %70 oleojel + %30 kısaltma ürünü) 

sertlik, gevreklik, renk ve duyusal özellikler açısından 

kontrolle benzer sonuçlar verdiğini; bal mumu ve pirinç 

kepeği mumu bazlı oleojellerin öne çıktığını bildirmiştir. 

Hwang ve ark. (2016), farklı yağ türleri olarak 

zeytinyağı, soya yağı ve keten tohumu yağı kullanarak; 

ayrıca formülasyonlarda %8 oranında ayçiçeği mumu, bal 

mumu ve pirinç kepeği mumu ekleyerek kurabiyelerin 

özelliklerini değerlendirmiştir. Ayçiçeği mumu ve pirinç 

kepeği mumunun hamur sertliğini artırdığı, ancak temel 

doku özelliklerinde ve yayılma oranında belirgin bir 

değişime neden olmadığı bildirilmiştir. Buna karşılık, bal 

mumu ile zeytinyağı kombinasyonunun margarin 

içermeyen formülasyonlarda benzer ürün özellikleri 

sağladığı belirtilmiştir (Hwang ve ark., 2016).  

Li ve ark.nın (2021) çalışmasında, pirinç kepeği mumu 

ve kandelilla mumunun %5–9 oranlarında kullanımının 

kurabiyelerde ideal sertlik, renk ve yayılma özellikleri 

sağladığı rapor edilmiştir. Zhao ve ark. (2020) ise 

monoasilgliseroller ve pirinç kepeği mumu ile hazırlanan 

oleojellerin geleneksel kurabiyelerle karşılaştırıldığında 

doku, mikroyapı ve duyusal özellikler açısından oldukça 

benzer sonuçlar verdiğini göstermiştir. Ayrıca 

monoasilgliseroller ile beta-sitosterol kombinasyonlarının 

kısaltma ürünü ile benzer performans sergilediği 

bildirilmiştir (Li ve ark., 2021; Zhao ve ark., 2020). Bu 

bulgular, kurabiye üretiminde pirinç kepeği mumu, 

monoasilgliseroller ve monoasilgliserol–beta-sitosterol 

kombinasyonlarının başarılı alternatifler sunduğunu; bal 

mumu, kandelilla mumu ve ayçiçeği mumu bazlı 

oleojellerin ise su ve yağ emülsiyonları şeklinde 

yapılandırıldıklarında daha etkili olabildiğini ortaya 

koymaktadır. 

Oleojellerin kullanımı açısından en sık araştırılan fırın 

ürünlerinden biri muffin ve sünger keklerdir. Oh ve Lee 

(2018), %4 oranında hidroksipropil metil selüloz köpük 

oleojellerinin muffin hamurlarında kesme incelmesi 

davranışı oluşturduğunu ve kısaltma ürününün %50’sine 

kadar yapılan ikamelerde pişmiş ürün hacminin 

korunduğunu göstermiştir. Giacomozzi ve ark. (2022), 

yüksek oleik asit içeren ayçiçeği yağı ile hazırlanan 

monoasilgliserol oleojellerin margarini ikame ettiğinde 

sürülebilirliği ve özgül hacmi artırdığını, sertlik 

değerlerinin benzer kaldığını, iç yapının daha homojen 

olduğunu ve on günlük depolama sonunda yağ göçünün 

yaklaşık %50 oranında azaldığını bildirmiştir. Ayrıca 

doymuş yağ asidi miktarının %68 oranında düştüğü rapor 

edilmiştir (Giacomozzi ve ark., 2022). 

Keklerde kullanılan “çift ağ yapılı” sistemlerde, 

hidroksipropil metil selüloz ile monoasilgliserol 

kombinasyonlarının monoasilgliserolün kristal ağ yapısını 

güçlendirerek sertliği ve çiğnenebilirliği artırdığı ortaya 

konmuştur (Jiang ve ark., 2022). Alvarez-Ramírez ve ark. 

(2020), %5 kakao yağı eşdeğeri içeren oleojelin sünger 

keklerde tereyağı yerine kullanılması durumunda özgül 

hacmi artırdığını (1.91’den 1.98 cm³/g’a çıktığını), 

viskoelastisiteyi ve sertlik değerlerini azalttığını 

belirtmiştir. Ayrıca FTIR analizleri ile nişastanın kısa 

mesafeli düzenliliğinin yaklaşık %120 oranında arttığı ve 

in vitro nişasta sindirilebilirliğinin %70’ten yaklaşık 

%84’e yükseldiği bildirilmiştir. Wettlaufer ve Flöter 

(2022) ise kanola yağı bazlı oleojellerin ve oleoköpüklerin 

(ayçiçeği mumu, bal mumu, pirinç kepeği mumu ve 

ayçiçeği mumu–bal mumu karışımı kullanılarak 

hazırlanan) sünger keklerde yağ migrasyonunu kontrol 

etmede ve ürün hacmini iyileştirmede yalnızca sıvı yağ 

kullanılan kontrol örneklerine göre daha iyi performans 

gösterdiğini belirtmiştir. Özellikle ayçiçeği mumu ve bal 

mumu karışımının yağ göçünü en iyi şekilde engellediği ve 

duyusal açıdan yüksek kabul gördüğü bildirilmiştir 

(Wettlaufer ve Flöter, 2022). 

 

Diğer Gıdalarda Oleojelasyon Uygulamaları  

 

Margarin türevi sürülebilir ürünlerde ayçiçeği mumu, 

pirinç kepeği mumu veya candelilla mumu kullanımı 

sayesinde trans ve doymuş yağ oranı azaltılmış; bununla 

birlikte ürünün arzu edilen sürülebilirlik ve doku özellikleri 

korunduğu belirlenmiştir (Tan ve ark., 2017; Limpimwong 

ve ark., 2017). Benzer şekilde sürülebilir ürünler ve 

margarinler üzerine yapılan çalışmalar, özellikle çeşitli 

mumlarla (ayçiçeği mumu, pirinç kepeği mumu, bal mumu 

ve kandelilla mumu) hazırlanan oleojellerin kısaltma 

ürünlerini ve doymuş yağları ikame etme potansiyeline 

odaklandığı belirtilmiştir (Hwang ve ark., 2014). Bitkisel 

yağ içinde %3–7 oranlarında ayçiçeği mumu içeren 

oleojellerle formüle edilen margarinlerin sertlik 

değerlerinin ticari sürülebilir ürünlerden daha yüksek, katı 

margarinlerden ise daha düşük olduğu belirlenmiştir. Bu 

durum, oleojellerin pek çok uygulamada uygun olmakla 

birlikte bazı kullanım alanlarında belirli kısıtlamalar 

oluşturabileceğini göstermektedir (Hwang ve ark., 2014). 

Bal mumu ile hazırlanan oleojel bazlı margarinlerde 

erime tepe noktasının yaklaşık 40 °C civarında olduğu, 

ancak ağızda erime hissinin zayıf kaldığı ve bal mumu 

oranı arttıkça sertliğin yükseldiği bildirilmiştir (Yılmaz ve 
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Öğütcü, 2015). Öte yandan, belirli oleojel karışımları 

margarinlerde daha iyi sonuçlar verebilmektedir. Örneğin, 

monoasilgliseroller (%1,77) ve kandelilla mumu (%2,66) 

içeren yüksek oleik asit içeren ayçiçeği yağı bazlı 

oleojellerle hazırlanan margarinlerde tekstürel ve duyusal 

özellikler tatmin edici bulunmuş; hızlı erime ve kolay 

sürülebilirlik sağlanmıştır (Hwang ve ark., 2014; Chai ve 

ark., 2022). 

Oleojeller düşük yağlı sürülebilir ürünlerde de 

başarıyla denenmiştir. Örneğin, farklı yağlarla bal mumu 

veya ayçiçeği mumu (%5) kullanılarak geliştirilen 

sürülebilir ürünlerde, sürülebilirlik, tekstür ve genel 

tüketici kabulü açısından olumlu sonuçlar rapor edilmiştir 

(Puscas ve Muresan, 2022). Ayçiçeği mumu, pirinç kepeği 

mumu, bal mumu ve kandelilla mumunun karşılaştırıldığı 

çalışmalarda, ayçiçeği mumu içeren ürünlerin ticari 

ürünlere en yakın fiziksel ve duyusal özellikleri sunduğu; 

pirinç kepeği mumu içeren ürünlerin ise erime özellikleri 

ve şekil stabilitesi bakımından daha iyi performans 

gösterdiği bildirilmiştir (Puscas ve Muresan, 2022). Bu 

bulgular, özellikle monoasilgliseroller, bal mumu ve 

ayçiçeği mumu gibi oleojelatörlerin doğru oranlarda 

kullanılmasıyla, geleneksel yağ bazlı ürünlere oldukça 

yakın özelliklerde ve tüketiciler tarafından kabul gören 

sürülebilir ürünlerin geliştirilebileceğini göstermektedir. 

Bununla birlikte, kullanılan oleojelatörlerin erime 

davranışlarının formülasyona bağlı olarak dikkatle 

optimize edilmesi gerektiği çoğunlukla belirtilmektedir 

(Puscas ve Muresan, 2022). 

Şekerleme ürünlerinde (çikolatalar, pralin dolgular, 

çikolata kremaları vb.) ise oleojeller aracılığıyla yağ göçü 

ve yüzeyde oluşabilecek bozulmalar engellenebilmekte, 

böylece depolama süresince ürün kalitesi korunmaktadır 

(Dong ve ark., 2020; Dong ve ark., 2020; Patel ve ark., 

2020; Silva ve ark., 2023). Çikolata ve dolgu kremaları gibi 

şekerleme ürünlerde, monoasilgliseroller, etil selüloz, bal 

mumu ve kandelilla mumu gibi oleojelatörlerle 

gerçekleştirilen çalışmalar; yağ göçünün azaltılması ile 

tekstürel ve duyusal özelliklerin iyileştirilmesine 

odaklanmıştır. 

Palm yağı türevi yağların monoasilgliseroller, bal 

mumu veya %5 oranında propolis mumu ile 

oleojelleştirilmesi, çikolata pastalarında mekanik 

özellikleri belirgin biçimde iyileştirmiş; palm stearin bazlı 

oleojellerde viskozitenin kontrol örnekleriyle benzer, akma 

dayanımının ise daha yüksek olduğu belirlenmiştir 

(Bascuas ve ark., 2021). Hidroksipropil metil selüloz bazlı 

oleojellerin %50 oranında ikame edilmesiyle hazırlanan 

çikolata sürümleri duyusal açıdan başarılı bulunurken, 

%100 ikame edilen örneklerde bazı duyusal özelliklerin 

gerilediği rapor edilmiştir (Bascuas ve ark., 2021). 

Yüksek oleik asit içeren ayçiçeği yağı ile 

monoasilgliserollerin (%10 oranında) birlikte 

kullanılmasıyla üretilen düşük yağlı çikolata sürümlerinin 

ise kontrol ürünlerle benzer duyusal skorlar gösterdiği 

belirtilmiştir (Tirgarian ve ark., 2023). Bunun yanı sıra 

monoasilgliseroller, kandelilla mumu ve yüksek erime 

noktasına sahip yağların soya fasulyesi yağı ve yüksek 

oleik asit içeren ayçiçeği yağı ile kombinasyonları, daha iyi 

havalanma, daha yüksek sertlik ve daha gelişmiş yapı 

sağlamaktadır. Tomografik analizler, monoasilgliserol 

bazlı oleojellerin daha iyi havalandırılmış bir içyapı 

oluşturduğunu göstermiştir. Bununla birlikte bazı 

formülasyonlarda monoasilgliserol içeren oleojellerin 

dolgu kremlerinde yağ bağlama kapasitesini azaltabildiği; 

%26 oranında monoasilgliserol içeren oleojellerin ise ticari 

dolgu kremalarına benzer viskoelastik özellik sunduğu 

bildirilmiştir (Kim ve ark., 2022). 

 

Değerlendirme ve Sonuç 

 

Günümüzde sağlıklı beslenme alışkanlıklarının 

benimsenmesi ve yaşam tarzıyla ilişkili hastalıkların 

artması, gıda endüstrisini daha sağlıklı alternatifler 

geliştirmeye yönlendirmiştir. Bu bağlamda, özellikle 

doymuş yağlar ve trans yağların azaltılması, tüketici 

sağlığının korunmasında büyük önem taşımaktadır. Gıda 

endüstrisinde yaygın olarak kullanılan margarin ve 

shortening gibi katı yağlar, yüksek oranda doymuş ve trans 

yağ içermeleri nedeniyle kalp-damar hastalıkları ve obezite 

gibi sağlık sorunlarıyla ilişkilendirilmekte, tüketiciler 

tarafından giderek daha fazla sorgulanmaktadır. Bu ihtiyaç 

doğrultusunda, son yıllarda gıda endüstrisinde yağ ikamesi 

amaçlı olarak yapılandırılmış sıvı yağ sistemleri, özellikle 

oleojeller ön plana çıkmaktadır. Oleojeller, sıvı yağların 

çeşitli yapılandırıcı ajanlar kullanılarak jel formuna 

dönüştürülmesiyle elde edilen yenilikçi ürünlerdir. Bu 

yapılandırma işlemi, sıvı yağların katı yağa benzer fiziksel 

özellikler kazanmasını sağlayarak gıda ürünlerinde 

kullanımını kolaylaştırmakta, aynı zamanda yağ asidi 

profilini iyileştirerek ürünlerin beslenme değerini 

artırmaktadır. 

Oleojellerle ilgili yapılan çalışmalar özellikle kızartma 

yağı, et ürünleri (burger ve sosis çeşitleri), fırın ürünleri 

(kek, muffin ve kurabiye), süt ürünleri (dondurma, krem 

peynir ve işlenmiş peynirler) ve diğer gıdalarda (margarin 

ve sürülebilir ürünler ile çikolata ve dolgu kremlerinde) 

oleojel kullanımının başarılı sonuçlar verdiğini 

göstermiştir. Fırın ürünlerinde özellikle pirinç kepeği 

mumu, kandelilla mumu ve monoasilgliseroller gibi 

yapılandırıcı ajanların kullanımı, ürünlerin tekstürel, 

duyusal ve teknolojik özelliklerini olumlu yönde 

etkileyerek geleneksel katı yağların yerine 

geçebileceklerini ortaya koymuştur. Benzer şekilde, süt 

ürünlerinde pirinç kepeği mumu ve fitosteroller bazlı 

oleojellerin, özellikle dondurma ve krem peynir 

ürünlerinde yapı stabilitesini artırarak raf ömrü ve oksidatif 

stabiliteyi olumlu yönde geliştirdiği belirlenmiştir. Bunun 

yanı sıra, et ürünlerinde yapılan çalışmalar, oleojellerin 

lipid profilini iyileştirdiği ve tekstürel olarak olumlu etkiler 

oluşturduğunu ortaya koymuştur.  

Sonuç olarak, farklı oleojel sistemlerinin gıda 

endüstrisinde margarin, kısaltma ürünleri ve diğer doymuş 

yağların yerine başarıyla kullanılabileceği, ürünlerin 

beslenme profillerini iyileştirerek tüketici kabulünü 

artırdığı görülmektedir. Ancak her ürün grubunda 

oleojelatör seçimi, kullanım oranları ve 

kombinasyonlarının kritik öneme sahip olduğu 

anlaşılmıştır. Süt ürünleri, çikolata, kek, muffin ve diğer 

hamur işi ürünlerinde çeşitli oleojelatörlerle yapılan 

çalışmalar, oleojellerin tekstürel ve duyusal özelliklerde 

iyileşme, yağ migrasyonunun azaltılması, stabilitenin 

artırılması ve yağ asidi profilinin iyileştirilmesi gibi 

avantajlar sunduğunu göstermektedir. Oleojeller, doğru 

oleojelatör türü ve konsantrasyonu seçildiğinde kısaltma 

ürünleri ve doymuş yağların yerine başarılı bir şekilde 
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kullanılabileceği ve tüketici kabulü sağlayan ürünlerin 

geliştirilmesine olanak tanıyacaktır. Ancak her ürün 

grubunda oleojelatör seçimi, kullanım oranları ve 

kombinasyonlarının kritik öneme sahip olduğu anlaşılmış, 

farklı ürünlerde farklı oleojellerin kullanımına ait 

çalışmalar oleojellerin performanslarının ve 

etkileşimlerinin derinlemesine incelenmesi gerekmektedir. 

Bu nedenle, gelecekte yapılacak çalışmaların bu yönleri 

dikkate alarak daha kapsamlı analizler gerçekleştirmesi 

önem arz etmektedir. 
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