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Oz

Bu ¢alismada tilkemizde diyabet, kilo kontrolii gibi durumlarda sik tiiketilen bir atistirmalik olan galetaya islevsel 6zellik kazandirilmasi
amaciyla enzime direngli nisasta (EDN) ilave edilerek yeni bir iiriin gelistirilmesi amaglanmistir. Kimyasal olarak laboratuvar ortaminda
bugday nisastasindan elde edilen enzime direncli nisasta, galeta yapiminda toplam un i¢eriginin % 10-15-20-30 ve 40 olacak sekilde ilave
edilmistir. Bu karisim ile pigirilen galetalarin glisemik indeks degerleri in Vitro olarak nisasta sindirimi baz alinarak dl¢iilmiis ve standart
galeta ile karsilastirilmigtir. Son tiriinlerin makrobesin 6geleri, diyet lif miktari, enerji degeri ve glisemik indeks degeri 6l¢lilmiistir.
Galetalarin enerji degeri sade galetada 422,3+0,5 kkal/100 g 6l¢iilmiis, EDN ilavelisi ile sirayla 413,1+0,5 kkal/100 g, 411,14+0,5
kkal/100 g, 409,1+0,5 kkal/100 g, 406,06+0,5 kkal/100 g ve 398,66+0,5 kkal/100 g’ye diismiistiir. Diyet lifi miktar1 ise sade galetada
4,7+0,5 g iken, EDN oram arttik¢al7,27+0,5 g’a yiikselmistir. In vitro glisemik indeks degeri sade galetada 85+1°den sirastyla 60+1 -
56+0,5 - 54+0,5 - 52+0.05 - 51+0,5’e diigmstiir.

Anahtar Kelimeler: Direncli Nisasta, Fonksiyonel Besin, Galeta, Saglik, Obezite

Development of Functional Grissini Using Enzyme Resistant
Starch

Abstract

In this study, it is aimed to develop a new product by adding enzyme resistant starch (RS) in order to provide a functional property to
grissini, which is a frequently consumed snack in cases such as diabetes and weight control in our country. Enzyme-resistant starch
obtained from wheat starch in the laboratory environment was added to the grissini as the amount of 10-15-20-30 and 40% of the total
flour content in the grissini. The glycemic index values of the grissini containing the RS were measured as in vitro method based on starch
digestion and the values were compared with the standard one. Macronutrients, fiber content, energy value and the glycemic index
value of end products were measured. The energy value of the grissini was measured as 422,3 + 0,5 kcal / 100 g on a without RS and
413,1 £0,5 kcal / 100 g, 411,14 + 0,5 kcal / 1009, 409,1 + 0.5 kcal / 100 g, 406,06 = 0,5 kcal / 100 g and 398,66 + 0,5 kcal / 100 g
respectively, by the addition of RS. The amount of dietary fiber was 4.7 = 0.5 g on the pure grissini, while the RS ratio increased, the
dietary fiber amount increased to 17.27+ 0.5 g. In vitro glycemic index value decreased from 85+ 1t0 60+ 1 -56+0,5-54+0,5 -
52 4+0.05 - 51+ 0,5, respectively.
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Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi
1. Giris

Yillar igerisinde diinyada teknolojiden, gida iiretimine kadar pek ¢ok alanda goriilen gelismeler yasam bigimlerinin ve beslenme
aliskanliklarin da degismesine sebep olmustur. Ozellikle kentlesme ile geleneksel beslenme kiiltiiriinden uzaklasma ve hizli hazir
besinlerin tiiketimi artmistir. Bu artis beslenmede doymus yag, seker ve tuz igeriginin artmasina, 6zellikle diyet lifi ile baz1 vitamin ve
minerallerin de yetersiz alinmasina yol agnustir (TSB Mevzuati, 2010-2014; TUBER, 2015).

Tiirkiye’de yapilan beslenme ve saglik arastirmalarinin sonuclarina gore obezite ve kardiyovaskiiler hastaliklar, tip II diyabet, bazi
kanser tiirleri gibi beslenmeye bagli bulasici olmayan kronik hastaliklar toplumda siklikla gérilmektedir (CSGB Yayini, 2016). Bu
durum artan tedavi maliyetleri ile hem ekonomik kayiplara hem de sosyal sorunlara neden olarak bireylerin yagam kalitesini bozmakta
hatta yasam siiresinin kisalmasina da neden olmaktadir (TUBER, 2015).

Beslenme insan gereksinimlerinin baginda gelir ve besinler insansagligini iyilestirmeyi saglayan pek ¢ok biyobilesen igerir (Baysal,
2018; Gul ve ark., 2016). Besinlerde bulunan ve saglik faydalari yiiksek olan fonksiyonel bilesenler temel olarak biyoaktif
karbonhidratlar (CHO), biyoaktif peptidler, ¢oklu doymamus yag asitleri, vitamin ve mineraller ile fitokimyasallar olarak
siiflandirilabilir (Hasler ve ark., 2014). Son 50 yildir epidemiyolojik veriler 6zellikle bitkisel kaynakli biyoaktif bilegenlerin (meyveler,
sebzeler, tam tahillar) ve diyet lifinin kronik hastalik (Obezite, diyabet, kanser vb.) riskinde azalma ve/veya iyilesme iizerine giiglii
etkilerini ortaya koymaktadir (Balsano ve Alisi, 2009; Gul ve ark., 2016).

Biyoaktif CHO tiirii olan EDN, kuru baklagiller, tam tahillar, patates ve yesil muz gibi besinlerde bulunur. ince bagirsakta sindirime
direngli yapisi nedeniyle besinlerin glisemik indeksi diisiiriir ve postprandiyal kan glukozunu iyilestirir (Robertson, 2012). Direngli
nisastanin yavas sindirilmesi kan glukoz seviyesinin daha iyi kontrol edilmesi ve buna bagli olarak depo yaglarin kullanilmasint artirir.
Ayrica kan glukozu iizerine kontrollii etki gdstermesi aclik hissini baskiladigi i¢in toplam enerji aliminin azalmasii saglar ve kilo
kontroliine destek olur. Bu nedenle obezite tedavisinde EDN igeren besin tiiketiminin artirilmasi 6nerilmektedir (Robertson, 2012;
EFSA, 2011).

Direngli nigastanin genel kabul géren bu yararl etkilerinin yaninda lipid metabolizmasi ve minerallerin biyoyararliligini olumlu
yonde etkileyebilmektedir. Enzime direngli nisasta (Miller ve ark., 1995) kullaniminin potansiyel faydali kullanim alanlari; diyabet,
obezite, kolon kanseri, immiin sistemhastaliklar1 ve diger kanser tiirleri ve kardiyovaskiiler hastaliklar (KVH) olarak tanimlanmigtir
(Bindels ve ark., 2015).

Avrupa Gida Birligi Kurumu (EFSA), 2011 yilinda direngli nisasta i¢in fonksiyonel saglik beyanlarini onaylamig ve CHO
yoniinden zengin firincilik tiriinlerinde belli oranlarda EDN kullaniminin tokluk kan sekeri ve insiilin diizenlenmesine yardimci
olabilecegine iligkin olumlu goriis bildirmistir (EFSA, 2011). Béylece EFSA’nin onayi ile birlikte direngli nisastanin yiiksek CHO
icerikli firmcilik iirtinlerinde kullanimina y6nelik inovasyonlarin da 6nii agilmistir (EFSA, 2011; Fujii ve ark., 2013).

Hastaliklardan korunmada ve daha saglikli bir yasama ulasmada etkinlik gosteren inovatif ve geleneksel besinler “Fonksiyonel
Besin” olarak tanimlanmis, “Food For Specified Health Uses (FOSHU)” kavramu ile sunulan fonksiyonel besinlere ilgi 1990’lardan
sonra tiim diinyaya yayilmistir (Hacioglu ve Kurt,2012; Shimizu, 2012).

Diinyada fonksiyonel besinlerin pazar pay1 her yil % 10 biiyiimektedir. Bu pazarda siit iiriinlerinden sonra % 25,9’luk oranla unlu
mamiiller 2. sirada yer almaktadir. Tiirkiye’de ise, fonksiyonel gida pazari, 6zellikle son bes yilda biiylik gelisme gostermis, artan saglik
bilinci ve tiiketicilerin fonksiyonel gida {iriinlerine yonelik talebine paralel olarak, birgok firma, pazara fonksiyonel gidalar sunmaya
baglamistir (Hacioglu ve Kurt, 2012). 2013 yilinda 43,2 milyar dolar biiyiikliige ulagan fonksiyonel gida ve igecek pazarinin % 25
biiyiiyecegi ve 2017 yilinda 54 milyar dolar biiyiikliige ulasacagi tahmin edilmektedir. Ozellikle 2000°li yillarda “saglik”, tiikketicilerin
satin alma kararim birinci sirada etkileyen kriter haline gelmis, tiiketicinin besinden beklentisi degismistir. Tiiketim talebini destekleyen
uygulamalar da bu alandaki arz1 artmaya da devam edecektir (Hacioglu ve Kurt, 2012; Kranz ve ark., 2012).

Bu ¢aligmada beslenmemizde sik tiiketilen firincilik tiriinlerinden galetaya gesitli oranlarda direngli nisasta ilave edilerek enerjisi
azaltilmis, diisiik glisemik indeksli ve yiiksek lifli bir fonksiyonel besin gelistirmek amaglanmustir.

2. Materyal ve Yontem:

Un, su, siviyag, tuz ve ticari maya olarak bilinen Saccharomyces cerevisiae ile farkli oranlarda direngli nisasta ilavesi yapilarak
hazirlanan hamurlardan yapilan galetalar {ist sicaklig1 250 °C, alt sicakligi 175 °C olan firinda 45 dk siiresince pisirilerek 5 farkli galeta
elde edilmistir.

Sade, % 10, % 20, % 30 ve % 40 oraninda bugday direngli nisastasi igeren galetalara nem, kiil, protein, yag ve toplam sindirilebilir
CHO analizleri yapilmis ve degerler 100 gram tiizerinden hesaplanmistir. Nem, kiil, yag, protein ve toplam sindirilebilir CHO
sonuglarmin toplami 100°den ¢ikarilarak numunelerdeki diyet lif miktar1 ve kalori degerleri hesaplanmigtir. Analizler paralel olacak
sekilde tekrarlanmistir (Elgtin ve ark., 2001; AOAC International, 2010; High Speed Analysis of Amino Acids by Pre-Column
Derivatization, 1999; Biiyiiktuncel, 2012; Goni ve ark., 1997; Buyken ve ark., 2018; Megazyme, 2005).

Besin ogelerinin ve biitiin bilesenlerin birim agirliginin sagladig: kullanilabilir enerji degerinin hesaplanmasi i¢in Tiirk Gida
Kodeksi, Etiketleme Yonetmeligi Ek 10°da bulunan “enerji ¢evrim faktorleri’” kullamlmigtir. Direngli Nisastanin enerjisi 0,4 kkal/g
olarak kullanilmistir (TGK, 2017; TURKOMP, 2019; Campbell, 2008). Nem, kiil, yag, protein ve toplam sindirilebilir CHO
sonuglarmin toplami 100°den ¢ikarilarak numunelerdeki diyet lif miktar1 hesaplanmigtir (TGK, 2017).
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Nisasta sindirim hizlari 6l¢iilen numunelerin referans besin olan beyaz ekmek hidrolizi iizerinden hidroliz indeksi hesaplanmustir.
In vitro glisemik indeks degeri Goni metodu (Gi=39.71x0.549Hi) kullanilarak hesaplanmstir (Goni ve ark., 1997) Glisemik indeks
araliklari; >70 Yiiksek, 56-69 Orta ve <55 Diigiik olarak kabul edilmistir (TSB Yayini, 2008).

3. Bulgular ve Tartisma:

Analizler sonucunda elde edilen sonuglardan makro besin dgeleri miktar1 ve enerji degerleri Tablo 1’de gosterilmistir. Sade ve
EDN iceren galetalarda protein oran1 EDN ilavesi arttik¢a diisiik oranda azalmis (% 0,16 azalma), yag degerleri degismemistir. Toplam
kullanilabilir CHO miktarinin sade galetada % 70+0,5 oldugu, EDN ilavesi ile azaldig1 goriilmistir (% 40 EDN igeren galeta %
58+0,5). Enzime direngli nisasta orani arttikca 6rneklerin enerji degerlerinin de giderek azaldigi goriilmiistiir (sade galeta igin
422,340,5 kkal/100 g, % 40 EDN igeren galeta i¢in 398,66+0,5 kkal/100 g). Protein igerigindeki azalma ilave edilen EDN nedeniyle
unun toplam nisastasindaki artisa, dolayisiyla unun kompozisyonunun degismesine baglanabilir. Enzime direngli nisasta orani artan
galetalarda, kullanilabilir CHO azaldigindan, sindirime ve emilime ugrayan CHO’da azalmis, dolayisiyla toplam enerji degeri
diigmiistiir.

Analiz sonuglar1 degerlendirildiginde, galetalarin EDN orani arttik¢a diyet lifi miktart artmigtir. Sade galetada % 4,7+0,5 olan diyet
lifi % 40 EDN igeren galeta igin % 17,27+0,5 olarak oOl¢iilmiistiir. Besinlerin sindirilmeden atilan kisimi diyet lifi olarak
degerlendirilmektedir. Unlardaki nisastanin bir kisminin sindirime direngli hale getirilmesi ile diyet lifi igerigi artirilabilir.

Glisemik indeks degerleri agisindan karsilagtirildiginda ise sade galetanin % 85+1 glisemik indekse sahip oldugu ve EDN oram
arttikca bu degerin % 51+0,05’e kadar azaldig: goriilmistir. Diyet lifi igerigi yliksek besinlerin glisemik indeksi daha disgtiktiir. Bu
sonuglara gore, EDN ilavesi ile galetalarin diyet lifi miktar1 arttigindan glisemik indeks degerinin diismesine katki sagladigi
degerlendirilmistir. Diyet lif miktar1 ve glisemik indeks degerleri Tablo 2°de gosterilmistir.

Toplumda artan obezite, diyabet, kalp damar hastaliklar1 gibi hastaliklar 6nemli bir halk sagligi sorunudur. Bu sorunun temel
sebeplerinin baginda yanhs ve/veya asir1 beslenme gelmektedir. Modern hayatin hizlanan temposunda bireyler saglikli beslenmek igin
daha fazla ¢aba ve para harcamak zorunda kalmakta, ekonomik giicii yeterli olmayanlarin ise temel besinini yiiksek CHO’lu unlu
besinler olusturmaktadir (Schmier, 2014). Bu nedenle toplumun ¢ogunlugu tarafindan tiiketilen bu triinlere direngli nisasta ilavesi ile
diyet lifi igerigi artirilabilir, obezite, diyabet, sindirim sistemi kanserleri ve KVH gibi kronik hastaliklarin riski de azaltilabilir (Birt,
2013; Guine ve ark., 2016).

Diyetle alinan lif miktari ile ilgili olarak pek ¢ok arastirma yapilmis, diyet lifi ile hastaliklar arasindaki iliskiler ve diyet lifinin
potansiyel saglik faydalar1 gosterilmistir (TUBER, 2015; Chen ve ark., 2017; Veronense ve ark., 2018).

Tablo 1: Galetalarin Makrobesin Ogeleri Miktarlar1 ve Enerji Degerleri

Numuneler Protein (%) Yag (%) CHO (%) Enerji (kkal/100 g)
Sade Galeta 1,95+0,09 13,9+1,9 70£0,5 422.340,5
10% EDN igeren galeta 1,95+0,04 13,9+1,9 65+0,5 413,1+0,5
15% EDN igeren galeta 1,79+0,04 13,9+1,9 64+0,5 411,14+0,5
20% EDN iceren galeta 1,79+0,04 13,9+1,9 63+0,5 409,1+0,5
30% EDN igeren galeta 1,79+0,05 13,9+1,9 62+0,5 406,06+0,5
40% EDN igeren galeta 1,79+0,06 13,9+1,9 58+0,5 398,66+0,5

Lif igerigi yiiksek besinlerin giinlilk beslenmede artirilmasi ¢igneme i¢in harcanan zamani artiracagindan kilo kontroliine destek
olur. Lifli besin tiiketimi ile glukoz emilimi yavaglar ve dolayisiyla insiilin yanitin1 iyilesir. Diyet lifi ince bagirsakta kolesterol
emilimini azaltarak kalp damar hastaliklari riskini de azaltir (Chen ve ark., 2017; Veronese ve ark., 2018).

Diyet lifinin yetiskinlerde giinliik 20-35 g olarak alinmasi 6nerilmektedir. Ayrica bu miktarin 5-8 g’1nin da prebiyotik etkisi yiiksek
lifler (iniilin, beta glucan, pektin vb.) olmas énerilmektedir (Schmier ve ark., 2014; TUBER, 2015). Yapilan bir ¢alismada kadinlarin
sadece % 3’iiniin, erkeklerin ise % 6’siin onerilen diyet lifini karsiladigi gosterilmistir. Calismada ayn1 zamanda diyet lifinde 1 gr
art1s saglandiginda, kabizlikta % 1,9 oraninda iyilesme oldugu bildirilmis, giinliik lif aliminda ortalama giinde 9 g artis saglandiginda
hem kabizliga bagli hastaliklarda azalma, hem kabizlik tedavisinde kullanilan ilag, bitkisel desteklerde azalma saglanacagi, hem de
calisma saatlerinden kayiplarin azalmasiyla yillik 12 milyar dolar tasarruf edilebilecegi 6n goriillmiistiir (Schmier ve ark., 2014).

Tahila dayal1 beslenmede islenmis un kullanimi nedeniyle, elde edilen {irtinler lif kaybina ugradigindan 6zellikle bu iiriinlere EDN
ilavesi diyet lifi alimin1 artirmada etkili bir yol olabilir. Enzime direngli nigasta sindirilmeden kolona ulagmas1 nedeniyle prebiyotik etki
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gosteren bir diyet lifidir (Stewart ve Zimmer, 2015; Zhang ve ark., 2015). Prebiyotik liflerin kolonda fermentasyonu sonucu kisa zincirli
yag asitlerinin (KZY A) olusumu artar, bu da bagirsak epiteli i¢in enerji kaynagi olarak kullanilir.

Kisa zincirli yag asitleri kolonda bulunan probiyotik bakterilerin ¢ogalmasini saglayarak, bagisiklik sistemini destekler ve
gastrointestinal sistem kanserleri basta olmak tizere pek ¢ok kronik hastaliktan korunmaya ve iyilesmeye katki saglar (Birt ve ark., 2013;
Gul ve ark., 2016).

Tablo 2: Galetalarin Diyet Lif Miktarlar1 ve Glisemik indeks Degerleri

Numuneler Diyet Lif (%) Gl (%)
Sade Galeta 4,7+0,5 85+1
10% EDN igeren galeta 10,1+0,5 60+1
15% EDN iceren galeta 11,05+0,5 56+0,5
20% EDN iceren galeta 12,44+0,5 54+0,5
30% EDN igeren galeta 12,96+0,5 52+0,005
40% EDN igeren galeta 17,27+0,5 510,05

Plasebo kontrollii, ¢ift kor olarak yapilan bir ¢alismada 26 goniilliiye 12 hafta boyunca normal un ve 12 hafta boyunca da % 30 DN
iceren un ile hazirlanan atistirmalik tiikettirilmistir. Enzime direngli nisastali iirtin tiikketenlerde serum Kolesterol, aglik kan sekeri, HbAlc
degerleri daha diisiik bulunmus, bel ¢evresi ve viicut yag oranlari da benzer azalma gostermistir. Ayni ¢alismada EDN alimu ile intestinal
mikroflorada degisimler, KZYA iiretiminde artis oldugu da bildirilmistir (Upadhyaya ve ark., 2016). Firincilik iriinlerine eklenen ve
prebiyotik bir diyet lifi de olan EDN tiikketiminin artirilmasi, sagligin iyilestirilmesinde ve hastaliklarin tedavisinde 6nemli rol
oynayabilir.

Enzime direngli nisasta aliminin kolonik florada Lactobacillus ve Bifidobacterium sayisimi artirdigini gosteren galigmalarda, kolon
mikrobiyom ¢esitliligi ve probiyotik bakterilerdeki bu artis KZY A iiretimini de artirarak bagirsak mukoza kalinhigimi destekle mekte
ve bakteriyal gegisi azaltmaktadir (Shang ve ark, 2017; Upadhyaya ve ark., 2016). Bu etkiilerinden dolayr EDN, kabizlik, kolon
kanserleri ve otoimmiin hastaliklarin olugsmasinda azalmaya ve iyilesmeye katki saglayabilir.

Deney hayvanlart ile yapilan bir ¢alismada EDN’nin plazma kolesterol ve trigliserid (TG) seviyesini diisiirmede etkili bir yontem
oldugu gosterilmistir. Normal diyete gore tahil nigastas1 % 30 oraninda EDN ile degistirildiginde 28 giinliik beslenmenin sonunda
serum kolesteroliinde % 25 azalma, TG diizeyinde ise % 47 azalma oldugu gorilmiistiir (Bronkowska ve ark., 2013). Baska bir
calismada ise fazla kilolu bireylerin olagan beslenmesine 24 g/giin EDN ilavesi yapilmis ve 3 hafta sonra serum kolesterol degerleri
Ol¢iilmiistiir. Bireylerin viicut agiliklarinda anlamli bir degisim olmasa da total kolesterol ve LDL kolesterol seviyeleri anlamli olarak
diisiik bulunmustur (Park ve ark., 2004). Tiirkiye Beslenme Rehberi (TUBER) 2015 raporunda da belirtildigi gibi toplumun temel
besini olan tahillarin, EDN ile zenginlestirilmesi kalp damar hastaliklar1 agisindan bir halk sagligi politikasi olarak uygulanabilir ve bu
uygulama saglik harcamalarinin azalmasina katki saglayabilir.

Enzime direngli nisasta iceren muffin tiiketiminin biyokimyasal parametrelere etkisinin incelendigi bir ¢alismada, 11,6 g EDN
iceren muffin tikketen 28 goniilli katilimcinin, 0,9 g EDN igeren muffin tiikketenlere gore tokluk kan sekeri diizeyi % 33 daha diisiik
Olciilmiis, en yiiksek kan sekeri 6l¢limlerinin ise % 8 daha diisiik oldugu gosterilmistir. Lif oran1 artan EDN’li muffinler ile tokluk
insiilin seviyeleri de diger gruba gore % 38 daha diisiik cevap olusturmustur (Stewart ve Zimmer, 2018). Bu sonuglar diyabetli
bireylerde agirlik kontroliiniin saglanmasi ve komplikasyon gelisimini yavaslatmak agisindan 6nemli katki saglayabilir.

Kronik hastaliklarin daha sik goriildiigii yash bireylerde EDN kullanimin etkilerinin degerlendirildigi bir arastirmada, 70 yas stii
bireyler ile 30-50 yas aras1 bireyler karsilagtirilmigtir. On iki hafta boyunca giinlitk 30 g EDN igeren prebiyotik takviyesi kullanan ve
plasebo alanlar her iki grupta, grup i¢i ve gruplara arasi karsilastirildiginda; yash bireylerde kan sekeri, insulin diizeyleri ve HOMA -
IR skorlarinin daha diisiik oldugu, gosterilmistir. Bu ¢alismada yash bireylerde baslangi¢ seviyesine gore inflamatuar bir gésterge olan
TNF-o’nin da distiigii goriilmiistiir. Bu sonuglar 6zellikle yaglilarda bagisiklik sistemini giiclendirmek ve kronik hastaliklarin
azalmasma ve iyilesmesine katki saglamasi agisindan EDN kullaniminin faydali olabilecegini gostermektedir. Ayrica EDN’nin
sindirim sistemi izerine her iki grupta da olumsuz herhangi bir etki géstermemistir. Bu durum sindirim agisindan iyi tolerasyon olarak
degerlendirilmistir (Alfa ve ark., 2018). Sindirim tolerasyonunun iyi olmasi nedeniyle toplumun geneli tarafindan tiiketilen iiriinlere
EDN ilave edilmesi kabul edilebilir olacaktir.

4. Sonug¢

Diinya niifusunun hizla artmasi, yagam siirelerinin uzamasi besin kaynaklarmmin daha verimli kullanilmasini zorunlu hale

e-ISSN: 2148-2683 378


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Zhang%20L%5BAuthor%5D&amp;cauthor=true&amp;cauthor_uid=25966755

European Journal of Science and Technology
getirmistir. Yapilan arastirmalarla ortaya ¢ikarilan hastalik ve beslenme iligkileri, yaslanan niifusla birlikte artan tedavi maliyetleri
toplumun besinlerden beklentisi de artirmustir. Tiiketiciler daha saglikli bir hayat i¢in sadece beslenmek amaciyla degil, kendilerine ek
faydalar saglayacak alternatif besin arayisi ile fonksiyonel besinlere yonelmektedir.

Saglik lizerine potansiyel faydalar1 degerlendirildiginde toplum sagligi agisindan, saglikli nesillerin siirdiiriilmesi igin fonksiyonel
besinlerin kullanimi tegvik edilmeli ve giinliik beslenme diizenine dahil edilebilmelidir. Her ne kadar birgok arastirma ile bu faydalar
gosterilmis olsa da tek bagina bir besinin mucize olmadig1 hatirlanmalidir. Obezite, diyabet, kalp damar hastaliklar1 gibi beslenme ile
iliskili hastaliklardan korunmada ve iyilesmede saglikli davranis modelleri gelistirilmelidir.

Bu ¢aligma saglikli beslenmek i¢in saglikli besin gelistirmek amaciyla bir on galigma olarak yapilmistir. Galetada uygulanan bu
yontem pek ¢ok firin tirliniinde uygulanabilir ve alternatif fonksiyonel besinler gelistirilebilir.

5. Bilgilendirme

Calisma kapsaminda kullanilan EDN Konya’da EDN {iretimi yapan Dermirpolat Sirketler Grubu'ndan temin edilmistir. Galetalarin
besin degerlerinin analizi i¢in Helal Gida Ar-Ge Merkezi’nden ve Ars. Gor. Ezgi Senol’dan destek alinmistir. Katkilarindan dolayi
tesekkiir ederim.
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