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FUNCTIONAL FOODS: IMPORTANCE AND PRODUCTION TECHNIQUES
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Ege Universitasi, Tire Kutsan Meslek Yiksekekulu, kzmir

OZET: Gida ve beslenme bilimlerindeki son geligmeler, diyetin gesitli vilcut fonksiyonlarinin diizenlenmesinde dnemii bir ro-
le sahip oldudunu géstermekiedir. Diyet veya diyetin bilegenleri; saghdin ivilegtiriimes), bazi hastaliklara iligkin riskierin azal-
tilmasi ve yagam Kalitesinin arttinimasina katkida bulunabilmektedir. Bu durum, “fonksiyonel gidalar” olarak adlandirilan sag-
legn iyilestirici bir gida grubunun dogmasina neden olmustur. Sadlik Gizerine yogunlagan bu ilgi, ¢esitli gida hammaddelerin-
den dzel diyetlerin hazirlanmasi igin yeni firsatlar yaratrmstir. Bu Griinler belirli tiiketici gruplarina fizyolojik yararlar saglamak-
tachr. Bu lriinlerin fonksiyonelligi, Grinde dodal olarak bulunabilen ancak arzu edilen yararli etkilerinin optimize edilmesi
amaciyla driiniin uygun teknolojilerle formile edilmesini gerektiren biyoaktif bilegiklere dayanmaktadir. Fonksiyonel gida iire-
timinde en sik kullanilan tekniklere érnek olarak membran fiftrasyon, yiksek basing uygulamas ve siiperkritik sivi ekstrak-
siyonu verilebilir. Gidalann minimum diizeyde iglenmesi, bu amagla kullanilan diger bir segenektir.
Anahtar kelimelar: Fonksiyonel gidalar, biyoakiif bilegikler, dretim teknikleri.

ABSTRACT: Recent developments in the food and nutrition sciences suggest that diet has a significant role in the modu-
lation of various body functions. Diet or its constituents may contribute to an improvement in health, a reduction in the risks
of some diseases, and an improvement in the quality of fife. This situation has resulted in the intraduction of a new group of
health-promoting foods, named “functional foods”. This concern about health has created new opportunities for designing
specific diets from various food raw materials. These products provide certain consumer groups with physiological benefits.
The functionality of these products is based on bipactive components, which may be found naturally in the product but ne-
ed formulation by suitable technologies to optimise the desired beneficial effects. Examples of the techniques most frequ-
ently used in the production of functional foods are membrane separation, high pressure and supercriticat fluid extraction.
Minimal processing of foods is another alternative for this purpose.
Keywords: Functicnal foods, bioactive compounds, production techniques.

GIRIS

Son yillarda, diyetin hastaliklarda énemli bir rol oynadifiri gosteren ¢ok miktarda bilimsel veri ortaya
konmugtur. Diyetin, 6lime yo! agan nedenterin %60'ina katkida bulundugdu diiginilmektedir. Belirli kanser tiir-
lerinin %70 diyete mal edilebilmektedir (Belem 1999).

Diger yandan, diyetin birincil roliinin genellikle normal vicut fonksiyonlan igin yeterli besin dgelerini sagia-
mak oldugu diginiiimektedir. Ancak, gida ve beslenme bilimlerindeki son geligmeler, diyetin ¢esitli vicut fonksiyon-
larinin dilzenlenmesinde 8nemli bir role sahip oldudu yéniindedir. Diyet veya diyet bilegenleri; saghgin iyilegtiriime-
si, bazi hastalik risklerinin azattilmasi ve yagam kalitesinin arttinlmasina katkida bulunabilmektedir (Korhonen 2002).

Tiketicilerin dedisen yasam bicimleri, saglikl ve besleyici olarak kabul edilen gidalara olan talebi
énemli diizeyde etkilemisgtir. Bu durum, fonksiyonel gida pazannmn bilyiimesine yol agmighr (Gray, Armst-
rong ve Farley 2003). Glinimizde gida dretimindeki en dnemli egilimlerden birisi, tiketicilerin fonksiyonel
veya saghk dlzeyini arttirici gidalara, yani yalnizca zarara yol agmayan degil ayni zamanda kalp hastahk-
larl, osteoporoz, kanser, diabet vb hastaliklar énleyen gidalara olan talebinden kaynaklanmaktadir {Sefio-
réns, bafiez ve Cifuentes 2003).
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Fonksiyonel gidalann fonksiyonelligi, Uriinde dodal olarak bulunabilen ancak arzu edilen yararh etkile-
rinin optimize edilmesi amaciyla triiniin uygun teknolojilerle formille edilmesini gerektiren biyoaktif bilegiklere
dayanmaktadir. Bu noktada genellikle yeni teknolojilerin geligtiriimesi ve uygulanmasi gerekmektedir (Korho-
nen 2002).

Fonksiyone! Gidalann Tanimi ve Onemi

Tanimi

Fonksiyonel gidalarin genel kabul géren bir tanami meveut dedildir {Blades 2000}, ancak ¢esitli yazarlar
ve érgiitler s6z konusu terimi tanimlama girigiminde bulunmusgtardir (Hasler 1988, ADA 1998, IFIC 1999, Schen-
ker 1999, Sloan 2000). IOM/FNB (1994) fonksiyonel grdalar “igerdi§i geleneksel besin dgelerinin étesinde sag-
hda faydali olabilen gida veya gida bilegeni” olarak tanimlamaktadir (Senorans vd 2003). Goldberg (1994)’e go-
re forksiyonel gidalann tarimi “besleyici dederine ilave olarak bir bireyin saghginda, fiziksel performansinda ve-
ya ruhsal durumunda olumlu etkiye sahip olan gida veya gida bilegeni"dir (Gray vd 2003). IFIC (1988} bu terimi
“temel beslenmenin Btesinde saghfa iligkin yarariar saglayabilen gidalar” olarak tanimiamaktadir. Sloan{2000)'a
gdre fonksiyone! gndalar “ilave edilen fonksiyonel bir bilegen, proses modifikasyonu veya biyoteknoloji yoluyla
saghg olumlu yonde etkileyici, bir hastah§in/durumun énlenmesine veya tedavi edilmesine yardim edici veya fi-
ziksel yada zihinsel performansi artting fizyolojik bir fayda sadlayan gida veya icecekler'dir.

Onemi

19901 yillarda fonksiyonel gidalara (bunlara nutrasetikler, farmasetikier, farma gidalar, tasarlanmig gi-
dalar vb isimler de verilmektedir) olan ilgi, bilim adamlan ve tiiketiciler arasinda bir hayli artrmgtir (Childs 1997).
Bu Uriinler genel olarak saghg! dizeltebilmekte, hastali§in baglamasir geciktirebilmekte, hatta hastali teda-
vi edebilmektedir (Mark-Herbert 2003). Fonksiyonel gidalann giinlik diyetlerde kullamimi, saglik giderlerini
azaltma yolu olarak gdrillebilmekiedir (Belem 1999). Fonksiyonel gidalar; dogal olarak igerdikleri besin dgele-
ri ile besleyici olduu kadar, yapilarindaki fizyolojik akiif bilesenler ile hastaliklardan korunmada etkili olabilen
ve yagam kalitesini yitkselten gidalardir (Savcigil 2003). Bunlar normalde diyetle tdketilmesi beklenen miktar-
larda etkilerini géstermelidirler (Korhonen 2002).

Fonksiyonel gida Urlinleri gesitli yonlerden saglik dilzeyini arttirmay) amaglamaktadir, érnegin; viicut
agirhdinin kontro! edilmesi {(obezitenin 6nlenmesi), dogdal savunma mekanizmalan (badigikiidin arttirimas:),
kemik saghgi (osteoporozun Gnlenmesi), sindirim sadiig (bagirsak hastaliklarinin 6nlenmesi), kalp-damar sad-
hd (kotesterol diizeyinin veya kan basincinin diiglirdimesiyle kalp hastaliklanimin énlenmesi), zihinsel ve fizik-
sel performans, fizyolojik sadlik (Diplock, Aggett, Ashwell, Bornet, Fern ve Roberfroid 1999), kanserin énlen-
mesi ve geker hastahi) (Korhonen 2002).

Fonksiyonel gidalar ile ilgili itk galigmalar Japonya'da baglamigtir. Bu (lkede Fonksiyonel Gida Galigma
Grubu'nun galigsmalan sonucunda hazirianan rapor dogrultusunda FOSHU (Foods for Specified Health Use)
olarak nitelendirilen gidalar 1991 yilinda onaylanmis ve bugline kadar 100 adet gida FOSHU lisansi aimigtr.
Bu lisans! alan gidalarin, bilegimlerinde dodal olarak bulunan bilegiklerin clas: fizyolojik iglevleri sayesinde, ba-
digikhk, endokrin, sinir, dolagim, sindirim ve hiicre sistemi hastalklarini dnledikleri belitimektedir (Cizelge 1)
{Savcrgil 2003).

Hastaliklarin énlenmesinde kullanilan sadlik ditzeyini arttirici nutrasetiklerle, hastalik tedavisi amaciyla
kullanitan farmakolojik clarak aktif bilegikler (ilaglar) arasinda net bir aynm yapmak énemlidir. Hastaliklann on-
lenmesinde yararlanilan nutrasetikler, fonksiyonel gidalarda bilegen olarak kullanilimaya uygundurlar. Fonksi-
yone! gidalar, eksik besin 6gelerini kargilamak veya diyetle ilgili hastaliklardan muzdarip olan hastalar tedavi
etmek zere tasarlanan tibbi gida Griinleriyle kangtinimamalidir (Meisel 1997). Hap veya kapsdiller fonksiyonel
gida degildirler. Fonksiyonel bir gida, dodal bir gida veya gesitli teknolojik yaklagimlaria foriksiyonel hale geti-
rilmig bir gida ofabilir (Korhonen 2002).
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Cizelge 1. Bazi gidalarda bulunan bilegenler ve iglevleri (Savcigil 2003).

Gida Bilegen Islevier

Bagigikli Sistemi
Stit Kazein Makrofaj etki
Buday Lipopolisakkarit Uyancy
Meyan kokii Glisiretinik asit Baskilayici, énleyici

Soya fasulyesi

Dolasum Sistemi
Misir Zein Hipotansiyon etki
Soya fasulyest Glisinin Hipotansiyon etki
Balik Myofibril Hipotansiyon etki
Soya fasulyest Glisinin Hipokolesterolemik
Yagh tohumlar ¥-Linoleik asit Hipokolesterolemik
Mantar Farnesilorsinol Hipokolesterolemik
Balik Ekosapentanoik asit Hipokolesterolemik

Sindirim Sistemi
Siit Kazein Ca emiliminin hizlandinlmas
Bugday Glutamin Bagirsak etkinligi
Cesitli grdalar Oligosakkaritter Mikroflora dengesi

Hiicre Sistemi
Siit Laktoferrin Antibakteriye] etki
Siit Gangliosid Antibakteriyotoksik etki
Yumurta Sitatin (tavuk) Antiviral etki
Avokado Sitatin Antiviral etki
Piring Orizatatin Antiviral etki
Piring ¥-Orizanol Antiviral etki
Susam Sesaminol Antioksidan etki
Zencefil Gingerol Antioksidan etki
Esmer bugday Lutin Antioksidan etki
Havug Karotenoid Antioksidan etki
Soya fasulyesi Saponin Antioksidan etki

Tripsin inhibitdrii

Endokrin Sistemi
Kolesitokinin salininu

Uretim Teknikleri

Fonksiyenel gida Uretiminde uygulanan teknolojiler 6zellikie iki konuya odaklanmalidir: a) formile edi-
len Grindin isienmesi ve depolahmam sirasinda biyoaktivitenin maksimum dizeyde korunmas:, b} arzu edilen
biyoaktif bilesen{ler)in viicuttaki hedef bilgeye veya bélgelere gonderilmesi. Bu tir yeni Uriinler; belgelendiril-
mig faydalar, duyusal &zellikler ve fiyat bakimindan tiketici beklentilerini kargilamalidir. Fonksiyone! gida tre-
timinde kullanilan gesitli teknolojik yaklagimlar Gizelge 2'de verilmigtir (Korhonen 2002).

Gidalarin minimum dizeyde islenmesi yaklagim: fonksiyone! gida dretiminde kullanilabilmektedir. Bu
yaklagim, gidalanin dodal dzelliklerini muhafaza edip, Griin raf 8mriinil arttirirken, ayni zamanda Griin gliveni-
lirligini tehlikeye atmaksizin proses maliyetierini ve gevreye verilen zarari azaltmay hedeflemektedir. Bu yak-
lagimda, birgok bitkisel gidanin iglenmesi amaciyla; 6zel hasat sonras) muameleleri, optimize edilmis 1s!l iglem-
ler, optimize edilmig geleneksel veya yeni muhafaza teknikleri ve gesitli tekniklerin kombinasyonlan bagarii bir
sekilde kullaniimaktadir (Ahvenainen 1998). Ambalajlama amaciyla ise; modifiye atmosferde ambalajlama yén-
temleri, aktif ambalajlama sistemleri, ambalaj materyallerinin ve maliyetlerinin minimize edilmesi ve nigasta ve
sit proteinleri kékenli yenilebilir kaplama materyalleri aragtiriimig ve ozellikle meyve ve sebzeler ve unlu ma-
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Cizelge 2. Fonksiyonel gidalarin formiile edilmesindeki teknolojik gereksinimler ve olast ¢oziimier (Korhonen 2002).

Gereksinim Olasi ¢oziim(ler)

Zararh bilesen(ler)in uzaklagturtlmast Membran filtrasyon, enzimatik prosesler, siiperkritik
stv1 ekstraksiyonu

Yararh dogal bilegen(ler)in konsantrasyonunun Fermentasyon teknolojileri, enzimatik prosesler,

artimimas: membran filtrasyon

Biyoaktivitenin arttinlmas: i¢in dogal bilesen(ler)in Degistirilmis enzimatik prosesler, yiiksek basing uygulamas

medifiye edilmesi )

Dogal olarak bulunmayan yararh bilesen(ler)in Fermentasyon prosesleri, emiilsiyon teknolojileri, ytiksek

ilave edilmesi basing uygulamast

Zararh bilesen(ler)in uzaklagtiniimasi ve yararh Siiperkritik siv1 ekstraksiyonu, kromatografik teknikler,

bilesen(ler)in ilave edilmesi membran filtrasyon

Yararh bilesen(ler)in biyoyarathilifinm arttirillmasi Fermentasyon teknolojileri, mikroenkapsiilasyon,
elektrik alan darbeleri

Hammaddelerde ve grdalarda yararli bilegen(ler)in Enkapsiilasyon prosesleri, kiiresel paketleme

alikonmasimn fyilegtirilmesi

muller igin uygun olduldan saptanmigtir. Aktif kaplama sistemlerinde kullanilan ikinci nesil kaplama materyal-
leri ise; kaplanmig gida Uriinlerindeki mikroorganizma gelisimi veya lipid oksidasyonu vb olaylan aktif olarak
dnleyen kimyasaltar, enzimler veya canli mikroorganizmalar igerebilmektedir, Bunlarin bilegiminde arzu edilen
besin &geleri veya biyoaktif bilegikler de bulunabilmektedir (Korhonen 2002).

Aktit, yenilebilir kaplama materyalleriyle benzer 6zellikiere sahip diger bir yeni teknoloji, belirli gida bile-
senlerinin veya probiyotik bakterilerin mikroenkapsiilasyonudur {(Shahidi ve Han 1993). Mikrokapsillerde kul-
lanilan materyaller; alginatlar, nigastalar, jelatin ve peynir suyu proteinleridir (Korhonen 2002).

Membran filtrasyon teknikleri, yliksek basing uygulamas, yilksek giddetli elektrik alan darbeleri, yiiksek
siddetli 151k darbeleri, X-1ginlan, ultrason ve slperkritik stvi ekstraksiyonu gibi isil olmayan iglemier de fonksi-
yonel gida tretiminde kullanilabilen minimum dizeyde igleme yéntemleridir (Bunne ve Kluter 2001),

Membran filtrasyon teknikleri sivi gidalar igin gok uygundur ve siitlin iglenmesinde yaygin olarak kulla-
nilmaktadir. Ornegin; ultrafiltrasyon islemi, laktoz igerigi azaltimig protein konsantrat! lretiminde (Sefiorans vd
2003), nanofiltrasyon ve/veya elektrodiyaliz iglemleri demineralizasyon amactyla ve yine ultrafiltrasyon iglemi
laktoferrin gibi biyoaktif bilegiklerin geri kazaniimasinda kullaniimakta olup, bunlann timi membran filirasyon
teknikleridir {Tomita 1989).

Yiiksek basing uygulamasi, gidalarin iglenmesi ve muhafazasinda en gok gelecek vadeden yéntemler-
dendir (Trujillo, Capellas, Saldo, Gervilla ve Guamis 2002). Gidalara 100-1000 MPa arasinda basing uygula-
masini igeren bu ydntem, dzellikle diiglik veya orta diizeydeki sicakliklarda mikrobiyal inaktivasyona olanak
saflamas! nedeniyle gida muhafazasinda alternatif bir yéntem olarak gittikge artan bir ilgi gérmektedir (Trujil-
lo, Guamis ve Garretero 2000). Yiksek basing kogullarinda gidalarda bulunan mikroorganizmalanin vejetatif
formlart ve belirli enzimler inaktive edilirken, besin degeri, lezzet, renk ve vitaminler minimum diizeyde etkile-
nir (O'Reilly, Kelly, Murphy ve Beresford 2001).

Yioksek giddetli elektrik alan darbeleri, fonksiyonel gidalara uygun olan yeni hammaddelerin eldesine
olanak saglayabilmektedir {Knorr ve Angersbach 1998). Yiksek siddetli 1gtk darbeleri, mikroorganizmalarin
inaktivasyonunda etkilidir ancak bu teknik sadece ambalajlama materyalleri gibi yizey uygulamalarinda kulla-
rutabilmektedir (Dunn, Ott ve Clark 19586).

Yaglar, kolesterol, kafein gibi antinditrisyonel bilegikierin (olumsuz veya sadliksiz olarak kabul edilen bi-
legikler) uzaklagtiriimasi amaciyla iglenen Urinler de fonksiyonel gidalar arasinda yer almaktadir, Bu amagla
kullanilan yeni tekniklerden biri stiperkritik sivi ekstraksiyonudur {Sefiorans vd 2003). Bu teknik ayr: zamanda
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antioksidanlar, lezzet bilegikleri ve lipidler gibi arzu edilen gida bilegenlerinin ekétraksiyonunda da bagaril bir
gekilde uygulanmakta ve mikroorganizma sayisinin ve enzim aktivitelerinin azaltimas ile arzu edilen biyomo-
lekiillerin mikropartikilasyonu igin uygun oldugu distintiimektedir (Knorr 1998). :

Gidalara fonksfyonellik kazandinlmasinda kullamlabilecek en dofaysiz yol, hammaddelerin genetik mé-
hendislidi ile islenmesidir. Bu yeni teknolojiler, belirli hiicrelerde bulunan genlerin dedigtirimesine dayanmakta
olup, amag yeni yada daha iyi fonksiyonel dzelliklere veya spesifik bilesime sahip yeni gidaiar elde etmektir
{Ramon 2000). .

Enzimler de gida iglemede yaygin bir sekilde kullaniimaktadir. Bu alandaki yeni ilerlemeler; enzim ve
hiicre tutuklama tekniklerinin yarusira siirekli gida Uretiminde kullamilan biyoreaktérlerdeki yeni gelismelerdir.
Bu yaklagimla, érnegin, arzu edilen yag asidi bilegimine sahip kati yaglar ve laktoz igerigi azaltilm:g st prote-
in konsantrat Uretilebilmektedir (Sefiorans vd 2003).
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