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Ozet

Organojel yapisinda olan oleojeller; gidalarda bir alternatif olarak karsimiza ¢cikmaktadir, oleojellerin 6zellikleri, unlu
mamuller, islenmis et liriinleri, sekerlemeler ve siit iirtinleri gibi cesitli gida kategorilerinde istenen duyusal ve dokusal
ozelliklerin elde edilmesine olanak saglamakta ve ayni zamanda bu triinlerin besin 6zelliklerinin iyilestirilmesine
katkida bulunmaktadir. Daha saglkli gida triinlerinin gelistirilmesine ve dolayisiyla daha dengeli bir diyetin
desteklenmesine yonelik potansiyelleri, 6zellikle kiiresel 6lcekte artan saglik sorunlari baglaminda oleojellere yonelik
ilgiyi giderek artirmaktadir. Oleojellerin doku ve lezzet 6zelliklerinden dolay1r yaglarin yerine etkili bir bicimde
kullanilabildigi yapilan arastirmalarla ortaya konmaktadir. Bitki bazh jelatorlerin kullanimina dayanan bu sistemler,
doymus yag iceriginin azaltilmasina katki saglamakta ve temiz, siirdiiriilebilir gidalara taleple de uyum gostermektedir.
Gida iiretim asamalarinda ortaya ¢ikabilen duyusal problemlere iliskin tiiketici davranislari, oleojel formiilasyonlarinin
optimize edilmesi gerekliligini ortaya koymakta ve bu alanda daha kapsaml arastirmalara duyulan ihtiyaci acik¢a
gostermektedir. Oleojel teknolojisinin gelismesiyle birlikte, ilerde yapilacak arastirmalarin; bu materyallerin daha iyi
anlasilmasina, farkli yontemlerin gelistirilmesine, yasalarin yeniden degerlendirilmesine, iiretimin desteklenmesine
odaklanacag: diisiiniilmektedir. Bu derleme, oleojellere iliskin glincel gelismeleri 6zetlemekte ve oleojel teknolojisinin
O6nemini vurgulamakatadir.

Anahtar Kelimeler: Gida; gida tiriinleri; oleojel; oleojel sistemleri.

Abstract

Organogels are emerging as an alternative in foods, their properties enable the achievement of desired sensory and
textural properties in various food categories, such as bakery products, processed meat products, confectionery, and
dairy products, while also contributing to the improvement of their nutritional properties. Their potential to develop
healthier food products and, consequently, support a more balanced diet is driving increasing interest in oleogels,
particularly in the context of increasing global health concerns. Studies have shown that oleogels can be used effectively
as fatreplacements due to their texture and flavor properties. These systems, based on the use of plant-based gelatinizers,
contribute to the reduction of saturated fat content and align with the demand for clean, sustainable foods. Consumer
behavior regarding sensory issues that may arise during food production highlights the need to optimize oleogel
formulations and clearly demonstrates the need for more comprehensive research in this area. As oleogel technology
develops, future research is expected to focus on better understanding these materials, developing alternative methods,
reevaluating regulations, and supporting production. This review summarizes current developments in oleogels and
highlights the importance of oleogel technology.

Keywords: Food; food products; oleogel; oleogel systems.
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1. Giris
Oleojeller, yaglarin jellesmesiyle olusan yapilandirilmis yenilebilir lipit sistemleridir. Bu yapilandirilmis
lipitler, diisiik molekiil agirlikli bilesiklerin kristal lifler halinde kendiliginden bir araya gelmesi sonucunda
olusur ve bu siirec, organik bir sivinin yani yagin jellesmesine olanak tanir. Jelatoér olarak adlandirilan bu
bilesikler; yag alkolleri, mumlar, lesitin gibi yiizey aktif madde benzeri molekiiller veya cesitli polimerlerden
olusmakta olup, li¢ boyutlu bir ag yapisi olusturarak yagi hareketsiz hale getirir ve stabil bir jel yapisinin
olusmasini saglar (Tanislav vd., 2022). Kendiliginden birlesme siireci, diisiik jelatdr konsantrasyonlarinda
(vaklasik %2) gerceklesmekte olup, bu durum s6z konusu jelatorleri geleneksel yaglara kiyasla oldukg¢a
verimli bir alternatif haline getirmektedir (Kaushik vd., 2017). Jelatorlerin 1sitilip sogutulmasiyla yeniden
diizenlenmesi, yagi fiziksel olarak hapsederek diisiik miktarda doymus yag asidi igeren yar1 kat1 bir yapinin
olusmasina yol agmaktadir. Bu yar1 kati oleojellerin dikkat cekici bir o0zelligi, yagin besin profilini
koruyabilmeleridir. Bu 6zellik, oleojelleri yag ikamesi gibi cesitli gida uygulamalarinda oldukga etkili ve cok
yonlii bilesenler haline getirmektedir (Hughes vd. 2009). Ayrica, bu sistemlerin biyoaktif bilesiklerin
kapstillenmesi ve kontrollii salinimi ile yag sizintisinin 6nlenmesi gibi kozmetik iirtinlerinin formiilasyonuna
yonelik gida dis1 uygulamalara da sahip olduklarini belirtmek gerekir. Bunun yani sira, organik ¢oziiciilerin
hapsedilmesinde sagladiklar1 avantajlar nedeniyle plastik ve boya endiistrilerinde de kullanilmaktadirlar
(Davidovich-Pinhas vd., 2016). Oleojeller, farkl sektorlerde cesitli uygulamalara sahip olmalarina ragmen,
trans yag asitlerinin kullanimina iliskin yasal kisitlamalar nedeniyle gida endiistrisinde daha saglikl tiriinler
gelistirmek amaciyla yag yapilandirici ve yag ikame maddeleri olarak en yaygin sekilde kullanilmaktadir
(Puscas vd., 2020; Chaves vd., 2018). Bu yapilarin gidalarin besin profilini iyilestirme potansiyeli bulunmakta
olup, kat1 yaglarin yag yapilandiricilar araciligiyla degistirilmesinde de yag taklitcisi olarak islev gorebilmeleri
nedeniyle gida endiistrisinde 6nemli bir rol oynamaktadirlar. Ayrica, et iirtinleri ve bitki bazl stit tirtinlerinde
dokuyu ve ag1z hissini iyilestirmek amaciyla kullanilarak, duyusal 6zelliklerden 6diin vermeden daha saglikli
alternatiflerin gelistirilmesine olanak saglamaktadirlar. Gida endiistrisinde oleojel kullanimina yonelik siirekli
artan talep; diisiik trans ve diisiik doymus yag icerikli iirtinlere yonelik saglik odakl tiiketici egilimleri, oleojel
bazli gidalarin zararli yaglar olmadan istenen doku ve duyusal o6zellikleri koruyabilme yetenegi ile bu
tiriinlerin temiz etiketli ve vejetaryen/vegan trendleriyle uyumlu olmasindan kaynaklanmaktadir (Manzoor
vd., 2022). Kat1 ve sivi yaglar temelde, tekli doymamis, coklu doymamis ve doymus yag asitlerinden olusan
trigliseritlerden meydana gelir. Bu yag asidi tiirleri arasinda yalnizca trans ve doymus yag asitleri,
kardiyovaskiiler hastaliklar ve tip 2 diyabet gibi kronik rahatsizliklarla iliskilendirilmistir (Puscas vd., 2020).
Ancak tartismanin temel nedeni, insan sagligina zararl oldugu bilinen bu yag asitlerinin ayni1 zamanda
yiyeceklere kendine 6zgii lezzet ve dokusunu kazandiran bilesenler olmasidir. Bunun sebebi, s6z konusu yag
asitlerindeki trigliseritlerin suprakolloidal bir ag olusturarak yaglari kat1 veya yari kati hale dontistiirmesidir.
Bu yapi, yagh yiyeceklere karakteristik dokularini ve agizda biraktiklar: hissi kazandirmaktadir (Colella vd.,
2023). Oleojeller, tiiketicilerin takdir ettigi lezzet ve doku gibi 6nemli 6zellikleri korurken, iiriinlerin fiziksel

stabilitesini artiran etkili bir tekniktir. Son yillarda oleojelasyon teknolojisindeki gelismeler, gida
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end{istrisinin iiriin giivenligi ve optimizasyon alaninda ilerleme kaydetmesini saglamistir. Oleojeller, yalnizca
gida endiistrisinde degil; ilag, kozmetik ve yaglayicilar gibi diger sektorlerde de 6nemli uygulamalara sahiptir.
Devam eden arastirmalar, oleojellerin gida sinifi yaglayicilarda ve biyobazli ambalaj malzemelerinde kullanim
potansiyelini ortaya koymakta ve siirdiiriilebilir ile saglik odakli tiretim uygulamalar1 agisindan 6nemini
vurgulamaktadir (Morales vd., 2023). Bu derleme, oleojellerin c¢esitli kullanim alanlarini, temel
uygulamalarini, fonksiyonel ve fizikokimyasal 6zelliklerini ile sagladig1 faydalar1 kapsaml bir sekilde ele
almay1 amaglamaktadir. Ayrica, yakin gelecekte gida iiriinlerinde oleojel uygulamalarinin izleyebilecegi olasi

trendler tartisilmaktadir.
2. Gidalarda Oleojellerin Temelleri

2.1. Hidrojel ve Oleojel

Gida endiistrisinde c¢esitli organojeller, yapilandirici ajanlar olarak kullanilabilmektedir. Bu baglamda
hidrojeller, daha uzun siiredir arastirilan ve uygulama alani daha genis olan sistemlerdir. Dolayisiyla,
hidrojellerin yapilary, islevleri ve kullanim potansiyelleri {izerine oleojellere kiyasla daha fazla bilgi birikimi
mevcuttur. Oleojeller ve hidrojeller, farkli gida iirtinlerinin dokusunu, besin profilini ve stabilitesini modiile
etmek amaciyla kullanilan iki ayri jel sinifidir. Benzerlikleri bulunmakla birlikte, bilesimleri, olusum
mekanizmalari, fiziksel-kimyasal o6zellikleri ve wuygulama alanlar1 acisindan o6nemli farklhiliklar
gostermektedirler (Sekil 1). Her iki jel tiirii de pH, sicaklik, 151k ve mekanik deformasyon gibi ¢esitli fiziksel ve
kimyasal uyaranlara duyarlidir ve bu uyaranlara karsi belirgin tepkiler verebilmektedir (Kuzina vd., 2023).
Oleojeller, siv1 fazda organik sivilar (yaglar) iceren, maddeleri emip salma, sisme ve yiiksek miktarda sivi fazi
(vaklasik %99’a kadar) tutabilme kapasitesine sahip sistemlerdir. Organik siv1 ile jellestirici bilesenlerin
sagladig 6zelliklerin birlesimi, oleojellere 6zellikle gida sektdrii basta olmak iizere gesitli endiistrilerde genis
bir fonksiyonellik kazandirmaktadir. Buna karsin hidrojeller, literatiirde daha yaygin sekilde arastirilmis olup
ylksek su icerikleri ve sulu ¢ozeltilerle uyumluluklar sayesinde dogal dokuyu taklit eden 6zellikler gosterir
ve bu nedenle daha biyouyumlu kabul edilirler. Ancak hidrojellerin su bazl yapisi, onlarin jellestirici olarak
kullanimini belirli 6lciide sinirlandirmakta; hidrofobik bilesiklere karsi diisiik afinite gostermelerine yol
acmaktadir. Ayrica hidrojeller, cevresel ve termal kosullara karsi nispeten diisiik stabilite sergilemektedir

(Eelkema ve Pich., 2020; Feng vd., 2022).
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2.2. Oleojel Olusum Mekanizmasi

Oleojeller, jelatorlerin kendi kendine birlesmesi sonucu olusmakta olup bu birlesme iki temel mekanizma
tizerinden gerceklesmektedir; bunlar kristalitlerin olusumu veya kendi kendine birlesen fibriler aglarin
(SAFIN’lerin) olusumudur. ilk mekanizmada, yag asitleri, yag alkolleri ve mumlar gibi belirli jellestiriciler
sogutulduklarinda kristalleserek katilasir ve sivi yagi hapseden kristal yapilardan olusan bir ag meydana
getirir. Bu siireg, ¢cekirdeklenme ve kristal biiylimesi asamalarini icerir ve yag matrisi icerisinde kati benzeri
bir mikro yap1 olusumuna yol acar (Pinto vd., 2021). Lesitin gibi diger jellestiriciler ise amfifilik molekiillerinin
kendi kendine birlesmesi yoluyla oleojel olusturabilmektedir (Lopez-Pedrouso vd. 2021). Amfifilik
molekiillerin ayn1 anda hem polar hem de apolar boélgelere sahip olmasi, onlarin genis ¢aph ag yapilar ve
karmasik morfolojiler olusturmasina olanak tanir. Bu prensip daha biiyiik uzunluk 6lgeklerinde de gecerlidir.
Ornegin, amfifilik blok kopolimerler benzer bir mekanizma ile kendi kendine diizenlenerek gozenekli
yapilarin olusumunda sablon gorevi goren orgiitlenmeler meydana getirir (Bonaccorsi vd., 2013).

2.3. Oleojellerin Avantajlari

Daha saglikli yag alternatifleri olarak oleojeller:

Doymus ve trans yaglarin insan sagligi ilizerindeki olumsuz etkileri nedeniyle, gida bilimcileri ve
formiilatorleri i¢in uzun yillardir énemli bir hedef, bu yaglarin daha saglkli doymamis yaglarla ikame
edilmesidir. Oleojellerin gelistirilmesi, bu amacin gerceklestirilmesine olanak saglamaktadir. Oleojeller,
doymamis yag asitlerinde zengin yaglara kati benzeri bir yap1 kazandirarak, geleneksel olarak kati yag iceren
gida urlinlerine bu yaglarin daha kolay entegre edilmesini miimkiin kilmaktadir. Bu yaklasim, gidalarin lipit

profilinin iyilestirilmesine katkida bulunarak saglik acisindan 6nemli yararlar sunmaktadir. Nitekim fitosterol
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bazli oleojellerin, “Doymus Yagin Azaltilmasi icin Yenilebilir Oleojeller” projesi kapsaminda cesitli
uygulamalarda doymus yagin yerine etkili bir sekilde kullanilabildigi gosterilmistir (Matheson vd., 2018).
Biyoaktif bilesiklerin kontrollil salinimi i¢in oleojeller:

Oleojeller, biyoaktif bilesikler i¢cin etkili tasiyici sistemler olarak islev gormekte; hassas bilesenleri bozunmaya
karsi korurken ayni zamanda kontrollii salinima olanak saglamaktadir. Yar1 kati matris yapilar1 sayesinde
lipofilik biyoaktif maddeleri kapsiilleyerek bu bilesiklerin stabilitesini ve biyoyararlanimini artirabilmektedir.
Giincel calismalar, oleojel temelli sistemlerin gida uygulamalarinda fonksiyonel molekiillerin iletilmesi
acisindan 6nemli potansiyel tasidigin1 gostermekte ve farkli biyoaktif bilesiklerin kapsiillenmesindeki ¢ok
yonliiliiklerini vurgulamaktadir (Liu vd., 2024; Akl vd., 2025).

2.4. Gida Endiistrisinde Kullanilan Oleojel Cesitleri

2.4.1. Lipid bazli oleojel sistemleri

Bu oleojeller, lipit bazli ve diisiik molekiler agirlikli jelatorlerin kararli bir jel ag1 olusturmasiyla elde
edilmektedir. Lipit bazli oleojeller, temel olarak yaglardan olusan ve monogliseritler, mumlar ile fosfolipitler
gibi jelatorler araciligiyla jel benzeri bir yapi kazanan yari kati materyallerdir (Silva vd., 2023). Bu tiir
oleojeller, gida uygulamalarinin Otesinde, 06zellikle ilag salim sistemlerine yonelik farmasotik
formiilasyonlarda kullanim potansiyeli a¢isindan incelenmekte ve ¢ok yonliiliiklerini ortaya konmaktadir.
Yaglarin yapilandirilmis bir ag icinde kapsiillenebilmesi, diizenli salim mekanizmalarinin olusturulmasina
olanak tanimakta ve aktif bilesenlerin biyoyararlanimini artirma potansiyeli sunmaktadir (Qi vd., 2020).
Oleojellerin kendine 6zgii dokusal 6zellikleri, onlar1 siiriilebilir iiriinler, firincilik iriinleri ve siit {iriini
ikameleri gibi cesitli gida uygulamalari i¢in uygun hale getirmektedir. Nitekim hamur formiilasyonlarina
oleojel eklenmesinin, geleneksel yag temelli hamurlara kiyasla hava tutma kapasitesini artirdigi; boylece
firinlanmis triinlere daha hafif bir doku kazandirirken istenen sertlik ve ¢cignenebilirlik 6zelliklerini korudugu
gosterilmistir (Li vd., 2021).

2.4.2. Protein bazli oleojel sistemleri

Protein bazli oleojel sistemleri, sahip olduklar1 farkli yapisal ve islevsel ozellikler nedeniyle oleojel
arastirmalarinda 6nemli alternatifler olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu sistemlerde dokusal 6zellikler, proteinler ile
yaglar arasindaki etkilesim sonucunda olusan jel benzeri yapidan biiyiik 6lctide etkilenmektedir. Her ne kadar
daha kisa bir dogrusal viskoelastik bolge sergileme egiliminde olsalar da, arastirma bulgulari protein sablonlu
oleojellerin lipit bazl oleojellere benzer viskoelastik davranis gésterebildigini ortaya koymustur (Pinto vd.,
2021). Bu tir oleojeller, 6zellikle et iiriinleri gibi daha saglikli gida seceneklerinin gelistirilmesinde 6nemli
avantajlar sunmaktadir. Protein bazli oleojeller, doymus yaglarin yerine kullanilabildiginden, tiriiniin dokusal
ozelliklerinden 6diin vermeden beslenme profilinin iyilestirilmesine katki saglayabilmektedir (Ferdaus vd.,
2024; Gengatharan vd., 2023). Uriin formiilasyonu ve islevselliginde yenilik¢i yaklasimlar, cesitli isleme
yontemleri araciligiyla protein bazl oleojellerin 6zelliklerini modifiye etme kapasitesi sayesinde miimkiin
hile gelmektedir. Protein bazl oleojellerin iiretiminde kullanilan ydntemlerden biri, emiilsiyon sablon

teknigidir. Bu yontemde, proteinlerin emiilgatér olarak gorev yapmasiyla kararli emiilsiyonlar
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olusturulmakta; sulu fazin uzaklastirilmasinin ardindan bu emiilsiyonlar oleojel yapisina doniiserek
katilasmaktadir (Qiu vd., 2024). Proteinlerin hem hidrofilik hem de hidrofobik bilesenlerle etkilesime
girebilmelerini saglayan amfifilik 6zelliklerinden yararlanan bu teknik, oleojellerin yapisal biitiinliigiini
artirmaktadir (Silva vd., 2023). Buna ek olarak, bir¢ok gida ve farmasoétik uygulama agisindan kritik bir 6zellik
olan 1s1l geri doniistimliiliik davranisi sayesinde, protein bazli oleojeller sicaklik déngtileri boyunca yapisal
stabilitelerini koruyabilmektedir (Ferdaus vd., 2025).

2.4.3. Polimer bazl oleojel sistemleri

Bu oleojellerin viskoelastik 6zellikleri, belirli kullanim alanlarina gore 6zellestirilebilmeleri ve genellikle daha
yluksek yapisal kararlilik gostermeleri nedeniyle lipit bazli sistemlerden o6nemli o6l¢iide farklhihik
gostermektedir (Pinto vd., 2021). Jelin biitlinsel yapisimi giiclendirmek amaciyla, polimer bazli oleojeller
¢ogunlukla daha uzun dogrusal viskoelastik bolgeler sergilemekte olup, bu durum polimerlerle yag fazi
arasinda daha giiglii etkilesimlerin varligina isaret etmektedir (Naderi vd., 2024). Bu nedenle, islenmis gidalar
gibi kararli bir yapinin kritik oldugu uygulamalar bu sistemlerden 6nemli 6lciide yarar saglamaktadir. Polimer
bazl oleojellerin farkli gida iiriinlerinde kullanimi, bu materyallerin ¢ok yonliiligiint ortaya koymaktadir.
Firinclik triinlerinde, soslarda ve salata soslarinda yag ikamesi olarak kullanildiklarinda, lezzet butiinligtint
korurken dokusal ozellikleri iyilestirebilmektedirler. Geleneksel yag bazli hamurlarla karsilastirildiginda,
polimer bazli oleojellerin hamur formiilasyonlarina eklenmesinin hava tutma kapasitesini artirdigi; bunun da
firinlanmis tiriinlerin hacmini ve dokusunu olumlu y6nde etkiledigi gosterilmistir (Ferdaus vd., 2024). Ayrica,
daha saghkli alternatifler arayan tiiketiciler icin bu polimerlerin olusturdugu jel ag1 onemli avantajlar
sunmaktadir. Clinkii s6z konusu jel ag, sindirim siirecinde lipit salinimini kontrol edebilmekte; bdylece daha
dengeli bir fizyolojik yanitin ortaya ¢ikmasina katkida bulunarak tokluk hissinin daha uzun siire devam
etmesini saglayabilmektedir. Bu durum, asir1 yeme egilimini ve yiiksek kalorili besin alimini azaltmaya
yardimci olabilmektedir (Alweera, vd., 2021; Pakseresht, vd., 2023). Polisakkaritler, iki asamali bir islemle
onceden hidratlanarak hidrofobik yaglarla karistirilabildikleri icin polimer bazh oleojellerin bilesiminde
yaygin olarak kullanilan bilesenlerdir. Bu teknik sayesinde yag fazi, biyopolimer matrisi icerisinde fiziksel
olarak hapsedilebilmektedir (Patel, 2015). Agar, jellan ve ksantan zamki; polimer olarak kullanilabilen
hidrokolloidlerin yani suda ¢6zilinebilen veya kolloidal bicimde dagilabilen, koyulastirici ya da viskozite
artirici 6zellikteki kompleks, sindirilemez polisakkaritlerin baslica érnekleridir. Bu hidrokolloidlerin her biri,
oleojellerin genel stabilitesini ve islevselligini etkileyen farkl reolojik ve termal 6zellikler sergilemektedir (Mi
vd., 2025). Polimer bazli oleojellerin iiretiminde en yaygin kullanilan yaklasimlardan biri emiilsiyon kaliplama
yontemidir. Bu yontemde 6ncelikle kararli bir emiilsiyon olusturulur ve ardindan sulu faz uzaklastirilarak yag
fazinin bir jel aginda yogunlasmasi saglanir. Boylece yag fazini tutan konsantre bir jel yapi1 elde edilerek oleojel
olusumu mimkiin hile gelir (Mi vd., 2025). Emiilsiyon kaliplama teknigi, kontrollii yag salinim 6zelliklerine
sahip oleojellerin tliretimini kolaylastirmasi nedeniyle 6zellikle avantajlidir. Bu 6zellikleri sayesinde soz
konusu oleojeller, sekerleme lriinleri ile firincilik tirtinleri basta olmak iizere ¢esitli gida uygulamalar1 i¢in

uygun bir alternatif sunmaktadir (Alweera vd., 2021). Lipit bazh ve protein bazl oleojellere kiyasla, polimer
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bazli sistemler daha diisiik maliyet, daha kolay formiilasyon ve doku ile agiz hissinin daha basit bicimde
modifiye edilebilmesi gibi cesitli avantajlara sahiptir. Oleojellerin o6zelliklerinin daha ileri diizeyde
ozellestirilebilmesi, lireticilerin iriinlerini belirli beslenme gereksinimlerine veya tiiketici tercihlerine gore
uyarlamalarina olanak taniyan suda ¢oziiniir polimerlerin kullanilmasiyla miimkiin héle gelmistir (Pawar vd.,
2024). Gida ireticilerinin doymus yaglara alternatif arayislarini stirdiirmesi, polimer bazli oleojelleri gida
formiilasyonunda yenilikg¢i yaklasimlar icin umut verici bir aday haline getirmektedir. Bubaglamda hibrit bazl
oleojel sistemleri, gidalarda kullanilan farkli oleojel tiirlerini siniflandirirken dikkat ¢eken bir kategori
olusturmaktadir. Tek bilesenli sistemlerden farkli olarak hibrit bazli oleojeller, lipitler, proteinler ve
polimerler gibi iki veya daha fazla yapilandirici maddeyi bir araya getirerek her bir bilesenin avantajlarini en
st diizeye ¢ikarir. Bu sayede daha iistiin dokusal 6zellikler, daha yiiksek stabilite ve gelistirilmis besin
profilleri sunabilmektedir. Uyarlanabilir nitelikleriyle hibrit oleojeller, gida formiilasyonu ve {riin
gelistirmede karsilasilan spesifik sorunlara yonelik etkili ¢dziimler saglayan yenilik¢i bir yaklasim olarak
degerlendirilmektedir. Hibrit sistemlerde jelin temel yapisini olusturan lipitler, ¢ogunlukla proteinler veya
polimerlerle birlestirilerek stabiliteyi, dokuyu ve bilesen salim 6zelliklerini artiran bir matris meydana getirir.
Lipit temelli sistemlere polimerik veya protein bazli jelatorlerin eklenmesi, oleojelin viskoelastik 6zelliklerinin
gliclendirilmis bir ag yapisinin olusumu ile iyilestirilmesini saglamaktadir (Plazzotta vd., 2022).

2.5. Oleojellerin Gida Endiistrisindeki Uygulamalari

Oleojeller, Sekil 2 ve Tablo 1'de gosterildigi tizere, farkli gida iiriinleri ve gida gruplarin1 kapsayan cesitli

uygulamalara sahiptir. Bu uygulamalar, bu b6liimde asagida ayrintili bir sekilde ele alinmaktadir.
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Sekil 2. Oleojellerin farkli gida tiriinlerinde uygulanmasi
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Tablo 1. Oleojellerin farkl gida gruplarinda uygulanmasi.

Gida Grubu

Oleojel organik faz

Kullanilan Jelator(ler)

Elde Edilen Sonug

Referans

Et Uriinleri

Pastacilik Uriinleri

Kanola yag

Keten tohumu yag1

Zeytinyag), balik yaglarn ve

keten  tohumu yaglarinin
karisimi
Kanola, soya ve keten tohumu
yaglarina ek olarak eritilmis
s181r yagl

Findik yag1

Kanola yag

Aycicek yagi

Etilseliiloz

(%8, %10, %12, %14) sorbitan
monostearat (%1,5, %3,5) ile
veya sorbitan monostearatsiz

y-orizanol ve (-sitosterol

%11 balmumu

Etilseliiloz + %5 sorbitan

monostearat

%5 aycicegi mumu veya %5 bal

mumu

%3 ve %6 kandelilla mumu

%10 balmumu

Oleojel, duyusal ve doku profili analiziyle sigir
yagiyla karsilastirilabilir bir sertlik degeri ortaya

cikarmistir.

Etkoftelerinde domuz yaginin %25 ve %75 oraninda
basarili bir sekilde degistirilmesi.
Oleojel kullanimi, patelerde %15 oraninda domuz

sirt yag1 azalmasina yol agmistir.

Oleojelin lipit fazi olarak sigir yagi kullanildiginda et

hamurlarinin sertligi daha ytiksektir.

Ticari firincilik yaginin %100'tiniin yerine ge¢mistir.

Kurabiye yaginin %30'u %3 kandelila mumu
ile, %60'1 ise %6 kandelilla mumu ile degistirilmistir.
Balmumu oleojeli, keklerde %100 yagin yerini

alabilecegi belirlenmistir.

Zhang vd., 2022

Palla vd., 2014

Chen, 2023

Patel vd., 2013

Calligaris vd., 2020

Wright ve
Marangoni; 2018
Wijarnprecha vd.,
2019
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Tablo 1. Oleojellerin farkli gida gruplarinda uygulanmasi (Devamui).

Gida Grubu

Oleojel organik faz

Kullanilan Jelator(ler)

Elde Edilen Sonug

Referans

Siit Uriinleri

Sekerleme

Uriinleri

Yiiksek oleik aycicek yagi

Aycicek yagi

Yiiksek oleik soya yag1

Piring kepegi yagi

Aycicek yag

Nar ¢ekirdegi yagi

Kolza yagi

%10 piring kepegi mumu,
kandelilla mumu veya karnauba
mumu

%8 veya %12.5 fitosterol ve y-
orizanol karigimlari

%10 piring kepegi mumu

%1,5, %2, %2,5, %3 veya %3,5

balmumu

%10 veya %25 oraninda Y-
orizanol ve [-sitosterol
karisimlari

%5 doymus monogliseritler,
balmumu ve propolis mumu

%2 gomalak mumu

Piring kepegi mumu, dondurma iiretiminde

jellestirici olarak en iyi performansi géstermistir.

%12 jelator daha iyi sonuglar vermistir

Isil islem sonucunda bitkisel oleojel krem peynirin
depolamada minimum bozunmasi saglanmistir.
Findik dolgusunda %17 oraninda palm yag1 yerine
oleojel kullanilmistir. Yag baglama ozellikleri de
gozlemlenmistir.

Aycicek yag1 oleojellerinin %2,5'i veya %14l pralin
sistemlerine katmanlandiginda yag goci %50
oraninda azalmistir.

Oleojeller, cikolatal kremalarda palmiye
yaginin %50'sini degistirmistir.

Oleojel, yag baglama kapasitesinde artis saglamistir.

Kavya vd., 2022

Noonim vd., 2022

Zhang vd., 2023

Barroso vd., 2022

Quvd., 2022

Millao vd., 2025

Zampouni vd.,

2022
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2.5.1. islenmis gidalarda yag ikameleri

Oleojeller, saglik tizerindeki olumlu etkileri nedeniyle son yillarda dikkat ceken malzemeler haline gelmistir.
Literatiirde bildirildigi tizere, oleojeller lipit sindirilebilirligini 6nemli 6l¢iide azaltarak toplam yag alimini
diistirmektedir. Bu durumun bir sonucu olarak kan trigliserit diizeyleri ve toplam kolesterol seviyeleri
azalarak serum lipit profili iyilesmekte ve kardiyovaskiiler saglik lizerinde olumlu etkiler ortaya ¢ikmaktadir
(Tan vd., 2023). Nitekim yapilan dikkat ¢ekici bir ¢alismada, hindistan cevizi oleojelleriyle hazirlanan
yemekleri tiiketen bireylerin, geleneksel hindistan cevizi yagiyla hazirlanmis yemekleri tiiketenlere kiyasla
daha diisiik kan trigliserit seviyeleri gosterdigi belirlenmistir (Khaw vd., 2018). Oleojellerin 6zgiin yapisal
ozellikleri, sindirim siirecini yavaslatmakta ve diyet yaglarinin emilimini sinirlayarak kalori aliminda azalma
saglamaktadir. Oleojellerin mekanik direnci, lipit lipoliz hizin1 diisirmekte ve bdylece sindirim sistemindeki
yag emilimini azaltma potansiyellerini ortaya koymaktadir (Xu vd., 2022). Oleojeller, geleneksel yaglarin
yapisal ve bilesimsel ozelliklerini biiyiik ol¢iide taklit ederek islenmis gidalarda yag ikamesi olarak
kullanilmaktadir. Daha dnce belirtildigi gibi, etilseliiloz veya hidroksipropil metilseliiloz gibi oleojeller, eriyik
karistirma veya su icindeki yag emiilsiyonlar1 gibi teknikler araciligiyla yenilebilir yaglarla birlikte
kullanilarak jel benzeri yapilar olusturur (Liu vd., 2024). Oleojelin istenen kivamini korumasini saglamak i¢in,
jel yapisini olusturan yag tutucu ag, hazirlik stirecinde kullanilan ¢oziiciilerin uzaklastirilmasiyla stabilize
edilir; bu amagla vakumlu kurutma veya ac¢ik havada buharlagtirma gibi yontemler uygulanmaktadir. Krema
peynir, dondurma ve unlu mamuller gibi triinlerde, oleojellerin kat1 yaglarin duyusal 6zelliklerini ve agiz
hissini taklit edebilme yetenegi, genel tliketici deneyiminin iyilestirilmesinde temel bir rol oynamaktadir
(Silva vd., 2023). Tiketicilerin daha saghkli gidalar: tercih etmesiyle birlikte, iireticiler oleojelleri “temiz
etiket”li alternatifler olarak arastirmaya baslamistir.

2.5.2. Firincilik uriinleri

Oleojeller, kekler, kurabiyeler ve pastalar da dahil olmak tizere ¢esitli unlu mamullere basariyla entegre
edilmistir. Arastirmalar, oleojellerle formiile edilen kurabiyelerin, geleneksel kat1 yaglarla hazirlananlara
benzer agiz hissi, tat ve genel kabul edilebilirlik sundugunu géstermektedir (Kumar vd., 2025). Benzer sekilde,
kek formiilasyonlarinda kullanilan geleneksel yaglar, doku veya lezzet iizerinde olumsuz etki yaratmadan
oleojellerle degistirilebilir. Mevcut kanitlar, oleojellerin unlu mamullerde etkili baglayici maddeler olarak islev
gorerek iirlin stabilitesini artirdigini ve raf dmriini uzattigini ortaya koymaktadir (Parmar vd., 2022).

2.5.3. Sekerleme tiriinleri

Oleojellerin uygulama alani, 6zellikle gikolata sektoérii olmak lizere sekerleme endistrisine de yayilmistir.
Beta-sitosterol bazli oleojeller ve diger dogal kaynakli sistemler, istenen duyusal 6zellikleri korurken daha
saglikh cikolata formiilasyonlari iiretme potansiyelleri agisindan arastirilmistir (Puscas vd., 2020). Ayrica,
oleojeller, iiriin stabilitesini artirmalar: ve hidrojene yaglara uygulanabilir alternatifler sunmalar1 nedeniyle
cikolata dolgularinda ve striilebilir Uriinlerde de kullanilmistir (Arshad vd., 2024). Giiniimiizde, bircok
tilkenin mevzuat1 oleojellerin standart cikolatada kullanilmasina izin vermese de, oleojel bazh ¢ikolata

tirtinlerinin ¢ikolata aromali veya bilesik kaplama olarak etiketlenmesine olanak tanimaktadir.
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2.5.4. Yenilebilir kaplamalar

Oleojeller, kendilerine 6zgii yapilar1 sayesinde biyoaktif bilesenlerin kapsiillenmesinde ve yenilebilir
kaplamalarin olusturulmasinda kullanilabilmektedir. Geleneksel kaplamalarin duyusal 6zelliklerini taklit
edecek sekilde tasarlanabilen oleojeller, bu nedenle gida tiriinlerinde dokusal uygulama agisindan 6nemli bir
potansiyel sunmaktadir. Ayrica, oleojellerin gida malzemeleri ile igerdikleri biyoaktif bilesenlerin
biitiinliiglinii korumada temel bir rol oynayan emiilsiyon stabilitesini artirdig1 ve boylece depolama siiresince
gida kalitesinin iyilestirilmesine katki sagladig1 gosterilmistir (Perta- Crisan vd., 2023). Yapilan arastirmalar,
oleojellerin yalnizca biyoaktif bilesenleri yiiksek verimle kapsiillemekle kalmayip, ayn1 zamanda sindirim
strecinde kontrollii ve kademeli salinimlarin1 da kolaylastirdigini ortaya koymaktadir (Prusty ve Sudha.,,
2023). Oleojeller, gida malzemelerinde birgok istenen ozelligi saglamasina ragmen, geleneksel malzemelere
kiyasla goreceli olarak yiiksek {iretim maliyetleri nedeniyle yaygin kullanimini sinirlayabilir (Silva vd., 2021).
Oleojel tasariminda, ¢ignenebilirlik, yapiskanlik ve sertlik gibi parametreler, geleneksel kaplamalarin istenen
dokusal 6zelliklerinin elde edilmesi acisindan temel 6neme sahiptir. Yenilebilir kaplamalar olarak oleojellerin
etkinligi biiytik 6lciide dokusal 6zelliklerine baghdir (Dimakopoulou-Papazoglou vd., 2023). Bunun yani sira,
oleojellerin performansini belirleyen bir diger kritik faktor de emiilsiyon stabilitesidir. Kaplamanin uzun
streli etkinligini siirdiirebilmesi icin siv1 fazin biitiinliigliniin korunmasi ve tutarl bir yapi olusturulmasi
gerekmektedir (Patel vd., 2014). Arastirmalar, belirli oleojelatorlerle hazirlanan oleojellerin emiilsiyon
stabilitesini artirabilecegini ve bunun da biyoaktif madde kapsiilleme kapasitesini yiikselterek depolama
kosullarinda gida kalitesinin korunmasina katki sagladigini gostermistir. Ayrica, oleojeller oksijen ve nem
gecisini sinirlayan bir bariyer gorevi gorerek iirtinlerin raf 6mriinii uzatmakta ve icinde kapsiillenen biyoaktif
bilesenlerin sagladig1 saghk yararlarinin korunmasina olanak tanimaktadir (Caldas-Abril vd., 2025).
Oleojellerin ii¢ boyutlu yapisi, hassas biyoaktif bilesenleri etkili bir sekilde koruyarak gida {iretimi sirasinda
isleme ve depolama stirecleri boyunca bu bilesenlerin etkinliginin siirdiirtilmesini saglamaktadir (Prusty ve
Sudha., 2023). Oleojeller, kapsiilleme kabiliyetleri sayesinde yagda ¢oziinen vitaminler (A, D, E ve K),
antioksidanlar ve probiyotiklerin tasinmasini ve emilimini iyilestirmekte; boylece saglik ve beslenme
lizerindeki olumlu etkilerini artirmaktadir. Bu 6zellik 6zellikle 6nemlidir ¢ilinkii s6z konusu vitaminler 1s1Kk, 1s1
ve nem gibi cevresel faktorlere karsi son derece hassastir ve kolayca okside olarak bozulabilirler (Tian vd,,
2023). Mikrokapsiilleme ve emiilsiyon teknikleri gibi yontemler, oleojellerin performansini optimize etmek
amaciyla uygulanmis olup, literatiirde yiiksek kapsiilleme verimliligi ve gastrointestinal sistemde biyoaktif
bilesiklerin basarili bir sekilde korunmasi bildirilmistir (Fazio vd., 2020). Kapsiilleme yontemlerindeki son
gelismeler, oleojellerin vitaminleri, antioksidanlar1 ve omega-3 yag asitlerini isleme ve depolama sirasinda
bozunmaya kars1 koruyabildigini ortaya koymaktadir (Shishir vd., 2024). Ornegin, yakin zamanda
gerceklestirilen bir ¢alisma, iki agsamali emiilsiyon-sablon yéntemi kullanilarak C vitamininin oleojellerde
etkin bir sekilde kapsiillenebilecegini gostermistir; oleojellerin iistliin antioksidan ozellikleri sayesinde
vitaminin biitiinliigi ve yapisi korunmustur (Agriopoulou vd., 2023). Oleojellerin yenilebilir kaplamalar ve

kapsiilleme ajanlar1 olarak kullanimi, o6zellikle gida sektoriinde geleneksel petrol bazli malzemelere
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slirdiiriilebilir ve giivenli bir alternatif sunmaktadir. Arastirmalar, oleojeller aracihiiyla yapilan
kapsiillemenin biyoaktif bilesenleri gilines 1s181na, 1s1l islemlere ve oksidasyona karsi koruyarak gida
tiriinlerinde homojen bir dagilim sagladigini gostermektedir (Khalid vd., 2022). Bununla birlikte, oleojel bazl
gida {Uriinlerinin ticarilestirilmesinden o6nce bazi sinirlamalarin belirlenmesi ve bilgi eksikliklerinin
giderilmesi gerekmektedir. Bu eksikliklerin giderilmesi, gida sektoriinde oleojel teknolojilerinin
yayginlasmasi ve tiiketiciler tarafindan kabul gérmesi acisindan kritik 6neme sahiptir (Giinal-Koroglu, vd.,
2024).

2.5.5. Et ve siit iiriinii alternatifleri

Bitki bazli et analoglar ve siit ikameleri, dokusal 6zellikleri degistirilerek oleojel formiilasyonlarina dahil
edilebilir. Oleojeller, islenmis etlerde ve bitki bazli ikamelerde bulunan hayvansal yaglarin dokusunu taklit
edecek sekilde iiretilebilmekte ve bdylece agizda biraktigi his ile liriiniin sululugunu artirabilmektedir (Lee
vd., 2025). Ozellikle palm stearin ve aycicek yag gibi yiiksek erime noktasina sahip bitkisel yaglardan oleojel
kisaltmalar tiretmek amaciyla bircok arastirma gergeklestirilmistir (Temkov ve Muresan, 2021). Jellesme
streci ve elde edilen oleojellerin 6zellikleri, bitki bazli et iiriinlerinin yapilandirilmas: ile yag ve doku
dagilimlarinin iyilestirilmesi acisindan 6nemli avantajlar sunmaktadir (Norsuwan vd., 2025). Ayrica, bitkisel
proteinler oleojellerin basarili bir sekilde uygulanabilmesi i¢in gerekli ozellikleri tasimaktadir. Amfifilik
yapilari sayesinde hem lipit hem de sulu fazlarla etkin bir sekilde etkilesime girebilir, bdylece emiilsifikasyon,
kopiirme ve jellesme oOzelliklerine katki saglarlar (Czapalay ve Marangoni, 2024). Bu proteinlerin yiizey
yukleri ve reaktif gruplarinin varhigi gibi yapisal dzellikleri ise oleojellerin islevselligini belirleyen 6nemli
faktorler arasinda yer almaktadir. Ekstriide edilebilir yag teknolojisindeki gelismeler sayesinde, tireticiler
oleojelleri diger bitkisel protein bilesenleri ile birlestirerek bifteklerdeki yag mermerlesmesini taklit eden
daha gercekei et dokulari elde edebilmektedir. Bu yaklasim, bitki bazl et iirtinlerini estetik agidan daha ¢ekici
héle getirmenin yani sira, tiiketicilerin genel yeme deneyimini de énemli 6l¢tide iyilestirmektedir (Norsuwan
vd., 2025). Bitki bazh et ikameleri baglaminda yapilan calismalar, oleojellerin bu iiriinlerdeki ¢ok sayida
potansiyel kullanimini ortaya koymustur. Bulgular, oleojel eklemenin, siklikla hos olmayan dokulara ve
istenmeyen tatlara sahip olan bitki proteinlerinin duyusal 6zelliklerini iyilestirebilecegini gostermektedir.
Oleojeller, genel lezzeti artirarak bu istenmeyen tatlar1 maskeleyebilir ve tiiketicilere daha hos bir deneyim
sunabilir. Buna ragmen, oleojellerde uygun erime sicakligi gradyanini elde etmek hilen 6nemli bir zorluk
teskil etmektedir; bu gradyan, oda sicakligindan daha ytksek sicakliklarda eriyen kati yaglarin kullanildigi
mermer et dokusunun duyusal 6zelliklerini taklit edebilmek icin gereklidir (Kumar vd., 2025). Bitki bazh
ikamelere olan talebin artmasiyla birlikte, bitki bazli et formiilasyonlarinda oleojellerin arastirilmasi, doku
modifikasyonu, inovasyon ve teknolojik ilerleme i¢in cok sayida firsat sunmaktadir. Ayrica, tiiketicilerin
dokusal tercihlerine yonelik daha kapsaml calismalar, oleojel formiilasyonlarinin belirli damak tatlarina
uygun hale getirilmesine ve iirlinlerin pazarlanabilirliginin artirilmasina katki saglayacaktir (Serdaroglu vd.,

2024).
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3. Nutrasotiklerin Dagitiminda Oleojeller

Nutrasotikler olarak tanimlanan gidalar veya gida bilesenleri, belirli hastaliklarin tedavisinde veya
onlenmesinde etkili olabilmektedir (Brower, 1998). B-Karoten, likopen, kurkumin, dokosaheksaenoik asit
(DHA), eikosapentaenoik asit (EPA), linoleik asit, linolenik asit, tanenler, flavanoller ve fitosteroller yagda
¢oziinebilen nutrasétik maddelere 6rnek olarak verilebilir (Singhal vd., 2023). Bu biyoaktif bilesiklerin
terapotik etkinligi, kontrollii salinim saglayan oleojel sistemleri kullanilarak artirilabilmektedir. Oleojellerde
siklikla stirekli sivi faz olarak tercih edilen bitkisel yaglar, dogal bir besin kaynagi olmalarinin yani sira
fitosteroller ve bunlarin esterleri bakimindan da zengindir. Fitosteroller oleojel matrisi icine dahil edildiginde,
terapotik veya biyoaktif maddelerle birlikte hedef bolgeye tasinarak etkinin diizenlenmesine katki
sunmaktadir. B-Sitosterol, dehidrokolesterol, stigmasitosterol ve gesitli lipitler dahil olmak tizere fitosteroller,
oleojelator ve nutrasotik bilesen olarak islev gorebilmektedir. Aycicegi c¢ekirdegi yagi jellerinin
olusturulmasinda y-orizanol ile birlestirilen fitosteroller kullanilarak, kii¢iik ve kisa fibrillerden olusan berrak
oleojeller elde edilmistir (Bot ve Agterof, 2006). Seramidler ve seramid tiirevi yag asitlerinin tiiketilmesi,
sicanlarda serum kolesterol diizeylerinde %30 oraninda azalma ve genel serum lipoprotein profilinde
iyilesme saglamistir (Bot vd. 2008). Ayrica, polikosanol/zeytinyag1 kullanilarak iiretilen bir yag oleojeli,
nutrasotik bir bilesen olan ferulik asidin oral yolla iletimi amaciyla gelistirilmistir. Antioksidan 6zellikleri
sayesinde ferulik asit; diyabet, Alzheimer hastaligi, kanser ve diger dejeneratif bozukluklarin tedavisinde
potansiyel kullanim alanlarina sahiptir (Lupi vd., 2022) Ozetle, calismalar oleojellerin, hastaliklar1 énleme
veya hafifletme Kkapasitesi tasiyan nutrasotik maddelerin tasinmasinda etkili bir sistem olarak
kullanilabilecegini gostermektedir. Oleojel matrisi icerisine entegre edilen ferulik asit ve fitosteroller gibi
biyoaktif bilesikler; kolesterol seviyelerinin diisiiriilmesi ve ¢esitli dejeneratif rahatsizliklarin tedavi edilmesi
acisindan umut verici sonuglar ortaya koymustur. Oleojeller, kontrolli salinim imkani sunarak bu bilesiklerin
biyoyararlanimini ve terapotik etkinligini artirmakta, boylece saglikla iliskili sonuclarin iyilestirilmesi icin

onemli firsatlar saglamaktadir.

4. Sonug

Oleojeller, kat1 yaglarin yerine kullanilabilmeleri ve gesitli gida iirtinlerinin besinsel kalitesini artirabilmeleri
nedeniyle gida endiistrisinde 6nemli bir ilgi odag1 haline gelmistir. Bu ilginin temelinde, jel davranisinin
depolama moduliiniin (G') kaylp modiilinden (G") daha yiiksek oldugu kosullarda ortaya c¢ikmasi
yatmaktadir. Bu durum, jelatorlerin nano ve mikro 6l¢cekte uyguladig1 yapilandirma etkisinin bir sonucudur.
Dolayisiyla oleojeller, doymus yag icerigini azaltirken iirtin dokusunu modile edebilen, agiz hissini
iyilestirebilen ve raf Omriinii uzatabilen ¢cok yonlii islevsel bilesenler olarak degerlendirilmektedir.
Oleojellerin faydalari, geleneksel yaglarin islevsel 6zelliklerini taklit edebilmeleri nedeniyle o6zellikle
stiriilebilir triinler, soslar ve firinlanmis gidalar gibi uygulamalarda dikkat gekicidir. Bitki bazli1 beslenmeye
olan ilginin artmasi ve daha saglikli gida alternatiflerine yonelik egilim, oleojel teknolojisine iliskin kapsamli

arastirma ve gelistirme ¢alismalarini tesvik etmistir. Bu dogrultuda, literatiirde oleojellerin fizikokimyasal
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ozellikleri, formiilasyon stratejileri, stabiliteleri ve duyusal performanslarina odaklanan ¢alismalarin sayisi
giderek artmaktadir. Arastirmalar, oleojellerin hem dogal hem de sentetik polimerler dahil olmak lizere gesitli
jellestirici maddeler kullanilarak formiile edilebildigini ve bu jellestiricilerin gida uygulamalarindaki
islevsellik iizerinde belirleyici rol oynadigini gostermektedir. Ayrica oleojeller, cesitli aktif farmasotik
bilesenlerin iletimi i¢in kararli, 6l¢eklenebilir ve ¢ok yonlii platformlar sunarak ilag endiistrisinde yenilikgi bir
yar1 kat1 dozaj sistemi olarak dne ¢ikmaktadir. Farkli yapilandirici ajanlarin kullanimi, oleojellerin reolojik
ozellikleri lizerinde hassas bir kontrol saglayarak kisiye 6zel ilag salim profillerinin olusturulmasina olanak
tanimaktadir. Oleojeller; oftalmoloji, dermatoloji, yara iyilesmesi ve agr1 yonetimi gibi cesitli terapdtik
alanlarda basarili bigcimde kullanilmakta, hem hidrofilik hem de lipofilik ilaglarin hedef bolgelere etkin sekilde
iletilmesini mumkiin kilmaktadir. Formiilasyona dahil edilen aktif maddeler, sistemlerin terapoétik
potansiyelini daha da artirmaktadir. Arastirma ve gelistirme faaliyetleri ilerledik¢e oleojellerin, farmasoétik
formiilasyonlarda 6énemli yenilikler sunarak terapdtik etkinligi artirma ve hasta memnuniyetini iyilestirme
konusunda gliglii bir potansiyel tasidigi ongoriilmektedir. Bununla birlikte, oleojellerin vaat edilen
potansiyeline ragmen uzun vadeli saglik etkileri ve tiiketici kabulii heniiz kapsamli bicimde
degerlendirilmemistir. Baz jellestirici maddelerin olasi saglik etkilerine iliskin soru isaretleri siirmektedir,
ayrica yeni gida katki maddelerine yonelik yasal diizenlemeler halen netlik kazanmamstir. Ustelik oleojel
bazl iriinlerin duyusal 6zellikleri dnemli 6lciide cesitlilik gosterebilmekte ve bu durum pazar kabuliinii
dogrudan etkileyebilmektedir. Sonug olarak, oleojeller saglik trendleri ve tiiketici talepleriyle uyumlu bicimde
gida reformiilasyonu i¢in umut verici bir yaklasim sunmaktadir; ancak mevcut sinirlamalarin giderilmesi ve
bu sistemlerin gida matrislerine entegrasyonunun optimize edilmesi amaciyla daha kapsaml arastirmalara
ihtiyac duyulmaktadir. Oleojellerin gida endiistrisinde basarili bir sekilde benimsenmesi ise teknolojik

inovasyon, mevzuata uygunluk ve tiiketici giiveninin dengeli bir bicimde ele alinmasina bagh olacaktir.

Kaynakca

Agriopoulou, S., Tarapoulouzi, M. Varzakas, T. & Jafari, S.M. (2023). Application of encapsulation strategies for
probiotics: from individual loading to co-encapsulation. Microorganisms 11, 2896.

AKl, E.M., Abd-Rabou, A.A. & Hashim, A.F. (2025). Anti-colorectal cancer activity of constructed oleogels based
on encapsulated bioactive canola extract in lecithin for edible semisolid applications. Sci. Rep. 15, 4945.

Alweera, A., Kausar, J., Rayees, 1. & Kaiser, Y. (2021). Protein-based functional colloids and their potential
applications in food: A review. LWT 154, 112667.

Arshad, R,, Mazhar, F.B., Arshad, K. & Xu, B. (2024). Unlocking the potential of oleogels in edible applications
and health impacts. Appl. Food Res. 4, 100620.

Barroso, N.G., Santos, M.A.S., Okuro, P.K,, Cunha, R.L. (2022). Composition and process approaches that
underpin the mechanical properties of oleogels. J. Am. Oil Chem. Soc. 99, 971-984.

66



Bonaccorsi, L., Calandra, P., Kiselev, M.A., Amenitsch, H., Proverbio, E. & Lombardo, D. (2013). Self-assembly in
poly(dimethylsiloxane)- poly(ethylene oxide) block copolymer template directed synthesis of linde
type A zeolite. Langmuir 29, 7079 - 7086.

Bot, A, Adel, R, Roijers, E. (2008). Fibrils of y-Oryzanol + (3-Sitosterol in edible oil organogels. ] Am Oil Chem
Soc. 85(12):1127-34.

Bot, A. & Agterof, W.G.M. (2006). Structuring of edible oils by mixtures of 7y -oryzanol with B -sitosterol or
related phytosterols. ] Am Oil Chem Soc, 83:513 - 21.

Brower, V. (1998). Nutraceuticals: poised for a healthy slice of the healthcare market. Nat Biotechnol. 16:728 -
31.

Caldas-Abril, M. Bauer-Estrada, K., Gallardo-Salas, M. Bonilla-Bravo, V., Pacheco-Pappenheim, S. &
Quintanilla-Carvajal, M.X. (2025). Preparation of edible oleogels via encapsulation of high-oleic palm
oil using spray drying: Structural characterization and their application as fat substitutes in ice cream.
Food Hydrocoll. Health 7, 100207.

Calligaris, S., Alongi, M., Lucci, P. & Anese, M. (2020). Effect of different oleogelators on lipolysis and
curcuminoid bioaccessibility upon in vitro digestion of sunflower oil oleogels. Food Chem. 314, 126146.

Chaves, K.F., Barrera-Arellano, D. & Ribeiro, A.P.B. (2018). Potential application of lipid organogels for food
industry. Food Res. Int. 105, 863 - 872.

Chen, Z. (2023). The application and potential of oleogels in the food industry. Highlights Sci. Eng. Technol. 80,
49 - 56.

Colella, M.F., Marino, N., Oliviero Rossi, C,, Seta, L., Caputo, P. & De Luca, G. (2023). Triacyl-glycerol composition
and chemical-physical properties of cocoa butter and its derivatives: NMR, DSC, X-ray, Rheological
Investigation. Int. J. Mol. Sci. 24, 2090.

Czapalay, E. & Marangoni, A. (2024). Functional properties of oleogels and emulsion gels as adipose tissue
mimetics. Trends Food Sci. Technol. 153, 104753.

Davidovich-Pinhas, M., Barbut, S. & Marangoni, A.G. (2016). Development, characterization, and utilization of
food-grade polymer oleo gels. Annu. Rev. Food Sci. Technol., 7, 65 - 91.

Dimakopoulou-Papazoglou, D., Giannakaki, F. & Katsanidis, E. (2023). Structural and physical characteristics
of mixed-component oleogels: natural wax and monoglyceride interactions in different edible oils. Gels
9,627.

Eelkema, R. & Pich, A. (2020) Pros and cons: supramolecular or macromolecular: what is best for functional
hydrogels with advanced properties. Adv. Mater. 32, 1906012.

Fazio, A., La Torre, C., Caroleo, M.C,, Caputo, P., Plastina, P. & Cione, E. (2020). Isolation and purification of
glucans from an italian cultivar of ziziphus jujuba mill. and in vitro effect on skin repair. Molecules 25,

968.

67



Feng, Y., Yu, ], Sun, D, Ren,W., Shao, C. & Sun, R. (2022). Solvent-induced in-situ self-assembly lignin
nanoparticles to reinforce conductive nanocomposite organogels as anti-freezing and anti-
dehydration flexible strain sensors. Chem. Eng. J. 433, 133202.

Ferdaus, M.J, Mahmud, N., Talukder, S. & Silva, R.C.d. (2025). Characteristics and functional properties of
bioactive oleogels: a current review. Gels 11, 69.

Ferdaus, M.]., Barman, B., Mahmud, N. & da Silva, R.C. (2024). Oleogels as a promising alternative to animal fat
in saturated fat-reduced meat products: a review. Gels 10, 92.

Gengatharan, A., Vaizura Mohamad, N., Nur Mazadillina Che Zahari, C. & Vijayakumar, R. (2023). Oleogels:
Innovative formulations as fat substitutes and bioactive delivery systems in food and beyond. Food
Struct. 38, 100356.

Giinal-Koroglu, D., Subasi, B.G., Saricaogly, B., Karabulut, G. & Capanoglu, E. (2024). Exploring the frontier of
bioactive oleogels in recent research. Trends Food Sci. Technol. 151, 104613.

Hughes, N.E., Marangoni, A.G., Wright, A.]., Rogers, M.A., Rush, ].W. (2009). Potential food applications of edible
oil organogels. Food Sci. Technol. 20, 470 - 480.

Kaushik, 1., Jain, A., Grewal, R.B.,, Siddiqui, S., Gahlot, R. & Anju, R. (2017). Organogelation: It’ s food
application. MOJ Food Process Technol, 4, 66 - 72.

Kavya, M., Udayarajan, C., Fabra, M.J., Lopez-Rubio, A. & Nisha, P. (2022). Edible oleogels based on high
molecular weight oleogelators and its prospects in food applications. Crit. Rev. Food Sci. Nutr., 64,
4432 - 4455.

Khalid, M.A,, Niaz, B., Saeed, F., Afzaal, M., [slam, F., Hussain, M., Mahwish., Khalid, H.M.S., Siddeeg, A. & Al-Farga,
A. (2022). Edible coatings for enhancing safety and quality attributes of fresh produce: A
comprehensive review. Int. J. Food Prop. 25,1817 - 1847.

Khaw, K., Sharp, S.J., Finikarides, L., Afzal, 1., Lentjes, M., Luben, R. & Forouhi, N.G. (2018). Randomised trial of
coconut oil, olive oil or butter on blood lipids and other cardiovascular risk factors in healthy men and
women. BMJ Open 8, e020167.

Kumar, A, Kumar, N. & Sharma, H.K. (2025). Development and characterization of groundnut oil-based
oleogels for replacing saturated fats in cookies formulations. Discov. Food 5, 30.

Kuzina, M.A,, Kartsev, D.D., Stratonovich, A.V. & Levkin, P.A. (2023). Organogels versus Hydrogels: Advantages,
Challenges, and Applications. Adv. Funct. Mater. 33, 2301421.

Lee, H.J., Han, J.H,, Keum, D.H., Kothuri, V., Shin, D.M. & Han, S.G. (2025). Quercetin-loaded candelilla
wax/sunflower oil oleogels: Structural, sensory, and storage properties, and application as fat replacer
in emulsion-type sausage. Food Chem. 479, 143847.

Li, S;; Wu, G; Li, X;; Jin, Q.; Wang, X.; Zhang, H. (2021). Roles of gelator type and gelation technology on texture
and sensory properties of cookies prepared with oleogels. Food Chem. 356, 129667.

68



Liu, L., Gao, Z., Chen, G., Yao, ], Zhang, X., Qiu, X. & Liu, L. (2024). A comprehensive review: Impact of oleogel
application on food texture and sensory properties. Food Sci. Nutr. 12, 3849 - 3862.

Lopez-Pedrouso, M., Lorenzo, ]J.M., Gullon, B., Campagnol, P.C.B & Franco, D. (2021). Novel strategy for
developing healthy meat products replacing saturated fat with oleogels. Curr. Opin. Food Sci. 40, 40 -
45.

Lupi, F.R,, Shakeel, A., Farooq, U., Baldino, N., Gabriele, D. (2022). Edible oleogels produced with fatty alcohols:
the use of policosanol as an oleogelator. Development of Trans-free Lipid Systems and their Use in Food
Products (pp.139-156)

Manzoor, S., Masoodi, F.A., Nagash, F. & Rashid, R. (2022). Oleogels: Promising alternatives to solid fats for
food applications. Food Hydrocoll. Health 2, 100058.

Matheson, A., Dalkas, G., Clegg, P.S. & Euston, S.R. (2018). Phytosterol-based edible oleogels: A novel way of
replacing saturated fat in food. Nutr. Bull. 43, 189 - 194.

Mi, H, Yang, Y., Tan, M,, Lj, ], Li, X. & Chen, J. (2025). Effect of 3-sitosterol+y-oryzanol-based oleogels on protein
conformation and gel properties of Nemiperus virgatus surimi. J. Sci. Food Agric. 105, 1663 - 1671.

Millao, S., Quilaqueo, M., Contardo, I. & Rubilar, M. (2025). Enhancing the oxidative stability of beeswax -
canola oleogels: effects of ascorbic acid and alpha-tocopherol on their physical and chemical
properties. Gels 11, 43.

Morales, E., Iturra, N., Contardo, 1., Quilaqueo, M., Franco, D. & Rubilar, M. (2023). Fat replacers based on
oleogelation of beeswax/shellac wax and healthy vegetable oils. LWT, 185, 115144.

Naderi, M., Ziaiifar, A.M., Rashidji, L. & Jafari, S.M. (2024). Rapeseed oleogels based on monoacylglycerols and
methylcellulose hybrid oleogelators: Physicochemical and rheological properties. Food Chem. 23,
101520.

Noonim, P., Rajasekaran, B. & Venkatachalam, K. (2022). Structural characterization and peroxidation stability
of palm oil-based oleogel made with different concentrations of carnaubawax and processed with
ultrasonication. Gels, 8, 763.

Norsuwan, T., Kumrungsee, T., Yanaka, N., Nagao, T. & Thongngam, M. (2025). Effects of RBX oleogel and heat-
moisture-treated rice flour in food matrices on digestibility and microbiota. NPJ Sci. Food 9, 54.
Pakseresht, S., Tehrani, M.M., Farhoosh, R. & Koocheki, A. (2023). Rheological and thermal properties of

reinforced monoglyceridecarnauba wax oleogels. J. Sci. Food Agric. 103, 4184 - 4194.

Palla, C.A,, Carrin, M. & Genovese, D. (2014). Rheological and textural properties of oleogels based on high oleic
sunflower oil and a commercial emulsifier mixture. In Proceedings of the Conference: International
Conference on Food Innovation FoodInnova 2014, Penang, Malaysia, 27 - 29 August 2014.

Parmar, V., Sharma, R., Sharma, S. & Singh, B. (2022). Recent advances in fabrication of food grade oleogels:
Structuring methods, functional properties and technical feasibility in food products. Food Meas. 16,

4687 - 4702.

69



Patel, A. (2015). Polymer-based oleogels created using indirect methods. In Alternative routes to oil
structuring. Springer International Publishing.

Patel, A.R., Rajarethinem, P.S., Gredowska, A., Turhan, O., Lesaffer, A., De Vos,W.H,, Van deWalle, D. &
Dewettinck, K. (2014). Edible applications of shellac oleogels: Spreads, chocolate paste and cakes. Food
Funct. 5, 645 - 652.

Patel, A., Schatteman, D., De Vos, W., Lesaffer, A. & Dewettinck, K. (2013). Preparation and rheological
characterization of shellac oleogels and oleogel-based emulsions. J. Colloid Interface Sci. 411, 114 -
121.

Pawar, V.U., Dessai, A.D. & Nayak, U.Y. (2024). Oleogels: versatile novel semi-solid system for pharmaceuticals.
AAPS PharmSciTech 25, 146.

Perta-Crisan, S., Ursachi, C.S., Chereji, B.D. & Munteanu, F.D. (2023). Oleogels innovative technological solution
for the nutritional improvement of meat products. Foods, 12, 131.

Pinto, T., Martins, A/, Pastrana, L., Pereira, M.D.C. & Cerqueira, M.A. (2021). Oleogel-based systems for the
delivery of bioactive compounds in foods. Gels 7, 86.

Plazzotta, S., Alongi, M., De Bernadinis, L., Melchior, S., Calligaris, S. & Manzocco, L. (2022). Steering protein
and lipid digestibility by oleogelation with protein aerogels. Food Funct. 13, 10601 - 10609.

Prusty, A. & Sudha, C. (2023). A review on oleogels and its role in pharmaceutical field. res. J. Pharm. Technol.
16, 6095 - 6099.

Puscas, A., Muresan, V. & Socaciu, C., Muste, S. (2020). Oleogels in food: a review of current and potential
applications. Foods, 9, 70.

Qi, W, Zhang, Z. & Wu, T. (2020). Encapsulation of -carotene in oleogel-in-water Pickering emulsion with
improved stability and bioaccessibility. Int. J. Biol. Macromol. 164, 1432 - 1442.

Qiu, H., Zhang, H. & Eun, ].B. (2024). Oleogel classification, physicochemical characterization methods, and
typical cases of application in food: A review. Food Sci. Biotechnol. 33,1273 - 1293.

Qu, K, Qiu, H,, Zhang, H. & Yin, X. (2022). Characterization of physically stable oleogels transporting active
substances rich in resveratrol. Food Biosci. 49, 101830.

Serdaroglu, M., Kavusan, H., & Yuncu Boyaci, O. (2024). Exploring the potential of oleogels in meat products.
In Modern research in engineering sciences (Chap. 8, p. 157). Livre de Lyon. ISBN 978-2-38236-696-7.

Shishir, M.R.I,, Saifullah, M., Hashim, S.B.H., Aalim, H., Bilal, M., Khan, S., Marappan, G., Tahir, H.E., Zhihua, L. &
Zhai, X. (2024). Micro and nano-encapsulated natural products in yogurt: An emerging trend to achieve
multifunctional benefits in product and human health. Food Hydrocoll. 154, 110124.

Singhal, S., Bhardwaj, S., Dubey, S., Singh, S. (2023). A comprehensive review on oleogels, formulation
consideration and potential applications in bioactive delivery. Int | Green Pharm. 17:2.

Silva, R.C.d., Ferdaus, M.]., Foguel, A. & da Silva, T.L.T. (2023). Oleogels as a fat substitute in food: a current

review. Gels 9, 180.

70



Silva, T.J., Barrera-Arellano, D. & Ribeiro, A.P.B. (2021). Oleogel-based emulsions: Concepts, structuring agents,
and applications in food. J. Food Sci. 86, 2785-2801.

Tan, T.H., Chan, E.S., Manja, M., Tang, T.K,, Phuah, E.T. & Lee, Y.Y. (2023). Production, health implications and
applications of oleogels as fat replacer in food system: A review. J. Am. Oil Chem. Soc. 100, 681 - 697.

Tanislav, A.E., Puscas, A., Paucean, A., Muresan, V., Semeniuc, C.A., Muresan, V. & Mudura, E. (2022). Evaluation
of structural behavior in the process dynamics of oleogel-based tender dough products. Gels, 8, 317.

Temkov, M. & Muresan, V. (2021). Tailoring the structure of lipids, oleogels and fat replacers by different
approaches for solving the trans-fat issue—a review. Foods 10, 1376.

Tian, P., Hu, H., Zhang, X., Chen, M. & Wang, X. (2023). Effects of temperature and moisture levels on vitamin
a in total mixed ration silage. Fermentation 9, 614.

Wijarnprecha, K., de Vries, A., Santiwattana, P., Sonwai, S. & Rousseau, D. (2019). Microstructure and rheology
of oleogel-stabilized water-in-oil emulsions containing crystal-stabilized droplets as active fillers.
LWT, 115, 108058.

Wright, A. ], & Marangoni, A. G. (2018). Vegetable oil-based ricinelaidic acid organogels: Phase behavior,
microstructure, and rheology. In Edible oleogels (2nd ed., pp. 65-83). AOCS Press.

Xu, HJ, Li, T., Zhang, H.X,, Shi, C.H,, Cao, ].Q. & Zhang, X.R. (2022). The application of oleogels in food products:
Classification, preparation, and characterisation. Acta Aliment. 51, 462 - 478.

Zampouni, K. & Soniadis, A., Dimakopoulou-Papazoglou, D., Moschakis, T., Biliaderis, C.G., Katsanidis, E. (2022).
Modified fermented sausages with olive oil oleogel and nacl - kcl substitution for improved nutritional
quality. LWT 158, 113172.

Zhang, Y., Xu, ], Tang, C. & Li, Y. (2023). crystallization behavior and physical properties of monoglycerides-
based oleogels as function of oleogelator concentration. Foods, 12, 345.

Zhang, R, Zhang, Y., Yu, ], Gao, Y. & Mao, L. (2022). Rheology and tribology of ethylcellulose based oleogels

and w/o emulsions as fat substitutes: role of glycerol monostearate. Foods, 11, 2364.

71



