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OZET

Siit triinleri igerisinde olduk¢a fazla tercih edilen, zengin bir besin icerigine sahip
bulunan, sindirimi kolay, kendine 6zgili tat, aroma ve tekstiirii olan yil boyunca tiikketim
aliskanlig1 devam eden bir gida maddesi olan dondurma karbonhidrat, yag, protein gibi makro-
bilesenler; A, D, E, K, B,, B, B,, vitaminleri ile yeterli sayilabilecek diizeyde bazi mineral (Ca,
P, Mg, Na, K, I, Mn ve Zn) mikro-bilesenler bakimindan zengin olmasina karsin C vitamini,
renk maddeleri ve fenolik maddeler gibi dogal antioksidanlar bakimindan ise zayiftir. Ayrica
dondurma yapiminda kullanilan siitiin bilesiminde bulunan proteinler esansiyel amino asitleri
yeterli ve dengeli bir bicimde icermekte ve dondurmada siite gore daha fazla yag ve protein
bulunmaktadir. Bu nedenlerden dolayr dondurma beslenme ve kalori bakimindan énemli bir
stit Uiriinii oldugu ifade edilmektedir. Son yillarda bilingli tiiketicilerin saglikli ve fonksiyonel
gida tiiketmek istemeleri nedeniyle diyet lifler, probiyotik ve laktik asit bakterileri, alternatif
tatlandiricilar, dogal antioksidanlar gibi besinsel ve fizyolojik ozellikleri olan bilesenler
dondurma {iiretiminde kullanilmaya baglanmistir. Bu ¢alismada dondurmanin fonksiyonel
ozelliklerinin gelistirilmesi amaciyla yapilmis olan ¢aligmalardan derlemeler yapilmistir.
Anahtar Kelimeler: Dondurma, Diyet lif, Toplam fenolik madde, Antioksidan aktivite,
Fonksiyonel 6zellik

ABSTRACT

Ice cream which is a food highly preferred among dairy products; with a rich nutritional
content, easy to digest, with a unique taste, aroma and texture, even though can be consumed
throughout the year; has macro components such as carbohydrate, fat, protein and and micro
components such as calcium, although it is rich in vitamins A, D, E, K, B,, B,, B,, and some
mineral substances at a sufficient level (Ca, P, Mg, Na, K, I, Mn and Zn) it is poor in terms of
natural antioxidants such as vitamin C, coloring agents and phenolic substances. In addition,
the proteins in the composition of the milk used in ice cream contain essential amino acids
in a sufficient and balanced manner, and ice cream contains more fat and protein than milk.
For these reasons, it is stated that ice cream is an important dairy product in terms of nutrition
and calories. In recent years, nutritional and physiological ingredients such as dietary fibers,
probiotics, lactic acid bacteria, alternative sweeteners, natural antioxidants have been used
in ice cream production due to the demand of conscious consumers to consume healthy and
functional foods. In this study, reviews have been made from the studies conducted to improve
the functional properties of ice cream.
Keywords: Ice cream, Dietary fibers, Total phenolic contents, Antioxidant activity, Functional
properties
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Dondurma cesitli maddelerden
yag, sitiin yagsiz kuru maddesi, seker,
stabilizator, emiilgatér ve bazen de lezzet ve
renk maddelerinden olusan karigimin degisik
diizenlerde islenmesiyle elde edilen karmagsik
fiziko-kimyasal sisteme sahip bir {irlindiir
(Tekinsen, 1987). Dondurma, degisik tiiketici
gruplarmin ihtiyacina cevap verebilecek sekilde
bilesimi degistirilebilen ve c¢esitlendirilebilen
irtinlerden birisidir. Yag ve seker igerigi
azaltilarak ya da tatlandirict maddenin tipi
degistirilerek farkli tipte dondurma tretimi
gergeklestirilebilmektedir. Bilesiminin biyoaktif
unsurlarla  zenginlestirilebilmesi, probiyotik
bakterilerin ve prebiyotik liflerin kullanimina
elverisli olmasi, dondurmay1 fonksiyonel bir
iirlin haline getirmektedir (Goff ve Hartel, 2013;
Giirsoy, 2010).

Dondurma karbonhidrat, yag, protein
gibi makro-bilesenler; A, D, E vitaminleri ile
kalsiyum gibi mikro-bilesenler bakimindan
zengin olmasina karsin C vitamini, renk
maddeleri ve fenolik maddeler gibi dogal
antioksidanlar bakimindan ise oldukc¢a
zayiftir (Sun-Waterhouse, Edmonds,
Wadhwa ve Wibisono, 2013). Dondurmanin
bilesiminde ¢ok cesitli vitaminler (A, D, E,
K, B,, B,, B,, ve C) ile yeterli sayilabilecek
diizeyde baz1 mineral maddeler (Ca, P, Mg,
Na, K, I, Mn ve Zn) bulunmaktadir. Ayrica
dondurma yapiminda kullanilan  siitiin
bilesiminde bulunan proteinler esansiyel
amino asitleri yeterli ve dengeli bir bigimde
icermekte ve dondurmada siite gore daha
fazla yag ve protein bulunmaktadir. Bu
nedenlerden dolayr dondurma beslenme
ve kalori bakimindan 6nemli bir siit {iriini
oldugu ifade edilmektedir (Erkaya, Dagdemir
ve Sengiil, 2012).

“Fonksiyonel gida” terimi ilk
kez 1980’lerin basinda Japonya’da ozel
bilesenlerce zenginlestirilmis ve islevsel
etkilere sahip gidalar i¢in kullanilmigtir
(Sir6 vd., 2008).

Fonksiyonel gidalar; viicudun temel
besin ogeleri gereksinimini  karsilamanin
disinda insan fizyolojisi ve metabolik
fonksiyonlar1 iizerinde faydalar saglayan,

hastalik riskinin azaltilmasi gibi olumlu etkileri
gergeklestiren,  bdylelikle  hastaliklardan
korunma ve daha saglikli bir yagama ulagmada
etkinlik gosteren gidalar ya da gida bilesenleri
olarak tanimlanmaktadir (Blades, 2000;
Roberfroid, 2000; Bekers vd., 2001).

Son yillarda beslenmeye bagh
bir takim hastaliklarin yayginlagsmasi
iizerine, gidalardaki fonksiyonel bilesikler
olarak tanimlanan diyet lif bilesikleri,
antioksidanlar, fenolik maddeler vb.
fitokimyasallara ilgi giderek artmistir.
Bunun nedeni, toplumlarin lif miktar1 az
olan gidalari tiiketmeleri sonucunda kalp ve
damar hastaliklar1, kolon kanseri, hemoroid,
divertikiiloz gibi hastaliklara yakalanma
riskinin ~ giderek  artmasidir.  Sadece
bitkisel gidalarda bulunan, viicutta dnemli
metabolik ve fizyolojik etkileri bulunan
ve insan sindirim enzimleri tarafindan
parcalanamayan  selilloz, hemiseliiloz,
lignin, pektin ve gam maddeleri gibi
diyet lif bilesiklerinin saglik {izerinde
olumlu etkileri bulunmaktadir (Asp
vd., 1993). Bunlarin bagirsak iceriginin
hacmini arttirmalari, bagirsak hareketini
diizenlemeleri, bagirsakta bulunan yararl
mikroflora gelisimini saglamalari, tampon
kapasiteleri nedeniyle mide asidinin
fazlasin1  baglamalari, viicutta serum
kolesterol ve diisiik yogunluklu lipoprotein
kolesterol oranini diizenlemeleri gibi bir¢ok
yararli etkilerinin oldugu bildirilmektedir
(Peters vd., 2003). Diyet liflerin glukoz,
insiilin ve glukagon diizeyini diigiirerek veya
gastrointestinal hormon salgisin1 azaltarak
glukoz absorpsiyonunu yavaglattigi ifade
edilmektedir (Asp vd., 1993).

Yapilan calismalar, fenoliklerin ve
antioksidanlarin insanlarda bir takim kronik
risk faktorlerinin diigtiriilmesinde cok onemli
rollerinin bulundugunu ortaya koymustur.
Fenolik maddeler viicuda alindiklarinda
antioksidan, antiaging, antikanserojen olarak
gorev yapabilmektedirler (Han vd., 2007).
Antioksidanlarin ise oksidatif strese karsi
organizmay1 korumalar1 disinda viicutta
ozellikle de sindirim sisteminde ve kolon
dokusundaki serbest radikalleri ve reaktif




oksijen ve nitrojen bilesiklerini ortadan
kaldirici, enzim sistemini (lipoksigenaz gibi)
diizenleyici etkileri oldugu, diizenli olarak
alindiklarinda da koroner kalp hastalig1 ve
bazi kanser tiirlerine yakalanma riskini
diisiirdiikleri  hakkinda birgok c¢alisma
bulunmaktadir (Duthie ve Crozier, 2000).

Meyve ve sebzeler, yliksek oranda
lif igermeleri, flavanoidler, karotenoidler
ve polifenoller gibi biyoaktif bilesikler
bakimindan zengin olmalari, kuvvetli
antioksidan Ozellikleri nedeniyle iyi birer
diyet lif kaynagi olarak gosterilmektedir
(Fernandez-Gines, Fernandez-Lopez, Sayas-
Barbera, Sendra ve Perez-Alvarez, 2003).

Dondurma ytiksek besleyici degerine
sahip olmakla beraber diyet lif ve dogal
antioksidan yoniinden zengin bir liriin olarak
goriilmemektedir. Bu nedenle son yillarda
yapilan calismalarda antioksidan ve diyet
lif igeren baz1 meyve ve sebzeler dondurma
bilesimine eklenerek s6z konusu bilesenler
yoniinden zenginlestirmeye yonelik
calismalar gergeklestirilmektedir (Soukoulis
vd., 2014). Ozellikle turuncgillerden elde
edilen lifler yag ikame maddesi ile yap1 ve
tekstiirii diizeltici ajan olarak dondurma
iretiminde kullanilmaktadir (Dervisoglu ve
Yazici, 2006; Sun-Waterhouse vd., 2013; De
Moraes Crizel vd., 2013).

DIYET LiF iLE ZENGINLESTIRME

Son yillarda, fonksiyonel gidalarin
iretimi amaciyla siit tirtinlerinde tahillar,
sebze, meyve ve cesitli bitkisel katkilarin
kullanimi ile diyet lif ile zenginlestirilmis
gidalar iiretilmektedir. Fonksiyonel 6zellik
tastyan diyet liflerin saglik lizerine olumlu
etkilerinin ortaya ¢ikmasiyla bu {iriinlerin
tiketimine olan egilim her gecen giin
artmaktadir.

Bilingli tiiketicilerin = saglikli  ve
fonksiyonel gida tiiketmek istemeleri
nedeniyle diyet lifler (Soukoulis vd., 2009;
Kahveci Erdogan, 2016), probiyotikler
(Alamprese vd., 2002; Akin vd., 2007),
laktik asit bakterileri (Hong ve Marshall,
2001), alternatif tatlandiricilar (Soukoulis
vd., 2010), dogal antioksidanlar (Hwang vd.,
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2009) gibi besinsel ve fizyolojik ozellikleri
olan bilesenler dondurma iiretiminde
kullanilmaya baglanmistir (Soukoulis vd.,
2010).

Diyet lif, insan viicudundaki
sindirim enzimleri tarafindan hidrolize
edilemeyen, seliilloz, hemiseliiloz, lignin,
oligosakkaritler, zamk maddeleri, pektin gibi
bilesiklerden olusan bitki hiicresi materyali
olarak tanimlanmaktadir (Vergara-Valencia
vd., 2007). Meyve ve sebzeler, baklagiller,
tahillar diyet lif igerigi bakimindan zengin
gidalar olarak bilinmektedir (Dreher, 2001).
Diyet lif bilesiklerinin sahip olduklar
¢Oziiniirlik/viskozite,  hacim  arttirma,
baglama kapasitesi ve sindirilebilirlik gibi
fiziksel 6zelliklersaglikiizerindekifizyolojik
etkilerinin temel nedenini olusturmaktadir
(Schneeman, 1998). Diyet lif bilesikleri
kaynaklarina, ¢oziiniirliiklerine ve kimyasal
yapilarina bagli olarak hastalik risklerinin
azaltilmasinda biiyiik rol oynamakta, kolon
kanseri, obezite, hemoroid, divertikiiloz
gibi hastaliklar iizerinde olumlu etkileri
bulunmaktadir (Peters vd., 2003). Yiiksek lif
icerikli gidalarin tiiketimi ile hipertansiyon
ve diyabet gibi rahatsizliklarin da
giderilebilecegi ifade edilmektedir
(Rodriguez vd., 2006).

Diyet lif bilesiklerinin bagirsak
iceriginin hacmini arttirdiklari, bagirsak
hareketini  diizenledikleri ve bagirsakta
bulunan yararli mikroorganizma florasinin
gelismesini sagladiklari, tampon kapasiteleri
nedeniyle mide asidinin fazlasini
baglayabildikleri ifade edilmis, bunlarin
obezite, kolon kanseri, hemoroid, divertikiiloz
gibi hastaliklara olumlu etkilerinin oldugu
belirtilmistir (Dreher, 2001; Schneeman,
2001; Slavin vd., 2001; Bingham vd.,
2003; Peters vd., 2003). Diyet lif bilesikleri
viicuttaki  serum  kolesterol  seviyesini
diistirerek LDL kolesterol (diisiik yogunluklu
lipoprotein kolesterol) oranini diizenlemekte,
bdylece damar tikanikligina ve koroner
kalp hastaliklarina yakalanma riskini de
azaltmaktadir (Dreher, 2001; Terry wvd.,
2001; Bingham vd., 2003; Peters vd., 2003).
Bazi kaynaklarda giinliik diyet lif tiiketimi
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kisi basina yaklasik 20-35 g/giin ya da 10-
13 g/1000 kcal olarak verilirken (Thebaudin
vd., 1997; Dreher, 2001; Sitzman, 2005) bazi
kaynaklarda giinliikk alinmasi1 gereken diyet
lif miktar1 kadinlar i¢in 25 g/giin, erkekler
icin 28 g/giin olarak verilmektedir (Trumbo
vd., 2002). Marlett, McBurney ve Slavin,
(2002) tarafindan yapilan bir calismada
giinde 50 g diizeyindeki diyet lifin uzun
stireli tiiketimi ile tip I diyabet hastaliginin
goriilme olasiliginin 6nemli Olgiide azaldigi
belirtilmistir. Baz1 arastiricilar ¢oziiniir diyet
lifin yiiksek hipokolesterolemik etkiye sahip
oldugunu ve saglik agisindan ¢oziiniir diyet
lifin ¢oziinmeyen diyet life oraninin 6nemli
oldugunu ifade etmislerdir (Schneeman,
1987; Jaime vd., 2002; Figuerola vd., 2005).
Protein ve yag yoniinden zengin bir
stit tlirii olan koyun siitiinden fonksiyonel
dondurma  iiretimi  gerceklestirilmistir
(Balthazar vd., 2018). Bu amagla koyun
stitline Lactobacillus casei 101 ve prebiyotik
lif iniilin ilave edilmistir. Arastirmacilar;

iniilin  ve probiyotik mikroorganizma
ilavesinin dondurmanin fonksiyonel
potansiyelini gelistirdigini; katkisiz

kontrol O6rnegine gore daha yiiksek ACEI
aktivitesi ve antioksidan aktivitesi (DPPH)
gosterdigini agiklamislardir. Lactobacillus
casei-101 iniilin katkis1 ile daha fazla
miktarda biyoaktif peptid olusturmustur.
Diistik yagh ve yiiksek lifli gidalar
obezite, kolon kanseri, kardiovaskiiler
hastaliklar gibi rahatsizliklara yakalanma
riskini azaltmaktadir (Mansour ve Khalil,
1997). Bu nedenle dondurma endiistrisinde
diyet lif gibi yag ikame edici 6zellige sahip
katkilar kullanilarak tat ve tekstiir gibi
onemli faktorleri degistirmeden az yagh ve
yagsiz dondurma g¢esitleri gelistirmek i¢in
calismalar yapilmaktadir (Cadena ve Bolini,
2011). Bu ¢alismalardan birisi De Moraes
Crizel, Jablonski, De Oliveira Rios, Rech
ve Flores, (2013) tarafindan meyve suyu
yan {iriini olan portakal lifleri iizerinde
yapilmistir. Arastiricilar portakal liflerinin
ozelliklerini belirleyip dondurmalarda yag
ikame edici olarak kullanilabilirliklerini
incelemislerdir. Bu amagla birisi kabuk,

pulp ve tohumlardan; digeri ise sadece
kabuk kismindan olusan iki farkli portakal
lifi kullanmislardir. Her iki lif 6rneginin de
toplam diyet lif miktar1 yiiksek olup, ¢oziiniir
ve ¢oziinmeyen diyet lifler arasindaki oran
istenen dlizeyde bulunmustur. Fenolik
bilesikleri ve karotenoid icerigi bakimindan
oldukga iyi durumda olan portakal liflerinin
dondurmanin renk, koku ve tekstiir gibi
ozelliklerinde onemli degisikliklere neden
olmadan %70 oraninda yagin azaltilmasi
saglanarak dondurmada yag ikame edici
olarak kullanilabilecegi ifade edilmistir.

FENOLIK BILESIKLER VE
ANTIOKSIDAN BAKIMINDAN
ZENGINLESTIiRME

Gidalarda fonksiyonel katki olarak
kullanilan ve fonksiyonel 6zellige sahip olan
bilesenlerin gidalarda oldugu sekliyle yani saf
haliyle alinmasi 6nemli noktalardan birisidir.
S6z konusu bilesenler “nutrasetik” veya
“gida biitlinleyici” terimi ad1 altinda tablet,
kapsiil, yumusak jel, jelatin kapsiil, siv1 veya
toz halinde ticari olarak bulunabilmektedir.
Ancak ticari olarak tiiketilen bilesenler
ayn1 fonksiyonel 6zelligi gostermemektedir.
Ciinkli izole edilen saf bilesenler hem
biyoaktivitelerini kaybetmekte hem de
gidanin i¢indeki diger bilesenlerle sinerjistik
etkiye girmediklerinden fonksiyonel etkileri
azalmaktadir. Bu bakimdan meyve ve
sebzeler en iyi kaynak olarak goriilebilir.
Meyve ve sebzelerin posa ve kabuklari1 onemli
oranda diyet lif bilesikleri icermektedir.
Ayrica bunlarin  besleme o6zelliklerinin
iistiin, kalori degerlerinin diisiik, su ve yag
tutma kapasitelerinin ytiksek, tirtin tadindaki
etkilerinin olumlu olmasi gibi O&nemli
avantajlar1  bulunmaktadir. Meyve-sebze
posa ve kabuklarinin diyet lif kaynagi olmasi
yaninda en 6nemli avantajlarindan birisi de
bilesimlerinde bulunan birtakim biyoaktif
bilesiklerdir. Bu bilesikler sayesinde kolon
ve karaciger kanseri hiicrelerinin gelismesini
engelleme Ozelligine sahip bulunmaktadir
(Fernandez-Gines vd., 2003).

Limsuwan, Paekul, Thongtan ve
Tangkanakul, (2014) baz1 sec¢ilmis bitki
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ekstraktlart ile zenginlestirilmis, sekersiz
ve yagi azaltilmis siit bazli dondurmalar
yapmislar ve bunlarin toplam fenolik madde
icerigini, antioksidan aktivitesini ve besinsel
degerlerini incelemislerdir. Calismada bu
bitki ekstraktlar1 ile yapilmis dondurmalarin
kontrol Ornegine gore toplam fenolik
madde igeriginin, antioksidan aktivitesinin
arttigini, glisemik indeksin ise diistiiglini
ifade etmislerdir.

Bitkiler ve oOzellikle ¢ilek gibi
meyvelerin yiiksek antioksidan aktivitesi,
mineral madde, vitamin ve lif icerigi
nedeniyle saglik iizerine ¢ok Onemli
etkilerinin oldugu belirtilmistir (Zhao,
2007). Meyveler c¢ok ¢esitli renklere
sahip bulunmaktadir. Ozellikle kirmizi,
mavi ve turuncu renklerin antosiyanin
ve karotenoidlerden sorumlu oldugu
belirtilmektedir (Brouillard, 1983). Bir¢ok
arastirict, meyvelerin  bu  ozellikleri
nedeniyle dondurmanin besin degerini
artirmak, dondurmaya fonksiyonel 6zellik
kazandirmak, tiiketicinin begenecegi farkli
cesitler iretmek amaciyla degisik meyveleri
degisik sekillerde (meyve posasi, ekstrakti
vb.) dondurmada kullanarak dondurmanin
fiziksel, kimyasal, tekstiirel, duyusal ve
besinsel 6zelliklerini arastirmaktadirlar.

Kahveci Erdogan (2016) tarafindan
yapilan bir ¢alismada bal kabagindan elde
edilen lif konsantresi farkli oranlarda (%0,
%0.5, %1.0 ve %]1.5) dondurma tiretiminde
kullanilmis ve bal kabagi lifinin dondurma
miksi ve belli siireler depolanan (1., 30., 60.
ve 90. giin) dondurmanin fiziksel, kimyasal
ve duyusal 6zelliklerine etkisi arastirilmistir.
Bal kabagi lifi ilavesi, dondurma
mikslerinin  kuru madde miktarlarini,
kil miktarlarin1 ve viskozite degerlerini
artirmis, pH degerleri ile titrasyon asitligini
etkilememistir.  Dondurma  misklerine
katilan bal kabagi lifi arttikca toplam
diyet lif miktarlari, toplam fenolik madde
miktarlar1 ve antioksidan aktivite degerleri
artmistir. Dondurma &rneklerinin toplam
diyet lif miktarlari, toplam fenolik madde
miktarlar1 ve antioksidan aktivite degerleri
bal kabag lifi katkisi ile artmistir. Depolama
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stiresince toplam diyet lif miktarlarinda
degisme olmamis, toplam fenolik madde
ve antioksidan aktivite degerlerinde azalma
meydana gelmistir. Duyusal degerlendirme
sonuglarina gore, kontrol 6rneginden sonra
en fazla begeniyi %1.0 bal kabagi lifi iceren
dondurma 6rnegi almistir.

Erkaya vd. (2012) tarafindan yapilan
bir ¢alismada farkli oranlarda (%5, %10 ve
%15) Bektasi tiztimii (Physalis peruviana L.)
katilmis ve bunlarin dondurmalarin fiziksel,
kimyasal, mineral igerigi ile duyusal
ozelliklerine etkileri arastirilmistir. Calisma
sonunda Bektasi tiziimii katma oranina bagl
olarak dondurma o6rneklerinin Fe, Zn, Mn, K
ve Namiktarlarinin arttig1, Ca ve P iceriginin
azaldig1, Mg iceriginin ise degismedigi ifade
edilmigtir. Ayrica duyusal degerlendirme
sonucunda  panelistler tarafindan  en
yuksek puanin %15 bektasi liziimii iceren
dondurmalara verildigi goriilmiistiir.

Sun-Waterhouse vd. (2013) tarafindan
yapilan bir ¢calismada yesil, altin ve kirmizi
olmak iizere ti¢ farkli kividen elde edilen kivi
suyu ile dondurmalar yapilmig ve bunlarin
dondurmanin antioksidan aktivitesi, toplam
fenolik madde ve C vitamini miktar1 iizerine
etkileri incelenmistir. Calisma sonucunda
toplam fenolik igerigi ve antioksidan
aktivitesinin en fazla kirmizi kivi ilavesiyle
iiretilen dondurma orneklerinde bulundugu
belirtilmistir.

Cam vd. (2013) tarafindan yapilan bir
calismada dondurmada, yiiksek antioksidan
ve fenolik igerigine sahip olan nar kabugu
kullanilmistir.  Calisma  sonunda  nar
kabugunun dondurmanin fenolik madde
icerigini, antioksidan aktivitesini artirdigi,
antidiyabetik 6zelliklerini olumlu etkiledigi,
pH, toplam asitlik ve renk degerlerinde
ise Onemli degismeler meydana getirdigi
belirtilmistir. Ayni zamanda nar kabugu
yaginin siit yagi ile yer degistirmesi ile
dondurmanin konjuge yag asit igeriginde
artls meydana gelmistir.

Geleneksel gidalarimizdan birisi olan
ve lizim, kayis1 vb. meyvelerden yapilan
pekmez; magnezyum, fosfor ve demir
bilesikleri bakimindan zengin olup iyi bir
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antioksidan kaynagidir. Farkli meyvelerden
elde edilen pekmezin, dondurmanin bazi
ozellikleri tizerine etkisini gormek icin
Yesilsu (2006) tarafindan bir c¢alisma
yapilmistir. Bu ¢alismada dondurma miksine
farkli oranlarda (%2.5, %5.0, %7.5 ve %10.0)
dut, tiziim ve kayis1 pekmezi ilave edilmis
ve dondurmanin fiziksel, kimyasal ve
duyusal ozellikleri arastirilmistir. Calisma
sonucunda mikse ilave edilen pekmez
orani arttik¢a, kuru madde, asitlik, protein,
kil, toplam seker, invert seker, sakkaroz
degerlerinin arttig1, yag ve pH degerleri ile
dondurmalarda hacim artisinin azaldigi ifade
edilmistir. Duyusal degerlendirmede renk
ve goriinim bakimindan en yiiksek puani
%?2.5 pekmez katkili dondurma 6rneklerinin
aldig1 belirtilmistir.

Biyolojik olarak aktif bilesenleri
iceren bitkisel ekstraktlarin en iyi kullanim
alanlarindan biri de dondurmadir. Bu
amacla yesil ve beyaz c¢ay, Kerkede
(Hibiscus sabdariffa), limon otu ve zencefil
iizerinde en fazla calisilmis bitkilerdir
(Granato vd., 2018). Sanguigni vd. (2017),
yuksek oranda polifenol i¢erigine sahip olan
koyu renkli kakao tozu, findik ve yesil cay
ekstrakti karisimini dondurma bilesiminde
kullanmiglardir. Dogal antioksidan iceren
dondurmada polifenol icerigi 1817 mg
GAE/L bulunurken kontrol dondurmasinda
s6z konusu deger sadece 96 mg GAE/L
olarak belirlenmistir. Arastirmacilar yiiksek
polifenol iceren dondurma tiiketiminin;
dolagim fonksiyonlarini lyilestirme,
fiziksel fonksiyonlar1 artirma ve oksidatif
stresi azaltma Ozellikleri nedeniyle kronik
ve dejeneratif rahatsizligt olan bireyler,
kosucular ve yaslh bireyler i¢in énemli bir
besin kaynagi oldugunu agiklamislardir.

Basta gingerol ve shogaols olmak
iizere pek c¢ok biyolojik aktif bilesen
iceren zencefil, bu haliyle; antikanser,
antioksidan, antimikrobiyel, antiinflamatuar
etki gostermekte ve merkezi sinir sistemi
rahatsizliklar1 ~ ilizerine olumlu etkide
bulunmaktadir. Bu nedenle fonksiyonel
iriin gelistirme c¢aligmalarinda siklikla
kullanilmaktadir  (Semwal vd., 2015).

Bu konuda yapilan bir arastirmada; su,
sekerleme, macun ve toz gibi farkli sekillerde
islenmis zencefil farkli oranlarda dondurma
iretiminde kullanilmistir. Arastirmacilar;
zencefil icermeyen kontrol Ornegi ile
karsilastirildiginda deneme  Grneklerinin
toplam fenolik madde igerigi ve antioksidatif
aktivitesinin belirgin bir bi¢imde yiiksek
bulundugunu  (p<0.01)  aciklamislardir
(Gabbi vd., 2017).

SONUC

Sonyillarda fonksiyonel gidalar 5Snem
kazanmis, bu nedenle de bir¢ok meyve ve
bitkinin fonksiyonel 6zellikleri ve bunlarin
potansiyel olarak gidalarda kullanilabilirligi
aragtirilmaya  baglanmistir.  Gidalardaki
fonksiyonel bilesikler olarak tanimlanan
diyet lifler, antioksidanlar, fenolikler vb.
fitokimyasallara ilgi giderek artmistir.
Bunun nedeni, toplumlarin lif miktar1 az
olan gidalar1 tiiketmeleri sonucunda kalp ve
damar hastaliklari, kolon kanseri, hemoroid,
divertikiiloz gibi hastaliklara yakalanma
riskinin  giderek  artmasidir.  Sadece
bitkisel gidalarda bulunan, viicutta 6nemli
metabolik ve fizyolojik etkileri bulunan
ve insan sindirim enzimleri tarafindan
parcalanamayan  selilloz,  hemiseliiloz,
lignin, pektin ve gam maddeleri gibi diyet
lif bilesiklerinin saglik {izerinde olumlu
etkileri bulunmaktadir.

Giintimiizde dondurma teknolojisindeki
gelismeler, insanlarin fonksiyonel gidalara
egiliminin  artmast sade  dondurmalar
yaninda diger dondurma ve benzeri iirlinlere
ilgiyi arttirmustir.  Yapilan ¢alismalarda da
gorlilmektedir ki; dondurma formiiliine sebze,
meyve ve ¢esitli bitkisel katkilar ilave edilerek
kaliteyi fazla etkilemeden diyet lif oran1 yiiksek,
fenolik ve antioksidan bakimindan zengin, yeni
ve saglikli dondurma cesitlerinin gelistirilerek
insanlarin saglikli gida tiiketmeleri saglanmig
olacaktir.
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