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Bu calismada, protein barlarin besin etiketlerinin enerji ve besin dgesi igerikleri bakimindan incelenmesi
amaclanmustir. Bu ¢alismada, Tiirkiye’de satisa sunulan, Ankara Ilinden ve online olarak satin alman 10
farkli markaya ait toplam 65 adet protein barin etiket bilgileri detayli olarak incelenerek enerji ve makro-
mikro besin 6gesi igerikleri degerlendirilmistir. Protein barlarin etiket bilgileri Excel 16.0 programina
aktarilarak degerlendirilmis ve verilerin istatistiksel analizinde SPSS 22.0 istatistik programi
kullanilmistir. Calismada incelenen protein barlarin 100 gramlarindaki ortalama enerji, protein ve yag
igerigi, sirastyla; 373.90+42.14 kkal, 26.67+7.06 g ve 26.67+7.06 g’dir. Incelenen protein barlarin
%56.9’u tatlandiric1 icerirken %43.1°1 tatlandiric1 igermemektedir. Protein barlarda protein, yag ve
meyve kaynagi olarak sirasiyla en yliksek oranla peynir alti suyu proteini, palm yagi ve hurma
kullanildig1 saptanmustir. Farkli tiir ve miktarlarda vitamin, mineral, prebiyotik ve fonksiyonel diyet
bilesenlerinin protein barlara ilave edildigi belirlenmistir. Protein barlar, son yillarda popiiler hale gelen,
bir porsiyonundaki yiiksek protein igerigiyle atistirmalik olarak tercih edilen bir yiyecektir. Protein bar
tilketecek olan bireylerin {iriinlerin etiketlerinde beyan edilen 6zellikle yag, doymus yag ve eklenmis
seker igeriklerini dikkate alarak {iriin tercihi yapmalar1 dnemlidir.

Anahtar kelimeler: Protein bar, Besin etiketi, Enerji, Makro-mikro besin dgesi

EVALUATION OF ENERGY AND NUTRIENT CONTENT OF PROTEIN BARS
SOLD IN TURKEY
ABSTRACT

The aim of this study is to examine the nutritional labels of protein bars in terms of their energy and
nutrient contents. In this study, the energy and macro-micro nutrient contents of a total of 65 protein
bars from 10 different brands sold in Turkiye and purchased from Ankara province and online were
evaluated by examining the label information in detail. The label information of the protein bars was
transferred to the Excel 16.0 program and evaluated and the SPSS 22.0 statistical program was used for
the statistical analysis of the data. The average energy, protein and fat contents in 100 grams of the
protein bars examined in the study were, respectively; 373.90+42.14 kcal, 26.67+7.06 g and 26.67+7.06
g, respectively. While 56.9% of the examined protein bars contained sweetener, 43.1% didn’t contain
sweetener. It was found that whey protein, palm oil and dates were used as protein, fat and fruit sources
in protein bars with the highest rates, respectively. Different types and amounts of vitamins, minerals,
prebiotics and functional dietary ingredients were added to protein bars. Protein bars are a food that has
become popular in recent years and is preferred as a snack with its high protein content in one serving.
It is important for individuals who will consume protein bars to make product choices by taking into
account the fat, saturated fat and added sugar contents declared on the labels of the products.
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GIRIS

Modernlesmeyle birlikte bireylerin tiiketim
aliskanliklar1 da degiskenlik gostermekte ve
bireyler hizli ve kolay tiiketilebilir iiriinlere
yonelmektedirler. Bu baglamda protein
barlar da hizli ve Kkolay tuketilebilen,
tiiketicilerin taleplerini karsilayan bir ara
ogtin ikamesi olmaktadir (1).

Protein barlar yiiksek protein ve daha diisiik
karbonhidrat icerigine sahip
atistirmaliklardir ~ (2).  Protein  barlar
yaklagik olarak %20-50 oraninda protein
icermektedir (3). Ayrica viicudun ihtiyag
duydugu enerji ve proteini de hizli bir
sekilde  saglayabilmektedirler.  Protein
barlar genis bir tiiketici kitlesine hitap
etmektedir. Ureticiler de bu talepleri
karsilamak i¢in fonksiyonel ve inovatif
tarifler gelistirerek piyasaya bar iiretimi
acisindan segenek saglamaktadirlar. Bazi
protein barlar yalnizca bitkisel protein
icermekte ve ‘“vegan” protein bar olarak
satisa sunulmaktayken pek ¢ogu hem
bitkisel hem de hayvansal protein
kaynaklar1 igermektedir. Protein barlarin
ana bileseni; peynir altt suyu proteinleri,
kazein ve soya proteinleridir (3).

Tiiketici memnuniyeti i¢in protein barlarin
duyusal 6zelliklerinin kabul edilir diizeyde
olmas1 gerekmektedir. Ozellikle whey
proteinleri kullanilarak protein barlarin
yumusak bir dokuya sahip olmasi
saglanmaktadir. Protein barlarda yetersiz
protein kullanimi, sivi ve siinen bir yapida
protein bar olusumuna neden olabilirken
fazla protein kullanimi ise gevsek ve
ufalanan bir yap1 olugmasma neden
olmaktadir (2-4).

Saglikli bir yasam igin saglikli beslenme
oldukca 6nemlidir. Yetersiz ve dengesiz
beslenme obezite, hipertansiyon, kalp ve
damar hastaliklar1 basta olmak tizere birgok
bulagict  olmayan  kronik
beraberinde getirmektedir (5).

hastalig1

Tekin ve ark.

Ulkemizde farkli cesitte protein barlar
satiga sunulmaktadir. Protein barlara ilginin
bu kadar yogun olmasi ve iilkemizde
protein barlara iligkin herhangi bir analiz
calismas1 yapilmamis olmas1 sebebiyle
protein barlarin enerji ve makro-mikro
besin  0gesi iceriklerinin  arastirilmasi
amaclanmistir.

BIREYLER VE YONTEM
Arastirmanin Yeri, Zamani ve Orneklem
Secimi

Bu arastirma, Ankara ilinde Ekim 2022-
Ekim 2023 tarihleri arasinda yapilmis
kesitsel tipte bir ¢alismadir. Calismada
Ankara Ilindeki alisveris marketlerinden ve
online aligveris sitelerinden satin alinan 10
farkli markaya ait toplam 65 protein bar
incelenmistir. Calismada yalnizca etiket
bilgisinde protein/proteinli/ytksek proteinli
bar ibareleri bulunan barlar incelenmistir.
Verilerin
Degerlendirilmesi
Protein barlarm 100 gramlarinin ve birer

Toplanmasi ve

porsiyonlarimim enerji ve makro-mikro
besin Ogeleri Excell 16.0 programi
kullanilarak degerlendirilmistir. Verilerin
istatistiksel analizi ise IBM SPSS Statistics
22 paket programi kullanilarak yapilmistir.
Protein Dbarlarin i¢inde bulunan aroma
vericiler, meyveler, kuruyemisler, yag
kaynaklari, protein kaynaklari,
tatlandiricilar, vitaminler, mineraller ve
posa kaynaklar1 ayr1 basliklar agilarak
detaylandirilmistir.  Calismada  yalnizca
tilkemizde satisa sunulan protein barlar
iizerinden incelemeler yapilmigtir.
Istatistiksel Analiz

Verilerin istatistiksel analizi IBM SPSS
Statistics 22 paket programi kullanilarak
yapilmigtir. Arastirma sonucunda elde
edilen verilerin istatistiksel
degerlendirmesinde, ortalama (X), standart
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sapma (SS) ve yiizde (%) degerleri
kullanilmistir.

BULGULAR

Calismada 10 farkli markaya ait 65 adet
protein bar incelenmistir. Tablo 1.°de
protein barlarmm 100 gramimdaki enerji ve
makro besin 6gelerinin ortalama ve standart
sapma (x£SS) degerleri gosterilmektedir.
Protein barlarin 100 gramindaki ortalama
enerji degeri 373.90+42.14 kkal olup
ortalama protein degeri ise 26.67+7.6 g’dur.
Yani protein barlarin yaklasik %26’s1
proteinden olusmaktadir. Tablo 2.°de
protein  barlarda  kullanilan  protein
kaynaklarmin dagilimi gosterilmektedir.
Hayvansal kaynakl proteinler
incelendiginde peynir altt suyu proteini
konsantresi  %66.2 oran1 ile en sik
kullanilan  protein  kaynagi  oldugu
goriilmektedir. Peynir alt1 suyu proteinini
takiben sut proteini konsantresi %56.9
siklikla ~ protein  barlarin  yapisinda
kullanilmaktadir. Calisma verilerine gore
protein barlarin yapisindaki bitkisel bazli
proteinler incelendiginde en sik kullanilan
bitkisel protein kaynaginin %9.2 ile nohut
unu oldugu goriilmektedir. Nohut ununu
takiben ise ikinci sirada soya proteini
konsantresi ve piring proteini %7.7 siklikla

Tekin ve ark.

yer almaktadir. Tablo 3.’te protein barlarda
yag kaynaklarmin kullanilma siklig
gosterilmektedir. Palm yaginin %13.8 orani
ile en ¢ok kullanilan yag kaynagi oldugu
gosterilmistir. Yer fistig1 ezmesi ise %7.7
orani ile kullanilmakta ve ikinci sirada yer
almaktadir. Kenevir tohumu ezmesi ise
%4.6 oraninda protein barlarda
kullanilmaktadir. Kakao yagr %6.2 ve
aycicegi yagi da %3.1 kullanim orani ile
diger kullanilan yag kaynaklaridir. Tablo
4’te  protein  barlarda  tatlandirici
kaynaklarmin kullanilma siklig1
gosterilmektedir. Bir seker alkolii olan
maltitoliin  %30.8 kullanim1 ile en sik
kullanilan tatlandirict oldugu gosterilmistir.
Hurma 06zl ise %18.5 oranm ile protein
barlarin yapisinda bulunan ikinci en yliksek
tatlandirict  olmaktadir. Meyve suyu
konsantrelerinin icinde ise elma suyu
konsantresi % 4.6 kullanimu ile diger meyve
suyu  konsantrelerinden daha fazla
kullanilmaktadir. Portakal, ¢ilek ve limon
suyu konsantrelerinin  kullanimi  ise
%1.5’tur. Yapay tatlandiricilardan ise
stikraloz %3.1 ve Asestlfam-K %1.5
oraninda kullanilmaktadir.

Tablo 1. Protein barlarin 100 gramindaki enerji ve makro besin dgeleri

Enerji ve Makro Besin Ogeleri XSS
Enerji (kkal) 373.90+42.14
Protein (g) 26.67+7.06
Karbohidrat (g) 41.54+6.55
Yag (g) 26.67+7.06
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Tablo 2. Protein barlarda kullanilan protein kaynaklarinin kullanim siklig

Protein Kaynagi Say1 (%)
Hayvansal Kaynakh Proteinler

Peynir alt1 suyu proteini konsantresi 43 (66.2)
Sut proteini konsantresi 37 (56.9)
Yumurta beyazi 5(7.7)
Hidrolize kolajen peptitleri 3 (4.6)
Sodyum kazeinat 3 (4.6)
Kazein 1(1.5)
Bitkisel Kaynakh Proteinler

Nohut unu 6 (9.2)
Soya proteini konsantresi 5(7.7)
Piring proteini 5(7.7)
Bezelye proteini 4 (6.2)
Ay ¢ekirdegi proteini 2 (1.5)

Protein barlarin igerisinde bulunan protein kaynaklarinin yiizdeleri hesaplanirken bir protein barda birden fazla protein kaynagi bulundugu i¢in
toplam protein kaynag: miktari {izerinden hesap yapilmustir.

Tablo 3. Protein barlarda kullanilan yag kaynaklarinin kullanim siklig

Yag kaynag Say1 (%)
Yer fistig1 ezmesi 5(7.7)
Kakao yagi 4 (6.2)
Aycicek yagi 2(3.1)
Kenevir tohumu ezmesi 3(4.6)
Palm yag1 9 (13.8)

Tablo 4. Protein barlarda kullanilan tatlandirici kaynaklarinin kullanim sikligt

Tatlandirici Say1 (%)
Maltitol 20 (30.8)
Hurma 6z 12 (18.5)
Sukraloz 2(3.1)
Cilek suyu konsantresi 1(1.5)
Portakal suyu konsantresi 1(1.5)
Elma suyu konsantresi 3(4.6)
Asesilfam-K 1(1.5)
Limon suyu konsantresi 1(1.5)
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TARTISMA

Atistirmalik  besinler biitiin toplumlarin
beslenmesinde dnemli bir yere sahiptir. (6).
Atistirmalik  besinler bazi  rehberlerde
yalnizca bir dizi islem uygulanmis, genel
olarak besin degeri diisiik, enerji degeri
yliksek, cogunlukla ara 6giinlerde tiiketilen
besinler olarak tanimlanmaktadir (6-7).
Tahil, kuruyemis, meyve ve protein barlar
da atistirmalik besinler kategorisinde yer
almaktadir (7). Saghkl atistirmalik yag, tuz
ve seker icerigi diisiik, koruyucu,
renklendirici, aroma igcermeyen; vitamin,
mineral, lif igerigi zengin atistirmaliklardir
(8). Atistirmalik besinler, 6zellikle kadinlar
ve egitim seviyesi yiiksek bireyler
tarafindan tercih edilmektedir (7).

Obezite prevelansinin artmasina bagh
olarak yetigkinlerin viicut agirhigi kaybi
saglamada ucuz, giivenli ve etkili diyet
takviyeleri ~ aradigi  yapilan  anket
¢alismalarinda ortaya konulmustur (9-10).
2015 yili verilerine gore Amerika Birlesik
Devletleri'nde (ABD) viicut agirlhigi
kontroliinde ve istah yonetiminde en etkili
makro besinin protein oldugu
belirtilmektedir (11). Bu c¢alismada da
protein barlarin ortalama %26 oraninda
protein icerdigi goriilmektedir.

Yiksek proteinli barlar, temelde protein
(%20-50) ve yag icermekte olup su
aktivitesi 0.5-0.8 olan bazi nemlendirici
maddeler icermektedir. Peynir
endustrisinde bol miktarda bulunan bir yan
tiriin olan peynir alt1 suyu proteini, yiksek
proteinli barlarmn iiretiminde yaygin olarak
kullanilmaktadir (12). Bununla birlikte,
yuksek proteinli beslenme barlar1 genellikle
depolama sirasinda sertlesir ve bu da
urtinleri tuketiciler icin tercih edilmez hale
getirir. Bu sorun, daha yuksek yuzdelerde
protein kullanildiginda artmaktadir (13).
Sertlesme, raf Omriini biyluk Olgude
sinirlayan ve dolayisiyla bu tiir iiriinlerin

Tekin ve ark.

gelisimini  engelleyen yiiksek proteinli
beslenme barlar1 i¢in en 6nemli sorunlardan
biridir. Topaklanma 0Onleyici maddelerin
(SiO2ve Caz (PO4)?) peynir alti suyu
proteini konsantresi (WPC, whey protein
concentrate) ile formiile edilmis yiiksek
proteinli beslenme barlarin sertlesmesini
Oonlemede bariz bir etkiye sahip oldugu
gosterilmistir. Bu ~ calismada,  protein
barlarin  igerisinde  kullanilan protein
kaynaklar1 incelenmis ve peynir alti suyu
proteini konsantresinin %66.2 ile kullanilan
en yiksek protein kaynagi oldugu
belirlenmistir (Bkz. Tablo 2). Protein
barlarinda bu protein tiirlinlin  sik
kullanilmasinda, aminoasit profilinin iyi ve
sindirilebilirliginin yiiksek olmasimin etkili
oldugu bu durumun ise ilgili proteini igeren
iirlinlerin satigini arttirdig1
distiniilmektedir.  Diger yandan besin
sanayiinde kullanim kolaylig1, protein
barlarindaki sertlesmeyi azaltarak iiriiniin
duyusal 6zelligini desteklemesi, peynir altt
suyu proteini  konsantresinin  protein
barlarinda  siklikla  tercih  edilmesini
saglamaktadir. Bu calismada, protein
barlarda %56.9 kullanim sikligi ile siit
proteini konsantresi ikinci sirada yer aldig:
gorulmektedir. Sut proteinleri, 0zellikle
bebekler, sporcular ve yaslilarin aralarinda
oldugu farkli gruplarin protein
gereksinimlerinin karsilanmasinda 6nemli
bir yere sahiptir. Sigir siiti protein
konsantresi (MPC, milk protein
concentrate), ¢ig siitle ayni1 oranda (4:1)
kazein iceren ve peynir alti suyu
proteinlerinden (WP, whey protein) olusan
%40-90 protein igeren siit bilesenidir (14).
Siit proteini konsantrelerini, peynir alt1 suyu
proteininden ayiran baslica 6zellik ise daha
yiksek miktardaki kazein igerigidir. Ancak
MPC ile formiile edilmis protein barlar
depolama sirasinda sertlesmektedir
(15). Yapilan birkag ¢alisma MPC’nin
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teknofonksiyonel
¢ozlndrlik, termal
emiilsifikasyon)  varyasyonlari  misel
kazeinlerdeki sertligin gelisimine
baglamaktadir (14). Kazeinin yapi itibari ile
protein barlarda daha fazla sertlesmeye
neden olmas1 siit proteini konsantresini
whey proteinlerine kiyasla dezavantajl
konuma getirmektedir. Fakat Kkaliteli ve
kolay elde edilebilir bir protein kaynagi
olmasindan dolay1 protein barlara yiksek
oranlarda ilave protein kaynagi olarak
eklendigi diistiniilmektedir.

Arastirmadaki analizlerde bir diger 6nemli
protein kaynagi ise %7.7’lik kullanim

Ozelliklerindeki  (or.
kararlilik ve

sikligr ile yumurta beyazidir. Yumurta
beyazi proteinleri (EWP, egg white
protein), ovalbumin, ovotransferrin,
ovomukoid, ovomusin, lizozim, globulin ve
avidin olan farkli protein tdrlerini
icermektedir. Bu proteinlerin her Dbiri
benzersiz bir yapiya ve fonksiyonel
Ozelliklere sahiptir. EWP'ler, temel amino
asit igerikleri, yliksek biyoyararliliklar1 ve
islevselliklerinin gii¢lii olmasi nedeniyle
besin bileseni olarak kullanilmaktadir (16).
EWP'ler, diisiik maliyetleri, zengin besin
icerikleri ve farkli fonksiyonel ozellikleri
nedeniyle fonksiyonel besin
arastirmalarinda yaygin olarak
kullanilmaktadir (17). Bu ¢alismada,
protein barlarin sadece %7.7’sinin yumurta
beyazi igermesi, yumurta beyazinin protein
kalitesi ve fonksiyonel besinlerde kullanim
siklig1 distliniildiigiinde protein barlarda
yumurta beyazinin siklikla kullanilmadigi
sOylenebilir. Diger yandan ise bazi
tuketicilerin  besinlerdeki yumurta ve
tirevlerine olan 6n yargis1 (kokusu ve
kivami gibi ozellikleri) iirlinlin satiglarim
diisiirebilecek farkli bir etmen olarak ortaya
cikabilir. Her ne kadar protein kalitesi
yiiksek de olsa tiiketicinin tat ve kivama da
onem vermesi firmalarin bu protein

Tekin ve ark.

kaynagini ilgili iirtinlerde kullanma sikligin1
azaltabilir.

Bu calismada protein barlarda kullanilan
bitkisel proteinler incelediginde soya
proteini konsantresinin ve piring proteininin
%7.7 oraninda kullanildig1 goriilmektedir.
Soya proteini saglikl1 biiylime ve gelismeyi
destekleyen yliksek kaliteli, bitki bazli, yag
orani diisiik ayrica doymus yag ve
kolesterol  icermeyen  bir  proteindir.
Besinlerin besin ogesi icerigini
zenginlestirmek i¢in ideal bir protein
kaynagidir. Sindirilebilirligi
distintildiiglinde siit iriinleri ve yumurta
gibi soya proteinin de protein
sindirilebilirligi diizeltilmis amino asit
skoru (PDCAAS, protein digestibility
corrected amino acid score) 1.0'dir. Bu
deger ulasilabilecek en yiiksek degerdir ve
soya  proteini  tam  bir  protein
olan tek bitkisel proteindir (18). Soya
proteinlerinin (a-, - ve y-konglisininler ve
glisinin ve diger globulinler) bir karigimini
iceren bu soya proteini Urlnleri, su ve yag
emilimi, kdpurme, jellesme ve baglanma
Ozellikleri gibi baz1 fonksiyonel 6zelliklere
sahiptir. Ancak sit proteinlerine gore soya
proteini metiyonin ve lizin agisindan igerigi
zayiftir (19). Genel olarak degerlendirilecek
olursa soya proteini, protein barlarda tat ve
kivam agisindan sorun olusturmadan
kullanilabilecek ve vegan, vejetaryen
bireylerin  aminoasit  gereksinimlerini
karsilayabilecek kaliteli bir proteindir.
Calismada incelenen protein barlarda soya
proteininin kullanim yiizdesinin nispeten
diisiik oldugu soylenebilir. Ilerleyen
stireclerde protein barlar basta olmak tizere
diger fonksiyonel iiriinlerde de kullanim
oraninin artmasi beklenen bir protein ¢esidi
oldugu diistiniilmektedir.

Arastirma verileri incelendiginde en sik
kullanilan bitkisel protein kaynaginin %9.2
ile nohut unu oldugu goriilmektedir. Nohut
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unu, albdminler ve globulinler gibi
proteinler icermektedir. (20). Yazdanpanah,
ve arkadaglarmin  (2022)  yaptiklan
calismada nohut ununun protein icerigi
%17.91%1.23 olarak tespit edilmistir (21).
Bu calismada protein barlarda kullanilan
yag kaynaklar1 incelendiginde palm yagimin
%13.8 oraninda kullanildig1 goriilmektedir.
Palm yagi, diisik maliyetli olmasi ve
bitkisel yaglara kiyasla daha yiiksek verim
oranina sahip olmasi sebebiyle besin
sanayiinde siklikla tercih edilmektedir.
Ancak palm yag bitkisel kaynakli bir yag
olmasina karsin yiiksek oranda doymus yag
icermektedir (22). Doymus yaglar kandaki
diistik yogunluklu lipoproteinlerin
temizlenmesini engelleyerek kalp-damar
hastaliklari i¢in risk faktorii olusturmaktadir
(23). Deney hayvanlarinda yapilan
arastirmalarda, palm yaginin yiiksek oranda
doymus yag iceriginin kardiyovaskiiler
hastalik riski gelisimiyle iliski olabilecegi
sonucu elde edilmistir (24).

Protein barlarda tatliligi korurken diisiik
karbonhidratli bir bar elde etmek, kalori
igerigini azaltmak ve tilketici
memnuniyetini st dizeyde tutmak igin
seker yerine enerji igcermeyen veya sekere
gore daha az enerji igeren tatlandiricilar
kullanilabilmektedir (25). Diger besinlerle
yapilan  Onceki  ¢aligmalar, tiiketici
kabuliiniin  sekerin  %25-30 oraninda
azaltildiginda dahi korunabildigini
gostermistir  (26). Besleyici  olmayan
tatlandiricilar sekere gore iyi alternatifler
olsalar da son zamanlarda yapilan birkag
calisma seker yerine baska bir bilesen
kullanmanin zorluklar1 oldugunu
bildirmigtir (27). Besin yapisi, 0Ozellikle
doku, tuketici tzerinde énemli bir etkiye
sahiptir ve siikroz; doku saglamada 6nemli
bir bilesen oldugu i¢in seker ikamesi
belirlemek zor olabilmektedir. Spesifik
olarak, protein barlarin enerji yogunlugunu
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azaltmak icin enerji icermeyen
tatlandiricilarin kullanilmasi Onemli

dokusal etkilere neden olabilmektedir. Bar
sertlesmesinin  O6nemli bir sorun oldugu
protein bar endustrisinde, enerji icermeyen
tatlandiricilarin bar sertlesmesi iizerindeki
etkileri bilinmemektedir. Protein barlar
sertlestiginde ortaya ¢ikan doku, tiikketicinin
protein barlar1 tercih etmemesine yol
acabilir (28). Yapilan bu caligsmada siikraloz
(%3.1) ve Asesulfam-K (%1.5) enerji
icermeyen tatlandiricilar olarak
kullanilmistir (Bkz. Tablo 4). Fakat en ¢ok
kullanilan tatlandirici, %30.8 oran ile seker
alkolu olan maltitoldir. Stikroza gore; daha
diistik kalori degerine sahiptir ve gorece
tatlandirma giicii yaklasik %90’dir (29).
Yetiskinler glinde yaklasik 40 g maltitold,
cocuklar 15 g  maltitoli  tolere
edebilmektedir (30). Zhou ve arkadaslarinin
(2022) yaptiklar1 c¢alismada maltitol ve
fruktoz kullanimini protein barlarin sertligi
acisindan degerlendirdiklerinde, maltitoliin
daha yumusak ve tiiketilebilir oldugu
sonucuna  varmuslardir  (31). Maltitol,
teknolojik  avantajlar1  ve  besleyici
niteliklerinin yanm1 sira glikoza benzer
organoleptik 6zelliklere de sahiptir ve kolay
sindirilmektedir (32). Maltitol, enerji icerigi
yiksek tatlandiricilara  kiyasla hacim
arttirict bir etkiye de sahip oldugu ig¢in
oncelikle besin iirlinlerinde seker ikamesi
olarak kullanilmaktadir (33). Yukaridaki
veriler gozetildiginde, protein barlarin
enerji  yogunlugunun azaltilmasi igin,
maltitoliin uygun bir alternatif oldugu
soylenebilir.

Protein barlarin yapisinda %18.5 kullanim
orant ile en ¢ok kullanilan ikinci tatlandirici
hurma 6zidir. Hurma 6z0, enerji iceren
dogal tatlandiricilar sinifindadir ve protein
barlarda rafine seker yerine kullanilan
baslica tatlandiricilardandir. Hurma, dnemli
bir karbonhidrat kaynagi olmasina ragmen,

39



Gazi Saglk Bilimleri Dergisi 2024: 9(3): 33-43

diyet lifi (6rn., B-glukanlar), doymamis yag
asitleri  ve mikro besin 0dgelerinden
(6rnegin, riboflavin, niasin, tokoferoller,
potasyum ve kalsiyum) zengindir. Hurmada
fenolik asitler, polifenoller ve karotenoidler
gibi ¢esitli biyoaktif fitokimyasallar 6nemli
bulunmaktadir  (34). S6z
konusu biyoaktif bilesenler o besinin
potansiyel fonksiyonel 6zelliklerini 6nemli
Olgiide artirabilmektedir (35). Hurmanin
biyoaktif bilesenleri, bazi c¢aligmalarda
antioksidan potansiyelleri ile 6nemli 6lgude
iliskilendirilmistir (36). Baz1 ¢alismalarda
cok sayida hurma ¢esidinde %55-75
arasinda degisen, yiiksek antioksidan

miktarlarda

kapasite varlig1 bildirilmistir (37). Ibrahim
ve arkadaglarinin yapti§1 bir calismada
(2021)  hurmanin,  eklendigi  barin
besleyiciliginde olumlu bir etkiye sahip
oldugunu ve ayrica su dengesini koruyarak
atisirmalik barlarin dokusal Ozelliklerini
(sertligini) iyilestirdigini  bildirmislerdir
(38). Hurmanin potansiyel saglik etkileri
ve tat  yogunlugu gbéz  Onilinde
bulunduruldugunda, paketli besinleri seker
ilavesiz olarak isimlendirmek ve iyi bir
doku olusturmak i¢in hurma uygun bir
ikame olarak goriilmektedir. Kullanilan
diger tatlandiricilar ise meyve sularinin
konsantreleridir. Meyve sularinin
konsantrasyonu, mikrobiyal bozulmaya
onlem amagl su igerigini azaltarak
iiriinlerin  korunmasint ve raflarda kalig
stirelerinin uzatilmasini saglamaktadir. Ek
olarak, Diinya Saghk Orgiitii'niin (WHO,
World Health Organization) lkelere
yetiskinler arasinda rafine seker alimim
azaltma cagris1 yapmasindan sonra meyve
suyu konsantreleri bebek mamalari,
yogurtlar, unlu mamuller, kahvaltilik
gevrekler gibi farkli besinlerde rafine
sekerler yerine giderek daha fazla
kullanilmaya baslanmistir (39).
Calismadaki veriler incelendiginde, meyve
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suyu konsantreleri kullanilan temel protein
barlarin, piyasaya yeni ¢ikan kenevir
tohumu ezmeli ve meyveli protein barlar
oldugu goriilmektedir. Bu protein barlara
meyvelerin aroma vericileri eklenmektedir
ve ayni zamanda meyve suyu konsantreleri
de eklenerek beklenilen dogal tadi ve lezzeti
verme cabasi1 goriilmektedir. Bu iirlinler
vegan protein bar olarak da lanse
edilmektedir.  S6z  konusu  Urlnlerin
bakildiginda,
tatlandirilmasinda meyve suyu
konsantresinin kullanilmasiin tiiketiciler
lizerinde olumlu bir bakis  agis1
yaratabilecegi diigiiniilmektedir.

igerigine tirtinlerin

SONUC

Protein  barlara gosterilen ilgi  son
zamanlarda olduk¢a artmistir. Protein
barlarin icerigindeki protein kaynagi ve
miktari, saglikli bir atistirmalik segenegi
olusu ve lezzeti protein barlarin tilketimine
ve Uretimine olan ilgiyi arttirmaktadir.
Incelenen protein barlarin igerisinde en ¢ok
kullanilan protein kaynaginin, %66.2
orantyla peynir alti suyu proteini oldugu
gorilmektedir. Peynir alti suyunun yiiksek
siklikla ~ kullanilmast  hem  protein
kalitesinden hem de yapiyr iyilestirme
ozelliginden ileri gelmektedir. Incelenen
protein barlarin icerisinde en ¢ok kullanilan
yag kaynagmin %13.8 orani ile palm yagi
oldugu goriilmektedir. Besin sanayiinde
fazlaca kullanilan palm yagmin saglik
etkilerinin daha fazla arastirilmasina ihtiyag
duyulmaktadir. Bu baglamda da yag
kaynag1t olarak saglik {tizerine olumlu
etkileri olan farkli yag kaynaklari alternatif
olarak kullamlabilir. Incelenen protein
barlarin igerisinde %73.8 orani ile meyve
olarak en ¢ok hurma kullanilmaktadir.
Hurmani 1yi bir karbonhidrat kaynagi
olmasi ve ayni zamanda diyet lifi agisindan
zengin olmas1 hurmayi protein bar
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iretiminde ilk tercih edilen meyve kaynagi
yapmaktadir. Protein barlarin yapisinda
prebiyotik kaynagi olarak iniiline yer
verilmektedir. Bu bilesik de sindirim
sistemi tlizerine olumlu saglik etkilerine
sahiptir. Bunun yaninda dalli zincirli
aminoasitler protein barlarin  yapisina
eklenerek protein barlarin protein aminoasit
profiline katki saglamaktadir. Bunlara ek
olarak protein barlara ek vitamin ve mineral
takviyeleri de yapilmaktadir. Bu da diyete
mineral ve vitamin acisindan destek
saglamaktadir. Ayrica piyasada vegan
bireylerin de tiketebilmeleri icin bitkisel
protein kaynakli protein barlar da satisa
sunulmaktadir. Bu durum bitkisel protein
kaynaklar1 arasinda 1yi bir protein kalitesine
sahip besinleri odak noktasi yapmaktadir.
Protein barlarin biiyiik oranda seker ilavesiz
oldugu ve yapilarinda tatlandirici1 ve kuru
meyvelerin kullanildig1 goriilmektedir. S6z
konusu tatlandiricilarin  potansiyel saglik
etkilerinin  arastirildigt  daha  fazla
calismalara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Protein barlar1 lezzetli olmalar1 nedeniyle
tercih eden tilkketicilerin oldugu
diisiiniildiiginde protein barlara daha iyi
lezzet, kivam ve doku saglamak i¢in
alternatif ~ kaynaklarin
ihtiya¢ duyulmaktadir.

arastirilmasina

Sonug olarak, protein barlar saglikli birer
ara 0giin ikamesi olarak tercih edilebilir
olsa da iceriklerinde kullanilan yag ve seker
ikamelerinin beslenme durumuna ve sagliga
etkilerini inceleyen daha detayli galigmalara
ihtiya¢ duyulmaktadir.

SINIRLILIKLAR

Arastirmada yalnizca Ankara Ilinde ve
online aligveris marketlerinde satisa
sunulan 10 farkli markaya ait protein barlar
incelenmistir. Incelenen protein barlarm
icerisinde meyve, tatlandirici, aroma gibi
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besin bilesenlerinin protein bar icinde %
kullannom miktarma da yer verilmek
istenmis ancak biitlin protein barlarm besin
etiketlerinde bu besin bilesenlerinin %
kullanim miktar1 bilgisi yer almadigi i¢in
sadece kullanilan besin bilesenlerinin
kaynaklarinin sikl1g1 degerlendirilmistir.
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