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oz

Kakao ve kakaolu gidalar, lezzetlerine ek olarak yiiksek polifenol, protein, mineral ve karbonhidrat icerigine
sahip olduklart icin ok degerli endistri tirtinleridir. Ozellikle fenollerden kaynaklanan antioksidan icerikleri,
kakao ve drtinlerini fonksiyonel gidalar kategorisine tasimistir. Bu nedenle kakao uriinlerinin, dzellikle
cikolatanin, raf émriiniin uzatimast, zararl bilesenlerin uzaklastirilmast veya azaltimast, besin degetlerinin
ve antioksidan aktivitesinin daha da arttirlmasi tiketici sagligina kattig1 olumlu etkilerin yaninda ticari ve
ekonomik olarak da 6nem tasimaktadir. Bu derlemede, biyolojik aktif bilesenler kullanilarak fonksiyonel
Ozellikleri arttirilmus kakao Uriinleri hakkinda yapilan arastirma ve sonuglart bir araya getirilmistir. Yapilan
caligmalar, kakao trlnlerinin biyoyararliliklarinin arttrilmasinin saglik tizerine olumlu etkilerinden dolayt
gelismeye agik bir alan oldugunu géstermistir.

Anahtar kelimeler: Fonksiyonel gidalar, kakao, ¢ikolata

FUNCTIONAL COCOA AND COCOA PRODUCTS
ABSTRACT

Cocoa and cocoa products are very valuable industrial food because they have high amount of
polyphenols, protein, mineral and carbonhydrate in addition to their taste. Antioxidant contents
especially provided by phenols have moved cocoa and its products to category of functional foods.
Therefore, prolonging the shelf life, removing or reducing harmful components, increasing the
nutritional value and antioxidant activity of cocoa products, especially chocolate, have commercial
and economical importance beside positive effects on consumer health. Researchers and their results
about functionally enriched cocoa products using biologically active ingredients were combined in
this review. Studies were shown that enhancement of the bioavailability of cocoa products are an
open area for improvement because of the positive effects on human health.
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Fonksiyonel Cikolata

GIRIS
Gudalarin besleyici, duyusal ve fizyolojik olmak
Uzere baslica t¢ fonksiyonu mevcuttur. Bu
Ozelliklerden besleyici ve duyusal olanlar bircok
gidada mevcut iken, bazi Griinler sadece fizyolojik
fonksiyonlara sahiptir. Ancak son zamanlarda
gerceklestirilen  gesitli  teknolojik  uygulamalar
sayesinde gidalara fizyolojik fonksiyon 6zellik
kazandirilabilmektedir (Eksi, 2005). Fonksiyonel
gidalar, Tirk Gida Kodeksinde de tanimlandigs
tzere, besleyici etkilerinin yani sira bir ya da daha
fazla etkili bilesene baglt olarak sagligt koruyucu,
duzeltici ve/veya hastalik riskini azaltict etkiye
sahip olup, bu etkileri bilimsel ve klinik olarak
ispatlanmis gidalardir (Anonim, 2004). Diger bir
degisle fonksiyonel gidalar, Uretim asamasinda
besin  bilesenleri  degistirilerek,  Uretiminin
gerceklestirilmesinin ardindan yapisinda bulunan
zararlt etkili bilesenler uzaklastirilarak veya diizeyi
sinirlandirilarak elde edilebilmektedir (Nebesny
vd., 2004; Sanes, 2006; Melo vd., 2010). Ayrica,
trtin icerisinde saghk tzerine olumlu etkilere
sahip bilesenler dogal olarak mevcutsa miktari
artirlarak  veya bulunmuyorsa ilave edilerek
tretilebilmektedir (Cervellati vd., 2008; Botelho
vd., 2013; Jiménez -Colmenero vd., 2001).

Kakao irinlerinin  hammaddesi olan kakao
cekirdekleri Theobrama cacao agacinin
meyvelerinden elde edilir. Theobrama Yunanca
Tanrilarin meyvesi anlamina gelir. Kullanimi 1500
yil 6ncesine dayanan kakao ¢ekirdeklerinin
Uretiminin %70’ den fazlast Batt Afrika’da
gerceklesmektedir. Astekler ve Inkalar 6giittikleri
kakao cekirdeklerini sicak suyla karistirdiktan
sonra vanilya, baharat ve bal ile tatlandirarak
tiketiyordu. 1520’  yillarda  bu  icecek
Ispanyollarla tanismasina ragmen ancak 17.
yuzyilda Avrupa’da yaygin olarak tiketilmeye
baslandt. Sanayilesmenin artisiyla kakao lik6riine
(kavrulmus, kabugu ayrilmis ve 6gutiilmis kakao
cekirdegi) uygulanan presleme islemi kakao tozu
ve kakao yaginin ayrilmasini saglarken cikolata
tekstiird  ve tadinin gelisimine buyik katks
saglamistir.  1800’lerde  dretim  prosesine
konglamanin  (yogurma) dahil edilmesi ile
cikolatanin tadinda ¢ok olumlu gelismeler ortaya
ctkmistir. Cikolata tGretim teknolojisindeki bu
gelismeler giinimiizde bircok Avrupa tlkesinde

ortalama yillik cikolata tiketiminin kisi bagina 8
kg’a ulagsmasini saglamustir (Afoakwa, 2008).

Kakao ve  urtnleri  tuketiminin  insan
beslenmesindeki yeri, icerdigi antioksidanlar
sayesinde O6n plana cikarken, kabugu ayrimis
kakao ¢ekirdegi granili olarak tanimlanan kakao
nibinin protein (%11.5), karbonhidrat (%7),
seliloz (%9) ve yag (%54) bakimindan da zengin
icerigi dikkati ¢ekmektedir (Hii vd., 2009; Belitz
vd., 2009). Bunun yaninda kakao nibinin mineral
madde igerigi kakao ve triinlerini besleyici gidalar
grubuna tastyan bir baska Gzelligidir (Cizelge 1)
(Belitz vd., 2009; Afoakwa vd., 2011). Son yillarda
yapilan ¢alismalar kakao ve kakao dUrlnlerinin
tiketimiyle kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser ve
diger yasa bagll saghk sorunlari gibi kronik
rahatsizliklarin  azaldign  yoninde  sonuglart
icermektedir (Afoakwa, 2008; Adamson vd., 1999;
Hammerstone vd., 2000; Cooper vd., 2008). Bu
nedenle kakao ve kakao uriinlerinin besleyici
degerinin  yiikseltlmesi ~ ve  antioksidan
aktivitesinin arttirilmasi, kristalizasyonunun  ve
reolojik 6zelliklerinin iyilestirmesi, raf dmrinin
uzatilmasi, zararli bilesenlerinin uzaklagtirilmast
veya azaltlmasi, ticari ve ekonomik olarak da
6nem tastmaktadir. Bu detlemede fonksiyonel
Ozellikleri arttirilmis kakao ve cikolata Uriinleri
hakkinda yapilan c¢alismalar incelenmistir.

Cizelge 1. Kakao nibinin mineral madde icerigi

(Belitz vd., 2009; Afoakwa vd., 2011)

Mineral mg/100g
Fe 2.2
Cu 8.8
Mg 364.2
Zn 10.6
Na 2.5

Ca 170.8
P 195.8
K 2557.9
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FONKSIYONEL GIDALAR

Gunumuze kadar bircok arastirmaci tarafindan
fonksiyonel gidalarin tanimi yapdmistr. Bazi
aragtirmacilar, fonksiyonel gidalar terimi yerine
saglkli gidalar, nutrasétikler, tbbi gidalar,
duzenleyici gidalar, 6zel besleme amagclt gidalar ve
farmakolojik  gidalar  gibi  ifadeleri  de
kullanmaktadir  (Aghajanpour  vd., 2017
Arvanitoyannis ve Houwelingen-Koukaliaroglou,
2005). Marriott (2000), fonksiyonel gidalari,
geleneksel  besin  bilesenlerini  barindirmanin
yaninda sagligi olumlu yonde etkileyebilen gida ve
gida  Dbilesenleri  olarak ifade etmektedir.
Uluslararast Gida Bilgi Konseyi (IFIC-The
International Food Information  Council)
fonksiyonel gidalari, temel beslenmenin Gtesinde
saglga iliskin yararlar saglayabilen gidalar olarak
tantmlamaktadir. Uluslararast Yasam Bilimleri
Enstitisti’'ne (ILSI- International Life Science
Institute) gbre ise fonksiyonel gidalar, temel
beslenmenin yant sira biyolojik aktif gida
bilesenleriyle saglik icin olumlu etkiler saglayan
gidalardir (Hasler vd., 2004).

Biyolojik aktif bilesenler, gidalara fonksiyonel
ozellikler kazandirmaktadir ve bu  bilesenler
bitkilerden elde ediliyor ise fitokimyasallar,
hayvanlardan elde ediliyor ise ise zookimyasallar
adint alir (Jiménez -Kalmenero vd., 2001; Efraim
vd.,, 2011).

“Fonksiyonel gidalar” teriminin ik 1984’te
kullanilmaya baslanmasina ragmen, saglikll gida
katkilart  kavrami  ilk  olarak  1970’lerde
Japonya’dan tim dinyaya yayilmustir. Nitekim
gidanin bu degisen yiizi, gida biliminin yeni bir
alaninin gelismesine neden olmustur (Kaur ve
Singh, 2017; Hasler, 2000). Japonya da 1991
yilindan beri uygulanan ve etiketinde 6zel saglik
kullanimina yonelik gida anlamina gelen FOSHU
(Foods for Specified Health Use) lisanst bulunan
1000 den fazla tiriin bulunmaktadir. Pazarda sahip
olduklar1 pay ise 63 milyar Amerikan dolarinin
Uzerindedir (Farr, 1997; Ono ve Ono, 2015).
Bugiin fonksiyonel gidalar yiksek bir ilgiyle
karsilanmakta, dinya gida endistrisinde hizla
biiytiyen is alanlarindan biri olarak gosterilmekte
ve fonksiyonel gida ve icecek kiiresel pazar
potansiyelinin 2020 yilt itibari ile 192 milyar dolar

degerine ulasacagi tahmin edilmektedir (Kaur ve
Singh, 2017; Siro vd., 2008; Reilly, 1998).

KAKAO VE URUNLERININ SAGLIK
UZERINE ETKILERI

Kakao ve cikolata iriinleri tedavi amaciyla ilk
olarak Yeni Dinya’da kullanilmistir ve 1500°1i
yillarin ortalarinda hizla Avrupa’ya yayllmistr. On
altinct ylizyildan 20. yiizyilin baglarina kadar kakao
ve cikolatanin; yorgun hisseden insanlarin sinir
sitemlerinin uyarilmasi, mental yorgunluk, bobrek
taslari, istahsizhk ve anemi tedavisi gibi bir¢ok
amagcla kullamildigr bilinmektedir (Dillinger vd.,
2000). Kakao, basta flavanoller olmak tzere
polifenollerce ¢ok zengindir. Fenolik bilesikler
kakao nibinin %12-18 ini olusturur ve toplam
polifenol miktarinin yaklasik %351 epikatesindir.
Yesil ve siyah cay, kirmuzi sarap gibi flavonoid

acisindan zengin diger kaynaklarla
karsilastirildiginda kakao urinlerindeki
flavanoidlerin  kalp damar hastaliklart  risk

faktorlerini azaltmada daha etkin rol aldiklar
gortlmistir (Hooper vd., 2008). Tokusoglu ve
Unal (2002) tarafindan  yapilan  calismada
tlkemizde farkli firmalar tarafindan dretilen sttli
ve bitter ¢ikolatalarin toplam katesin miktarlarinin

2.00-14.89 arasinda degistigi rapor edilmistir.

Waterhouse (1996) tarafindan kakaonun LDL
oksidasyonunu 6nleyebilecegi rapor edildiginden
beri, kakao fenolleri ile insan sagligi arasindaki
iliskiyi irdeleyen bircok calisma
gerceklestirilmistir. Diyetisyenler ve beslenme
bilimciler siyah (bitter) kakao ve drlnlerini
folifenollerce zengin gidalar sinifina  sokarak,
tiketimini siddetle 6nermekteditler. Kronik
calismalar kakao ve kakao Uriinlerinin damarda
artan kan hizt akist sonucunda yitkselen kan
basincint, damar genislemesine etki ederek (flow-
mediated dilatation-FMD) disturdiigiinid ortaya
koymustur (Hooper vd., 2008; Khan vd., 2012).

Wang vd. (2000) tarafindan yapidan bir
aragtirmada, yiiksek prosiyanidin ve epikatesin
iceren kakao tozu veya cikolata tiiketiminin insan
plazmasinin antioksidan kapasitesini arttirdiging
rapor edilmistir. Djoussé vd. (2011), ¢ikolata
driinlerinin tiketiminin kalp damar hastaliklart
sikhigt ile ters yonde iliskili oldugunu, Ding vd.
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(2000) ise, kakao ve cikolatanin kan basincini

dusturerek antienflamatuar ve antittombosit
Ozellik gosterdigini, LDL kolesterol

oksidasyonunun azalmasina yardimct olurken
HDL kolesterol diizeyini arttirarak kalp damar
hastaliklar1 i¢in olumlu etkiler barindirdigini tespit
etmislerdir. Uc¢ hafta boyunca 50 gram bitter
cikolata tiiketiminin bireyler tizerindeki etkisinin
incelendigi baska bir arastirmada, sagliklt
bireylerde kilo artist meydana gelmeden HDL
kolesterol duzeyinde anlamli artislar  oldugu,
trigliserid ~ konsantrasyonlarinda ise  6nemli
diizeyde azalma saglayarak lipoprotein profillerini
iyilestirebilecegini ve bu etkinin kalp damar
sistemi i¢in koruyucu olabilecegi rapor edilmistir.
Ayrica bitter ¢ikolatanin bu koruyucu etkisinin
kadinlarda, erkeklere gére daha fazla oldugu
bildirilmistir (Nanetti vd., 2012).

Baba vd. (2000) vyaptiklart bir arastirmada,
farelerin kakao tozu tiketimleriyle birlikte kan
plazmalarinin  antioksidan  kapasitelerinin =~ ve
oksidan ajanlarin sebep oldugu eritrosit hemoliz
direnglerinin arttigint bildirmislerdir. Tomaru vd.
(2007) diyabetik obez farelerde kakao likéri
prosiyanidinlerinin doza bagli olarak hiperglisemi
olusumunu engelledigini ve kakao gekirdegi gibi
polifenol bakimindan zengin yiyeceklerin diyetle
alinmasinin tip 2 seker hastaliginin baglamasint
6nlemede yardimei olabilecegini rapor etmislerdir.
Benzer bicimde yapilan bir diger calismada, obez
farelere 10 hafta boyunca %8 kakao tozu iceren
yem verilmesinin sonucunda instlin direncinde ve
karaciger yaglanmasinda azalmanin goraldigi
bildirilmistir (Gu vd., 2014).

Sies vd. (2005) farkhi miktarlarda flavanol igeren
kakao iceceklerinin  tlketilmesinin  bireyler
tzerindeki etkilerini incelemistit. Elde edilen
verilere gore endotelyal fonksiyonu azalmig
bireylerin  flavanol  icerigi  zengin  kakao
titketmelerinden 2 saat sonra plazma nitrik asit
konsantrasyonlarinda saglikl kontrol grubunun
ortalama plazma nitrik asit konsantrasyonuna
yakin bir degere erisebilecek kadar artis oldugu
belirlenmistir. Benzer bicimde West vd. (2014),
bireylerin 4 hafta boyunca 37 gram bitter ¢ikolata
ve sekersiz kakao icecegi titketmeleri ile nitrik asit
sentezinde artis oldugunu saptamislardir. Yapilan

bir diger calismada ise 2 hafta boyunca bitter
cikolata tiiketen saglikli erkek bireyler, 2 hafta
boyunca beyaz cikolata tiiketen kontrol bireyleri
ile karsilagtirilmis ve bitter cikolata tikketen grubun
kontrol grubuna gére koroner dolasimlarinda
onemli gelismeler meydana geldigi bildirilmistir
(Shiina vd., 2009).

FONKSIYONEL KAKAO VE URUNLERI
UZERINE YAPILMIS CALISMALAR
Probiyotik ve prebiyotik 6zellik kazandirilmig
kakao triinleri

Fonksiyonel gidalarin gelisimi ile birlikte bagirsak
florast tizerinde olumlu etkilere sahip olan ve
cogunlukla. =~ da  probiyotikleri ~ kapsayan
mikroorganizmalarin/biyoaktif bilesenlerin
gidaya ilave edilmesi bir¢ok c¢alismaya konu
olmustur. Probiyotikler, enterik mikroflorayi
degistirerek sagliga vyararli hale getiren, insan
bagirsak sisteminde dogal olarak yasayan, viicuda
alindiginda konakeinin gastrointastinal
mikroflorasint  dengeleyen ve saglik iizerine
olumlu etkileri olan canli mikroorganizma olarak
tanimlanabilir (Tunail, 2009). Bu organizmalarin
baslica kaynaklart fermente edilmis sit trinleri
olmasina ragmen (German vd., 1999), cikolatanin
fonksiyonel Ozeliklerini artirmak amaciyla da
probiyotikler kullanilabilmektedir ~(Nightingale
vd., 2011; Tournier vd., 2007). Maillard ve
Landuyt (2008), cikolatayr probiyotikler i¢in ideal
bir tastyict olarak tanimlamislardir ve ayrica
yogurttan daha fazla probiyotik absorbe ettigini
tespit etmislerdir.

Probiyotik gurup icerisinde yer alan laktobasiller,
bifidobakteriler ve enterokoklar gibi
mikroorganizma tirleri insan sindirim sisteminde
dogal olarak yasamaktadir (Gibson, 2002;
Guslandi, 2003). Fonksiyonel gida bileseni olarak
degerlendirilen  probiyotik  bakteriler  insan
beslenmesi ve saghgr acisindan olduk¢a 6nemli
diyetetik Ozelliklere sahiptir (Glrsoy ve Kinik,
2004). Ancak probiyotik  mikroorganizma
iceren/eklenen  bir  gidanin  probiyotik
fonksiyonlari yerine getirebilmesi i¢in graminda
en az 10°-107 adet canlt hiicre bulundurmast
gerekir (Nebesny vd., 2007). Peki bu fonksiyonlar
nelerdir? Sindirim sisteminde yeterli dizeyde
bulunmalart yararli ve zararli mikroorganizmalar
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arasindaki  dengenin  korunmasint  saglar.
Bagirsakta B vitaminlerini, B Galaktozidazi,
antimikrobiyal bilesikleri salgilar, kolesterol
dizeyini dustrir, bagirsak enfeksiyonlarini ve
diyareyi Onler, bagirsaktaki emilimi arttirir,
bagisiklik  sistemini  giiclendirir, karsinojen
maddeleri parcalayarak timor olusumunu 6nler.
Probiyotik mikroorganizmalarla yapilan
calismalarin bir¢cogunda prebiyotiklerin kullanimi
da s6z konusudur. Prebiyotik kisaca bagirsaklara
ulasincaya kadar hidrolize olmayan, bagirsakta
probiyotik bakterilerin substrati olan izomalt,
intlin, soya fasiilyesi oligosakkaritleri —gibi
bilesenlerdir (Tunail, 2009; Nebesny vd., 2007).
Bu bilesenler bagirsaga ulastiginda hala canhiligin
sturdiren probiyotik mikroorganizmalarin enerji

ve besin kaynagini olusturur.

Chetana vd. (2013), yapmis olduklari bir
calismada, sutli cikolatayr probiyotik hale
getirmek amaciyla yagsiz sit tozu yerine,

laktobasil iceren yogurt tozu kullanarak trettikleri
cikolatalarda probiyotik bakteri sayisint  3.58
logkob/g  tespit  etmislerdir.  Probiyotik
cikolatalarla yogurt tozu ecklenmeden ftretilen
cikolatalar arasindaki duyusal farkldiklarin ise
6nemsiz oldugu rapor edilmistir. Benzer bir bagka
calismada, sekersiz yogurt tozu ile Uretilmis
cikolatalarda 6 aylik 4 ve 18 °C lik depolama
sonucunda Streptococcus thermophilus in 107 kob/g
bakteri sayisiu korudugu, Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus sayisinin ise 102-10° kob/g a
distigl tespit edilmistir. Ayrica yogurt iceren
cikolatalar duyusal 6zellikleri acisindan paneistler
tarafinda tatmin edici olarak degerlendirilmistir
(Nebesny vd., 2004).

Probiyotik ¢ikolata tretimi ve raf omrii Gizerine
yapilmis bir baska 6nemli arastirma Nebesny vd.
(2007) tarafindan rapor edilmigtir. Calismada
isomalt ve aspartam ile tatlandirilmis ve geleneksel
olarak tUretilmis bitter cikolata 6rneklerine besi
yerinde dretildikten sonra liyoflize edilmis,
Lactobacillus casei ve Lactobacillus paracase: hiicreleri
eklenmistir. On 1ki ayltk depolama siiresince
yapilan analiz sonucunda canlt bakteri sayisinin
100~107 kob/g oldugu ve L. casei ve L. paracasei
liyofilizatlar1 ile takviye edilmis ¢ikolatalarin
toplam asit miktarinda ve duyusal 6zelliklerinde

degisiklik olmadigint belirtmislerdir. Erdem vd.
(2011), probiyotik bitter c¢ikolata tretimi icin
Bacillus  indiens HU36 bakterisinin  kullanilabilir
oldugunu gOstermislerdi. Mikrobiyolojik
analizler sonucunda, B. ndicns HU36 susunun
bitter ¢ikolata icerisinde yiiksek oranda yasadigint
kanitlamislar  ve Dbitin asillanmis  6rneklerin
istenilen  probiyotik  bakteri yikiine sahip
oldugunu gézlemlemislerdir.

Tim bu calismalarin icinde Lali¢ié-Petronijevic
vd. (2014) yaptig1 calisma dikkate degerdir. S6zi

edilen  arastirmada  Lactobacillus  acidophilus
NCEFM®  ve  Bifidobacterium  lactis  HNO19
probiyotik suslart  eklenen sutli ve bitter

cikolatalar 4 ve 20 9C de 180 giin boyunca
depolanmustir. Her 30 giinde bir 6rnek alinarak
canli bakteri sayimi, duyusal ve reolojik parametre
testleri uygulanmustir. Elde edilen sonuglara gére
orneklerin L. acidophilus canlt hiicre sayisinin, her
iki depolama sicakliginda da probiyotik Gzellige
sahip olacak miktarda oldugu tespit edilmistir. B.
lactis eklenmis cikolatalar ise 90 glinden sonra canlt
hicre sayisindaki dusts ile probiyotik olma
Ozelligini kaybetmistir Cikolatalardaki probiyotik
bakteri  suslarinin,  cikolatalarin  duyusal
6zelliklerinde 6nemli bir degisime sebep olmadigt
ve kalitesindeki mitkemmelligin devam ettigi
rapor edilmistir. Cikolataya probiyotik kilttr
eklenmesi  ¢ikolatalarin  reolojik  6zelliklerini
etkilemistir. Ancak Lali¢i¢-Petronijevi¢ vd. (2014)
bu sorunun bakteri hiicrelerinin dagilimini daha
etkin kilacak gelismis tekniklerin kullanimiyla
¢ozilebilecegine dikkat cekmistir.

Silva vd. (2017) drettikleri yart tath bitter
cikolataya, liyoflize ettikleri Lactobacillus acidophilus
LA3 ve Bifidobacterinm animalis subsp. lactis BLC1
suslarini 1010 kob/100g ciklalata icerecek sekilde
ilave ettikten sonra 20°C de 120 gilin depolamis ve
her 30 ginde bir canhliklarini test etmislerdir.
Bunun disinda zz vitro stimule edilmis sindirim
sistemi kosullarindaki canliliklart da aragtirtlmistir.
Calismanin sonuglarina gore 120 giiniin sonunda
bile canlt probiyotik sayisinda azalma her iki sus
icin 6nemsiz tespit edilmistir. Sinidirim sistemi ile
iligi veriler ise oldukea ilgi ¢cekicidir. Dizayn edilen
sisdirim sistemi kosullarinda cikolata 6rneklerinin
icine eklenmis her iki bakterinin sayisindaki
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azalma 300 dakikanin sonunda dahi baglangica
gbre 6nemsiz tespit edilirken, tek basina sinidirim
kosullarina  tabii tutulan  bakterilerin  canh
sayilarinda belli bir zaman sonra 6nemli derecede
azalma oldugu rapor edilmistir.

Yiksek (%80) kakao iceren bitter ¢ikolatadaki
fenollerin  probiyotiklerin  canliliklart  Gizerine
etkisinin arastirldigt bir baska c¢alisgma yiiksek
fenol konsantrasyonunun probiyotik ¢ikolatada
canlt bakteri tizerine etkisinin olmadigint ortaya
koyarken stimiile sindirim sisteminde dort cins
laktik asit bakterisi eklenmis cikolatanin canlt
bakteri sayisinin probiyotik Ozellik gdsterecek
degerde sistemi tamamladigi rapor edilmistir.
Calismada cikolatanin, probiyotikleri sindirim
sistemi pH’sina ve enzimlerine karst cok iyi
koruduguna dikkat ¢ekilmistir (Succi vd., 2017).
Gikolataya prebiyotik, Ozellik  kazandirmak
amactyla yapilan ¢alismalar da mevcuttur. Beards
vd. (2010), cikolataya polidekstroz ve maltitol
karisimi, maltitol ve direncli nisasta karisimi ve
maltitol ~ ilave  edilmesinin  etkilerini  test
etmislerdir. Kirk gontlli, altt haftalik periyot
boyunca yeniden formile edilmis ¢ikolata
orneklerini  tlketmislerdir.  Polidekstroz  ve
maltitol karisimint iceren cikolatalart tiketen
gonillilerin, 6 hafta sonunda diskt 6rneklerindeki
Lactobacilli ~ve  Bifidobacteria seviyelerinde artis
oldugu rapor edilmistir. Kisa zincitli yag asitleri
yani propiyonat ve bitirat dizeylerinde artis
gozlemislerdir. Enerji degerlerindeki azalmanin
yant sira cikolatanin gelistirilen formiliinin
tiketicilerde probiyotik etki sagladigi sonucuna
varilmistir.

Bitkiler ile zenginlestirilmig kakao tiriinleri

Bitkilerden elde edilmis maddeler yapilarinda
dogal olarak bulunan basta antioksidanlar olmak
lizere mineral, vitamin gibi biyoyararhlig: yiksek
bilesenleri igermektedir.  Ornegin, meyve ve
sebzelerdeki tokoferoller, C vitamini,
karotenoidler ve fenoller onlart ¢esitli fonksiyonel
gidalarin Gretiminde kullanidmasi acisindan 6n

plana  ¢ikarmaktadir.  Kakao  Urlnlerinin
fonksiyonelligini  artirmak  adina  yapilan

calismalarda cesitli meyve, sebze ve baharatlarin
ekstraktlarinin,  posalarinin, cekirdeklerinin
kullanildigini =~ gérmekteyiz.  S6zi  edilen

calismalarin hemen hemen tamaminda amag;
meyve, sebze ve baharat bazli trtnlerin eklendigi
cikolatalarin antioksidan iceriginin ve aktivitesinin
arttrilmast  yonundedir (Demitci, 2018;
Muhammad vd., 2018; Wang vd., 1996; Giir ve
Altug, 2009; Cerit vd., 2016). Organizmada gesitli
nedenlerden dolayt artan serbest
radikaller ve onlarin sebep oldugu oksidasyonlar,
ancak antioksidanlatla Onlenebilmektedir.
Antioksidanlarin  da en O6nemli ve saglikl
kaynagini, tiikettigimiz besinler 6zellikle bitkisel
besinler  olusturmaktadir.  Yeterli —miktarda
antioksidan iceren gidalarin tiiketimiyle serbest
radikallerin neden olabilecegi ¢esitli kanser, kalp
damar  hastaliklari, yaslanma  gibi  saghk
sorunlarinin  geciktirilmesi  veya  6nlenmesi
mimkiindiir. Ayrica bu antioksidanlart igeren
gidalar, icermeyenlere oranla daha uzun raf
Omrine sahiptir. Kisaca antioksidan bilesimi
gicli  bir dogal kaynagin gida dretiminde
kullamlmas: hem tiketicinin hem de o gidanin
sagligina katacagi deger tartistlmazdir.

olumsuz

Kakao iriinlerinin raf 6mriini ve fonksiyonel
Ozelliklerini  arttirmak amactyla antioksidanlar
acisindan zengin bitkilere basvurulmasinin en
buyik nedenlerinden biri, kakao ve driinlerinin
sicaklik ve neme karst oldukca hassas olusudut.
Ornegin cikolatalarin tercihen 18°C, %50 nemde
serin ve karanlik ortamlarda saklanmast tavsiye
edilir. Eger uygun ortamlarda saklanmazsa
yapisinda bozulmalar meydana gelebilir (Ozgen,
2010). Antioksidan ilavesi, fiziksel ve teknolojik
metotlar  ile  oksidasyonun  6nlenemedigi
durumlarda gidalarin raf Smriniin uzatilmasi icin
uygulanan en iyi  yontemlerden  biridir.
Oksidasyon baslangicint  geciktirmek amactyla
gidaya sentetik veya dogal antioksidan maddeler
katmaktadir (Botelho vd., 2013; Giir ve Altug,
2009). Dogal antioksidanlar, genellikle bitkilerde
dogal olarak bulunan antioksidanlardir (Ozgen,
2010). Cikolata bitlesimine bitkilerden elde
edilmis maddeler ilave edilmesi sonucunda
antioksidan kapasitesinde ve toplam fenolik
madde igeriginde artis meydana gelmektedir
(Botelho vd., 2013). Boylelikle ¢ikolatalarin,
reolojik Ozellikleri iyilestirilmekte ve raf 6mri
uzatilmakta, ayrica insan saghgr icin de olumlu
etkiler olusturulmaktadir (Macheix vd., 1990;
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Wang vd., 1996; Mohammad vd., 2018; Komes
vd., 2013).

Antioksidanlar acisindan cikolatanin
biyoyararliligint  arttirmak  adina  yapilan
calismalardan biri Cervellati vd. (2008), tarafindan
rapor edilmigtir. Calismada, kirmizibiber ve
biberiye eklenmis el yapimi ¢ikolatalar tretilmis,
sonrasinda ¢ikolatalarin antioksidan kapasiteleri
ve  toplam  fenolik  madde  icerikleri
degerlendirmiglerdir. Elde edilen sonuglara gére
biberiye katkili ¢ikolatanin diger ¢ikolatalara
kiyasla daha yiiksek antioksidan kapasiteye ve
toplam fenolik madde igerigine sahip oldugu
rapor edilmistir. Yapilan diger bir calismada,
cikolatanin antioksidan miktatini arttirmak icin
biberiye ve tiziim ¢ekirdegi tozu kullandmistir. Bu
¢alisma sonucunda, antioksidan aktivite ve fenolik
madde miktari arasinda elde edilen korelasyon
dogrusallik  géstermistir  ve  ¢ikolatalarin
antioksidan aktivitesinin toplam fenolik madde
miktartyla artis egiliminde oldugu rapor edilmistir.
Buna ek olarak, katilan biberiye ve tiziim ¢ekirdegi
tozunun ¢ikolatanin kristalizasyon ve reolojik
Ozellikleri  tzerine her hangi bir etkide
bulunmadigi belirtilmistir (Ozgen, 2010).

Yoo vd. (2005), doguya 6zgu bir baharat bitkisinin
(Sochungryong-Tang) ekstraktlarini  ¢ikolataya
cklemisler ve cikolatanin nem miktari, renk,
radikal stipiiriicii aktivite ve duyusal 6zelliklerine
etkisini  aragtirmayt  amaclamuglardir.  Bitki
ekstraktlari, agirlikca % 0,4 ve % 8 oranlarinda
eklenmis ve c¢ikolata icerisindeki ekstrakt orant
arttkca nem miktari, renk, radikal stpirici
aktivitede artts meydana geldigin tespit edilmistir.
Duyusal  analiz  sonucunda  ¢ikolatalarin
aromasinda ve tekstir 6zelliklerinde 6nemli bir
farklilik g6zlenmedigini bildirmislerdir.

Botelho vd. (2013), calismalarinda bitki sterolleri
ile zenginlestirilmis fonksiyonel bitter ¢ikolata
gelistirmislerdir ve 5 ay depolama siiresince
oksitatif  stabilitesini degerlendirmislerdir.
Calismada Uretilen cikolatalarin renk, tekstiir ve
duyusal analizlerinde kontrol c¢ikolatalar: ile
aralarinda istatistik olarak Snemli bir farkldik
gozlemlenmedigini  belirmislerdir. ~ Cikolatanin
lzerine ti¢ tip bitki sterolii uygulandigi ve etkisinin

degerlendirildigi diger bir calismada kullanilan
bitki sterolleri; enkapstile edilmis ¢cam tozu, yag
bazlt soya tozu ve soya tozudur. Bitki steroli ilave
edilmis cikolatalar ile kontrol cikolata 6rnekletinin
reolojik ve duyusal Ozellikleri karsilastirilmistir.
Calismanin sonunda ¢am tozu ve yag bazli soya
tozu iceren 6rneklerin tat bakimindan kontrolden
daha az tercih edildigi belirtilmistir. Ayrica, yag
bazli soya ve soya tozu igeren 6rneklerdeki yaglilik
hissinin diger Orneklere gbre duyusal analizde
daha kabul edilebilir oldugunu gézlemlemislerdir.
Buna ek olarak, yag bazli soya iceren ¢ikolatalarin
Casson plastik vizkozite degerleri kontrol
ornekleri, cam ve soya tozu eklenmis gikolatalarla
karsilastirldiginda  daha  distik  bulunmustur.
Fakat yag bazli soya tozu iceren c¢ikolatalarin
reolojik davranislarinin kontrol cikolata 6rnekleri
ile benzerlik gosterdigini  rapor etmislerdir
(Efraim vd., 2011).

Komes vd. (2013), fonksiyonel ¢ikolata tretmek
amaciyla yaptklari calismada, sitli ve bitter
cikolata igerisine erik, papaya, kayist, Gziim, yaban
mersini meyvelerinin  kurutulmus  formlarint
eklemisler ve meyvelerin, ¢ikolatalarin antioksidan
kapasitesi ve polifenolik icerigine etkisini
arastirmiglardir. Aragtirmamini sonuclarina gére
kuru tziim ve yaban mersini eklenmis bitter
ciklolatalarin antioksidan aktiviteleri diger kuru
meyve eklenmis ¢ikolatalara gére 6nemli derecede
yiksek bulunmustur. Duyusal kabul edilebilirlik
agisindan ise kuru yaban mersini ve kuru kayisih
cikolatalar daha yitksek puana sahip olmustur.
Yapilan calismada, bitkilerden elde edilen
polifenolik antioksidanlar ile zenginlestirilmis
cikolatalarin dretiminde kuru meyvelerin farkh
tirlerinin uygulanabilecegi sonucuna varilmistir.

Cerit vd. (2016) beyaz ¢ikolatalarin fonksiyonel
Ozelligini arttirmak adina yaptiklart bir calismada
beyaz c¢ikolata formiilasyonuna %2 oraninda
kizilcik, 1spanak ve polen tozu eklemislerdir.
Calismanin sonuglarina gbre polen, kizilctk ve
ispanak tozlart beyaz cikolatanin antioksidan
aktivitesini 6nemli derecede arttirmistir. Sttlii ve
bitter ¢ikolatalarin antioksidan degerlerinin tespit
edildigi diger calismalatla karsilastirildiginda Cerit
vd. (20106) tespit ettigi antioksidan aktivite (FRAP-
ferric reducing antioxidant power) degerinin
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dikkati  cekecek  oranda  ylksek  oldugu
soylenebilir.  Ornegin  yukarida sézii  edilen
calismada FRAP degetleri kontrolde 3.20 mmol
Fe(Il)/L iken, polen, kizilcik ve ispanak tozu
eklenmis beyaz cikolatalarda sirasiyla 18.55, 8.14
ve 7.15 mmol Fe(Il)/L ye yukselmistir.

Omega-3 ve Omega-6 ile zenginlegtirilmis
kakao iiriinleri

Doymamis yag asitlerinden olan linoleik ve
linolenik asit esansiyel yag asitleri olarak
bilinmektedir. Hayvansal organizmalar tarafindan
bu yag asitleri sentezlenemediginden dolayt
gidalar ile disaridan alinmasi zorunludur (Watkins,
1991). Son yillarda yapilan ¢alismalar, omega-3 ve
omega-6 doymamis yag asitlerinin insanlarda
kalp-damar hastaliklarinda, kanserde, erken
dénemde beyin ve retina gelisiminde ve
hastaliklara karst vicut direncinin artmasinda
olumlu etkilere sahip oldugunu bildirmektedir
(Alexander, 1998; Erkkila vd., 2003; Terry vd.,
2003; Haggarty, 2004).

Gikolata urtnlerinin insan sagligl tzerindeki
etkinligini artirmak amactyla biyolojik aktif
bilesenler olan omega-3 ve omega-6 gibi yag
asitleri ¢ikolataya fonksiyonel 6zellik kazandirmak
amactyla kullandmistir. Fonksiyonel ¢ikolata
trtinlerinin -~ formiilasyonuna  omega-3  gibi
linolenik asitlerin eklenmesi, bu yag asitlerinin
bilinen fonksiyonel 6zelliklerinden dolay: genis bir
tiketici  talebi ile kargilasmistir.  Omega-3
acisindan zengin gidalar potansiyel fonksiyonel
drtinler olarak kabul edilmektedir (Lewis vd.,
2000; Calder, 2006; Al-Nouti vd., 2012; Morato
vd.,, 2015)

Morato vd. (2015) yapmis olduklari bir ¢calismada,
yogun ve asirl yorucu egzersize maruz birakilmis
fareler ile sakin  fareleri, omega-3 ile
zenginlestirilmis ¢ikolatal stitle 15 glin boyunca
beslemisler ve bazi biyomedikal parametreler ve
kas hasart dizeylerini aragtirmislardir. Calismada,
omega-3 ve omega-6 yag asitleri arasinda uygun
bir dengeye sahip olmasindan dolay1 chia yagint
kullanmuglardir. Omega-3 ile zenginlestirilmis
cikolatali siti tiketen farelerde egzersiz sonrast
kas zararinda azalan etkiler gézlenmistir. Kas
zararl azalmasinin  sebebinin, omega-3 ile

zenginlestirilmis ¢ikolatali siit tliketen grupta
antioksidan sistemindeki gelismeden ve hiicre

membrani tzerindeki yag asitlerinin
birlesmesinden  kaynaklt  olabilecegini  ileri
sirmiglerdir.  Stperoksit dismutaz, katalaz,

glutatyon peroksidaz gibi antioksidan enzim
aktivitelerinin, omega-3 ile zenginlestirilmis stit
tiketen grupta arttu@ belirtilmistir. Ayrica
calismalarinda rapor ettikleri FRAP ve serbest
radikalleri absorbe etme yetenegi (ORAC-oxygen
radical absorption capacity) verileri, omega-3 ile
zenginlestirilmis sutlin 6nemli bir antioksidan
kapasitesi oldugunu gostermistir.

Marsanasco vd. (2015), calisgmalarinda soya
fosfatidilkolin  (SPC) bazli farklt lipozomal
formilasyonlardan elde edilen katki maddelerini
tasarlamayi, tanumlamayr ve gidaya uygulamayi
hedeflemislerdir. SPC, omega-3 ve omega-6 gibi
yag asitlerini icermektedir. Calismalart sirasinda, E
ve C vitaminini lipozom bazli SPC ile enkapsiile
etmisler ve cikolatali siite fonksiyonel 6zelligini
arttrmak amactyla ilave etmislerdir. Ayrica stearik
asiti (SA) veya kalsiyum stearat: (CaS) ¢ift katli lipit
katmani dengeleyicisi olarak formiilasyona dahil
etmislerdir. Bununla birlikte, her vitamin icin
yizde enkapsiilasyon etkisini (%EE),
pastorizasyon sonrast belirlemislerdir. Calismanin
sonucunda, SPC:SA’da E ve C vitaminin %EE

degerlerinin daha yiksek oldugunu
bildirmislerdir. Buna ek olarak, C vitamininin
aktivitesini ~ pastOrizasyon  sonrasinda  bile

sturdigini gozlemlemislerdir. Ayrica lipozomlu
cikolatalt siitin duyusal 6zelliklerini de analiz
etmislerdir. SPC:CaS iceren ticari ¢ikolatali siitler
disik  kabul edilebilitlik gOstermistir. Buna
karsin, SPC:SA iceren cikolatalt siitiin, ticari slite
gore kabul edilebilirliginde degisiklik olmadigint
rapor etmislerdir. E ve C vitamini ile
gliclendirilmis siit icin SPC:SA’nin en uygun katkt
maddesi oldugu sonucuna varmuslardur.

Yapilmis bir diger calisgmada ise fonksiyonel
bilesen olarak kabul edilen ve tiiketici sagligina

yararli omega-3 ve probiyotikler, ¢ikolatalt
dondurmaya katki maddesi olarak ilave edilmistir.
Omega-3 takviyesi yapilmis gikolatali
dondurmalarda duyusal Szellikler ve probiyotik
canlili@ degerlendirilmistir. Duyusal
degerlendirme  sonunda, omega-3 bulunan

ornekler kabul edilebilirlik bakimindan dusiik
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puan almustir fakat panelistlerin omega-3 kaynakl
driin tirlerini satin almaya hala istekli oldugu
gozlenmistir. Ayrica dondurmalarin  depolama
stresince omega-3 takviyesi yapilms Orneklerin
probiyotik canliliginin daha ytiksek oldugu tespit
edilmistir (Song vd., 2011).

Diyet kakao tirtinleri

Tatlandiricilar, aynt miktardaki sekerden daha az
enerji iceren ve daha tath olan kimyasal
maddelerdir. Tlk baslarda ucuz maliyetinden dolay1
gida endistrisinde tercih edilen ve sukroza oranla
daha az kalori icermesi nedeniyle diyabetli hastalar
tarafindan ilgi géren tatlandiricilar, giintimiizde
kalori alimini kisitlamak ve kilo vermek amaciyla
da kullanilmaya baglanmistir. En c¢ok kullanilan
tatlandiricilar sorbitol, mannitol, ksilitol, eritritol,
maltitol, laktitol gibi seker alkolleri ile isomalt ve
hidrojene  nigasta  hidrolizatlaridir.  Sakarin,
aspartam, sukraloz, asesulfam K ve neotam gibi
yapay tatlandiricilarin hem kalori degerleri cok
dugiiktiir veya sifirdir hem de kan glukozunu
yikseltici etkisi yoktur. Bu nedenle disiik kalorili
beslenmek isteyen kisiler ve diyabetli hastalar
tarafindan tercih edilmektedir (Ozdemir vd.,
2014).

Gikolata, farkll yas gruplarindaki ve farkh
tlkelerdeki insanlarin zevkle tikettigi bir besin
olmasina karsin yaglar (6zellikle kakao yagi) ve
karbonhidratlart  (¢ogunlukla  seker) yitksek
seviyelerde icermektedir (Cardello vd., 1999).
Ancak gintimizde tiiketicinin, beslenme ve saglik
arasindaki iliski konusunda bilinglenmesi ile
birlikte diigitk kalorili yiyecek ve iceceklere artan
bir ilgi vardir (Hasler vd., 2004; Parpinello vd.,
2001). Bu nedenle sekere alternatif olarak cok
saylda calisma yapilmaktadir. Seker yerine gliclii
tatlandiricdarin - kullanilmast  drdnlerin - duyusal
karakteristiginde Onemli degisikliklere sebep
olmamaktadir. Bu sayede cikolata birlesiminde
bulunan seker igerigi azaltilabilmektedir (Melo
vd., 2010; Cardello vd., 1999).

Melo vd. (2010), seker ve kalori degerlerini
azaltarak trettikleri stitli ¢ikolatalarda, diyabet ve
diyabetik olmayan tiiketici gruplari arasindaki
tutumlart  ve kabul edilebilirlik  diizeylerini
karsilastirmiglardir. Tlketici testleri geleneksel
sutli cikolata, diyabetik sttlii ¢ikolata ve dusik

kalorili sttlii ¢ikolata icin yapilmistir. Laboratuvar
ortaminda hazirlanan ¢ikolatalarda diyetetik olan
orneklerde stevia veya sukraloz kullanmiglardir.
Diyabetik/dustik kalorili sttlii ¢ikolatalar ise, aynt
sekilde tatlandiricilar ile hazitlanmustir fakat %25
kalori igerigini azaltmak amaciyla kakao yaginin
yerine, peynir alti suyu protein konsantresi (PST)
ilave edilmistir. Tuketici testleri sonunda gruplar
arasinda farkl kabullerin oldugunun rapor edildigi
bu calismada her iki grup da gikolatalar
tattiklarinda dogal tatlandiricilart hos bulduklarini

ama beklentilerinin karsilanmadigini
bildirmiglerdir. Diyabet olmayan tiiketiciler
arasinda  gelencksel ¢ikolatalar, sukraloz ile

tretilmis diyabetik ¢ikolatalar ve sukraloz-PST ile
uretilmis  diyabetik/dustk kalorili ¢ikolatalara
kiyasla daha ¢ok kabul gérmistir. Diyabetik
tuketiciler, diyabetik ve diyabetik/dustk kalorili
sttld ¢ikolatalar: diyabetik olmayan tiiketicilerden
daha cok kabul etmislerdir. Bagka bir calismada
Palazzo vd. (2011), drettikleri stitlii ¢ikolatalarda
sakkaroz yerine u¢ farkll tatlandirici (neotam,
rebaudiozit ve sukraloz) kullanmustir. Egitilmis 12
kisi, cikolatalarin tatlilik dizeylerini ve zaman
icerisindeki  degisimlerini  degerlendirmiglerdir.
Sakkarozun  yerini en iyi ikame eden
tatlandiricinin, biitin parametrelerde sakkaroz ile
benzer Ozellik gOsteren sukraloz
bildirmislerdir. Sukraloz tatlandiricisinin, diyet
amach ¢ikolatalarda sakkaroz yerine
kullanilabilecek en iyi tatlandirict oldugunu ve
sakkaroz ile olduk¢a benzer zaman-yogunluk
grafigine sahip oldugunu rapor etmislerdir.

oldugunu

Yapilmis bir diger ¢alismada ise, farkli bilesenler
iceren diyet cikolatalarin  duyusal Szellikleri
degerlendirilmistir.  Duyusal  degerlendirme,
uretimden hemen sonra ve 18 — 20°C sicakliktaki
depolama sartlarinda 90., 180., 270. ve 360.
ginlerde tecriibeli panelist bir grup tarafindan
gerceklestirilmistir. Bu calismada, fruktoz, kakao
yagl, tam yagli stt, kakao lik6ri, yagsiz stt tozu,
findik ezmesi, lesitin ve aroma birlesenleriyle
tretilen ¢ikolatalarin bir yil depolanma stiresince
mikemmel duyusal 6zelliklere sahip oldugu rapor
edilmistir. Diger taraftan fruktoz, kakao kiitlesi,
tam yaglt sit tozu, kakao yagi, findik kiitlesi,
vanilin aromast, inulin ve emiilsifiyer iceren bir
diger Ornekte, bir yil depolama strecinin son
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periyodunda gorinim, tekstir ve aromasinda
istenmeyen  degisimler gbzlenmistir.  Diyet
cikolatalarin alt ve ust yizeylerinin renginin
enstrimantal Slcimleri ile cikolata 6rneklerinin
parlaklik ve renk duyusal degetlerinin uyum icinde
oldugu bildirilmistir (Popov-Raljic ve Lalicic-
Petronijevic, 2009).

Diger fonksiyonel kakao iiriinleri

Yigit (2017) tarafindan yapilan bir calismada
laboratuvar ortaminda Uretilmis kakaolu findik
kremasinin fonksiyonel 6zelliklerini  artirmak
amaciyla inaktive edilmis endistriyel ekmek
mayast (Saccharomyces cerevisiae) kullanilmustir. Bu
kapsamda maya hucrelerinin 140 °Cde 30 dk
tutularak inaktivasyonu gerceklestirilmis ve ¢ok
gicli bir antioksidan olan glutatyonun (GSH)
maya hiicre duvart yardimiyla kapsillenmesi
saglanmustir.  Yizelli gunlik depolama siiresi
sonunda  mayali ve  mayasiz  Ornekler
karsilastirildiginda, mayalt grubun antioksidan
aktivite degerlerinin, mayasiz 6rneklere gére daha
yiksek oldugu tespit edilmis ve fark istatistiki
olarak 6nemli bulunmustur. Isil islem ile kapsil
haline getirilen endistriyel ekmek mayasinin
kakaolo findik kremasinin oksidatif stabilitesini
saglama yoniinde, duyusal parametrelerde énemli
degisiklikler yapmadan yardimct olabilecegi ve ¢cok
kiymetli bir antioksidan olan GSH acisindan da
zenginlestirilebilecegi rapor edilmistir.

SONUC

Kakao ve urtinleri, icerisinde yliksek miktarda
scker ve yag barindirmalarina karsin yiiksek besin
degeri icermesi ve saglk icin olumlu etkilere sahip
olmasindan dolayt ¢ok degerli bir endistri
drinddir.  Bu  degerli  driiniin  reolojik
Ozelliklerinin  iyilestirilmesi, raf  Omrlinin
uzatilmasi, besin degerlerinin arttirilmasi, zararlt
bilesen icerifinin azaltlmast veya tamamen
uzaklastirilmasi, antioksidan igeriginin arttirilmast
ginimiizde bilim ve teknoloji alanindaki
gelismeler neticesinde yapiabilmekte ve bir veya
daha  fazla  besin  maddesi  bakimindan
zenginlestirilmis fonksiyonel kakao ve urtinleri
elde edilebilmektedir. Bu derlemede fonksiyonel
kakao ve cikolata urlnleri hakkinda yapilmis
arastirma ve ¢alismalara yer verilmistir. Kakao ve
cikolata trtinleri, fonksiyonel 6zelligi yiiksek olan

bitkilerden, hayvanlardan ve mikroorganizmalar-
dan elde edilen maddelerle kombine edilerek
tretiminin mimkin oldugu, ayrica ticari ve
ekonomik olarak da kazan¢ saglayabilme
potansiyeline sahip oldugu yapilan calismalar ile
gOsterilmistir.
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