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OZET

EGZERSIZ YAPAN BIREYLERE YONELIK FONKSIiYONEL DONDURMA
FORMULASYONUNUN GELISTIiRILMESI

Ismail BELLI
Yiiksek Lisans, Beslenme ve Diyetetik
Tez danismani: Dr. Ogr. Uyesi Mustafa YAMAN
Haziran-2019, 71 Sayfa

Calismanin amaci, egzersiz yapan bireylere yonelik yiiksek protein igerikli fonksiyonel
dondurma formiilasyonu gelistirilmesidir. Bu kapsamda dondurmaya fonksiyonel 6zellikler
kazandirarak egzersiz yapan bireyler i¢in, dondurmanin saglik iizerine faydalarinin artirilmasi

ve en dnemlisi de dondurmanin protein oranin arttirilmast amaglanmaistir.

Fonksiyonel gida, viicudun temel besin ihtiyacini karsilamasinin yaninda, viicudun fizyolojik,
metabolik fonksiyonlar1 iizerine fayda saglayan, ayrica hastaliklarin korunmasi ve yasam

kalitesinin arttirilmasi gibi olumlu etkilere sahip gida ve gida bilesenidir.

Fonksiyonel dondurma Tiirk Gida Kodeksi dondurma tebligine gore tretilmistir. Siit,
hidrolize whey protein tozu, diyet lifi, stevia, salep, palm yagi, C ve Be vitaminleri eklenerek

egzersiz yapan bireylere yonelik fonksiyonel dondurma formiilasyonu gelistirilmistir.

Uretilen dondurmalarin kimyasal ve duyusal analizleri yapilmistir. Analizler sonucunda
dondurmanin genel kabul edilebilirlik diizeyi, piyasadan alinan dondurmadan daha yiiksek

bulunmustur.

Piyasada bulunan dondurmalarin 100 graminda; diyet lifi, ¢ vitamini ve Bs vitamini
bulunmazken, 25-30 gram arasinda seker, 2-4 gram arasinda protein bulunmaktadir. Egzersiz
yapan bireylere yonelik iiretilen dondurmalarda; 8-8,5 gram protein, 9-10 gram diyet lifi, 33,2

mg C vitamini, 449 mg Be vitamini, 9-10 gram seker bulunmaktadr.

Begenilerek tiiketilen ve saglikli bir siit iiriinii olan dondurma; diyet lifi, hidrolize whey
protein, Be ve C vitaminleri ile zenginlestirilerek; egzersiz yapan bireylere yonelik sekeri
azaltilmig, yiiksek lifli ve yiiksek proteinli fonksiyonel dondurma formiilasyonu
gelistirilmistir. Bu kapsamda dondurmaya fonksiyonel 6zellikler kazandirilarak egzersiz
yapan bireyler i¢in, dondurmanin saglik {izerine faydalarinin arttirilmasi ve en 6nemlisi de

protein ve lif oraninin arttirilmas saglanmstir.



Ulkemizde ve diinyada saghk masraflarina ayrilan biitge gitgide artmaktadir. Saglhk
masraflarinin azalmasi, hastaliklara karsi korunma ve kaliteli yasamin saglanmasi adina
fonksiyonel besinlerin gelistirilmesi gerekmektedir. Bu kapsamda fonksiyonel gida pazarinda
tirettigimiz dondurmanin alternatif bir gida olmasindan dolay1 ¢alismamizin biiyiik 6nem arz

ettigini diisiinmekteyiz.

Anahtar Kelimeler: Egzersiz, Dondurma, Fonksiyonel Gida, Fonksiyonel Dondurma.
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The aim of the study was to develop a high-protein functional freezing formulation for
individuals exercising. In this context, it was aimed to increase the health benefits of ice cream
and, most importantly, increase the protein ratio of ice cream for individuals exercising by

providing functional properties of ice cream.

Functional food is a food and food component that provides benefits on the physiological and
metabolic functions of the body as well as meeting the basic nutritional needs of the body and

also having positive effects such as protection of diseases and improving the quality of life.

Functional ice cream was produced according to the Turkish Food Codex Communiqué on
ice cream. Milk, hydrolyzed whey protein powder, dietary fiber, stevia, salep, palm oil,

vitamins C and Bs were added to improve functional ice cream formulation.

Chemical and sensory analyzes of the produced ice cream were made. As a result of the
analysis, the general acceptability level of the ice cream was found to be higher than the

market ice cream.

100 grams of ice cream available in the market; dietary fiber, vitamin ¢ and vitamin Be are
absent, 25-30 grams of sugar, 2-4 grams of protein is found. Ice cream produced for
individuals exercising; 8-8.5 grams of protein, 9-10 grams of dietary fiber, 33.2 mg vitamin
C, 449 mg vitamin Bs, 9-10 grams of sugar are available.

Ice cream is a healthy dairy product that is consumed with pleasure; enriched with dietary
fiber, hydrolyzed whey protein, Bs and C vitamins; high fiber and high protein functional ice
cream formulation has been developed for people who exercise. In this context, the functional
properties of the ice cream were provided to increase the health benefits of ice cream and,

most importantly, to increase the protein and fiber ratio.



The budget allocated to health care is gradually increasing. Functional foods need to be
developed in order to reduce health costs, protect against diseases and ensure quality of life.

In this context, we think that our study is an alternative food.

Keywords: Exercise, Ice Cream, Functional Food, Functional Ice Cream.
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GIRIS
Gliniimiizde kisilerde; daha iyi gériinme, daha iyi hissetme, fit olma, saglikli bir yasam
siirme arzular ile yasam kalitesini iyilestirmeye ve saglikli beslenme konularina
egilim giderek artmaktadir. Kisilerin bu sonuglara varabilmesinin yolu egzersiz ve
saglikli beslenmeden gecmektedir. Diizenli olarak egzersiz yapanlar performanslarin
tyilestirmek i¢in; antrenman yiiklerini arttirmak, profesyonel antrenor ile ¢alismak ve
ekipman destegi almak gibi faktorlere bagvurmalarina ragmen bunlar tek basina yeterli
degildir. Yapilan caligmalarda egzersizle optimum saglik seviyesini saglamada ve
performansi arttirmada en onemli stratejinin beslenme oldugu kanitlanmistir. Son
ceyrek yiizyilda egzersiz yapan bireyler ve sporcular; beslenme stratejileri arayarak,
spor beslenme giiciinden faydalanarak besinlerin sagladigi potansiyeli en {ist seviyeye

cikarmaya ¢aligmaktadirlar (Maughan, 2002).

Diizenli fiziksel aktivite; iskelet kas sisteminin ve birgok metabolik fonksiyonlarin
gelisimini saglar. Bunun yaninda; bel, boyun ve omuz agrisi gibi baskin kas-iskelet
sistemi rahatsizliklarinin gelismesini Onler, koroner kalp hastaligi, hipertansiyon,
diyabet, osteoporoz, obezite ve kolon kanserleri riskini de azaltir. Ayn1 zamanda
mental gelisimi sagladigindan bir¢ok psikolojik etkiye sahiptir; 6zgiiveni artirir, stresi

azaltir, mutluluk ve pozitif diisiinme saglar (Bouchard, Blair and Haskell, 2007).

Post-modern beslenme anlayisinda, son ¢eyrek yiizyilda egzersiz yapan bireyler yeterli
ve dengeli beslenmenin yani sira fonksiyonel beslenme, yasam siiresini uzatma, yasam

stiresini arttirma ve saglikli beslenme anlayisi ortaya ¢ikartmistir (Nelson, et al., 2009).

Fonksiyonel gida; viicudun temel besin ihtiyacinin karsilamasiyla beraber, viicutta
fizyoloji, metabolik fonksiyonlar1 iizerinde fayda saglayan, ayrica hastaliklarin
korunmas: ve yasam kalitesini artirma gibi olumlu etkilere sahip gida ve gida

bilesenidir (Howlett, 2008).

Dondurma c¢ok eski tarihe dayanan ve begenilerek tiiketilen gidalardan biridir.
Dondurma tilkemizde ve diinyada gida pazarinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Bunun
nedeni ise siirekli yenilenen ve gelisen dondurma sanayisi, dondurmanin kiigiikten

bliylige herkes tarafindan begenilerek tiiketilmesidir.

Dondurma bir siit iirliniidiir ve 2 asamada {iretilir. Birinci agsama dondurma karisimi

hazirlanmasi, ikinci asama ise hazirlanan bu karisimin hava ile karistirilarak

1



dondurulmasidir. Dondurma karisimi diinyanin her yerinde farklilik gostermektedir.

Bunun nedeni ise tiikketici begenisi ve kiiltiirel beslenme aliskanliklaridir (Anon, 2004).

Dondurma karisimi; siit proteinleri, seker, dekstroz, misir surubu, su ve yumurta veya
yumurta Urilinleri, zararsiz tat, ¢esni, stabilizator veya emiilgatorler katilmasiyla belirli
islem basamaklarindan gecerek liretilen bir siit tirliniidiir. Dondurma bilesimi %12 yag,
%11 yagsiz kuru madde %15 seker, %0,3 stabilizator ve emiilgator ve %38,3 toplam
kuru madde icermelidir (Arbuckle, 1986).

Dondurma bilesimi geregi yiiksek oranda sakkaroz i¢germektedir. Toplamda da seker
orani toplam kuru maddenin yarisindan fazladir. Dondurma, 6zelliginden dolay: kilo
almak isteyen ve gelismekte olan c¢ocuklara onerilmektedir. Siit proteinleri amino
asitleri yeterli ve dengeli bi¢imde bulundurur (Demir, 2001).

Dondurmanin en 6nemli birlesimlerden birisi de siit yagidir. Siit yagi; dondurmanin
yapi, lezzet ve kalite gibi tiiketici begenisini etkileyen en Onemli hususlarin
niteliklerini belirlemektedir (Milci ve Yaygin, 2003).

Siit yaginin yag asidi dagilimi ¢ogu besine gore ¢esitli ve zengindir. Karbon sayis1 C4-
C26 arasinda ¢ok fazla yag asidi bulundurur. Bu yag asitleri palmitik, stearik, oleik,
linoleik ve linolenik asitlerdir. (Kayahan, 2003; Mansson, 2008).

Fonksiyonel gida pazar siirekli gelisen ve kendini yenileyen bir pazardir. Fonksiyonel
gidalar her gecen giin insanlarin ilgisini cekmekte ve arastirmalar artmaktadir. Siit
tirtinleri de bu pazarda 6nemli bir yer teskil etmektedir. Siit ve siit tirinleri besleyici
degeri bakimindan, beslenmemizde tiiketimine sik yer vermemiz sebebiyle
fonksiyonel etkilerinin artirilmasina uygun bir iiriin olarak goriilmektedir. Siit iirtinleri
arasinda ise dondurma en ¢ok dikkat ¢cekenler arasinda yer almaktadir. Bunun nedeni
ise her yastan begenilerek tiiketilmesi ve igeriginde kolayca degistirebilir olmasidir.
Dondurma fonksiyonel gida iiriinleri arasinda énemli bir yer tutmaktadir. Siit irtinleri
saglik iizerine pozitif etkileri ve besin bilesiminden dolay1 giinliik beslenmemizde
elzem hale gelmektedir. Siit driinlerinin giinliik tiikketilmesi gereken besinlerden
olmasi, besin birlesimi ve saglik iizerine faydalarindan dolayr dondurma, fonksiyonel
gida dreticilerinin dikkatini ¢ekmektedir. Dondurma iizerine birgok arastirma
yapilarak; probiyotik, lif, peynir alti suyu, omega-3, mineral maddeler katilarak
fonksiyonel 6zelliklerinin arttirilmast veya yag oraninin azaltilmasi, seker oraninin

azaltilmasi gibi ¢alismalar yapilmistir (Giirsoy A. ve Tiirkmen N. 2017).



Yapilan bu calismada; begenilerek tiiketilen ve saglikli bir siit {iriinii olan dondurmaya;

diyet lifi, hidrolize whey protein, Bs ve C vitaminleri ile zenginlestirilerek; egzersiz

yapan bireylere yonelik sekeri azaltilmig, yiiksek lifli ve proteinli fonksiyonel

dondurma formiilasyonu gelistirilmesi amaglanmistir. Bu kapsamda dondurmaya

fonksiyonel 6zellikler kazandirarak egzersiz yapan bireyler i¢in, dondurmanin saglik

lizerine faydalariin arttirilmasi ve en onemlisi de protein ve lif oranmin arttirilmast

saglanmustir.

Bu caligmanin amaglar1 ve 6zgiin degeri;

>

Besleyici 6zelliginin yani sira spesifik viicut fonksiyonlarina yardimei olan
iskelet kas sisteminin gelismesini saglayan, Sindirim sistemine yardime1 olan,
bagisiklik sistemini giiclendiren, antioksidan 6zelligine sahip, her kesime
hitap edecek Tirk damak tadina uygun olan fonksiyonel dondurma
gelistirilmesi hedeflenmektedir.

Begenilerek tiiketilen ve saglikli bir siit iiriinii olan dondurmaya; fonksiyonel
ozellikler kazandirarak egzersiz yapan bireyler icin, dondurmanin saglik
iizerine faydalarinin arttirilmasin1 ve en 6nemlisi de protein ve lif oraninin
arttirtlmasini saglamak,

Dondurmay: diyet lifi, hidrolize whey proteini, Be ve C vitaminleri ile
zenginlestirerek besleyici degerini ve fizyolojik 0Ozelligini gelistirmek,
dondurmaya fonksiyonel 6zellik kazandirmak,

Dondurmanin lif orani artirarak, giinliik lif ihtiyacin karsilanmasini saglamak,
Dondurmanin protein oraninin artirilmasini saglayarak egzersiz yapan kisilere
yonelik alternatif bir gida gelistirmek,

Fonksiyonel dondurma iizerinde yapilan ¢aligmalarin tilkemizde taninmasina
ve tiiketilmesine katkida bulunmak,

Fonksiyonel gida pazarina katkida bulunmak ve gelismesini saglamak.



LITARATUR TARAMASI
1.1 Egzersiz, Fiziksel Aktivite ve Spor

Fiziksel aktivite, egzersiz ve spor terimleri ayni degildir. Spor; bireysel ve grupca
yapilan, belirli sistematigi olan, viicut fonksiyonlarina yararli, eglenme ve miisabaka
amaci bulunan eylem olarak tanimlanmaktadir. Egzersiz ise belirli bir diizene ve
sistematigi konulmus fiziksel aktivite alt Kkategorisidir. Egzersiz; planli,
yapilandirilmis, istemli, fiziksel zindeligin bir ya da birkag¢ unsurunu (kardiyovaskiiler
fitness, kas giicii ve dayaniklilik, esneklik ve viicut kompozisyonu) gelistirmeyi
amaglayan siirekli aktivitelerdir. Kisaca egzersiz; zindelik, fiziksel performans, kilo
kontrolii veya saglikli olma gibi amaclara yonelik, programli fiziksel aktivitelerdir.
Fiziksel aktivite; yapilan spor aktiviteleri, egzersizler dahil iskelet- kas sistemin
yapmis oldugu biitiin bedensel hareketliligi kapsar; bahge isleri, ylik tagima, spor
aktiviteleri vb. ¢alismalar olmaktadir (Exercise and physical fitness, 2009; Exercise
for children, 2009; WHO, 2010).

1.2. Beslenme

Besleme; Biiylime, gelisme, saglikli ve tiretken olarak yasamak igin besin 6gelerini
yeterli diizeyde alip viicutta kullanmaktir. Insanlarin beslenme durumunu; insanlarin
genetik faktorleri, cinsiyeti, yasi, beslenme tercihleri, fiziksel aktivite durumu, yasamis
oldugu ¢evre ve kiiltiirel 6zelikleri, fizyolojik ve psikolojik durumu, ¢alismakta oldugu
15 kosullar1 gibi faktorler etkilemektedir. Yetersiz beslenmenin bir¢ok rahatsizliga ve
6liime neden oldugu bilindigi gibi asir1 beslenmenin de bir¢ok rahatsizliga yol agtigini
ve Oliime kadar kotii sonuglar verdigi géz ardi edilmemelidir. Bu ylizden yeterli ve

dengeli beslenilmelidir (Baysal A, 2012).

1.3. Yeterli ve Dengeli Beslenme

Biiyime gelismenin saglanmasi, yasamin siirdiiriilmesi, sagligin korunmasi ig¢in
viicudumuzun ihtiyact olan makro ve mikro besin Ogelerinin gerekli miktarda
alinmasidir ve enerjinin karsilanmasidir. Yeterli ve dengeli beslenme kisinin yasina,
cinsiyetine, fiziksel aktivitesine, boyuna, kilosuna, fizyolojik ve psikolojik durumlarin

gore degismektedir (Baysal, vd., 2011).



1.4. Spor ve Beslenme

Beslenme ve egzersizin etkilesimiyle ortaya ¢ikan ve sporcunun basarisi iizerine
etkisini inceleyen beslenme biliminin bir koludur. Sporcunun yasi, cinsiyeti, fiziksel
aktivitesi, boyu, kilosu, fizyolojik ve psikolojik durumu, yapmis oldugu spor goz
oniinde bulundurularak egzersiz programlarinin olusturulmasidir ve yarigma siiresince
sporcunun besinlerden yeterli ve dengeli bigimde alinmasidir. Sporcunun beslenmesi
planlanirken; sporcunun yasi, cinsiyeti, fiziksel aktivitesi, boyu, kilosu, fizyolojik ve
psikolojik durumlari, viicudun yapisini, kisinin, yapmis oldugu spor gbéz Oniinde

bulundurularak hazirlanmalidir (Alpar, 2011; Kose, 2009; Baysal 2012).

1.5. Beslenmenin Fiziksel Performans Etkisi

Sporcular arasinda beslenme egitimi, performansi en list diizeye ¢ikarmak igin esastir.
Diyet sporda basariya katkida bulunan 6nemli bir bilesendir. Bir sporcunun beslenme
gereksinimleri, spor, sporcunun hedefleri, ¢evre ve pratik konular gibi ¢esitli hususlara
baglidir. Bireysellestirilmis diyet tavsiyelerinin 6nemi, giinlilk diyet tavsiyesi,
antrenman veya yarisma oncesinde ve sonrasinda 6zel tavsiyeler dahil olmak {izere,
giderek daha fazla kabul gormiistiir. Sporcular performansini arttirmak i¢in bir dizi
diyet stratejisi kullanir, glikojen depolarini maksimuma ¢ikarmak bir¢ok sporcu igin
kilit bir stratejidir. Egzersiz sirasindaki karbonhidrat alimi; yiliksek diizeyde
karbonhidrat oksidasyonu saglar, hipoglisemiyi 6nler ve merkezi sinir sistemi tizerinde
olumlu bir etkiye sahiptir. Son arastirmalar, metabolik adaptasyonlari arttirmak igin
diisiik karbonhidrat mevcudiyetine sahip sporcu antrenmanlarina odaklanmaistir, ancak
bunun performansta bir iyilesmeye yol acip agmadigi belirsizdir. Protein aliminin
ertesi giin boyunca faydalar1 artik iyi bilinmektedir. Sporcular yeterli diizeyde
hidrasyon saglamay1 hedeflemeli ve egzersiz sirasinda sivi agirliklar viicut agirliginin
%2'sinden daha az olmamalidir. Besin destekleri kullanimi1 Ek kullanim, sporcularda
yaygindir; nitrat, beta-alanin ve D vitamininin performans iizerindeki faydal etkileri
oldugu bilinmektedir. Beslenme bilgilerinin mevcudiyeti degismekle birlikte,
sporcular beslenme uzmani tavsiyesinden faydalanmalidir (Rodriquez, DiMarco and
Langley, 2009).



Diizenli olarak egzersiz yapanlar igin performanslarint iyilestirmek amach
izlenebilecek cesitli stratejiler vardir. Ornekler arasinda; antrenman zamanlarini veya
antrenman yuklerini arttirmak, antrenorliik yapmak igin profesyonel iyi birini bulmak,
1yi profesyonel spor ekipmanlarina yatirim yapmak veya bilinen bir line sahip iyi bir
takima katilmak sayilabilir. Bununla birlikte, en yiiksek atletik rekabet seviyelerinde,
daha az secenek mevcut olup, tiim yarigmacilar genellikle maksimum seviyelerinde
egitim alirlar ve bu ylizden kaybetme ya da kazanma arasindaki marj genellikle ¢cok
kiigiiktiir. Bu nedenle, sporcularin ve antrenorlerin performanslarini arttirmak igin
bagka yollar aramalari mantikli goriinmektedir. Bu yollardan biri, profesyonel
beslenme Onerileri arayarak, sundugu potansiyeli en iist diizeye cikararak spor

beslenme giiciinden yararlanmaktir (Maughan, 2002).

1.5.1. Karbonhidratlarin Fiziksel Performans Etkisi

Karbonhidrat, sporcular i¢in temel bir besin maddesidir. Ozellikle uzun siireli siirekli
egzersiz veya yiikksek yogunluklu calismalarda egzersiz i¢in ana yakit kaynagidir.
Viicut karbonhidrati depolamak i¢in kaslarda ve karacigerde Sinirli bir kapasiteye
sahiptir. Antrenmani1 desteklemek igin karbonhidrat depolarinin diizenli olarak
yenilenmeleri gerekir. Kaslarda yaklasik 300-500 g glikojen, karacigerde ise 75-100 g
depolanir (Bosquet, et al., 2007).

1960'larda kas biyopsi tekniginin kullanim1 ve ardindan kas glikojeninin dl¢iilmesi,
karbonhidratin egzersiz i¢in besinlerin 6neminin daha iyi anlagilmasini saglamistir.
Kaslarda depolanan glikojen hem yiiksek yogunluklu kisa siireli hem de uzun siireli
dayaniklilik egzersiz i¢in temel bir kaynaktir. Kas glikojen depolar1 egzersizin ilk 1-2
saatinde veya yogunlugunun arttig1 periyotlarda tiikendiginde, kan sekeri daha baskin

bir enerji yakit1 haline gelir (Mujika and Padilla,2003).

Uzun siireli egzersiz sirasinda, karaciger glikojen depolarini tiikenmeye baslar. Uzun
stireli egersizlerde diyette yeterli karbonhidrat alinmamigsa hipoglisemi durumu
gozlenebilir. Egzersiz sirasinda depo glikojenleri tiikenmesi ve hipogliseminin

yorgunluk ile iligkili oldugu bulunmustur (Meeusen, et al., 2013).

Egzersiz sirasinda karbonhidrat tiiketilmesi; karbonhidrat oksidasyon siirdiirdiigii ve
egzersiz kapasitesini arttirdigi gosterilmistir. Bununla birlikte, karbonhidrat

gereksinimleri biiyiik 6lgiide antrenman seviyelerinden (egzersiz seanslarinin sikligi,
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stiresi ve yogunlugu) ve miisabaka zamanlarindan etkilenir. Bu g6z 6niine alindiginda,
giinliik karbonhidrat alimi giinliikk egzersiz seviyelerini yansitmalidir. Diisiik
karbonhidrat deposu, yorgunluk ve antrenman verimsizligine neden olabilir. Ayni
zanda antrenman veya yarisma sirasindaki performansin ve immiin fonksiyonun
olumsuz yonde etkilenebilmektedir. Yiiksek aktivite giinlerinde, egzersiz seanslari
arasinda optimal egzersiz performansini kolaylagtirmak ve iyilesmeyi desteklemek
icin karbonhidrat alimin arttirllmas: gerekir. Tersine, diisiik aktivite giinlerinde,
karbonhidrat alim1 (6zellikle gibi yiliksek yogunluklu kaynaklardan makarna, sekerli
icecekler, kekler, vs.) azaltilmasi gerekebilir (Halson, et al., 2004).

1.5.2. Proteinler Fiziksel Performans Etkisi

Iskelet kasmnin kullanimmin yasam boyunca korunmasi ¢ok nemlidir. iskelet kast,
toplam viicut agirligimizin yaklasik%40'1n1 ve toplam protein kiitlesinin%50-75'ini
olusturur. Mekanik destek saglar, viicut durusunun korunmasini saglar ve amino
asitlerin viicutta tasinmasinda birincil rol oynar. Viicut proteini dengesi, protein sentezi
ve yikimi arasinda siki bir denge diizenlenerek korunur ve cesitli hiicresel

mekanizmalar tarafindan kontrol edilir (Kerksick and Leutholtz, 2005).

Genel protein anabolizma (veya biiylimesi), protein sentezi hizi, protein pargalanma
oranindan biiylik oldugunda meydana gelir. Bu nedenle, protein dengesi ile atletik
performans arasinda giiglii bir iliski vardir. Sporcularin protein ihtiyaglari s6z konusu
oldugunda 6nemli tartigmalar yasanmaktadir. Gegmiste, bilim adamlar1 sporcularin
protein icin &nerilen diyet miktarinin (BKI) daha fazlasim tiiketmeye gerek
duymadiklar1 belirtmislerdir. Bu anlayigla ge¢miste sporcular ve egzersiz yapan
bireyler giinliik protein ihtiyaclarini kilogram bagina 0.8-1 gram olarak tespit
etmiglerdir. (Tipton et al., 2001). Direng antremani kendi basina protein sentezini
artirabilse de, son arastirmalar, toplam protein dengesini pozitif yapmak i¢in elzem

besin 6gelerinin tiiketilmesi gerekli oldugunu gostermistir (Kreider, et al., 2004).

Protein metabolizmasi ve Be vitamini arasinda 6nemli bir iliski bulunmaktadir. Amino
asit metabolizmasinda vitamin Bg’nin aktif formu olan Pridoksal 5-Fosfat (PLP),
amino gruplarmin uzaklastirilmasinda 6nemli bir rol alir. Bu nedenle amino asit
metabolizmasinin tam olarak gerceklesmesi icin yeterli Bg vitamini alimi 6nemlidir.
Giinliik diyette g protein basina alinmasi onerilen Bg vitamini 16 pg’dir.
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Giinliik diyette 70 kg bir bireyin almas1 gereken protein miktar1 56 g’dir. Fakat egersiz
yapan bireyler daha fazla protein aldiklarinda bu gereksinim artmaktadir. Piyasada
bulunan bazi protein tozlarinin etiket bilgilerinde Bs vitaminin oldugu bazilarinda ise
olmamasina ragmen Be vitamini ile alinmasi onerildigi goriilmektedir. Fakat bir¢ok
protein tozunda Bs vitaminine iliskin herhangi bir bilgi bulunmamaktadir (Havaux M,
et al., 2009).

Genel bir fitness programina dahil olan insanlar i¢in, protein ihtiyaglar1 genellikle 0.8-
1.0 g/kg protein tiiketilerek karsilanabilir. Orta dereceli yogun antrenmana katilan
sporcular, 1-1.5 g /kg protein tiikketmeleri tavsiye edilirken; yogun antrenman yapan
sporcular i¢in 1.5-2.0 g/kg bu protein ihtiyact 50 - 150 kg sporcu icin giinde 3-11

porsiyon tavuk veya balik tiikketmeye esdegerdir.

Protein takviyeleri, sporcularin diyetlerinde kaliteli protein tiiketmelerini ve protein
ihtiyaclarmi karsilamalarini saglamak icin uygun bir yol sunar. Bununla birlikte,
protein ihtiyaglarini karsilamak i¢in gerekli olanin 6tesinde ilave protein almak, kas
kiitlesi veya kuvvetinde artisa tek basina yeterli goriilmemektedir. Aksine, alinan
protein tiirli, uygulamanin zamanlamasi ve proteinin diger besinlerle, Ornegin
karbonhidratla kombinasyonu en 6nemli parametreler gibi gériinmektedir. Bu nedenle,
protein veya amino asit aliminin etkinligi alindig1 forma degil, ayn1 zamanda tiiketme
zamanina, €gzersiz planina ve protein olmayan besinlerin alimi gibi diger faktorlerle
etkilesime de baghdir (Wolfe, 2002).

Egzersiz sonrasi amino asitlerin mevcudiyetinin artmasi (protein agisindan zengin bir
0glin veya kisa siire sonra atistirmaliklarin alinmasiyla) iyilesmeyi hizlandirabilir ve
viicudumuzda meydana gelen dogal kas yeniden yapilanma siireclerini hizlandirabilir.
Bunun nedeni, proteinin viicudun egzersiz sonrasi hasar gérmiis kaslari onarmasina
yardim etmesi ve gelecekteki egzersizlerin stresiyle basa ¢ikmasi i¢in kaslarin daha da

gliclenmesi igin gerekli yapi taglarinin saglamasidir (Kreider, et al., 2004).

Kasin ana bilesenlerinden biri de proteinlerdir. Sporcular giinliik beslenmelerinde
protein ihtiyacini karsilamasi her zaman miimkiin olamayacagindan dolay1 viicudun
protein ihtiyaci bir kisim protein tozlart alimi ile desteklenmektedir. Kas dokusunun
egzersiz sonrast hipertrofi gergeklestirmesi ve yirtilan kas liflerinin onarimi igin yeterli
diizeyde yiiksek kalite proteinin alinmasi gerekir. Protein tozlar1 ve amino asitler

sporcular ve viicut gelistirmede yogun olarak kullanilmaktadir (Lucena, et al., 2007).
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1.5.3. Yaglar Fiziksel Performans Etkisi

Karbonhidrat depolariin aksine, yag depolar1 insanlarda biiyiiktiir. Yag depolari esas
olarak yag dokusunda bulunur, ancak kas i¢i triagilgliseroller olarak da &nemli

miktarda bulunur, egzersiz sirasinda 6nemli bir yakit saglamaktadir.

Yaglar, steroid hormonlarinin salgilanmasini saglar, eklem sagligini korur, beyin
fonksiyonlarin1 destekler ve A, D, E ve K vitaminleri viicuttaki ¢6ziinmesini saglar.
Karbonhidrat ve yag her zaman bir karigim halinde oksitlenir ve bu iki substratin nispi
katkisi, egzersiz yogunluguna ve siiresine, aerobik kondisyon seviyesine, diyet ve

egzersiz Oncesi ve sirasinda alinan karbonhidrat alimina baglidir.

Egzersiz yogunlugu arttikca yag oksidasyonu artmaktadir. Diyetin ayrica yag
oksidasyonu tizerinde belirgin etkileri vardir. Yiiksek yagli diyetlerin dolasimdaki
testosteron konsantrasyonlarint diisiik yagli diyetlerden daha 1iyi korudugu

gosterilmigtir.

Beslenme, kisisel ihtiyaglara ve bireysel sporcunun o6zel hedeflerine baglidir.
Viicuttaki dolasan testosteronun korunmasi direng sporculari i¢in ¢ok énemli olabilir
ancak dayaniklilik performansi lizerinde c¢ok az etkisi olabilir. Tersine, bazi
sporcularda kilo vermede etkilidir; 6rnegin kilonuzu kisitlayan sporlarda kalori alimini

kisitlamas1 gerekmektedir.

Yiiksek yagli Oglinlerin almmasi, plazma yag asidi konsantrasyonunun
yiikseltilmesinde etkilemektedir. Bu durum, kas glikojen kullanimi1 ve karbonhidrat
oksidasyonunun azalmasi ile iliskilendirilmistir. Bununla birlikte, boyle bir stratejinin
egzersiz metabolizmasi lizerinde belirgin bir etkisi olmasina ragmen, su ana kadar
yapilan aragtirmalar egzersiz performansi iizerinde yararli bir etkiye sahip oldugunu

belirlenmemistir (Alain and Nordman, 2006).

1.5.4. Su ve Elektrotlarin Fiziksel Performans Etkisi

Egzersiz sirasindaki sivi tiiketiminin amaci oncelikle hidrasyon ve termoregiilasyonu
korumak, boylece performanstan faydalanmaktir. Dehidrasyonla birlikte artan
oksidatif stres riskine dair kanitlar ortaya g¢ikmaktadir. Spora baslamadan once
sporcunun iyl nemlendirilmesini saglamak i¢in egzersiz Oncesi sivi tiiketimi

onerilmektedir. Ayrica, bir olaydan once dikkatlice planlanan hiperhidrasyon ( asir1
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stv1 yliklenmesi) s1vi dengesini sifirlayabilir, sivi tutulmasini artirabilir ve sonugta 1s1
toleransini artirabilir. Asirt sivi yiiklenmesi, hiponatremi riskini artirabilir, dolgunluk
hissi ve idrara ¢ikma ihtiyact nedeniyle performansi olumsuz yonde etkileyebilir

(Hillman, Turner and Peart, 2013).

Hidrasyon gereksinimleri, olduk¢a degisken (0,5-2,0 L / saat) olan, egzersiz tiiriine,
siiresine, ortam sicakligina ve sporcularin bireysel 6zelliklerine bagli olan ter kaybina
yakindan orantilidir. Yiiksek sicaklifa bagli sodyum kayiplar1 6nemli olabilir. Uzun
stireli veya sicak sicakliklarda, hiponatremi riskini azaltmak i¢in sodyumun siviyla

birlikte degistirilmesi gerekir.

BM'nin %2'sinden daha biiyiik sivi kayiplarmin performansi diisiirebilecegi uzun
zaman Once siiriilmiis, ancak sporcularin bir etkinlik boyunca sivi alimlariyla BM'yi
koruma Onerisi iizerine tartismalar yasaniyor. “Susuzluga igen” iyi egitimli
sporcularin, ultra-asir1 etkinliklerde performansinda bir bozulma olmadan BM'nin
%3,1'ini kaybettigi tespit edilmistir. Bir inceleme, sicak ve 1liman kosullarda sirasiyla
BM'nin %1.8'i ve % 3.2'si ile sinirlandirildiginda egzersiz performansinin korudugunu

gostermektedir (Sawka, et al., 2007; Hoffman and Stuempfle, 2014).

1.6. Egzersiz ve Saglik

“Saglikli bir viicudun, saglam bir zihni vardir.” eger bir kisi zayif, yorgun ve hasta
olursa, isini verimli ve hizli bir sekilde yapamayacagi anlamina gelir. Ofis isleri,
calisma ya da yaratici ¢aligma gibi herhangi bir isten 6nce taze ve ding bir akla sahip
olmak cok oOnemlidir. Egzersizlerini, rutininin bir parcasi olarak yapan insanlar
digerlerinden daha mutlu ve verimlidir. Egzersiz yapmak giinliik spor yapmak i¢in

spor salonuna veya bir kuliibe gitmek anlamina gelmez.

Diizenli fiziksel aktivite, koroner kalp hastaligi, osteoporoz, kanser, zayiflik, diyabet,
obezite ve depresyonun onlenmesinde veya tedavisinde faydalidir. Ayrica iskelet kas
sitemini gili¢lendirir ve hastaliklara karsi koruyucudur. Gii¢lendirme egzersizleri,
dayamklilig1 ve giicii artirmak icin kaslara uygun direng saglar. Iyi dengelenmis bir
egzersiz programi genel sagligi iyilestirebilir, dayaniklilig1 artirabilir ve yaglanmanin
etkilerinin cogunu yavaglatabilir. Egzersizin faydalar1 fiziksel saglig iyilestirmekle
kalmaz, ayn1 zamanda duygusal refahi arttirir (Jones, Ainsworth and Croft,1998;

Vuori, 1995).
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1.7. Fiziksel Hareketsizlik Saglik Riskleri

Sedanter yasam tarzinin sonuglari, halk sagligi konusundaki en biiyiik endise
kaynagidir. Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezleri (CDC) analizleri, fiziksel
hareketsizligin 2001 yilinda dokuz milyon kardiyovaskiiler hastalik vakasi ile iliskili
oldugunu gostermektedir; bunun ABD'ye 24 milyar dolara mal oldugu tahmin
edilmektedir (Wang, vd., 2004).

Bir meta-analizde, haftada en az 150 dakika orta siddette fiziksel aktivite
gerceklestirenlerin  kalp hastaligi riskini %14 oraninda azalttigi goriilmiistiir
(Sattelmair, vd., 2011). Haftada en az 300 dakika tamamlayan kisiler risklerini %20
oraninda diistirdii (Bouchard, Blair and Haskell, 2007).

1.8. Dondurma

Dondurma ¢ok eski tarihe dayanan ve begenilerek tiiketilen gidalardan biridir.
Dondurma iilkemizde ve diinyada gida pazarinda énemli bir yer tutmaktadir. Bunun
nedeni ise siirekli yenilenen ve gelisen dondurma sanayisi, dondurmanin kiigiikten

biiylige herkes tarafindan begenilerek tiiketilmesidir.

Dondurma bir siit tirtiniidiir. Ana olarak 2 asamadan iiretilir. Birinci asama dondurma
miksi hazirlanmasi, ikinci asama ise hazirlanan mksin hava ile karistirilarak

dondurulmasidir.

Dondurma karisimina, dondurma miksi denilmektedir. Dondurma karigimi diinyanin
her yerinde farklilik gdéstermektedir. Bunun nedeni ise tiiketici begenisi ve kiiltiirel

beslenme aliskanliklaridir.

Temel olarak dondurma miksinde siit, siit tozu, krema, stabilizatér, emiilgator,

tatlandirici, renk maddeleri, aroma maddeleri ve ¢esni malzemeleri bulunmakladir
(Anon, 2004).

Tirk gida kodeksine gore dondurma karisimi; Siit ve siit liriinlerini, icme suyu, seker
ve izin verilen katki maddelerini bulunduran, icerisinde tat ve ¢esidine gore
istenildiginde salep, yumurta ve yumurta tirlinleri, aroma vericiler ve aroma verme
Ozelligi tastyan gida bilesenlerini ve ¢esni maddeleri gibi bilesenleri igeren, emiilsiyon

yapidaki dondurulma islemi gerceklestirilmemis sivi haldeki karisim iirtinleridir.
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Tirk gida kodeksine gore dondurma; dondurma karisiminin 1sil iglem sonrasi,
teknigine uygun olarak islenmesi ile elde edilen, yumusak halde ya da sertlestirildikten

sonra piyasaya arz edilen iiriinlerdir (Kilara and Chandan, 2009).

Avrupa birligine dondurma tebligi ‘Edible ice’ standartlar1 altinda toplanmakta olup,
tilkemizde ise 2005 yilinda dondurma tebligi yaymlanmistir. Ayrica 2005 yilinda
yenilebilir Buzlu Uriinler kodeksi yaymlanmistir (Anon, 2005).

1.8.1. Dondurmanin Tarihsel Gelisimi

Dondurmanin ¢ok eski tarihlere dayandigi bilinmektedir. Yapilan arastirmalara gore
eski medeniyetlerin kiiltiirlerinde de dondurmaya rastlanmaktadir. Ilk dondurmanin
yaklasik olarak 3000 yi1l kadar 6nce Cin’de yapildig: ve tiiketildigi diistiniilmektedir.
Biiyiik Iskender Asya seferi doniisii sirasinda dondurmaya benzeyen, dondurulmus
bal, meyve suyu ve siitten olusmus karisimi tiiketmistir. Romalilar derin kuyularda kar
ve buzlart saklayip yazin soguk igecekler yapip tiikketmislerdir. Marco Polo 13. Yy. da
dogu seferi diizenledikten sonra Italya’ya geri donerken buzlu igecek regetelerinden
getirmistir. Ticari amagla ilk dondurma iiretimi; 1785 yilinda Londra’da ve daha
sonrasinda ise 1851 yilinda Amerika’da gerceklestirilmistir. 1844 tarihli {lk Basili
Tiirkce yemek kitabi olan Melceii’t Tabbahin’de (as¢ilarin siginagi) dondurma tarifi
yer almamakla birlikte dondurma kutusundan s6z edilir. 1857 tarihli Ali Esref
Dede’nin “Yemek Risalesi’nde siit ve slizme agure dondurmalarinin yapilis1 anlatilir.
Aragtirmaci Turgut Kut’un belirttigine gore dondurma tarifinin yer aldigi ilk basil
yemek kitab1 ise 1882 tarihli Ayse Fahriye’nin “Ev Kadimi” adli kitabidir. Aym
zamanda ise Anadolu’da karsambag olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. Tirkiye’de ise
dondurma 1900°lii yillarin basinda ilk defa istanbul ve Kahramanmaras’ta iiretilmistir

(Caglar, 2010).

1.8.2. Ulkemizde ve Diinyada Dondurma Tiiketimi

Kiiresel dondurma pazarmin 35 milyar sterlin oldugu tahmin edilmektedir, ABD 13
milyar sterlindir ve Ingiltere 1,48 milyar sterlindir ve en biiyiik dondurma iireticileri

Unilever ve Nestle'dir (Clarke, 2008).
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ABD, yilda yaklasik 6 milyar litre iireten en biiyiik dondurma {ireticisidir ve yillik 20-
25 Litre tiiketimine sahiptir. Ingiltere'de tiiketim orani diisiik, ortalama bir kisi 6 litre
tilkketmektedir (Mukan ve Evliya, 2002).

Tiirkiye’de dondurmanin uzun yillar bir tath ¢esidi olarak algilanmamasi ve yazin
yenen serinletici bir yiyecek olarak sunulmasi nedeniyle diinya ortalamasinin altinda
bir tiikketim s6z konusu olmustur. ABD’de kisi basina yillik dondurma tiiketimi 25 litre,
Kuzey Avrupa iilkelerinde 20 litre, Avrupa’da 8-10 litre, Tiirkiye’de ise 1 litre
dolayindadir. Ancak son yillarda tiikketiminin tiim mevsimlere yayilmaya baglamasi ve
talebin her gecen yil artmasi da sektoriin gelisime acik bir yapi sergilemesini

saglamaktadir (Cakir, 1996).

2015 yilinda yapilan arastirmalarda Tirkiye’de dondurma piyasas1 4 milyar TL'ye
yiikselmistir. Tiirkiye’de 2000 yilinda basinda kisi basi dondurma tiiketimi 1,0 L, 2005
yilinda 1.5 L, 2010 yilinda 2,5 L, 2015 yilinda 4,2 L yiikselmistir.

ABD’de dondurma firmalarinin 2014 yilinda 3,3 milyar litre dondurma sattig1 ve kisi
bas1 yillik tiiketimin yaklasik 10 kg oldugu ifade edilmistir. AB’de ise kisi basi tiiketim
8 litre seviyesindedir. Amerika’da yillik kisi basi tiiketimi 30 litreye kadar ulagmistir.
Avrupa da ise Isve¢ yilda kisi basma yaklasik 16 litre ile en yiiksek kisi basina
dondurma tiiketirken, Danimarka’da 81t/kisi, Finlandiya’da 13 L/kisi, Isve¢ 16 L/kisi,
Norveg’te 11,5 L/kisi tiiketim miktarina sahiptir (Dondurma Dis Pazar Caligmast,
2016).

1.8.3. Dondurma Cesitleri
Dondurma tilkemizde ve diinyada gida pazarinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Bunun
nedeni ise siirekli yenilenen ve gelisen dondurma sanayisi, dondurmanin kiigiikten

bliylige herkes tarafindan begenilerek tiiketilmesidir.

Diinya tizerinde 240 ¢esit dondurma vardir. Dondurma ¢esidinin bu kadar artmasinin
sebebi sektordeki rekabet ve tiiketicilerin dondurma taleplerinden kaynaklanmakladir.
4 mevsim tiiketilen dondurma begenilen, mutluluk veren bir gida iiriiniidiir. Dondurma

cesitleri tablo1.1°de gosterilmistir (Gida Teknolojisi Dondurma Uretimi, 2007).
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Tablo 1.1: Dondurma Cesitleri

Biligimine Gére Dondurma [lave Edilen Cesni Maddelerine Uretim Tekniklerine Gore
Cesitleri Gore Dondurma Cesitleri Dondurma Cesitleri
Siit irtinlerinden Sade Dondurma Yumusak tipte dondurma
Bitkisel Yag icerenler Cesnili Dondurma Sert Tipte Dondurma
Bir Miktar Siitle Birlikte Meyve Maras Usulii Dondurma
ve Meyve Sularindan
Yapilanlar

Su, Seker ve Meyve
Konsantresinden Yapilanlar

1.8.4. Dondurmanin Besin Degeri

Dondurmanin besin degeri, bilesimine gore degisir; bununla birlikte, siitiin biitlin
bilesenleri konsantre bir bigimde bulunur. Dondurmaya yumurta, jelatin, meyveler,
kuruyemisler, c¢ikolata ve unlu mamuller gibi malzemeler eklenebilir, bunlarin tiimii

besin degerine eklenir.

Karisima giren siit liriinleri, tam siitte oldugu gibi ayni1 bilesenleri icerir, ancak farkli
miktarlarda. Siit ve dondurma gibi {irlinleri, en iyi kalsiyum, fosfor ve diger kemik ve
disler i¢in hayati 6neme sahip diger mineral kaynaklari arasindadir (Arbuckle, 1986).
Siitte az miktarda demir, bakir, ¢inko, aliiminyum, kobalt, iyot, silikon ve bor izleri
bulunur. Kalsiyumun siit ve siit lirlinleri disindaki gidalarda dagilimi yaygin degildir.
Dondurmada, protein, karbonhidrat ve yagm yani sira; A, C, D, E ve B Grubu
vitaminleriyle, kalsiyum, fosfor, magnezyum, sodyum, potasyum, demir ve ¢inko gibi
mineraller de bulunur (Coskun, 2005; Tekinsen, 2008).
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Tablo 1.2: Dondurma Bilesimi (100 g i¢in)

Bilesen Birim Miktar
Enerji Kcal 187
Enerji Kj 784
Su g 56,05
Kiil g 1,01
Protein g 3,96
Azot g 0,62
Yag g 3,14
Karbonhidrat g 35,84

100 gram dondurmanin bilesimi tablo 1.2°de gdstermistir (www.turkomp.gov.tr).

Tablo 1.3: Maras Dondurmasi Bilesimi

Bilesen Birim Miktar
Enerji Kcal 176
Enerji Kj 736
Su g 59,13
Kiil g 0.97
Protein g 4.85
Azot g 0,76
Yag g 3,26
Karbonhidrat g 31,79

Maras dondurmasi bilesimi tablo 1.3’te gostermistir (Www.turkomp.gov.tr).
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1.8.5.Dondurma Bilegimi

Tablo 1.4: Dondurma Kompozisyonu

Ozellikler
Uriin Gruplart Toplam Kuru .. . Yagsiz Kuru Yagsiz Siit
Madde Siit YaZl p1adde Kuru

5 9
Agirhikea (%) Agrrlikga (%) Agirlikga (%) Maddesi (%)

Yarim Yagli Dondurma (En az) 31 3 28 10
Yagli Dondurma (En az) 36 8 28 10
Tam Yagli Dondurma (En az) 40 12 28 10
Yagl Maras dondurmasi (En az) 32 4 28 8
Yarim Yagl Maras dondurmasi (En az) 30 2 28 8
Yagli Marag usulii dondurma (En az) 32 4 28 8
Yarim Yagli Maras usulii dondurma (En 30 2 28 8

az)

Dondurma bilesimi tablo 1.5’te gosterilmistir (Anon, 2004).

1.9. Fonksiyonel Dondurma

Fonksiyonel gidalar ilk olarak 1980'lerin ortalarinda Japonya'da tanitildi. Japonya'daki
hiikiimet ve saglik yetkilileri, Japonlarin saglik durumunu korumaya ve gelistirmeye
odaklanmistir. Bu nedenden dolay: saglik yararlarii kullanarak gidalarin gelisimini
desteklemislerdir (Ashwell, 2002). Bu gidalar;; FOSHU (Gidalarm Ozel Saglik
Kullanimina Y 6nelik Gidalar) olarak adlandirmistir. Bu gidalar besleyici olmanin yani
sira, belirli viicut fonksiyonlarinda etkileri beklenir (FAO, 2007).

Avrupa'da, fonksiyonel gidalara olan ilgi 1990'larin ikinci yarisinda baslamistir.
Avrupa Komisyonu tarafindan islevsel temel gida kavramini bilim temelli bir
yaklagimla arastirmak i¢in Avrupa'da Islevsel Gida Bilimi (FuFoSE) kurulusunu kurdu
Bununla birlikte, Avrupa Birligi'nde (AB) yetkili makamlarca islevsel gidalar igin
mevzuat eksiktir, bu nedenle birgok Avrupa iilkesi saglik etkilerinin nasil
iletilebilecegi konusunda kendi 6z diizenlemelerini gelistirmislerdir (Howlett, 2008).
“Fonksiyonel gidalar” i¢in birkag¢ tanim vardir; ancak, evrensel olarak kabul edilecek
bir tanim yoktur (Marshall, et al., 2005).

Uluslararas1 Yagsam Bilimleri Enstitiisii (ILSI) ve Avrupa tarafindan koordine edilen

Avrupa Komisyonu'nun FUFoSE, fonksiyonel gidalari su sekilde tanimlamistir: “Bir

gida, saglikla ilgili iyi bir saglik durumu ve refahi i¢in uygun bir sekilde, yeterli
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besinsel etkilerin 6tesinde, viicutta bir veya daha fazla hedef islevi yararli bir sekilde
fayda sagliyorsa ve ¢esitli hastaliklilarin risklerinin azalmasinda rol oynuyorsa bu

gidaya fonksiyonel gida denir.

Fonksiyonel gidalar, gida olarak kalmali ve normal olarak diyette tiiketilmesi beklenen
miktarlarda etkilerini gostermelidirler. Bunlar haplar veya kapsiiller degil, normal bir
gida kalibinin parcasidirlar” Fonksiyonel gidalar, islenmis bir gida kadar dogal
olabilir. Fonksiyonel gidalarin iiretimi genellikle modern teknolojiyi ve farkl
yaklasimlar1 gerektirir. Bunlar; tiiketici igin zararli bir etkiye neden oldugu bilinen bir
bilesenin ortadan kaldirilmasi, normalde mevcut olmayan bir bilesenin eklenmesi,
Oidalarda dogal olarak bulunan bir bilesenin konsantrasyonunun yararli etkiler
yaratmasi, bir bilesenin (potansiyel olarak zararli olan) yararli etkileri olan bir

digeriyle degistirilmesi olabilmektedir (Howlett, 2008; Nelson, et al., 2009).

Tiirkiye’de siit tlirtinleri tiiketimi ve dondurma tiiketimi diger iilkelere gore diistiktiir.
Dondurma Tiirkiye’de genellikle yaz aylarinda ferahlamak igin tiiketilen bir {iriin
olarak kiiltiiriimiize yerlesmistir. Dondurmanin en biiyiik 6zelliklerinden biri de igerigi
kolayca degistirebiliyor olmasidir. Bu 6zeliginden dolayr dondurma fonksiyonel gida
pazarmin ilgisini ¢ekmektedir. Son yillarda bir¢ok arastirma yapilmistir. Bunlar;
Probiyotik, prebiyotik ve sinbiyotik eklenmis, Protein orani artirilirmis, diyetetik ve
diyabetik dondurmalar, Antioksidan kapasitesi artirillmig dondurma, Diyet liflerce
artirllmig dondurma, Omega-3 yag asitlerince eklenmis dondurma, Mineral maddeler

acisindan zenginlestirilmis dondurmadir (Giirsoy A. ve Tiirkmen N, 2017).

1.10. Fonksiyonel Dondurma Formiilasyonunu ve Igindekiler

Dondurmanin pek ¢ok ¢eside ve ¢eside gelmesi bir dondurmanin karmagsik ve kafa
karigtirict bir {irin olduguna inanan kisiler vardir. Biitiin dondurmalar genel bir
formiile sahiptir. Istenen olusturmak icin eklenebilir veya hafifce degistirilebilir iiriin.

(Varnam and Sutherland, 1994).

Gelistirdigimiz Dondurma bilesimde; siit, hidrolize whey protein, diyet lifi, ¢ vitamini,

b6 vitamini, palm yag, salep, stevia, kullanilmistir.
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1.10.1 Diyet Lifi

Diyet liflerinin kimyasal bilesimi ve insan sagligi tizerindeki etkileri hakkinda ¢esitli
arastirmalar yapilmaktadir. Arastirmalar gegtigimiz yillarda 6nemli 6l¢iide artmustir.
Nisasta disindaki tiim bitki polisakaritlerinden olusur. Nigasta olmayan polisakaritler
(NSP)gok ¢esitli ozelliklere sahip karmasik bir kimyasal yap1 ¢esitliliginden olusur
(Kumar et al., 2012).

2008'de Avrupa Komisyonu (EC) ve CODEX Alimentarius Komisyonu (BM) diyet
lifi hakkinda genel bir tanim iizerinde anlagtilar ve 2009'da Codex Alimentarius
asagidaki tanimi kabul etti: “Diyet lifi, on veya daha fazla monomerik birim igeren
karbonhidrat polimerleri anlamina gelir; Insanlarin ince bagirsagindaki endojen

enzimler tarafindan hidrolize edilmemis ve asagidaki kategoriler:

» Gidalarda tiiketildigi gibi dogal olarak bulunan yenilebilir karbonhidrat

polimerleri

» Gida hammaddeden fiziksel olarak elde edilen karbonhidrat polimerlerini,
enzimatik veya kimyasal yollarla ve bunun fizyolojik bir etkisi oldugu
gosterilmistir. Genel olarak kabul gérmiis bilimsel kanitlarin gosterdigi sekilde

sagliga yarar yetkililer

» Fizyolojik etkisinin oldugu gosterilen sentetik karbonhidrat polimerleri. Genel
olarak gosterildigi gibi sagliga yarar, yetkiliye kabul edilmis bilimsel kanitlar
yetkililer (Alimentarius, 2009; Menezes, et al., 2013).

Cozinirligiin yan1 sira viskozite, diyet lifi fizikokimyasal 6zelliklerinde biiyiik etkiye
sahiptir. Viskozite, bir akiskanliga kars1 gosterilen direng olarak ifade edilmektedir.
Bagirsak gecis siiresi tizerindeki diyet lifi etkisini, doygunluk {izerindeki etkisini ve
diyet lifi tarafindan sergilenen antinutrityonel etkiye sahiptir. Diyet liflerinin katkida
bulundugu enerji ¢ok ¢esitli, seliilloz pektin ve diger suda ¢oziiniir, diyet sirasinda ¢ok
az enerji katkist oldugu tahmin edilmektedir lifler kolayca fermente edilebilir ve
toplam enerji verimine katkida bulunabilir. Bir gram diyet lifi 8kJ/g (2kcal/g)’dir
(AAS, 2011).

Amerikan Birlesik Devletleri'ndeki Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezleri (CDC)

yetigkinler arasinda 6nde gelen 6liim listesini yayinladi. 2010 yilinda 6liim nedenleri;

kalp hastaligi, kanser, kronik alt solunum yolu hastaligi, inme, kazalar, alzheimer

hastaligi, diyabet, nefrit (bobrek hastaligl), grip /zatlirre ve intiharlar. Yukarida
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belirtilen kosullarin ciddi sonuglar1 aragtirmacilart g¢esitli dnleme c¢alismalari i¢in
yonlendirmistir. Diyet lifi alimi, on 6nde gelen 6liim nedeninden dordiiniin 6nlenmesi

ile pozitif olarak iligkilendirilmistir.

Baz1 ¢alismalar diyet lifi kilo kaybi ve kilo yonetimi konusunda oynadigi rolii
vurgulanmaktadir. Diyet lifinin yararinin yaninda olabilecek olumsuz etkisi de fazla
tiikketilmesinden kaynaklanabilir. Cok hizli bir sekilde ¢ok fazla lif tikketmek, bagirsak
gazini artirabilir, karin siskinligi ve kramp olusmasina neden olabilir (Murphy, et al.,

2013).

Diyet lifi alim1 birgok saglik etkileri vardir. Bununla birlikte, ortalama lif alimlar
cocuklar ve yetiskinler i¢in Onerilen seviyenin yarisindan az oldugu goriilmektedir.
Artan lif alim1 kan basincini ve serum kolesterol diizeylerini diisiiriir. Coztnir lif
alimimin arttirilmasi glisemiyi iyilestirir, diyabetik olmayan ve diyabetik bireylerde
insiilin metabolizmasina katki saglar. Lif obez bireylerde kilo kaybin1 6nemli 6lgiide
arttirir. Diyet lif alimi; bir dizi gastrointestinal rahatsizliga gastrodzofageal refli
hastaligi, duodenum {ilseri, divertikiilit, kabizlik ve hemoroit gibi hastaliklarin
olugmasint Onleyici etki yapmaktadir. Prebiyotik liflerin bagisiklik fonksiyonunu
arttirdig1 goriilmektedir. Diyet lifi alimi ¢ocuklar i¢in yetiskinler i¢in benzer yararlar
saglar. Onerilen diyet Cocuklar ve yetiskinler i¢in lif alimlar1 14 g/ 1000 kcal'dir.
Diyet lifi alimu i¢in giincel Oneriler yas, cinsiyet ve enerji alimu ile ilgili ve yeterli alim

icin genel tavsiye (Al) 14 g /1000 kcal (USDA, 2005; Devries and Rader , 2005).

1.10.2 C vitamini

Son yillarda insanlar arasinda hastaligin 6nlenmesinde 6zellikle serbest radikallerin
saglik ve hastaliktaki rolii konusunda artan bir farkindalik var. Serbest radikaller,
viicudun normal oksijen kullanimi ile siirekli olarak iiretilir. Oksijen yasam igin
vazgecilmez bir unsurdur. Hiicreler enerji liretmek i¢in oksijen kullandiginda, serbest
radikaller hiicreler tarafindan iiretilir. Uretilen serbest radikaller, lipitler, proteinler ve

niikleik asit gibi temel viicut bilesenlerine zarar verir.

Serbest radikal miktar1 normal fizyolojik seviyedeyken bu serbest radikalleri
temizleyen / gideren antioksidan savunma sistemleri ile viicutta iiretilen serbest radikal
miktarlar1 arasinda bir denge vardir. Bu denge daha fazla serbest radikal olusumuna

dogru veya antioksidanlarin seviyeleri azaldiginda degistirilebilir. Bu duruma
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‘oksidatif stres' denir. Stres yogun ve uzun siireli ise ciddi hiicre hasarina neden olabilir
(Finkel and Holtbrook, 2000; Nose, 2000).

Oksidatif stres, kanser, damar sertligi, yaslanma, otoimmiin hastaliklar,
kardiyovaskiiler ve sinir sistemi hastaliklart gibi kronik hastaliklarin gelisiminde

onemli bir rol oynamaktadir.

Antioksidanlar serbest radikal ile tepkimeye girerek serbest radikallerin olumsuz
etkilerini ortadan kaldirir. Antioksidant savunma sistemi, kanser, damar sertligi,
otoimmiin hastaliklar, kardiyovaskiiler ve sinir sistemi hastaliklar1 gibi kronik

hastaliklarin 6nlemesinde 6nemli bir rol oynar (Shinde, Ganu and Naik, 2012).

Vitamin C; askorbik asit olarak bilinen alt1 karbonlu suda ¢6ziinen bir vitamin tiridiir.
Insanlar gulonolakton oksidaz enzimine sahip olmadiklar1 i¢in hiicrelerinde C vitamini
sentezleyemezler ve ¢ vitamini insanlar i¢in elzemdir. Insanlar diyetlerinde C vitamini
almadiginda, genis bir klinik belirtiler yelpazesinde bir eksiklik durumu ortaya ¢ikar.
Bu nedenle, diyetle C vitamini almalidir (Nishikimi, et al., 1994).

Oksijenle ilgili radikaller (siiperoksit, hidroksil radikali, peroksil radikalleri), kiikiirt
radikalleri ve azot-oksijen radikalleri gibi molekiillerin oksiatif tehliklerine karsi korur
ve temizlenmesini saglar. Demir ve bakir igeren gecis metal aracili reaksiyonlar.
Ornegin, ozellikle demirin askorbat ile indirgenmesi, Fenton kimyasi ile diger
radikallerin olusumuna yol agabilir. Ote yandan, demirin indirgenmesi bir son nokta
reaksiyonu olabilir: bir 6rnek, indirgenmis demirin bagirsak emilimi i¢in tercih edilen

form olabilecegidir (Padh, 1990).

C vitamini ayrica, membran fosfolipidlerinin peroksidasyonunu da inhibe eder ve
beyindeki serbest radikallerin temizleyicisi olarak gorev yapar. E vitamininin

antioksidan etkilerini artmasina yardimci olur.

C vitamini, bag dokularini bir arada tutan, zehirlenmeler ve atesli hastaliklarda viicudu
koruyan ve bagisiklik sistemini giiclendiren bir vitamindir. Viicudumuzda kan yapimi
icin gerekli olan demir ve folik asidin kana ge¢mesini kolaylastirir ve kullanimini
arttirir. Boylelikle kansizligi onler. Damar ceperlerini giliglendirerek kanamaya ve
gozde katarakt olusumuna engel olur. Meme kanseri ve gilines 1sinlarinin olusturdugu

deri kanserlerinin gelisimini yavaslatir. Antioksidan bir vitamindir
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Limon, portakal, mandalina gibi turunggiller, ¢ilek, bogiirtlen, kusburnu, domates,
lahana, patates ile 1spanak, marul, yesil biber asma yaprag1 gibi yesil yaprakli sebzeler
zengin kaynaklaridir. Bu besinleri taze olarak tiiketmek, bekletmemek kayiplari

onlemek agisindan 6nemlidir (Verrax and Calderon, 2008; Baysal, 2012).

1.10.3 Stabilizator — Salep

Salep, orkide bitkisin k6k yumrularina yapilan islem sonucunda firetilir. Salebin
dondurmada stabilazér olarak kullanimi Tiirkiye’de goriilmektedir. Salebin
fonksiyonel ozellikleri elde edildigi orkideye ve icerdigi glukomannan oranmna
baglidir. Salep fonksiyonel 6zellikleri ve igerdigi glikomannanin etkisi ile giiglii bir

stabilazor olarak kullanilmaktadir.
Dondurmada;

» Yapr ve kitle katar,

» Homojen olmasini saglar,

» Erime noktasini yiikseltir,

» Buz kristallesmelerinin olusumunu engeller,

» Lezzet ve aroma 6zelliklerin olusmasini saglar.

Glukomannan, kabizlik hastalig1 tizerinde tedavici etkisi vardir. Ayrica yiiksek su tuma
kapasitesi vardir. Tokluk hissi verdiginden dolay1 kilo vermekte yardimci oldugu
savunulmaktadir. Kolesterol seviyesini diisiiriildiigii ve gatro intestinal sisteme faydali

oldugu kaydedilmistir (Tekinsen, 2010).

1.10.4 Tatlandirici- Stevia

Basit karbonhidratlar sindirime ugramdan viicutta 15-20 dakikada kana karigan
karbonhidrat tiirevidir. Kan sekeri lizerinde hizli ¢ikiglara ve inislere sebep olurlar.

Seker, Meyvelerde, Siit, Bal, regel ve pekmezde bulunmaktadir.

Seker karbonhidrat molekiilliin parcalanmig halidir. Meyve sekeri olarak friiktoz, siitte
sekeri olarak laktoz, cay sekeri olarak siikroz formunda bulunur. Sindirilmeden kana
karigsip metabolize olurlar. Kompleks karbonhidrat olusumunu saglarlar. Temel
gorevleri enerji vermektir. Sekerlerin ¢ok az kismi kasta ve karacigerde depolanmaktir.

Fazla yag hiicrelerinin yapisina katilmaktadir (Baysal, vd., 2011).
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Dondurma, ¢ay sekeri olarak bilinen sakarozu yiiksek oranda (%18-25) igermektedir.
Sakaroz, glikoz ve friiktoza hidrolize olduktan sonra, ince bagirsakta yiiksek oranda
absorbe olarak kana karismaktadir. Bu durum hem diyet uygulayan hem de diyabet
hastalar1 agisindan problem olusturmakta olup 6zellikle diyabet hastalarinin, glikoz ve

sakaroz igeren iiriinlerin asir1 tiikketiminden kaginmalar1 gerekmektedir (Baysal, 2012).

Stevia; bir glikozittir. Stevioside rebaudiananin yapraklarindan {iretilir. Siikroza gore
yaklasik olarak 250 kat tatlilik verir. Stevia, enerji vermeyen tatlandiric1 grubunda yer
alir. Enerji icermeyen tatlandiricilar; daha yogun olmalar1 (bu sebeple daha diisiik
diizeyde alinmalari), istenmeyen tada sebep olmalari, tatlarinin siikroza gore daha geg
algilanip daha ge¢ kaybolmasi, sentetik olarak iiretilmeleri (bitkisel kokenli stevia

hari¢) yoniiyle karbonhidrat tatlandiricilarindan ayrisirlar.

Enerji vermeyen tatlandiricilar sofra sekerine gore tatli ve kalorisiz olduklarindan
dolayi obezite ile kilo kontroliinde kullanilabilmektedir. Bilimsel bir aragtirmaya gore
Amerika ve Avrupa’da stevia giinliik kabul edilebilir sinirlarda alindigi siirece

besinlerde kullanim1 giivenlidir (Baysal, 2009).

1.10.5 Palm yag1

Palmiye agacinin meyvesinden elde edilen palm yag1; oda kosullarinda kati bir yagdir.
Ancak bitkisel bir yagdir. Palm yaginin antioksidant kapasitesi yliksektir. Palm yag1
tokoferol ve karotenler igerir. Palm yag1 bilesenleri sayesinde kalp-damar, diyabet,
kanser gibi hastaliklara karst koruyucu ozellikleri tizerinde birgok arastirma

yapilmaktadir. Saglik yoniinden etkileri incelenmektedir.

Karotenoidler barindiran palm yag: oksidatif stresi azaltir.  karoten yiiksek kapasitede
bulunmaktadir. Bu sebeple palm yagi; A vitaminine donligme 6zelligi en yliksek olan
vitamindir ve gérme fonksiyonunda, epitel doku pozitif etki yaratma, genetik bolge,
bagisik sisteminde ve akciger gelisiminde vazife alir. tokoferoller palm yaginda
yiiksek bulunan bilesenlerdendir. Bu sebeple palm yag1 kan kolesteroliinii karacigere
pozitif etki gostererek diismesine sebep olurlar (Oguntibeju, Esterhuyse and Truter,
2010; Bester, et al., 2010).
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1.10.6. Whey Protein

Peynir alt1 suyu proteini, yiiksek protein kalite skoru ve yiiksek BCAA yiizdesi ile
(dalli zincirli amino asitler), uzun zamandir egzersiz endiistrisinde popiiler olmustur.
Kas gelistirme takviyesi gibi. Aragtirmalar ¢cok daha genis olabilecegini gosteriyor.
Kanser gibi kosullarin yonetiminde fonksiyonel bir gida olarak uygulamalari; hepatit
B, HIV, kardiyovaskiiler hastalik, osteoporoz ve hatta kronik stres (Marshall K., 2004).
Whey protein, zengin esansiyal amino asit igerigi ve protein kalitesi diger protein
kaynaklarina gore yiikksek oldugundan sporcu beslenmesinde 6zellikle tercih
edilmektedir. Ayrica, whey protein i¢inde dalli zincirli aminoasit (18sin, izoldsin,
valin) konsantrasyonu %25 civarindadir. Bu amino asitler, egzersiz sirasinda kaslar
icin etkili bir enerji kaynaginin yaninda kaslarda protein sentezinin yapimi i¢in de hazir
bir kaynak olarak gorev almaktadir. Whey proteinin diger proteinlere gore bir diger
istiinligi ise daha hizli kana karistiklarindan dolay1 egzersiz sonrasi protein ihtiyacini

hemen karsilanmasi igin iyi bir kaynaktir.

Whey protein 3 sekilde piyasada bulunmaktadir. Bunlar; whey protein hidrozalati,
izotal1 ve konsantresidir. Whey protein hidrozalati; kendi amino asitlerine ayrilmis
protein tiirtidiir. Elde edilme yontemi ¢ok pahali oldugundan fiyati ¢ok yiiksektir.
Whey protein izolati ise, i¢inde laktozun uzaklastirildigi protein tiirii olup whey
proteinin saf hali olarak bilinir ve yaklasik %85’in {izerinde protein igerir.
Konsantresinde ise %35-80 oraninda protein olup, karbonhidrat ve yag igerdiginden
fiyat1 daha ucuzdur. Igerisinde belli miktar laktoz oldugundan daha az tercih
edilmektedir (Lucena et al., 2007).

Amino Asit Icerigi:

Peynir alt1 suyu, beta-laktoglobulin, alfa-laktalbiimin, sigir serum albiimini (BSA) ve
glikomakropeptit (GMP) gibi bir dizi proteinden olusur. Toplu olarak, bunlar BCAA
16sin, 1zolosin ve valin dahil olmak iizere tam bir amino asit spektrumunu igerir.
BCAA'lar doku biiylimesi ve onarimi igin gereklidir ve ozellikle 16sin, protein
sentezinin translasyon baslangicinda kilit rol oynar. Siilfiir iceren amino asitler sistein
ve metiyonin de peynir alt1 suyu proteinindeki yiiksek konsantrasyonlarda bulunur, bu
da glutatyona hiicre i¢i doniisiim yoluyla gelismis bagisiklik fonksiyonuna katkida
bulunur. GMP- bir BCAA kaynagi olmasina ragmen- aromatik amino asitleri;
fenilalanin, triptofan ve tirozin icermez. Bu PKU (Fenilketoniiri) olan bireyler icin

uygun bir protein segenegi yapar (Nemet and Simonovits , 1985).
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Lactoferrin;

Laktoferrin, antimikrobiyal ve antioksidan etkileri olan, haem dis1, demir baglayici bir
glikoproteindir. Tek bir polipeptit zincirini, ferrik iyonlar i¢in iki baglanma bolgesiyle
iceren, peynir alt1 suyu laktoferrinin, demir emilimini diizenleyerek etkilerini ortaya

koydugu goriilmektedir (Caccavo , 2002).

Immunoglobulins;

Immiinglobiilinler, sigir siitinden elde edilen toplam peynir alti suyu
proteinlerinin%210-15'ini olugturur ve bunlarn IgG'sinin, 0.6-0.9 mg / ml
konsantrasyonlarinda bulundu. Bir in vitro ¢alismanin sonuglarina gore, sigir IgG'si
0,3 mg / ml kadar diisiik konsantrasyonlarda insan IgG, IgA ve IgM'nin sentezini%
98'e kadar bastirdi. Bu bulgulara dayanarak, ¢alisma, sigir siitiiniin insanlarda
bagisiklik tepkisini degistirme potansiyeline sahip oldugu sonucuna varmistir. Diger
calismalar, bagisiklastirilmamis ineklerden elde edilen ¢ig siitiin, E. coli, Salmonella
enteriditis, S. typhimurium, Shigella flexerni ve insan rotoviriisiine spesifik antikorlar

icerdigini gostermistir (Bland , et al. (2004).

Laktoperoksidaz;

Laktoperoksidaz, peynir alt1 suyunda en bol bulunan enzimdir ve ¢esitli tlirlerde anti-
bakteriyel etkilere sahip oldugu gosterilmistir. Etkileri, hidrojen peroksiti azaltma,
tiyosiyanatin ve bazi halojentirlerin (iyot ve brom igeren) peroksidasyonunu katalize
etme kabiliyetiyle baglantilidir. Laktoperoksidaz, pastdrizasyon islemi sirasinda
etkisiz hale getirilmedigi i¢in stabil bir koruyucu 6zelliklere sahip gibi goriinmektedir
(Marshall , 2004).

1.10.7. Be vitamini

Bs Vitamini, canli organizmalarin hiicrelerinde en merkezi molekiillerden biridir.
Genel fizyolojiyi etkileyen temel hiicresel metabolizmay1 diizenleyen ¢ok cesitli
biyokimyasal reaksiyonlar igin kritik bir faktordiir. Son birka¢ yilda, Be vitamini
biyolojisinin ¢esitli yonlerinde biiyiik ilerleme kaydedilmistir. Sonug olarak, bu
gozden gegirme, B6 vitamininin, hiicrede nasil sentezlendigini ve kontrol edildigini

tanimlayan yeni yapisal ve diizenleyici bilgileri vurgulayan bir kofaktor olarak klasik
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roliiniin 6tesine geger. Ayrica insan sagligi, patojen direnci ve abiyotik stres toleransi
ile ilgili daha genis vitamin uygulamalarini tartisiyoruz. Genel olarak, toplanan bilgiler
vitamin hakkinda su anda bilinenler hakkinda faydali bilgiler sunacak ve ayrica B6
vitamini arastirmasmin gelecekte alabilecegi olasi yaklagimlari vurgulamak igin
alandaki agik sorulari ele alacaktir.

Be vitamini veya piridoksin, genel hiicresel metabolizma i¢in ¢ok 6nemli bir bilesiktir.
Tiim organizmalarda temel hiicresel metabolizma i¢in vitaminin alaka diizeyini agikca
vurgulamaktadir. Bu nedenle giinliik beslenmemizde vitamin miktarinin ne dlgiide
saglandigin1 ve bununla takviyenin Onerilip Onerilemeyecegini aragtirmak ilgi
cekicidir. Be vitamini eksikligi ortaya ¢ikarsa, genellikle dermatit, mikrositik anemi
veya elektroensefalografik anormallikler ile iligkilidir. Bazen, bagisiklik
fonksiyonunun zayiflamasi, kasilma nobetleri, depresyon ve kafa karigikligi da rapor
edilmistir.

Bs vitamini hiicrede 140’tan fazla farkli metabolik reaksiyona katilmaktadir (Havaux,
et al., 2009).
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2. MATERYAL ve YONTEM

2.1. Dondurma Uretimi

Gerekli Cihaz Ve Malzemeler

Dondurma Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii
Beslenme Laboratuvarinda tiretilmistir. Dondurma yapiminda kullanilan malzemeler
cesitli firma ve kuruluglardan temin edilmistir. Dondurma yapiminda Siit; Torku Dogal
Sit UHT kullanilmistir. Salep; piyasadan temin edilmistir. Stevia; Takita marka
prebiyotikli lifli toz stevia kullanilmistir. Diyet lif;, NSUP Menar Biyoteknoloji Arge
flag Ltd. Sti. firmasindan temin edilmistir. Palm yag:; Tito Smart Kimya Tic. ve Dan.
Ltd. Sti firmasindan temin edilmistir. Whey protein; Hardline Nutrition firmasindan
temin edilmistir. Bs ve C vitamini Vitamix Ltd. Sti Firmasindan temin edilmistir.

Dondurma yapiminda MF Kiichenminis Eismaschine 3in1 makinasi kullanilmistir.

Dondurma Uretim asmalari

Dondurma {iretimi Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Dondurma Tebligi’ne gore
belirtilen sartlar ve kosulara uygun yapilmistir. Dolasiyla dondurma iiretiminde

kullanilan malzemeler ve miktarlari ¢izelge de belirtilmistir.

Tablo 2.1: Dondurma Uretiminde Kullanilan Malzemeler

Malzemeler Birim Miktar
Protein Tozu g 15

Siit ml 200
Palm Yagi g 2
Salep g 5
Stevia g 20
Diyet Lifi g 5

Bs Vitamini mg 0.8

C Vitamini mg 80
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Stit
Hidrolize Whey Protein Palm
yagl

Salep- Diyet lifi - C vit. - B6 vit

Karigim (20 dakika)

Dondurma Miks

Isil Islem
(80 *De 25 Saniye)

Sogutma 4 1 saat

OLGUNLASTIRMA
(4oc’de 18-24 Saat)

DONDURMA YAPIMI
(-12 Oc, 20 Dak.)

DEPOLAMA
(-24 Oc)

Sekil 2.1: Dondurma Uretim Akis Semast

Dondurma kullanilan malzemeler tartilarak ayrilir. Tartilan ham maddeler kazana
belirli siraya gore ve belirli sicaklikta konularak karistirilir. Once sivilar, sonra katilar
ve en son toz maddeler eklenir. Dondurma miksi olusturulur. Homojen sekilde
karistirtlir. Daha sonra dondurma miksi; 80 °C’de 25 saniye uygulanan kisa siireli
yiiksek sicaklikta 1s1l islem uygulanir. Isil islemden sonra miks en fazla bir saat i¢inde
4°C’ye kadar sogutulmasi gerekir. Karisim 2-4°C’de 3-4 saat veya bir gece
dinlendirilir. Dinlendirilen miks dondurmaya gerecek yapisini veren dondurma iglemi
gergeklestirilir. Dondurulma sirasinda dondurmanin son yapist sekillenir. MF
Kiichenminis Eismaschine 3inl makinasinda -18°C dondurulur. Olusturulan
dondurma oOrnekleri 100 ml’lik plastik kaplara doldurulmus ve -25 °C’de
sertlestirilerek 3 haftada muhafaza edilmistir (Anon, 2004).

27



2.2. Dondurmada Gergeklestirilen Analizler

Analizler I¢in Gerekli Cihaz Ve Malzemeler ;
» Analitik ters fazli kolon (ACE C18, 5 um 4.6x250 mm)
» Analitik ters fazli kolon (Agilent, Eclipse XCD-C18, 5 pm, 4.6x150 mm)
» Analitik ters fazli kolon (Agilent, Eclipse X08-C18, 5 pm, 4x6x150 mm ya da

ACE 5 C18, 250x4.6 mm, 5 pum)

0.45 um filtre

Stizme sistemi

0.2 pum filtre

Adi filtre kagidi

Aliiminyum folyo

Analitik terazi (= 0.0001 g hassasiyette)

Analiz siseleri (50 ml’lik agz1 kapakli)

Azot gaz1 (%99.999 saflikta)

Bunsen beki veya elektrikli 1sitici

Cam baget

Cam tiipler

Calkalamali su banyosu

Calkalayici

Cesitli cam malzeme

Cesitli cam malzeme, amber

Degirmen

Desikator

Desikator

Etiiv (130+3°C’ye ayarlanabilen)

Isitict

Karistirict

Karistirict

Kronometre

Krozeler (porselen veya platin)

Kuvars veya deniz kumu

Kiil firmi (900 + 25°C’ye ayarlanabilen)
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Manyetik karistirici

Masa, Otoklav

Otomatik pipet

Parcalayici

Petri veya metal kap

pH metre

Pompa, HPLC

Santrifiij

Ultra Hizl1 Stvi Kromatografisi (UFLC)
Ultrasonik su banyosu

Yiiksek Performansli Sivi Kromatografisi (HPLC)

YV V V V V V V V V V V

2.2.1. C Vitamini Tayini
Yiiksek performansl sivi kromatografisi (hplc) yontemi
Gerekli kimyasallar ; Askorbik asit , Meta fosforik asit , DL-Ditiotreitol, Orto

fosforik asit, Potasyum dihidrojen fosfat

ANALIZ

Cozeltilerin Hazirlanmasi

Tim ¢ozeltilerin ¢alismanin yapilacagi zaman hazirlanmas: Onerilir. Hazirlanan
cozeltiler siizme cihazindan siiziiliir ve ultrasonik su banyosunda gazi alinarak
kullanilir.

Meta Fosforik Asit Cozeltisi (%3): 30 g meta fosforik asit 1 L’lik balon jojeye tartilir.
Ultrasonik su banyosunda deiyonize suyla ¢6ziindiiriilerek hacimine tamamlanir.
Standartlarin Hazirlanmas:

Vitamin C (L-askorbik asit) Stok Cozeltisi (100 pug/ml): 10 mg C vitamini
standardi1100 ml’lik balon joje icine tartilir, hacim %3’liik meta fosforik asit ile

tamamlanir, uygun ¢alisma standartlari hazirlanir (G6kmen vd., 2000; Hisil, 2004).

Ornegin Hazirlanmasi

L-Askorbik Asit Tayini: 10 gram dondurma 6rnekleri 100 ml’lik balon joje igine alinir,
tizerine yaklasik 70-80 ml %3’liikk meta fosforik asit ¢dzeltisi konur, ¢alkalayicida 10
dakika stireyle calkalanir, hacmi %3’liik meta fosfvdorik asit ¢ozeltisiyle tamamlanir,

adi filtre kdgidindan ve 0.45 um filtreden siiziilerek HPLC’ye enjekte edilir.
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Toplam C Vitamini (L-askorbik asit + L-dehidroaskorbik asit) Tayini: 10 g 6rnek
(icerebilecegi C vitamini miktarina gore) 100 ml’lik balon joje i¢ine alinir, iizerine
yaklagik 70-80 ml %3’ liikk meta fosforik asit ¢ozeltisi konur, ¢alkalayicida 10 dakika
stireyle calkalanir, hacmi %3’liikk meta fosforik asit ¢ozeltisiyle tamamlanir, adi filtre
kagidindan siiziiliir. Stziintii tizerine 1-5 mg DL-ditiotreitol ilave edilerek 90-120
dakika +4°C’de karanlik ortamda bekletilir, 0.45 um filtreden siiziilerek HPLC’ye
enjekte edilir ( Kall and Andersen , 1999; Tompson and Trenerry, 1995).

Analizin Yapilisi
HPLC Kosullart:

Mobil Faz: 1 L’lik balon jojeye 1.48 g potasyum dihidrojen fosfat tartilir, pH 2.4’¢
orto fosforik asitle ayarlanir, hacim deiyonize suyla tamamlanir.

Dedektor: Ultra Viyole (UV)

Dalga Boyu: 254 nm

Enjeksiyon Hacmi: 20 pl

Akis Hizt: 0.5 ml/dakika

Analiz Siiresi: 20 dakika

Ornek kromatogramlar asagida verilmistir (Sekil 49, 50).

m
200

DetA Chl

1807 Askorbik asit

1004 I

40+

0

—r T 1 I I
0o 25 5.0 74 100 125 180

Sekil 2.2: C vitamini katkil1 donduranin HPLC Kromatogrami
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2.2.2. B6 Vitamini (Pridoksin-Pridoksal-Pridoksamin) Tayini

Yiiksek Performansli Sivi Kromatografisi (HPLC) Y 6ntemi

Gerekli kimyasallar ; Pridoksin hidroklorid, Pridoksamin hidroklorid, Pridoksal
hidroklorid, Sodyum bisiilsit, Potasyum dihidrojen fosfat, Oktanostilfonik asit sodyum
tuzu monohidrat, Asetonitril, Sodyum hidroksit, Hidroklorik asit, Orto fosforik asit,

Sodyum asetat, Asit fosfataz, Alfa amilaz, Taka diastaz, Klara diastaz

ANALIZ

Cozeltilerin Hazirlanmasi

Tim c¢ozeltilerin ¢aligmanin yapilacagl zaman hazirlanmas: Onerilir. Hazirlanan
cozeltiler siizme cihazindan siiziilir ve ultrasonik su banyosunda gazi alinarak
kullanilir.

Hidroklorik Asit Cozeltisi (0.1 N): 8.28 ml hidroklorik asit 1 L’lik balon jojeye konur
ve hacim deiyonize su ile tamamlanir.

Sodyum Asetat Cozeltisi Hazirlanigi (2 N): 100 ml’lik balon jojeye 20.51 g sodyum
asetat tartilir ve hacmi deiyonize su ile tamamlanir. Standart Vitamin Be Stok Cozeltisi:
Standart Pridoksal, Pridoksin ve Pridoksamin Stok Cdozeltisi (100 pg/ml): 100 ml’lik
balon jojeye her bir standarttan 10 mg tartilir, 60-70 ml 0.1 N hidroklorik asit ile
¢Oziindiiriiliir, ultrasonik su banyosunda 10 dakika tutulur ve ¢dziinme saglanir, hacim
0.1 N hidroklorik asitle tamamlanir. Stok standarttan gerekli seyreltmeler yapilarak

caligma standartlar1 hazirlanir(AOAC, 2011; Ball and G.F.M, 2006).

Ornegin Hazirlanmasi

Homojenize edilmis 100 ml’lik erlene tartilir, tizerine 60 ml 0.1 N hidroklorik asit
cozeltisi ilave edilir, 121°C°de 30 dakika otoklavlanir. Ornekler oda sicakligina kadar
sogutulur, 2.5 M’lik sodyum asetat ¢dzeltisi kullanilarak pH 4.5’e ayarlanir. Ornegin
tizerine; 100 mg taka-diastaz ve 5 mg asit fosfataz enzimi eklenir ve ¢alkalamali su
banyosunda 45°C’de 16 saat siireyle inkiibe edilir. Siire sonunda 6rnek oda sicakligina
gelene kadar sogutulur ve hacim 100 ml’ye 0.1 N hidroklorik asit ¢ozeltisi ile
tamamlanir, adi filtre kdgidindan siiziiliir, 0.45 pum filtreden gecirilir ve© HPLC’ye

enjekte edilir(Esteve et al., 1998; Kall , 2003).
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Analizin Yapilisi
HPLC Kosullar:

Mobil Faz: 1 L’lik balon jojeye 11 g potasyum dihidrojen fosfat ve 0.5 g oktansiilfonik
asit sodyum tuzu monohidrat, 1.8 g orto-fosforik asit tartilarak hacim 940 ml’ye
deiyonize suyla tamamlanir. Ultrasonik su banyosunda 20 dakika tutulur, iizerine 60
ml asetonitril ilave edilir, manyetik karistiricida karistirilir ve pH 2.85’¢ orto-fosforik
asitle ayarlanarak 0.22’lik filtreden siiziiliir(Sampson, et al., 1995; TSE, 2009).

Dedektor: Floresans dedektor

Dalga Boyu: Eksitasyon: 290 nm  Emisyon: 395 nm
Enjeksiyon Hacmi: 50 ul

Akis Hizi:1 ml/dakika

Kolon Sicakligt: 25°C

Analiz Siiresi: 40 dakika

Ornek kromatogramlar asagida verilmistir (Sekil 61, 62).

mV i Detector B Ex:290nm,Em:395nm
30 PN

.............................

Sekil 2.3: Whey protein katkili dondurmanin Vitamin B6 (PL, PN, PM)

2.2.3 Amino Asit Kompozisyonunun Tayini

Ultra hizli s1v1 kromatografisi (uflc) yontemi

Kimyasallar; fenilizotiyosiyanat, amonyum asetat, metanol, hidroklorik asit,

asetonitril, trietilamin, sodyum dihidrojenfosfat dihidrat, disodyum hidrojenfosfat

dihidrat I-alanin, I-arjinin, l-aspartik asit, I-sistin, I-glutamik asit, glisin, I-histidin, |-

1soldysin, |-16sin, 1-lisin, I-metiyonin, I-prolin, I-fenilalanin, I-serin (Dimova, N, 2003).
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ANALIZ

Cozeltilerin Hazirlanmasi

Cozeltilerin calismanin yapilacagi zaman hazirlanmasi onerilir. Mobil faz, siizme
cihazindan siiziiliir ve ultrasonik su banyosunda gazi alinarak kullanilir.

Hidroklorik Asit Cozeltisi (0.1 N): 1 L’lik balon joje i¢ine 8.28 ml hidroklorik asit
konur, deiyonize su ile hacimine tamamlanir.

Hidroklorik Asit Cozeltisi (6 N): 1 L’lik balon joje i¢ine 496.8 ml hidroklorik asit
konur, deiyonize su ile hacimine tamamlanir.

Tiirevlendirme Cozeltisi: 100 ml’lik balon joje igine 1.2 ml fenilizotiyosiyanat ve 100
ml asetonitril ilave edilerek karistirilir.

Amonyum Asetat Cozeltisi (0.02 M): 200 mI’lik balon joje i¢ine 0.31 g amonyum
asetat tartilarak hacimine deiyonize suyla tamamlanir.

Asetonitril:Metanol: Trietilamin (ACN:MeOH:TEA) Karisimi: 200 mI’lik balon joje
icine 100 ml asetonitril, 50 ml metanol ve 20 ml trietilamin konur ve karistirilir. Hacim
tamamlanmaz.

Standartlarin Hazirlanmasi: Amino Asit Standardi (karisim) (100 pg/ml): 100 ml’lik
balon jojeye sistin hari¢ her bir aminoasit standardindan 10 mg tartilir. 0.1 N
hidroklorik asit ile ¢oziilerek hacimine tamamlanir. Stok standart ¢ozeltisinden gerekli
seyreltmeler yapilarak c¢alisma standartlar1 hazirlanir(Gheshlaghi et al., 2008; PITC,
1999; The Japanese Pharmacopeia Request, 2002 ).

Ornegin Hazirlanmasi

0.5 g dondurma 6rnegi 50 ml’lik agz1 kapali analiz sisesi igerisine alinir ve 6 N
hidroklorik asit ¢ozeltisinden 20 ml ilave edilir, sise icine azot gazi verilerek agzi
sikica kapatilir ve 24 saat 110°C etiivde hidroliz edilir. Ornek, oda sicakligina
getirilerek adi filtre kagidindan siiziiliir. Siiziintiiden 0.2 ml deney tiipiine alinarak azot
gaz1 altinda 50°C’de ugurulur ve iizerine 0.5 ml asetonitril konarak ugurma iglemi
tekrarlanir. Tiip i¢indeki kalintiya yaklagik 0.5 ml asetonitril: metanol: trietilamin
karisimi ve 0.1 ml tiirevlendirme ¢6zeltisinden ilave edilerek 40°C etiivde 30 dakika
sireyle tiirevlendirilir. Azot gazi altinda 40°C’de ugurulduktan sonra {izerine 0.2 ml
asetonitril ilave edilir ve azot gazi altinda tekrar ugurulur. Uzerine 5 ml 0.02 M
amonyum asetat ¢ozeltisi ilave edilir. 0.2 pm filtreden siiziilerek UFLC’ye enjekte
edilir. Prensip olarak; analize alinacak 6rnek miktari, belirlenecek besin dgesinin

numune i¢indeki diizeyine gore degisiklik gostermektedir (Shimadzu, 2007).
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Sekil 2.4: Whey protein katkili dondurmanin amino asit kompozisyonu

2.2.4 Toplam Azot Tayini

Kjeldahl” yontemi (titrimetrik)
Kimyasallar; siilfiirik asit, kjeldahl” tableti, sodyum hidroksit, hidroklorik asit, borik

asit, bromkresol yesil, metil kirmizi, metanol, sodyum karbonat, amonyum siilfat

(AOAC, 2010).

Analiz

Cozeltilerin Hazirlanmasi

Azot tayin cihaz1 kullanim kilavuzu esas alinmalidir. Cihazlara gore islemlerde
farkliliklar olabilir. Analiz cihazinin genel kullanim1 asagida verilmistir.

Hidroklorik Asit Cozeltisi (0.1 N): 1 L’lik balon joje igine 8.27 ml hidroklorik asit
konur, hacimine distile su ile tamamlanir. Bir behere 0.4 g sodyum karbonat tartilir
(T1), tizerine 40 ml distile su konur, 10 damla indikator ¢ozeltisi (metil kirmizisi) ilave
edilir. 0.1 N hidroklorik asitle titrasyon yapilir. Renk pembe olunca harcama kaydedilir
(A1). Bu islem ii¢ paralel olarak tekrar edilir ve sarfiyat degerleri kaydedilir (A1, A2,
A3). Molarite (M) =18.686 x T1/ (Al + A2 + A3)

Sodyum Hidroksit Cozeltisi (%40): 1 L’lik balon joje i¢ine 400 g sodyum hidroksit
tartilarak hacimine distile su ile tamamlanir. Metil Kirmizis1 Cozeltisi: 100 ml’lik
balon jojeye 0.1 g metil kirmizisi tartilir, hacimine %95 metanolle tamamlanir.
Bromkresol Yesil Cozeltisi: 100 ml’lik balon jojeye 0.1 g brom kresol yesil tartilir,

hacimine %95 metanolle tamamlanir.
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Borik Asit (receiver) Cozeltisi: 2 L’lik balon joje i¢ine 100 g borik asit konur, sicak
distile su eklenerek ¢oziindiiriiliir ve hacimine tamamlanir. Cozelti sogutularak oda
sicakligima getirilir ve 10 L’lik balon veya erlene alinirak iizerine; 100 ml brom
kresol yesil ¢ozeltisi ve 70 ml metil kirmizis1 ¢ozeltisi ilave edilir, distile suyla
hacimine tamamlanir.

Borik Asit Cozeltisinin Ayarlanmasi: 25 ml borik asit tizerine 100 ml distile su ilave
edilir. Renk kirmizi ise 0.1 M sodyum hidroksit ¢6zeltisi ile gri olana kadar titre edilir.
Hesaplama 10 L’ye gore yapilir.

ml 0.1 M alkali = ml titrant x 400 veya 1.0 M alkali = ml titrant x 40

Hesaplanan miktardaki sodyum hidroksit ¢ozeltisi borik asit ¢ozeltisine eklenir ve
karistirtlir (AOAC, 2010).

Oregin Hazirlanmasi

Ornek homojenizasyonunda; kat1 &rnekler igin laboratuvar degirmeni veya kahve
degirmeni kullanilir. Yar1 kati1 6rneklerin hazirlanmasinda havan ve karistirici, sivi

orneklerin hazirlanmasindaysa ¢alkalama onerilir (FOSS, 2003).

Kimyasal Kontrol (6nerilen uygulama):
Amonyum Siilfatin Hazirlanmasi: Amonyum siilfat dort saat 102°C’de etiivde tutulur,

desikatorde sogutulur. 0.15 g amonyum siilfat bir tiip igine tartilir, tizerine 75 ml distile
su ile 50 ml %40’ ik sodyum hidroksit ¢ozeltisi eklenir ve distile edilir.

Amonyum siilfat icindeki azotun orani (%99.5) = 21.09

Azot (%) = [(6rnek, ml - kor, ml) x Normalite x 14.007 x 100] / 6rnek, mg

Geri kazanim (%) = Azot, % /21.09 x 100 (Jones D.B, 1941).

Analizin Yapilist

Tahmini azot icerigine gore; 0.1-2.0 g homojen 6rnek azot icemeyen kagida tartilir,
yakma tiipiine konur. Uzerine iki adet “Kjeldahl” tableti ve dikkatlice 12 ml derisik
siilfiirik asit eklenerek drnegin asitle 1slanmasi saglanir. Ornegin yag miktar1 %10°dan
fazlaysa, 15 ml asit eklenir. Tiip, yakma {initesine yerlestirilir ve 420°C’de islem
baglar. Tiim 6rnekler berrak mavi/yesil renge gelene kadar islem devam eder. Yakma
tiipii tiniteden ¢ikarilir, 30 dakika stireyle oda sicakliginda sogumasi saglanir. Soguyan
yakma tiipii cihaza yerlestirilir ve sogutma vanasi agilir. Bu asamadan sonra iglemler

cihaz tarafindan otomatik olarak gerceklestirilir. Her tiipe dikkatlice 80 ml distile su,
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25-30 ml ayarli borik asit ¢ozeltisi ve 50 ml %40°lik sodyum hidroksit ¢ozeltisi konur.
Yaklasik dort dakika siireyle distilasyon devam eder. Islem sonunda ayarli asit
¢ozeltisinin sarfiyat: (ml) ekrandan okunur. Bu deger % azot hesabinda kullanilir.

Koér Ornegin Analizi: Numuneye uygulanan tiim islemler kér érnek icin de yapulir.
gida ve yemlerdeki azotu proteine doniistiirme faktorleri 6.38 olarak alinmaktadir

(Watt and Merrill, 1963).

2.2.5 Nem Tayini

Etiivde kurutma yontemi

ANALIZ

Ornegin Hazirlanmasi

Ornek, yapisina bagli olarak bisturi, parcalayici (blender, rondo, vb.), havan, degirmen
kullanilarak homojen hale getirilir.

Analizin Yapilist

Tablo 2’de belirtildigi miktarlarda Homojen haline getirilip Kapagi ile birlikte sabit
tartima getirilmis olan petri veya metal kap iginde tartilir, belirtilen siire ve sicaklikta
tutulur.(kurutma siiresi etiiviin sicaklig1 belirtilen dereceye geldiginde baglar). Stire
sonunda desikatore alinan Ornek, oda sicakligina gelene kadar bekletilir ve sabit
agirhiga geldiginde (iki tartim arasindaki fark 0.5 mg’1 ge¢cmediginde) son tartim
yapilir. Paralel sonuglar arasinda kabul edilebilir fark, analiz metot dogrulama ¢aligma

sonuglarina gore degerlendirilir (TSE, 2001).

2.2.6 Kiil Tayini

Analizin Yapilist

Ornek homojen hale getirilir. Kiil firninda bekletilerek sabit agirliga getirilen bos
krozelere homojenize edilmis olan 6rnek tartilir. Ornegin 6n yakma islemi bunsen beki
tizerinde, ¢eker ocak altinda yapilir. Krozeler kiil firininda kalint1 elde edilinceye kadar
yakilir. Kiil firinindan alinan krozeler desikatorde sabit tartima gelene kadar
bekletildikten sonra tartilir. Paralel sonuglar arasindaki fark validasyon sonuglarina

gore degerlendirilir (AOAC, 2010).
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2.3. Dondurmada Yapilan Duyusal Analizler

Fonksiyonel dondurma duyusal analizleri igin 10 kisilik panelist ekibi olusturularak
Istanbul ~Sabahattin Zaim Universitesi gerceklestirilmistir. Duyusal analiz
degerlendirme formlar1 Seda CETININ 2017 yilinda yaptigi calismadan almmustr.
Fonksiyonel Dondurma Degerlendirmeleri gore panelistlerce puanlamaya tutulmustur.
Fonksiyonel dondurma degerlendirme formu Sekil 2.5’te  gosterilmistir.
Degerlendirme sonuglar1 SPSS 25.0 Paket Programi kullanilarak istatiksel yontem ile

degerlendirilmistir.
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DUYUSAL ANALIiZ FORMU

. Sogukluk Siddeti

o123 ]als |67 [8]o9]10]
Diisiik Sogukluk Yiiksek Sogukluk

. Sikihk

o123 |45 6|7 ][8]9|10]

Sert Yumusak
Viskozite
ol 1[2[3[4[5]6[7[8]9[10]
Diisiik Viskozite Yiiksek Viskozite
. Piiriizsiizliik
Lol 1]2[3[4]5]6[7[8]09]10]
Piiriizli Piiriizsiiz
. Renk ve Goriiniis
Lol 1]2[3[a4[5]6[7[8]9]10]
Cok kot Cok lyi
. Ag1z Dolgunlugu

o123 [a]s |67 [8][9]10]
Diisiik Ag1z Dolgunlugu Yiksek Agiz Dolgunlugu

. Tat-Koku

Lo 1] 2]3f]afs 6|7 |89 ]10]
Cok koti Cok lyi

. Genel Kabul Edilebilirlik

lol1]2[3]4f[5s5[6]7[s8]9]10]
Diisiik Yiiksek Yiiksek

Sekil 2.5: Duyusal Analiz Formu
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3. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

3.1. Dondurmalara iliskin Igerik Bilgileri

Tablo 3.1: F1 Dondurmasinin Igerigine Iliskin Bilgiler

Dondurma Cesidi Dondurma fgerikleri Igerik Miktart
B6 Vitamini (PL, PN, PM) 449 (5,440, 4)
C Vitamini (mg/100g) 332
Protein (g/100 g) 8
Fonksiyonel Dondurma 1 Diyet Lifi (¢/100 9) 9,2
Seker (/100 g) 9,52
Karbonhidrat (g/100 g) 18,72
Yag (g/100 g) 4,2
Nem 68
Kiil 1,08
Enerji (kkal) 126,28

Not: F1 Dondurmas arastirma kapsaminda tiretilen bir dondurmadir.

Tablo 3.2: F2 Dondurmasinin Igerigine Iliskin Bilgiler

Dondurma Cesidi Dondurma Igerikleri Icerik Miktari
B6 Vitamini (PL, PN, PM) 425 (4, 418, 3)
C Vitamini (mg/100g) 36,4
Protein (g/100 g) 8,5
Fonksiyonel Dondurma 2 Diyet Lifi (g/100 g) 9,8
Seker (9/100 g) 8,06
Karbonhidrat (g/100 g) 17,86
Yag (9/100 g) 4,2
Nem 68,5
Kiil 0,94
Enerji (kkal) 123,64

Not: F2 Dondurmasi; Bu dondurma arastirma kapsaminda iiretilen bir dondurmadir.
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Tablo 3.3: P1 Dondurmasinin Igerigine iliskin Bilgiler

Dondurma Cesidi

Piyasadan Alinan Dondurma

Dondurma Igerikleri
B6 Vitamini (PL, PN, PM)

C Vitamini (mg/100g)
Protein (g/100 g)
Diyet Lifi (g/100 g)
Seker (g/100 g)
Karbonhidrat (g/100 g)
Yag (g/100 g)

Nem
Kil

Enerji (Kkal)

Icerik Miktar
7(,0,2)
0

2,6

0

26,63
26,63

6

64

0,77
170,92

Not: P1 Dondurmasi: Bu dondurma piyasada satilan bir dondurmadir.

Tablo 3.4: 100 gram Dondurmadaki Amino Asit Icerikleri

Amino Asitler F1 F2 P1
Aspartik asit 588 £26 615+34 199 £11
Glutamik asit 1326 =60 1388 + 77 449 £ 25
Serin 417+£19 437 +24 141 +£8
Glisin 135+6 141 £ 8 46 £ 3
Histidin 204+9 214 +£12 69+t4
Arjinin 94+4 99 +5 32+2
Treonin 691 £ 31 723 +£ 40 234+ 13
Alanin 283 +£13 297+ 16 96+ 5
Prolin 190+ 9 198 £ 11 64 +4
Tirozin 291 £13 304+ 17 98+5
Valin 321+ 14 336 £19 109+ 6
Metiyonin 170+ 8 178 £10 57+3
[zo-16sin 448 £ 20 469 + 26 152+8
Losin 740 + 33 775 +43 251+ 14
Fenilalanin 262+ 12 274 £ 15 89£5
Lizin 615 +28 644 + 36 208 £ 12
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Dondurmalarin 100 Gramindaki Enerji icerikleri

180
160
140
120
100
80
60
40
20

F1 F2 P1

Sekil 3.1: Dondurmanin Enerji Bilgileri

Dondurmanin 100 gramindaki enerji kiyaslamalar1 sekil 3.1°de verilmistir. Enerji
icerigi en yiiksek dondurma piyasadaki dondurma olarak bulunurken, iiretilen
fonksiyonel dondurmanin ise daha diisiik bulunmustur. Bu durum; iiretilen fonksiyonel
dondurmanin seker oranin azaltilmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica fonksiyonel
olarak {iretilen dondurmada ortama enerjinin %15,2 diyet lifi, %26,4 protein, %28,1
karbonhidrat (lif disinda) saglanirken, piyasadan alinan dondurmada; %6,08 protein,

%62,3 karbonhidrat saglanirken diyet lifi bulunmamaktadir.

Uretilen F1 Fonksiyonel Dondurmanin 100 gramindaki
Makro Besin Ogeleri Dagilin

m seker

W yag

u protein
m diyet lifi

Sekil 3.2: F1 Dondurmasinin Makro Besin Ogeleri Dagilimi
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Uretilen F1 dondurmasinin 100 gramindaki besin dgeleri dagiliminda; %31 seker, %13

yag, %26 protein, %30 diyet lifi olarak bulunmustur.

Uretilen F2 Dondurmasinin 100 gramindaki Makro
Besin Ogeleri Dagilim

m seker

W yag

u protein
m diyet lifi

Sekil 3.3: F2 Dondurmasinin Makro Besin Ogeleri Dagilimi

Uretilen F2 Dondurmasinin 100 gramindaki besin 6geleri dagiliminda; %26 seker,

%14 yag, %28 protein, %32 diyet lifi olarak bulunmustur.

Piyasandan Alinan Dondurmanin 100 Gramindaki
Makro besin Ogeleri Dagilim

0%

m scker
Wyag

m protein
m diyet lifi

Sekil 3.4: P Dondurmasimnin Makro Besin Ogeleri Dagilim1
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Piyasadan alinan dondurmanin 100 gramindaki besin 6geleri dagiliminda; %76 seker,

%17 yag, %7 protein ve %0 diyet lifi olarak bulunmustur.

100 Gram Dondurmalardaki B; Miktarlari
500
450
400
350
300
250
200
150
100
50

F2 P1

Sekil 3.5: Dondurmalardaki B6 Miktar1

Dondurmanin 100 gramindaki Be vitamini kiyaslamalart sekil 3.5’te verilmistir. Be
vitamini en ¢ok fonksiyonel olarak iiretilen dondurmalarda bulurken piyasadan alinan

normal dondurmada da tespit edilmistir.
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100 gram Dondurmalardaki C vitamini Miktarlar

40 36,4
35 33,2

30
25
20
15
10

F1 F2 P1

Sekil 3.6: Dondurmanin C Vitamini Miktarlari

Dondurmanin 100 gramindaki C vitamini kiyaslamalar1 sekil 3.6’da verilmistir. C
vitamini en ¢ok fonksiyonel olarak tiretilen dondurmalarda bulurken piyasadan temin

edilen doldurmada bulunmaktadir.

Tiirk Gida Kodeksi gore; dondurma bilesiminde en az toplam kuru madde %31, siit
yagt %0,5 ve yagsiz siit kuru maddesi %8 olmadir. Ayrica tatlandiric1 katilan
dondurmada toplam kuru madde aranmaz ifadesi yer almaktadir. Kodekse gore, yarim
yagl dondurmanin Siit yagi agirlik¢a %3-%8 arasinda olmalidir (Anon 2005).

Genel olarak kaliteli bir dondurma %12 oraninda yag, %15 oraninda seker, %11
oraninda yagsiz kuru madde, %0,3 oraninda stabilizator ile emiilgator, %38,3 oraninda
toplam kuru madde miktarlarina uygun olandir (Arbuckle, 1986).

Uretilen fonksiyonel dondurmalar; Tiirk Gida Kodeksinde belirtilen kriterlere gore
iretilmistir. Bu durumda {retilen fonksiyonel dondurmanin, igerigi ve yag orani
dondurma tebligine denklik gostermektedir.

2009’ da Tekirdag’da yapilan ‘Endiistriyel Dondurma Uretiminde Yagsiz Siit Tozu
Yerine Peynir Altt Suyu Protein Konsantresi Kullaniminin Dondurmaya
Uygunlugunun Arastirilmasi’ ¢alismasinda farkli oranlarda yagsiz siit tozu ve peynir
alt1 suyu kullanilan dondurmalar yapilmistir. Siit tozu ve peynir alt1 suyu protein
miktarlari ile kuru maddelerinin ayni1 olmasi sebebiyle dondurmalar arasi protein ve

kuru madde agisindan fark bulunmamistir (Bilgin B, 2009).
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Adapa ve arkadaslarinin 2000 yilinda yaptiklar1 aragtirmada dondurma yapiminda,
stabilizator ve tatlandiricilarin beraber kullanimi sonucu viskozitede degisiklik oldugu
gbzlemlenmistir (Simsek vd. 2006).

2009 yilinda Tekirdag’da yapilan ‘endiistriyel dondurma tiretiminde yagsiz siit tozu
yerine peynir alt1 suyu protein konsantresi kullaniminin dondurmaya uygunlugunun
arastirtlmast’ ¢alismasinda farkli oranlarda yagsiz siit tozu ve peynir altt suyu
kullanilan dondurmalar yapilmistir. Dondurmalarda peynir alt1 suyu protein
konsantresi orani azalip, yagsiz siit tozu orani arttikca dondurma yap1 kivam puani
artmistir. Yani peynir alt1 suyu protein konsantresinin, dondurma yap1 kivam oranini
diisiirticii bir etkiye sahip oldugu gozlemlenmistir. Ancak yapi1 kivam puanlar
arasindaki farklar istatistiki olarak anlamli bulunmamaistir. Bu durum peynir alt1 suyu
protein konsantresinin ve yagsiz siit tozunun kuru madde ve laktoz miktarlarinin
birbirine yakin olmasiyla agiklanmistir. Aynmi durum goriiniim puanlarinda da
gozlenmigtir. Dondurmalar arast goriinlim puanlari arasindaki farklar da istatistiki
olarak anlamli bulunmamistir. Bu durum dondurmalarin laktoz, seker ve stabilizator
oran ve g¢esidinin ayni olusuyla agiklanmistir. Dondurmalar arasi tat
degerlendirmelerine bakildiginda yagsiz siit tozunun bulunmadigi peynir alt1 suyu
protein konsantresi ile yapilmis olan dondurma en diisiik tat degerine sahiptir. Bu
durum peynir alti suyu protein konsantresinin tuzluluk oranmin fazla olusu ile
aciklanmustir (Bilgin B, 2009).

‘Siite Farkli Oranlarda Bogiirtlen, Yaban Mersini Ve Cilek Pulpu Katilarak Yapilan
Meyveli Dondurmalarin Kalitesi’ adli ¢alismada dondurmalara yaban mersini,
bogiirtlen ve ¢ilek eklendikge viskozitenin de arttig1 gézlemlenmistir (Ugurlu, 2018).
Peynir alt1 suyu kuru maddesi kullanarak yaptiklar1 vanilya yogurt dondurmasimin
digerlerine gore daha istiin 6zellik gosterdigini belirtmistir (Opdahl et.al, 1991).

3.2. Dondurmalarin Duyusal Ozelliklerine Iliskin Analizler
Dondurmalarin duyusal analizi, dondurmalarin sogukluk siddeti, sikilik, viskozite,
piirtizsiizliik, renk ve goriiniis, agiz dolgunlugu, koku ve genel kabul edilebilirlik gibi

ozellikleri dikkate alinarak degerlendirmeler her iic dondurma agisinda yapilacaktir.
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3.2.1. Dondurmalarin Sogukluk Siddeti

Tablo 3.5: Dondurmalarin Sogukluk Siddetine liskin Analiz Sonuglar

Dondurma Cesidi Sogukluk Siddeti (Ortalama Standart Sapma)
Fonksiyonel Dondurma 1 6,700+1,567
Fonksiyonel Dondurma 2 6,500+1,900
Piyasadan Alinan Dondurma 6,400+1,074

Dondurmalarin sogukluk siddetine bakildigi zaman; en yiiksek sogukluk siddeti
ortalamasina sahip olan dondurma F1 dondurma c¢esidi (6,700+1,567) oldugu, ikinci
en yiiksek sogukluk siddetine sahip olan dondurma F2 dondurma ¢esidi (6,500+1,900)
oldugu tespit edildi. En diisiik sogukluk siddetine sahip olan dondurma ¢esidi ise P1
dondurma cesidi (6,400+1,074) oldugu belirlendi.

Kuru madde igerigi az veya formiilasyona eklenen stabilizator miktar1 az olmasi
durumda sogukluk siddeti puanin yiiksek ¢ikmasina sebep olabilmektedir (Dasnik,
2014).

Dondurma igerisinde buz yapilarinin olusmasi dondurma formiilasyonuna eklenen
stabilizator yeterli oranda eklenmemesi neden olabilir. Bu kristaller dondurma agizda

erirken sogukluk agizda sogukluk hissi verebilmektedir (Goncii, 2012).

3.2.2Dondurmalarin sikilik diizeyi

Tablo 3.6: Dondurmalarin Sikilik Diizeyine iliskin Analiz Sonuglar

Dondurma Cesidi Sikilik Diizeyi (Ortalama+Standart Sapma)
Fonksiyonel Dondurma 1 5,900+1,287
Fonksiyonel Dondurma 2 5,800+2,500
Piyasadan Alinan Dondurma 4,300+1,567

Dondurmalarin sikilik diizeyine gore degerlendirmesi sonucunda elde edilen sonuglara
gore sikilik diizeyi ortalamasi en yiiksek olan dondurma c¢esidinin F1 dondurma
(5,900+1,287) oldugu, ikinci en yiiksek sikilik diizeyine sahip diger dondurma olan F2
dondurma (5,800+2,500) olarak tespit edildi. En diisiik sikilik diizeyine sahip olan
dondurma cesidi ise, P1 dondurma (4,300+1,567) oldugu tespit edildi.
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Besinlere gelen etkiye karsi besinin karsi koydugu giic olarak ifade edilir. Kati
Besinlerin ogiitiicii disler lizerinde ve semi-kat1 besinlerinde dil-damak {izerinde
basinca kars1 gosterdigi tepkidir (Zhang, 2005).

Az kuvvet uygulanarak dondurmanin destiriliyorsa az siki(yumusak), diizlesmesi i¢in

kuvvet uygulaniyorsa sert, siki dondurma olarak ifade edilir (Dasnik, 2014).

3.2.3. Dondurmalarin Viskozite Degerleri

Tablo 3.7: Dondurmalarin Viskozite Degerlerine Iliskin Analiz

Dondurma Cesidi Viskozite Degeri (Ortalama+Standart Sapma)
Fonksiyonel Dondurma 1 6,900+1,595
Fonksiyonel Dondurma 2 6,600+2,366
Piyasadan Alinan Dondurma 6,200+2,251

Dondurmalarin viskozite degerlerine iliskin yapilan analizler sonucunda elde edilen
bulgulara gore; ¢alisma kapsaminda kullanilan dondurma ¢esitleri arasinda en yiiksek
viskozite degerine sahip olan dondurma F1 (6,900+1,595); en yiiksek ikinci viskozite
degerine sahip olan dondurma g¢esidi, F2 dondurma (6,600+£2,366) ve en diisiik
viskozite degerine sahip olan dondurma ¢esidi ise P dondurma (6,200+2,251) oldugu

bulundu.

Viskozite, Akiskanliga kars1 gosterilen direng olarak ifade edilir. Dondurma olusmasi i¢in
dondurma miksin hava ile dolmasi gerekir ve bu havayr dolmasi igin kabul edilebilir

vizkozite degerinde olmasi gerekir (Giiven ve Akin, 1997).

Dondurmaya eklenen stabilizator oraninin artmasi viskoziteyle dogru oldugu ve
dondurma formiilasyonuna stabilizator olarak %1 oraninda eklenerek yapilan
dondurmanin viskozite degeri, %0,5 oraninda eklenerek yapilan dondurmalarin viskozite
degerinden daha yiiksek ayn1 zamanda da istatistiki olarak farkli bulunmustur (Aslantiirk,

2018).
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3.2.4. Dondurmalarm Piiriizsiizliik Diizeyine iliskin Analizler

Tablo 3.8 Dondurmalarin Piiriizsiizliik Diizeyine iliskin Analizler

Dondurma Cesidi Piiriizsiizliik Diizeyi (Ortalama+Standart Sapma)
Fonksiyonel Dondurma 1 8,900+0,949
Fonksiyonel Dondurma 2 8,600+0,919
Piyasadan Alinmig Dondurma 6,900+2,079

Dondurmalarin piiriizsiizlik diizeyine iliskin yapilan analizler sonucunda elde edilen
bulgulara gore; ¢alisma kapsaminda kullanilan dondurma ¢esitleri arasinda en yiiksek
piiriizsiizlik diizeyine sahip olan dondurma, F1 dondurma (8,900+0,949); en yiiksek
ikinci piiriizsiizliik diizeyine sahip olan dondurma ¢esidi, F2 dondurma (8,600+0,919)
ve en diisiik piiriizsiizlik diizeyine sahip olan dondurma g¢esidi ise P dondurma

(6,900+2,079) oldugu tespit edildi.

Piiriizsiizliik dondurmanin agizda yayilmasiyla degerlendirilir. Agizda kumlu ve kaba
bir his birakmiyorsa piirlizsiiz dondurmadir. Eger dondurma agizda yumusak ve
homojen bir his uyandirtyor ve agizda kumlu bir his olusturmuyorsa bu doldurmanin

pliriizlik derecesi fazla denir (Alibekiroglu, 2014).

3.2.5. Dondurmalarin Renk ve Goriiniisii

Tablo 3.9 Dondurmalarin Renk Ve Gériiniisii {le ilgili Yapilan Analiz Sonuglar

Dondurma Cesidi Renk ve Goriiniis (Ortalama+Standart Sapma)
Fonksiyonel Dondurma 1 8,600+0,966
Fonksiyonel Dondurma 2 8,900+0,876
Piyasadan Alinmig Dondurma 6,300+2,263

Dondurmalarin panelistler tarafindan yapildiklar1 degerlendirmelere gore bakildig
onemli oOzelliklerden birisi de renk ve goriiniis durumudur. Bu baglamda yapilan
istatistiksel analizlere gore renk ve goriinlis agisindan en yiiksek derecede olumlu

puani alan dondurma ¢esidi F2 dondurma (8,900+0,876) olarak tespit edildi.

Ote yandan renk ve gériiniise gore panelistler tarafindan ikinci en yiiksek puani alan
dondurma cesidi ise, F1 dondurma (8,600+0,966) cesidi, en diisiik renk ve goriiniis
puanina sahip olan dondurma ¢esidi de P1 olan dondurmadir (6,3004+2,263).

Manda ve inek siitiinden yapilan dondurmalar1 panelistler duyusal renk puanlar
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karsilastirmistir. Manda siitii tiretilen dondurma en yiiksek renk puaninin alirken, en diisiik
puanin ise inek siiti dondurmasinin aldigr sonucuna ulagsmistir. Bu sonucu da manda

stitliniin inek siitiinden daha beyaz olmasina baglamistir (Bekiroglu, 2014).

Kegci, koyun ve inek siitlerinden yapilan dondurmalarin duyusal 6zelliklerine bakilmaistir.
Sonug olarak en yiiksek renk ve goriiniim agisindan en yiiksek puani kegi siitiiniin aldigin1

tespit edilmistir (Konar ve Akin, 1992).

3.2.6. Dondurmalarin Ag1z dolgunluguna Iliskin Analizleri

Tablo 3.10: Dondurmalarin Agiz Dolgunlugu ile Ilgili Yapilan Analiz Sonuglari

Dondurma Cesidi Agiz Dolgunlugu (Ortalama+Standart Sapma)
Fonksiyonel Dondurma 1 7,800+1,687
Fonksiyonel Dondurma 2 8,100+1,524
Piyasadan Alinmig Dondurma 6,200+1,619

Dondurmalarin agiz dolgunluguna iliskin yapilan analizler sonucunda elde edilen
bulgulara gore; ¢alisma kapsaminda kullanilan dondurma gesitleri arasinda en ytiksek
agiz dolgunluguna sahip olan dondurma, F2 dondurma (8,100£1,524); en yiiksek
ikinci agiz dolgunluguna sahip olan dondurma ¢esidi, F1 dondurma (7,800£1,687) ve
en diisiik ag1z dolgunluguna sahip olan dondurma ¢esidi ise P dondurma (6,200+1,619)
oldugu tespit edildi.

Dondurma flizerine yaptig1 calismada panelistlerin agiz doygunlugu tizerine yapilan

analizlerde dondurmalarin agiz dolgunlugunun stabilizator etkili oldugunu tespit etmistir

(Albay, 2017).

3.2.7. Dondurmalarin Tat-Koku Durumuna Iliskin Analiz Sonuglari

Tablo 3.11: Dondurmalarin Tat-Koku Durumu ile Tlgili Yapilan Analiz Sonuglari

Dondurma Cesidi Tat-Koku (Ortalama+Standart Sapma)
Fonksiyonel Dondurma 1 8,700+1,160
Fonksiyonel Dondurma 2 8,800+1,135
Piyasadan Alinmig Dondurma 6,500+2,369

Insanlar, dondurmalar hakkinda ¢ogu zaman igerik acisindan az bilgi sahibidir. Bu
durum, insanlarin dondurmalarin sahip oldugu tat, koku ve goriiniis gibi 6zelliklerden
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etkilenerek dondurma satin alma se¢imi yaptiklari ifade edilebilir. Bu baglamda
calisma kapsaminda ele alinan ii¢ dondurma ¢esidinin panelistler tarafindan belirli
Ozelliklerine gore duyusal analiz yapmalar1 istendi. Bu analiz sonucunda
dondurmalarin tat-koku durumuna gore panelistlerden elde edilen veriler 1s1831nda
sOyle bir sonug ¢ikmistir. Bu sonuca gore tat-koku durumuna gore en yiiksek puani
alan dondurma ¢esidi F2 dondurma (8,800+1,135) olarak tespit edildi. Ote yandan tat-
koku durumuna gore panelistler tarafindan ikinci en yiiksek puanmi alan dondurma
cesidi ise, F1 dondurma ¢esidi (8,700+1,160), en diisiik tat-koku puanina sahip olan
dondurma ¢esidi de P olan dondurmadir (6,500+2,369)

Kola ekstrakli dondurmalarda yapmis olduklar1 ¢alismada (toplam 5 puan iizerinden
degerlendirmede) tat ve koku puanlar1 3.21 ile 4,60 arasinda degismistir. Yapilan bir bagka
calismada, Sundae ve Swiss tipi yogurtlar 8.69 ile 10 arasinda tat puanlari almiglardir

(Dervisoglu ve Yazici, 2001).

Yag diizeyinin, dondurmalarin tat ve aroma, krema tadi, sakizimsi gibi duyusal test
puanlarini istatistiki olarak etkiledigi, agizda erime ve agizda biraktigi his testinde etken
olmadig1r ve agizda biraktigi his testinde yag ikame maddesi ve depolama siiresi ile

interaksiyonlarinin etken oldugu sunucuna ulasilmistir (Hatipoglu, 2007).

3.2.8. Dondurmalarin Genel Kabul Edilebilirlik Diizeyine iliskin Analizler

Tablo 3.12: Dondurmalarin Genel Kabul Edilebilirlik Diizeyine liskin Analiz Sonuglart

Dondurma Cesidi Genel Kabul Edilebilirlik (Ortalama+Standart Sapma)
Fonksiyonel Dondurma 1 8,800+0,919
Fonksiyonel Dondurma 2 8,900+0,994
Piyasadan Alinmig Dondurma 7,000+1,633

Dondurmalarin genel kabul edilebilirlik diizeyine iliskin yapilan analizler sonucunda
elde edilen bulgulara gore; calisma kapsaminda kullanilan dondurma cesitleri arasinda
en yiiksek genel kabul edilebilirlik diizeyine sahip olan dondurma, F2 dondurma
(8,900+0,994)ve en diisiik genel kabul edilebilirlik diizeyine sahip olan dondurma
cesidi ise P dondurma (7,000+1,633) oldugu tespit edilmistir.
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4. SONUCLAR VE ONERILER

Yapilan bu calismada; begenilerek tiiketilen ve saglikli bir siit {iriinii olan dondurmaya;
diyet lifi, hidrolize whey protein, Be ve C vitaminleri ile zenginlestirerek; egzersiz
yapanlara yonelik sekeri azaltilmus, yiiksek lifli ve proteinli fonksiyonel dondurma
formiilasyon gelistirilmistir. Bu kapsamda dondurmaya fonksiyonel Ozellikler
kazandirarak egzersiz yapan bireylere i¢in, dondurmanin saglik {lizerine faydalarinin
artirtlmasi ve en dnemlisi de protein oranin arttirtlmasi saglanmistir.

Piyasadaki Dondurmalarda ¢ay sekeri olarak bilinen sakarozu yiiksek oranda %18-
%25 veya daha tstiinde igermektedir. Sakaroz, glikoz ve friikktoza hidrolize olduktan
sonra, ince bagirsakta yiiksek oranda absorbe olarak kana karigsmaktadir. Dondurmanin
seker oranin yiiksek olmasi diyet yapan bireyler, kilo problemi yasayan kisiler, diyabet
hastalar1 ve egzersiz yapanlar bireyler ig¢in sorun teskil etmektedir. Son ceyrek
yiizyilda insanlar saglikli yasamak ve kaliteli yasam arzusu nedeni ile beslenmelerinde
daha segici olmaktadirlar. Bu anlayisla beraber insanlar saglikli beslenme, sekeri
azaltilmig besinler ve egzersiz yapmayi tercih etmektedir. Bu g¢alismada stevia
kullanarak seker oranini azaltilmistir. Seker oranin azaltilmasiyla stevia eklenmesi
sonucunda yapilan duyusal analizler sonucunda tat da énemli bir degisim bulunmasi
ve panelistlerin tatlik derecine yiiksek puan vermesi egzersiz yapan bireyler, obezite
ve diyabet gibi hastaliklar1 olan kisiler ve kalorisi azaltilmig gidalar tercih eden bireyler
i¢in alternatif bir tirlin olma 6zelligi tasidig1 sdylenebilir.

Dondurmaya Diyet Lifi ilavesi; fonksiyonel dondurmanin lif oranmnin artmasini
saglayarak fonksiyonel Ozeliklerinin armasini ayni zamanda besleyici degerinindi
onemli miktarda artmasini saglamistir. Piyasa dondurmalarda lif bulunmazken
fonksiyonel olarak irettigimiz dondurmada 100 gramda ortalama 9,5 gram
bulunmaktadir. Dondurmadan gelen Enerjinin %14 diyet lifinden karsilanmaktadir.
Diyet lifinin giintimiizde kabizlik, hemoroit, kolon kanseri, sismanlik, diyabet, kalp ve
damar hastaliklarina kars1 koruyucu etkisi kesin olarak bilinmektedir. Bu sebeple
dondurmanin diyet lifinin attirilmasi besleyici degeri yan sira fonksiyonel 6zelliginin
art1g1 soylenebilir.

Yapilan denemeler sonucunda c¢aligmada belertilen oranda hidrolize whey protein
ilavesi fonksiyonel dondurmanin protein oraninin artmasini saglamistir. Protein

oraninin artmasi €gzersiz yapan bireyler i¢in begenerek tiiketecegi hem de protein
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ihtiyacini karsilayabilecegi alternatif bir iiriin olabilecegi sOylenebilir. whey protein
ilavesi dondurmanin duyusal nitelikleri ve tekstiir lizerine olumsuz etki yaratmamustir.
Ancak hidrolize whey proteinin ilavesi artikga dondurmanda kumlu yap1
gerceklesebilir ve tiikketicinin begenisi diisebilir.

Protein metabolizmasi ve Be vitamini arasinda 6nemli bir iliski bulunmaktadir. Amino
asit metabolizmasinda Be vitaminin aktif formu olan Pridoksal 5-Fosfat (PLP), amino
gruplarinin  uzaklastirilmasinda o6nemli bir rol alir. Bu nedenle amino asit
metabolizmasinin tam olarak gerg¢eklesmesi icin yeterli Bs vitamini alimi 6nemlidir.
Protein oranini aratilmis triinlerinde fonksiyonlarini gergeklestirmesi igin yeterli
miktarda B6 vitamini eklenmesi gerekmektedir.

Viicutta C vitaminini sentezlenmez ve C vitamini insanlar i¢in elzemdir. C vitamini
giiclii bir Antioksidan oldugu kesin olarak bilinmektedir. Piyasadaki dondurmalarda
antioksidan bulunmazken gelistirdigimiz dondurmaya C vitamini ekleyerek
antioksidan kapasitesini artirtirdik. Dondurma igeresindeki antioksidan viicutta serbest
radikal ile tepkimeye girerek serbest radikallerin olumsuz etkilerini ortadan kaldirir.
Antioksidan savunma sistemin gelismesine katki saglayarak kanser, damar sertligi,
otoimmiin hastaliklar, kardiyovaskiiler ve sinir sistemi hastaliklar1 gibi kronik
hastaliklarin 6nlemesinde 6nemli bir rol oynamasi diigiiniilmektedir. Bu sebeple
dondurmanin antioksidan kapasitesinin attirilmas1 besleyici degeri yani sira
fonksiyonel 6zelliginin artig1 sdylenebilir.

Duyusal analizlerde panelistlerin dondurmalarin duyusal analizi, dondurmalarin
sogukluk siddeti, sikilik, viskozite, piiriizsiizliik, renk ve goriiniis, agiz dolgunlugu,
koku ve genel kabul edilebilirlik tat ve lezzet olarak en ¢ok begendigi dondurma F1
dondurma oldugu tespit edilmistir. Bu ¢alismada duyusal test sonucuna gore genel
kabul edilebilirlikte reddedilen bir dondurma 6rnegi olmadig: fonksiyonel dondurma
orneklerinin daha ¢ok begenildigi goriilmiistiir.

Ulkemizde ve diinyada saglik masaralar1 ayrilan biit¢e git gide artmaktadir. Saglik
masraflarinin azalmasi, hastaliklar1 karst korunma ve kaliteli yasamin saglanmasi
adina fonksiyonel besinlerin gelistirmesi gerekmektedir. Bu kapsamda gida
enstitiisiinde ve egzersiz yapan kisilere yonelik alternatif bir gida olmasindan dolay1
calismamizin biiyiik 6nem hem dondurma hem de fonksiyonel gida pazarinda 6nem

arz etmektedir.
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