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OZET

UZUM CEKIRDEGIi KATKILI DONDURMA iLE SADE DONDURMANIN
DUYUSAL ANALIiZi VE FONKSIiYONEL OZELLIKLERININ
INCELENMESI

CAYBASI, Tunahan
Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bilim Dali
Dog.Dr. Ali OZKAN
OCAK 2023, 70 sayfa

Son yillarda artig gosteren saglikli beslenme bilinci, yasam standartlarini iyilestirme
ve gelistirme arzusu, hizli yasam gibi degisen sartlar insanlarin saglik bakimindan ve
besleyiciligi yiiksek olan gida ve ftriinlere talebini arttirmistir. Meydana gelen bu
durumla birlikte fonksiyonel gidalar adi altinda, sadece beslenme amacinin yani sira
insan viicudunda bir ya da daha fazla iyilestirici isleve sahip olan ve hastalik risklerini
ortadan kaldirma ve/veya en aza indirmede etkisi olan gidalarin ortaya ¢ikmasina ve
gelistirilmesine sebebiyet vermistir. Bu biling fonksiyonel gida pazarinin biiylimesine
yol agmistir. Bu ¢alismada, fonksiyonel gida gelistirme amaciyla iki farkli dondurma
iretilmis, duyusal analiz yontemi kullanilmistir. Gelistirilen triinlerin etkilerini
gorebilmek maksadiyla besin analizi degerleri incelenmistir. Olusturulan iki farkl
receteden ilki standart sade dondurma olarak bilinen katkisiz iiriin olanidir. kinci
dondurma recetesine ise toz haline getirilen siyah iiziim g¢ekirdegi eklenmis ve
fonksiyonelligi arastirilmistir. Olusturulan iki farkli dondurma recetesi ile 30 kisiye
duyusal analiz uygulanmistir. Bu asamadan sonra belirlenen tadim o6lgiitlerine
bakilarak panelistler tarafindan degerlendirilen iiriinler, besin degerleri incelenmis ve

tiziim ¢ekirdegi tozunun dondurma tizerindeki fonksiyonel 6zellikleri arastirilmustir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel Gidalar, Uziim Cekirdegi, Dondurma, Saglikl

Beslenme



ABSTRACT

SENSORY ANALYSIS AND FUNCTIONAL PROPERTIES OF GRAPE
SEED ADDED ICE CREAM AND PLAIN ICE CREAM

CAYBASI, Tunahan
Master Thesis
Gastronomy and Culinary Arts Department
Gastronomy and Culinary Arts Program
Dog.Dr. Ali OZKAN
OCAK 2023, 70 pages

Changing conditions such as the awareness of healthy nutrition, the desire to improve
and improve living standards, and fast life, which have increased in recent years, have
increased people's demand for foods and products with high health and nutritive value.
This situation has led to the emergence and development of foods under the name of
functional foods, which have one or more healing functions in the human body, as well
as for nutritional purposes, and have an effect on eliminating and/or minimizing
disease risks. This awareness has led to the growth of the functional food market. In
this study, two different ice creams were produced for functional food development
and sensory analysis methods were used. In order to see the effects of the developed
products, the nutritional analysis values were examined. The first of the two different
recipes created is the additive-free product known as standard plain ice cream.
Powdered black grape seed was added to the second ice cream recipe and its
functionality was investigated. Sensory analysis was applied to 30 people with two
different ice cream recipes. After this stage, the nutritional values of the products,
which were evaluated by the panelists by looking at the tasting criteria determined,
were examined and the functional properties of grape seed powder on ice cream were
investigated.

Keywords: Functional Food, Grape Seed, Ice Cream, Healthy Eating.
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GIRIS

Icinde bulundugumuz dénemde ¢ogu iilkede yasam standartlarinin artmasiyla
birlikte insanlar tiikettigi gidalarin 6zellikleri ve sadece besleyiciligin yani sira
drlinlerin saghg: iyilestirici katkisi olup olmadigi hakkinda bilgi sahibi olmak
istemektedirler. Bu durumda daha hassas ve bilingli bir beslenme yapisi ortaya
cikmaktadir. Tiiketici olarak insanlarda meydana gelen bu biling, tiretim firmalarinin
yeni iiriin gelistirme cabast ve genel olarak gida sektoriinii yeni bir inovasyona
stiriklemistir. Ve bu arayislarin neticesinde ortaya ¢ikan fonksiyonel gida kavrami
olmustur. AAFC (Agriculture and Agri-Food) tarafindan yapilan tanimlamada
fonksiyonel gidalar, giinlik beslenme diyeti icerisinde bulunan, standart gida
goriiniimii olan, fizyolojik yararliliginin yani sira kronik rahatsizlik riskini azaltan
gidalar olarak belirtilmektedir(Urala & Léhteenméki, 2007). Giliniimiiz modern
yasantisinda insanlar vakitlerini iyi degerlendirmek maksadiyla saglik kuruluslarinda
cok fazla vakit tiilketmek istememektedirler. Ek olarak ila¢ ikamesi olarak dogal
yollarla daha saglikli bir tedaviye ulasmak ve daha saglikli bir yasam gegirebilmek
icin taleplerini fonksiyonel gidalara yoneltmislerdir. Fonksiyonel gida kavrami,
bireyin yasami boyunca hastalanma riskini ez aza indirirken, diger taraftan daha
konforlu, saglikli olmasini saglamak amaciyla insanin fizyolojik islevlerini maksimum

seviyeye ¢ikarmay1 amag edinmektedir(Karaagag, 2010).

Avrupa Birligi’nde yer alan belgelerde, gida maddesinin insan viicudunda bir
veya daha fazla fonksiyon {izerinde olumlu etkisinin oldugu kanitlanabiliyorsa,
yararlanilan gida maddesinin fonksiyonel gida olarak kabul gdérmesi miimkiindiir.
Yapilan caligmalarla birlikte fonksiyonel gidalarin saghk faydalarimin ortaya
cikmasiyla bircok iilkede bu beslenme kavramma olan talep hizla artis

gostermektedir(Urala & Lihteenméki, 2007).

Bu calismada oncelikli amag¢ fonksiyonel gida tanimina uygun ozellikte,
liziim ¢ekirdeginin yiiksek antioksidan seviyesinden faydalanilarak yeni bir {riin

gelistirerek insan sagligi iizerinde iyilestirici bir etkisi olup olmadigini ortaya



¢ikarmaktir. Bu amag dogrultusunda iriin gelistirilmis, duyusal analiz ve besin degeri
incelemesi yontemleri kullanilmistir. Caligmanin birinci boliimiinde kavramsal
gergeveye, ikinci boliimiinde kullanilan materyal ve yonteme, ti¢iincii boliimiinde elde

edilen bulgulara ve son olarak sonug¢ ve Onerilere yer verilmistir.



BOLUM I

KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Beslenme

Beslenme; insan saghigini korumak, gelistirmek ve yasam standartlarimi
arttirmak i¢in viicudun ihtiyaci olan besinleri yeterli 6l¢iilerde ve dogru zamanlarda
tiketmek i¢in bilingli uygulanmasi gerekli olan bir davranistir(Dogruluk Celebi,
2019). Meydana gelebilecek hastaliklarin goriilme riskinin engellenmesinde, vitamin
ve mineral malniitrisyonun, protein enerji yetersizliklerinin 6nlenmesi vb. beslenme
kaynakli saglik problemlerinin en aza indirgenmesinde insanlarin yeterli ve dengeli

beslenmesi koruyucu bir etmen olarak rol oynamaktadir (TC. Saglik Bakanligi, 2016).

Dogru ve bilingli tilketimle birlikte beslenme, saglik tizerinde olumlu etkilere
sahip olan, diger bir deyisle insanlar1 hastaliklardan koruyan, viicudun fiziksel ve
kimyasal gelisimini saglayan, viicuda enerji ve glic veren bunlara bagli olarak
insanlarin yagami boyunca karsilastigi zorluklara dayanma giiclinii asilayan ve

basariya ulastiran énemli bir etkendir (Demirci, 2014).

Tiketilen gidalarla alinan enerjinin yiiksek olmasi, hareketsiz yasam tarzi ve
genetik faktorler 6nemli saglik sorunlarina sebep olan etmenler olarak bilinmektedir.
Diinya genelinde yetiskin niifusunun %39’u asir1 kilolu ve %13’ ise obezdir. Bu
durum ¢ocuklar i¢inde biiylik risk tasimaktadir. 1-5 yas arasindaki yaklasik 41 milyon
cocuk asir1 kilo ve obeziteyle miicadele etmektedir. Ek olarak iilkemizde yapilan
aragtirmalara gore c¢ocuklardaki obezite prevalanst her gegen yil artis

gostermektedir(Tayhan Kartal et al., 2020).

Endiistriyel tiikketimle birlikte son donemde artan modern yasam kosullar1 ve
sagliksiz beslenmeye bagli, kanser, obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar, sindirim
sistemi bozukluklari, alerji gibi saglik sorunlar1 toplumun neredeyse her bolimiinii

etkilemektedir. Bati medeniyetlerinde 18. yiizyilin sonlarinda meydana gelen



aydinlanma ¢agiyla birlikte, bilimin yesermesi ve teknolojide ortaya ¢ikan gelismeler,
geleneksel iiretim modelinin yerine endiistriyel iiretimin 6n plana ¢ikmasina yol agtigi
gibi, endiistriyel iiretimin sagladigi ekonomik sonuglar ve mevcut toplumsal yapinin
yeni bir boyut kazanmasina sebep olmustur. Her donem, iretim ve tiikketimin
sekillendirdigi dinamiklere gore kendi ekonomik ve sosyolojik niteliklerini
tamimlarken, yiyecek iretimi ve beslenme aliskanliklarini da sekillendirerek
degistirmistir. Kentlerin siiratle gelismesi, ulagim i¢in harcanan zamanin ¢ogalmasi, is
hayatinda kadiin daha ¢ok yer almasi, mesai saatlerinin tertip edilmesi ve vardiya
sisteminin olusturulmasi, insanlarin konut disinda gegirdikleri zamanin ¢ogalmasi gibi
endiistri donemine Ozgii sartlar, yiyecek iretimi ve beslenme aligkanliklarini

gelenekselden uzak hale getirmistir(Kocatepe & Tiril, 2015).

Modern hayatin beslenme, {iretim-tiiketim tarzlar1 besinlerin iceriklerini ve
iretim sekillerini de degistirmistir. Cogunlukla hazir {iriinlerde goézlemlenen bu
farkliliklar insanin biyolojik ve kimyasal yapisin1 da degistirmektedir. Toplumun
biiyiik bir kisminin bilingsizce tiikettigi, iclerinde alerjen ve karsinojen potansiyeli
yiiksek olan maddeleri de kapsayan bu yiyecekler bir hayli saglik problemini de
beraberinde ortaya ¢ikarmaktadir. Bu yiyecekler arasinda bulunan; genetigi
degistirilmis gidalar, antibiyotik ve pestisit kalintilar1, gidalardaki asir1 seker ve tuz,
trans yaglar giinlimiiz insaninin hayatinda énemli bir yere sahip olan hazir gidalarin
birgogunda bulunarak insan sagligini tehdit etmektedir. Giiniimiizde dikkat ¢eken gida
ambalajlar1 ve onemli pazarlama stratejileri, hazir yiyecek piyasasinin giin gectikce
giiclenmesine sebep olmustur. Endiistriyel gidalarin ve en basta da “fastfood” tarzi
beslenme aligkanliklarinin fazlalastigi modern beslenme, beraberinde sagliksiz bir

iiretim-tiiketim kiiltiiriinii de getirmistir(Selimoglu et al., 2018; Yiicecan, 2008).

Diinya genelinde insanlarin tarih boyunca beslenme aliskanliklarinin siirekli
degisim halinde oldugu gériilmektedir. Ilk olarak toplayicilikla baslayan beslenme,
daha sonra avci toplayici, tarim ve yerlesik hayata gegis siireciyle karsimiza
cikmaktadir. Giintimiizde ise sanayi devrimi ve bununla birlikte ortaya ¢ikan bazi
beslenme teknolojileri, bati tarzi olarak bilinen ve neredeyse tiim diinyay1 etkisi altina
alan modern hayatin beslenme kiiltiiriinii olusturmustur(Selimoglu et al., 2018). Bugiin
diinyanin en gelismis tilkeleri arasinda yer alan ABD’nde hizli yasam tarzi ve hizl
tilketim anlayisinin beraberinde getirdigi beslenme ile iligkili kronik rahatsizliklar ve

en onemlisi de obezite gibi saglik sorunlar1 toplumun saglhigim tehdit edici bir unsur



haline gelmistir. Yetigkin niifus igerisinde her dort insandan iicli kilolu veya asiri
kiloludur. Ulkede yillik obezite kaynakli &liim sayisi 300 bin civarlarindadir. 2019
verilerine gore 328,2 milyon niifusu bulunan ABD’nde, niifusun 66 milyonu
kardiyovaskiiler hastaliklar, 52 milyonu hipertansiyon, 13 milyonu diyabet ve 38
milyonu da lipid bozuklugu kaynakl hastaliklarla miicadele etmektedir. Insan giiciiyle
yapilan iglerde kullanilan enerjinin %99 sanayi devriminden &nce organizmanin
kaslar1 araciligryla tiretilirken, yirminci ytlizyilin sonlarinda bu rakam %1’e diismiistiir.
Enerji harcanarak yapilan islerin neredeyse tamami giiniimiiz yasantisinda makinalar
tarafindan kolaylikla yapilmakta ve kaslar ¢ok daha az kullanilmaktadir. Fazla enerji
takviyesinin bir diger sebebi ise ev disi gida tiiketiminin artmasidir. Bu durum
gereginden fazla enerji alimina yol agmakta ve viicut kitle endeksi, viicut yag kitlesi
ile dogrudan baglantili oldugu gosterilmistir. Bir baska aliskanlik, kahvalt1 yapmamak
veya gecistirmektir. Ik 6giin olan kahvaltinin atlanmasinin sismanlik riskini artirdig

yapilan galigmalarla ispatlanmistir(Korkmaz & Topal, 2006).

Scrinis (2013) beslenme bilimini analiz eder ve beslenmeyi {i¢ doneme ayirir.
Bunlar: beslenmeciligin nicellestirilmesi dénemi, iyi ve kotii beslenmecilik donemi,
fonksiyonel beslenmecilik donemi. On dokuzuncu yiizyilin ortalarindan yirminci
yiizyilin ortalarina kadar siiren beslenmeciligin nicellestirildigi ilk donemde beslenme
bilimcileri gidalardaki besin maddelerini ve viicudun beslenme gereksinimlerini
kesfetmeye ve 6lgcmeye odaklanmistir. 1990’larin ortalarinda baslayan iigiincii donem
fonksiyonel beslenmecilik déoneminin ayirt edici 6zelligi, besin ve gidalarin bedensel
saglikla ilgili olarak “islevsel” olarak daha olumlu ve hedeflenmis bir bakis agisinin

ylikselmesidir.

Fonksiyonel gidalar, temel bir beslenmenin yani sira sagliga fayda saglayan,
insan yasami boyunca karsilastig1 bircok hastalikta olusabilecek riskleri minimum
seviyeye diislirmede ve buna bagli olarak insan sagligina katki saglayan gelistirilmis,

zenginlestirilmis gidalarin biitiinii olarak kabul gorebilir.



1.2. Fonksiyonel Gidalar

Beslenmenin bir parcasi olarak degerlendirilen fonksiyonel gida kavrami,
1980’lerde ilk olarak Japonya’da fizyolojik sistemlerin iyilestirilmesi ve
zenginlestirilmesi, duyusal tatmin ve beslenme arasindaki iliskiyi aciklamak {izerine
yapilan bir arastirma sonucunda faydali fizyolojik degerlere sahip 6zel bilesenlerin
eklenmesiyle daha da giliglendirilmis gidalart agiklamak i¢in kullaniimistir

(Hardy,2000).

Fonksiyonel gidalara ait bir¢ok tanim bulunmasina ragmen, heniiz iizerinde

ayn1 goriiste bulunan genel bir tanim gelistirilmemistir.

CSIRO Human Nutrition (2004)’ gore fonksiyonel gidalar, “Normal bir diyetin

parcast olarak diizenli sekilde yenebilecek bu yiyecekler, viicudu tehditlere karsi korumak amaciyla
viicut fonksiyonlarin diizenleyerek fizyolojik veya tbbi bir fayda saglamak igin 6zel olarak

tasarlanmistir. Hastalik, kanser, hipertansiyon, diyabet, osteoporoz veya koroner kalp gibi hastaliklarin

ilerlemesini geciktirir ” seklinde tanimlanmaktadir (Doyon & Labrecque, 2008).

FOSHU, Japan (1991)’e gore ise fonksiyonel gidalar, “ Besinlerden alinan gerekli
ihtivact karsilamasiin yam swra, belirli bir saghga fayda saglayan gida bilesenleri” Olarak
tanimlanmaktadir(Doyon & Labrecque, 2008).

European Food Information Council (Avrupa Gida Dayanisma Konseyi)’e
gore, “Fonksiyonel gidalar, dogal olarak oncelikle besin maddelerinin saglanmasina hizmet eder,
ancak buna ek olarak saghik icin ozel bir avantaj sunarlar.” seklinde ifade edilmektedir(Doyon

& Labrecque, 2008).

Diger bir baska tanimda National Institute of Nutrition (Ulusal Beslenme
Enstitiisii) tarafindan “Belirli hastaliklarin veya diger saglik sorunlarimn riskini azaltmada saglik

agisindan faydalart olabilecek gidalar veya gida bilegenleri.” olarak tanimlanmaktadir(Doyon &
Labrecque, 2008).

Beslenme ve gida alanindaki son donemlerde gerceklesen biiyiime, diyetin
viicudun ¢esitli saglik fonksiyonlarini iyilestirme de biiyiik bir kapasiteye sahip oldugu
yapilan bir¢ok aragtirma da gosterilmistir. Gidalarin sagligi iyilestirici etkileri, bazi
hastaliklarda olusabilecek riskleri 6nlemekte ve yasam niteliklerinin artmasina katki
saglayabilmektedir. I¢inde bulunan dénemle meydana gelen bu saglik kaygisi, cesitli
gida bilesenlerinden 6zel diyetler hazirlamak i¢in yeni firsatlar yaratmistir.

Fonksiyonel gida altinda gelistirilen bu {irlinler, tliketici gruplar icin fizyolojik



faydalar saglar. Bu iiriinlerin fonksiyonelligi, iiriinde dogal olarak bulunabilen ancak
arzu edilen yararli etkilerinin optimize edilmesi amaciyla tirliniin uygun teknolojilerle
formiile edilmesini gerektiren biyoaktif bilesiklere dayanmaktadir(Dayisoylu et al.,
2014; Mehenktas & Bayaz, 2004).

Degisen yagsam sartlari, insanlarin sagliksal agidan ve besleyiciligi yiiksek
olan {iriinlere talebini arttirmistir. Bu durum fonksiyonel gida pazarinin biiyiimesine
yol agmistir. Giiniimiizde gida iiretimindeki en 6nemli egilimlerden birisi, tliketicilerin
fonksiyonel veya saglik diizeyini arttirict gidalara, yani yalnizca zarara yol agmayan
degil ayn1 zamanda kalp hastaliklari, osteoporoz, kanser diabet vb. hastaliklar1 6nleyen

gidalara olan talebinden kaynaklanmaktadir.

1.2.1. Fonksiyonel Gidalarin Pazardaki Yeri

Fonksiyonel gidalar neredeyse tiim gida siniflarinda bulunur, ancak iriinler
gelisen ve biiyiliyen pazarin biitiin segmentlerine benzer bir sekilde yer almamistir. Bu
irlinlerin  gelistirilmesi ve pazarlanmasi, ©Ozel gereksinimlerin karsilanmasi
gerektiginden epeyce karmasik, pahali ve risklidir. Fonksiyonel gidanin gelisim
stirecinde potansiyel teknolojik engellerin yani sira yasal konular ve tiiketici talepleri
de dikkate almmalidir. Ozellikle tiiketici tarafindan kabul gérmesi, pazar elverisliligini
faydali bir sekilde miizakere etmek i¢in 6nemli bir etken olarak kabul edilmistir(Sird
et al., 2008).

Gida bilimindeki degisim ve gelisen teknoloji ile beraber iiriin ¢esitliligi
kayda deger bir bicimde artis gdstermis ve iirlin kategorisinin g¢esitlenmesine sebep
olmustur. 1980’11 yillarda Japonya’da ortaya ¢ikmasina ragmen fonksiyonel gidalara
olan ilgi 1990’ yillarda gerceklesmis ve gida endiistrisinin hizli biiylime gosteren
sektorlerinden bir tanesi haline gelmistir. Fonksiyonel gidalarin kdkeni 1955°te
piyasaya siiriilen “Yakult” isimli bir probiyotik iiriine dayanmaktadir. Yakult’un
piyasaya girisinden sonra 1960’11 yillarda Unilever, Becel ve Flora markalar1 adi
altinda piyasaya sundugu ozel saglik iddiasi olan igeriginde ¢oklu doymamis yag

asitleri barindiran ezmeler ilk fonksiyonel gidalardir(Menrad, 2003).

Gilintimiizde gida endiistrisinin karsilagtig1 en bilyiik trendlerden biri haline
gelen fonksiyonel gidalar, 1990 yillarinda gida, ilag ve biyoteknoloji sirketlerinin

onem arz eden stratejik operasyonlariyla agiklanmaktadir. Sanayisi gelismis tilkelerde



fonksiyonel gida pazari hizla biiylime gostermistir. 1990’11 yillarin sonlarina
gelindiginde pazarin yillik biiyiime hizi ylizde 15 ila 20 arasinda seyretmistir.
Fonksiyonel gida satiglar1 2003 ve 2008 yillar1 arasinda yiizde 40’Lik bir artig
gostermistir. 2020 yilina bakildiginda fonksiyonel {iriinlerin diinyadaki pazar
potansiyelinin 192 milyar oldugu Ongdriilmiistiir. Siiphesiz ki fonksiyonel gida
pazarinin yiikSelisinin en 6nemli nedenlerinin basinda gelen kisisel saglik konusundaki

farkindaliktan kaynaklanmaktadir(de Barcellos & Lionello, 2011; Kaur & Das, 2011).

Yapilan g¢alismalar neticesinde Japonya’nin fonksiyonel gida sektoriinde
diinyanin en biiylik pazarina sahip oldugunu goriilmektedir. Japonya’dan sonra gelen
bir diger iilke ise ABD’dir. Avrupa pazari1 fonksiyonel gida bazinda daha az gelismis
olmasina ragmen kayda deger bir biiyiikliige sahiptir. Onde gelen bu ii¢ pazar, tiim
diinyadaki toplam satislarin yiizde 90’ 1indan fazlasini gerceklestirmektedir. Japonya’da
ortaya cikiginin ilk 10 yillik doneminde 1700’den fazla fonksiyonel gida triini
piyasaya sunulmustur(Bigliardi & Galati, 2013; Menrad, 2003).

Avrupa pazarinin biiyiimesine katki saglayan en énemli tlkeler ise Fransa,
Italya ve Almanya’dir. Yapilan analizlerin sonuglarina gére, bolgesel farkliliklardan
dolay1 fonksiyonel gidalarin tiiketimi bu iilkelerde hetercojen bir yapiya sahiptir.
Kuzey ve orta Avrupa iilkelerinde fonksiyonel gidalara olan talep, Akdeniz
iilkelerinden daha fazladir(Bigliardi & Galati, 2013). Bunun sebebi Akdeniz
iilkelerinin dogal ve taze gidalar1 daha saglikli ve giivenli bulduklar i¢in fonksiyonel
gida talepleri diger bolgelere nispeten daha diisiiktiir(Sir6 et al., 2008). Hollanda, isveg
ve Finlandiya gibi {llkelerde fonksiyonel gidalar popiilasyonun bir¢ok kesimi
tarafindan tiiketilirken, Belgika’ da ayn1 durumdan s6z etmek miimkiin degildir(Ozen
et al., 2014). Brezilya’da fonksiyonel gida sektorii, 2006-2007 donemleri arasinda
ylizde 11’lik bir biiyimeyle 6 milyar dolarin {izerinde bir pazar biiyiikliigiine
ulagmistir. Cin’de fonksiyonel gida sektorii yil i¢erisinde 6 milyon dolar iken bu oran
2010 yilindan sonra iki katina yiikselmistir(Bigliardi & Galati, 2013).



1.2.1.2. Fonksiyonel Gidalarin Tiirkiye Pazarimdaki Yeri

Euromonitor International’a gore fonksiyonel gida pazarinin ilk siralarinda
Cin ve ABD yer alirken daha sonra Japonya gelmektedir. Fonksiyonel gida pazarinin
gelismis oldugu bu ii¢ ililkeye kiyasla Avrupa pazari daha az gelisim gostermistir.
Ortaya ¢ikan bu veriler iilkelerin toplam harcama oranlariyla belirlenmis ve buna ek

olarak harcama oranlari da niifusun ¢okluguyla dogrudan iligkilidir(Gok & Ulu, 2019).

Tiirkiye pazarinda 2012-2017 yillar1 arasmna bakildiginda %52 oraninda
oldukga biiylik bir gelisme gostermistir. Buna ragmen diger Avrupa tilkeleriyle
kiyaslandiginda ise bu biiyiime hala yeterli degildir. Fransa, Ispanya, Almanya ve
Italya gibi 6nemli Avrupa iilkelerinde bu yillar arasinda diisiis gozlemlenirken,
Tiirkiye fonksiyonel gida tiiketiminde %52’lik bir artis gdstermistir. Bunun yani sira
2012-2017 yillart arasinda biliylimeye devam eden diger pazarlar ise %48 ile Cin,
%40,7 ile Brezilya, %26,3 ile Meksika, %20,3 ile Japonya olmustur. Tiirkiye’de bu 5
yilda gergeklesen biiylime tiiketicilerin fonksiyonel gidalara olan bakisin1 olumlu

yonde etkiledigini gostermektedir(Gok & Ulu, 2019).

Tablo 1.1. Istanbul’daki En Biiyiik Zincirlerde Fonksiyonel /Degistirilmisl
Giiclendirilmis /Zenginlestirilmis Gida Uriinleri (Gok & Ulu, 2019)

Gida Uriinleri Fayda / Icerik Marka
Siit Uriinleri
Kefir Probiyotikler, kemik sagligi, Icim/Ulker
antioksidanlar Altinkilig
Eker
Danone
Elta Ada
Karamaya
Kefirzadem
Quark Probiyotikler, kemik sagligi, Sek
yiiksek protein igerigi
Probiyotik Yogurt Probiyotikler, bagirsak sagligi,  Activia/Danone
bagisiklik sistemi sagligi
Protein ile zenginlestirilmis Yiksek protein icerigi Pmar
yogurt
Yagsiz / Yarim Yaglh Siit Diisik yag, kalp saghg, Sek
metabolik sendrom, kemik Pimar
sagligi Danone

I¢im/Ulker
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Tablo 1.1. istanbul’daki En Biiyiilk Zincirlerde Fonksiyonel /Degistirilmis/
Giiglendirilmis /Zenginlestirilmis Gida Uriinleri (Devami)

Protein ile Zenginlestirilmis Kalsiyum, vitaminler, Ik Adim/Cocuk/Denge/
Siit mineraller, probiyotikler Protein Siit/Pinar
Icim fit/Ulker
Probiyotik icecek/Sek
Tahillar
Ekmek Glutensiz, tahil ile Premium/Uno
zenginlestirilmis
Makarna Glutensiz Arbella
Barilla
Biskiivit Glutensiz, yiiksek lif igerigi Burcgak/Eti
Altinbasak/Ulker
Torku
Wasa
Schar
Soya Uriinleri
Soya Siitii Antioksidan, kalp sagligi Alpro
Icecekler
Enerji Igecekleri Yiiksek kafein Redbull
Burn

Monster energy

Maden Suyu Antioksidanlar, vitaminler, Saol
mineraller Sirma
Beypazari
Akmina
Uludag
Kizilay
Meyve Suyu Fitokimyasallar,  vitaminler, Pfanner
mineraller

Tiirkiye’de fonksiyonel iiriin ¢esitliligi yeterli olmamakla birlikte marketlerde
diger gidalara oranla daha fazla satin alinan siit iiriinleri oldugu goriilmektedir. Tiirkiye
pazarinin lideri olarak kabul géren Danone sirketi ise siit {iriinlerinde en ¢ok tercih
edilen marka konumundadir. Tiirkiye’de toplum tarafindan tiiketilen Tirk halkinin
neredeyse tiim Ogiinlerinde tercih ettigi besin olan siit {irlinleri 6énemli probiyotik
kaynagidir. Diinya genelinde yapilan pazar arastirmalarinda probiyotik icerikli
driinlerin fonksiyonel gida sektoriinde en hizli biliylime gosteren gidalar oldugu
goriilmektedir. Siit iirlinleri igerisinde en ¢ok tercih edilenler ise yogurt, peynir, kefir,
ayran olmustur. Ayrica bu gidalar insan mikroflorasinin mevcut 6zelliklerini gelistiren

insan sagliginda olumlu etkileri olan probiyotik kaynaklarina sahiptirler. 2017
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verilerine gore Tiirkiye pazarinin 2016 yilina gore %10’luk bir biiylime gosterdigi
ortaya ¢cikmistir. Buna ek olarak 2017 yilinda 2016 yilina oranla fonksiyonel siit
tiriinleri %25°lik oranla en ¢ok artis gosteren kategori olmustur(Gok & Ulu, 2019).

1.2.2. Fonksiyonel Gida Bilesenleri

1.2.2.1. Diyet lifi

Sindirim sisteminde sindirimi gerceklesmeyen fakat kismi veya tiimiiyle
probiyotik mikroorganizmalar araciligiyla kalin bagirsakta fermente olabilen bitkilerin
tiikketilebilir kistmlarin1 olusturan bilesikler diyet lifi olarak adlandirilmaktadir.
Mevcut giinliik yasantida insanlarin hizli tiiketim gercgeklestirebilecegi gidalara olan
ilgisinin artig gostermesi ayni zamanda bedensel aktivitelerin azalmasi ve diizensiz
beslenme aligkanliklart beraberinde birgok saglik sorununu ortaya g¢ikarmistir.
Yasanan bu saglik problemleri insanlarda bilingli tiiketimi tetiklemis, diizenli
beslenme ihtiyact 6nem kazanmis ve ozellikle 21. yiizyilin son ceyreginde saglik
acisindan yararli olmasi sebebiyle diyet liflere karsi olan talep artis gostermistir.
Giiniimiizde bir¢ok hastaligin tedavisinde ve hastalik risklerinin en aza indirilmesinde

yiiksek lif igeren besinler kullanilmaktadir (Diilger & Sahan, 2011).

Diyet lifinin ilk tanimi 1953 yilinda Hispley tarafindan yapilmistir. Bu
tanimda diyet lifi, bitki hiicre duvarlarimi tegkil eden ve sindirilemeyen bilesikler
olarak tanimlanmistir(Bach Knudsen, 2001). C6ziinme durumlarina goére diyet lifleri
Tablo 1.2’de gosterilmistir.

Tablo 1.2. Diyet Lifi Tiirleri ve Ana Diyet Kaynaklar: (Weickert & Pfeiffer, 2018)

Coziiniir Diyet Lifi Coziinmeyen Diyet Lifi
Tiirleri Pektinler, iniilin, misilajlar, Seliiloz ve hemiseliilozlar; bazi
glukomannan, p-glikanlar direngli nisasta tiirleri
Tipik Kaynaklar Meyveler ve bazi sebzeler Tam tahilli kepek {iriinleri

(guavadan elde edilen
pektinler, havuclar, fasulye,
mercimek, findik, arpa triinleri
ve yulaftan mikrop fraksiyonu,

guar, psyllium

ayrica  meyve  kabuklari,
salataliklar, domates, tahil
kabuklari, esmer piring,

baklagiller, findik, badem
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Saglikli beslenme gz Oniine alindiginda, ¢oziinen ve ¢oziinmeyen diyet
lifleri igeren besin maddelerinin bir arada tiiketilmesi dnemlidir. Her iki lif ¢esidinin
birlikte tiiketilmesinin, hastalik risklerinin azaltilmasinda ve bu hastaliklarla miicadele

anlaminda daha etkili olduklari ortaya ¢ikarilmistir(Anderson et al., 2004).

Diyet lifleri insan viicudunda bulunan enzimler tarafindan hidrolize
edilmeyen ve bu sebeple diyet lifi iceren bilesenler tam olarak sindirilmemekte veya
emilimi ger¢eklesmemektedir. Fakat bagirsakta fermente olduktan sonra belli bir
oranda enerji saglamaktadir(Diilger & Sahan, 2011). Diyet liflerinin fermente olma
orant bitkinin ¢esidi, olgunlugu, giinliik alinan besin miktari, besin bilesimleri ve insan
metabolizmas1 gibi bircok etkene bagli olarak degisim gdstermektedir. Insan
metabolizmasinda bulunan bakteri tiirleri iizerinde etkisi oldugu, bagirsak florasin
sinerjik ve antogonist nitelikleri ile kontrol ettikleri gosterilmektedir (Dror, 2003).
Cesitli tirde gidalarin diyet lifi i¢erikleri Tablo 1.3’de gosterilmistir(Li & Andrews,
2002).

Tablo 1.3. Gidalarin Diyet Lifi Icerikleri (Diyet Lifi g/100g yenildiginde) (Li &
Andrews, 2002)

Gidalar Coziinen Diyet Lifi Coziinmeyen Diyet ~ Toplam Diyet Lifi
Lifi

Unlu Mamiiller

Simit 1.17 1.29 2.46
Diisiik Kalorili Beyaz 1.01 8.46 9.47
Ekmek

Cavdar Ekmegi 1.09 1.98 3.07
Bugday Ekmegi 1.56 4.63 6.59
Hamburger/Sandvig 0.56 1.43 1.99
Ekmegi

Tortilla Ekmegi (Misir) 111 4.39 5.50
Tortilla Ekmegi 1.51 0.85 2.36
(Bugday)

Tahillar ve Makarna

Misir Unu 0.62 3.34 3.94

Misir Nisastast 1.00 0.08 1.08
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Tablo 1.3. Istanbul’daki En Biiyiik Zincirlerde Fonksiyonel /Degistirilmis/
Giiclendirilmis /Zenginlestirilmis Gida Uriinleri (Devamu)

Un 154 1.50 3.04
Esmer Piring 0.44 2.89 3.33
Irmik 0.07 1.48 1.55
Yulaf Ezmesi 1.45 1.14 2.58
Spagetti 0.54 1.33 1.87
Beyaz Piring - 0.34 0.34
Meyveler

Avokado 1.25 5.48 6.72
Muz 0.58 121 5.79
Uziim 0.24 0.36 0.60
Kuru Uziim 0.90 2.17 3.07
Kuru Erik 450 3.63 8.13
Portakal 1.37 0.99 2.35
Seftali 1.31 1.54 2.85
Armut 0.92 2.25 3.16
Ananas 0.04 1.42 1.46
Baklagiller

Fasulye 1.38 4.02 5.40
Nohut 0.41 5.79 6.19
Mercimek 0.44 5.42 5.86
Barbunya 1.36 5.77 7.13
Sebzeler

Brokoli 0.44 3.06 3.50
Kabak 0.46 1.79 2.24
Havug 0.49 2.39 2.88
Ispanak 0.77 2.43 3.20

Karnabahar 0.47 2.15 2.62
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1.2.2.2. Antioksidanlar

Antioksidanlar, dogal ve dogal olmayan gida giivenligini saglayanlar olarak
bilinir. Tarladan sofraya siirecinde gidalar1 koruyan depolama ve isleme sirasinda her
tiurlii oksidatif bozulmalara karsi direng gosteren katki maddeleridir. Diisiik
ucuculuklar ve giiclii stabiliteleri sayesinde antioksidanlar besin degerlerini, rengini,
dokusunu, aromasini, lezzetini, tazeligini, islevselligini korumaya destek olurlar.
Antioksidanlar sadece gidalarda degil, ayrica gida takviyelerinde de yer almaktadirlar.
Bu sebeple viicut dokularinda ve sivilarinda antioksidan oranlari 6l¢iilmelidir. Yiiksek
aktioksidan igerikli gidalara nazaran daha az bilinen antioksidan kaynaklari, meyve
sulari, regeller, sebze piireleri, aronya meyvesi ve benzerlerinde bulunan yiiksek
polifenol ve flavonoid icerikleri sebebiyle diyabet ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi
bir dizi kronik hastaligin Onlenmesi ve risklerinin azaltilmasi i¢in Onem arz
etmektedirler. Fermente tahil gida takviyeleri, peroksil radikalini temizleyerek lipid
oksidasyonunu azaltan antioksidan seviyelerini biinyesinde baridirmaktadir(Wilson

etal., 2017).

Antioksidan diyet lifi kavrami ilk olarak 1998 yilinda Sauro-Calixto
tarafindan ortaya c¢ikmistir. Buna gore antioksidan diyet lifi, fonksiyonel gida
bilesenleri olarak gorev alabilen ve bunun yani sira antioksidan polifonellerin varligi
sebebiyle gidalarda meydana gelebilecek serbest radikallerin oksidasyonunu
Onleyebilen bununla birlikte 6nemli miktarda antioksidan igerigine sahip olan diyet
tiirtidiir. Bir bilesenin antioksidan diyet lifi olarak degerlendirilmesinin bazi1 kosullari

vardir. Bunlar;

e Diyet lifi iceriginde %50’den fazla kuru madde barindirmalidir.

e En az 200 mg E vitaminine es deger lipid oksidasyonunu ve 20 mg E
vitaminine es deger serbest radikal siiplirme aktivesini geciktirebilmelidir.

e Antioksidan aktivitesi, eklenen malzemelerin dogal iceriklerinden

kaynaklanan bir 6zellikte olmalidir(Das et al., 2020).

Devamli olarak gelisen ve biiyliyen teknoloji, pestisitler, cevre kirliligi,
kontamine olmus sular, radyoaktif maddeler ve hiicrelerdeki oksijen gibi insan sagligini
olumsuz etkileyecek ve insan viicudunda serbest radikallerin ortaya ¢ikmasinda etkili
olacak birgok neden bulunmaktadir. Oksijenin reaktif tipleri olan serbest radikaller,
insan viicudundaki hiicrelere agir hasarlar vermektedir. Buna bagli olarak karaciger,

kardiyovaskiiler hastaliklar, g6z hastaliklari, kanser ve diyabet gibi hastalik risklerini
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ortaya ¢ikarmaktadir. Insan viicudunda serbest radikallere karsi savunma gorevinde
bulunabilecek antioksidanlar mevcuttur. Fakat bu antioksidanlarin karsilastiklar fiziki
etmenler sebebiyle savunma giicleri diigmekte ve ¢ogu zaman yetersiz kalmaktadir.
Diizenli, dengeli ve daha ¢ok dogal besinleri tiikettigimiz siirece, bu besinlerden
aldigimiz antioksidanlar; bir¢cok saglik problemine neden olan serbest radikallerin
olumsuz etkilerini en aza indirgeyebilecek molekiillerdir. Antioksidanlar dogal ve dogal
olmayan olarak iki ana baslik altinda incelemek miimkiindiir. Bitki ve hayvan
hiicrelerinde yer alan ayrica saflastirilabilen bilesikler, dogal antioksidanlar olarak
adlandirilmaktadir. Dogal oksidanlarda kendi igerisinde insan viicudunun tiretebildigi
‘endojen’ ve insan viicudunun iiretemedigi disaridan takviye edilmesi gerekli olan

‘ekzojen’ antioksidanlar olarak ikiye ayrilmaktadir (Kasnak & Palamutoglu, 2015).

Serbest radikaller ve oksidanlar viicutta zararli olduklar1 gibi ayn1 zamanda
yararl da olabilmektedirler bu sebeple hem toksik hem de faydali bilesikler olarak ikili
rol alirlar. Serbest radikallerin viicutta asir1 yogunlukta bulunmasina ve bu yogunlugun
engellenememesi durumunda  viicuttaki birikimleri oksidatif  stresi
olusturmaktadir(Flora, 2007). Organizmada genel bir ifadeyle reaktif oksijen tiirleri
olarak adlandirilan azot radikalleri veya serbest oksijen iiretilmesi halinde, giiclii hale
gelebilirler ve mevcut antioksidanlarin diisiik diizeyde olmasi nedeniyle yeterli
diizeyde kontrol edilemezler ve organizmay1 olumsuz yonde etkileyen oksitadif stres
meydana gelmektedir. Bu durumda viicuttaki dokular ve hiicreler kardiyovaskiiler
sisteme zarar verir. Buna bagl olarak kalp krizi, fel¢ ve cesitli kanser hastaliklar1 ile

ilgili sonuglar ortaya ¢ikmaktadir(Griffiths et al., 2016).

Metobolizmada oksijenin kontrol edilememesi durumunda hem organizmalar
hem de gidalar i¢in zararli hale gelebilmektedir. Bu siirecte lipid oksidasyonu veya
oksitadatif acilasma meydana gelebilecek sonuglar icerisinde en Onemlileri olarak
gosterilmektedir. Gidalarda meydana gelen oksidatif acilasma reaktif oksijen tiirleri
tarafindan gercgeklestirilmektedir. Belirli bir fizyolojik reaktif oksijen seviyesi hiicre
islevlerinin diizenlenmesi igin 6nem arz etse de metabolik aktivitenin potansiyel yan
etkilerinin bir sonucu olarak canli organizmalarda ortaya c¢ikmaktadir. Gida
sektoriinde yaygin olarak tiiketilen sentetik antioksidanlar olusturdugu giivenlik
riskleri sebebiyle tiiketici de talebi dogal antioksidanlara yoneltmistir. Sentetik
antioksidanlarin yerine tokoferoller, askorbik asit, biberiye ozleri, likopen ve bazi

flavonoidler gibi dogal antioksidanlar gidalara eklenebilir. Belirtilen bu dogal
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antioksidanlar, oksitadif bozulmaya kars1 ekstra koruma saglayan endojen antioksidan
sistemlerinin verimliligini artirabilmektedir. Eklenen dogal antioksidanlara bagl
olarak korunan gidalar, tiikketiciye daha iyi yasam kalitesi ve daha iyi bir saglik seviyesi
saglayabildigi i¢in fonksiyonel gidalar olarak degerlendirilmesi miimkiindiir(Aslan,

2021; Sahin, 2015).

Oksidatif hasar1 tamamen engellemek icin yetersiz olan endojen aktioksidan
savunmalarimiz, dogal antioksidanlarla takviye edilerek organizmanin mevcut
antioksidan degerine katkida bulunup ek koruma saglamak icin basit bir yontem olarak
kabul edilmektedir. Ayrica yapilan bu diyet takviyelerinin uygulanabilirligi ve
viicudun kabul edilebilirligi gibi avantajlara da sahip olmasi 6nem arz etmektedir. Son
zamanlarda fonksiyonel gida tanimi, besin degerine ek olarak kisisel saglik, fiziki
performans, veya psikolojik durumu iyilestirme giici olan gidalar olarak
aciklanmaktadir. Sebzeler, meyveler ve yagli tohumlar gibi biinyesinde dogal
antioksidan barindiran gidalarin yani sira, tokoferoller, askorbik asit, flavonoidler,
likopen ve digerleri gibi birgok dogal antioksidan takviyesi ile desteklenmis gidalarin
tiikketimi viicutta istenen antioksidan seviyesine ulasmada yardimci olabilmektedir. Bu
dogal gidalar, oksidatif stresin ana bileseni oldugu bir¢ok hastalifin erken gelisimini
engellemeye yardimci olabilir ve 6zellikle kisilerin yaslanma esnasinda daha 1yi bir
yasam kalitesi ve saglik sartlarina ulasmasinda yer almaktadir. Buna bagli olarak dogal
antioksidanlar, saghgn ve gida kalitesinin dogal koruyucular1 olarak
tanimlanabilmektedir. Sekil 1.1’de biinyesinde dogal antioksidan barindiran
fonksiyonel gidalarin iliskili saglik yararlar1 ve kavrami oOzetlenmistir(Alfonso

Valenzuela et al., 2003).
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Gida Uretimi veya isleme

Yiiksek
\ konsantrasyon
ﬁLV da dogal

antioksidan — -
Dogal iceren gidalar Oksitadif Saglik
Antioksidanlar (Fonksiyonel | | Stres —>| Yararlan
Guidalar) Onleme
T

(+)

Hayvan Besleme veya Isleme

Sekil 1.1. Dogal antioksidanlar, fonksiyonel gidalar ve saglik yararlari (Alfonso
Valenzuela et al., 2003).

1.2.2.3. Prebiyotik ve Probiyotikler

Bagirsak mikrobiyolojisindeki son c¢alismalar, fonksiyonel gidalarin arka planim
olusturmaktadir. Probiyotikler ~ bifidobakteriler =~ ve  laktobasiller  gibi
mikroorganizmalar, bagirsaktaki bakteri dengesini iyilestirerek konak¢inin sagligina
olumlu y6nde katkida bulunmaktadir(Mitsuoka, 2014). En 6nemlilerinden biri yogurt
olmak tizere siit Uriinleri kullanilarak fermente edilen gidalarin i¢eriginde ¢ok sayida
probiyotik bulunmaktadir. Insan sagligina olduk¢a fayda saglayan laktik asit
bakterilerinin bazilar1 bagirsaklarda dogal halde bulunurken bazilar1 ise gida
sektoriinde yiyeceklere doku, tat veren ve koruyucu o6zelliklere sahip olan ¢ok ¢esitli
organizma grubunu ortaya ¢ikarmaktadir. Bunun yam sira bazi tiirler esasinda
bagirsak mikrobiyolojisinin bilesimini gelistirerek insan sagligini iyilestiren canli
mikrobiyal takviyeler olarak insanlara sunulmaktadir(Grajek et al., 2005).
Probiyotikleri ilk aktaranlardan biri olan mikrobiyolog Elie Metchnikoff, Bulgaristan
vatandaglarinin uzun Omiirlii hayat siirmesinin sebebini kalin bagirsaktaki zararl
mikroorganizmalar1 6nleyebilmek i¢in i¢eriginde laktobasil bulunduran eksi siitii ¢ok
sik tliketmelerinden kaynaklanabilecegini One slirmiistiir. Antik caglardan beri
gidalarin muhafaza edilmesi, korunmasi ve insan sagligimi iyilestirmede laktik asit
tireten bakteriler kullanilmigtir(Aksu, 2010). Hayvan yemlerine probiyotiklerin

eklenmesi, hayvanlarin biliylime hizini, gelisimini ve saglhigini olumlu yodnde
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etkilemistir. Bunun yani sira hayvanlarin probiyotik katkili yemler tliketmesi,
ineklerde siit ve tavuklarda yumurta verimliligini arttirdigi gortilmiistiir. Probiyotikler
ve sindirelemeyen prebiyotiklerle hazirlanan igecekler 1980°li yillardan beri
Japonya’daki fonksiyonel gida pazarina hakim olmustur. Ozellikle yogurtlar ve
fermente siit tirlinleri Avrupa fonksiyonel gida pazarinin %65’ini olusturan probiyotik
irtiinlerdir. Fonksiyonel gida pazari bulunan sanayilesmis iilkeler arasinda ABD
probiyotik gidalar bakimindan nispeten daha az gelisim gostermistir. Gastrointestinal
sistemde insan viicudunun yaklasik olarak %95’ini olusturan 500’den fazla bakteri
tiirli bulunmaktadir. insan mikroorganizmasinda yasamayan bazi bakteriler, siit
drtinlerinin ~ iretiminde  kullanilmasi1  sebebiyle probiyotik olarak  kabul

gormektedirler(Lin, 2003).

Tablo 1.4. Probiyotik Olarak Kullanilan Bazi Bakteriler (Sagdig et al., 2004; Y1lmaz,
2004)

Bakteri Ad1
e Lactobacillus GG e Bacillus cereus
o Lactobacillus helveticus e Bifidobacterium lactis
e Lactobacillus reuteri e Bifidobacterium bifidum
e Lactobacillus rhamnosus e Bifidobacterium essensis
e Lactobacillus acidophillus e Bacillus bifidus
e Lactobacillus fermentum e Saccharomyces boulardii
e Lactobacillus casei e  Streptococcous thermophilus
e Lactobacillus bulgaricus e  Bacillus subitilis
e Lactobacillus plantarum e Bifidobacterium infantis

Probiyotikler bir¢ok hastaligin tedavisinde ve dnlem alinmasinda 6nemli rol

oynamigstir. Tablo 1.5°te probiyotiklerin saglik etkileri verilmistir.
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Tablo 1.5. Probiyotiklerin Saglik Etkileri (Dugas et al., 1999)

Probiyotiklerin Saghk Uzerindeki Etkileri

- Dabha iyi sindirimle, vitamin ve mineral emilimine bagl olarak artan besin degeri
- Bagirsak laktoz sindiriminin iyilestirilmesi, tesvik edilmesi

- Bagirsak florasi lizerinde olum etki

- Bakteri ve viriis kaynakli bagirsak yolu enfeksiyonlarinin 6nlenmesi

- Gastronintestinal sistem hareketlerinin diizenlenmesi

- Bagisiklik sisteminin iyilestirilmesi

- Cesitli kanser hastaliklarinin 6nlenmesi

- Bobrek ve karaciger araciligiyla parcalanan katabolik {irlinlerin azaltilmasi
- Damar sertligi olarak bilinen Aterosklerozun énlenmesi

- Osteoporozun (Kemik Erimesi) 6nlenmesi

- Insan viicudunun biiyiime ve gelismesine yardim

- lyilestirilmis daha saglikli bir yagam sunma

Prebiyotikler ise kolondaki yararli bagirsak bakterilerinin gelismesini veya
gorevlerini secici olarak uyararak konake¢iy1 olumlu etkilemesini boylece konakg¢ilarin
saglig1 lizerinde iyilestirici bir rol oynayan, oligosakkaritler ve sindirelemeyen gida
bilesenleridir(Mitsuoka, 2014). Bagirsak igerisinde prebiyotikler yararli bakteriler
tarafindan kisa zincirli yag asitleri iiretmek amaciyla fermente olurlar. ince bagirsaktan
alt bagirsaga gecen prebiyotikler burada bulunan bakteriler tarafindan kullanilmadan
probiyotikler i¢in erisime hazir hale gelir(Al-Sheraji et al., 2013). Bir gidanin
prebiyotik olarak adlandirilmast icin karsilamasi gereken ii¢ kriter bulunmaktadir. ilk
olarak sindirim sisteminin ilk kisminda gergeklesecek olan sindirime direng gostererek
degisime ugramadan kolona ulagmalidir. Bu da pankreas enzimleri, mide asitleri ve
bagirsak tarafindan hidrolize kars1 direng gostermeyi igermektedir. Diger bir kriter,
mide-bagirsak sisteminin herhangi bir asamasinda emilmemelidir. Ugiincii kriter ise,
saglig1 iyilestirmede fayda saglayan kolonik mikroorganizmalar tarafindan segici

olarak fermente edilmelidir(Florowska et al., 2016).
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Insan beslenmesinde prebiyotikler, sadece meyve ve sebzelerle degil ayni
zamanda tam tahilli gidalarin yeterli tikketiminde dogal unsur olarak bulunmaktadir.
Prebiyotik iceren dogal kaynaklar arasinda sogan, pirasa, muz, un, arpa, bugday
kepegi, sarimsak, kuskonmaz, enginar ve hindiba yer almaktadir. Birgok prebiyotik
tirii ve kaynaklari Tablo 1.6°da gosterilmistir. Maalesef her zaman dogal
kaynaklardan elde edilen prebiyotikler insan beslenmesinde yeterli olmayabilir. Bu
sebeple tiiketilen gidalari, destekleyici gidalarla zenginlestirmek 6nem arz etmektedir.
Endiistriyel gida liretiminde uygun prebiyotik kaynaklarina ulagsmak i¢in sadece belirli
sayida bitki bulunmaktadir. Bunlarin arasinda da en 6nemlileri enginar ve hindiba

kokiidiir(Loo et al., 1995).

Tablo 1.6. Prebiyotik Cesitleri ve Prebiyotik Kaynaklar: (Al-Sheraji et al., 2013)

Prebiyotik Cesitleri

Prebiyotik Kaynaklar

Fruktooligosakkaritler

[zomaltuloz

Ksilooligosakkaritler

Galaktooligosakkaritler
Siklodekstrinler

Rafinoz oligosakkaritler

Soya Fasulyesi Oligosakkarit
Laktuloz

Laktosiikroz

Izomaltuloz

Palatinoz
Maltooligosakkaritler
Izomaltooligosakkaritler

Arabinoksilooligosakkaritler

Kuskonmaz, seker pancari, sarimsak, hindiba, sogan,
Kudlis enginar, bugday, bal, muz, arpa, domates ve
cavdar

Bal, seker kamigi suyu

Bambu filizleri, meyveler, sebzeler, siit, bal ve bugday
kepegi

Insan siitii ve inek siitii

Suda ¢oziiniir glukanlar

Bakliyat, mercimek, bezelye, fasulye tohumiari, nohut,
ebegiimeci ve hardal

Soya Fasiilyesi

Laktoz (Siit)

Laktoz

Stikroz

Stikroz

Nisasta

Nisasta

Bugday Kepegi

Prebiyotiklerin saglig1 iyilestirici etkileri bagirsak mikrofloras: tarafindan
ugradiklar: fermantasyona bagli olmasi sebebiyle, insan sagligini iyilestirici iglevlerini
ve bu siirecin isleyisini dogrudan tanimlamak zor olmaktadir. Bir prebiyotigin insan
mikroflorasinda fermantasyonu esnasinda kisa zincirli yag asitleri ve biyokiitle

meydana ¢ikar ve pH degerinde azalma goriiliir(Duncan & Flint, 2013).
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Prebiyotiklerin insan sagligini tyilestirici etkileri asagida

verilmistir(Roberfroid, 2000; Yilmaz, 2004);

e Mikrofloranin diizgilin ¢alismasini ve aktivitesini iyi yonde etkiler.

e Bagirsak kompozisyonunu diizenler.

e Bazi minerallerin emilimini saglayarak biyoyararliliga katkida bulunur.

e Ozellikle bagirsak enfeksiyonlart ile iliskili olan ishalin
iyilestirilmesinde yardimci olur.

e Iniilin tipi fruktanlarin kalsiyumun biyoyararlanimini arttirmasina bagl
olarak osteoporoz riskinin azalmasi.

e Yiiksek karbonhidratli beslenme, beslenme diyetiyle ve insiilin direnci
iliskili oldugu bilinen ile aterosklerotik kardiyovaskiiler hastalik
riskinin azaltilmasi.

e Obezite ve tip2 diyabet riskinin azaltilmasi.

e Trigliserid ve kan kolestrol seviyelerini olumlu yonde etkiler.

1.2.2.4. Yag Asitleri

Gidanin fonksiyonel olma asamasinda Oonem arz eden temel gida
bilesenlerinin bir pargasi olan yaglar, igeriginde bulunan yag asitlerinin ¢esidine ve
ozelliklerine baglh olarak sadece enerji kaynagi olarak kullanilmayip ayrica sagligi
tyilestirici etkileri de bulunmaktadir. Yapilan arastirmalarda yaglarin oksidatif
stabiliteleri, igeriklerindeki kolesterol ve esansiyel yag asitlerinden ¢okca
bahsedilmistir(Cakmakci & Tahmas Kahyaoglu, 2012). Oksidatif stabilitenin en
onemli gorevlerinde biri insan yaslanmasini ve insan yasami boyunca karsilasabilecegi
olumsuz sagligi tehdit edici etkenler arasinda bulunan aktif radikal olusumunu
geciktirmektedir. Kalp-damar sagliginda 6nemli rol oynayan prostaglandinler vb.
bilesiklere doniismesi sebebiyle esansiyel yag asitleri de insan sagliginda énemli bir
yere sahiptir. Yag asitleri doymus ve doymamus olarak iki ana baglik altinda
degerlendirilmektedir. Yag asitlerinin igerdikleri ¢ift ya da tek bag ile baglanmis
karbon atomlarinin sayist sebebiyle bu degerlendirme yapilmaktadir. Yapisinda ¢ift
bulunanlar doymamis yag asidi, ¢ift bag icermeyenler ise doymus yag asidi olarak
adlandirilmaktadir(Cakmakci & Tahmas Kahyaoglu, 2012).
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Doymus yag asitlerini iceren yaglar genelde oda sicakliginda kati halde
bulunurken, doymamis yag asitlerine sahip yaglar ise sivi halde bulunmaktadir.
Stearik, palmitik ve miristik asitler gidalarda yer alan yaygin doymus yag
asitleridir(Semma, 2002). Cesitli yag asitlerinden alinan kalori birbirleriyle ayni
degere sahip olmasina ragmen, doymus yag asitlerinin verdigi kalori insan viicudunda
yag birikimi ve buna bagl olarak kilo alimina sebep olmaktadir(Altunkaynak &
Ozbek, 2006). Yapilan arastirmalarda diyetle alinan doymus yag tiiketiminin
azaltilmas1 ve viicuda alinan doymus yag diizeyinin, biitiinsel enerjinin %7’sinden
daha az tiiketilmesi kalp damar hastaliklari risklerinin azaltilmasinda 6nemli oldugu
belirtilmektedir. Doymus yag asitleri kanda bulunan diisiik yogunluklu LDL’nin
temizlenmesine engel olmaktadirlar. Buna bagli olarak damarlarda olusan birikinti
ateroskleroza sebebiyet vermektedir. Viicuda alinan doymus yag asitleri LDL kolestrol
seviyesini yilikseltmekte ve insiilin direncinin olusmasinda etki gostererek diyabete

olan yatkinlhig1 artirdig: belirtilmektedir(Samur, 2008).

Yapisinda bir veya daha fazla ¢ift bag bulunduran doymamis yag asitleri,
farkli uzunluk, say1 ve bag igerirler. Tek ¢ift bag bulunduran yag asitleri tekli
doymamis yag asitleridir ve daha fazla ¢ift bag bulunduranlar ise ¢oklu doymamis yag
asitleri olarak adlandirilmaktadirlar. Tekli doymamis yag asitlerine 6rnek olarak oleik
asit, coklu doymamis yag asitlerine 6rnek olarak ise linoleik asit gidalarda yaygin
diizeyde bulunan yag asitleridir(Semma, 2002). Insan viicudunda sentezlenemeyen,
disaridan takviye edilmesi gereken yag asitlerine, esansiyel yag asitleri olarak
adlandirilmaktadir. Coklu doymamis yag asitleri esansiyel yag asitlerine ornektir.
Buna karsin doymus ve tekli doymamis yag asitleri esansiyel olmayan, insan
viicudunda sentezlenebilen yag asitleridir(Mol, 2008). insan saglig1 icin daha 6nemli
olan doymamig yag asitlerinin kaynaklar1 arasinda zeytinyagi, misir, soya, findik,
kanola ve aycicek yag1 gibi bitkisel yaglar bulunmaktadir. Ek olarak soguk denizlerde
yasayan somon, uskumru ve ton baliginda yaygin olarak bulundugu calismalarla

gosterilmistir(Cakmakci & Tahmas Kahyaoglu, 2012).

Omega-3 ve Omega-6 yag asitleri, ¢oklu doymamis yag asitlerinin iki ana
grubu olarak yer almaktadirlar. Bu yag asitleri insan viicudunda sentezlenemedigi i¢in
esansiyel yag asitleri grubuna dahil olmaktadirlar. Saglikli bir hayat siirebilmek igin
beslenmenin temelinde yer bulan Omega-3 yag asitlerini iceren doymamis yag asitleri

metabolik sendromlara karsi diren¢ saglamada yaygin olarak kabul edildigi
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belirtilmektedir. Ayrica bu yag asitlerinin kalp-damar hastaliklari, kanser, fel¢ ve
bagirsakta meydana gelebilecek hastaliklar1 engellemede 6nemli bir rol oynadiklari
gosterilmistir(Amira et al., 2010; Gogus & Smith, 2010). Omega-3 ve Omega-6 yag
asitlerinin gesitleri asagida belirtilmistir(Cakmakci & Tahmas Kahyaoglu, 2012)
Omega-3 yag asitleri;

- o linoleik asit

- EPA (Eicosapentaenoik asit)

- DHA (Decosahezaenoik asit)
Omega-6 yag asitleri;

- Linoleik asit

- Arasidonik asit

Kalp-damar hastaliklarini engellemede kullanilan deniz lipitlerinin bir
bileseni olan decosahezaenoik asit, beyinsel gelisimine ek olarak 6grenme yetenegi
ve gorme duyusunun gelisimine de katki saglamaktadir. DHA ve EPA beyinde
bulunan hiicrelerin yenilenmesine yardimci olarak retina ve beyin hiicrelerinin
artmasina yol agmaktadir. Beyin hiicrelerinde bulunan DHA diizeyinin azalmasi,
gorme bozukluklari, depresyon, unutkanlik, sizofreni, Alzheimer gibi bir¢ok saglik
sorununu da beraberinde getirmektedir. Omega-3 ve Omega-6 yag asitlerinin insan
saglhigini iyilestirmede dnemli rol oynamaktadir. Bu yag asitlerinin yetersizliginde
ise ciltte kuruma, astim, endokrin sistem hastaliklar1 meydana gelmektedir. Dogal
kan inceltici goreve sahip olan esansiyel yag asitleri, kalp krizinin nedenlerinden
biri olan kan pihtilagmasini engelleyebilmektedirler. Ayrica bahsedilen yag asitleri
eklemlerde meydana gelen iltihap ve 0Ozbagisiklik sistemi hastaliklarinin
belirtilerini  azaltan  dogal  iltthap  Onleyici  bilesikleri  iceriginde

barindirmaktadirlar(Eseceli et al., 2006).
1.2.2.5. Fenolik Bilesikler

Fenolik bilesikler, bitki gelisiminde ve g¢evresel risklere karsi savunmada
onemli role sahip biiylik molekiil gruplaridir. Fenolik bilesikler pigment ve aroma
icerikleri sebebiyle gidalarin tadini, rengini ve aromasini etkilerler(Sahin, 2015). Suda
¢ozilinen antioksidanlarin ¢ogunlugunu olusturmaktadirlar. Bitkisel kaynakli gidalar,
oksidatif bozulmalara kars1 viicutta diren¢ gosterdikleri gibi antioksidanlarin en

giiclisii  olarak  nitelendirilen  fenolik  fitokimyasallar1 da  igeriginde
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bulundurmaktadirlar. Fenolik fitokimyasallar gidalarin bozulma riskine Kkarsi
saglamakla birlikte viicuda alinmalarinin sonucu olarak da insan viicudunda
antioksidan madde saglayarak sagligi olumlu yonde etkilemektedirler. Bitkisel
gidalarda yer alan lignanlar, stilbenler, flavonoidler ve fenolik asitler fenolik
bilesiklerin alt gruplarin1 olusturmaktadir. Bu bilesiklerden antioksidan kaynagi
acisindan degerli olanlar1 ise fenolik asitler ve flavonoidlerdir. Yiiksek antioksidan
iceriginden dolay1r flavonoidler, kanser olusumunu onleyici unsurlardan

biridir(Giilesci & Aygiil, 2016).

Fenolik bilesiklerin antioksidan igeren madde 6zelligi, bu bilesikleri igeren
dogal bilesenlerin farkli iriin gelistirme formiilasyonlarinda yer almasimi ve
fonksiyonel gida olusturma yaygin sekilde kullanilmaya baslanmasina oOnciiliik
etmistir. Yapilan arastirmalarda fenolik bilesiklerin kanser olusumunu ve kemik
erimesini engelledigi ayrica kandaki kolesterol seviyesini diisiirdiigii rapor edilmistir.
Bunlarin yam1 sira sozii gecen maddelerin bakteri enfeksiyonlarinin yayilmasin
onlemek amaciyla gerekli tedbirler1 alabilecegi yoOniinde fikirler de

bulunmaktadir(Dayisoylu et al., 2014b).

Salgin hastaliklar1 konu alan bir¢ok calismada meyvelerin igeriklerinde
bulunan bilesenlerin insan saglhigini tyilestirmede etkili oldugu ve oksidatif strese bagl
olarak gelisen doku bozulmalarinin engellenmesinde destek sagladigi belirtilmistir.
Giicli antioksidan degerlerine sahip olan meyveler bir¢ok farkli diyet igerir. Bunlara
ornek olarak fenoliklerin igerdigi flavonoid ve fenolik asitler, karotenoidler ve
vitaminler gosterilebilir. Bu fenoliklerin diyetle insan viicuduna alinmasi, kalp-damar
sagligl, gastrointestinal sistemde iilser engelleyici, spazm Onleyici, ishal Onleyici
maddeler olarak fayda saglamaktadirlar. Serbest radikal {ireten enzimlerin
aktivitesinin baz1 flavonoidler tarafindan engellendigi de ¢alismalarda

gosterilmistir(Rupasinghe & Clegg, 2007).
1.3. Uziim

Diinya {iizerinde kiiltiire dahil edilen ilk meyvelerden biri olan {iziim,
gecmisten giliniimiize kadar yasamis tiim toplumlarin beslenmesinde tiikettikleri {iriin
olarak yer almaktadir. Diinyada en fazla iretimi gerceklestirilen iirlin olmasinin
sebepleri arasinda, aromasi ve lezzetinin yani sira bir¢ok alanda kullanima uygun

olmasidir(llknur et al., 2020).
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Yillik 58 milyon metrik ton iiretime sahip olan liztim (Vitis vinifera) diinyanin
iiretimi gergeklestirilen meyvelerinden biri konumundadir. Tiirkiye’de ise bu rakam
yaklasik 4 milyon tondur. Bu iiretimle Tiirkiye diinyadaki iizim liretiminde 6. sirada
bulunmaktadir. Ulkemizin bulundugu cografi konum ve sahip oldugu gevresel
faktorler sebebiyle bag yetistiriciligine elverisli bir noktada yer almaktadir. Bu sebeple
iilkemizde bircok gesit iiziim yetistiriciligi yapilmaktadir. Uziim kuru ya da taze
formlarda tiiketildigi gibi farkli islemlere maruz birakilarak sarap, sirke, pekmez,
{iziim suyu ve pestil gibi iiriinler olarak tiiketimi gerceklestirilmektedir(Ozden &
Vardin, 2009). Uziim meyvesi ve ¢ekirdegi igeriginde barmdirdig: yiiksek diizeydeki
fenolik bilesikler ve antosiyaninlerden oOtiirii dogal bir antioksidan kaynagi olarak
nitelendirilmektedir. Taze iiziim ve bu liziimlerden elde edilen sarap ve iiziim sularinin
antioksidan diizeyleri sahip olduklar1 fenolik bilesikler ve miktarlarina gore
degerlendirilmektedir. Yapilan birgok arastirmada meyve ve sebzelerde bulunan
antioksidan seviyeleri iceriklerinde bulunan fenolik bilesiklere ve en Onemlisi de
flavonoidlere bagl olarak degisiklik gostermektedir. Flavonoidler alerji karsiti,
enfeksiyonlara kars1 ve bu 6zelliklerinin yan1 sira kanser onleyici gibi insan sagligini
tyilestirmede fayda saglayacak aktiviteye de sahiptirler. Flavonoidlerin alt sinifi
konumunda yer alan antosiyaninler, kirmiz1 {iziim ve bunlardan elde edilen saraplarin
renklerinden sorumlu olan dogal pigmentlerdir. Baz1 aragtirmalar bu pigmentlerin,
iizlim ve yaban mersini gibi yogun renkli meyvelerde bulunan antioksidan diizeylerine

onemli derecede katki sagladiklarini gostermektedir(Ozden & Vardin, 2009).

Uziimiin igeriginde barindirdig1, beslenmede katki saglayacak gida
bilesenleri sayesinde gida sanayisinde hammadde kaynagi olarak goriilmesi ve yiiksek
derecede ihracat potansiyeli barindirmasi iilke ekonomisinde énemli bir yere sahip
olmasinda etkili olmustur. Uziimlerin bilesimlerinde bulunan mineraller, vitaminler,
fenolik maddeler, organik asitler, aroma vericiler ve glikoz, fruktoz gibi sekerler bebek
ve ¢ocuklarmn beslenmesinde onem arz etmektedir(Giilcii et al., 2008). Uziim
igerisinde bulunan mevcut asitlerin %70-90’lik kismin1 malik asit ve tartarik asit
olusturmaktadir. Yine yapisinda bulunan arginin, prolin, glutamik asit, treonin gibi
azotlu maddeler tiziimdeki aminoasitlerin %85°lik kismini1 olusturmaktadirlar.
Vitamin degerleri bakimindan incelendiginde ise en yliksek diizeyde bulunan Bl
vitamininin yani sira B5, B6, biotin, folik asit ve cilizi miktarlarda B2 vitamini

bulunmaktadir. Uziim gesitleri arasinda siyah ve beyaz iiziimleri birbirinden farkli
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kilan en temel ozellik iceriklerindeki fenolik bilesik diizeyleridir. Siyah iiztimlerin
fenolik bilesiklerce beyaz iiziimlerden daha zengin igeriklere sahip oldugu yapilan
arastirmalarda kanitlanmistir(Giilcii et al., 2008). Bitkisel gida kaynaklarinda yer alan
fenolik bilesikler “flavonoidler” ve “fenolik asitler” olarak ikiye ayrilmaktadir.
Flavonoller, antosiyoninler ve flavan-3-ol’ler {izimde yaygin olarak bulunan
flavonoidlerdir. Siyah iizim ve g¢esitli asamalardan gegirilerek iiretilen saraplara
karakteristik renklerini veren flavonidlerin antosiyoninler oldugu bilinmektedir.
Uziimiin etli kisminda bulunan fenolik madde diizeyi %10 veya daha diisiik
olmaktadir. Kalan %90’lik boliimiin i1se %60’1 ¢ekirdekte ve diger %30’luk kisim
{iziim kabugunda yer almaktadir. Uziimlerdeki fenolik bilesiklerin hem miktar hem de
kalite bakimindan 6nemli kismini antosiyoninler ve tanenler olusturmaktadir. Genel
olarak tiziimlerin kabuklarinda yer alan bu pigmentler, farkli tiziim g¢esitlerinde
tiziimiin etli kisminda da bulunabilmektedir(Van de Wiel et al., 2001; Yilmaz &
Toledo, 2004).

1.3.1. Uziim Cekirdegi

Uziimiin etli kism1 ve kabuguna oranla daha yiiksek besin degerlerine sahip
olan boliimii ise tizim ¢ekirdegidir. Yapilan arastirmalarda {iziim ¢ekirdeginin daha
cok antioksidan ve fenolik maddeler bakimindan zengin oldugunu gostermektedir.
Zamanla ireticilerde bu farkindalik bilinci olusunca, sarap iiretimi sonrasinda
meydana gelen {liziim cibresinin atik olmak yerine farkli alanlarda degerlendirilme
potansiyeli artmistir. Uziim cekirdeginden elde edilen yagin, yiiksek antioksidan
0zellige sahip olan proantosiyanidinler ve linoleik, oleik asit vb. gibi doymamis yag
asitleri yoniinden zengin oldugu bilinmektedir. Giinliik yasantida daha ¢ok tiiketilen
aycicek yagi, misir yagi gibi diger bitkisel yaglara oranla {liziim ¢ekirdegi yaginin

icerdigi esansiyel yag oran1 daha yiiksektir(llknur et al., 2020).

Ulkemiz sinirlar1 igerisinde iiretilen ¢ekirdekli ve ¢ekirdeksiz kuru iiziim
diinya siralamasinda ilk sirada olmanuzi saglamistir. I¢ anadolu ve giineydogu
bolgelerinde daha ¢ok ¢ekirdekli kuru tiziim iiretilirken, Ege bolgesinde ise ¢ekirdeksiz
kuru {iziim tretimi yogunluktadir. Diinya genelinde {iretilen {iztimlerin %71 gibi
yiiksek bir orami saraplik, %27’si sofralik, geriye kalan %2 ise kurutmalik olarak
kullanilmaktadir(llknur et al., 2020). Diinyada %71 sarap iretimi igin kullanilan

liziimiin tilkemizdeki kullanim oran1 sadece %2’lik bir kismi1 olugturmaktadir. Geriye
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kalan kisimda ise %40’1 sofralik, %35°1 kurutmalik ve %23’liik kism1 ise pestil,
pekmez, sira gibi iirlinlerin iiretiminde kullanilmaktadir. Gerekli agsamalardan gecen
lizimden ortaya c¢ikan {iziim c¢ekirdegi yan {iriin olarak Onem tagimaktadir.
Fermantasyona ugramamis bir hammadde olarak {iziim ¢ekirdegi, daha sonra polifenol
ekstraksiyonu i¢in énemli bir {iriin formuna gelmektedir. Uziimiin genel agirligmin
yaklasik oranda %20’sini gekirdekler olusturmaktadir. Ulkemizde yillik {iziim
iretiminden ortaya c¢ikan {iziim c¢ekirdeginin yaklagik 30000 ton oldugu
varsayilmaktadir. Igeriginde %40 lif, %16 yag, %11 protein ve %7 oraninda fenolik
maddeleri barindiran iiziim ¢ekirdeginde geriye kalan %16’lik kisimda ise seker ve
mineral maddelerden meydana gelmektedir. Giiclii biyolojik etkilere sahip olan
flavonoidler ve fenolik asitler cekirdegin iceriginde bulunan fenolik bilesiklerin

zenginligini ortaya koymaktadir(Acun, 2011; knur et al., 2020).

Uziim ¢ekirdeginin besleyiciligi ve bircok saglik yararinin olmasi, serbest
radikal olusumunu engellemede 6nemli rol oynayan polifenoller sayesinde oldugu
bilinmektedir. Yapilan arastirmalarda ¢ekirdek polifenollerinin diisiik yogunluklu hem
protein hem de lipitlerden meydana gelen biyokimyasal bilesimlerin oksidasyonunu
engelleyerek kalp hastaliklarin1 6nemli dlgiide azalttigini ve kanser olusum riskini en
aza indirmede rol oynadigini gdstermistir. Insan sagligini iyilestirmede 6nemli bir role
sahip olan polifenoller, serbest radikallerin sebep oldugu oksidatif stresi engellemede,
kalp-damar sagligimi korumada, kanseri Onlemede, genlerde meydana gelen
mutasyonu Onlemede, viriislere karsi viicutta diren¢ olusturmada, yiiksek tansiyonu
engellemede bagisiklik  sistemini  destekleyen ve giiclendiren  Ozellikler
gostermektedir. Bunlara ek olarak {iziim c¢ekirdeginde yer alan polifenoller

antibakteriyel ve iilser karsit1 aktivite de gosterdigi bilinmektedir(Cagdas, 2011).

1.3.1.2. Uziim Cekirdeginin Biyoaktif Bilesenleri

Uziim iiretiminde gerekli ekolojik sartlara sahip olan iilkemizin artis gdsteren
iiretim kapasitesiyle diinya genelinde énemli bir yer edindigi goriilmektedir. Uziimiin
icerigindeki yag miktari, aroma ve tat profilleri, biyoaktif bilesenleri {iretilen iiziimiin
cinsine bagl olarak farklilik gdstermektedir. Ulkemiz smirlari igerisinde yetistirilen
bircok iiziim g¢esidinin olmast farkli alanlarda kullanabilme potansiyelini de

artirmaktadir. Yapilan aragtirmalarda, iiziimlerin olgunluk asamasinda c¢ekirdek
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icerisinde farkl diizeylerde yag barindirdig1 ve hasat edilmeden dnceki siiregte ise yag
oranlarmin farklihk gosterdigi bildirilmistir. Uziimde ilk asamadan son asamaya
gelene kadar olan siiregte degisen bu bilesenler nem miktari, topragin yapisi,
mevsimsel hava kosullar1 gibi unsurlarin sebep oldugu etkenler olarak goriilmektedir.
Cekirdekte bulunan yagin kalitesinde degerli bir rolii olan doymamis yag asitleri,
toplam yagin %90 gibi biiyiik bir kismin1 olusturmaktadir. Onemli diizeylerde linoleik
asit, oleik asit, linolenik asit, serbest yag asitleri, mono ve digliseritleri icermektedir.
Buna ek olarak ¢ekirdek yagi bilesiminde kalan %10’luk kism1 ise palmitik ve stearik
gibi doymus yag asitleri olusturmaktadir. Cesitli arastirmalarda tiziim ¢ekirdeginden
elde edilen yagin barindirdig1 biyoaktif bilesenler ve olgunlasma siireci boyunca bu

bilesenlerin degisimi gozlemlenmistir(Rubio et al., 2009; Sevindik & Selli, 2016).

Vitis vinifera, Vitis rotundifolia, Vitis labrusca familyalarina ait farkli
cesitteki tiztimlerin ¢ekirdekleri kullanilarak iiretilen yaglarda, bir¢cok cesit yag
asitlerinin bulundugunu ve bu yag asitleri icerisinde en yiiksek oranda linoleik asit
oldugu belirtilmistir(Acun, 2011). Ek olarak {iziim iiretiminin her asamasinda linoleik
asit diizeyinin baskin halde oldugu goriilse de olgunlasma siirecinde farkli diizeylerde
olabilecegi bildirilmistir.  Yapilan bir calismada {iziim ¢ekirdeklerindeki yag
asitlerinin en baskin diizeyde %72.98’lik oranla lineloik asit oldugu olgunlagsma
stirecinde sirasiyla %68.03 ve %67.61°lik diizeylere diistiigli ve son olarak hasat
doneminde ise %67.69’luk bir orana sahip oldugu saptanmistir. Lineloik asitten sonra
gelen en yiiksek diizeyde bulunan asit ise oleik asit oldugu goriilmiistiir. Oleik asitin
olgunlagma siireci boyunca %12.28’lik orandan %18.28’lik oranlara kadar ytikseldigi
gbzlemlenmistir(Rubio et al., 2009).

1.4. Dondurma

Dondurma, ilk ortaya ¢iktig1 yillarda ezilmis meyveler, serbet ve bal gibi
gidalarin  buzla bir araya getirilmesiyle kesfedilen mevsimlik bir yiyecek
konumundadir(Yaman & Oztiirk, 2019). Giiniimiizde ise siit, seker, yumurta, salep,
tatlandiricilar, stabilizerler, emiilsifiyerler, aroma ve renk verici maddelerin
birlestirilerek dondurulmasiyla birgok cesitte sunulabilen bir gida iiriiniidiir. Incelenen
tarihi kayitlara gore dondurmanin ilk tireticileri yaklasik 3 bin yil 6nce Cinliler

olmustur. ik kez Cinliler tarafindan iiretilmesine ragmen ltalya, ingiltere, Fransa gibi
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Avrupa kitasinin 6nemli {ilkeleri basta olmak iizere kitanin diger iilkelerinde formiile
edilmistir. Avrupa’nin ardindan Atlantik yoluyla Amerika’ya ulagmistir. 16.yiizy1l
icerisinde Avrupa tarihi kayitlarinda kis aylarinda daglarin yiiksek kesimlerinden
karlar toplanarak, sikistirilmasiyla buz haline getirildigi ve buzlarin kiigiik parcalara
boliinlip magaralarda muhafaza edildigi ile ilgili bircok kaynak mevcuttur. Fakat
bilindigi lizere buzun basit formu olarak karsimiza c¢ikmaktadir. 13.ylizyilin son
doneminde Avrupa’da gorildiigii bilinen dondurmanin 1296 yilinda Marco Polo’nun
Cin seyahati esnasinda karsilasti§i buzla elde edilen yiyecek tariflerini Venedik’e
getirmesiyle beraber dondurmayla tanmismislardir(Uludag, 2010; Yaman & Oztiirk,
2019).

Giiniimiiz dondurmasim iireten teknikler ilk olarak Italyan, Fransiz ve
Ingilizler tarafindan gelistirilmistir. Modern dondurmanin en biiyiik dnciilerinden olan
Italyanlar, Kuzey Amerika ve Avrupa’ya yaygmlastirarak iiriinlerini diinyanin en
gozde sehirlerinde satisa sunmuslardir. Ozet olarak dondurmanin diinya iizerindeki

gelisimi Tablo 1.7°de sunulmustur.

Tablo 1.7. Dondurmanin Diinya Uzerindeki Tarihsel Gelisimi (Yaman & Oztiirk,
2019)

M.O. 2000 Mezopotamya Buz mahsenleri

Zhou hanedam kayitlarinda buz
M.O.11.YY Cin depolamak amaciyla agilan
cukurlar oldugu yazmaktadir.
Icecekleri kar ile servis
M.O. 500 Yunanlar etmektelerdi.

Krallara giil suyu ve havugtan
M.O. 400 Persler yapilan  sogutulmus icecek
servis edilirdi.

Biiyiik  Iskender = D&nemi
M.O. 336-323 Makedonya tatlandirilmis ~ “buzlu  tath”
olarak ilk dondurma
yapilmstir.

Nero sarap veya bal ile
M.S. 37-68 Roma imp. tatlandirilan buzlu serinleticiler
tilketmekte

Potasyum nitrat, potasyum
M.S. 4. YY. Hindistan slilfat gibi suyun tuzlarla suyun
donma sicakligmin diistiigi
kesfedilmistir.

Tang Hanedani inek, ke¢i un ve
M.S. 618-907 Cin kafur isimli bitki karisimindan
olusan  dondurulmus tath
tiiketmekteydi.
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Tablo 1.7. Dondurmanin Diinya Uzerindeki Tarihsel Geligimi (Devami)

8.YY.

Abbasiler

Seker ya da meyce suyunu siitle
karigtirarak dondurmay1
tatlandirmiglardir.

11.

YY.

Orta Asya/Karahanh Devleti

Kaggarli Mahmud’un yazdigi
ilk Tirk¢e sozlik Divanii
Liigati’t Tiirk’te “donmus buzu
buzluga ¢ekmeye isine yarayan
kanca” anlamindaki “irgag”
sozciigine ve dondurulmus
serbetlere yer verilmistir.

12.

YY.

Selcuklular

Karlik ve buzluklarin oldugu
bilinmektedir.

13.

YY.

Araplar

T1bbi metinlerinde buzun tu ile
birlikte dondurulma
yontemlerinin yam sira sorbe
regetelerine rastlanmugtir.

15.

YY.

Aztekler

Daglarin tepelerinden
getirdikleri karlar1 yiyecek ve
icecekleri  sogutma amagl
kullanmaktaydilar.

17.

YY.

Orta Dogu

Serbet bulunmakta, iran’da buz
ve kar ile tiketilmekteydi.

17.

YY.

Fransa

Italyan Procopio’nun Paris’teki
kafesinde dondurma
satmaktaydi.

17.

YY.

Osmanh Devleti

Dondurulmus serbet seklinden
styrilarak  bilinen dondurma
sofralarda yer almaya
baglamustir.

18. YY. baslan

Osmanh Devleti

Istanbul ve Kahramanmaras’ta
dondurma iiretilmeye
baslandigi bilinmektedir.

18. YY. sonlan

Amerika

Ik baskan George Washington
ile birlikte dondurma
resepsiyonlarda kendine yer
bulmustur.

19. YY. baslan

Osmanh Devleti

Arsiv kayitlarinda Istanbul’da
dondurmact esnafinin
bulunduguna dair kayitlar
bulunmaktadir.

19.YY.

Ingiltere

Italyan gocmenler Ingiltere
sokaklarinda araba ile
dondurma saticiligt
yapmaktaydi.

19.YY.

Amerika

Nancy Johnson elle ¢alisan ilk
krankli karistirma dondurma
makinesini gelistirdi.

19.YY.

Amerika

Pennsylvania’da Jacop Fussel
tarafindan  ilk  dondurma
fabrikasi acildi.
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Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligine gore; igeriginde tat ve ¢esidine baglh
olarak siit ve siit iiriinlerini, igme suyu, seker ve izin verilen katki maddelerini
barindiran, istege bagli olarak salep, yumurta, aroma maddeleri ve ¢esni maddeleri
(findik, fistik, badem, ceviz, meyve, meyve piiresi, meyve konsantresi, kahve, kakao
ve ¢ikolata vb.) gibi bilesenleri iceren heniliz dondurulmamais karisimi ifade etmektedir.
Karigimin pastorizasyon islemi sonrasi teknige uygun olarak islenmesi ve
dondurulmasiyla ortaya ¢ikan, yumusak formda veya sertlestirildikten sonra tiikketimi
gergeklestirilen Uriindiir(Tirk Gida Kodeksi, 2005). Tiirk Gida Kodeksi Dondurma
Tebligi’ndeki (Teblig No: 2004/45) dondurma bilesimine ait veriler Tablo 1.8’de
gosterilmektedir.

Tablo 1.8. Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Bilesimi (Tiirk Gida Kodeksi, 2005)

Ozellikler

Uriin Gruplari Toplam Kuru Siit Yagi Yagsiz Kuru Yagsiz Siit
Madde (Agirlikca %) Madde Kuru Maddesi
(Agirlikca %) (Agirlikca %) (Agirlikga %)

Yarim Yagh
Dondurma 31 3 28 10
(Enaz)

Yagli Dondurma
(Enaz) 36 8 28 10

Tam Yagh
Dondurma 40 12 28 10
(Enaz)

Yagli Maras
dondurmasi (En 32 4 28 8
az)

Yarim Yagh
Maras 30 28 8
dondurmasi (En 2
az)

Yagli Maras
usulii dondurma 32 4 28 8
(Enaz)

Yarim Yagh

Maras usulii 30 2 28 8

dondurma
(En az)
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Saglikli  bir diyet programi igerisinde dondurmanin tiiketilmesi
onerilmektedir. Dondurmanin igeriginde bulunan A, D, E, K, B ve C grubu
vitaminlerinin yani sira yiiksek kalsiyum icerigi, fosfor, potasyum, magnezyum, ¢inko,
sodyum ve demir gibi mineralleri de barindirmaktadir. Bu sebeple 6zellikle ¢ocuklarda
kalsiyum ihtiyacinin giderilmesi i¢in dondurma tiiketimi Onem arz etmektedir.
Dondurmadaki siit proteinleri viicutta sentezi gergeklesmeyen tiim esansiyel aminoasit
kaynaklarin1 barindirmasi sebebiyle yiliksek biyolojik degerlere sahip oldugu
bilinmektedir. Siit kullanilarak iretilen dondurma da siitiin igerdigi proteinlerin
olmasinin yani sira dondurma karistmina eklenen cesitli besin maddeleri sayesinde

stitte bulunan proteinden daha fazla protein icermesi de miimkiindiir(Acu, 2014).

1.4.1. Dondurma Cesitleri

Uretim asamasinda karisima eklenen aroma maddelerinin ve {iretim
yontemlerinin farkli olmasi sebebiyle ¢ok fazla gesitte dondurma bulunmaktadir.
Bilesimine gore dondurmalar 4 gruba ayrilmaktadir. Bunlar;

e Siit liriinlerinden iiretilen dondurmalar
e Bitkisel yag igerigine sahip dondurmalar
e Bir miktar siit ile birlikte meyve ve meyve suyu igeren dondurmalar

e Su, Seker, meyve konsantresinden iiretilen dondurmalar

Siit, yogunlastirilmis siit, krema, tereyagi, seker siit tozu vb. {irlinlerin yani
sira emilgator, stabilizator ve tiirline gore aroma maddelerinin eklenmesiyle elde
edilen  dondurmalar, siit riinlerinden  iretilen  dondurmalar  olarak
bilinmektedir(Megep, 2011). Bitkisel yag igeren dondurmalar ise dondurmalarin
icerdigi siit yaginin ayristirilmasiyla yerine islem gérmiis ve arindirilmis hindistan
cevizi yagi, pamuk yagi, misir yagi, soya yagi vb. bitkisel kaynakli yaglardan veya
bunlarin karisim kombinasyonundan faydalanarak elde edilen dondurmalardir. Bir
miktar siitle ile beraber meyve ve meyve suyu igeren dondurmalar, endiistriyel
icerisinde serbet olarak adlandirilan dondurmalardir. Klasik serbet (su, seker), meyve
ya da meyve aromalar1, meyve asidi, renk verici maddeler ve stabilizerler kullanilarak
yapilan dondurmalar; su, seker, meyve konsantresinden iiretilen dondurmalar olarak

adlandirilmaktadir. Ayrica yagsiz dondurma tanimlamasiyla da bilinen bu
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dondurmalar, klasik dondurmaya nazaran siit kuru maddesi bulundurmamasi, hacim
artiginin daha diisiik olmasi ve seker oraninin fazla olmasi sebebiyle erime derecesinin

daha az olmasi gibi farkliliklar1 bulunmaktadir(Megep, 2011).

1.4.2. Dondurma Uretimi

Dondurma iiretim siirecinin en énemli asamasi karisimin hazirlanmasidir. Ilk
olarak karigimin regetesi olusturulmali ve daha sonra recete icerisine dahil olacak
maddelerin yiizde oranlar1 hesaplanmalidir. Karisim miktarina gore eklenecek
maddelerin miktarlar1 belirlendikten sonra son agsama olarak yiizde oranlar1 hesaplanan
maddeler niteliklerine gore karistirilmalidir(Megep, 2011). Regete igerisinde bulunan
ana maddelerden her biri tek bir kaynak ya da i¢lerinden sadece bir tanesi iki kaynak
iceriyorsa bu tip karisimlar basit karisim olarak adlandirilmaktadir. Bu karisimlar
genellikle seker, siit tozu, krema, yogunlastirilmis siit stabilizer karisimlarindan
meydana gelmektedir. Karisima eklenecek ana maddelerden en az birinin birden fazla
kaynaktan elde edildigi karisimlar ise kompleks karisim olarak bilinmektedir.
Kompleks karisim hesaplamasi yapilirken matematiksel formiiller veya cebirsel
islemlerden faydalanilmaktadir. Lezzet ve kalitenin etkilenmemesi i¢in karisimi
olusturan maddelerin oranlarini hesaplarken dikkat edilmelidir(Uyanik, 2021). Sekil

1.2’de Endiistriyel Dondurma Uretimi Akis Semas1 sunulmustur.
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Ham madde Girdileri

!

Ham Maddelerin Tartimi ve Hazirlanmast

l

Karistirma ve On Isitma

l

Homojenizasyon

!

Pastorizasyon

l

Sogutma

l

Aroma ve Renk Maddelerinin Katilmasi

|

Olgunlastirma

|

Dondurma

!

Dolum ve Ambalajlama

l

Paketleme

l

Sertlestirme

l

Sekil 1.2. Endiistriyel Dondurma Uretimi Akig Semas: (Aslaner & Salik, 2017;
Megep, 2011)

1.4.3. Dondurma Uretiminde Kullamilan Maddeler

Dondurma iiretiminde; siit, yag, tatlandiricilar, yagsiz siit kuru maddesi,
stabilizatorler, emiilgatorler, aroma ve renk maddeleri gibi ana bilesenlerin bulunmasi
gerekmektedir. Her gida katki maddesinin dondurma icerisinde belirli 6zellikleri
mevcuttur. Bu gida katki maddeleri Tiirk Gida Kodeksi tebliginde yer alan giivenlik
kosullarin1 saglamak durumundadirlar(Kir, 2007).

1.4.3.1. Yag

Dondurma igeriginin %38-20’lik oranin1 yag olusturmaktadir. Ek olarak
dondurma ftiretiminde genel olarak %12 oraninda yag bulunmakta ve kalitesine etki

eden Onemli ana maddelerden biri konumundadir. Dondurma kalitesini belirlemede
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olumlu etkilere sahip olan siit yagi, ozellikle yapi, kivam aroma ve depolama
kapasitesine dogrudan etki etmektedir. Uretimde siit yag1 iceren kaynaklar arasinda
krema veya kaymak, sadeyag, siit, tereyagi, siit tozu ve bitkisel yaglar yer almaktadir.
Bazi iilkelerde ise dondurma iiretiminde bitkisel yag kullanimi yasaklanmistir.
Dondurma karigiminda yetersiz yag miktarin1 dengelemek amaciyla kullanilabilecek
en uygun maddenin krema oldugu bilinmektedir. Krema %30 gibi yiiksek oranda yag
icermesi sebebiyle belirli miktarda siitle karistirildiginda karisimin yag orani istenilen
diizeye ulasacaktir. Karigima eklenen krema ayni1 zamanda dondurmanin daha hacimli
bir yapiya sahip olmasina neden olmakta ve bu sayede dokunun daha yumusak ve hafif

olmasini saglamaktadir(Megep, 2011; Uyanik, 2021).

1.4.3.2. Yagsiz Siit Kuru Maddesi

Dondurmanin kivami ve yapisi iizerinde 6nemli etkilere sahip olan yagsiz siit
kuru maddesi siitteki su ve yag haricindeki kuru maddeler olarak bilinmektedir.
Laktoz, protein ve minerallerden meydana gelen yagsiz kuru madde, igeriginde
barindirdigt  bu  bilesenler  sayesinde  dondurmanin  besin  degerini
arttirmaktadir(Megep, 2011). Ayrica yapi, lezzet ve kitle tlizerinde olumlu etkiler
gostererek havanin homojen bi¢imde yayilmasini, hava kabarciklarinin olusumunu
tetikleyerek donma noktasinin diisiiriilmesini saglamaktadir(Arslanoglu, 2022). Siit,
yogunlastirilmig siit, yagsiz siit ve yagsiz siit tozu en 6nemli kaynaklar1 olarak
bilinmektedir. Ek olarak peynir alti suyu ve yayik alt1 ayrani tozu da bilinen diger
kaynaklardir(Kir, 2007). Dondurma karisiminda bulunan yagsiz siit kuru maddesi
oranini hesaplarken ¢ok dikkat edilmesi gerekmektedir. %12 oraninda yagli dondurma
dretimi yapilirken karisimda yer alacak yagsiz kuru madde oraninin ise %11-11,5
arasinda olmasi gerekir. Aksi takdirde hesaplamalarda yapilan bu hatalar dondurmada

kusurlarin meydana gelmesine imkan sunacaktir(Megep, 2011).
1.4.3.3. Tatlandiricilar

Genel olarak dondurma karigimlarinin ¢cogunda yer alan seker, tat, kivam ve
kat1 madde miktarin1 diizenlemede etkili rol oynamaktadir. Donma noktasinda tesir
gostererek viskoziteyi yiikseltmekte, karisim igerisindeki aroma maddelerinin etkisini
ortaya ¢ikarmakta ve yapiy1 diizenlemektedir. Katkisiz sade dondurma karisiminda

%10-16 degerinde yer almasi gereken seker, meyve ve cikolata gibi aroma
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maddelerinin yer aldigi karisimda ise %16-18 oraninda mevcut olabilmektedir.
Karigim igerisinde bu oranlardan fazla seker kullanim1 donma noktasini diisiirmekte
ve karigimi sertlestirme esnasinda zorluklar meydana ¢ikartmaktadir. Ek olarak yiiksek
oranda seker kullanimi dondurma yapisinin fazla akiskan olmasina sebebiyet
vermektedir. Kullanilmas: gerekenden daha az seker kullanimi ise karisimda buz
kristalleri olusturmaktadir(Megep, 2011). Dondurma iiretiminde en ¢ok kullanilan
sekerler;
Sakkaroz,

e Glikoz (dekstroz),

¢ Nisasta Gurubu,

o Invert Seker (glikoz+fruktoz),

o Sakarin ve sorbitol’dir.

Coziinme ve tathlagtirma oOzelligi fazla olmasi sebebiyle dondurma
iiretiminde en ¢ok tercih edilen tatlandiric1 madde sakkarozdur. Sakkarozun ikamesi
olarak nisasta surubu ve glikoz kullanilabilmektedir. Sakkaroza oranla tatlhiligi daha
diisiik olan glikoz ve nisasta surubu dondurmanin tadin1 bozmadan kuru madde oranini
arttirmaktadir. Dondurma karisiminda yer alacak olan yiiksek derecede laktoz igerigi,
dondurmada kumlu yapiya neden olabilecegi i¢in tatlandirici olarak laktoz kullanimi
onerilmemektedir. Diyetetik ve diyabetik dondurmalarin liretiminde ise daha ¢ok

sakarin ve sorbitol kullanilmaktadir(Demir, 2019; Megep, 2011).

1.4.3.4. Stabilizatorler

Dondurma karisiminda ortalama %0,2-0,4 oraninda yer alan stabilizatorler,
karisim igerisindeki serbest suyu baglayarak jel yapiy1 korumaktadir. Stabilizatorlerin
dondurma igerisindeki etki ve ozellikleri asagidaki sekilde 6zetlenebilir:

e Kivami yogunlastirarak yapiy1 diizenlemek
e Dondurma erime noktasim diisiirmek

e Erime siirecinin homojen olmasini saglamak
e Daha yiiksek hacim artig1 gergeklestirmek

e Olusabilecek buz kristallerini engellemek

e Pihtilagmay1 6nlemek

e Havanin dondurma karigimina girmesini saglamak.
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Dondurma {iretiminde ¢esitli stabilizator kaynaklar1 kullanilabilmektedir(Megep,
2011). Tablo 1.9°da Dondurma karisimina eklenebilecek bazi stabilizatér kaynaklari

verilmigtir.

Tablo 1.9. Dondurma Karisimina Eklenebilecek Stabilizatér Kaynaklar: (Megep,
2011)

Stabilizatorler Ozellikleri
Jelatin Yapist geregi dondurma igerisinde buz
kristallerinin olusumunu engelleyerek

dondurulmus karigimin, sertlik degerlerini

iyilestirmekte ve homojenlik kazandirmaktadir.

Guar Sakiz1 (Galaktomannanlar) En biiyiik 6zelligi soguk su icerisinde hidrolize
olmasi, tekstiir ve yap1 ilizerinde olumlu etkilere

sahip olmasi ve yliksek viskozite saglamasidir.

Karregenan (irlanda Yosunu) Dondurmada buz kristalleri olusumunu en aza
indirgeyerek {iriinde 1s1 sokuna karsi direng

saglamaktadir.

Alginatlar Viskoziteyi arttirici  etkileri ve dondurma
konsistensi {izerindeki olumlu etkilerinden

dolay1 tercih edilmektedir.

Karboksi Metil Seliiloz (CMC) Yiiksek su tutma kabiliyeti sayesinde ile iyi bir
doku wve tekstiir saglayarak kristallesmeyi
engeller, dondurma kansiminin  d6viilme

kabiliyetini yiikseltir.

Karaya Sakizi Dondurmalarda su tutma kapasitesi ve buz

kristalleri meydana gelmesini geciktirir.

Salep (Glikomannanlar) Dondurmaya uygun doku ve kivamu
kazandirmasi, erime siiresinin geciktirmesi,
dondurmanin saklama kosullar1 esnasinda biiyiik

buz kristallerinin meydana gelmesini engeller.

Kegiboynuzu Cekirdegi Unu Kiitlesinin 50 kati su tutma kabiliyetine sahip
olmasi sebebiyle kivamlastirict ve jellestirici

olarak gidalarda tercih edilir.

Pektin Sekerle beraber kullamminda jel olusturma

niteligine sahiptir.
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1.4.4. Daha Once Dondurma ile Yapilan Calismalar

Acu (2014), ¢alisgmasinda dondurmaya frambuaz ve bogiirtlen sosu eklemis
ve dondurmalarin fonksiyonel Ozelliklerinin gelisimini incelemistir. Bu ¢alismaya

gore, meyve soslariin dondurmanin fonksiyenelligini arttirdig1 gdzlemlenmistir.

Uyanik (2021), cografi isaretli kars bal1 ve kars kasar1 kullanarak dondurma
iiretmistir. Uretimde kullanilan bal ve kasar peyniri dondurmanin tat ve doku
profilinde etkili oldugu, peynirin dondurmada kumlu bir yapiya sebep oldugu
gbzlemlenmistir. Bu durum peynirin mikste kullanim miktar1 ve olgunlagma stiresiyle
iliskilendirilmistir.

Ayva ¢ekirdegi ekstraktinin dondurma tiretimindeki etkisinin arastirildig: bir
calismada, iiretilen dondurma regetelerinin 60 giinlik depolama siiresince % kuru
madde, % kiil, % protein, % titrasyon asitligi verilerinin birbirlerine yakin oldugu ve
aradaki farklarin istatiksel agidan 6nemli olmadigi sonucuna varilmistir. Antioksidan
ve fenolik madde degerleri depolama siireci boyunca azalma gostermis ve dondurma
receteleri arasinda en yiiksek antioksidan ve fenolik madde degerleri ayva ¢ekirdegi

eksrakti ilave edilmis dondurmada tespit edilmistir(Demir, 2019).

Balkabagindan elde edilen lif konsantresinin dondurma {iretiminde
kullanildig1 bir calismada, mikse eklenen bal kabagi lifi dondurmalarin kuru madde,
viskozite degerlerini ve kiil miktarlarin1 artirmistir. Ek olarak iiretilen dondurmalarin
toplam diyet lif miktarlari, toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktivite

degerlerinde artis gézlemlenmistir(Kahveci Erdogan, 2016).

Hacibektasoglu  (2019), kirmizi pancarin  dondurma {iretiminde
kullanilabilirligini aragtirdig1 ¢alismasinda, kontrol 6rnegine gore kirmiz1 pancar ilave
edilen dondurmanin besin degerinin daha yiiksek, pancar kullanimindan dolay1 seker
oraninin daha az ve duyusal degerlendirmede begenilen fonksiyonel bir dondurma

iiretilebilecegi sonucuna varmistir.

Dondurma iiretiminde siit tozuna ikame olarak bezelye protein izolati
kullanim  olanaklarmin arastirildigi  ¢alismada, bezelye protein izolatinin
dondurmalarin tekstiirel ve fiziksel Ozelliklerini iyilestirdigi fakat mikse eklenen
yiiksek oranda bezelye protein izolatinin duyusal 6zellikler iizerinde olumsuz etkiye

sebep oldugu sonucuna varilmistir(Avkan, 2020).
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BOLUM 11
MATERYAL ve YONTEM

Aragtirmanin bu bdliimiinde, materyal ve metot, {iriin gelistirme siire¢ plani,
recetelerin hazirlanmasi, gerekli materyallerin toplanmasi, dondurma tiretimi, duyusal

analizleri ile 1lgili verileri icermektedir.
2.1. Materyal

Dondurma {iretim agsamasinda kullanilan siit ‘Pmar’ marka tam yaglh ve
krema ‘Rama Professional Multipurpose for Cooking and Whipping’ marka {iriinii
kullanilmistir.  Seker ve salep Mugla’nin Bodrum ilgesinde bulunan yerel
marketlerden temin edilmistir. Uziim ¢ekirdegi katkili dondurmada kullanilmak iizere
online web satis platformlarindan siyah tiziim ¢ekirdegi temin edilmistir. EK olarak
iizlim c¢ekirdegi katkili dondurmada {iziim cekirde§inin olusturacagi acimsi tadi
onlemek amaciyla siyah liziimden serbet yapilmistir. Kullanilan {iziim yerel bolgede
bulunan manavdan temin edilmistir. Olusturulan regeteler ¢ercevesinde ilk olarak
sade dondurmanin iiretimi gergeklestirilmis ve daha sonra liziim ¢ekirdegi tozu katkili
dondurma yapilmistir. Yapilan kimyasal, fiziksel ve duyusal analizler esnasinda

dondurma ornekleri -18 °C'de saklanmustir.

2.2. Yontem

Bu tez ¢alismasinda duyusal analiz yéntemi kullanilmustir. Uriin gelistirme
planiyla birlikte elde edilen iirlin regeteleri uygulanmis ve sonrasinda ilk duyusal
analiz gergeklestirilmistir. Daha sonra gelistirilen {riinlerin besin degerleri

arastirilmistir.
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Gelistirilen recetelerle birlikte dondurma tiretimi, Xanadu Island Hotel
biinyesi igerisinde endiistriyel mutfakta gerceklestirilmistir. Uretim asamasindan

sonra iki farkli dondurmanin duyusal analizi gergeklestirilmistir.

2.2.1. Dondurma Uretimi

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Dondurma Tebligi’'nde yer alan gerekli
maddeler yasal smirlamalar g6z Onilinde bulundurularak dondurma recete
formiilasyonlar1 olusturulmustur. Uretilen dondurma regeteleri Tablo 2.1° de

verilmistir.

Tablo 2.1. Dondurma Uretiminde Kullanilan Bilesenler ve Miktarlari

Kullanilan Malzemeler Sade Dondurma Uziim Cekirdegi Tozu
[lave Edilen Dondurma

Siit 2000 ml 2000 mi

Krema 400 ml 400 ml

Seker 300 gr 300 gr

Salep 20 gr 20 gr

Uziim Cekirdegi Tozu - 20 gr

Uziim Suyu - 100 ml

Uretim asamasinda dondurma karigimi miktar1 UHT yagl siit miktar1 iizerinden
hesaplanmustir. Uziim gekirdeginin etkisini anlayabilmek amaciyla her iki dondurma
karigiminda gramajlar ayni oranda tutulmustur. Dondurmada daha ipeksi doku
olusturmak ve hava kabarciklarinin stabilize bir bag olusturmasi amaciyla krema
‘KitchenAid’ marka mikserde 5 dakika boyunca ¢irpilmistir. Miks igerisinde bulunan
slit ve sekerin bir kismi ¢elik tencereye alinmis ve 1s1l isleme tabi tutulmustur. Diger
tarafta geriye kalan siit, seker ve salep ayr1 bir kapta karistirllmistir. Salepli karisim

daha sonra ana mikse eklenmistir. Salep sicak siite direkt eklendiginde topaklanma
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meydana gelebilecegi icin bu teknikle salepin topaklanmasi engellenmistir. Uziim
cekirdegi katkili dondurma igin temin edilen siyah iiziimler tencereye alinip
kaynatilarak suyu ve aromasi ¢ikartilmistir. Pisirilen iiziimler tel siizge¢ yardimiyla
posasindan ayrilmistir. Elde edilen {iziim suyu 2. dondurma karigimina eklenmistir.
Daha sonra bu miksler diizenli araliklarla karistirilarak 85 °C’de 15 dakika pastorize
edilmistir. I1k olarak islemi sonlandirilan dondurma karisimlari 4 °C’ye sogutulmustur.
Sogutulma asamasi gerceklestikten sonra belirlenen 6lgekte {iziim ¢ekirdegi tozu son
olarak ikinci dondurma karisimina ilave edilmistir. Dondurma miksleri -18 °C’de
olgunlagmaya birakilmistir. 6 saat sonra kivam almaya baslayan dondurma miksleri
homojen yapiya ulagsmasi i¢in ‘Robot Coupe MP 450’ marka blendir ile ¢ekilmistir.
Bu islemin ardindan dondurmalar -18 °C’de muhafaza edilmistir. Dondurmalarin

yapim asamalar1 Cizelge 2.1°de verilmistir.

Cizelge 2.1. Dondurma Uretimi Yapim Asamalar:

1. Krema miksere eklenir ve 5 dk 2. Elde edilen ¢irpilmig krema.

boyunca cirpilir.



3. Siit ve seker ocaga alinir ve

60 °C’ye kadar sitilir. Daha
sonra salep karisimi  mikse
eklenir ve 85 °C’de 15 dakika
pastorizasyon yapilir.

5. Siyah {liziim ¢ekirdegi.

4. Temizlenen siyah iiziimler

tencereye alinir ve pisirilir.

6. Toz haline getirilmis liziim

cekirdegi.

42
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7. Pisirme asamasi tamamlanan tiziim. 8. Uziimler tel siizgece alinir ve

cirpma teli yardimiyla stizdiiriiliir.

9. Yapilan islem sonrasi elde edilen 10. Uziim suyu dondurma miksiyle

iziim suyu. birlestirilir.



11. Dondurma miksi 4 °C’ye
sogutulduktan sonra belirlenen
miktarda tiziim ¢ekirdegi tozu

karisima eklenir.

12. Dondurmanin homojenizasyonu
i¢in karisim belirli siire araliklarla el

blendirindan ¢ekilir.

13. Uziim g¢ekirdegi tozu eklenen

dondurmanin ¢ekilmesi.

44
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2.2.2. Duyusal Analiz

Xanadu Island Hotel’de ¢alisan mutfak personelleri igerisinden 20 erkek ve 10
kadin olmak {izere 30 kisilik panelist grubu olusturulmustur. Dondurmalarda
kullanilan duyusal analiz i¢in olusturulan puanlama ¢izelgesi Aime ve ark. 2001°de
yaptiklar1 ¢alismada yer alan ozellikler goz oniinde bulundurularak gelistirilmistir.
Panelistler dondurma 6rneklerini degerlendirme esnasinda Sekil 2.2” deki 6zellikleri
dikkate alarak degerlendirme yapmislardir. Duyusal analiz asamasinda uygulanan
degerlendirme formu ve duyusal analiz formu Sekil 2.1 ve Sekil 2.2°de sunulmustur.
Bu duyusal degerlendirme formu sogukluk siddeti, sikilik, viskozite, piirlizsiizliik,
renk ve goriiniis, agiz dolgunlugu, tat ve koku, genel kabul edilebilirlik maddeleri
altinda 30 panelist tarafindan en az O puan ve en fazla 10 puan vererek
degerlendirmislerdir. Bu puanlandirma sisteminde ortalama deger ise 5 olarak kabul
edilmistir. Duyusal degerlendirme Oncesinde panelistlere dondurmalar ve kalite
kriterler1 hakkinda on bilgiler sunularak panelistler bilgilendirilmiglerdir. 2 farkh
dondurma panelistler tarafindan tadim yapilmis ve degerlendirilmistir. 2 dondurma

tadim1 arasinda panelistlere agizlarini temizlemeleri sebebiyle su verilmistir.



DUYUSAL ANALIZ FORMU
Panelistin Ad1 Soyadi: Y e | IO

1.Sogukluk Siddeti
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Diisiik Sogukluk Yiiksek Sogukluk
2. Sikihk
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Yumusak Sert
3. Viskozite
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Diisiik viskozite Yiiksek Viskozite

4. Piiriizsuzliik
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Piiriizlii Piiriizsiiz

5. Renk ve Goriiniis

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Cok kotii Cok iyi
6. Ag1z Dolgunlugu

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Diisiik Agiz Dolgunlugu Yiiksek Ag1z Dolgunlugu

7. Tat ve Koku
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Cok kotii Cok iyi
8. Genel Kabul Edilebilirlik
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Diisiik Yiiksek

Sekil 2. 1. Duyusal Analiz Formu (Badilli, 2020).
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DONDURMA DUYUSAL ANALIiZ FORMU
Ornek kabindan bir ¢ay kasig1 6rnek alimiz. Eger zorunluluk var ise kenarlardan da
alinabilir. Formdaki yatay c¢izgiler {izerinde yer alan sayilari isaretleyerek her bir
ornegin puanini belirtiniz. Formda yer alan her bir 6zelligi degerlendirmeden 6nce
agzimiz1 su ile calkalayniz. Her 6zelligi kontrol 6rnegine gore mukayese ederek
degerlendiriniz.
1.Sogukluk siddeti: Ornegi agziniza aliniz, dil ile agzinizda déndiiriiniiz. Ornek
agizda erirken yarattigi soguk etki sogukluk olarak tanimlanir. Ornegi agizda
cevirirken oldukca keskin bir sogukluk hissediliyorsa asir1 soguk olarak, diisiik
derecede sogukluk hissi veriyorsa hafif sogukluk olarak ifade edilir.
2.S1kilik: Ornegi agziniza alimiz ve damaginizda bastirin. Dondurmanin diizlesmesi
icin gerekli olan kuvvet sikilig1 gosterir. Dondurmanin diizlesmesi i¢in daha az
kuvvet uygulaniyorsa yumusak, daha ¢ok kuvvet uygulanarak diizlesiyorsa siki (sert)
olarak ifade edilir.
3.Viskozite: Agza o cay kasigi Ornek alimir. Dille damak arasinda nazikge
dondiiriilerek hareket ettirilir. Ornegin erimesi sirasinda yani tam erimeden 6nce agiz
icinde hareketin rahathigi degerlendirilir. Yiiksek viskozite harekete karsi direnc,
agizda erimemesi ve yapismasidir. Diistik viskozite ise 6rnegin ¢ok hizli bir sekilde
erimesi, harekete karsi ¢ok az direng gostermesi ve yapismamasi olarak tanimlanir.
4.Piiriizsiizliik: Ornek dille iist damaga yayillir ve piiriizsiizliigiin derecesi
degerlendirilir. Piirlizsiiz olmayan dondurma kaba ve kumlu bir his birakirken,
oldukga piiriizsiiz bir dondurma yumusak ve homojen bir sekilde agizda yayilarak
kumlu ve kaba bir his olusturmaz.
5.Renk ve Goriiniis: Ornegin goriiniisiiyle ve rengiyle ilgili degerlendirme yaparken
acik renkten koyu renge dogru ve mattan parlaga dogru puan azalarak ¢ok kotiiye
dogru degerlendirilir.
6.Ag1z Dolgunlugu: Agziniz1 su ile calkalayarak herhangi bir kalinti kalmayacak
sekilde temizleyin. Ornegi agziniza aliniz, dil ile damak arasinda dairesel bir sekilde
hareket ettirerek yiyiniz. Yuttuktan sonra agizda kalan film tabakanin yogunlugu agiz
dolgunlugu olarak ifade edilir.

Sekil 2.2. Duyusal Analiz Uygulama Rehberi (Aime et al., 2001)
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BOLUM II1

BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Orneklerin Duyusal Analiz Sonuclar

Duyusal analiz uygulanarak tez ¢alismasi dahilinde gelistirilen dondurmalarin
duyusal karakteristiki 6zellikleri bakimindan degisimini gozlemlemek amacglanmistir.
Dondurma 6rneklerinin duyusal analizlerine ait aritmetik ortalama ve standart sapma
verileri Tablo 3.1’de verilmistir.

Tablo 3.1. Dondurmalarin Duyusal Analiz Puanlart

Sade Dondurma Uziim Cekirdegi Katkili

Dondurma
Sogukluk Siddeti 5,86+0,86 4,23+0,43
Sikilik 5,80+0,89 6,60+0,49
Viskozite 5,96+0,76 6,73%0,58
Piiriizsiizliik 6,76+0,43 8,13+£0,34
Renk ve Goriiniis 7,30+0,46 8,83+0,37
Ag1z Dolgunlugu 6,73+0,44 8,40+0,49
Tat ve Koku 7,8340,94 8,93+0,44
Genel Kabul Edilebilirlik 8,06+0,80 9,13+0,34
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3.1.1. Dondurmalarin Sogukluk Siddeti Verileri

Sogukluk Siddeti

Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli
Dondurma

Sade Dondurma

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli
Dondurma
Sogukluk Siddeti 5,86 4,23

Sade Dondurma

Cizelge 3.1. Dondurmalarin Soguk Siddeti Verileri

Dondurmalarin tiiketim esnasinda agiz igerisinde dil yoluyla erimesi sonucu
ortaya ¢ikan soguk tesir sogukluk siddeti olarak adlandirilmaktadir. Dondurmalarin
agiz icerisinde erimeye bagladigir andan itibaren ¢ok yogun bir sogukluk olusuyorsa
yliksek sogukluk ve daha hafif derecede sogukluk olusuyorsa diisiik sogukluk olarak

tanimlanmaktadir.

Dondurmalara panelistler tarafindan verilen sogukluk siddeti puanlar1 standart
sapmalariyla beraber Cizelge 3.1’de verilmistir. Veriler g6z Oniine alindiginda
sogukluk siddeti daha yiiksek olan {iriin 5,86 puanla sade dondurma olmustur. Farkl
seker oranlar1 kullanilarak iiretilen dondurma numuneleriyle yapilan bir c¢alisma
neticesinde, seker orani daha yiiksek olan dondurmalarin sogukluk siddeti ve
dondurma igerisindeki kristallesme diizeyinin diistiigli gozlemlenmistir(Koeferli et al.,
1996). Uziim ¢ekirdegi katkili dondurmanin sogukluk siddeti puami (4,23) sade
dondurmaya kiyasla daha diisilk olmasinin sebebi igerisine eklenen iiziim suyuyla

aroma ve seker oraninin yiikseltilmesinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
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3.1.2. Dondurmalarin Sikilik Verileri

Sikihik

Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli Dondurma

Sade Dondurma

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Sade Dondurma Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli Dondurma
Sikihk 58 6,6

Cizelge 3.2. Dondurmalarin Sikilik Verileri

Duyusal analizde dondurmanin agiz icerisinde dil ile damaga bastirilarak
harcanan kuvvet sikilif1 ifade etmektedir. Dondurmay1 diizlestrmek i¢in dil ile daha
az kuvvet uygulaniyorsa dondurmanin yumusak kivamda oldugu ve daha ¢ok kuvvet
uygulaniyorsa dondurmanin daha sert oldugu anlagilmaktadir.

Dondurmalara panelistler tarafindan verilen sikilik puanlar1 standart sapmalariyla
beraber Cizelge 3.2’de verilmistir. Veriler goz oniine alindiginda sikilik degeri en
yiiksek iirlin 6,60 puanla {liziim ¢ekirdegi katkili dondurma olmustur. Buna karsilik
daha az sikilik degerine sahip bir diger ifadeyle liziim ¢ekirdegi katkili dondurmaya

oranla daha yumusak 5,80 puanla sade dondurma olmustur.
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3.1.3. Dondurmalarin Viskozite Verileri

Viskozite

Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli Dondurma

Sade Dondurma

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Sade Dondurma Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli Dondurma
Viskozite 5,96 6,73

Cizelge 3.3. Dondurmalarin Viskozite Verileri

Dondurmalarin agiz icerisinde dil ve damak arasindaki hareketi esnasinda
erimeye karsilik olarak gosterdigi direng viskozite olarak adlandirilmaktadir.
Dondurmalarin erimeye karsi gosterdigi bu direngle birlikte agizda yavasca eriyip
yapiskanhik gostermesi yiiksek viskozite adlandirilirken, daha hizli eriyen
dondurmalarin erimeye karsi daha az direng géstermesi ve agiz icerisinde yapiskanlik

gostermemesi diisiik viskozite olarak adlandirilmaktadir.

Dondurmalara panelistler tarafindan viskozite puanlari standart sapmalariyla
beraber Cizelge 3.3’te verilmistir. Veriler goz oniine alindiginda viskozite degeri en
yiiksek tiriin 6,73 puanla tiztim ¢ekirdegi katkili dondurma olmustur. Sade dondurma
ise 5,96 puanla iiziim ¢ekirdegi katkili dondurmaya kiyasla daha az viskozite degerine
sahiptir. Uziim ¢ekirdeginde bulunan yiiksek lif igerigi sebebiyle yiiksek su tutma
kabiliyetlerine bagli olarak dondurma karisimlarinin viskozite degerlerinde artis
saglamak amaciyla dondurmalarin yapisinin olumlu yonde gelismesinde dnemli bir

katki sundugu diistiniilmektedir.
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3.1.4. Dondurmalarin Piirtizsiizliik Verileri

Piiriizsuzlilk

Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli Dondurma

Sade Dondurma

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Sade Dondurma Uziim Cekirdegi Tozu flaveli Dondurma
Piiriizsiizliik 6,76 8,13

Cizelge 3.4. Dondurmalarin Piiriizsiizliik Verileri

Dondurmalarin agiz igerisinde dil araciligiyla damak ve agza yayilmasi
esnasinda homojen sekilde dagilim gostermesi piiriizsiizliik olarak tanimlanmaktadir.
Piirtizsiiz 6zellik tasiyan dondurmada homojenlik 6n plandadir, agizda kumlu bir his
birakmamalidir. Eger bahsedilen kumlu ve koétii his agizda olusuyorsa piiriizsiiz

olmayan bir dondurma olarak ifade edilmektedir.

Dondurmalara panelistler tarafindan verilen piiriizsiizliik puanlar1 standart
sapmalariyla beraber Cizelge 3.4’te yer almaktadir. Veriler g6z Oniinde
bulunduruldugunda tiziim ¢ekirdegi katkili dondurma 8,13 puanla en yiiksek degere
sahip olmustur. Sade dondurma ise 6,76 puanla iiziim ¢ekirdegi iceren dondurmaya
oranla daha az piiriizsiizliik degerine ulagsmistir. Dondurmalarin piiriizsiizlik verileri
arasindaki bu farkin sebebi olarak, iiziim c¢ekirdegi icerisinde bulunan
karbonhidratlarin dondurma karisiminda stabilizorlerle girdigi etkilesim sonucunda,
su tutma kabiliyetindeki ylikselmeye paralellik gostererek dondurmada buz
kristalizasyon degerinin azalmasina ve buz kristallerinin daha kiigiik ebatlarda
meydana gelmesiyle dondurma yapisinin homojen kivama gelmesinden kaynaklandigi

ongoriilmektedir.
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3.1.5. Dondurmalarin Renk ve Goriiniis Verileri

Renk ve Goriiniis

Uziim Cekirdegi Tozu Tlaveli
Dondurma

Sade Dondurma

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Uziim Cekirdegi Tozu Tlaveli
Dondurma
Renk ve Goriiniis 7,3 8,83

Sade Dondurma

Cizelge 3.5. Dondurmalarin Renk ve Gériiniis Verileri

Renk ve goriinlis puanlarinin degerlendirilmesi, rengin agiktan koyu renge
goriiniisiin ise mattan parlaga dogru azaltilmasi olarak degerlendirilmektedir. Uretilen
sade dondurmada mikste yer alan siit ve salepten dolay1 hafif sarimsi renk 6zelligi
beklenmistir. Uziim ¢ekirdegi ve iiziim suyu ilave edilen dondurmada ise eklenen
iizim suyunun baskin renk pigmentleri sayesinde mor renkte olmasi beklenmistir.
Buna ragmen iiziim c¢ekirdegi katkili dondurmada yo§un mor renkle
karsilagilmamistir. Bunun sebebi olarak mikse eklenen iiziim suyunun miktar1 oldugu

diistiniilmektedir.

Cografi isaretli Maras dondurmasinda elde edilmek istenen renk daha beyazdir.
Bu {iriiniin iiretim asamasinda karoten vb. renklendirici madde yer almamaktadir.
Buna ek olarak daha ¢ok manda ve keci siitiinden tiretilen Maras dondurmasi, kegi ve
manda siitliniin igeriginde karoten ve karotenoidlerin bulunmamasi sebebiyle de
dondurma renginin daha beyaz olmasini etkileyen bir baska faktor olarak
goriilmektedir (Bilgici, 2014). Dolayisiyla dondurma miksinde kullanilan siit ve siit
driinlerindeki renk 6zelligi, dondurmanin da renk ve goriinilisiine etki ettigi ifade

edilmektedir.
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Dondurmalara panelistler tarafindan verilen renk ve goriinlis puanlar1 standart
sapmalariyla beraber Cizelge 3.5’de yer almaktadir. Veriler g6z Oniinde
bulunduruldugunda iiziim ¢ekirdegi katkili dondurma 8,83 puanla en yiiksek degere
sahip olmustur. Sade dondurma ise 7,30 puanla {iziim ¢ekirdegi ilaveli dondurmaya

kiyasla daha diisiik renk ve goriiniis puanina sahip olmustur.
3.1.6. Dondurmalarin Agiz Dolgunlugu Verileri

Ag1z Dolgunlugu

Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli
Dondurma

Sade Dondurma

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Uziim Cekirdegi Tozu Tlaveli
Dondurma
Ag1z Dolgunlugu 6,73 84

Sade Dondurma

Cizelge 3.6. Dondurmalarin Agiz Dolgunlugu Verileri

Dondurma numunelerinin agiza alinarak dil ve damak arasinda dairesel sekilde
hareket ettirilmesinden sonra yutulmasiyla birlikte agizda kalan film tabakanin

yogunluk derecesi agiz dolgunlugu olarak ifade edilmektedir.

Dondurmalara panelistler tarafindan verilen agiz dolgunlugu puanlar1 standart
sapmalariyla beraber Cizelge 3.6’da verilmistir. Veriler goz 6niine alindiginda {iztim
cekirdegi katkili dondurma 8,40 puanla en yiiksek degere sahip olmustur. Sade
dondurma ise 6,73 puanla {liziim ¢ekirdegi dondurmaya oranla daha diisiik agiz
dolgunlugu degerine sahip olmustur. Uziim g¢ekirdeginin igerisinde barmdirdig
karbonhidratlarin ve 0Ozellikle polisakkaritlerin dondurma igeriginde bulunan siit
proteinleriyle girdigi etkilesimle alakali olarak su tutma kabiliyetindeki artiga ek
olarak kohezyon etkisi olugturmasina ve dondurma yapisini olumlu yonde etkileyerek

ag1z dolgunlugu verilerinin artmasina sebep oldugu diistiniilmektedir.
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3.1.7. Dondurmalarin Tat ve Koku Verileri

Tat ve Koku

Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli Dondurma

Sade Dondurma

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Sade Dondurma Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli Dondurma
Tat ve Koku 7,83 8,93

Cizelge 3.7. Dondurmalarin Tat ve Koku Verileri

Tikiiriik sayesinde reaksiyona giren hidrofolik molekiiller ¢oziinerek agiz
icerisinde bulunan resepterlor ile etkilesime girmesinin sonucu olarak tat algilanir.
Kendine has koku ve tada sahip olmayan bir gidanin talep gérme, begenilme olasiligi

oldukea diisiiktiir.

Dondurmalara panelistler tarafindan verilen tat ve koku puanlar1 standart
sapmalariyla beraber Cizelge 3.7’de sunulmustur. Veriler g6z Oniinde
bulunduruldugunda iiziim ¢ekirdegi katkili dondurmanin 8,93 puanla en yiiksek degere
sahip oldugu goriilmektedir. Sade dondurma 7,83 puan alarak iiziim ¢ekirdegi ilaveli
dondurmaya kiyasla daha az puana sahip olmustur. Buradan da anlasilacagi iizere
iizlim ¢ekirdegi tozu ve liziim aromasi ilavesinin dondurmanin belirli miktarda tat ve

koku profiline olumlu diizeyde katki gosterdigi goriilmektedir.
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3.1.8. Dondurmalarin Genel Kabul Edilebilirlik Verileri

Genel Kabul Edilebilirlik

Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli
Dondurma

Sade Dondurma

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli
Dondurma
Genel Kabul Edilebilirlik 8,06 9,13

Sade Dondurma

Cizelge 3.8. Dondurmalarin Genel Kabul Edilebilirlik Verileri

Dondurmalara panelistler tarafindan verilen genel kabul edilebilirlik puanlari
standart sapmalariyla beraber Cizelge 3.8°da verilmistir. Uziim cekirdegi tozu ilaveli
dondurma 9,13 puanla en yiiksek degere sahip olmustur. Sade dondurma ise 8,06
puanla {iziim ¢ekirdegi tozu ilaveli dondurmaya oranla daha diisiik puan aldigi
goriilmektedir. Elde edilen verilerden de anlasilacagi gibi liziim ¢ekirdegi tozu ilavesi
dondurma iizerinde diger biitiin duyusal 6zellikleri olumlu anlamda etkiledigi gibi
genel kabul edilebilirlik degerlerine de olumlu katki géstermis ve en yiiksek puanlari
alan dondurma olmustur. Dondurmalara ait duyusal analiz verileri Sekil 3.1’deki

grafikte verilmistir.

Sogukluk Siddeti Sade Dondurma
10
Genel Kabul 8 —o— Uziim Cekirdegi Tozu ilaveli
Dondurma
Edilebilirlik o Sikalik

Tat ve Koku Viskozite

Agiz Dolgunlugu Piirtizstizlik

Renk ve Goriiniis

Sekil 3.1. Dondurmalarin Duyusal Analiz Verileri
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3.2. Orneklerin Besin Degeri Verileri

Tablo 3.2. Dondurmalarin Besin Degeri Verileri (100gr)

Besin Degerleri Sade Dondurma Uziim Cekirdegi Tozu
(100 gr igin) [laveli Dondurma

Enerji 207 kcal 319 kcal
Karbonhidrat (g) 23,6 49,05
Protein (g) 3,5 4,31

Yag (g2) 11 11,8

Lif (g) 0,7 0,93
Kalsiyum (mg) 128 146
Potasyum (mg) 195 270
Sodyum (mg) 80 80
Vitamin A (iu) 421 467
Vitamin C (mg) 0,6 1,2

Demir (mg) 0,09 0,09

Dondurma miksinde kullanilan iirlinler baz alinarak hesaplanan besin degerleri
verileri ABD Tarim Bakanlig1 Ulusal Gida Veri Taban1 (USDA) ve Ulusal Gida Veri
Taban1 (TURKOMP)’ndan alinmustir. Her iki veri tabaninda yer alan veriler

degerlendirilerek ortalamasi alinmis ve bu ¢alismada kullanilmastir.

Tablo 3.2’de bulunan verilere gére dondurma igerisinde yer alan bilesenler siit,
krema, seker ve salepten sade dondurma tiretilmis 100 gr i¢in icerdigi karbonhidrat
degeri 23,6 gr olmustur. Uziim ¢ekirdegi tozu ilaveli dondurmada ise siit, krema, seker
ve salep ek olarak {iziim ¢ekirdegi tozu, aroma katmak icin ise liziim suyu eklenmis ve
eklenen gidalar dondurmanin karbonhidrat degerinde 25,45 gr artis gostererek 49,05
gr karbonhidrat degerine ulasmasini saglamistir. Sade dondurmada bulunan ortalama
protein degeri 3,5 gr iken iizlim ¢ekirdegi tozu ilaveli dondurma da bu deger 4,31
olarak hesaplanmigtir. Mikste kullanilan siit ve kremanin marka ve yagllik oranlari
g6z Oniinde bulundurularak hesaplanan yag degerleri sade dondurmada 11 gr
bulunurken {iziim ¢ekirdegi tozu ilaveli dondurmada 11,8 gr olarak hesaplanmuistir.
Karigima eklenen iiziim suyu igeriginde yag barindirmazken tiziim ¢ekirdeginde 0,8 gr

miktarinda yag bulunmaktadir. Lif icerigi bakimindan sade dondurma 0,7 gr iken
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lizim c¢ekirdegi tozu ilaveli dondurmada bu deger 0,93 gr’a yiikselmistir.
Dondurmalarin kalsiyum degerlerine bakildiginda sade dondurma 128 mg, iiziim
cekirdegi tozu ilaveli dondurma ise 146 mg olarak hesaplanmistir. insan viicudunda
stvilarin ozmotik basinci ve asit baz dengesini diizenlemede etkili olan potasyum
minerali, Uretilen sade dondurma igerisinde 195 mg bulunurken bu deger iiziim
cekirdegi tozu ilaveli dondurmada 270 mg tespit edilmistir. Sodyum miktar1 her iki
dondurmada da 80 gr olarak esit yer almaktadir. Sade dondurma 421 iu (International
Unit) A vitamini i¢erirken {iziim ¢ekirdegi tozu ilaveli dondurma 467 iu (International
Unit) A vitamini igermektedir. S6z konusu 46 iu (International Unit) miktarindaki
artisin mikse eklenen {iiziim suyundan geldigi disiliniilmektedir. Veri tabam
kaynaklarina bakildiginda ve ¢esitli arastirmalar goz 6niinde bulunduruldugunda tiziim
cekirdeginde A vitamini kaynagina ulasilamamistir. C vitamini sade dondurmada 0,6
mg tespit edilmis ve buna karsilik iiziim ¢ekirdegi tozu ilaveli dondurmada bu deger
1,2 mg olmustur. Demir kaynag1 bakimindan ise her iki dondurmada 0,09 gr ile esit
miktarda bulunmaktadir. Dondurmanin igerdigi demir kaynaginin siitten geldigi

disiiniilmektedir. Mikste yer alan diger gidalarda demir kaynagina rastlanmamustir.

Uziim ¢ekirdegi bilesiminin analiz edildigi baz1 galigmalar neticesinde iiziim
¢ekirdeginde bulunan protein miktarimin %5,0-11,0, yag miktarinin %5,2- 17,1, diyet
lifi miktarmin, %20,1-42,5 ve kil miktarinin ise %1,2-2,4 oraninda oldugu
belirtilmektedir(Aghamirzaei et al., 2015; Lachman et al., 2013; Ozcan et al., 2012).
Calismalar sonucunda elde edilen degerler iklim, ¢evre kosullari, tarimsal
uygulamalar, yetistirilen cografya ve liziimlerin genetik 6zellikleri gibi sebeplerden

otiirti farklilik gosterdigi diistiniilmektedir.

Insan sagliginda &nem arz eden bir diger unsur antioksidan aktivitesidir.
Antioksidan igerigi yiiksek besinler gidalara fonksiyonellik kazandirmaktadir. Bu
kapsamda {iziim ¢ekirdegi tozunun dondurmanin antioksidan seviyesini ylikselttigi

diistiniilmektedir.

Bekar (2017), calismasinda keklere iiziim ¢ekirdegi ilavesi yaparak kekler
iizerindeki kalite Ozelliklerine etkisini incelemistir. Bu arastirmaya gore liziim
cekirdegi ilave edilen keklerde antioksidan aktivitesinin arttig1 gortilmistiir. Ek olarak
keklere ilave edilen iiziim c¢ekirdegi miktar1 arttikca antioksidan aktiviteside

yiikselmistir.
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Farkli unlara tliziim c¢ekirdegi ilave edilerek 9 ayr1 kapkek hazirlanan bir
caligmada, {iziim c¢ekirdegi unu ilavesinin kapkeklerin antioksidan diizeylerini

arttirdig1 gézlemlenmistir(Yalgin, 2020).

Kavgaci (2019)’nin 11 farkli {iziim ¢esidinin antioksidan aktivitelerini inceledigi
calismada, c¢ekirdek kisimlarinin etki kisimlara oranla 10 kat daha fazla antioksidan
icerigine sahip oldugu sonucuna varmistir. Bu aragtirmaya gore en yiiksek antioksidan

seviyesi kardinal cinsi liztimiin ¢ekirdeginde tespit edilmistir.

Uziim ¢ekirdegi tozu ve iiziim posast ilave edilerek hazirlanan kurabiye, biskiivi,
yogurt ve salata sosunun aktioksidan seviyeleri iizerinde Onemli artiglar

kaydedilmistir(HOYE, 2009; Karnopp et al., 2015; Zhu et al., 2015).

Biskiivi icerigine yaban mersini, hashas ve liziim cekirdegi ilave edilerek
biskiivinin fonksiyonelligini zenginlestirmek amaciyla yapilan bir calismada,
anitoksidan seviyesini arttiran {iriin yaban mersini olmustur. Yaban mersininden sonra
en yiksek antioksidan aktiviteye lizim c¢ekirdeginin  sahip  oldugu

bulunmustur(Aksoylu et al., 2012).
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SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismada toplumun geneli bakimindan severek tiiketilen lezzet bilesenleri
ve saglik faydalari yiiksek siit Uriinii olarak bilinen dondurmaya fonksiyonel gida
tanimina uygun 6zellikte, yiliksek antioksidan seviyesiyene sahip olan tiziim ¢ekirdegi
tozu ilave edilerek daha saglikli ve besin degeri yiiksek bir dondurma tiretmek
amaclanmistir. Dondurmanin fonksiyonel 6zelliklerini artirmak i¢in basta fenolik ve
flavonoid madde olmakla birlikte yiiksek biyolojik degere sahip bilesenleri igeriginde
barindirmasiyla ve son olarak yapilan arastirmalarla desteklenmis yiiksek antioksidan
aktiviteye sahip bir gida atig1 olan iiziim ¢ekirdegi kullanilmistir. Ek olarak
fonksiyonel bir lriin gelistirmenin yam sira iiretim atigi konumunda olan iiziim

cekirdegine alternatif kullanim imkaninin saglanmasi da amacglanmustir.

Bu kapsamda sade dondurma ve belirlenen oranda {liziim ¢ekirdegi tozu ilave
edilen dondurma olmak iizere 2 ¢esit dondurma iiretilmistir. Uretilen dondurmalarin
besin degerleri arastirilmis ve karsilastirma yapilmustir. Uriinlerin besin degerlerine ait
veriler Tablo 3.1°de verilmistir. Uriinlerin duyusal analizi yapilmis ve &zellikleri
(sogukluk siddeti, sikilik, viskozite, piirtizsiizliik, renk ve goriiniis, agiz dolgunlugu,

tat ve koku, genel kabul edilebilirlik) incelenmistir.

Elde edilen veriler sonucunda tiziim gekirdegi tozu ilave edilerek hazirlanmig
dondurmanin besin degerleri ¢cogunlukla sade dondurmadan yiiksek ¢ikmigtir. Sade
dondurma bileseninde bulunan sodyum ve demir minerali liziim g¢ekirdegi ilaveli
dondurmada tespit edilememistir, bu sebeple degerler ayn1 oranda kalmistir. Bu

kapsamda daha detayl1 analizler yapilmasi 6nerilmektedir.

Calismada iiretilen dondurmalarin duyusal 6zelikleri incelenmis ve iiziim
cekirdegi tozu ilavesinin duyusal 6zellikler iizerine etkisi dnemli bulunmustur. Uziim
cekirdegi tozu ilaveli dondurmanin, panelistler tarafindan renk ve aromasinin daha iyi
oldugu soylenmis ve analiz testinde de bunu kanitlamistir. Genel kabul edilebilirlik
puaninin yiiksek olmasit 6nemli bir veri olarak goriilmiis ve bu kapsamda iiziim

cekirdegi tozunun dondurma iiretiminde dogal bir katki maddesi olarak
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degerlendirilebilecegi sonucuna varilmistir. Bunun sonucunda fonksiyonel 6zellige
sahip dondurma {iretilmis olacaktir. Uziim ¢ekirdegi dogal bir besin kaynagi olup,
anitoksidan kapasitesi yiiksektir. Uziim ¢ekirdegi ilavesinin dondurma iizerinde saglik
ve fonksiyonel 6zelliklerine kattig1 etkinin daha detayli analizlerle incelenmesi sonraki

caligmalarin konusu olabilecektir.

Tiiketilen gidalarin saglik iizerindeki etkilerinin 6nemli oldugu bir¢ok ¢alismada
ortaya konulmustur. Son yillarda artan tiiketici bilinglenmesi ve saglikli gida tiiketimi
talebine karsilik gida endiistrisi bu talebi yeni {iriin gelistirme ¢alismalar1 yaparak veya
piyasada bulunan iirlinlerin fonksiyonelligini artirarak karsilamaya g¢aligmaktadir.
Saghga faydali gidalar tretmek maksadiyla besinlerin igerisine bitkisel lifler
eklenebilmektedir. Gidalarin tiikketilen kisimlarinda bulunan besin kaynaklari oldugu
gibi tiikketilmeyen kisimlarinda da degerli bilesenler bulunabilmektedir. Bu ¢alismada
kullanilan iiziim ¢ekirdegi de gidanin tiikketilmeyen kism1 konumunda yer almaktadir.
Uziim cekirdegi vb. gibi maliyeti diisiik ve degerli bilesenlere sahip iiriinlerin
degerlendirilmesi hem fonksiyonel {iriin ¢esitligi hem de atifin geri doniistiiriilmesi

acgisindan oldukca onemlidir.
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