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Ozet

Bu calismanin amaci, fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmis saglikli ve besleyici bir eriste
irini gelistirmek ve gelistirilen iriniin duyusal 6zellikler acgisindan tiiketici kabuliinii
degerlendirmektir. Bu dogrultuda fonksiyonel gidalar ve eriste iiretimi {izerine literatir
taramasi yapilmis ve elde edilen bilgiler dogrultusunda iiriin formiilasyonu gelistirilmistir.
Gelistirilen formiilasyon kullanilarak eriste tiretimi gergeklestirilmis, iiriiniin fizikokimyasal
ve besin bilesenlerine iliskin analizler yapilmistir. Calismanin devaminda triiniin duyusal
ozelliklerini degerlendirmek amaciyla literatiire dayali olarak hazirlanan duyusal
degerlendirme formu kullanilmistir. Toplam 31 katilimcidan olusan tiiketici paneli araciigiyla
irin; renk, tat, koku, yumusaklik, cigneme 0zelligi ve genel begeni boyutlarinda
degerlendirilmistir. Elde edilen veriler tanimlayici istatistikler ile analiz edilmistir. Bulgular,
gelistirilen fonksiyonel eriste triiniiniin tim duyusal dzellikler agisindan ytiksek diizeyde
kabul gordiigiinii gdstermistir. Ozellikle tat, cigneme 6zelligi ve genel begeni boyutlarinda “cok
iyi” degerlendirmelerinin baskin oldugu belirlenmistir. Sonuglar, fonksiyonel bilesenlerle
zenginlestirilmis eriste {retiminde saghk ve duyusal kalite hedeflerinin birlikte
saglanabilecegini gdstermektedir.

Anahtar Fonksiyonel gidalar, fonksiyonel eriste, liriin gelistirme, tiiketici kabulii.
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Abstract

The aim of this study is to develop a healthy and nutritious noodle product enriched with
functional components and to evaluate consumer acceptance of the product in terms of its
sensory attributes. A literature review on functional foods and noodle production was
conducted, and a product formulation was developed accordingly. Noodles were produced
based on the developed formulation, and physicochemical and nutritional analyses were
carried out. To evaluate sensory characteristics, a literature-based sensory evaluation form
was used. A consumer panel consisting of 31 participants assessed the product in terms of
color, taste, aroma, softness, chewiness, and overall acceptability. The collected data were
analyzed using descriptive statistics. The findings indicated that the developed functional
noodle product achieved a high level of consumer acceptance across all sensory attributes,
particularly in taste, chewiness, and overall acceptability. These results suggest that health and
sensory quality objectives can be achieved simultaneously in functional noodle production.

1 Dr. Ogr. Uyesi, Malatya Turgut
Ozal Universitesi,

2 Ogr. Gor., Malatya Turgut Ozal
Universitesi,

Gonderim Tarihi: 19.01.2026

Kabul Tarihi: 05.03.2026 | Keywords: Functional foods, functional noodles, product development, consumer
Yayinlanma Tarihi: 27.03.2026 acceptance.
JEL Codes: M30, M31, 032.

!! Atif: Yildiz, A, Kutal, U., Atas, Y.C,, ve Giindogan, H.R. (2026). Fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmis saghkh
ve besleyici eriste iiretimi: alternatif bir iriin gelistirme yaklasimi. Ahi Evran Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler
Fakiiltesi Dergisi, 10(1), 1-21.

“Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0 International License. 2025” lisans1 kapsamindadir. ®S

Kirsehir Ahi Evran Universitesi - Iktisadi ve idari Bilimler Fakiiltesi

Sorumlu yazar: Arif YILDIZ, arif.yildiz@ozal.edu.tr

Ahi Evran Universitesi iktisadi ve idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi
https://dergipark.org.tr/en/pub/aeuiibfd

e-ISSN: 2618-6217



Fonksiyonel Bilesenlerle Zenginlestirilmis Saglikli ve Besleyici Eriste Uretimi... Yildiz, A. vd. (2026)

1. Giris

Glinlimiizde, insanlarin saglik bilincinin artmasiyla birlikte, daha besleyici ve fonksiyonel
gidalara olan talep hizla yilikselmektedir (Yilmaz, 2020). Eriste gibi yaygin olarak
tiiketilen gida {riinlerinin besin degerlerinin artirilmast ve saglikli beslenme
aliskanliklarina katki saglamasi olduk¢a dnemlidir. Bu baglamda, eristeye eklenen
fonksiyonel bilesenlerin, 6zellikle protein, lif ve antioksidanlar gibi 6gelerin, {iriiniin
beslenme degerini énemli él¢iide artirmasi beklenmektedir (Oztiirk & Sahin, 2019). Bu
calisma geleneksel eristeyi fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirerek daha saglikh ve
besleyici bir alternatif haline getirmeyi amacglamaktadir. Calismanin 6zgiin degeri,
saglhikli beslenme ve fonksiyonel gida pazarindaki yenilik¢i yaklasimindan
kaynaklanmaktadir. Geleneksel eristeyi, modern beslenme ihtiyaclarina uygun hale
getirmek, mevcut lriin gesitliligine yenilikgi bir katki saglamaktadir. Eriste liretiminde
fonksiyonel bilesenlerin entegrasyonu ile sadece gida endiistrisine katkida bulunmay1
degil, aym1 zamanda saglik odakli beslenmeye de yoneltilmis bir ¢6ziim sunmayi
hedeflemektedir (Demir & Kilig, 2021). Ayrica, fonksiyonel gida gelistirme silirecinde
kullanilan yontemlerin optimize edilmesi, liretim maliyetlerinin diisiiriilmesi ve ¢evresel

siirdiiriilebilirlik konularinda 6nemli bir deger yaratmaktadir (Celik, 2020).

Calismanin arastirma sorusu, "Fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmis eriste
trtinlerinin beslenme degerinin, tiiketici kabulii ve saglik tizerindeki etkileri nelerdir?"
seklinde belirlenebilir. Bu soru, fonksiyonel bilesenlerin eristeye entegrasyonunun hem
saglik hem de tiliketici kabulii acisindan nasil bir etki yaratacagina dair veriler elde
edilmesine yonelik bir temel olusturmaktadir (Giiler, 2022). Ayrica ¢alisma kapsaminda
bu soruya yanit ararken, kullanilan fonksiyonel bilesenlerin saglik lizerindeki spesifik
etkilerini incelemeyi amaglayan alt hipotezler gelistirilmistir. Bu hipotezler, iiriiniin
besin degerlerinin artirllmasinin yani sira, tiiketici tarafindan kabul edilen bir gida
alternatifi olup olmayacagina dair bilimsel veriler saglamayir hedeflemektedir.
Calismanin 6zglnligl, hem geleneksel gida iirtinlerinin modern beslenme ihtiyaclarina
uyarlanmasinda hem de saglik bilincine sahip tiiketicilere yonelik fonksiyonel gida
secenekleri sunulmasinda yatmaktadir. Eristenin besin degerleri artirilarak daha saglikli
hale getirilmesi, toplumda saglikli beslenme aliskanliklarinin gelistirilmesine katki

saglayacak ve gida endiistrisinde 6nemli bir yenilik yaratacaktir (Biiyliksahin, 2021).

2. Literatiir Taramasi
Bu boliimde, calismanin kuramsal temelini olusturmak amaciyla fonksiyonel bilesenler,
bu bilesenlerin gida iriinlerinde kullanimi ile duyusal degerlendirme ve tiiketici

kabuliine iliskin literatiirde yer alan calismalar incelenmistir.
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2.1. Fonksiyonel Gidalar Kavrami

Gilinimiizde beslenme anlayisi, yalmzca bireyin enerji ve temel besin 6gesi
gereksinimlerini karsilamaya odaklanan geleneksel yaklasimlarin 6tesine ge¢mistir.
Artan yasam siiresi, kronik hastaliklarin yayginlasmasi ve bireylerin yasam kalitesine
yonelik beklentilerinin yiikselmesi, beslenme-saglik iliskisinin daha biitlinctl bir bakis
acisiyla ele alinmasini gerekli kilmistir. Bu cercevede ortaya ¢ikan fonksiyonel gidalar,
modern beslenme biliminin en dikkat ¢eken ve hizla gelisen alanlarindan biri olarak

degerlendirilmektedir (Hasler, 2002, s. 3772).

Fonksiyonel gidalar, temel besleyici 6zelliklerinin yani sira insan sagligi lizerinde ilave
ve olumlu etkiler saglayan gidalar olarak tanimlanmaktadir. Bu olumlu etkiler; fizyolojik
fonksiyonlarin desteklenmesi, hastalik risklerinin azaltilmasi ve genel saglik durumunun
iyilestirilmesi gibi cok boyutlu sonuglari kapsamaktadir. Fonksiyonel gidalarin en 6nemli
ozelliklerinden biri, ila¢ benzeri {iriinler olarak degil, giinliik beslenme diizeninin dogal
bir parcasi olarak tiiketilmeleridir. Bu yonityle fonksiyonel gidalar, koruyucu saglk
yaklasiminin beslenme alanindaki en somut yansimalarindan biri olarak kabul

edilmektedir (Diplock vd., 1999, s. 27).
2.1.1. Fonksiyonel Gidalarin Tanimi ve Kavramsal Cergevesi

Fonksiyonel gidalar; dogal yapisinda biyolojik olarak aktif bilesenler igeren, bu
bilesenlerin miktari teknolojik uygulamalarla artirilmis veya saglik agisindan olumsuz
etkileri bulunan bilesenleri azaltilmis gidalar1 kapsamaktadir. Vitaminler, mineraller,
diyet lifleri, antioksidanlar, fenolik bilesikler, fitosteroller, omega-3 yag asitleri,
probiyotikler, prebiyotikler ve biyoaktif peptitler bu gidalarin temel fonksiyonel
bilesenleri arasinda yer almaktadir (Ozgen Ozkaya, 2021, s. 68).

Bu bilesenlerin insan viicudu iizerindeki etkileri, molekiiler diizeyden sistemik etkilere
kadar genis bir yelpazede incelenmektedir. Ozellikle son yillarda yapilan c¢alismalar,
fonksiyonel bilesenlerin bagisiklik sistemi, sindirim sistemi, kardiyovaskiiler yapi ve
metabolik siirecler iizerindeki roliinii daha net bir sekilde ortaya koymaktadir. Bu
durum, fonksiyonel gidalarin yalmzca beslenme bilimi degil; tip, biyokimya, gida
teknolojisi ve halk saghg1 gibi disiplinlerle de yakin iliski icerisinde oldugunu

gostermektedir (Bigliardi & Galati, 2013, s. 118).
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2.1.2. Fonksiyonel Gidalarin Tarihsel Gelisimi

Fonksiyonel gida kavraminin bilimsel ve yasal temelleri ilk olarak Japonya’da atilmistir.
1980’li yillarda gelistirilen ve “Belirli Saglik Amacgh Gidalar” anlamina gelen Foods for
Specified Health Uses (FOSHU) sistemi, fonksiyonel gidalarin belirli saglik iddialariyla
tiiketiciye sunulmasina olanak tanimistir. Bu sistem, fonksiyonel gidalarin yalnizca ticari
bir kavram olmaktan cikarilarak bilimsel kanitlarla desteklenmesini saglamistir.
Japonya’daki bu 6ncii yaklasimi takiben Avrupa Birligi ve Amerika Birlesik Devletleri
basta olmak iizere birgok iilkede fonksiyonel gidalara yonelik bilimsel arastirmalar ve
yasal diizenlemeler hiz kazanmistir. Ozellikle kronik hastaliklarin énlenmesine yénelik
stratejilerde fonksiyonel gidalarin roli giderek daha fazla vurgulanmaktadir (Demirbag

vd., 2023, s.55).
2.1.3. Fonksiyonel Gidalarin Siniflandirilmasi

Fonksiyonel gidalar, iiretim sekilleri ve icerik ozellikleri dikkate alinarak farkli gruplar
altinda incelenmektedir. Dogal fonksiyonel gidalar; herhangi bir isleme tabi
tutulmaksizin fonksiyonel bilesenler iceren meyve, sebze, tam tahillar, balik ve
zeytinyag1 gibi lriinleri kapsamaktadir. Zenginlestirilmis gidalar ise vitamin, mineral
veya biyoaktif bilesen ilavesiyle fonksiyonel 6zellik kazandirilan siit ve tahil iirtinleri gibi

gidalardir (Siré vd., 2008, s. 456).

Bunun yani sira yag, tuz veya seker icerigi azaltilarak saglik a¢isindan daha uygun hale
getirilen modifiye edilmis gidalar ile bagirsak mikrobiyotasini olumlu y6nde etkileyen
probiyotik ve prebiyotik triinler de fonksiyonel gida siniflandirmasi icerisinde énemli
bir yer tutmaktadir. Bu gesitlilik, fonksiyonel gidalarin farkl tiiketici gruplarina ve
beslenme ihtiyaglarina yonelik olarak gelistirilebilmesine olanak tanimaktadir

(Gilbandilar vd., 2019, s. 45).
2.1.4. Saghk Uzerindeki Etkileri

Fonksiyonel gidalar - dogal olarak olusan veya kasith olarak modifiye edilmis olanlar -
omega-3 yag asitleri, antioksidanlar, peptitler, glukosinolatlar ve probiyotikler gibi temel
beslenmenin 6tesinde fizyolojik faydalar gosteren bilesikler icermektedir. Bu biyoaktif
bilesenler iltihabi1 azaltmakta, metabolizmay1 kontrol etmekte ve hiicresel direnci
artirarak halk sagliginin iyilestirilmesine katkida bulunmaktadir (Elsherbeni & Abd El-
Hack, 2026). Antioksidan 6zellik gosteren bilesenler oksidatif stresin azaltilmasinda rol
oynarken, diyet lifleri ve prebiyotikler sindirim sistemi sagliginin korunmasina katki

saglamaktadir. Probiyotik iceren gidalarin ise bagisiklik sistemi fonksiyonlarini
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destekledigi ve bagirsak florasinin dengelenmesinde etkili oldugu bilinmektedir
(Giilbandilar vd., 2019, s. 45). Ornegin Omega-3 yag asitleri, fitosteroller ve fenolik
bilesikler gibi bilesenlerin kardiyovaskiiler hastalik riskinin azaltilmasi ve inflamatuar
siireclerin diizenlenmesi TUlzerinde olumlu etkiler gosterdigi literatiirde siklikla
vurgulanmaktadir. Bu baglamda fonksiyonel gidalar, tedavi edici degil; hastaliklarin
onlenmesine ve saghigin siirdiiriilmesine yonelik tamamlayici bir yaklasim sunmaktadir

(Hasler, 2002, s. 3772).
2.2. Fonksiyonel Bilesenler ve Gida Uriinlerinde Kullanimi

Gida bilimi ve beslenme alaninda son yillarda yasanan gelismeler, gidalarin yalnizca
temel besin Ogeleri agisindan degil, ayn1 zamanda icerdigi biyolojik olarak aktif
bilesenler yoniinden de degerlendirilmesini zorunlu kilmistir. Bu baglamda fonksiyonel
bilesenler, gida iirlinlerinin saglikla iliskilendirilen degerini artiran temel unsurlar
arasinda yer almaktadir. Fonksiyonel bilesenlerin gida iirtinlerinde kullanimi, kronik
hastaliklarin 6nlenmesi, bagisiklik sisteminin desteklenmesi ve yasam kalitesinin

artirilmasi gibi hedefler dogrultusunda 6nem kazanmistir (Hasler, 2002, s. 3772).

Fonksiyonel bilesenler, insan viicudunda belirli fizyolojik islevleri diizenleyen,
metabolik siirecleri etkileyen ve hastalik riskinin azaltilmasina katki saglayan dogal ya
da teknolojik yollarla elde edilmis biyoaktif maddeler olarak tanimlanmaktadir. Bu
bilesenler, gida lriinlerine eklenerek veya mevcut igerikleri korunarak fonksiyonel
ozellik kazandirilmakta; bodylece geleneksel gidalar, saglik odakli friinlere

dontstiiriilmektedir (Diplock vd., 1999, s. 27).
2.2.1. Fonksiyonel Bilesenlerin Tanimi ve Ozellikleri

Fonksiyonel bilesenler; vitaminler, mineraller, diyet lifleri, antioksidanlar, fenolik
bilesikler, karotenoidler, fitosteroller, omega-3 yag asitleri, probiyotikler, prebiyotikler
ve biyoaktif peptitler gibi genis bir grubu kapsamaktadir. Bu bilesenlerin ortak 6zelligi,
insan saghig iizerinde bilimsel olarak kanitlanabilir olumlu etkiler géstermeleridir.
Fonksiyonel bilesenlerin  etkileri; antioksidan savunma mekanizmalarinin
giiclendirilmesi, inflamasyonun baskilanmasi, lipid ve glukoz metabolizmasinin
diizenlenmesi, bagisiklik sisteminin desteklenmesi ve bagirsak mikrobiyotasinin
dengelenmesi gibi ¢ok yonli fizyolojik siirecleri kapsamaktadir. Bu nedenle fonksiyonel
bilesenler, beslenme biliminin yani sira tip, biyokimya ve molekiiler biyoloji gibi
disiplinlerin de ilgi alanina girmektedir (Roberfroid, 2000, s. 1660; Kaur & Das, 2011, s.
863).
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2.2.2. Fonksiyonel Bilesen Tiirleri

Fonksiyonel bilesenler genel olarak birka¢ ana grupta siniflandirilmaktadir. Diyet lifleri,
sindirim sistemi saghigin1 destekleyerek bagirsak hareketlerini diizenlemekte ve
glisemik yanitin kontrol altina alinmasina katki saglamaktadir Fenolik bilesikler ve
flavonoidler, gili¢lii antioksidan 6zellikleri sayesinde oksidatif stresin azaltilmasinda rol

oynamaktadir (Kaur & Das, 2011, s. 863).

Omega-3 yag asitleri ve fitosteroller, kardiyovaskiiler hastalik riskinin azaltilmasinda
etkili bilesenler arasinda yer alirken; probiyotikler ve prebiyotikler, bagirsak
mikrobiyotasini olumlu yonde etkileyerek sindirim ve bagisiklik sistemi fonksiyonlarini
desteklemektedir. Biyoaktif peptitler ise antihipertansif, antioksidan ve antimikrobiyal
etkileriyle fonksiyonel gida {riinlerinde giderek daha fazla kullanilmaktadir

(Gilbandilar vd., 2019, s. 45).
2.2.3. Gida Uriinlerinde Fonksiyonel Bilesenlerin Kullanimi

Fonksiyonel bilesenlerin gida iiriinlerinde kullanimi, {riiniin besinsel degerini
artirmanin yani sira tiiketici beklentilerine yanit verme acisindan da stratejik bir 6neme
sahiptir. Siit ve siit iirtinleri, tahil bazh iirtinler, icecekler, et iiriinleri ve atistirmaliklar
fonksiyonel bilesenlerin en yaygin kullanildig: {iriin gruplar1 arasinda yer almaktadir

(Sir6 vd, 2008, s. 456).

Fonksiyonel bilesenlerin gida {riinlerine entegrasyonunda, bu bilesenlerin
biyoyararlanimy, stabilitesi ve duyusal 6zellikler iizerindeki etkileri dikkate alinmalidir.
Uygun olmayan formiilasyonlar, iirliniin tat, doku ve goriiniim 6zelliklerini olumsuz
yonde etkileyebilmekte ve tiiketici kabulliinii azaltabilmektedir. Bu nedenle
mikroenkapsiilasyon gibi modern gida teknolojileri, fonksiyonel bilesenlerin korunmasi
ve etkinliginin artirllmasinda énemli bir rol oynamaktadir (Bigliardi & Galati, 2013, s.
118). Bu cercevede, fonksiyonel bilesenlerin tahil bazli tUriinlerde kullanimi, hem

besinsel deger artis1 hem de tiiketici kabulii agisindan 6zel bir 6nem tasimaktadir.
2.3. Duyusal Degerlendirme ve Tiiketici Kabulii

Gida sektoriinde tiiketici tercihlerinin sekillenmesindeki en belirleyici unsurlarin
basinda {riiniin duyusal 6zellikleri gelmektedir; nitekim bir gidanin begenilmesi ve
stirdiiriilebilir bir tiiketim aliskanlifina dontismesi, dogrudan bu 6zelliklerin algilanma

bicimine baghdir (Ercik, 2024, s. 44). Insan davranislan ve tiiketim psikolojisi ekseninde
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bakildiginda, gidadan haz alma olgusu giday1 arzulamanin, bu arzulama hali ise nihai gida
tercihinin temel belirleyicisi olarak kabul edilmektedir. Ancak gidadan alinan hedonik
haz, tercih mekanizmasini olusturan ¢ok katmanl yapinin yalnizca bir bilesenidir. Rozin
ve Fallon (1980) tarafindan gelistirilen gida kabulii ve reddi taksonomisi, tiiketicilerin
bir {Urlne yonelik yaklasimimi veya kaginma davranisini li¢ temel boyutta
kuramsallastirmaktadir. Bu boyutlardan ilki olan duyusal nitelik begenisi; tiriiniin tat,
koku, doku ve goriiniim gibi fiziksel niteliklerine verilen hedonik tepkileri igerirken;
beklenen sonu¢ boyutu, tiiketim sonrasi olusmasi muhtemel saglk etkileri ve
fonksiyonel faydalar gibi bilissel beklentilere odaklanmaktadir. Uciincii boyut olan gida
uygunlugu ise, bir maddenin "yenilebilir" vasfi tasiyip tasimadigina dair bireysel
deneyimler ve kiiltiirel normlar tarafindan sekillenen bir karar mekanizmasidir (Rozin

& Fallon, 1980; Symmank, 2019, s. 42; Wang, vd., 2019, s. 5; Li, vd., 2015, s. 902).

Bu karmasik kabul stireglerini bilimsel bir zeminde analiz eden duyusal gida bilimi;
gidalarin ve bilesenlerinin insanlar tarafindan algilanma stireclerini ve bu siireclere
verilen duyussal (affektif) tepkileri inceleyen multidisipliner bir disiplin olarak 6ne
cikmaktadir (Tuorila & Monteleone, 2009, s. 55). Temel analiz yontemi olarak duyusal
degerlendirme tekniklerini kullanan bu disiplin; gérme, koklama, dokunma, tatma ve
isitme duyular1 araciligiyla algilanan iirtin karakteristiklerini bilimsel bir titizlikle
O0lcmeyi, analiz etmeyi ve yorumlamayir amaglar. Bu sistematik yontem dahilinde,
katilimcilarin iirtin hakkindaki gercek ve anlik algilarini saptamak amaciyla 6zel olarak
tasarlanmis degerlendirme araclari ve anketler kullanilmaktadir. Boylece, dogasi geregi
siibjektif ve bireysel olan insan algisi, giivenilir ve islenebilir istatistiksel verilere
dontstiiriilmektedir. Neticede elde edilen bu veriler; iirliniin pazardaki basarisi, ticari
potansiyeli ve tlketici saghgl Ttlzerindeki etkileri hakkinda stratejik ¢ikarimlar
yapilmasini saglayarak, iiriin gelistirme ve kalite giivence siireclerinde bilimsel bir temel
olusturmaktadir (Tzia vd. 2015, s. 43). Bu nedenle, fonksiyonel gida firiinlerinin
gelistirilmesinde duyusal degerlendirme sonuglari, triiniin pazarda kabul goérmesi

acisindan belirleyici bir rol oynamaktadir.
2.4. Fonksiyonel Bilesenlerin Eriste Uretimine Uygulanmasi

Eriste, geleneksel bir makarna tiirii olarak Tilirk mutfaginda yaygin bir yere sahiptir ve
basit teknoloji, diisiik maliyet ve uzun raf omrii avantajlariyla fonksiyonel bilesen
eklemeye uygun bir matriks sunmaktadir. Eriste hamuru genellikle bugday unu, su ve
tuzdan olusur; bu temel formiilasyon cesitli zenginlestirme hamleleriyle fonksiyonel

hale getirilebilir. Son yillarda yapilan calismalar, eriste iirtinlerinin meyve-sebze tozlari,
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baklagil unlari, protein konsantreleri, diyet lif kaynaklari, probiyotikler, vitamin ve
mineraller gibi bilesenler ilavesiyle basariyla zenginlestirilebildigini ortaya koymustur
(Mete & Diilger Altiner, 2018, s. 253). Bu sayede eriste, sadece karbonhidrat saglayan bir
besin olmaktan c¢ikip saglik destekleyici bir gida haline getirilebilir. Asagida, eriste
tretiminde kullanilabilecek bazi fonksiyonel bilesenler ve 6rnek uygulamalar

siralanmaktadir:

. Diyet Lif (Posa): Eristeye lif ilavesi, iirtiniin sindirim saghigin1 destekleyici ve
glisemik yanitini iyilestirici bir fonksiyon kazandirmaktadir. Bu amagla kepek, yulaf,
baklagil unlar1 veya meyve-sebze posalari gibi lif bakimindan zengin malzemeler eriste
hamuruna eklenebilir. Ornegin, bir calismada seker pancart lifi (¢oziiniir ve ¢oziinmez lif
iceren bir yan iiriin) farkl oranlarda eriste hamuruna katilmis; sonucta eristenin diyet
lif icerigi belirgin bicimde artarken iiriiniin duyusal 6zelliklerinin kabul edilebilir
seviyede kaldig1 gosterilmistir. Ince partikiil boyutlu seker pancar lifi (%3-15 arasi)
eklenmis eristeler icinde en yiiksek doku, lezzet ve genel begeni puani, 212 pm gibi ince
lif kullanilan érneklerde 6l¢iilmiistiir (Gokbulut & Boy, 2020, s. 282). Bu bulgu, uygun
sekilde formiile edildiginde lif ilavesinin eristenin tiiketici kabuliinii olumsuz
etkilemeden posayi artirabildigini gostermektedir. Benzer sekilde, yulaf, bugday kepegi
veya meyve posasl (elma, limon kabugu vb.) ilavesiyle de eristelerin lif ve besin degeri

zenginlestirilebilecegi literatiirde belirtilmistir (Mete & Diilger Altiner, 2018, s. 253).

. Antioksidan Bilesenler: Eristeye antioksidanlar eklemek, tiriine hastalik riskini
azaltmaya yardimci olabilecek biyoaktif bilesenler kazandirmaktadir. Antioksidanlar
genellikle cesitli meyve ve sebze tozlarindan, bitki ekstraktlarindan veya tahil kepegi gibi
kaynaklardan elde edilebilir. Ornegin, havu¢ tozu yiiksek beta-karoten (A vitamini
onciili) icerigiyle eristeye eklendiginde iiriiniin antioksidan kapasitesini ve besleyici
degerini artirabilir. Havug tozu ve soya unu ile zenginlestirilmis eristelerin hem protein
hem de provitamin A igeriginin yiikseldigi ve duyusal a¢idan kabul edilebilir oldugu
rapor edilmistir (Mete & Diilger Altiner, 2018, s. 253). Benzer sekilde, 1spanak tozu
(viiksek lutein ve folat icerir) veya pancar tozu (yiiksek polifenol ve nitrat igerir) gibi
bilesenler de eristeye renk ve antioksidan 6zellik katmak i¢in kullanilabilir. Antioksidan
zenginlestirmede dikkat edilmesi gereken, bu bilesenlerin eristenin renk ve tadinda
yaratabilecegi degisimlerdir; o6rnegin ispanak veya kirmizi pancar tozu eristeye
yesil/kirmizi renk vererek tiiketici algisini etkileyebilir. Bu nedenle, optimum ekleme

orani duyusal testlerle belirlenmelidir.
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. Protein Kaynaklari: Eriste genelde karbonhidrat¢a zengin, protein miktari sinirh
bir Girtindiir. Fonksiyonel eriste gelistirmek icin protein igerigini artirmak yaygin bir
yaklasimdir. Bu amagla bugday ununun bir kismi baklagil unlari (6rn. nohut, mercimek,
soya unu) veya siit proteini konsantreleri ile ikame edilebilir. Baklagil unlari, bitkisel
protein saglamanin yanai sira lif, vitamin ve mineral de kazandirdig: icin ¢ift fonksiyonel
etki gosterir. Literatiirde, nohut unu kullanilarak geleneksel eriste ve kuskus {iriinlerinin
besin degerinin iyilestirildigi belirtilmistir (Mete & Diilger Altiner, 2018, ss. 253-256).
Demir (2008) calismasinda nohut ununun geleneksel eriste ve kuskus iiretiminde
kullanim olanaklarini incelemistir. %20’ye varan oranlarda baklagil unu ilavesiyle
protein miktar1 ve kalite indeksleri ylikselen eristeler elde edilebildigi, ancak daha
ylksek oranlarin tekstiirii olumsuz etkileyebilecegi bildirilmistir. Bunun yani sira,
yumurta proteini veya peynir alt1 suyu tozu gibi hayvansal protein kaynaklar1 da eriste
formiilasyonuna dahil edilebilir. Protein zenginlestirme sayesinde eristenin amino asit
profili dengelenir, vejetaryen/vegan tiiketiciler icin bitkisel protein kaynagi olarak
kullanilabilir. Protein ilavesinin basariyla uygulanmasi, gluten yapisini ¢ok bozmadan
hamur olusturmay1 gerektirdiginden, bugday gluteni ve eklenecek protein oram iyi

ayarlanmalidir (Demir, 2008, s. 45).

. Probiyotik ve Prebiyotikler: Probiyotik mikroorganizmalar eklenerek
fonksiyonel eriste iiretimi iizerine de ¢alismalar yapilmistir. Probiyotikler genellikle
fermente sit iriinlerinde kullanilsa da, uygun kosullar saglandiginda eriste gibi kuru
liriinlerde de taginabilir. Ornegin, bir arastirmada Bacillus clausii spor formunda
mikroenkapsiile edilerek eriste hamuruna %4 oraninda ilave edilmistir. Bacillus cinsi
sporlu yapisi sayesinde hamur yogurma ve kurutma islemlerine dayanmis; pisirme
sonrasi eristede yaklasik 5 log cfu/gram canl probiyotik yiikii tespit edilmistir. Bu
seviyenin, probiyotik etkinlik icin yeterli oldugu belirtilmis ve probiyotikli eristenin

fonksiyonel bir {iriin olarak kullanilabilecegi vurgulanmistir (Kalkan vd., 2020, s. 140).

. Vitamin ve Mineral Takviyeleri: Eriste zenginlestirmede bir diger yaklasim,
vitamin ve mineral eklemeleridir. Ozellikle demir, kalsiyum, folik asit, B vitaminleri gibi
yaygin eksikligi goriilebilen mikro besinler, eriste gibi temel gidalara takviye edilebilir.
Diinya genelinde makarna ve unlu iiriinlere demir ve vitamin zenginlestirmesi besin
yetersizliklerini 6nlemek amaciyla sik¢a yapilmaktadir. Fonksiyonel eriste kapsaminda
da ornegin folik asitce zenginlestirilmis eriste gebelikte noral tiip defekti riskini
azaltmaya yardimci olabilir, ya da D vitamini eklenmis eriste kis aylarinda giines
gormeyen bireylerde desteleyici olabilir. Vitamin/mineral ilavesinde, bu bilesenlerin

stabilitesi ve biyoyararliligi dikkate alinmalidir; bazi vitaminler 1siyla kayba
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ugrayabildiginden kurutma sicakliklar1 buna gore ayarlanabilir (Mete & Diilger Altiner,

2018, s. 256).

3. Yontem
Bu boliimde, arastirmanin amacina ulasmak icin izlenen yontemsel yaklasim, arastirma

tasarimi, veri toplama stireci ve analiz teknikleri ayrintili bicimde agiklanmaktadir.
3.1. Arastirmanin Tasarimi

Bu ¢alisma, fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmis eriste tiriiniintin gelistirilmesi ve
duyusal acidan degerlendirilmesini amaglayan deneysel ve tanimlayici bir arastirma
olarak tasarlanmistir. Arastirma kapsaminda, gelistirilen eriste prototipleri lizerinde
hem iiriin gelistirme siireci hem de tiiketici temelli duyusal analizler gerceklestirilmistir.
Calisma, nicel arastirma yaklasimi ¢ercevesinde yiiriitiilmiis ve elde edilen veriler
istatistiksel yontemlerle analiz edilmistir. Arastirma siirecine iliskin akis semasi1 Sekil

1’de gosterilmistir.

Literattr Formiilasyon

Taramasi | Gelistirme Wi

Duyusal Analizler
ve Sonug Veri Toplama

Fzikokimyasal ve

Degerlendirme Besin Analizleri

Sonuglarin
Raporlanmasi

Sekil 1: Arastirma Siirecine Iliskin Akig Semasi

Sekil 1’de fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmis eriste {iretimine yonelik arastirma
slreci biitiinciil bir yaklasimla sunulmaktadir. Siireg, literatiir taramasi ile baslamakta;
fonksiyonel gida iiretimi, duyusal analiz ve iirtin gelistirme ¢alismalarina dayal onceki
arastirmalar incelenerek ¢calismanin kuramsal ¢ergevesi olusturulmaktadir. Bu asamay1

takiben, elde edilen bilgiler dogrultusunda triin formiilasyonu gelistirilmis ve
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fonksiyonel bilesenlerin eriste iiretiminde kullanilmasina yonelik deneme tiretimleri
gerceklestirilmistir. Uretim asamasinin ardindan, gelistirilen tiriinlerin fizikokimyasal ve
besin analizleri yapilarak iirtiniin besleyici 6zellikleri degerlendirilmistir. Bu asama,
fonksiyonel {riin iddiasinin bilimsel olarak desteklenmesi acisindan kritik bir rol
oynamaktadir. Devaminda, duyusal degerlendirme siirecinde kullanilmak iizere veriler
toplanmis; tiiketici paneli aracilifiyla triiniin renk, tat, koku, yumusaklik, cigneme
ozelligi ve genel begeni boyutlari analiz edilmistir. Arastirma siirecinin son asamasinda
ise elde edilen bulgular biitiincil bir bakis acisiyla degerlendirilmis, sonuglar
raporlanmis ve fonksiyonel eriste {iriiniiniin gelistirilmesine yonelik uygulamaya doéniik
Oneriler sunulmustur. Bu akis, calismanin sistematik, tekrarlanabilir ve bilimsel

arastirma ilkelerine uygun sekilde yiiriitiildiiglinii géstermektedir.
3.2. Uriin Gelistirme Siireci ve Formiilasyon

Arastirma kapsaminda geleneksel eriste formiilasyonu esas alinarak, iiriin; fonksiyonel
bilesenlerle zenginlestirilmistir. Bu amacla, protein ve lif icerigini artirmaya yonelik
baklagil unlar1 (6rnegin nohut ve mercimek unu) ile prebiyotik lif kaynaklar1 (6rnegin
iniilin) kullanilmistir. Formiilasyon siirecinde, iiriiniin besin degerinin artirilmasi
hedeflenirken, duyusal o6zelliklerin (tat, koku, doku ve goriiniim) korunmasina 6zen
gosterilmistir. Hazirlanan hamur karisimlar1 standart eriste iiretim siirecine uygun
sekilde yogrulmus, sekillendirilmis ve kontrollii kosullarda kurutulmustur. Uretim

slireci boyunca tirtinlerin fiziksel biitiinliigli ve standardizasyonu saglanmistir.
3.3. Calisma Grubu (Duyusal Analiz Paneli)

Uriiniin duyusal degerlendirmeleri, 31 kisiden olusan géniillii tiikketici paneli aracihgiyla
gerceklestirilmistir. Panelistler, eriste ve benzeri unlu mamulleri tiiketen bireylerden
secilmistir. Katilimcilar, tirliniin duyusal 6zelliklerini degerlendirmeden 6nce ¢alismanin

amaci hakkinda bilgilendirilmis ve degerlendirmeler goniilliiliik esasina gore yapilmistir.
3.4. Veri Toplama Araci

Duyusal degerlendirmede kullanilan form, gida iiriinlerinin duyusal analiz tekniklerini
kapsamli bicimde ele alan standart kaynaklara gore hazirlanmistir (Meilgaard vd., 2016;

Lawless & Heymann, 2010). Formda iiriiniin;

. Renk
. Tat
. Koku
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. Yumusaklik
. Cigneme ozelligi
. Genel begeni

boyutlar1 yer almistir. Degerlendirmeler, 5’li Likert tipi 06lcek kullanilarak

gerceklestirilmistir (1 = Cok Kéti, 5 = Cok lyi).
3.5. Uygulama Siireci

Duyusal analizler, 2025 yili Aralik ay1 icerisinde kontrollii bir ortamda
gerceklestirilmistir. Katilimcilara iirtin numuneleri ayni kosullarda hazirlanarak
sunulmus, her katihmcinin degerlendirmeyi bagimsiz olarak yapmasi saglanmistir.
Numuneler arasinda yanliligi 6nlemek amaciyla panelistler degerlendirme sirasinda

birbirleriyle iletisim kurmamislardir.
3.6. Veri Analizi

Toplanan veriler, Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) 22 paket programi
kullanilarak analiz edilmistir. Duyusal degerlendirmelere iliskin veriler i¢in frekans ve
ylzde analizleri yapilmistir. Elde edilen bulgular tablolar halinde sunulmus ve
tanimlayici istatistikler araciligiyla yorumlanmistir. Calismada yalnizca tadim odaklh
veriler toplanmistir; katilimcilarin demografik bilgilerine iliskin veri alinmamistir. Bu

nedenle, demografik istatistikler ¢alismada yer almamaktadir.
3.7. Etik Hususlar

Calisma kapsaminda ytriitillen duyusal degerlendirmeler, gonilliiliik esasina dayali
olarak gerceklestirilmis olup, Malatya Turgut Ozal Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Arastirmalari Etik Kurulu'nun 14.05.2025 tarih, 35 toplanti sayisi ve 29 numarali karari

ile gerekli izinler alinmistir.

4. Bulgular
Fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmis eriste Urtniniin duyusal 6zellikleri, 31
kisiden olusan tiiketici paneli tarafindan degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular Tablo

1’de gosterildigi gibidir:

Fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmis eriste iriinline iliskin duyusal
degerlendirmeler, 31 katilimcidan olusan tiiketici paneli aracilifiyla gerceklestirilmistir.
Elde edilen bulgular, {iriiniin genel olarak yiliksek diizeyde kabul gérdiigiinii ortaya

koymaktadir.
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Tablo 1: Fonksiyonel Bilesenlerle Zenginlestirilmis Eriste Uriiniiniin Duyusal

Ozelliklerine iliskin Degerlendirmeler (n = 31)

Duyusal Ozellik Degerlendirme Sayi(N) Yizde(%)
Cok Kotii - -
Koti - -
Renk Orta 7 22,6
Iyi 15 48,4
Cok iyi 9 29,0
Cok Koti - -
Koti 1 32
Tat Orta - -
Iyi 12 38,7
Cok iyi 18 58,1
Cok Kotii - -
Koti 1 32
Koku Orta 1 3,2
Iyi 9 29,0
Cok iyi 20 64,6
Cok Kotii 1 32
Kotu - -
Yumusaklik Orta 2 6,5
Iyi 9 29,0
Cok iyi 19 61,3
Cok Kot - -
Koti 1 32
Cigneme Ozelligi Orta 1 3,2
Iyi 8 25,8
Cok iyi 21 67,8
Cok Kotii - -
Kotu - -
Genel Begeni Orta 1 3,2
Iyi 8 25,8
Cok iyi 22 71,0
4.1. Renk
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Katilmcilarin = %48,4'  lriiniin rengini “iyi”, %29,01 ise “gok iyi” olarak
degerlendirmistir. Renk 6zelligini “orta” diizeyde degerlendirenlerin oran1 %22,6 olup,
“koti” veya “cok kotii” yoniinde herhangi bir degerlendirme yapilmamistir. Bu bulguy,
fonksiyonel bilesenlerin triine eklenmesinin renk algisini olumsuz etkilemedigini,

aksine tiiketici tarafindan biiytik 6lciide kabul edilebilir bulundugunu géstermektedir.
4.2. Tat

Tat 6zelligi, duyusal degerlendirmeler arasinda en yiiksek olumlu geri bildirimlerden
birini almistir. Katilmcilarin %58,1'1 tat 6zelligini “cok iyi”, %38,7’si ise “iyi” olarak
degerlendirmistir. Sadece %3,2’lik kugiik bir kesim tat 6zelligini “kotii” olarak ifade
etmistir. “Orta” veya “cok koti” degerlendirmesinin bulunmamasi, gelistirilen

fonksiyonel eristenin lezzet acisindan olduk¢a basarili oldugunu géstermektedir.
4.3. Koku

Koku 6zelligine iliskin degerlendirmelerde katilimcilarin %64,6’s1 “cok iyi”, %29,0"1 ise
“iyi” yanitim1 vermistir. “Kotii” ve “orta” degerlendirmelerinin her biri %3,2 oraninda
kalmistir. Bu sonuglar, iiriiniin aroma profilinin tiiketici beklentilerini biiylik 6l¢lide
karsiladigin1 ve fonksiyonel bilesenlerin koku tizerinde belirgin bir olumsuz etki

yaratmadigini ortaya koymaktadir.
4.4. Yumusaklik

Yumusaklik agisindan riiniin buytiik 6l¢iide olumlu degerlendirildigi goériilmektedir.
Katilmcilarin  %61,3'ti yumusaklik o6zelligini “cok iyi”, %29,0'1 ise “iyi” olarak
belirtmistir. “Orta” diizeyde degerlendirme yapanlarin oran1 %6,5 iken, sadece %3,2’lik
bir kesim tiriinii “cok kotii” olarak degerlendirmistir. Bu durum, iiriin dokusunun genel
olarak basarili olmakla birlikte, sinirli sayida tiiketici icin gelistirmeye acik alanlar

barindirabilecegini gostermektedir.
4.5. Cigneme Ozelligi

Cigneme 06zelligi, lriiniin tekstiirel basarisini ortaya koyan Onemli bir kriterdir.
Katilmcilarin %67,8’i bu o6zelligi “cok iyi”, %25,8'1 ise “iyi” olarak degerlendirmistir.
“Koti” ve “orta” degerlendirmelerinin her biri %3,2 oraninda kalmistir. Bu bulgu,
fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilen eristenin cigneme direnci ve agizda biraktigi his

acisindan yliksek bir kabul diizeyine sahip oldugunu géstermektedir.

4.6. Genel Begeni
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Genel begeni sonuclari, lriiniin tiketici nezdindeki toplam kabuliinii yansitmaktadir.

”

Katilimcilarin %71,01 iiriinii “gok iyi”, %25,8’1 “iyi” olarak degerlendirmistir. “Orta”
degerlendirme orant %3,2 olup, “koti” ve “cok koti” yoniinde herhangi bir
degerlendirme yapilmamistir. Bu sonuglar, gelistirilen fonksiyonel eriste iiriiniiniin
genel olarak yiliksek diizeyde begeni topladigin1 ve ticarilesme potansiyeline sahip

oldugunu gostermektedir.
4.7. Genel Degerlendirme

Genel olarak degerlendirildiginde, fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmis eriste
irlinii; renk, tat, koku, doku ve genel begeni kriterlerinin tamaminda yiiksek diizeyde
olumlu geri bildirim almistir. Ozellikle tat, cigneme 6zelligi ve genel begeni boyutlarinda
“cok iyi” degerlendirmelerinin baskin olmas;i, iiriiniin tiiketici kabulii acisindan basaril
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu bulgular, gelistirilen {irtinlin hem saglikli hem de

duyusal acidan kabul edilebilir bir alternatif oldugunu géstermektedir.

5. Sonug

Bu calisma kapsaminda, geleneksel eriste {rini fonksiyonel bilesenlerle
zenginlestirilerek daha saglikli ve besleyici bir alternatif iiriin gelistirilmis ve gelistirilen
irliniin duyusal 6zellikleri tliketici paneli aracilifiyla degerlendirilmistir. Elde edilen
bulgular, iirliniin renk, tat, koku, yumusaklik, c¢igneme 0zelligi ve genel begeni
boyutlarinin tamaminda yiiksek diizeyde kabul gordiigiinii ortaya koymaktadir. Duyusal
degerlendirme sonuclarina goére katilimcilarin biiyliik ¢ogunlugu, gelistirilen eriste
liriiniinii “iyi” ve “cok iyi” olarak degerlendirmistir. Ozellikle tat, cigneme &zelligi ve genel
begeni boyutlarinda “cok iyi” degerlendirmelerinin baskin olmas;, iiriiniin yalnizca besin
degeri acisindan degil, ayn1 zamanda duyusal kalite acisindan da basarili oldugunu
gostermektedir. Bu durum, fonksiyonel bilesenlerin iiriine eklenmesinin tiiketici algisi
tizerinde olumsuz bir etki yaratmadigini, aksine irlniin genel kabul diizeyini

destekledigini ortaya koymaktadir.

Fonksiyonel gida iirtinlerinin gelistirilmesinde karsilasilan en 6nemli zorluklardan biri,
besin degerinin artirilmasi silirecinde tiriiniin duyusal 6zelliklerinin korunmasidir.
Literatiirde, fonksiyonel bilesenlerin gida iirtinlerine eklenmesinin tat, koku ve doku
lizerinde olumsuz algilara yol agabildigi belirtilmektedir. Ancak bu calismada elde edilen
sonuglar, fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmis eriste lirtinliniin tiiketici tarafindan
yiiksek oranda kabul edildigini gostermektedir. Ozellikle tat ve genel begeni
boyutlarinda elde edilen yiiksek “cok iyi” oranlari, lirtin formiilasyonunun duyusal

acidan dengeli bir sekilde tasarlandigini ortaya koymaktadir. Benzer sekilde, ¢cigneme
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ozelligi ve yumusaklik degerlendirmeleri, irintn tekstiirel yapisinin tilketici
beklentileriyle biiyiik 6lciide ortiistiigiinii gostermektedir. Renk ve koku gibi gorsel ve
aromatik o0zelliklerde olumsuz degerlendirmelerin yok denecek kadar az olmasi,
fonksiyonel bilesenlerin iiriiniin dogal yapisiyla uyumlu bir sekilde entegre edildigini

diistindiirmektedir.

Ozellikle tat ve genel begeni boyutlarinda elde edilen yiiksek “cok iyi” degerlendirme
oranlari, fonksiyonel gida triinlerinde tiiketici kabuliinii etkileyen temel faktorlerden
biri olan duyusal memnuniyetin bu ¢alismada saglandigin1 géstermektedir. Daha 6nce
yapilan c¢alismalar, fonksiyonel bilesenlerin gidalara eklenmesi siirecinde duyusal
ozelliklerde meydana gelebilecek olumsuzluklarin tiiketici kabuliinii diistirebilecegini
ortaya koymustur (Vilela vd., 2017). Literatiir, fonksiyonel gida iirlinlerinin basaril
olabilmesi icin saglik yararlar1 ile duyusal kalite arasinda dengeli bir yaklasim
benimsenmesi gerektigini vurgulamaktadir (Lawless & Heymann, 2010; Vanhonacker
vd., 2022; Bech-Larsen, & Scholderer, 2007; Bech-Larsen vd. 2001). Bu c¢alisma,
fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmis bir eriste Uriiniiniin duyusal acidan tiiketici
tarafindan kabul edilebilir oldugunu ortaya koyarak, fonksiyonel gida liretimine yonelik

uygulamali ve yenilikgi bir 6rnek sunmaktadir.

Bu calismanin bazi smirhliklar1 bulunmaktadir. Oncelikle arastirma kapsaminda
gerceklestirilen duyusal degerlendirme yalnizca 31 katilimcidan olusan bir tiiketici
paneli ile sinirlidir ve bu durum elde edilen bulgularin daha genis tiiketici kitlelerine
genellenebilirligini sinirlandirabilir. Ayrica katiimcilarin demografik 6zelliklerine
iliskin ayrintili bir dagilimin yer almamasi, farkli yas gruplari, sosyoekonomik diizeyler
ve beslenme aliskanliklarina sahip tiiketicilerin {iriine yonelik algilarinin kapsamli
bicimde degerlendirilmesini gli¢lestirebilir. Calismada gelistirilen fonksiyonel eriste
iirtinii tek bir formiilasyon iizerinden ele alinmis olup, farkli fonksiyonel bilesen tiirleri
ve oranlarinin karsilastirmali olarak incelenmesi arastirma kapsami disinda
birakilmistir. Bunun yani sira, duyusal degerlendirmeler kontrollii bir ortamda ve kisa
siireli tiiketim deneyimi temel alinarak gerceklestirilmis olup, tiiketicilerin uzun dénemli
tiilketim davranislari, tekrar satin alma niyetleri veya gercek pazar kosullarindaki
tercihleri analiz edilmemistir. Son olarak arastirmada kullanilan analizler tanimlayici
istatistiklerle sinirli kalmis olup, daha ileri istatistiksel yontemlerle gerceklestirilecek
analizler fonksiyonel gida iiriinlerine yonelik tliketici kabuliiniin daha derinlemesine

anlasilmasina katki saglayabilir.
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Bu c¢alismada fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmis eriste iiriiniiniin duyusal
ozellikleri ve tiiketici kabulii degerlendirilmis olsa da, konunun daha kapsamli bicimde
ele alinabilmesi icin gelecekte yapilacak arastirmalara yonelik bazi oOneriler
bulunmaktadir. Oncelikle, benzer ¢alismalarin daha genis ve demografik acidan daha
cesitli orneklem gruplariyla gerceklestirilmesi, elde edilen bulgularin genellenebilirligini
artiracaktir. Farkli yas gruplari, gelir diizeyleri ve beslenme aliskanliklarina sahip
tiiketicilerin fonksiyonel gida {riinlerine yonelik algilarinin incelenmesi, tiliketici
segmentlerine yonelik daha ayrintii sonuclarin elde edilmesine katki saglayabilir.
Bunun yani sira, farkli fonksiyonel bilesen tiirlerinin ve farkli oranlarda kullaniminin
eriste Urliniiniin duyusal o6zellikleri, besin degeri ve tiiketici kabulii iizerindeki
etkilerinin karsilastirmali olarak incelenmesi dnem tasimaktadir. Ozellikle lif, protein,
antioksidan ve probiyotik iceriklerin farkli kombinasyonlarla kullanildigi
formiilasyonlarin test edilmesi, fonksiyonel gida gelistirme siirecine bilimsel katki
saglayabilir. Gelecek arastirmalarda, duyusal degerlendirmelerin yani sira tiiketicilerin
satin alma niyeti, algilanan saglik faydasi, marka algisi ve fiyat duyarlhiligi gibi davranigsal
degiskenlerin de incelenmesi, fonksiyonel gida iiriinlerinin pazardaki potansiyelinin
daha kapsaml bicimde anlasilmasina yardimci olabilir. Ayrica deneysel calismalarin
gercek tiiketim ortamlarinda veya saha arastirmalariyla desteklenmesi, tiliketici
davranislarinin daha gercekeci bicimde analiz edilmesini saglayabilir. Son olarak,
fonksiyonel eriste lirtinlerinin raf dmrij, besin 6gelerinin stabilitesi ve liretim maliyetleri
gibi teknolojik ve ekonomik boyutlarinin da ele alindig1 disiplinlerarasi arastirmalarin
gerceklestirilmesi, hem akademik literatiire hem de gida endiistrisindeki uygulamalara

onemli katkilar sunacaktir.

Etik Beyan: Bu calismanin hazirlanma siirecinde bilimsel ve etik ilkelere uyuldugu ve
yararlanilan tiim ¢alismalarin kaynakgada belirtildigi beyan olunur.

Bu calisma i¢in Malatya Turgut Ozal Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar Etik
Kurulu'ndan 14/05/2025 tarihli ve 35 nolu toplantisinda 29 sira sayili karari ile izin alinmistir.
Aksi bir durumun tespiti halinde Kirsehir Ahi Evran Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler
Fakiiltesi Dergisinin hicbir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk ¢alismanin yazar(lar)ina
aittir.

Yazar Katki Beyanui: 1. Yazarin katki oran1 %25, 2. Yazarin katki oranm1 %25, 3. Yazarin katki
orani %25 ve 4. Yazarin katki orant %?25’tir. 1. Yazar, ¢alismanin tasarlanmasi (%25), veri
toplanmasi (%25), veri analizi (%25), metin yazimi (%25), makale gonderimi ve revizyonu
(%25) icin belirtilen oranlarda katki saglamistir. 2. Yazar ¢alismanin tasarlanmasi (%25), veri
toplanmasi (%25), veri analizi (%25), metin yazimi (%25), makale gonderimi ve revizyonu
(%25) icin belirtilen oranlarda katki saglamistir. 3. Yazar ¢alismanin tasarlanmasi (%25), veri
toplanmasi1 (%25), veri analizi (%25), metin yazimi (%25), makale gonderimi ve revizyonu
(%25) i¢in belirtilen oranlarda katki saglamistir. 4. Yazar, ¢alismanin tasarlanmasi (%25), veri
toplanmasi (%25), veri analizi (%25), metin yazimi (%25), makale gonderimi ve revizyonu
(%25) i¢in belirtilen oranlarda katki saglamistir.
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Cikar Beyani: Yazar(lar) herhangi bir ¢ikar catismasi olmadigini beyan etmektedir(ler).

Finansman: Bu arastirma, Malatya Turgut Ozal Universitesi, Bilimsel Arastirma Projeleri
(BAP) tarafindan, 25G07 Nolu proje kapsaminda desteklenmistir. Yazarlar, desteklerinden
dolay1 Malatya Turgut Ozal Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi'ne
tesekkiirlerini sunarlar.
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