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OZET

Amag: Fermente igecekler, igeriklerindeki probiyotik mikroorganizmalar ve biyoaktif bilesenler sayesinde insan
saghgina katkida bulunan dnemli fonksiyonel besinler arasinda yer almaktadir. Bu ¢alismada, Tiirkiye'de ticari
olarak satisa sunulan dort farkli tiir fermente igecegin (salgam, hardaliye, pancar kvass ve kombucha) besin ogesi
iceriklerinin, Nutri-Skor derecelendirmelerinin ve antioksidan potansiyellerinin karsilastiriimasi amaglanmistir.

Gereg ve Yontem: Her bir iiriiniin enerji ve besin dgesi igerikleri degerlendirilmis, bu verilere gére Nutri-Skor
puanlart hesaplanmuistir. Ayrica igeceklerin toplam antioksidan ve oksidan kapasite diizeyleri analiz edilmis ve
oksidatif stres indeksleri hesaplanmistir.

Bulgular: Incelenen iceceklerin enerji ve karbonhidrat degerleri arasinda anlamly fark saptanmus olup (p<0.05), en
yiiksek degerler hardaliyede belirlenmistir (p<0.05). Lif i¢eriginde anlamli fark saptanmazken (p>0.05), tuz icerigi
agisindan en yiiksek deger salgamda bulunmustur (p<0.05). Kombucha, hardaliye ve salgam igecekleri benzer
toplam antioksidan kapasite degerleri gosterirken, pancar kvass ornekleri belirgin sekilde daha diisiik antioksidan
kapasiteye sahip bulunmustur (p<0.05). Iceceklerin Nutri-skor puanlarina gore derecelendirmeleri incelendiginde
ise kombucha i¢eceklerinin %68 ‘inin, pancar kvasslarin %28.60 1min ve salgamlarin %12.50 sinin B kategorisinde
yer aldigi, hardaliyelerin ise tamaminin C kategorisinde yer aldig belirlenmistir.

Sonu¢: Kombucha, salgam ve hardalive gibi fermente icecekler benzer diizeyde yiiksek antioksidan kapasite
sunabilirken, Nutri-Skor degerlendirmeleri igeriklerindeki enerji ve besin ogesi degerlerine bagl olarak degisiklik
gostermektedir. Bu dogrultuda, etiket bilgilerinin tiiketiciler tarafindan dogru yorumlanmasu, bilingli ve saghkl tiriin
tercihi agisindan énemlidir.

Anahtar Kelimeler: Hardaliye, Pancar kvass, Kombucha, Salgam, Fermente icecek, Nutri-Skor, Antioksidan
ABSTRACT

Aim: Fermented beverages are considered significant functional foods that contribute to human health through the
probiotic microorganisms and bioactive compounds they contain. This study aimed to compare the nutrient contents,
Nutri-Score ratings, and antioxidant potentials of four different types of fermented beverages (salgam, hardaliye,
beet kvass, and kombucha) that are commercially available in Tiirkiye.

Material and Method: The energy and nutrient contents of each product were evaluated, and Nutri-Score points
were calculated based on these data. Additionally, the total antioxidant and oxidant status levels of the beverages
were analyzed, and oxidative stress indices were calculated.

Results: A significant difference was found in the energy and carbohydrate values of the beverages (p<0.05), with
the highest values determined in hardaliye (p<0.05). While no significant difference was observed in fiber content
(p>0.05), salgam had the highest salt content (p<0.05). Kombucha, hardaliye, and salgam exhibited similar total
antioxidant capacity levels, whereas beet kvass samples were found to have significantly lower antioxidant capacity
(p<0.05). When the beverages were evaluated according to their Nutri-Score ratings, it was determined that 68% of
kombucha beverages, 28.60% of beet kvass, and 12.50% of salgam were classified in category B, while all of the
hardaliye samples were classified in category C.

Conclusion: Fermented beverages such as kombucha, salgam, and hardalive may offer similarly high levels of
antioxidant capacity, whereas Nutri-Score evaluations vary depending on their energy and nutrient contents.
Accordingly, correct interpretation of label information by consumers is important for conscious and healthy product
selection.

Keywords: Hardaliye, Beet kvass, Kombucha, Salgam, Fermented beverage, Nutri-Score, Antioxidant

This work is licensed under a Creative Commens Attribution-Non Commercial 4.0 International License.

BANU Saglik Bilimleri ve Arastirmalar1 Dergisi 2025;7(3)

905


mailto:demet.sokunayaz@ogr.iuc.edu.tr%20
mailto:demet.sokunayaz@ogr.iuc.edu.tr%20
http://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
https://orcid.org/0000-0002-9068-4009
https://orcid.org/0000-0002-7202-0524

BANU Saglik Bilimleri ve Arastirmalar1 Dergisi / BANU Journal of Health Science and Research e 7(3) ® 2025

GIRIS

Fermente besinler, saglik {izerindeki olumlu
etkileri nedeniyle diinya genelinde insan
beslenmesinde ©6nemli bir rol oynamaktadir.
Fermentasyon, minerallerin biyoyararlanimi ile
protein ve karbonhidratlarin sindirilebilirligini
artiran, ayrica Urliniin duyusal &zelliklerini
iyilestiren, besinlerin muhafazasinda kullanilan
en eski ve en ekonomik ydntemlerden biridir
(Sawant, Park, Sim, Kim, ve Choi, 2025).
Fermente  icecekler;  mikrobiyal igerigi,
antioksidan kapasitesi ve metabolik yan iiriinleri
sayesinde bagisiklik sistemi tlizerinde uyarict etki
gostermekte; sindirim saglhigini desteklemekte ve
kardiyovaskiiler, metabolik ve inflamatuvar
hastalik risklerini azaltmada rol oynamaktadir
(Cuamatzin-Garcia ve ark., 2022; Tomar ve ark.,
2025).

Geleneksel olarak daha ¢ok siit bazli fermente
igecekler uzun siiredir 6n planda olsa da, laktoz
intoleransi, siit protein alerjisi, vegan yasam tarzi
veya saglikli alternatif igecek arayisi gibi
nedenlerle bitkisel bazli fermente igecekler hem
besinsel hem de fonksiyonel acgidan alternatif
birer saglik destekleyici gida olarak ilgi gérmeye
baslamistir (Hidalgo-Fuentes ve ark., 2024).
Soya, yulaf, pancar, siyah havug, lzim gibi
bitkisel kaynaklar kullanilarak gelistirilen bu
iriinler, ayn1 zamanda daha diistik karbon ayak izi
ve daha siirdiiriilebilir tretim siiregleriyle de
cevresel acidan avantajlidir (Hidalgo-Fuentes ve
ark., 2024). Ozellikle meyve ve sebze sularinin
probiyotik tasiyicisi olarak kullanilmast hem
duyusal hem de  fonksiyonel agidan
zenginlestirilmis  drilinlerin  gelistirilmesini
mimkiin kilmaktadir. Literatiirde, laktik asit
bakterileri ve mayalarin birlikte kullanildigi coklu
baslatici  kiiltiir ~ sistemlerinin,  antioksidan
kapasiteyi ve tiketici kabuliini artirdigi
bildirilmektedir (Zhao ve ark., 2021).

Salgam, hardaliye, pancar kvass ve kombucha,
Tiirkiye’de ve diinyada hem geleneksel hem de
yenilik¢i tliketim aligkanliklarinda Gnemli yer
tutan fermente icecek Ornekleri arasinda yer
almaktadir (Baschali, Tsakalidou, Kyriacou,
Karavasiloglou, ve Matalas, 2017; Cuamatzin-
Garcia ve ark., 2022; Jakubczyk, Melkis, Janda-
Milczarek, ve Skonieczna-Zydecka, 2023a). Her
biri farkli hammaddeler, mikrobiyal kiiltiirler ve
iretim teknikleriyle {iretilmekte olup; antioksidan
profilleri, mikrobiyal yapilarn ve duyusal
ozellikleri bakimindan farklilik gostermektedir
(Pekcan, Coskun, ve Oksiiz, 2022; Yang ve ark.,

2022).

Salgam ve hardaliye, laktik asit fermantasyonu ile
iiretilen en bilinen geleneksel Tiirk icecekleridir.
Salgamda Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus brevis ve Lactobacillus paracasei
subsp. paracasei; hardaliyede ise Lactobacillus
paracasei subsp. paracasei ve Lactobacillus
casei subsp. pseudoplantarum gibi laktik asit
bakteri tiirleri baskindir. Bu mikroorganizmalarin
varlig1, polifenoller gibi antioksidan bilesenlerin
biyoyararlanimini artirmakta ve fermantasyon
sonrast  icecegin  fonksiyonel kapasitesini
etkilemektedir  (Altay, Karbancioglu-Giler,
Daskaya-Dikmen, ve Heperkan, 2013).

Kombucha, simbiyotik bir bakteri ve maya
kiiltiri  ile c¢ay ve seker ¢ozeltisinin
fermantasyonu sonucu elde edilen ve antioksidan,
antimikrobiyal ve antiinflamatuvar etkileriyle 6ne
¢ikan bir tirtindiir (Kitwetcharoen ve ark., 2023).
Bu sinbiyotik karisima 'SCOBY' (Bakteri ve
Mayalarin Simbiyotik Konsorsiyumu) adi verilir.
SCOBY, genellikle laktik asit bakterileri, asetik
asit bakterileri ve genis bir maya yelpazesi igerir
(Morales,  Gutiérrez-Pensado, = Bravo, ve
Muguerza, 2023). Kombucha tiiketimi ile
iligkilendirilen olas1 saglik etkileri arasinda
antioksidan, antiinflamatuvar, immiinmodiilator,
antimikrobiyal, antikanser, antidiyabetik,
antihipertansif, antihiperlipidemik etkiler yer
almaktadir (Ahmed, Hikal, ve Abou-Taleb,
2020). Bu yararlar, kombuchanin fermantasyonu
sirasinda {iretilen polifenoller ve organik asitler
sayesinde sahip oldugu antioksidan o6zelliklere
dayandirilmaktadir  (Anantachoke, Duangrat,
Sutthiphatkul, Ochaikul, ve Mangmool, 2023).

Bir baska fermente icecek olan kvass, Rusya,
Ukrayna ve Dogu Avrupa'da yaygm olarak
tiketilen, kuru ekmek fermantasyonuyla elde
edilen diisiik alkollii (%1) bir igecektir. Rengi
biraya benzer, hafif kirmizimsidir. Pancar kvass
ise pancarin laktik asit fermantasyonu ile elde
edilen gelencksel bir fermente igecektir.
Genellikle dogal pancar, su, tuz ve istege bagh
olarak baharatlar (sarimsak, karabiber, defne
yapragi gibi) kullanilarak hazirlanir (Miszczak,
Tanska, Rejmer, Konopka, ve Zielinska, 2024).
Pancar kvass, bagirsak sindirim sisteminin
saghigint her diizeyde destekleyebilen amino
asitler, vitaminler, laktik asit ve diger besinleri
icermektedir (Sawicki ve Wiczkowski, 2018).

bilincinin
ambalajlarinda

Tuketici
urinlerin

artmasiyla birlikte, bu
yer alan etiket
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bilgilerinin,  iiriiniin = gergek  fonksiyonel
kapasitesini ne Ol¢lide yansittigi sorgulanmaya
baslanmistir. Etiket bilgilerinde sunulan enerji,
seker, lif, vitamin ve mineral igerikleri gibi
beslenme gostergeleri ile drlinlerin gercek
antioksidan potansiyeli (TAS) ve oksidan yiikii
(TOS) arasinda fark olup olmadiginin
degerlendirilmesi halk saglig1 agisindan 6nem arz
etmektedir. Bu c¢alismada Tiirkiye’de satisa
sunulan geleneksel ve modern fermente
iceceklerden salgam, pancar kvass, hardaliye ve
kombucha orneklerinin; etiket bilgileri, Nutri-
Skor besin kalite smiflamalari, TAS ve TOS
diizeyleri kargilagtirmali olarak
degerlendirilmistir. Calisma, bu iceceklerin
fonksiyonel oOzellikleri ile etiket bilgilerinin
tutarliligini ortaya koyarak hem tiiketicilere hem
de iireticilere yonelik farkindalik yaratmayi ve
literatiire katki saglamay1 hedeflemektedir.

GEREC VE YONTEM
Arastirmanin Tiiri (Tasarimi)

Bu arastirma, piyasada ticari olarak satisa sunulan
fermente iceceklerin (kombucha, pancar kvass,
hardaliye ve salgam) etiket bilgilerinin
karsilastirmali olarak incelendigi ve bu bilgilere
dayanarak Nutri-Skor siniflamalarinin yapildig
gozlemsel ve tanimlayici bir ¢alismadir. Ayrica,
aragtirmaya dahil edilen tiriinlerden elde edilen
numunelerin TAS ve TOS diizeyleri de analiz
edilmistir.

Arastirma Evreni ve Orneklemi

Calisma kapsaminda, Tiirkiye'de piyasada ticari
olarak satista bulunan kombucha (n=25), pancar
kvass (n=7) ve hardaliye (n=8) iiriinleri temin
edilerek analize dahil edilmistir. Bu iiriinler,
ulusal zincir marketler, ¢evrim i¢i satis
platformlar1 ve fiiretici firmalarin resmi satis
kanallar1 taranarak toplanmistir. S6z konusu ii¢
iiriin grubunda marka ve iiriin ¢esidi sayist sinirh
oldugundan, piyasadaki tiim triinlere ulasilmasi
hedeflenmistir. Salgam firiinleri igin ise piyasada
¢ok sayida marka ve iiriin ¢esidi bulunmasi
nedeniyle, hem piyasadaki yayginligt hem de
diger iriin gruplariyla sayisal karsilastirmaya
olanak taniyacak sekilde, farkli iiretim 6lgeklerini
(bliytik  olgekli  endiistriyel iireticiler ve
yerel/butik lireticiler) temsil eden 8 iirlin amagh
ornekleme yontemiyle secilmistir.

Veri Toplama Araclari

Calismaya dahil edilen {riinlerin etiket bilgileri
kaydedilerek igindekiler ve besin 6gesi bilgileri

incelenmistir. Her bir {irliniin ambalaj tizerindeki
enerji ve besin 6gesi bilgileri kaydedilmistir. Elde
edilen bilgiler ile iceceklerin Nutri-Skor degerleri
hesaplanmigtir.  Ayrica igeceklerden alman
numuneler ile TAS ve TOS analizleri
gercgeklestirilmistir.

Nutri-Skor  hesaplamasi: Igeceklerin  etiket
bilgilerinde yer alan veriler baz almarak Nutri-
Skor degerleri hesaplanmistir.  Giincellenmis
Nutri-Skor genel gidalar, yaglar, sivi yaglar,
kuruyemisler, tohumlar ve icecekler i¢in
gelistirilmis farkli algoritmalardan olugmaktadir
(Scientific Committee of the Nutri-Score, 2022;
Scientific Committee of the Nutri-Score, 2023).
Caligmamizda ig¢eceklerin beslenme profillerinin
degerlendirilmesinde 2023 yilinda Nutri-Skor

Bilimsel Komitesi tarafindan  giincellenen
algoritma temel alinmistir (Scientific Committee
of the Nutri-Score, 2023). Giincellenmis

algoritma, icecek kategorisinde yer alan tiim
tiriinleri kapsayacak sekilde gelistirilmis olup; su,
meyve-sebze sulari, siit ve siit bazli icecekler,
fermente siit iirtinleri ile bitkisel bazli icecekler
dahil edilmistir. Alkollii i¢ecekler (>%1.20 alkol)
ise kapsam dig1 birakilmigtir. Nutri-Skor puant,
icecegin 100 mL bagsina icerdigi olumsuz
bilesenlere (enerji, toplam seker, doymus yag, tuz
ve besleyici olmayan tatlandiricilar) ve olumlu
bilesenlere (lif, protein, meyve-sebze-baklagil

oran1) gore hesaplanmaktadir. Giincellenmis
algoritmada asagidaki puanlama sistemleri
kullanilmagtir:

> Enerji bileseni: 30 kJ/puan baslangicla
kademeli olarak artan bir dlgek uygulanmustr. ik
3 puan 60 kJ/puan {izerinden, sonraki puanlar ise
tekrar 30 kJ/puan tlizerinden hesaplanmustir.

> Seker bileseni: Ik 3 puan igin 0.50
g/puan; sonraki puanlar i¢in sirasiyla 1.50 gve 1 g
seker/puan olacak sekilde kademeli sistem
uygulanmigtir.

> Protein bileseni: 1.20 g/100 mL esiginden
sonra 0.30 g/puan olacak sekilde dogrusal bir
0lcek kullanilmistir (maksimum 7 puan).

> Meyve, sebze ve baklagil orani: Icecegin
bilesiminde bu bilesenlerin oran1 dikkate alinarak
maksimum 6 puan verilebilmistir.

> Enerji icermeyen tatlandiricilar:  Uriin
bilesiminde yer almalari durumunda 4 olumsuz
puan ile degerlendirilmistir.

> Tuz ve lif: Genel gidalar i¢in giincellenen
algoritmadaki degerlerle ayni sekilde
degerlendirilmistir.

Uriinlerin nihai  Nutri-Skor puani, olumsuz
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puanlar toplamindan olumlu puanlar toplaminin
cikarilmasiyla hesaplanmistir. Daha diisik ve
negatif toplam puanlar, daha yiiksek besleyici
kaliteyi gostermektedir (Tablo 1). Bu toplam
puanlar Tablo 1°de belirlenen esik degerlere gore
siniflandirilarak A'dan E'ye kadar olan Nutri-Skor
harf  siniflandirmast  belirlenmistir. ~ Tlgili

hesaplamalarda, igeceklerin etiket bilgileri esas
almmistir. Enerji icermeyen tatlandiricilarin
varlig1/yoklugu manuel olarak iiriin etiketlerinden
tespit edilmigtir. Meyve, sebze ve baklagil orani
ise iiriin beyanlari1 ya da tarifeye dayali tahminlerle
belirlenmistir.

Tablo 1. icecekler i¢in Nutri-Skor Toplam Puanlarina Gére Simf ve Renk Esik Degerleri

(Scientific Committee of the Nutri-Score, 2023)

Nutri-Skor toplam puam Simif Renk

Su* A Koyu yesil
<2 B Acik yesil
3-6 C Sar1

7-9 D Agik turuncu
>10 E Koyu turuncu

*Sade su, otomatik olarak Nutri-Skor sinifi A olarak degerlendirilmektedir.

TAS, TOS ve OSI analizleri: TAS ve TOS
analizleri icin icecek Orneklerinden ayri
numuneler alinmig ve bu analizler kolorimetrik
yontemler kullanilarak gergeklestirilmistir. TAS
diizeyleri, Tiirkiye menseli ticari kitler (Relassay)
araciligryla dl¢iilmiis olup, sonuglar mmol Trolox
esdegeri/L cinsinden raporlanmistir (Erel, 2004).
Benzer sekilde, TOS degerleri de ticari olarak
temin edilebilen kitler (Relassay, Tiirkiye)
kullanilarak oOlgtlmiistiir (Erel, 2005). Test,
hidrojen peroksit ile kalibre edilmis ve sonuglar
pmol H>0, esdegeri/L olarak sunulmustur
(Kosecik, Erel, Sevinc, ve Selek, 2005). Oksidatif
stres indeksi (OSI), TOS un TAS’a oram olarak
tanimlanmakta ve TAS degeri umol/L’ye
cevrildikten sonra OSI = TOS / TAS formiilii ile
hesaplanmaktadir (Kosecik ve ark., 2005; Yumru
ve ark., 2009).

Arastirmanmn Etik Yonii

Bu calismada kullanilan veriler kamuya acik ve
erisilebilir kaynaklardan elde edildiginden, etik
kurul onay1 gerektirmemistir.

Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirmada elde edilen verilerin analizinde SPSS
23.0 programi kullanilmistir. Nicel veriler igin
ortalama ve  standart sapma  degerleri
hesaplanirken, nitel veriler say1 ve yiizde olarak
Ozetlenmigtir. ~ Verilerin  normal  dagilima
uygunlugu; histogram grafikleri, carpiklik ve
basiklik katsayilari, degisim katsayis1 ve Shapiro-
Wilk testi ile degerlendirilmistir. Normal dagilim
gostermeyen dort bagimsiz grup arasindaki

sayisal degiskenlerin  karsilagtirilmasi  igin
Kruskal-Wallis  testi  kullanilmustir.  Gruplar
arasinda istatistiksel olarak anlamli fark

saptanmas1 halinde, ikili karsilagtirmalar Mann-
Whitney U testi ile yapilmis ve ¢oklu
karsilagtirmalardan ~ kaynaklanabilecek  hata
riskini azaltmak amaciyla Bonferroni diizeltmesi
uygulanmistir. Ayrica, normal dagilima uymayan
degiskenler arasindaki iliskiyi degerlendirmek
icin Spearman korelasyon analizi kullanilmustir.
Tim istatistiksel analizlerde anlamlilik diizeyi
%95 giiven araliginda, p<0.05 olarak kabul
edilmistir

BULGULAR

Fermente iceceklerin etiket bilgilerine iliskin
karsilagtirmalar Tablo 2’de sunulmustur. Buna
gore, gruplar arasinda enerji degerleri agisindan
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmus olup
(p<0.05), en yiiksek enerji degerine sahip igecek
hardaliye olarak belirlenmistir. En diisiik enerji
degerine sahip icecekler ise pancar kvass ve
salgamdir. Karbonhidrat icerigi
degerlendirildiginde, en yiiksek karbonhidrat
degeri hardaliyede tespit edilmistir (p<0.05).
Seker igerikleri incelendiginde ise kombuchanin
seker icerigi diger iceceklere gore anlamh
diizeyde yiiksek bulunmustur (p<0.05). Lif icerigi
acisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir fark bulunmamistir (p>0.05). Tuz
icerigi bakimindan ise en yiiksek degerin
salgamda, en diisiik degerlerin ise kombucha ve
hardaliyede yer aldig1 belirlenmistir (p<0.05).

Tablo 3'te fermente igeceklerin TAS ve TOS
analiz sonuglari ile OSI degerleri verilmistir. TAS
analiz sonuglarina gore gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli fark saptanmistir
(p<0.05). Pancar kvassin TAS degeri diger
gruplara kiyasla daha disik bulunmustur.
Kombucha, hardaliye ve salgam gruplar1 arasinda
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ise TAS acisindan anlamli  bir fark
gbzlenmemistir. TOS analizleri ve OSI degerleri

karsilastirildiginda, gruplar arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark bulunmamistir (p>0.05).

Tablo 2. Fermente iceceklerin Etiket Bilgilerinin Karsilastiriimasi

Enerji ve besin 6gesi Kombucha Pancar kvass Hardaliye Salgam P
icerigi (100 ml) (n:25) (n:7) (n:8) (n:8)

Enerji (kkal) 18.20 + 10.05* 5.40 & 1.44° 91.00 + 13.42°¢ 4.70 + 0.40° <0.001*
Enerji (kj) 75.00 £44.24*  22.30+6.51° 381.70 £ 56.57° 19.50+1.44°>  <0.001*
Yag (g) 0.20+0.232 0.40 £ 0.08° 0.40 £ 0.06° 0.00 + 0.042 <0.001*
Doymus yag (g) 0.00 +0.052 0.20£0.15° 0 0* 0.007*
Karbonhidrat (g) 3.40+1.96* 0 21.00 £ 2.24¢ 1.00 +0.19° <0.001*
Seker (g) 2.60+1.51° 0.80 £ 0.74° 0o® 0.10 £ 0.20° <0.001*
Lif (g) 080+ 1.11 0 0 0.10+0.13 0.092
Protein (g) 0.10+0.40? 0.40 £ 0.26® 0.60 +£0.01° 0.20 £0.20®  <0.001*
Tuz (g) 0.00+0.01* 0.80 + 0.46° 0 1.20+047¢ <0.001*

*p<0.05. Kruskal Wallis testi. »>¢ Farkl1 harflere ait gruplar igin p<0.05, ayn1 harflere ait gruplar igin p>0.05

Tablo 3. Fermente iceceklerin TAS, TOS ve OSI Degerleri

Kombucha Pancar kvass Hardaliye Salgam p
(n:25) (n:7) (n:8) (n:8)
TAS (mmol/L) 4.10 £ 0.532 3.20 £ 0.75° 4.10 +1.00? 4.50 +0.06° <0.001*
TOS (umol/L) 2.80+2.41 0.70 £ 0.27 3.30+4.36 2.80+0.97 0.058
Osi 0.07 £ 0.05 0.02+0.01 0.08 +£0.10 0.06 +0.02 0.097

*p<0.05. Kruskal Wallis Testi »° Farkli harflere ait gruplar igin p<0.05, ayn1 harflere ait gruplar i¢in p>0.05 testi. TAS,
toplam antioksidan durumu, TOS, toplam oksidan durumu, OSI, oksidatif stres indeksi

Tablo 4’te calismaya dahil edilen fermente
iceceklerin Nutri-Skor siniflamalari
gosterilmistir. Buna gore, kombucha
igeceklerinin %681, pancar kvasslarin %28.60°1
ve salgamlarin %12.50’si Nutri-Skor sistemine

gore B kategorisinde yer almistir. Hardaliyelerin
ise tamamimin C kategorisinde siniflandig
belirlenmistir. Ayrica, pancar kvasslarin %71.40°1
ve salgamlarin %87.50°si C kategorisine dahil
edilmistir.

Tablo 4. Fermente I¢eceklerin Nutri-Skor Siniflamasina Gére Dagihmlar:

Nutri-Skor Kombucha Pancar kvass Hardaliye Salgam
simiflamasi (n:25) (n:7) (n:8) (n:8)

n % n % n % n %
B (1-2) 17 68 2 28.60 - - 1 12.50
C (3-6) 8 32 5 71.40 8 100 7 87.50
Toplam 25 100 7 100 8 100 8 100

Fermente iceceklerin TAS, TOS, OSI, Nutri-Skor
degerleri ve Dbesin igerikleri  arasindaki
korelasyonlara iligkin bulgular Tablo 5’te
verilmistir. Kombucha grubunda TAS degeri ile
besin Ogeleri arasinda genel olarak anlamli bir
iliski gozlenmemekle birlikte, yalnizca tuz igerigi
ile negatif yonli anlamli bir korelasyon
saptanmistir (r = —0.485, p = 0.014). TOS
degerleri ise karbonhidrat (r = —0.475, p = 0.016)
ve seker (r =—-0.483, p = 0.015) igerigiyle negatif
yonde anlamli iliski gdstermistir. Ayrica yag ile
pozitif korelasyon istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur (r = 0.403, p = 0.046). OSI ile
karbonhidrat (r =—-0.446, p = 0.026) ve seker (r =

—0.486, p = 0.014) igerikleri arasinda benzer
sekilde negatif ve anlamli iliskiler mevcuttur.
Nutri-Skor degeri ise enerji (r = 0.534, p = 0.006),
karbonhidrat (r = 0.586, p = 0.002), seker (r =
0.646, p = 0.000) ve yag (r =—0.415, p = 0.039)
ile anlaml1 korelasyon gostermistir. Pancar kvass
grubunda TAS degeri ile doymus yag arasinda
pozitif ve anlaml1 bir korelasyon saptanmustir (r =
0.926, p = 0.003). Ayrica enerji ile giiglii negatif
iligki gozlenmistir (r =-0.926, p =0.003). TOS ve
OSI parametreleri ile besin ogeleri arasinda
anlamli bir iligki bulunmamigtir. Hardaliye ve
salgam grubunda TAS, TOS ve OSI degerleri ile
besin Ogeleri arasinda istatistiksel olarak anlaml
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bir iligki gdzlenmemistir (p>0.05). Salgam
grubunda Nutri-Skor degeri ise enerji (r = —0.882,
p = 0.004), karbonhidrat (r = 0.899, p = 0.002) ve

tuz (r = 0.929, p = 0.001) ile giiclii korelasyon
gostermistir.

Tablo 5. Fermente Iceceklerin TAS, TOS, OSI, Nutri-Skor Degerleri ve Besin Ogesi Degerleri

Arasindaki Korelasyon

Enerji Yag Doymus Karbonhidrat  Seker Lif (g) Protein Tuz(g)
(kj) (2 yag(g) (g (2 (2
Kombucha TAS Rho -0.048 0.093 -0.352 -0.119 -0.028 0.162  -0.057 -0.485
(n:25) (mmol/L) p 0.821 0.658  0.084 0.570 0.894 0.439  0.758 0.014*
TOS Rho -0.389 0.403 -0.164 -0.475 -0.483 -0.366  -0.113  -0.191
(umol/L) p 0.055 0.046* 0.435 0.016* 0.015%* 0.072  0.590 0.360
0si Rho -0.370 0.384  -0.123 -0.446 -0.486 -0.393  -0.113  -0.149
P 0.069 0.058  0.559 0.026* 0.014* 0.052  0.590 0.476
Nutri- Rho 0.534 -0.415 0.295 0.586 0.646 0.454  0.000 0.293
skor P 0.006**  0.039* 0.152 0.002%* 0.000** 0.022* 1.000 0.155
Pancar TAS Rho -0.926 0.694 0,926 - 0.694 - -0.580  -0.580
kvass (mmol/L) p 0.003**  0.083 0.003** - 0.083 - 0.172 0.172
(n:7) TOS Rho -0.077 -0.077  0.077 - 0.193 - -0.674  -0.075
(umol/L) p 0.869 0.869  0.869 - 0.679 - 0.097 0.873
0OSi Rho 0.386 -0.424  -0.386 - -0.154 - -0.281  0.318
P 0.393 0.343 0.393 - 0.741 - 0.542 0.487
Nutri- Rho 0.301 -0.301  -0.301 - -0.151 - 0.146 0.939
skor P 0.511 0.511 0.511 - 0.747 - 0.755 0.002%*
Hardaliye = TAS Rho 0.389 0.321 - 0.321 - - -0.126 -
(n:8) (mmol/L) p 0.341 0439 - 0.439 - - 0.766 -
TOS Rho 0.592 0.630 - 0.630 - - 0.522 -
(umol/L) p 0.122 0.094 - 0.094 - - 0.185 -
Osi Rho 0.707 0.707 - 0.707 - - 0.707 -
P 0.182 0.182 - 0.182 - - 0.182 -
Nutri- Rho - - - - - - - -
skor p - - - - - - - -
Salgam TAS Rho 0.288 -0.085 - 0.433 -0.595 -0.563  -0.606  0.356
(n:8) (mmol/L) p 0.490 0.841 - 0.284 0.119 0.147  0.111 0.387
TOS Rho -0.275 0.255 - 0.166 0.255 0.386  0.040 0.158
(umol/L) p 0.510 0.542 - 0.695 0.542 0.345 0.926 0.709
0Osi Rho -0.222 0.094 - 0.226 0.094 0.143 -0.117  0.234
P 0.597 0.824 - 0.590 0.824 0.736  0.783 0.577
Nutri- Rho -0.882 -0.667 - 0.899 0.286 -0.198  -0.575  0.929
skor P 0.004**  0.071 - 0.002%* 0.493 0.639  0.136 0.001%**

*p<0.05, **p<0.01. Spearman korelasyon testi

TARTISMA

Bu galigmada, Tiirkiye’de ticari olarak satilan dort
farkli tlirde fermente igecegin (kombucha,
hardaliye, salgam, pancar kvass) besin Ogesi
icerikleri, Nutri-Skor derecelendirmeleri ve
antioksidan  potansiyelleri  karsilagtirilmistir.
Bulgularimiz kombucha, hardaliye ve salgamin
benzer diizeyde yiiksek TAS degerleri
sergilerken, pancar kvass’m belirgin sekilde daha
disik TAS degerine sahip oldugunu ortaya
koymustur. Bu farklarin {irlinlerin hammaddesine
bagli olarak polifenol ve  antioksidan
igeriklerindeki farkliliklar yansittigl

diistiniilmektedir. Kombucha, siyah veya yesil
cayin sekerle fermente edilmesiyle {iretilen
probiyotik bir ¢ay i¢ecegidir ve yiiksek polifenol
igerigine sahip ¢ay bazindan dolayr gigli
antioksidan aktivite gosterdigi bilinmekte olup,
bu kapasite kullanilan ¢aymn tiirli, fermantasyon
siiresi, sicaklik ve pH gibi birgok degiskene bagl
olarak degismektedir (Jakubczyk, Lopusiewicz,
Kika, Janda-Milczarek, ve Skonieczna—Zydecka,
2023b).  Nitekim  literatiirde =~ kombucha
orneklerinin, 6zellikle yesil ¢ay ile iiretilenlerin,
zengin polifenol ve organik asit bilesimi
sayesinde potansiyel olarak etkili antioksidan
kaynag1 oldugu vurgulanmistir (Jakubczyk ve
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ark., 2023b). Siyah ve yesil ¢ay kullanilarak
iretilen kombuchalarin farkli fermantasyon
ozelliklerini inceleyen bir calismada siyah cay
fermantasyon siirecinde daha aktif bir substrat
olarak 6ne cikarken, yesil caymn fermantasyonu
daha yavas ilerlemis ve seker igerigi daha yiiksek
kalmigtir. Bu durum, fermantasyon siiresinin yesil
cay kombuchalarinda wuzatilmasimin faydal
olabilecegini  gdstermektedir (Satir, 2023).
Yaptigimiz calismada da incelenen
kombuchalarin karbonhidrat miktarlart 1-7 g/100
mL arasinda, seker miktarlart ise 0-5 g/100 mL
arasinda degismistir. Buradaki temel faktoriin
bazi kombucha drneklerinde yalnizca siyah ¢ayin
kullanilirken bazilarinda hem siyah hem yesil
cayin kullanilmasi dolayisiyla fermentasyonda
kullanilan seker tiiketiminin kullanilan gay tiiriine
bagh olarak degismesi oldugu diisiiniilmektedir.
Siyah ¢ay, piring ve arpa kullanilarak iiretilen ii¢
farkli kombucha tiiriiniin incelendigi bir
calismada fermantasyon siiresi ilerledikge
kombuchalarin antioksidan aktivitelerinin arttig1
belirlenmistir. En yiiksek antioksidan aktivite
sekiz giinliik fermantasyon siiresi sonunda siyah
cay kombuchasinda goézlenmistir. Ayni sekilde
toplam fenolik bilesiklerin de siyah cay
kombuchasinda en yiliksek miktarda oldugu
belirlenmistir. Ayrica siyah ¢ay kombuchasina
uygulanan 1s1l islemin (76°C ve 100°C’de 10
dakika), antioksidan aktivite ve fenolik icerikte
onemli diisiislere yol actigi da bildirilmistir

(Ahmed ve ark., 2020). Kombucha
fermantasyonunda c¢ay yerine meyvelerin
alternatif ~ olarak  kullanma  potansiyelini

degerlendiren bir ¢alismada meyvelerin, 6zellikle
cilegin, kombuchanin antioksidan aktivitesini
onemli olgiide artirdigi vurgulanmistir. Meyve
bazli versiyonlarin, ticari ¢ay bazli kombuchalara

kiyasla yaklasik yar1 yariya daha diisiik
karbonhidrat igerigine sahip oldugu
belirtilmektedir. Bu durum, meyve bazh

kombuchalarin daha diisiik seker igerigi ile daha
saglikli bir alternatif olabilecegini gostermektedir
(Morales ve ark., 2023). Antioksidan kapasitesi
ile saglikli bir igecek alternatifi olarak umut veren
kombuchanin igerigine eklenecek bitki ve
meyveler ile  antioksidan  kapasitesinin
artirtlabilecegi diistiniilmektedir.

Calismamizda hardaliyelerin TAS degerinin
kombucha ile benzer olarak yiiksek oldugu
bulunmustur. Hardaliye kirmizi {iziim suyu ve
ezilmis tiziim tanelerinin hardal tohumu ile laktik
asit fermentasyonuna ugratilmasiyla elde edilen
bir icecektir. Uziimiin icerdigi resveratrol ve

antosiyaninler ~ gibi  polifenoller sayesinde
hardaliyenin de belirgin antioksidan o&zellikler
sergiledigi hem in vitro dl¢timlerde hem de klinik
caligmalarda gdsterilmistir (Amoutzopoulos ve
ark., 2013; Coskun, 2017a). Saglikli yetiskinlerde
yapilan randomize kontrollii bir calismada
diizenli hardaliye tiiketiminin antioksidan durumu
iyilestirdigi ve plazma homosistein diizeylerini
diisiirdiigii rapor edilmistir (Amoutzopoulos ve
ark., 2013). Hardaliyenin antioksidan kapasitesi
bliyiik  Ol¢lide igerdigi toplam  fenolik
bilesiklerden kaynaklanmaktadir. Fenolik
bilesikler, 6zellikle reaktif oksijen tiirlerini (ROS)
notralize etme yetenekleri ile bilinen antioksidan
molekiillerdir. Farkli iiziim cesitleri ve iiretim
kosullarina bagli olarak hardaliyede belirlenen
toplam fenolik madde miktar1 865.27-2193.08 mg
gallik asit esdegeri (GAE)/L  arasinda
degismektedir (Giindiiz, Korkmaz, Solak, ve
So6zbir, 2019). Bu degerler, hardaliyenin fenolik
profil agisindan olduk¢a zengin bir igecek
oldugunu gostermektedir. Hardaliye iiretiminde
kullanilan iizim ¢esidi ve katki maddeleri,
ozellikle hardal tohumu, iriiniin fenolik bilesik
icerigi ve antioksidan kapasitesi {izerinde
belirleyici etkilere sahiptir (Glindiiz ve ark.,
2019).

Salgam da antosiyaninlerden zengin siyah havug
ile salgam sebzesinin laktik asit bakterileriyle
fermente edilmesi sonucu olugan geleneksel bir
icecektir. Siyah havucun luteolinidin, delphinidin,
cyanidin tiirevleri gibi c¢esitli antosiyaninleri
icerdigi ve fermente salgamda toplam fenolik
miktar ile antioksidan kapasitenin yiiksek oldugu
bilinmektedir (Akbulut, Coklar, Bulut, ve
Hosseini, 2024; Coskun, 2017b). Caligmamizda
salgamlarmm TAS degerlerinin kombucha ve
hardaliyeye yakin olmasi, siyah havu¢ kaynakl
fenoliklerin  giiclii =~ antioksidan  katkisini
gostermektedir. Buna karsin pancar kvass
iirlinlerinin gorece diisiik TAS sergilemesi dikkat
¢ekicidir. Pancar ve tiirev Urtinleri (6zellikle taze
pancar suyu ve diyet takviyeleri) betalain
pigmentleri (betanin vb.) ve nitrik oksit oncii
maddeler icermesiyle bilinir. Ayrica fermente
pancar suyunun (kvass) antioksidan,
antiinflamatuvar ve probiyotik etkileri literatiirde
vurgulanmistir  (Jakubczyk ve ark., 2023a).
Pancarin iglenme bigimi, igerdigi antioksidan
bilesiklerin  stabilitesi ve  biyoyararlanim
iizerinde Onemli etkilere sahiptir. Taze,
kurutulmus veya piire haline getirilmis pancar
orneklerinin antioksidan degerleri genellikle
yiiksek diizeyde bulunmustur. Buna Kkarsilik,
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haslama ve spontan fermentasyon gibi islemler
betalainlerin 1s1 ve pH’a duyarliligt nedeniyle
antioksidan kapasitede azalmaya yol
acabilmektedir (Miszczak ve ark., 2024; Sawicki
ve Wiczkowski, 2018). Ticari kvass {iriinlerinde
dretim yontemi (6rnegin tuzlu salamura ile
fermantasyon) antioksidan seviyelerini sinirlamis
olabilir. Bu nedenle, minimum diizeyde islenmis
formlar pancarin fonksiyonel &zelliklerini
koruma agisindan daha uygundur. Ayrica kvassin
antioksidan kapasitesi, iiretim sirasinda eklenen
bitkisel katkilarin tiirii ve miktarina bagl olarak
onemli Olclide artis goOstermektedir. Polonya
piyasasinda farkli katkilarla iiretilen fermente
pancar sular {izerine yapilan bir caligmada,
pancara acerola gibi C vitamini zengini bilesenler
eklemenin antioksidan kapasiteyi  belirgin
bigimde artirdig1r gosterilmistir (Jakubczyk ve
ark., 2023a). Benzer sekilde siyah aronya suyu ya
da nane yaprag1 infiizyonu eklenmesi kvasslarin
antioksidan  kapasitesini anlamli  derecede
artirmistir (Kaszuba, Janczak-Pieniazek, Migut,
Kapusta, ve Buczek, 2024). Bu baglamda,
calismamizdaki kvass orneklerinin antioksidan
kapasiteyi artiracak bir bilesen icermemesi veya
isleme siirecinde haslama ve tursu haline getirme
yontemlerinin  kullanilmis olabilmesine bagl
olarak nispeten diisilk TAS degerlerine yol agmis
olabilir. Ureticilerin pancar kvass formiillerini
zenginlestirmesi (6rnegin polifenolce zengin
meyve veya baharat ilavesiyle) bu iceceklerin
fonksiyonel degerini artirabilir.

Calismanin bir diger odak noktasi ise fermente
igeceklerin  Nutri-Skor  derecelendirmeleridir.
Nutri-Skor, Avrupa’da bir¢ok iilke tarafindan
kabul edilen, gida ve icecek {iriinlerinin
ambalajlarinin 6n yiiziinde yer alan bir beslenme
etiketleme sistemidir. icecekler &zelinde Nutri-
Skor’un uygulanabilirligi ve etkinligi, son yillarda
cesitli bilimsel calismalarin odagi olmustur
(Paulsen ve ark., 2024; Szabo de Edelenyi ve ark.,
2019). Gidalarin tuz igerigi ve igeceklerin seker
icerigi, Nutri-Skor'un ayrimcilik yetenegine en
¢ok katkida bulunan bilesenler olarak
bildirilmistir. (Qvrebg ve ark., 2023). Nutri-Skor
puanlamasi, 6zellikle icecekler i¢in, biiyiik 6lgiide
seker ve enerji igerigine dayalidir; zira 100
mL’deki yiiksek seker miktar1 puani olumsuz
yone kaydirmaktadir (WHO, 2021).
Calismamizda incelenen fermente iceceklerin
timii B ve C smifinda yer almistir. Nutri-Skor
simiflamasima gore en iyi olarak degerlendirilen
driinlerin kombucha grubu oldugunu, buna
karsiik hardaliye firiinlerinin daha diisik

derecelendirme aldigr gozlenmistir. Kombucha
genellikle cayin fermantasyonu sirasinda sekerin
biiytik kismini organik asitlere doniistiirdiigii ve
ilave tatlandirict eklenmedigi i¢in seker icerigi
gorece disiiktiir. Hardaliyede ise fermente edilen
iiztim suyu dogal olarak yiiksek fruktoz igerir. Bu
da hardaliyenin Nutri-Skor puanimin daha diisiik
olmasina yol agmistir. Calismamizda da 6zellikle
salgam iceceklerinde bulunan tuzun Nutri-skor
puanlamalarin1 olumsuz etkiledigi saptanmistir.
Nitekim korelasyon analizimizde Nutri-Skor
degeri ile iceceklerin enerji, toplam karbonhidrat
ve seker icerikleri arasinda anlamli pozitif iliski
saptanmistir. Yani daha yiliksek seker/enerji
degerine sahip igecekler, Nutri-Skor O6l¢eginde
daha diisiik bir harf notu almistir. Bu bulgu, Nutri-
Skor  algoritmasinin  tasarlandigi  sekilde
calistigimi  gostermektedir; zira Nutri-Skor’un
temel amaci, yiiksek seker, tuz veya doymus yag
iceren {lrlinleri alt kategorilere iterek tiiketiciye
daha az saglikli olduklart mesajimi iletmektir
(WHO, 2021).

Ilging bir sekilde Nutri-Skor ile yag igerigi
arasinda  negatif yonlii bir  korelasyon
bulunmustur. Bu i¢eceklerin yag oranmi ¢ok diisiik
ya da ihmal edilebilir diizeyde oldugundan,
istatistiksel olarak yag yiizdesi biraz yiiksek
goriinen {irlinler muhtemelen seker orani daha
diisiik olanlardir; bu da negatif korelasyona yol
agmustir. Ornegin salgam suyu cok diisiik seker ve
bir miktar yag igerebilirken, hardaliyede yag yok
denecek kadar azdir fakat seker fazladir. Sonug

olarak Nutri-Skor, bu c¢alismada incelenen
fermente  iceceklerin  besin  profillerindeki
farkliliklart  yakalamig ve oOzellikle seker

iceriginin ayirt edici bir faktdr oldugunu ortaya
koymustur. Nutri-Skor algoritmasinin
giincellenmis hali tizerine literatiir tartigsmalar1 da
bu bulgularimizi desteklemektedir. Nutri-Skor,
2017°de Fransa’da uygulanmaya baslanmasindan
bu yana kapsamli arastirmalara konu olmus ve
2022-2023 doneminde Avrupa’daki bilimsel
komite tarafindan en son bilimsel veriler 1s181nda
yenilenmistir (Sarda ve ark., 2024). Giincellenen
algoritma, Fransiz beslenme rehberleriyle uyum
kriterlerinin %85’ini kargilarken oOnceki siirlim
%63’inil  karsilayabilmistir; o6zellikle yiiksek
yagli tohumlar/baliklar, tatli dirlinler, tuzlu
atistirmaliklar ile siit bazli igecekler ve yapay
tatlandiricili igecekler gibi kategorilerde onemli
iyilestirmeler saglandigi bildirilmistir (Sarda ve
ark., 2024). icecek kategorisinde yapilan baslica
degisiklikler, stitlii iceceklerin ayri
siniflandirilmasi, yapay tatlandirici  igeren
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iceceklerin Ozel olarak puanlama getirilmesi ve
cok diistik sekerli iceceklerin
derecelendirmesinde  kiigiik  bir  esneklik
taninmasidir. Ote yandan, yapay tatlandiriciyla
tatlandirilmis igeceklerin en iyi ihtimalle C almast
kurali getirilerek, besleyici degeri olmayan
“diyet” iceceklerin tliketiminin tesvik edilmesi
onlenmistir (Sarda ve ark., 2024). Giincellenen
Nutri-Skor algoritmasinin gegerliligi konusunda
yapilan bir degerlendirme, yeni siiriimiin ¢esitli
gida gruplarinda 6nceki algoritmaya kiyasla daha
tutarli ve kilavuzlarla uyumlu sonuglar verdigini
gostermektedir (Sarda ve ark., 2024). Bu bilgiler
15181nda, calismamizdaki Nutri-Skor
uygulamalarinin giincel ve gegerli bir temele
dayandigi soylenebilir. Nitekim Nutri-Skor,
fermente iceceklerin gizli kalabilecek seker
yiikiinii ortaya koyarak tiiketiciye nesnel bir
kiyaslama imkani sunmaktadir. Bu ¢ok boyutlu
degerlendirme, fermente igeceklerin besleyici
deger ve fonksiyonel potansiyel agisindan dengeli

sekilde ele alinmasi gerektigini ortaya
koymaktadir.  Nutri-Skor  gibi  etiketleme
sistemlerinin, fermente besinlerde bulunan

probiyotikler, organik asitler ve polifenoller gibi
biyoaktif  bilesenleri ve bu bilesenlerin
mikrobiyota  {izerindeki etkilerini  dikkate
almamasi, bu iiriinlerin fonksiyonel 6zelliklerinin
yeterince yansitilamamasina yol agabilir. Ornegin
Nutri-Skor smiflamasinda nispeten daha diisiik
bir dereceye sahip olsa da, hardaliye
antimikrobiyal ve antidiyabetik etkiler dahil
cesitli biyolojik aktivite gdsteren bilesenler
icermektedir. Nutri-Skor’un gidalarin islenme
derecesi, biyoaktif bilesen icerigi ya da geleneksel
ve yerel iriinlerin niteligi gibi faktorleri goz
Oniine almamasi yapilan elestiriler arasindadir
(Panczyk ve ark., 2023). Bu baglamda, meyveli
fermente icecekler veya geleneksel iceceklerin
(6rnegin kefir, salgam, hardaliye) Nutri-Skor
sisteminde disiik not alabilmesi, bu firiinlerin
besleyici degerini yeterince temsil etmeyebilir.
Bu da sistemin kapsayicilign  ve kiiltiirel
adaptasyonu agisindan bir sorgulama alani
yaratmaktadir.

Nutri-Skor gibi etiketlerin bir diger dnemli etkisi
de iriin reformiilasyonu {iizerine olacaktir.
Ureticiler, iiriinlerinin daha iyi (yesil) bir Nutri-
Skor almasi i¢in seker ve tuz oranlarini azaltma,
lif veya protein oranlarin1 artirma yoluna
gidebilmektedir (Sarda ve ark., 2024). Nitekim
giincellenmis  algoritmada  diisik  sekerli
iceceklere bir miktar daha iyi skor verilebilmesi,
firmalar1 seker azaltmaya tesvik edebilecek bir

diizenleme olarak degerlendirilmektedir (Sarda
ve ark., 2024). Bu agidan bakildiginda, fermente
icecek {reticileri de geleneksel tarifleri modern
beslenme oOnerileriyle uyumlandirmak igin
adimlar atabilir. Tiiketici rehberligi agisindan, bu
tiir etiketler geleneksel gidalar konusunda bazi
yanlig algilarin da 6niine gegebilir: “Dogal” veya
“fermente” olmasi, bir icecegin mutlaka diigiik
kalorili veya herkes icin simirsizca tiiketilebilir
oldugu anlamina gelmez. Bu ¢alismada incelenen

fermente iceceklerin  Nutri-Skor  dagilimu,
tiikketicilerin bu drlinleri satin alirken hem
fonksiyonel faydalar1 (probiyotikler,

antioksidanlar) hem de beslenme risklerini
(viiksek seker, enerji, tuz) dikkate alarak karar
vermesi gerektigini ortaya koymaktadir. Ornegin
diizenli olarak hardaliye tiiketen bir birey, bu
icecegin faydali polifenoller sagladigini bilmekle
birlikte, yiiksek seker yiikii nedeniyle miktarini
sinirlamas1 gerektigini fark edebilir. Ote yandan
kombucha gibi bir igecek, diisiik sekerli ise daha
serbest tiiketilebilecek bir alternatif olabilir.
Dolayisiyla, etiketleme, geleneksel  ve
fonksiyonel gidalarin modern beslenmedeki
yerini degerlendirebilmek agisindan &nemli bir
aractir.

Bu bulgularin halk saghigi, iiriin gelistirme ve
politikalar boyutunda da ¢esitli yansimalarinin
olacag1 diisiiniilmektedir. Kronik hastaliklarla
miicadelede sekerli icecek tiiketiminin azaltilmasi
kritik bir hedeftir. Fermente icecekler, eger dogru
sekilde tretilir ve dengeli igeriklere sahip
olurlarsa, gazli mesrubatlar veya enerji icecekleri
gibi yiiksek sekerli iirlinlere daha saglikli bir
alternatif olusturabilir. Ozellikle kombucha ve
diisiik tuzlu salgam gibi {irinler, hem fermente
olmalar1 nedeniyle bagirsak mikrobiyotasina
olumlu etkiler saglayabilir hem de diisiik enerji
icerikleriyle agirlik kontroliine destek olabilir. Bu
tir iceceklerin yayginlagsmasi, toplumun seker
tiketimini diisiirerek obezite, tip 2 diyabet gibi
hastaliklarin ~ riskini  azaltma potansiyeline
sahiptir. Ne var ki, geleneksel hardaliye 6rneginde
goriildiigli gibi, baz1 fermente igecekler halen
yiiksek dogal seker igerebilirler; bu da asir
tiikketildiklerinde beklenmedik bir enerji yiiki
getirebilir. Bu nedenle halk sagligi otoriteleri,

fermente  iceceklerin  beslenmedeki  yeri
konusunda net rehberlik sunmalidir. Politika
yapicilar, Nutri-Skor gibi bilimsel temelli

etiketleme sistemlerini tesvik ederek tiiketicileri
bu etiketlerin anlami konusunda bilgilendirerek,
daha saglikli gida ortamlarinin olusturulmasina
katki saglayabilirler (WHO, 2021). Avrupa’da
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bircok iilkenin Nutri-Skor’u desteklemesi ve
giiclii bilimsel kanitlarin bu etiketin etkinligini
gostermesi (WHO, 2021), benzer uygulamalarin
diger {ilkelerde de  benimsenebilecegini
gostermektedir. Uriin gelistirme acisindan ise,
gida endiistrisi bu verileri inovasyon firsat1 olarak
gormelidir. Daha 1iyi Nutri-Skor alabilecek
fermente icecekler formiile etmek, drnegin seker
yerine meyve Ozleriyle tatlandirmak, lif igerigini
artirmak veya farkli hammaddeler kullanmak hem
saglik otoritelerinin hem de bilingli tiiketicilerin
talep edecegi firlinlere zemin hazirlayacaktir.
Ayrica  dretim  silireclerinde  fonksiyonel
bilegenlerin korunmasi veya artirilmasi da
hedeflenmelidir; o6rnegin fermente igeceklere
vitamin bakimindan zengin bilesenler eklemek
(acerola, zencefil gibi) antioksidan kapasiteyi
artirirken, daha diisiik seker seviyeleriyle birlikte
iriniin  genel sagliga katkisimm  artirabilir
(Jakubczyk ve ark, 2023a).

Aragtirmamizin bazi sinirliliklara sahip oldugu da
gbz Oniinde bulundurulmalidir. Caligmamizda
yalnizca belirli sayidaki ticari {irlin incelenmistir.
Farkli markalar, tarifler ve tretim yontemleri
arasinda genis bir cesitlilik oldugu i¢in sonuglar
tim fermente icecekleri temsil etmeyebilir.
Gelecekte daha kapsamli orneklem ve farkli
iilkelerden firiinlerle genelleyicilik artirilmalidir.
Nutri-Skor hesaplamalarn iiriin etiketinde beyan
edilen degerlere dayandirilmistir. Bu nedenle
besin etiketlerinde olusabilecek hatalar veya
laboratuvar 6l¢iimleriyle farkliliklar ¢aligma dis1

birakilmustir.  Ozellikle  kiigiik  {ireticilerin
iriinlerinde beyan edilen seker veya tuz
miktarlarinda hatalar olabilecegi

unutulmamalidir. TAS ve TOS 6l¢iimleri toplam
antioksidan/oksidan durumu yansitsa da, bu
yontemler antioksidan kapasitenin tiim yonlerini
kapsamaz. Farkli antioksidan testleri (DPPH,
FRAP gibi) veya in vitro biyoyararlanim
analizleri yapilmamustir.

SONUC

Bu ¢alisma farkli geleneksel ve modern fermente
iceceklerin besin Ogesi profili ve antioksidan
potansiyel  agisindan  ciddi  varyasyonlar
gosterebilecegini ortaya koymustur. Kombucha,
salgam ve hardaliye gibi icecekler benzer diizeyde
yilksek  antioksidan  kapasite  sunabilirken,
bunlarin Nutri-Skor degerlendirmeleri
iceriklerindeki seker/enerji/tuz miktarina bagh
olarak  oOnemli  sekilde degisebilmektedir.
Kombucha ornekleri genellikle diisiik seker igerigi
sayesinde Nutri-Skor agisindan en avantajhi

icecekler olurken, hardaliye geleneksel tarifi
geregi igerdigi iiziim sekeri nedeniyle daha az
olumlu bir Nutri-Skor profili sergilemistir. Her ne
kadar salgam belirli miktarda tuz igerse de, diisiik
enerji icerigi ve antioksidanlar agisindan zengin
yapisi ile besleyici bir alternatif olma potansiyeli
tagimaktadir. Pancar kvass ise formiilasyona gore
degismekle birlikte, potansiyel olarak fonksiyonel
bir besin olmasina ragmen besin kalite skoru
acisindan iyilestirmeye acik goriinmektedir.
Giincellenen Nutri-Skor algoritmasinin gecerliligi
ve  kullanilabilirligi, fermente iceceklerin
degerlendirilmesinde de uygulanabilir bulunmus
olup bu etiket sistemi, tiiketicilerin iirlinleri daha
bilingli sekilde karsilagtirmasina imkan tanimistir.
Ancak etiketleme sistemlerinin etkili olabilmesi,
diizenleyici ¢ergevelerin yani sira halkin besin
okuryazarligi diizeyine de baghdir. Bu nedenle
toplum temelli beslenme egitimi uygulamalar1 ve
bireylere etiket okuma bilinci kazandirmay1
hedefleyen programlar, s6z konusu sistemlerin
amacina ulasmasinda énemli bir rol oynayacaktir.
Fermente igecek sektoriinde, diisiik sekerli fakat
yiiksek polifenollii ve probiyotikli tiriinlerin tegvik
edilmesi hem halk sagligimi destekleyecek hem de
kiiltiirel miras niteligindeki bu iceceklerin
siirdiiriilebilirligini artiracaktir. Ancak Nutri-Skor
acisindan da fermente iriinlerin besleyici
degerlerin yansitilmasinda eksiklikler
goriilebilmesi nedeniyle algoritmanin bu agidan
optimizasyona ve yerel adaptasyona ihtiyaci
oldugu soylenebilir. Sonu¢ olarak fermente
icecekler dogru kullanildiginda zararli yiiksek
seker iceren igeceklere karsi faydali bir alternatif
olabilir ancak bu iirlinlerin tiilketiminde denge
unsurunun gozetilmesi gerekmektedir. Politik
karar vericiler, Nutri-Skor gibi araglarla tiiketiciyi
bilinglendirmeye devam ederken, gida
endiistrisini de daha saglikli formiilasyonlara
yonlendirecek  diizenlemeler  gelistirebilirler.
Gelecekte yapilacak galismalar, bu igeceklerin
uzun vadeli tiiketiminin klinik sonuglarini,
mikrobiyota iizerindeki etkilerini ve Nutri-Skor
degerlendirmesinin bu baglamlardaki yansimasini
inceleyerek literatiire katki saglayabilir.
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