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ÖZET
Süt ürünleri içerisinde oldukça fazla tercih edilen, zengin bir besin içeriğine sahip 

bulunan, sindirimi kolay, kendine özgü tat, aroma ve tekstürü olan yıl boyunca tüketim 
alışkanlığı devam eden bir gıda maddesi olan dondurma karbonhidrat, yağ, protein gibi makro-
bileşenler; A, D, E, K, B2, B6, B12 vitaminleri ile yeterli sayılabilecek düzeyde bazı mineral (Ca, 
P, Mg, Na, K, I, Mn ve Zn) mikro-bileşenler bakımından zengin olmasına karşın C vitamini, 
renk maddeleri ve fenolik maddeler gibi doğal antioksidanlar bakımından ise zayıftır. Ayrıca 
dondurma yapımında kullanılan sütün bileşiminde bulunan proteinler esansiyel amino asitleri 
yeterli ve dengeli bir biçimde içermekte ve dondurmada süte göre daha fazla yağ ve protein 
bulunmaktadır. Bu nedenlerden dolayı dondurma beslenme ve kalori bakımından önemli bir 
süt ürünü olduğu ifade edilmektedir. Son yıllarda bilinçli tüketicilerin sağlıklı ve fonksiyonel 
gıda tüketmek istemeleri nedeniyle diyet lifler, probiyotik ve laktik asit bakterileri, alternatif 
tatlandırıcılar, doğal antioksidanlar gibi besinsel ve fizyolojik özellikleri olan bileşenler 
dondurma üretiminde kullanılmaya başlanmıştır. Bu çalışmada dondurmanın fonksiyonel 
özelliklerinin geliştirilmesi amacıyla yapılmış olan çalışmalardan derlemeler yapılmıştır.
Anahtar kelimeler: Dondurma, Diyet lif, Toplam fenolik madde, Antioksidan aktivite, 
Fonksiyonel özellik

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, B2, B6, B12 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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GİRİŞ
Dondurma çeşitli maddelerden 

yağ, sütün yağsız kuru maddesi, şeker, 
stabilizatör, emülgatör ve bazen de lezzet ve 
renk maddelerinden oluşan karışımın değişik 
düzenlerde işlenmesiyle elde edilen karmaşık 
fiziko-kimyasal sisteme sahip bir üründür 
(Tekinşen, 1987). Dondurma, değişik tüketici 
gruplarının ihtiyacına cevap verebilecek şekilde 
bileşimi değiştirilebilen ve çeşitlendirilebilen 
ürünlerden birisidir. Yağ ve şeker içeriği 
azaltılarak ya da tatlandırıcı maddenin tipi 
değiştirilerek farklı tipte dondurma üretimi 
gerçekleştirilebilmektedir. Bileşiminin biyoaktif 
unsurlarla zenginleştirilebilmesi, probiyotik 
bakterilerin ve prebiyotik liflerin kullanımına 
elverişli olması, dondurmayı fonksiyonel bir 
ürün haline getirmektedir (Goff ve Hartel, 2013; 
Gürsoy, 2010).

Dondurma karbonhidrat, yağ, protein 
gibi makro-bileşenler; A, D, E vitaminleri ile 
kalsiyum gibi mikro-bileşenler bakımından 
zengin olmasına karşın C vitamini, renk 
maddeleri ve fenolik maddeler gibi doğal 
antioksidanlar bakımından ise oldukça 
zayıftır (Sun-Waterhouse, Edmonds, 
Wadhwa ve Wibisono, 2013). Dondurmanın 
bileşiminde çok çeşitli vitaminler (A, D, E, 
K, B2, B6, B12 ve C) ile yeterli sayılabilecek 
düzeyde bazı mineral maddeler (Ca, P, Mg, 
Na, K, I, Mn ve Zn) bulunmaktadır. Ayrıca 
dondurma yapımında kullanılan sütün 
bileşiminde bulunan proteinler esansiyel 
amino asitleri yeterli ve dengeli bir biçimde 
içermekte ve dondurmada süte göre daha 
fazla yağ ve protein bulunmaktadır. Bu 
nedenlerden dolayı dondurma beslenme 
ve kalori bakımından önemli bir süt ürünü 
olduğu ifade edilmektedir (Erkaya, Dağdemir 
ve Şengül, 2012).

“Fonksiyonel gıda” terimi ilk 
kez 1980’lerin başında Japonya’da özel 
bileşenlerce zenginleştirilmiş ve işlevsel 
etkilere sahip gıdalar için kullanılmıştır 
(Siró vd., 2008).

Fonksiyonel gıdalar; vücudun temel 
besin öğeleri gereksinimini karşılamanın 
dışında insan fizyolojisi ve metabolik 
fonksiyonları üzerinde faydalar sağlayan, 

hastalık riskinin azaltılması gibi olumlu etkileri 
gerçekleştiren, böylelikle hastalıklardan 
korunma ve daha sağlıklı bir yaşama ulaşmada 
etkinlik gösteren gıdalar ya da gıda bileşenleri 
olarak tanımlanmaktadır (Blades, 2000; 
Roberfroid, 2000; Bekers vd., 2001).

Son yıllarda beslenmeye bağlı 
bir takım hastalıkların yaygınlaşması 
üzerine, gıdalardaki fonksiyonel bileşikler 
olarak tanımlanan diyet lif bileşikleri, 
antioksidanlar, fenolik maddeler vb. 
fitokimyasallara ilgi giderek artmıştır. 
Bunun nedeni, toplumların lif miktarı az 
olan gıdaları tüketmeleri sonucunda kalp ve 
damar hastalıkları, kolon kanseri, hemoroid, 
divertiküloz gibi hastalıklara yakalanma 
riskinin giderek artmasıdır. Sadece 
bitkisel gıdalarda bulunan, vücutta önemli 
metabolik ve fizyolojik etkileri bulunan 
ve insan sindirim enzimleri tarafından 
parçalanamayan selüloz, hemiselüloz, 
lignin, pektin ve gam maddeleri gibi 
diyet lif bileşiklerinin sağlık üzerinde 
olumlu etkileri bulunmaktadır (Asp 
vd., 1993). Bunların bağırsak içeriğinin 
hacmini arttırmaları, bağırsak hareketini 
düzenlemeleri, bağırsakta bulunan yararlı 
mikroflora gelişimini sağlamaları, tampon 
kapasiteleri nedeniyle mide asidinin 
fazlasını bağlamaları, vücutta serum 
kolesterol ve düşük yoğunluklu lipoprotein 
kolesterol oranını düzenlemeleri gibi birçok 
yararlı etkilerinin olduğu bildirilmektedir 
(Peters vd., 2003). Diyet liflerin glukoz, 
insülin ve glukagon düzeyini düşürerek veya 
gastrointestinal hormon salgısını azaltarak 
glukoz absorpsiyonunu yavaşlattığı ifade 
edilmektedir (Asp vd., 1993).

 Yapılan çalışmalar, fenoliklerin ve 
antioksidanların insanlarda bir takım kronik 
risk faktörlerinin düşürülmesinde çok önemli 
rollerinin bulunduğunu ortaya koymuştur. 
Fenolik maddeler vücuda alındıklarında 
antioksidan, antiaging, antikanserojen olarak 
görev yapabilmektedirler (Han vd., 2007). 
Antioksidanların ise oksidatif strese karşı 
organizmayı korumaları dışında vücutta 
özellikle de sindirim sisteminde ve kolon 
dokusundaki serbest radikalleri ve reaktif 
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oksijen ve nitrojen bileşiklerini ortadan 
kaldırıcı, enzim sistemini (lipoksigenaz gibi) 
düzenleyici etkileri olduğu, düzenli olarak 
alındıklarında da koroner kalp hastalığı ve 
bazı kanser türlerine yakalanma riskini 
düşürdükleri hakkında birçok çalışma 
bulunmaktadır (Duthie ve Crozier, 2000).

Meyve ve sebzeler, yüksek oranda 
lif içermeleri, flavanoidler, karotenoidler 
ve polifenoller gibi biyoaktif bileşikler 
bakımından zengin olmaları, kuvvetli 
antioksidan özellikleri nedeniyle iyi birer 
diyet lif kaynağı olarak gösterilmektedir 
(Fernandez-Gines, Fernandez-Lopez, Sayas-
Barbera, Sendra ve Perez-Alvarez, 2003).

Dondurma yüksek besleyici değerine 
sahip olmakla beraber diyet lif ve doğal 
antioksidan yönünden zengin bir ürün olarak 
görülmemektedir. Bu nedenle son yıllarda 
yapılan çalışmalarda antioksidan ve diyet 
lif içeren bazı meyve ve sebzeler dondurma 
bileşimine eklenerek söz konusu bileşenler 
yönünden zenginleştirmeye yönelik 
çalışmalar gerçekleştirilmektedir (Soukoulis 
vd., 2014). Özellikle turunçgillerden elde 
edilen lifler yağ ikame maddesi ile yapı ve 
tekstürü düzeltici ajan olarak dondurma 
üretiminde kullanılmaktadır (Dervisoglu ve 
Yazici, 2006; Sun-Waterhouse vd., 2013; De 
Moraes Crizel vd., 2013).

DIYET LIF ILE ZENGINLEŞTIRME
Son yıllarda, fonksiyonel gıdaların 

üretimi amacıyla süt ürünlerinde tahıllar, 
sebze, meyve ve çeşitli bitkisel katkıların 
kullanımı ile diyet lif ile zenginleştirilmiş 
gıdalar üretilmektedir. Fonksiyonel özellik 
taşıyan diyet liflerin sağlık üzerine olumlu 
etkilerinin ortaya çıkmasıyla bu ürünlerin 
tüketimine olan eğilim her geçen gün 
artmaktadır.

Bilinçli tüketicilerin sağlıklı ve 
fonksiyonel gıda tüketmek istemeleri 
nedeniyle diyet lifler (Soukoulis vd., 2009; 
Kahveci Erdoğan, 2016), probiyotikler 
(Alamprese vd., 2002; Akın vd., 2007), 
laktik asit bakterileri (Hong ve Marshall, 
2001), alternatif tatlandırıcılar (Soukoulis 
vd., 2010), doğal antioksidanlar (Hwang vd., 

2009) gibi besinsel ve fizyolojik özellikleri 
olan bileşenler dondurma üretiminde 
kullanılmaya başlanmıştır (Soukoulis vd., 
2010).

Diyet lif, insan vücudundaki 
sindirim enzimleri tarafından hidrolize 
edilemeyen, selüloz, hemiselüloz, lignin, 
oligosakkaritler, zamk maddeleri, pektin gibi 
bileşiklerden oluşan bitki hücresi materyali 
olarak tanımlanmaktadır (Vergara-Valencia 
vd., 2007). Meyve ve sebzeler, baklagiller, 
tahıllar diyet lif içeriği bakımından zengin 
gıdalar olarak bilinmektedir (Dreher, 2001). 
Diyet lif bileşiklerinin sahip oldukları 
çözünürlük/viskozite, hacim arttırma, 
bağlama kapasitesi ve sindirilebilirlik gibi 
fiziksel özellikler sağlık üzerindeki fizyolojik 
etkilerinin temel nedenini oluşturmaktadır 
(Schneeman, 1998). Diyet lif bileşikleri 
kaynaklarına, çözünürlüklerine ve kimyasal 
yapılarına bağlı olarak hastalık risklerinin 
azaltılmasında büyük rol oynamakta, kolon 
kanseri, obezite, hemoroid, divertiküloz 
gibi hastalıklar üzerinde olumlu etkileri 
bulunmaktadır (Peters vd., 2003). Yüksek lif 
içerikli gıdaların tüketimi ile hipertansiyon 
ve diyabet gibi rahatsızlıkların da 
giderilebileceği ifade edilmektedir 
(Rodríguez vd., 2006).

Diyet lif bileşiklerinin bağırsak 
içeriğinin hacmini arttırdıkları, bağırsak 
hareketini düzenledikleri ve bağırsakta 
bulunan yararlı mikroorganizma florasının 
gelişmesini sağladıkları, tampon kapasiteleri 
nedeniyle mide asidinin fazlasını 
bağlayabildikleri ifade edilmiş, bunların 
obezite, kolon kanseri, hemoroid, divertiküloz 
gibi hastalıklara olumlu etkilerinin olduğu 
belirtilmiştir (Dreher, 2001; Schneeman, 
2001; Slavin vd., 2001; Bingham vd., 
2003; Peters vd., 2003). Diyet lif bileşikleri 
vücuttaki serum kolesterol seviyesini 
düşürerek LDL kolesterol (düşük yoğunluklu 
lipoprotein kolesterol) oranını düzenlemekte, 
böylece damar tıkanıklığına ve koroner 
kalp hastalıklarına yakalanma riskini de 
azaltmaktadır (Dreher, 2001; Terry vd., 
2001; Bingham vd., 2003; Peters vd., 2003). 
Bazı kaynaklarda günlük diyet lif tüketimi 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381000160X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381000160X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381000160X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381000160X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381000160X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381000160X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381000160X
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kişi başına yaklaşık 20-35 g/gün ya da 10-
13 g/1000 kcal olarak verilirken (Thebaudin 
vd., 1997; Dreher, 2001; Sitzman, 2005) bazı 
kaynaklarda günlük alınması gereken diyet 
lif miktarı kadınlar için 25 g/gün, erkekler 
için 28 g/gün olarak verilmektedir (Trumbo 
vd., 2002). Marlett, McBurney ve Slavin, 
(2002) tarafından yapılan bir çalışmada 
günde 50 g düzeyindeki diyet lifin uzun 
süreli tüketimi ile tip I diyabet hastalığının 
görülme olasılığının önemli ölçüde azaldığı 
belirtilmiştir. Bazı araştırıcılar çözünür diyet 
lifin yüksek hipokolesterolemik etkiye sahip 
olduğunu ve sağlık açısından çözünür diyet 
lifin çözünmeyen diyet life oranının önemli 
olduğunu ifade etmişlerdir (Schneeman, 
1987; Jaime vd., 2002; Figuerola vd., 2005).

Protein ve yağ yönünden zengin bir 
süt türü olan koyun sütünden fonksiyonel 
dondurma üretimi gerçekleştirilmiştir 
(Balthazar vd., 2018). Bu amaçla koyun 
sütüne Lactobacillus casei 101 ve prebiyotik 
lif inülin ilave edilmiştir. Araştırmacılar; 
inülin ve probiyotik mikroorganizma 
ilavesinin dondurmanın fonksiyonel 
potansiyelini geliştirdiğini; katkısız 
kontrol örneğine göre daha yüksek ACEI 
aktivitesi ve antioksidan aktivitesi (DPPH) 
gösterdiğini açıklamışlardır. Lactobacillus 
casei-101 inülin katkısı ile daha fazla 
miktarda biyoaktif peptid oluşturmuştur.

Düşük yağlı ve yüksek lifli gıdalar 
obezite, kolon kanseri, kardiovasküler 
hastalıklar gibi rahatsızlıklara yakalanma 
riskini azaltmaktadır (Mansour ve Khalil, 
1997). Bu nedenle dondurma endüstrisinde 
diyet lif gibi yağ ikame edici özelliğe sahip 
katkılar kullanılarak tat ve tekstür gibi 
önemli faktörleri değiştirmeden az yağlı ve 
yağsız dondurma çeşitleri geliştirmek için 
çalışmalar yapılmaktadır (Cadena ve Bolini, 
2011). Bu çalışmalardan birisi De Moraes 
Crizel, Jablonski, De Oliveira Rios, Rech 
ve Flôres, (2013) tarafından meyve suyu 
yan ürünü olan portakal lifleri üzerinde 
yapılmıştır. Araştırıcılar portakal liflerinin 
özelliklerini belirleyip dondurmalarda yağ 
ikame edici olarak kullanılabilirliklerini 
incelemişlerdir. Bu amaçla birisi kabuk, 

pulp ve tohumlardan; diğeri ise sadece 
kabuk kısmından oluşan iki farklı portakal 
lifi kullanmışlardır. Her iki lif örneğinin de 
toplam diyet lif miktarı yüksek olup, çözünür 
ve çözünmeyen diyet lifler arasındaki oran 
istenen düzeyde bulunmuştur. Fenolik 
bileşikleri ve karotenoid içeriği bakımından 
oldukça iyi durumda olan portakal liflerinin 
dondurmanın renk, koku ve tekstür gibi 
özelliklerinde önemli değişikliklere neden 
olmadan %70 oranında yağın azaltılması 
sağlanarak dondurmada yağ ikame edici 
olarak kullanılabileceği ifade edilmiştir.

FENOLIK BILEŞIKLER VE 
ANTIOKSIDAN BAKIMINDAN 
ZENGINLEŞTIRME

Gıdalarda fonksiyonel katkı olarak 
kullanılan ve fonksiyonel özelliğe sahip olan 
bileşenlerin gıdalarda olduğu şekliyle yani saf 
haliyle alınması önemli noktalardan birisidir. 
Söz konusu bileşenler “nutrasetik” veya 
“gıda bütünleyici” terimi adı altında tablet, 
kapsül, yumuşak jel, jelatin kapsül, sıvı veya 
toz halinde ticari olarak bulunabilmektedir. 
Ancak ticari olarak tüketilen bileşenler 
aynı fonksiyonel özelliği göstermemektedir. 
Çünkü izole edilen saf bileşenler hem 
biyoaktivitelerini kaybetmekte hem de 
gıdanın içindeki diğer bileşenlerle sinerjistik 
etkiye girmediklerinden fonksiyonel etkileri 
azalmaktadır. Bu bakımdan meyve ve 
sebzeler en iyi kaynak olarak görülebilir. 
Meyve ve sebzelerin posa ve kabukları önemli 
oranda diyet lif bileşikleri içermektedir. 
Ayrıca bunların besleme özelliklerinin 
üstün, kalori değerlerinin düşük, su ve yağ 
tutma kapasitelerinin yüksek, ürün tadındaki 
etkilerinin olumlu olması gibi önemli 
avantajları bulunmaktadır. Meyve-sebze 
posa ve kabuklarının diyet lif kaynağı olması 
yanında en önemli avantajlarından birisi de 
bileşimlerinde bulunan birtakım biyoaktif 
bileşiklerdir. Bu bileşikler sayesinde kolon 
ve karaciğer kanseri hücrelerinin gelişmesini 
engelleme özelliğine sahip bulunmaktadır 
(Fernandez-Gines vd., 2003).

Limsuwan, Paekul, Thongtan ve 
Tangkanakul, (2014) bazı seçilmiş bitki 
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ekstraktları ile zenginleştirilmiş, şekersiz 
ve yağı azaltılmış süt bazlı dondurmalar 
yapmışlar ve bunların toplam fenolik madde 
içeriğini, antioksidan aktivitesini ve besinsel 
değerlerini incelemişlerdir. Çalışmada bu 
bitki ekstraktları ile yapılmış dondurmaların 
kontrol örneğine göre toplam fenolik 
madde içeriğinin, antioksidan aktivitesinin 
arttığını, glisemik indeksin ise düştüğünü 
ifade etmişlerdir.

Bitkiler ve özellikle çilek gibi 
meyvelerin yüksek antioksidan aktivitesi, 
mineral madde, vitamin ve lif içeriği 
nedeniyle sağlık üzerine çok önemli 
etkilerinin olduğu belirtilmiştir (Zhao, 
2007). Meyveler çok çeşitli renklere 
sahip bulunmaktadır. Özellikle kırmızı, 
mavi ve turuncu renklerin antosiyanin 
ve karotenoidlerden sorumlu olduğu 
belirtilmektedir (Brouillard, 1983). Birçok 
araştırıcı, meyvelerin bu özellikleri 
nedeniyle dondurmanın besin değerini 
artırmak, dondurmaya fonksiyonel özellik 
kazandırmak, tüketicinin beğeneceği farklı 
çeşitler üretmek amacıyla değişik meyveleri 
değişik şekillerde (meyve posası, ekstraktı 
vb.) dondurmada kullanarak dondurmanın 
fiziksel, kimyasal, tekstürel, duyusal ve 
besinsel özelliklerini araştırmaktadırlar.

Kahveci Erdoğan (2016) tarafından 
yapılan bir çalışmada bal kabağından elde 
edilen lif konsantresi farklı oranlarda (%0, 
%0.5, %1.0 ve %1.5) dondurma üretiminde 
kullanılmış ve bal kabağı lifinin dondurma 
miksi ve belli süreler depolanan (1., 30., 60. 
ve 90. gün) dondurmanın fiziksel, kimyasal 
ve duyusal özelliklerine etkisi araştırılmıştır. 
Bal kabağı lifi ilavesi, dondurma 
mikslerinin kuru madde miktarlarını, 
kül miktarlarını ve viskozite değerlerini 
artırmış, pH değerleri ile titrasyon asitliğini 
etkilememiştir. Dondurma misklerine 
katılan bal kabağı lifi arttıkça toplam 
diyet lif miktarları, toplam fenolik madde 
miktarları ve antioksidan aktivite değerleri 
artmıştır. Dondurma örneklerinin toplam 
diyet lif miktarları, toplam fenolik madde 
miktarları ve antioksidan aktivite değerleri 
bal kabağı lifi katkısı ile artmıştır. Depolama 

süresince toplam diyet lif miktarlarında 
değişme olmamış, toplam fenolik madde 
ve antioksidan aktivite değerlerinde azalma 
meydana gelmiştir. Duyusal değerlendirme 
sonuçlarına göre, kontrol örneğinden sonra 
en fazla beğeniyi %1.0 bal kabağı lifi içeren 
dondurma örneği almıştır.

Erkaya vd. (2012) tarafından yapılan 
bir çalışmada farklı oranlarda (%5, %10 ve 
%15) Bektaşi üzümü (Physalis peruviana L.) 
katılmış ve bunların dondurmaların fiziksel, 
kimyasal, mineral içeriği ile duyusal 
özelliklerine etkileri araştırılmıştır. Çalışma 
sonunda Bektaşi üzümü katma oranına bağlı 
olarak dondurma örneklerinin Fe, Zn, Mn, K 
ve Na miktarlarının arttığı, Ca ve P içeriğinin 
azaldığı, Mg içeriğinin ise değişmediği ifade 
edilmiştir. Ayrıca duyusal değerlendirme 
sonucunda panelistler tarafından en 
yüksek puanın %15 bektaşi üzümü içeren 
dondurmalara verildiği görülmüştür.

Sun-Waterhouse vd. (2013) tarafından 
yapılan bir çalışmada yeşil, altın ve kırmızı 
olmak üzere üç farklı kividen elde edilen kivi 
suyu ile dondurmalar yapılmış ve bunların 
dondurmanın antioksidan aktivitesi, toplam 
fenolik madde ve C vitamini miktarı üzerine 
etkileri incelenmiştir. Çalışma sonucunda 
toplam fenolik içeriği ve antioksidan 
aktivitesinin en fazla kırmızı kivi ilavesiyle 
üretilen dondurma örneklerinde bulunduğu 
belirtilmiştir.

Çam vd. (2013) tarafından yapılan bir 
çalışmada dondurmada, yüksek antioksidan 
ve fenolik içeriğine sahip olan nar kabuğu 
kullanılmıştır. Çalışma sonunda nar 
kabuğunun dondurmanın fenolik madde 
içeriğini, antioksidan aktivitesini artırdığı, 
antidiyabetik özelliklerini olumlu etkilediği, 
pH, toplam asitlik ve renk değerlerinde 
ise önemli değişmeler meydana getirdiği 
belirtilmiştir. Aynı zamanda nar kabuğu 
yağının süt yağı ile yer değiştirmesi ile 
dondurmanın konjuge yağ asit içeriğinde 
artış meydana gelmiştir.

Geleneksel gıdalarımızdan birisi olan 
ve üzüm, kayısı vb. meyvelerden yapılan 
pekmez; magnezyum, fosfor ve demir 
bileşikleri bakımından zengin olup iyi bir 
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antioksidan kaynağıdır. Farklı meyvelerden 
elde edilen pekmezin, dondurmanın bazı 
özellikleri üzerine etkisini görmek için 
Yeşilsu (2006) tarafından bir çalışma 
yapılmıştır. Bu çalışmada dondurma miksine 
farklı oranlarda (%2.5, %5.0, %7.5 ve %10.0) 
dut, üzüm ve kayısı pekmezi ilave edilmiş 
ve dondurmanın fiziksel, kimyasal ve 
duyusal özellikleri araştırılmıştır. Çalışma 
sonucunda mikse ilave edilen pekmez 
oranı arttıkça, kuru madde, asitlik, protein, 
kül, toplam şeker, invert şeker, sakkaroz 
değerlerinin arttığı, yağ ve pH değerleri ile 
dondurmalarda hacim artışının azaldığı ifade 
edilmiştir. Duyusal değerlendirmede renk 
ve görünüm bakımından en yüksek puanı 
%2.5 pekmez katkılı dondurma örneklerinin 
aldığı belirtilmiştir.

Biyolojik olarak aktif bileşenleri 
içeren bitkisel ekstraktların en iyi kullanım 
alanlarından biri de dondurmadır. Bu 
amaçla yeşil ve beyaz çay, Kerkede 
(Hibiscus sabdariffa), limon otu ve zencefil 
üzerinde en fazla çalışılmış bitkilerdir 
(Granato vd., 2018). Sanguigni vd. (2017), 
yüksek oranda polifenol içeriğine sahip olan 
koyu renkli kakao tozu, fındık ve yeşil çay 
ekstraktı karışımını dondurma bileşiminde 
kullanmışlardır. Doğal antioksidan içeren 
dondurmada polifenol içeriği 1817 mg 
GAE/L bulunurken kontrol dondurmasında 
söz konusu değer sadece 96 mg GAE/L 
olarak belirlenmiştir. Araştırmacılar yüksek 
polifenol içeren dondurma tüketiminin; 
dolaşım fonksiyonlarını iyileştirme, 
fiziksel fonksiyonları artırma ve oksidatif 
stresi azaltma özellikleri nedeniyle kronik 
ve dejeneratif rahatsızlığı olan bireyler, 
koşucular ve yaşlı bireyler için önemli bir 
besin kaynağı olduğunu açıklamışlardır.

Başta gingerol ve shogaols olmak 
üzere pek çok biyolojik aktif bileşen 
içeren zencefil, bu haliyle; antikanser, 
antioksidan, antimikrobiyel, antiinflamatuar 
etki göstermekte ve merkezi sinir sistemi 
rahatsızlıkları üzerine olumlu etkide 
bulunmaktadır. Bu nedenle fonksiyonel 
ürün geliştirme çalışmalarında sıklıkla 
kullanılmaktadır (Semwal vd., 2015). 

Bu konuda yapılan bir araştırmada; su, 
şekerleme, macun ve toz gibi farklı şekillerde 
işlenmiş zencefil farklı oranlarda dondurma 
üretiminde kullanılmıştır. Araştırmacılar; 
zencefil içermeyen kontrol örneği ile 
karşılaştırıldığında deneme örneklerinin 
toplam fenolik madde içeriği ve antioksidatif 
aktivitesinin belirgin bir biçimde yüksek 
bulunduğunu (p<0.01) açıklamışlardır 
(Gabbi vd., 2017).

SONUÇ
Son yıllarda fonksiyonel gıdalar önem 

kazanmış, bu nedenle de birçok meyve ve 
bitkinin fonksiyonel özellikleri ve bunların 
potansiyel olarak gıdalarda kullanılabilirliği 
araştırılmaya başlanmıştır. Gıdalardaki 
fonksiyonel bileşikler olarak tanımlanan 
diyet lifler, antioksidanlar, fenolikler vb. 
fitokimyasallara ilgi giderek artmıştır. 
Bunun nedeni, toplumların lif miktarı az 
olan gıdaları tüketmeleri sonucunda kalp ve 
damar hastalıkları, kolon kanseri, hemoroid, 
divertiküloz gibi hastalıklara yakalanma 
riskinin giderek artmasıdır. Sadece 
bitkisel gıdalarda bulunan, vücutta önemli 
metabolik ve fizyolojik etkileri bulunan 
ve insan sindirim enzimleri tarafından 
parçalanamayan selüloz, hemiselüloz, 
lignin, pektin ve gam maddeleri gibi diyet 
lif bileşiklerinin sağlık üzerinde olumlu 
etkileri bulunmaktadır.

Günümüzde dondurma teknolojisindeki 
gelişmeler, insanların fonksiyonel gıdalara 
eğiliminin artması sade dondurmalar 
yanında diğer dondurma ve benzeri ürünlere 
ilgiyi arttırmıştır. Yapılan çalışmalarda da 
görülmektedir ki; dondurma formülüne sebze, 
meyve ve çeşitli bitkisel katkılar ilave edilerek 
kaliteyi fazla etkilemeden diyet lif oranı yüksek, 
fenolik ve antioksidan bakımından zengin, yeni 
ve sağlıklı dondurma çeşitlerinin geliştirilerek 
insanların sağlıklı gıda tüketmeleri sağlanmış 
olacaktır.
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