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Saglikli beslenme bilincinin gelismesiyle birlikte, tiiketiciler gidalardan beslenmenin yant
sira saglik acisindan da faydalar beklemektedirler. Tiiketicilerin yeni {iriinlere olan bu
beklentileri neticesinde fonksiyonel gidalar, gida sanayinin en hizli gelisen sektorlerinden
biri olmustur. Bu ¢alismada besin degeri yiiksek ve saglikli beslenme agisindan faydali
olan fakat giinliik hayatta tiiketilmesi 6zellikle ¢ocuklar tarafindan ¢ok tercih edilmeyen
brokoli, karnabahar ve kereviz sebzelerinin kullanildigi ve ¢ocuklarin severek tiiketmek
isteyecekleri fonksiyonel bir {irlin elde edilmesi hedeflenmistir. Ayrica bayat ekmeklerin
ogitillerek kullanildigt bu {iriin ile ekmek israfinin Onlenmesi de amaglanmustir.
Yuvarlanip minik top sekli verilen bu fonksiyonel gidaya “Sifali top” ismi verilmis ve
cikolata ve cilek sosu ile servis edilmistir.
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With the development of awareness of healthy eating, consumers are waiting to provide
from food in terms of nutrition as well as health benefits. As a result of these expectations
of consumers to new products, functional foods have been one of the fastest developing
sectors in the food industry. The aim of this study is to develop a new functional food
which has high nutrition values and healthy. For this purpose, broccoli, cauliflower and
celery vegetables which are not preferred to consume by children in daily life is used to
develop a functional product in that children want to consume fondly. Also grinding of
stale bread is used in this product to prevent waste of bread. This new product given the
shape of tiny ball by rolling was named as “Sifali Top” and served with chocolate and
strawberry sauce.
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Giris

21. yiizyillda birgok tilkede yasam standartlarinin
ylikselmesiyle birlikte insanlar aldiklar1 gidalarin
nitelikleri ve sagliklar1 iizerindeki etkileri hakkinda ¢ok
daha hassas ve bilingli olmaya baslanuslardir. Insanlar
artik gidalar1 sadece tiiketmekten oteye tiikettikleri her
gidanin  viicut i¢in yararlarma da bakmaktadir.
Tiiketicilerin bilinglenmesi gida sektdriinii yeni arayislara
siiriiklemis ve fonksiyonel besinler ortaya ¢ikmustir.
Fonksiyonel besinler, viicudun temel besin 06geleri
gereksinimini karsilamasinin 6tesinde insan fizyolojisi ve
metabolik fonksiyonlar: iizerinde ilave faydalar saglayan,
boylelikle hastaliklardan korunmada ve daha saglikli bir
yasama ulagsmada katkida bulunan gidalar ya da gida
bilesenleridir (Berner ve O’Donnell, 1998). Fonksiyonel
besinler higbir islem gérmemis dogal bir besin maddesi
olabilecegi gibi fonksiyonel bir besin &gesi ile
zenginlestirilmis veya genetik mithendislik yontemleri ile
degisiklige ugratilmis bir besin de olabilir ve giinliik
diyetle tiiketilir (Coskun, 2005). Besinlerin temel islevi
organizmanin metabolik gereksinimleri i¢in gerekli
maddeleri  saglamaktir. Oysa besinler metabolik
aktivitemiz i¢in gerekli makro- ve mikro besleyicilerden
baska sagligimiz iizerinde olumlu etkileri olan bilesenler
de icermektedir (Ada, 1995). Son yillarda bazi besinlerin

“dogal”  yollardan  hastaliklarin ~ Onlenmesi  ve
tedavisindeki  etkinliginin  bilimsel olarak ortaya
konulmasi,  sagligimizin  korunmasinda  beslenme

desteginin 6nemini arttirmistir. Bu nedenle, fonksiyonel
besinler, nutrasétikler ve dogal saglik iriinleri daha fazla
tiiketilir hale gelmistir. Nutrasotik gida tanimi, genel
olarak fonksiyonel gidalar ile es anlamli olarak
kullanilabilmekte, izole edilmis besin Ogeleri, besin
destekleri, “tasarlanmig” gidalar, fonksiyonel gidalar,
bitkisel triinler ve tahil, ¢orba, igecekler gibi islenmis
iiriinleri igermektedir (Ozgelik, 2007).

Saglik tizerinde olumlu etkileri olan fitokimyasallarin
kanser, koroner kalp hastaligi, diyabet, yiiksek kan
basinci, enflamatuar, viral ve parazitik hastaliklar,
psikotik bozukluklardaki yararli etkilerini arastiran
bilimsel arastirmalarin sayis1 hizla artmaktadir (Dillard ve
German 2000). Serbest radikallerin yarattig1 oksidatif
stresin Onlenmesi ve etkisinin en aza indirilmesi igin
yeterli miktarda antioksidan tiiketilmelidir. Fenol ve
karotenoidler gibi ¢ok ¢esitli antioksidan bilesikler i¢eren
sebze ve meyveler, hiicreleri oksidatif stresten koruyarak
kronik hastalik riskini azaltir (Liu, 2003; Prior, 2003).

Sebzelerin  kabuklari, kuru baklagiller, c¢erezler,
bugday, yulaf kepegi ¢ozlinmeyen lifin iyi kaynaklaridir
ve yiiksek su tutma kapasiteleri sayesinde suyu tutarak
siser, bagirsak hacmini arttirirlar. Brokoli, karnabahar ve
lahana gibi bitkisel besinlerin de kanser riskini azalttig1
gosterilmigtir. Bu sebzelerin  kanser o6nleyici etkileri
icerdikleri glukozinolatlara baglanmstir.
Antikanserojenik etki sebzelerde bulunan glukozinolat ile
iliskilidir. Glukozinolat, glikozit grubunda olup bitki
hiicre vakuollerinde birikmektedir. Bu sebzeler ayrica
vitamin C, karoten, folik asit, kalsiyum ve demir
kaynagidirlar (Giiven ve Giilmez, 2006; Dillard ve
German, 2000; Anonymous, 2008). Unlu mamullerin
iretiminde fonksiyonel 6zellige sahip olan besinsel lifler,
antimikrobiyal ve antioksidan oOzellige sahip dogal

bilesenler kullanilarak, bu gidalarin tiiketimi sirasinda
insan saglig lizerine faydali olan bilesenlerin de viicuda
alinmasinit saglanmis olmaktadir.

Bu calismada besin degerleri yiiksek olan ve saglikli
beslenme acisindan faydali fakat giinlik hayatta
tiiketilmesi  6zellikle ¢ocuklar tarafindan ¢ok tercih
edilmeyen brokoli, karnabahar ve kereviz sebzelerinin
kullanildig1 ve ¢ocuklarin severek tiiketmek isteyecekleri
fonksiyonel bir {iriin elde edilmesi hedeflenmistir. Ayrica
bayat ekmeklerin ogiitiilerek kullanildigr bu {irlin ile
ekmek israfinin 6nlenmesi de amaglanmustir. Sifali toplar
ismini verdigimiz bu fonksiyonel gidamizla; ¢ocuklarin
oldukca aktif olduklari ve gelisimlerinin en yiiksek
diizeyde seyrettigi donemlerinde besleyici degeri yiiksek
sevmedikleri bu sebzeleri, sevdikleri bir unlu tatl arasina
karigtirnp  giizel  bir  sunumla  yedirmek  ve
gereksinimlerinin karsilanmasi hedeflenmistir.

Materyal ve Yontem

Orneklerin iiretimi

Bu c¢alismada; brokoli, karnabahar ve kereviz sebzeleri
haslandiktan sonra piire haline getirilmistir. Bayat ekmek
ve un (3:1:3 su bardagi ufalanmig bayat ekmek ve 1 su
bardagi un) oraninda karistirilarak {izerine yumurta, seker
ve vanilya eklenerek hamur karigimi elde edilmistir.
Haslandiktan sonra brokoli, karnabahar ve kereviz (1:1:1)
oraninda karistirilarak elde edilen piire karisimi hamura
eklenerek uygun kivama gelene kadar yogrulmustur.
Kiigiik top sekli verilen hamurlar 180°C’de 35 dakika
kadar pisirilmistir. Uzerine demlendirilmis adagay1
kullanilarak elde edilmis ¢ikolata sosu ve ¢ilek sosu
eklenerek iki farkli sekilde servis edilmistir.

Uriiniin kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri, 1s1l
islemden sonra flizerine sos ilave edilmeden 3 kez
tekrarlanarak degerlerin ortalamas: alinmig, duyusal
analizler i¢in ise ¢ilek ve ¢ikolata soslu olmak iizere iki
farkli sos kullanilarak panelistlerin degerlendirilmesine
sunulmustur.

Kimyasal analizler
Orneklerde kuru madde miktari, kiil ve yag analizleri
AOAC (1990)’a gore; %67’lik etil alkole gegen asitlik
derecesi ve pH degeri Tarake1 ve ark. (2004)’a gore tayin
edilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler
Mikrobiyolojik analiz olarak toplam mezofil bakteri
(TMAB) sayimi, kiif ve mayalarin sayimi kaynaklarda
onerildigi sekilde yapilmigtir arak tabloda belirtilmigtir
(Unliitiirk ve Turantas, 2002).

Duyusal Analizler
Cikolata soslu ve g¢ilek soslu sifa toplarinin duyusal
analizi i¢in 10 kisilik egitilmis bir panel grubu
olusturulmustur. Panelistler 6rneklerin renk, tat-aroma,
koku, sertlik ve genel begeni 6zelliklerini noktali hedonik
skala ile degerlendirmislerdir (Yetim ve Kesmen, 2008).
Bulgular ve Tartiyma

Fonksiyonel besinler yillardan beridir herhangi bir
giivenilirlik  kuskusu  tasgimaksizin  kullanilagelmis
besinlerdir. Modifiye edilerek ortaya konulmus besinlerin
tiketimi  Onerilmeden oOnce ayrintili  giivenilirlik
aragtirmalar1 yapilmalidir. Baz1 fonksiyonel besinler
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ozellikle fazla miktarda tiiketildiklerinde  zararl
olabilmektedir (Coskun, 2005).

Bu calismada iirettigimiz fonksiyonel gidamiza ait
baz1 fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikler Tablo
1’de verilmistir.

Fonksiyonel gida olarak elde edilen iiriinii tiiketiciler
icin daha c¢ekici haline getirmek amaciyla gikolata ve
cilek kullanilarak elde edilen iki farkli sos hazirlanmistir.
Soslarin elde edilmesinde esas bilesenler olan un, kakao,
cilek ve siite ilaveten sindirime yardimci ve gribal
enfeksiyonlara giiglii etkisi oldugu bilinen adagayr da
kullanarak standart soslarin digsinda bir sos elde ederek
besleyici degerini  arttirilmigtir.  Yapilan  duyusal
analizlerde de hangi sosun iirlinii daha fazla begenilir hale
getirdigini belirlenmistir. Duyusal analizde {irliniin renk,
koku, tat-aroma ve kivam Ozellikleri esas aliarak

hesaplanan genel begeni degerleri sonuglart Sekil 1°de

gosterilmistir.

Duyusal analizde iirlinlerin genel begeni degerleri
dikkate alindiginda ¢ikolata sosu ile hazirlanan {iriiniin
daha yiiksek puan aldig1 tespit edilmistir.

Uzun yillardan beri degisik sekillerde tiiketilen ve
tedavi amacli olarak kullanilmakta olan dogal bilesenlerin
gida bilesimine girmesiyle gidanin fonksiyonel &zelligi
artirtlmaktadir. Bu  bilesenlerin  temininin kolay ve
fiyatinin ucuz olmasi, vitamin ve mineral ydniinden
zengin olmasi, antimikrobiyel ve antioksidan ozellige
sahip olmalar1 ayrica besinsel lif igerikleri bu dogal
bilesenlere olan ilgiyi giinden giline arttirmakta, bu
bilesenlerin saglik ve gida kalitesi {lizerine etkilerini
ortaya koyan cesitli calismalar yapilmaktadir. Bu
fonksiyonel bilesenlerin kalite ve saglik tizerindeki
etkilerini ortaya koymak icin daha kapsamli ¢aligsmalara
ihtiyag vardir.

Tablo 1 Sifali toplarin bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri

Kimyasal Ozellikler Mikrobiyolojik Ozellikler
pH Titrasyon Kuru Madde Kil (%) Yag (%) TMAB* Maya Kuf
Asitligi (%) (kob/gr) (kob/gr) (kob/gr)
6,17£0,03  13,3+0,02  79,43+0,79 1,04+£0,02  8,96+0,16 1,3x10° 1,5x10° 1,2x10°
*TMAB: Toplam mezofilik aerobik bakteri
5,0 M Cikolata Soslu M Cilek Soslu

4,0

3,0

2,0

1,0

0,0

Renk Sertlik

Tat-Aroma

Koku

Sekil 1 Cikolata ve Cilek Soslu Sifa Toplarinin Baz1 Duyusal Ozellikleri
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