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Arastirma Makalesi o7

Makale Tarihgesi: Bu c¢aligmanin amaci, 6zel beslenme gruplart (laktoz intoleransina sahip
E§E3|t?:rlfﬁ.£%§§g§% bireyler/aktif spor yapan bireyler) tarafindan tiiketimi yaygin olan protein igerigi
Online Yaylhlahmé: 10032023 artirilmis laktozsuz siit {iriinlerinin antioksidan aktivitesinin arastirilmasidir. Bu
calismada, Tirkiye piyasasindan toplanan protein igerigi artirilmis laktozsuz UHT
stitlerde bazi fizikokimyasal analizler ile toplam fenolik madde ve antioksidan
Anahtar Kelimeler: aktivite tayinleri yapilmistir. Genel olarak farkli markalara ait ayni aromay1 igeren
Laktozsuz siit .. Lo . . P . .
Antioksidan aktivite laktozsuz siit gruplart igerisinde kurumadde arasindaki fark istatistiki olarak énemli
Eenolik madde (p<0,05), pH degerlerindeki degisim ise dnemsiz bulunmustur (p>0,05). Laktozsuz
stit orneklerinin fenolik madde ve antioksidan aktivite degerleri incelendiginde, en
yiiksek deger (sirasiyla 2546,25 mg GAE/L ve 7,01 mM) protein igerigi artirilmig
kahveli laktozsuz siit (9B) 6rneginde tespit edilmistir (p<0,05). Kahveli ve kakaolu
orneklerde toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite degerlerinin kendi
aralarindaki degisim onemsiz iken (p>0,05), diger iriin gruplarindan farkliliklart
o6nemli bulunmustur (p<0,05). Siit ¢esitleri arasinda toplam fenolik madde ve
antioksidan aktivite degerleri arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Total Phenolic Substance and Antioxidant Contents of Various Lactose-Free High Protein Milks
Sold in the Market

Research Article ABSTRACT

Article History: The aim of this study is to investigate the antioxidant activity of lactose-free dairy
iecﬁee;eeg{ ;g-ggggg products with increased protein content, which are commonly consumed by special
Published online: 10.03.2023 nutrition groups (lactose intolerant individuals/individuals who do active sports). In

this study, some physicochemical analyzes and total phenolic substance and

antioxidant activity determinations were made in lactose-free UHT milk with

Keywords:

Lactose-free milk increased protein content collected from the Turkish market. In general, the
Antioxidant activity difference between dry matter in lactose-free milk groups containing the same flavor
Phenolic substance belonging to different brands was statistically significant (p<0.05), while the change

in pH values was insignificant (p>0.05). When the phenolic content and antioxidant
activity values of the lactose-free milk samples were examined, the highest value
(2546.25 mg GAE/L and 7.01 mM, respectively) was found in the lactose-free milk
with coffee (9B) sample with increased protein content (p<0.05). While the
difference between the total phenolic substance and antioxidant activity values in
coffee and cocoa samples was insignificant (p>0.05), the differences from other
product groups were significant (p<0.05). The difference between total phenolic
substance and antioxidant activity values among milk varieties was significant
(p<0.05).
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1. Giris

Diinya yetiskin niifusunun %75"inin laktoz hidrolizinden sorumlu enzim olan laktaz (-galaktosidaz)
eksikligine sahip oldugu tahmin edildiginden, laktoz igermeyen gida pazari son yillarda 6nemli olgiide
biiytimiistiir (Silanikove ve ark., 2015; Suri ve ark., 2019). Ayrica intoleranlarin cogu B-galaktozidaz
eksikligi oldugunu bilmemekte ve semptomlara neden olan laktoz miktar1 da kisiden kisiye
degismektedir. Baz1 tipik semptomlar karin agrisi, gaz ve ishal olup, bu durumun viicudun beslenme
dengesine zarar vermesinin yani sira siit tirtinlerinin gilinliik tiikketimden ¢ikarilmasina da neden oldugu
bilinmektedir (Sharif ve ark., 2017). Bu nedenle, laktoz icermeyen siit tiriinlerinin gelistirilmesi ve
tiikketimi oldukca Onemli olmaktadir (Moreira ve ark., 2017; Cincotta ve ark., 2021; Pereira ve ark.,
2020; Pachekrepapol ve ark., 2021). Laktozsuz siit iiriinleri sektorii gitgide daha yaygin hale gelmekte
ve laktoz intoleransi olan kisilerin siitten yapilan farkli, besleyici ve lezzetli iirlinlerden olusan genis
bir yelpazeden yararlanmalar1 i¢in miikemmel firsatlar sunmaktadir (Dekker ve ark., 2019). Ozellikle
duyusal kabulii yiiksek siit {iriinleri arasinda laktozsuz aromalr siitler en 6nde gelenleridir (da Silva ve
ark., 2021). Aromal1 laktozsuz siitler genellikle giiclii bir tada ve renge sahip olduklarindan, normal
laktozsuz UHT siitlere kiyasla Maillard reaksiyonu ile ilgili kotii tat ve esmerlesme ile ilgili ¢ok daha
az soruna sahip olmaktadir (Li ve ark., 2015).

Yapisinda yer alan yiiksek kalitede biyoaktif bilesenlerin de etkisiyle siit, giiniimiizde egzersiz sonrasi
popiiler bir toparlanma gidasi haline gelmistir (James ve ark., 2019; Rankin ve ark., 2020). Bu etken
bilesikler sayesinde siitiin birgok durumda geri kazanim amaciyla kullanilmasi miimkiin olmaktadir.
Bu asamada siit 6zellikle kas protein sentezi veya dongiisiine, rehidrasyona, egzersize bagli kas
agrilarinin yonetimine ve enerji dengesine katkilari ile 6n plana ¢ikmaktadir (Alcantara ve ark., 2019;
Rankin ve ark., 2020). Ayrica inek siitiiniin oksidatif stresi azaltabilecek antioksidan 6zelliklere sahip
oldugu ve karbonhidrat-protein karigimi tiiketiminin lipid peroksidasyonunu azaltabilecegi
belirtilmistir (Kerasioti ve ark., 2012; Khan ve ark., 2019).

Fenolik bilesikler bilinen saglik etkilerinden dolay1 en popiiler bilesik grubudur (Acosta-Estrada ve
ark., 2014). Viicutta oksidan ve antioksidan dengenin korunmasinda onemli rol oynayan fenolik
bilesiklerin sahip olduklari biyolojik aktivite antioksidatif, antienflamatuvar ve antimikrobiyal
ozelliklerinden kaynaklanmaktadir (Kaur ve Mondal, 2014; Zhang ve Tsao, 2016). Siit, fenol, kresol,
timol ve karvakrol gibi cesitli fenolik bilesikleri 6nemli miktarda icermektedir. Fenolik bilesikler
siitlin mikrobiyolojik ve organoleptik 6zelliklerinde 6nemli rol oynayan ve insan sagligi icin hem
fonksiyonel hem de besleyici bilesenlerdir. Siit triinlerinin antioksidan aktivitesi de bu triinlere
fenolik igerikleri yliksek bilesenlerin ilave edilmesiyle arttirilabilmektedir (O’Connell ve Fox, 2001).
Gidalardaki antioksidan aktivite, hem gidanin raf émrii agisindan hem de insan viicudundaki oksidatif
hasardan bireyleri korudugu icin 6nemlidir. Artan oksidatif stres, yasa/diyete bagl kronik hastaliklarin
¢ogunun baglangicinda rol oynamaktadir (Ames ve ark., 1993; Benzie, 2003). Bu nedenle, antioksidan
aktivite temel bir besinsel 6zellik olarak kabul edilmistir (Serafini ve Peluso, 2016). Siit triinleri {irlin

tipine (0rnegin siit, yogurt, fermente siit ve peynir) ve proses sartlarina (6rnegin mekanik, termal ve
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fermentatif) bagli olarak degisen oranlarda antioksidan bilesikleri igermektedir. Bu bilesikler siit
tiriinlerinde lipofilik ve hidrofilik antioksidan yapilar1 olarak proteinler (6zellikle kazein), peptitler,
antioksidan enzimler (6rnegin siiperoksit dismutaz, katalaz ve glutatyon peroksidaz), konjuge linoleik
asit (KLA), koenzim Qgq, laktoferrin, karotenoidler, vitaminler (6rnegin C, E, A, Dj) ve bazi
mineraller seklinde belirtilmektedir (Lindmark-Mansson ve Akesson, 2000; Grazyna ve ark., 2017;
Khan ve ark., 2019).

Son zamanlarda sporcular, yaglilar ve ¢ocuklarin besin degeri artirilmig gida ve iceceklere olan
talebinin arttigi goézlenmistir (Niccolai ve ark., 2020). Bu calismada, hem aktif spor yapan
bireyler/sporcularin hem de laktoz intoleransina sahip bireylerin rahatlikla tiiketebilecekleri laktozsuz
ve proteini artirllmig siitlerin fenolik madde ve antioksidan igeriklerinin ortaya konulmasi
amaclanmistir. Ayrica, ticari siit liriinlerinde antioksidan ve fenolik madde igeriklerinin belirlenmesine
yonelik c¢alismalar mevcut iken (S6nmez ve ark., 2010; Unal, 2012; Ertan ve ark., 2017; Fardet ve
Rock, 2018), yiiksek protein icerikli laktozsuz siit iiriinlerinde belirtilen ¢aligma sayis1 yok denecek
kadar azdir (Agagiindiiz, 2021). Dolayisiyla belirtilen ¢alismanin ayni zamanda literatiire katki

saglayacagi disiiniilmektedir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Bu calismada Zonguldak piyasasindan temin edilen 4 iiretici firmaya ait 13 adet farkli tip (sade,
cilekli, kakaolu, kahveli, vanilya ve hindistan cevizi aromali1) protein igerigi artirilmis laktozsuz siit
ornegi (Tablo 1) 3 farkli zamanda (mart, mayis ve temmuz aylarinda) satin alinmig ve 6rnekler satin

almmasini takip eden bir sonraki giin igerisinde 2 paralelli olarak analiz edilmistir.

Tablo 1. Siit drnekleri kompozisyonu (A-D: Uretici Firmalar)

Ornek Kodu Siit cesidi Icerik

1A Laktozsuz yiiksek proteinli vanilya aromalt UHT siit Yagsiz siit

2B Laktozsuz yiiksek proteinli vitamin (By, Bs, Bg, B1o) ve L-  Yagsiz (%0,3 yagh) siit
karnitin ilaveli vanilya aromali UHT siit

3C Laktozsuz kakaolu UHT siit En az %1 yagl siit

4A Laktozsuz yiiksek proteinli kakaolu UHT siit Yagsiz siit

5B Laktozsuz yiiksek proteinli vitamin (By, Bs, Bg, B1p) ve L-  Yagsiz (%0,3 yagh) siit
karnitin ilaveli kakaolu UHT siit

6B Laktozsuz yiiksek proteinli vitamin (By, Bs, Bg, B1o) ve L-  Yagsiz (%0,3 yagh) siit
karnitin ilaveli ¢ilekli UHT siit

7A Laktozsuz yiiksek proteinli ¢ilekli UHT siit Yagsiz siit

8A Laktozsuz yiiksek proteinli kahveli UHT siit Yagsiz siit

9B Laktozsuz yiiksek proteinli vitamin (B, B3, Bs, B1y) ve L-  Yagsiz (%0,3 yagl) siit

karnitin ilaveli kahveli UHT siit
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10D Laktozsuz yiiksek proteinli hindistan cevizi aromali UHT siit  Yagsiz (%0,3 yagh) siit

11B Laktozsuz yiiksek proteinli vitamin (B, Bs, Bg, B1o) ve L-  Yagsiz (%0,3 yagl) siit
karnitin ilaveli hindistan cevizi aromalt UHT siit
12A Laktozsuz UHT siit Yarim yagh (%1,5 yagh)
sut
13B Laktozsuz UHT siit Yarim yagh (%1,5 yagl)
sut
2.2. Metot

2.2.1. Analitik Metotlar
Orneklerin pH ve kuru madde analizleri AOAC prosediirlerine uygun olarak yapilmistir (AOAC,
1997).

2.2.2. Toplam Fenolik Madde Tayini
Toplam fenolik madde igerigi standart olarak gallik asit kullanilarak Folin-Ciocalteau yontemi ile
spektrofotometrede (Shimadzu Scientific Instruments, Inc., Tokyo, Japonya) 760 nm de Olgiilerek

belirlenmistir. Sonuglar mg GAE/L olarak verilmistir (Singleton ve Rossi, 1965).

2.2.3. Antioksidan Aktivite Tayini

o TEAC (ABTS) Yontemi
Orneklerin toplam antioksidan aktivitesinin belirlenmesi amaciyla 7 mM 2,2’-azinobis (3-etil-
benzotiazolin-6-siilfonik asit) diamonyum tuzu (ABTS) stok soliisyonu ve 2,45 mM potasyum
persiilfat ¢ozeltisi karanlikta 12-16 saat reaksiyona sokulmus ve ABTS® radikal katyonu elde
edilmistir. Ornek diliisyonlar1 fosfat tamponu (pH:7,4) kullamimiyla hazirlannmstir. 2,2’-azinobis (3-
etil-benzotiazolin-6-siilfonik asit) diamonyum tuzu (ABTS) ¢6zeltisinin 2 mL’si iizerine 20 uL 6rnek
veya troloks (farkli diliisyon araliginda hazirlanmis) ilave edilmis ve 6 dakikada reaksiyonun
tamamlanmasi1 beklenmistir. Antioksidanlarin radikalle reaksiyonu radikalin 734 nm’deki
absorbansiin diisiiriilmesi ile belirlenmistir. Farkli troloks konsantrasyonlar1 igin standart egri
olusturularak orneklerin troloks esdegeri antioksidan kapasiteleri (TEAC) hesaplanmistir. Sonuglar
mM Troloks Esdegeri olarak ifade edilmistir (Re ve ark., 1999).

o Istatistiksel degerlendirme
Elde edilen veriler SPSS 16.0 istatistik programi kullanilarak ANOVA varyans analizine tabi
tutulmustur ve 6nemli gikan farkliliklara Tukey goklu karsilastirma testi uygulanmistir (SPSS, 2017).

Caligma i tekerriirlii olarak yiiriitiilmiis ve analizler iki paralelli olarak gergeklestirilmistir.
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3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Kurumadde ve pH Analiz Sonuc¢lari

Protein igerigi artirllmig laktozsuz siit 6rneklerinde belirlenen kurumadde miktarlar1 ve pH degerleri
Tablo 2°de verilmistir. Istatistiksel analiz sonuglarina gére, iiriin gruplar arasinda pH degerlerindeki
degisim 6nemli olup (p<0,05), farkli markalara ait ayni aromali siitlerde pH degerleri degisimi
Oonemsiz bulunmustur (p>0,05).

Tablo 2. Protein igerigi artirilmis laktozsuz siit 6rneklerinin kurumadde ve pH degerleri
(ortalamaz standart hata)

Ornek Kodu Cesit pH Kurumadde (%)
1A Vanilya 6,93+0,00% 11,86+0,00°
2B Vanilya 6,63+0,00" 12,57+0,01°
3C Kakao 6,68+0,00° 10,86+0,01°
4A Kakao 6,95+0,00 11,10+0,01°
5B Kakao 6,71+0,00° 13,60+0,02°
6B Cilek 6,57+0,02" 12,44+0,04°
7A Cilek 6,58+0,00" 12,60+0,01°
8A Kahve 6,84+0,01° 11,80+0,01°
9B Kahve 6,87+0,00° 11,94+0,05°
10D Hindistan cevizi 6,62+0,01° 12,15+0,01¢
11B Hindistan cevizi 6,60+0,01° 12,08+0,019
12A Sade 6,81+0,01° 10,28+0,01"
13B Sade 6,83+0,00° 10,17+0,00"

Aynui siitundaki farkli harfler istatistiksel farkliligi ifade etmektedir (p<0,05)

Genel olarak farkli markalara ait ayn1 aromay1 igeren iiriin gruplan icgerisinde kurumadde degisimi
onemli (p<0,05) bulunurken, kahveli (8, 9), hindistan cevizi aromali (10, 11) ve sade (12, 13)

orneklerde {irlin gruplar arasinda kurumadde degisimi farksiz bulunmustur (p>0,05).

3.2. Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan Aktivite Sonuglart

Protein igerigi artirilmis cesitli laktozsuz siit Orneklerinde tespit edilen toplam fenolik madde
miktarlar1 ve antioksidan aktivite degerleri Tablo 3° de verilmistir. Uriinlerin fenolik madde ve
antioksidan aktivite degerleri incelendiginde (Tablo 3), en yiiksek degerler sirasiyla 2546,25 mg
GAE/L ve 7,01 mM olarak protein igerigi artirilmis kahveli laktozsuz siit (9) Orneginde tespit
edilmistir (p<0,05).

Siit ve siit Giriinlerinin antioksidan kapasitesi 6zellikle kiikiirt i¢eren sistein amino asitleri, A, E, C ve
D; vitaminleri, karotenoidler, mineraller, siiperoksit dismutaz, katalaz ve glutatyon peroksidaz gibi
antioksidan enzimler, konjuge linoleik asit ve koenzim Qo gibi biyoaktif bilesenlerden

kaynaklanmaktadir (Usta ve Yilmaz-Ersan, 2013; Khan ve ark., 2019). Ayn1 zamanda siitteki protein
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fraksiyonlari, 6zellikle kazein, antioksidan aktivite gostermektedir (Fardet ve Rock, 2018). Siit ayrica,
daidzein’in polifenolik bir metaboliti olan ve antioksidan aktivitesi bilimsel olarak belirlenmis olan
equol'u kayda deger miktarda igermektedir (Mustonen ve ark., 2009). Siitiin antioksidan sistemleri
tarafindan stperoksit radikalleri, hidroksil radikalleri ve peroksit radikalleri engellenebilmektedir
(Tong ve ark., 2000). Ticari UHT kutu siitlerde yapilan bir ¢alismada toplam antioksidan kapasite
degerlerinin 12,0-14,5 mM araliginda Troloks esdegeri olarak yiiksek oldugu goriilmektedir (Fardet ve
Rock, 2018). Bu calismada ise degerlendirilen {iriin gruplari protein icerigi bakimindan
zenginlestirilmis laktozsuz siit 6rnekleri oldugu igin, temel bilesenlerin yami sira artirilmig protein
fraksiyonlar1 nedeniyle toplam antioksidan ve fenolik madde igerikleri sade siitlere gore yiiksek
bulunmustur (p<0,05). Tirkiye piyasasindan toplanilan yiiksek protein igerikli laktozsuz siit
iirlinlerinin toplam antioksidan igeriklerinin belirlendigi diger bir calismada, mevcut calismamiza
benzer olarak en yiiksek toplam antioksidan degerleri kahve (2,88-3,17 mmol/L) ve kakao (2,86-2,88
mmol/L) aromali laktozsuz siitlerde tespit edilmistir (Agagiindiiz, 2021). Piyasadan toplanan farkli yag
icerikli pastorize ve UHT kutu siitlerde toplam antioksidan ve fenolik madde iceriginin belirlenmesine
yonelik yapilan bir diger ¢aligmada ise, siit drneklerinin toplam fenolik madde igerigi 505,46 ile
982,14 mg GAE/L arasinda degismistir. Orneklerin toplam antioksidan kapasiteleri sirastyla pastrize
siitte 280,25 uM Trolox esdegeri, tam yagli UHT siitte 240,30 uM TE, yagsiz UHT siitte 216,78 uM
TE ve yarim yagli UHT siitte 209,81 pM TE bulunmustur (Ertan ve ark., 2017). Ticari siit tirlinlerinin
antioksidan aktivitelerinin belirlendigi bir ¢aligmada, UHT siit iiriinleri grubunda en yiiksek DPPH
siipiirme aktiviteleri yag icerigi yliksek siitler ve omega-3 yag asitleri ile zenginlestirilmis siitlerde elde
edilmistir. Bu yiiksek degerlerin nedeni olarak yagda ¢6ziinen antioksidanlarin ve yag globiil membran
proteinlerinin reaktivitesi érnek verilmistir (Unal, 2012). Piyasadan toplanan sade ve farkli aromali
UHT kutu siitlerde toplam fenolik madde ve antioksidan igeriginin belirlenmesine yonelik yapilan
diger bir ¢aligmada elde edilen sonuglara gore, ¢ilek aromali, ¢ikolatali ve sade siitlerde toplam fenolik
madde igerigi ortalama olarak sirasiyla 1152,93, 1587,52 ve 1030,10 mg GAE/L, TEAC degerleri
sirasiyla 5,38, 6,25 ve 4,31mM Troloks esdegeri, ORAC degerleri ise sirasiyla 3,38, 4,31 ve 2,98 umol
Troloks esdegeri/mL olarak bulunmustur (Sonmez ve ark., 2010). Literatiirde yer alan fenolik madde
ve antioksidan iceriklerine dair sayisal farkliliklarin 6zellikle numune hazirlama, 6rnek ekstraksiyonu

ve bilesen farkliliklarindan ileri geldigi diigiiniilmektedir.

Tablo 3. Protein igerigi artirilmis laktozsuz siit 6rneklerinin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite i¢erigi
(ortalama+ standart hata)

Ornek Kodu Cesit Fenolik madde TEAC (mM)
(mg GAEI/L)

1A Vanilya 1552,50+6,25° 4,11+0,04°

2B Vanilya 1858,75+12,50° 4,98+0,02°

3C Kakao 1965,00+6,25°¢ 5,2840,04°
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4A Kakao 2527,50+6,25° 6,30:£0,04°

5B Kakao 2490,00+6,25" 6,16+0,02°
6B Cilek 1808,75+12,50" 4,37+0,02°
7A Cilek 1827,50+6,25° 4,66+0,02°
8A Kahve 2502,50+6,25" 6,22+0,04°
9B Kahve 2546,25+12,50° 7,01+0,02
10D Hindistan cevizi 1802,50+6,25" 4,25+0,02°
11B Hindistan cevizi 1815,00+18,75" 4,49+0,02°
12A Sade 1177,50+6,25° 3,12+0,02°
13B Sade 1183,75+12,50° 3,08+0,02¢

Ayni stitundaki farkl: harfler istatistiksel farklilig ifade etmektedir (p<0,05)

Bu arastirmada, 6zellikle kahveli ve kakaolu 6rneklerde (3C, 4A, 5B, 8A, 9B) toplam fenolik madde
ve antioksidan aktivite degerleri kendi iclerinde istatistiksel olarak farksiz (p>0,05), diger iiriin
gruplarinda ise farkli bulunmustur (p<0,05). Fenolik bilesikler ve alkaloidler, otoburlara ve patojen
organizmalara karsi koruma saglamak i¢in ikincil bitki metabolitleridir. Gidalarda, fenolikler duyusal
Ozelliklerin yan1 sira oksidatif stabiliteye ve antimikrobiyal korumaya katkida bulunmaktadir (Baroni
ve ark., 2021). Kahvenin sagliga faydali etkileri genellikle yiiksek antioksidan aktivitesine
atfedilmektedir (Bajaj ve Ballal, 2021; Celik ve G6kmen, 2018; Yashin ve ark., 2013). Kahve, bitkinin
ikincil metabolitleri olan polifenoller agisindan zengindir (Wang ve Ho, 2009). Kahvenin temel
polifenolleri arasinda klorojenik asit ve tiirevleri gibi fenolik asitler gelmektedir. Kahve, bunun yan
sira epikatesinler, isoflavonlar, prosiyanidinler ve antosiyanidinler gibi flavonoidlerin de potansiyel
kaynaklar1 arasindadir (Ramirez-Coronel ve ark., 2004; Alves ve ark., 2010; Mullen ve ark., 2013).
Kafein, trigonellin ve diterpenler de yesil kahvenin Onemli biyoaktif bilesenleridir. Kavrulma
esnasinda meydana gelen ve klorojenik asitlerin yikim iiriinleri olan melanoidinler de biyolojik
aktiviteye sahip olmalariyla bilinmektedir (Rodrigues ve Bragagnolo, 2013; Coelho ve ark., 2014).
Kakao, ¢oziiniir fenolik bilesikler ve ¢oziinmeyen polifenolikler dahil olmak iizere cok ¢esitli
antioksidanlar icermektedir (Sies ve ark., 2005; Hii ve ark., 2009; Celik ve Gokmen, 2018). Kakao
ozellikle zengin bir fenolik asit ve flavan-3-ol kaynagidir (Bruna ve ark., 2009; Hussain ve ark., 2021;
Martinez ve ark., 2012; Mudenuti ve ark., 2021).

L-karnitin, yag asitlerinin B-oksidasyonu icin gerekli olan endojen bir maddedir ve glikojen tutucu
etkisinden dolay1 agirlikli olarak sporcu beslenmesi alaninda calisilmaktadir (Sung ve ark., 2016). L-
karnitin takviyesinin egzersiz performansini iyilestirmesinin yani sira, endojen antioksidan savunma
sistemini ivmelendirdigi, lipid peroksidasyonunu 6nledigi ve oksidatif stresi inhibe ettigi bildirilmistir
(Karanth ve Jeevaratnam, 2005). Calisilan 6rneklerde bir 6rnekte (B) iceriginde yer alan bu bilesenin
toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite bakimindan diger {iriin gruplar ile karsilastirildiginda

etkisinin énemsiz oldugu bulunmustur (p>0,05).
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4. Sonuclar

Toplumda beslenme aliskanliklari, yasam tarzlari ve saglik faktorleri gida piyasasinin fikirlerini
giderek daha fazla takip etmekte ve bu da endiistrinin duyusal ve beslenme agisindan daha ¢ekici
gidalar getirme sorumlulugunu giiglendirmektedir. Gida piyasasinda yeni gida iiriinlerinin yer almasi,
tiiketiciler i¢in kalite ve ¢esitlilik, treticiler i¢in de daha yliksek kar ve azalan iiretim maliyetleri dahil
olmak iizere ¢ok sayida avantaj getirmektedir. Bu baglamda 6zel tiiketici gruplarina hitap eden ticari
laktozsuz ve yiiksek protein icerikli fonksiyonel siit {irlinlerinin beslenme ve saglik agisindan giincel
yontemlerle toplam antioksidan aktivitelerinin ve fenolik madde igeriklerinin belirlenmesi 6nemli
olmaktadir. Bu c¢aligmada, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite degerleri bakimindan
ozellikle protein icerigi artirllmis laktozsuz kahveli ve kakaolu siit 6rneklerinde en yiiksek degerler
elde edilmistir. Genel olarak cilekli, hindistan cevizi ve vanilya aromali siit 6rneklerinin ise kontrol
ornegine gore degisimleri 6nemli diizeyde bulunmustur. Bu baglamda bahsi gecen iirlinleri tiiketen
Ozel tiiketici gruplarinin 6zellikle sade orneklerden ziyade sirasiyla kahveli, kakaolu, ¢ilekli, vanilya
ve hindistan cevizi aromali triinleri tercih ederek daha saglikli se¢imler yapacagi diisiiniilmekte ve
bireylere bu tarz bir tiiketim Onerilmektedir. Bilhassa laktoz intolaransi olan bireyler ve aktif spor
yapan kisiler igin tercih edilir olan bu tiriinlerde saglik etkileri bilinen antioksidan ve fenolik madde
yapilariin bilinmesinin, konu ile ilgili yapilmis olan ¢alisma sayisinin da yok denecek kadar az

oldugu goz oniinde bulundurularak literatiire katki saglayacag diisiiniilmektedir.

Cikar Catismasi Beyani

Makale yazar1 herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan eder.

Arastirmacilarin Katki Oram Beyan Ozeti

Yazar makaleye %100 oraninda katki saglamis oldugunu beyan eder.
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