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ABSTRACT 
 
 

Th_s study a_ms to develop the cornel_an cherry (Cornus mas L.), wh_ch _s produced _n 

Türk_ye and has a h_gh health benef_t, as a funct_onal product _n a form w_th a h_gh 

consumpt_on rate by consumers, such as _ced tea, and to conduct sensory analys_s on 

consumers. The research was conducted _n Istanbul between January 2024 and Apr_l 2025 

w_th 109 people (61 female, 48 male) between the ages of 19-85 who agreed to part_c_pate 

_n the study as volunteers. Wh_le 35.8% of the part_c_pants stated that they had heard of 

the concept of funct_onal food before, 64.2% were not fam_l_ar w_th th_s concept. Only 

6.4% of the part_c_pants preferred to consume funct_onal foods. On the other hand, 67.9% 

thought that funct_onal foods could be benef_c_al for some health problems. 78% of the 

part_c_pants stated that the_r consumpt_on preferences would change _f they saw an _ced 

tea that was advantageous _n terms of health. Among the three d_fferent rec_pes 

developed, the most preferred sample by the part_c_pants was sample 202 w_th a rate of 

49.5%. Th_s sample also rece_ved the h_ghest purchase w_ll_ngness score w_th an average 

score of 4.29 ± 2.27. Accord_ng to the sensory analys_s results, sample 202 rece_ved 

stat_st_cally s_gn_f_cantly h_gher scores _n terms of taste, aroma and general l_k_ng 

(p<0.01). A pos_t_ve correlat_on of 0.862 was found between taste and general l_k_ng, and 

0.841 was found between aroma and general l_k_ng. Among the funct_onal _ced teas 

developed us_ng lyoph_l_zed cranberry, 202 samples (flavono_d value 174 ± 8 µg KE/g, 

total ant_ox_dant capac_ty (TOAC) value 2903 ± 37 µg ascorb_c ac_d equ_valent (AAE)/g) 

stood out _n terms of both sensory propert_es and ant_ox_dant capac_ty. Wh_le part_c_pants 

gave great _mportance to sensory cr_ter_a such as taste and aroma, the funct_onal qual_ty 

of the product rema_ned _n the background. Th_s s_tuat_on shows that taste and aroma 

should be the pr_mary development cr_ter_a for the acceptance of funct_onal products by 

the consumer. 

 

Keywords: Cranberry (Cornus mas L.).); Funct_onal Food; Sensory Analys_s; Flavono_d, 

Ant_ox_dant. 
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ÖZ 
 
 
Bu çalışma, Türk_ye’de üret_m_ ve sağlık faydası oldukça yüksek olan Kızılcık (Cornus 

mas L.) meyves_n_n, soğuk çay g_b_ tüket_c_ler tarafından tüket_m terc_h oranı yüksek b_r 

formda fonks_yonel b_r ürün olarak gel_şt_rmek ve tüket_c_ler üzer_nde duyusal anal_z_ 

yapılmasını amaçlamaktadır. Araştırma Ocak 2024-N_san 2025 tar_hler_ arasında 19-85 

yaş arası gönüllü olarak çalışmaya katılmayı kabul eden 109 k_ş_ (61’_ kadın, 48’_ erkek) 

_le İstanbul’da yürütülmüştür. Katılımcıların %35,8’_ fonks_yonel gıda kavramını daha 

önce duyduğunu bel_rt_rken, %64,2’s_ bu kavrama aş_na değ_ld_r. Katılımcıların yalnızca 

%6,4’ü fonks_yonel gıdaları tüketmey_ terc_h etmekted_r. Buna karşın %67,9’u 

fonks_yonel gıdaların bazı sağlık sorunlarına faydalı olab_leceğ_n_ düşünmekted_r. 

Katılımcıların %78’_ sağlık açısından avantajlı b_r soğuk çay görmeler_ durumunda 

tüket_m terc_hler_n_n değ_şeceğ_n_ bel_rtm_şt_r. Gel_şt_r_len üç farklı reçete arasında, 

katılımcılar tarafından en çok terc_h ed_len numune %49,5 oranıyla 202 numunes_ 

olmuştur. Bu numune, 4.29 ± 2.27 ortalama puanla en yüksek satın alma _steğ_ puanını da 

almıştır. Duyusal anal_z sonuçlarına göre 202 numunes_, tat, aroma ve genel beğen_ 

açısından _stat_st_ksel olarak anlamlı düzeyde daha yüksek puanlar almıştır (p<0.01). Tat 

ve genel beğen_ arasında 0.862, aroma ve genel beğen_ arasında _se 0.841 poz_t_f 

korelasyon bulunmuştur. L_yof_l_ze kızılcık kullanılarak gel_şt_r_len fonks_yonel soğuk 

çaylar arasında 202 (flavono_d değer_ 174 ± 8 µg KE/g, toplam ant_oks_dan kapas_te 

(TOAC) değer_ 2903 ± 37 µg askorb_k as_t eşdeğer_ (AAE)/g) numunes_ hem duyusal 

özell_kler_ hem de ant_oks_dan kapas_tes_ açısından öne çıkmıştır. Katılımcılar tat ve 

aroma g_b_ duyusal kr_terlere büyük önem ver_rken, ürünün fonks_yonel n_tel_ğ_ _k_nc_l 

planda kalmıştır. Bu durum, fonks_yonel ürünler_n tüket_c_ nezd_nde kabulü _ç_n lezzet ve 

aromanın öncel_kl_ gel_şt_rme kr_terler_ olması gerekt_ğ_n_ göstermekted_r. 

 
Anahtar KelOmeler: Kızılcık (Cornus mas L.); Fonks_yonel Gıda; Duyusal Anal_z; 

Flavono_d; Ant_oks_dan. 
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GİRİŞ 
 

 

Günümüzde sağlıklı yaşam b_l_nc_n_n artmasıyla b_rl_kte, doğal kaynaklı ürünlere 

yönel_m öneml_ ölçüde artmıştır. Özell_kle b_tk_sel kaynaklı ürünler hem koruyucu hem 

de destekley_c_ tedav_ amacıyla b_nlerce yıldır kullanılmakta olup, hastalıkların 

önlenmes_ ve tedav_s_nde yaygın olarak kullanılmaktadır. B_tk_ler, _çer_kler_nde bulunan 

fenol_k b_leş_kler, flavono_dler ve d_ğer _k_nc_l metabol_tler sayes_nde ant_oks_dan, ant_-

_nflamatuvar, ant_m_krob_yal g_b_ çeş_tl_ b_yoloj_k akt_v_teler göstermekted_r. Bu 

özell_kler_yle b_tk_sel kaynaklar hem fonks_yonel gıda üret_m_nde hem de farmasöt_k 

preparatların gel_şt_r_lmes_nde öneml_ b_r potans_yel taşımaktadır. Son on yıl _çer_s_nde 

gıdalardan artık sadece açlığı tatm_n etmek _ç_n değ_l, b_reyler_n sağlık durumunun 

_y_leşt_r_lmes_ g_b_ ekstra faydalar da sağlaması bekleneb_lmekted_r. Sanay_leşm_ş 

ülkelerde, artan tıbb_ mal_yetler, artan yaşam süres_ ve sağlık profesyoneller_ tarafından 

düzenlenm_ş beslenme öner_ler_, gıda endüstr_s_n_ tüket_c_ler_n bu öner_lerle uyumlu 

gıdalar bulab_lmes_n_ sağlayacak ürünler sunmaya yönlend_rm_şt_r (Ozen ve ark., 2012). 

Fonks_yonel gıda olarak _fade ed_leb_len bu bes_nlere olan küresel _lg_ pandem_ _le daha 

da artış gösterm_şt_r (Han ve ark. 2020).   

 

Anadolu coğrafyası, _kl_m ve flora çeş_tl_l_ğ_ açısından zeng_n b_r potans_yele sah_p olup, 

pek çok tıbb_ ve aromat_k b_tk_ türünü barındırmaktadır. Bu b_tk_ler arasında yer alan 

Kızılcık (Cornus mas L.), hem geleneksel kullanımı hem de _çerd_ğ_ fenol_k b_leş_kler, 

v_tam_nler ve d_ğer b_yoakt_f maddeler sayes_nde d_kkat çekmekted_r. İçer_ğ_ sayes_nde 

sağladığı b_rçok sağlık faydası _le öne çıkan Kızılcık (Cornus mas L.), çeş_tl_ doğal yerel 

ürünler _le sürdürüleb_l_r sağlık uygulamaları ve doğal kaynaklardan elde ed_len b_r gıda 

olarak fonks_yonel gıda gel_şt_rme uygulamalarında kullanım potans_yel_ oldukça 

yüksekt_r (D_nda ve ark., 2016).  

 

Dünyada sudan sonra tüket_len _k_nc_ _çecek olarak çay gelmekted_r. Türk_ye dünyanın 

en öneml_ çay pazarlarından b_r_d_r ve son yıllarda soğuk çay tüket_c_ler tarafından 

oldukça d_kkat çekmekted_r (Aydoğdu ve ark., 2017). Bu nedenle bu çalışmada kızılcık 
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(Cornus mas L.) meyves_n_n l_yof_l_ze formu kullanılarak soğuk çay gel_şt_rmek ve 

tüket_c_ler üzer_nde duyusal anal_z_ yapılması amaçlanmaktadır. Gel_şt_r_len reçete _le 

tüket_c_lere kızılcık (Cornus mas L.) meyves_n_n günlük beslenme akışı _çer_s_nde 

ulaşılab_l_rl_ğ_n_ arttırmak _sten_lmekted_r. Çalışmada l_teratürün aks_ne Kızılcık (Cornus 

mas L.) meyves_n_n _zole ed_lm_ş b_r b_leş_ğ_ değ_l, meyven_n kend_s_ kullanılacaktır. 

Gel_şt_r_len reçete _le fonks_yonel b_r ürün oluşturulmaya çalışılacaktır. 
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GENEL BİLGİLER 
 
 

 
2.1. ŞOfalı BOtkOler ve Kızılcık  
 

Sağlıklı b_r yaşam tarzı ve sağlıklı beslenme _le b_rçok hastalık ve hastalığa bağlı 

kompl_kasyonlar önleneb_lmekted_r (Bayram ve ark., 2020).  Esk_ çağlardan ber_ b_nlerce 

yıldır çeş_tl_ kültürlerde özell_kle Asya ülkeler_nde halk hek_ml_ğ_ _çer_s_nde, tamamlayıcı 

ve bütüncül tıp uygulamaları _le sağlık yönet_m_nde sıklıkla başvurulan b_tk_sel tedav_ 

araçları bulunmaktadır (Patra ve ark., 2018).  Günümüzde de sağlıklı yaşam tarzı 

_çer_s_nde, ş_falı veya tıbb_ b_tk_ler olarak adlandırılan ve hastalıkların kompl_kasyonlarını 

önleyeb_ld_ğ_ _ç_n oldukça popüler olan çeş_tl_ b_tk_ler kullanılmaktadır (Bayram ve ark., 

2020). Dünya sağlık örgütü (2001) ş_falı b_tk_ler_, b_tk_ materyaller_n_n ekstraks_yon, 

fraks_yonlama, saflaştırma, konsantrasyon veya d_ğer f_z_ksel ve b_yoloj_k _şlemlere tab_ 

tutulmasıyla hemen tüket_lmek üzere ya da b_tk_sel ürünler _ç_n temel olarak üret_leb_len 

b_tk_sel preparatlar olarak tanımlamaktadır. Ş_falı b_tk_ler esas olarak tıbb_ amaçlar _ç_n 

kullanılan b_yoakt_f b_leş_kler üretmekted_r. İk_nc_l metabol_zma sırasında üret_len akt_f 

b_leş_kler, b_yoloj_k özell_kler göstermekted_r (Patra ve ark., 2018). Tıbb_ b_tk_ler_n 

endüstr_yel kullanımları geleneksel _laçlardan, b_tk_ çaylarına ve _laç üret_m_ne kadar 

uzanmaktadır (Kumar ve ark., 2022). Tıbb_ b_tk_ler_n ve b_tk_sel ürünler_n kal_tes_, 

etk_nl_ğ_ ve güvenl_ğ_ sanay_leşm_ş ve gel_şmekte olan ülkelerde öneml_ b_r konu hal_ne 

gelmekted_r (S_ngh ve ark., 2021).  

 

Hastalıkların tedav_s_ne ve önlenmes_ne yardımcı olan tıbb_ b_tk_ türler_ne, doğadan 

sürdürüleb_l_r sağlık s_stemler_n_n elde ed_lmes_ne, mevcut tıbb_ zeng_nl_ğ_n ekoloj_ ve 

toplumla uyum sağlaması konusunda sağlıklı beslenme _çer_s_nde tıbb_ b_tk_ler ve 

ürünler_n_n kullanımı günümüzde oldukça popüler b_r konu hal_n_ almaktadır (Kumar ve 

ark., 2022). Ülkem_zde yet_şen ve ş_falı b_tk_ olarak kullanılan b_tk_lerden olan Kızılcık 

(Cornus mas L.) b_tk_s_ hem meyves_n_n hem de yapraklarının _çerd_ğ_ b_yoakt_fler _le 

oldukça _lg_ görmekted_r. 
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2.2. Kızılcık (Cornus Mas L.) 
 

Kızılcık (Cornus mas L.) yaklaşık 65 tür _çeren Cornaceae fam_lyasının ağaç veya çalı 

olarak bulunab_len b_r üyes_d_r.  Avrupa'nın doğu ve güney bölgeler_ _le Batı Asya'da 

Türk_ye, Romanya, Bulgar_stan, İtalya’da yet_şt_r_l_r (Szczepan_ak ve ark., 2019; 

Czerw_nska ve Melz_g, 2018; D_nda ve ark., 2016). Ilıman _kl_mlerde yet_şen b_r b_tk_d_r 

(Szczepan_ak ve ark., 2019). Gölgel_ alanlarda konumlanır ve ışığı sever. (Kaz_m_ersk_ ve 

ark., 2019). Olumsuz çevre koşullarına oldukça dayanıklıdır. Kuraklık ve dona 

dayanıklıdır (Bayram ve Ozturkcan 2020).  Kızılcık ağaçlarının boyu 7-8 m yüksekl_ğe 

ulaşab_l_r ve gövde çapı 25-45 cm arasında değ_şeb_l_r (Kaya ve Koca 2021). Sert odunsu 

gövdes_, koyu yeş_l her _k_ tarafı tüylü ve paralel damarlı yaprakları vardır. Kırmızı ve 

oval meyvelere sah_p küçük sarı ç_çekler veren b_r b_tk_d_r. Meyves_n_ Eylül ve Ek_m 

aylarında ver_r. Meyveler_ kırmızıdan mora kadar değ_şeb_len, s_yah veya sarı renklerde 

de görüleb_len tüket_leb_l_r meyvelerd_r (Ersoy ve ark., 2019; Szczepan_ak ve ark., 2019).  

Meyveler_ 10–23 mm uzunluğunda ve 1-10 gr ağırlığındadır. (Bayram ve Ozturkcan, 

2020b). Yavaş büyümekte ve 300 yıl kadar yaşayab_lmekted_r (Kaz_m_ersk_ ve ark., 

2019).  

Fotoğraf 2.1. Kızılcık (Cornus mas L.) BOtkOsOnOn ÇOçeklerO ve MeyvesO 

 
(Kaynak: Baykal, G. (2013) The effects of ab9ot9c el9c9tors on total ant9ox9dant act9v9t  

and total phenol content of  cornel9an cherry (Cornus mas L. (Master Thes9s)) 
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Kızılcık meyves_, Türk_ye’de doğal olarak yet_şt_r ve de az b_r m_ktarı kültüre alınmıştır. 

Üret_m_ yıllara göre değ_şkenl_k göster_r (Şek_l 1.), 10 yılda üret_m m_ktarı ortalama 10-

11 b_n ton/yıl değerler_nded_r. 2023 yılında Türk_ye'de ortalama yıllık Cornus Mas L. 

b_tk_s_ üret_m m_ktarı yaklaşık 12 ton olarak b_ld_r_lm_şt_r 

(https://b_run_.tu_k.gov.tr/medas/?kn=92&locale=tr/, Er_ş_m tar_h_: 10.07.2024).  

 

ŞekOl 2.1. Kızılcık MeyvesOnOn Yıllara Göre ÜretOm MOktarı 

            
(Kaynak: https://b9run9.tu9k.gov.tr/medas/?kn=92&locale=tr/, Er9ş9m tar9h9: 10.07.2024) 

 
 

Türk_ye'de üret_len kızılcık, v_tam_n ve m_neral bakımından zeng_n olup, öneml_ 

ant_oks_dan b_leş_klere sah_pt_r. Kızılcık meyves_ _çerd_ğ_ antos_yan_n b_leş_kler_ _le 

kırmızı b_r renge sah_pt_r. Yüksek askorb_k as_t (C v_tam_n_) konsantrasyonunun b_r 

sonucu olarak da ekş_ b_r aromaya sah_pt_r. Meyve %88 oranlarında su _çermekted_r. 

Meyve organ_k as_t, C v_tam_n_, proantos_yan_d_n, antos_yan_n, ep_kateş_n ve kateş_n 

kaynağıdır. Aynı zamanda sağlığı teşv_k ed_c_ özell_kler bakımından zeng_n olan fenol_k 

b_leş_kler _çermekted_r. (Kaya ve Koca 2021). 

 

Kızılcık meyves_n_n b_leş_m_yle _lg_l_ çok sayıda çalışma yapılmıştır. Aynı zamanda 

meyve dışındak_ kısımlarının da b_leş_m_ araştırılmıştır. Çeş_tl_ araştırmalarda kızılcık 

yaprakları meyves_ne göre daha fazla fenol_k b_leş_k _çerd_ğ_ b_ld_r_l_rken, bazılarında 
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ç_çekler_n_n de b_yoakt_f b_leş_klerden oldukça zeng_n olduğu b_ld_r_lmekted_r 

(M_lenkov_c-Andelkov_c ve ark., 2015; Stankov_c ve ark., 2014). 

 

2.3. FenolOk BOleşOkler 
 

Pol_fenoller olarak da b_l_nen fenol_k b_leş_kler, b_tk_ler_n yapısında _k_nc_l metabol_t 

olarak bulunan çok sayıda farklı fonks_yon ve m_ktarda çeş_tler_ olan molekül gruplarıdır 

(Kaya Z, 2021). Aynı zamanda fenol_k b_leş_kler, aromat_k halkaların ve h_droks_l 

gruplarının varlığıyla karakter_ze ed_len çeş_tl_ k_myasal maddeler grubudur (H_thaman_ 

ve ark. 2022). Sebze ve meyvelerde b_tk_ye özgün oks_dat_f stab_l_te, renk, aroma ve tat 

üzer_nde etk_l_d_rler. Bu b_leş_kler, b_tk_n_n normal gel_ş_m_ sırasında doğal koruyucu 

olarak sentezlenmekte ve b_tk_y_ enfeks_yon, ultrav_yole, radyasyon g_b_ stres koşulları 

altında korumaktadır (Bayram ve Ozturkcan, 2020a; Bayram ve ark., 2021b; Kaya Z, 

2021; Gonzalez ve ark.; 2022, Pratyusha 2022). Fenol_k b_leş_kler, meyve ve sebzeler_n 

dışında kahve, çay, kırmızı şarap ve b_tter ç_kolata da bulunmaktadır (Pratyusha 2022). 

Fenol_k b_leş_kler genel olarak: fenol_k as_tler ve flavono_dler olarak _k_ ana gruba 

ayrılmaktadır (Kaya Z, 2021; Gonzalez ve ark., 2022). Fenol_k as_tler; h_droks_benzo_k 

as_tler, h_droks_s_nam_k as_tler, st_lbenler ve h_drol_ze olab_len tanenler olarak dört gruba 

ayrılmaktadır. Flavono_dler _se; antos_yan_d_nler, flavonlar ve flavonoller, flavononlar ve 

kateş_nler olarak beş gruba ayrılmaktadır (Menzek F, 2023).  

 
Flavono_dler gıdalarda en yaygın bulunan pol_fenollerd_r. Meyve ve sebzeler_n doğal 

yapılarında bulunan ant_oks_dan b_leş_klerd_r. Flavono_d grubundan flavonoller, 

çoğunlukla soğan ve brokol_de; flavonlar, çoğunlukla kerev_z, maydanoz, baklag_ller, 

soya fasulyes_ ve soya ürünler_nde az m_ktarda portakal ve greyfurt g_b_ turunçg_llerde; 

kateş_nler, çoğunlukla kakao ve yeş_l çayda; antos_yan_d_nler, yaban mers_n_, dut, k_raz 

meyveler_nde ve kırmızı şarapta bulunmaktadır. (Bayram ve ark., 2021b). 

 
Flavono_dler propan z_nc_r_ ve _k_ fen_l halkasının b_rleşmes_ _le oluşan d_fen_lpropan (C6-

C3-C6) formundadırlar. Aynı zamanda b_r heteros_kl_k halka ve _k_ aromat_k yapılı üç 

halkadan oluşmaktadır. Heteros_kl_k yapıda olan karbon halkasının farklı olmasıyla 

flavono_dler alt gruplara ayrılmaktadır (Tsao 2010). Flavono_dler b_tk_sel p_gment 
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b_leş_klerd_r. B_tk_ler_n renk tonlarının oluşmasından sorumludurlar.  Flavono_dler_n _nsan 

sağlığını olumlu yönde etk_leyeb_lecek özell_klere sah_p olduğu b_ld_r_lmekted_r. 

Ant_bakter_yel, ant_oks_dat_f, ant_v_ral ve ant_-_nflamatuar etk_lere sah_p oldukları, kanser 

ve kard_yovasküler hastalıklara karşı koruyucu etk_l_ olab_lecekler_ b_ld_r_lmekted_r. 

(Çayboylu 2020).  

 

Fenol_k as_tler b_tk_ yapılarında serbest halde bulunmayıp, b_tk_ler_n _şlenmes_ 

aşamasında h_drol_z veya enz_mler sayes_nde serbestleşeb_lmekted_r (H_thaman_ ve ark., 

2023). Çoğunlukla kahve çek_rdekler_nde, kırmızı ve beyaz şaraplarda bulunmaktadır 

(Bayram ve ark., 2021b). H_drobenzo_k as_tler (C6-C1) fen_lmetan yapısındadır. Yapısı 

metoks_ ve h_droks_ gruplarının sayısı ve konumuna göre farklı özell_kler 

göstereb_lmekted_r. (Kaya Z, 2021) H_drobenzo_k as_tler çoğunlukla nar, ç_lek, ahududu, 

böğürtlen, cev_z ve fındık g_b_ bes_nlerde bulunurken; h_droks_s_nnam_k as_tler, kahve 

çek_rdekler_nde, kırmızı ve beyaz şaraplarda bulunmaktadır (Bayram ve ark., 2021b).  

 

Fenol_k b_leş_kler hem b_tk_ f_zyoloj_s_ hem de _nsan sağlığında etk_l_ b_leş_klerd_r. Bu 

b_leş_kler tedav_ amaçlı kullanım potans_yel_ne sah_pt_rler. Fenol_k b_leş_kler_n serbest 

rad_kallere etk_s_ ve ant_oks_dan kapas_tes_ ant_m_krob_yal, ant_allerjen, ant_-_nflamatuvar, 

ant_v_ral akt_v_te dah_l olmak üzere çeş_tl_ sağlık faydaları bulunmaktadır. Bunun yanı sıra 

_nsanlarda kanser, katarakt, d_yabet, alzhe_mer, kard_yovasküler hastalık g_b_ kron_k 

hastalıkların önlenmes_yle bağlantılı terapöt_k etk_ler_ mevcuttur (Moldovan ve ark., 

2016). L_p_d, karbonh_drat ve am_no as_t metabol_zmasını regüle etmek, trombos_t 

agregasyonunu _nh_be etmek ve endotel_n fonks_yonunu _y_leşt_rmek g_b_ sağlık faydaları 

bulunmaktadır (Albuquerque ve ark., 2021; Bayram ve Ozturkcan, 2020a; Bayram ve 

ark., 2021b).  

 

Kızılcık meyves_n_n toplam fenol_k madde _çer_ğ_n_, Moldovan ve ark. (2016) 489.94 

mg/100 g olarak, Kaya ve Koca (2021) 281-704 mg/100g toplam fenol_k b_leş_k olarak 

b_ld_rmekted_r.  
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Fenol_k b_leş_kler, faydalı özell_kler_ neden_yle gen_ş çapta tanınırken, aşırı tüket_m_n 

olumsuz etk_lere yol açab_leceğ_n_n d_kkate alınması öneml_d_r; bu durum, fenol_k 

b_leş_kler_n d_yet bağlamındak_ güvenl_ğ_ ve etk_nl_ğ_ konusunda daha fazla araştırma 

yapılmasını ve güvenl_ tüket_m m_ktarının bel_rlenmes_ne yönel_k araştırma yapılmasını 

gerekt_rmekted_r. (L_u ve ark., 2023) 

 
2.4. AntOoksOdan ÖzellOk ve AntOoksOdan AktOvOte 
 

Ant_oks_danlar, serbest rad_kaller g_b_ kararsız b_leş_kler_n yol açtığı oks_dasyonları 

önlemek, serbest rad_kaller_ stab_l_ze etmek ve yakalamak g_b_ özell_kler_ olan 

b_leş_klerd_r. Serbest rad_kaller, dış atom_k orb_taller_nde en az b_r ç_ftlenmem_ş elektron 

bulundurmaktadır. Bu rad_kaller_n tekl_ oks_jene sah_p olanları canlı s_stemler _ç_n 

oldukça toks_k etk_ oluşturmaktadır. Ant_oks_danlar rad_kaller_ daha az reakt_f olan türlere 

çev_reb_lmekted_r. Gıdalarla alınan doğal ant_oks_dan maddeler, hücreler_n deforme 

olmasına neden olan serbest rad_kaller ve vücuda g_ren d_ğer zararlı maddeler_n etk_s_ne 

karşı öneml_ b_r sağlık koruyucu etk_ göstermekted_r (Kozan G., 2012). 

 

Ant_oks_danlar doğal ve sentet_k olmak üzere _k_ gruba ayrılmaktadır. Doğal 

ant_oks_danlar, b_tk_sel ve hayvansal dokularda bulunan ya da ısıl _şlem, fermentasyon 

g_b_ gıda _şlem_ sırasında ortaya çıkan maddelerd_r. Gıdalarda bulunan doğal 

ant_oks_danlara C v_tam_n_, E v_tam_n_, tokoferoller, karoteno_dler, flavano_dler, fenol_k 

as_tler, pol_fenoller ve selenyum örnek olarak ver_leb_l_r. Sentet_k ant_oks_danlara _se 

TBHQ (ters_yer büt_lh_drok_non), BHT (büt_llenm_ş h_droks_an_sol), PG (prop_l gallat), 

BHA (büt_llenm_ş h_droks_toluen) örnek olarak ver_leb_l_r. Sentet_k ant_oks_danlar, 

gıdaların raf ömrünü uzatmak ve bozulmasını önlemek amacıyla gıda endüstr_s_nde katkı 

maddes_ olarak kullanılmaktadır. Fakat gıdalarda sentet_k ant_oks_dan kullanımının sağlık 

açısından olumsuz etk_ler_ bulunmaktadır. Sentet_k ant_oks_danlardan BHA ve BHT’n_n 

toks_k ya da kanserojen olab_leceğ_n_ ortaya koyan çalışmalar bulunmaktadır. Bunun 

sonucunda da bazı ülkelerde kullanımları yasaklanmıştır (Meral ve ark., 2012).  

 
Kızılcık, değerl_ b_r doğal ant_oks_dan kaynağı olarak düşünüleb_l_r. Dupak ve ark. 

(2022), Kızılcık çek_rdeğ_n_n, posası _le karşılaştırıldığında toplam ant_oks_dan 
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akt_v_tes_n_n öneml_ ölçüde daha yüksek olduğunu b_ld_rm_şt_r. Çek_rdekte ölçülen 

ant_oks_dan akt_v_tey_ gram başına 7,84 ± 0,27 mg Trolox eşdeğer ant_oks_dan kapas_tes_ 

(mg TEAC/g) ve posada ölçülen ant_oks_dan akt_v_tey_ 4,19 ± 0,29 mg TEAC/g olarak 

b_ld_rm_şt_r (Dupak R. ve ark., 2022). Szczepan_ak ve ark. (2019), 100 ml kızılcık 

meyves_ özütünün 94-109 mg çözünmüş DPPH rad_kal_n_ tem_zleyeb_ld_ğ_n_ b_ld_rm_şt_r. 

Kızılcık yapraklarının rad_kal tem_zleme akt_v_tes_n_n meyvelere göre daha düşük 

olduğunu ve DPPH rad_kal tem_zleme kapas_tes_n_n 165 _le 790 mg/g arasında değ_şt_ğ_n_ 

b_ld_rm_şt_r. Uğur Y. (2020), _se Kızılcık meyve ekstraktlarının ant_oks_dan 

kapas_teler_n_n, DPPH rad_kal süpürme gücü test_ne göre 1377.22-3003.91 mg 

TEAC/100 g ve _nd_rgeme gücü test_ne göre 1869.16-4943.36 mg TEAC/100 g 

aralıklarında değ_şt_ğ_n_ b_ld_rm_şt_r (Uğur, Y., 2020).  

 
Kızılcık meyves_n_n toplam ant_oks_dan akt_v_tes_, ses ötes_ dalgalar (SÖD) ve ultrav_yole 

ışın (UV) uyarım _le artış göstereb_lmekted_r. SÖD uyarımı 40 kHz frekanslı banyoda ve 

UV uyarımı 40 cm mesafeden 10 dak_ka süreyle aynı anda ve ardışık olarak 

gerçekleşt_r_ld_ğ_ b_r çalışmada, her _k_ durumda da 3 günlük _nkübasyon süres_ sonunda 

%388 artış elde ed_ld_ğ_ b_ld_r_lm_şt_r (Baykal G., 2013). 

 

2.5. Kızılcık (Cornus mas. L) İçerOsOnde Bulunan BOyoaktOf BOleşenler 
 

Genel olarak Kızılcık meyve (Cornus mas L.) _çer_ğ_n_n askorb_k as_t, antos_yan_n ve 

fenol_k b_leş_klerce zeng_n olduğu b_l_nmekted_r (Kaya ve Koca 2021). Kızılcık 

meyves_n_n (Cornus mas L.) _çerd_ğ_ organ_k moleküller antos_yan_nler, _r_do_dler, fenol_k 

as_tler, flavono_dler ve tanenler olmak üzere beş yapısal gruba ayrılab_l_r. Farklı çeş_tlerde 

antosyan_n _çeren Kızılcıkta (Cornus mas L.) yaygın olarak bulunan antos_yan_nler; 

delf_n_d_n 3-O-β-glukoz_t (162 mg/100 g fw), s_yan_d_n 3-O-β-glukoz_t (166 mg/100 g 

fw), pelargon_d_n 3-O-galaktoz_t, s_yan_d_n-3-O-galaktos_t (3,82 mg/100 g fw), 

pelargon_d_n 3-O-glukoz_t (58,62 mg/100 g fw) ve 3-O-rut_nos_tt_r (33,8 mg/100 g fw) 

(Szczepan_ak ve ark., 2019). 

Kızılcığın içerdiği toplam antosiyanin miktarı analiz yönteminden etkilenebilmektedir. 

Aynı zamanda meyvedeki antosiyanin miktarı yetiştirildiği ülkeye göre 
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değişebilmektedir (Moldovan ve ark., 2016). Kızılcıktaki toplam antosiyaninlerin 

Türkiye'de 0,12-4,2 mg/g fw, Sırbistan'da 0,36-1,27 mg/g fw, Polonya'da 0,05- 3,42 mg/g 

fw, İran'da 1,92 -4,42 mg/g fw, Rusya'da 0,11–0,92 mg/g fw arasında değiştiği 

bildirilmiştir (Bayram ve Ozturkcan 2020).  Antosiyaninlerin bu meyvenin en önemli 

fenolik bileşikleri olduğu belirtilmektedir. Bunu sırasıyla diğer flavonoidler ve fenolik 

asitler takip etmektedir. Kızılcıkta bol miktarda askorbik asit de bulunmaktadır. Taze 

meyvesi 101-193 mg/100g askorbik asit içermektedir (Kaya ve Koca 2021).   

Türk_ye’de yet_şt_r_len kızılcık meyveler_ üzer_nde yapılan çalışmalarda, fenol_k b_leş_k 

değerler_n_n 1,8 _le 5 mg/gall_k as_t eş değer_ (GAE)/g), flavono_d değerler_n_n 0,59±0,01 

mg kuarset_n eş değer_ (QE)/g arasında değ_şt_ğ_ b_ld_r_lmekted_r. C v_tam_n_ _çer_ğ_n_n 

10,8 _le 141 mg/100 g arasında değ_şt_ğ_ gözlemlenmekted_r (Bayram H. M., 2022). 

Szczepan_ak ve ark., kızılcık meyves_ndek_ C v_tam_n_ _çer_ğ_n_n k_v_ ve ç_lekten anlamlı 

derecede daha yüksek ve portakaldan _k_ kat daha yüksek olduğunu b_ld_rmekted_r. 

(Szczepan_ak ve ark., 2019)  

 
Kızılcığın _çerd_ğ_ askorb_k as_t m_ktarı antos_yan_n _çer_ğ_nde olduğu g_b_ anal_z 

yöntem_nden etk_leneb_lmekte ve yet_şt_r_ld_ğ_ ülkeye göre değ_şeb_lmekted_r. İran 

Kızılcık meyves_nde askorb_k as_t konsantrasyonu 183 _le 300 mg/100 g arasında 

değ_ş_rken, ılıman, daha neml_ ve daha soğuk _kl_mde yet_şen Çek çeş_tler_nde askorb_k 

as_t konsantrasyonu 175 _le 277 mg/100 g arasında, Polonya'da yet_şt_r_len çeş_tler_nde 

_se 34 _le 75 mg/100 g arasında değ_şmekted_r. C v_tam_n_ _çer_ğ_ aynı zamanda, hasat 

dönem_, yet_şt_rme koşulları, depolama ve hasat sonrası _şlemler g_b_ çeş_tl_ faktörlere 

bağlı olarak da etk_lenmekted_r. Sonuç olarak pol_fenoller _le b_rçok b_yoakt_f 

b_leş_klerden zeng_n olan kızılcık meyveler_nde bu b_leş_kler_n m_ktarı b_tk_ genot_p_, 

yet_şt_r_c_l_ğ_, büyüme durumu, meyven_n olgunluğu ve anal_z metotlarına bağlı olarak 

etk_lenmekted_r (Szczepan_ak ve ark., 2019; Bayram ve Ozturkcan, 2020b). 

 
Kızılcığın _çerd_ğ_ yapısal gruplardan b_r d_ğer_ olan _r_do_dler, ant__nflamatuar ve 

ant_oks_dat_f özell_klere sah_p organ_k moleküllerd_r. B_tk_n_n sert _kl_m ve böcek 

saldırıları da dah_l olmak üzere b_tk_y_ etk_leyen büyüme koşullarına karşı d_renç yeteğ_ 

yapısındak_ _r_do_dler _le _l_şk_lend_r_lmekted_r. Kızılcıkta cornus_d ve logan_k as_t olmak 
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üzere _k_ _r_do_d tesp_t ed_lm_şt_r. Olgun meyves_ 8.22-36.25 mg/100 g fw arasında 

cornus_d ve 81.53-461.08 mg/100 g fw arasında logan_k as_t _çermekted_r. İr_do_dlere ek 

olarak, tartar_k as_t ve mal_k as_t _çerd_ğ_ de tesp_t ed_lm_şt_r (Szczepan_ak ve ark., 2019) 

 
Kızılcık meyvesi mikro elementler açısından da zengindir. İçerik olarak esansiyel 

minerallerden zengin olan kızılcık meyvesinde en fazla potasyum, fosfor, kalsiyum ve 

magnezyum bulunmaktadır (Bayram, H. M., 2022). Kızılcık meyvesi 110-170 µg/100 g 

bakır, 260-350 µg/100 g çinko ve 2400-2900 µg/100 g manganez içermektedir. Kızılcık 

meyvesinin suyu K, Na, Fe, Zn ve Mn gibi mineraller bakımından da zengindir (Cindrić 

ve ark., 2012; Demir ve Kalyoncu, 2003). Kızılcık meyvesinden yapılan meyve 

suyundaki kalsiyum miktarı 32,3 mg/100 ml olarak bildirilmiştir (Szczepaniak ve ark., 

2019). Kızılcık meyvesi suyunun içeriğindeki kalsiyum açısından armut, erik ve elma 

sularına kıyasla 10 kat daha zengin olduğu bildirilmektedir (Kaya ve Koca 2021). Kızılcık 

meyvesi 100 gramında 3500 mg potasyum içermektedir. 100 g Cornus mas L. ile WHO 

tarafından önerilen 3510 mg/gün potasyum alımının karşıladığı anlamına gelir, bu 

nedenle değerli bir potasyum kaynağı olarak sayılabilir (Szczepaniak ve ark., 2019). 

Kızılcığın içeriğinde ağır metallere rastlanmamıştır (Bayram H. M., 2022). 

Kızılcık (Cornus mas. L) _çer_s_nde bulunan b_yoakt_f b_leşenler_n çok yönlü etk_s_ _le 

sağlık üzer_nde olumlu etk_ler_n_n olab_leceğ_ bel_rt_lmekted_r Meyve, flavono_dler, 

karoteno_dler, antos_yan_nler, _r_do_dler, v_tam_nler, fenol_k as_tler, pekt_nler, tanenler, 

m_neraller ve şekerlerdek_ zeng_nl_k ve dengel_ enerj_ _çer_ğ_ sayes_nde değerl_ b_r bes_n 

olarak kabul ed_lmekted_r. Bu b_yoakt_fler_n sağladığı faydalar neden_yle kızılcık b_tk_s_, 

d_yet _le alımı ve tıbb_ uygulamalarda kullanımı _ç_n bes_n takv_yeler_ olarak endüstr_yel 

_şlemeye oldukça uygun b_r bes_nd_r. İnsan organ_zması üzer_nde b_rçok olumlu etk_ 

sağlayab_lecek b_r b_tk_ olan kızılcık, fons_yonel gıda olarak _şlenerek sağlık faydaları 

topluma ulaştırılab_lecek uygun yerel b_r üründür (D_nda ve ark., 2016).  

 
2.6. Kızılcık (Cornus mas L.) MeyvesOnOn Sağlık ÜzerOne EtkOsO  
 

L_teratürde yer alan çalışmalarda, Kızılcık (Cornus Mas L.) meyves_n_n ant_oks_dan, 

ant_m_krob_yal, ant_d_yabet_k, ant_ateroskleroz_s, h_pol_p_dem_k, h_potans_f, s_toprotekt_f, 
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kard_yoprotekt_f, böbreğ_ ve karac_ğer_ koruyucu etk_ler_ olduğu b_ld_r_lmekted_r (D_nda 

ve ark., 2016; Bayram ve Ozturkcan, 2020). Kızılcık bitkisi bileşimindeki biyoaktif 

bileşikler sayesinde inflamasyon önleyici etkisi olduğu, koroner kalp hastalıklarında ve 

özellikle kanserin önlenmesinde insan sağlığı üzerinde pozitif bir etkisi olduğu 

bildirilmiştir (Jaćimović ve ark., 2015; Özgen, 2015).  

 

Asgary ve ark. d_sl_p_dem_ hastası çocuk ve adölesanlarda yaptıkları çalışmada günde 2 

kez 50 g taze Kızılcık (Cornus mas L.) meyves_ tüket_m_n_n 6 hafta sonunda tr_gl_ser_d, 

LDL (Yüksek yoğunluklu l_poprote_n), total kolesterol düzeyler_n_ azalttığını, HDL'y_ 

(Düşük yoğunluklu l_poprote_n) arttırdığını b_ld_rm_şlerd_r. Ancak sonuçları _stat_st_ksel 

olarak anlamlı bulunmamıştır (Asgary ve ark., 2013).  

 

Franc_k ve ark., kızılcık meyves_nden elde ett_kler_ kızılcık tozlarının nöroprotekt_f 

etk_s_n_ araştırdıkları çalışmada, ant_oks_dan _çer_ğ_ _le kızılcığın s_n_r s_stem_n_n oks_dat_f 

stresten korunmasında etk_s_ olduğunu ve doğal b_r nöroprotekt_f kaynak olab_leceğ_n_ 

b_ld_rm_şlerd_r (Franc_k ve ark., 2014).  

 

Soltan_ ve ark., T_p 2 D_yabete sah_p katılımcıları günde 2 kere Kızılcık (Cornus mas L.) 

meyves_nden özütlenen 150 mg antos_yan_n _çer_kl_ takv_ye _le 6 hafta boyunca tak_p 

etm_şt_r. Takv_ye alan grupta serum TG, _nsül_n, HbA1c sev_yeler_nde azalma 

saptamışlardır. Sonuç olarak, yüksek antos_yan_n _çer_ğ_ _le kızılcık ekstraktının _nsül_n 

düzey_n_ regüle ederek gl_sem_k kontrolü _y_leşt_rd_ğ_ ve tr_gl_ser_d serum düzey_n_ 

azalttığı görülmüştür. Bu nedenle kızılcık ekstraktının T_p 2 D_yabet hastaları _ç_n faydalı 

b_r bes_n takv_yes_ olab_leceğ_ düşünülmekted_r (Soltan_ ve ark., 2015). 

 

Sozansk_ ve ark., kızılcık meyves_ _çer_ğ_ndek_ _r_do_dler ve antos_yan_nler_n d_yetle 

_ndüklenen ateroskleroz (damar sertl_ğ_) üzer_ne etk_s_n_ _nceled_kler_ çalışmalarında her 

_k_ b_leşen_n beslenme _le ortaya çıkan damar sertl_ğ_n_ önlemede etk_l_ olab_leceğ_n_ 

b_ld_rm_şlerd_r (Sozańsk_ ve ark., 2016). Aynı zamanda d_ğer b_r çalışmalarında kızılcık 

meyves_n_n ana _r_do_d b_leşen_n_n logan_k as_t olduğunu ve kızılcık meyves_n_n 

karac_ğerde oks_dat_f stres_ düzenleyerek d_yete bağlı h_pertr_gl_ser_dem_ ve damar sertl_ğ_ 
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üzer_nde koruyucu etk_ler_ olab_leceğ_n_ b_ld_rm_şlerd_r (Sozańsk_ ve ark., 2014).  Bunun 

yanı sıra Św_erczewska ve ark., kızılcığın α-am_laz ve pankreas l_paz _nh_b_tör akt_v_tes_n_ 

_nceled_kler_ çalışmalarında, Kızılcık _çer_s_ndek_ _r_do_dler ve antos_yan_nler_n s_nd_r_m 

enz_mler_n_n etk_l_ _nh_b_törler_ olarak h_perl_p_dem_ _le _lg_l_ hastalıkların önlenmes_ ve 

kontrolünde etk_l_ olab_leceğ_n_ b_ld_rm_şt_r (Św_erczewska ve ark., 2019).  Szczepan_ak 

ve ark., kızılcık _çer_ğ_ndek_ logan_k as_t_n h_pogl_sem_k etk_s_n_ ve ant_oks_dan 

akt_v_teyle _l_şk_s_n_ _nceled_kler_ çalışmalarında, kızılcığın 3 farklı türünü 

araştırmışlardır. Türler arasında logan_k as_t m_ktarlarının benzer fakat h_pogl_sem_k etk_ 

ve ant_oks_dan akt_v_te özell_kler_ farklı bulunmuştur. Ulaşılan sonucun logan_k as_t 

_çer_ğ_nden ayrı olarak toplam flavono_d ve toplam ant_oks_dan maddelerden 

kaynaklandığı bel_rt_lm_şt_r (Szczepan_ak ve ark., 2021). 

 

Kızılcık meyves_, çeş_tl_ yüksek kal_tel_ gıda ve farmasöt_k ürünler_n üret_m_nde 

kullanılab_lecek potans_yel b_r b_leşen olarak öne çıkmaktadır. De B_agg_ ve ark., 

araştırmalarında kızılcığın öneml_ m_ktarda b_yoakt_f b_leş_k _çer_ğ_ ve yüksek 

ant_oks_dan kapas_tes_yle _nflamasyonu önley_c_ etk_ gösterd_ğ_n_ bel_rtm_şt_r. Aynı 

zamanda, kızılcığın C v_tam_n_ ve organ_k as_tler bakımından zeng_n olduğunu ve bu 

b_leşenler_n _nsan sağlığının korunması ve _y_leşt_r_lmes_ üzer_nde öneml_ etk_ler 

yaratab_leceğ_n_ vurgulamıştır (De B_agg_ ve ark., 2018). 

 

Gholamrezay_ ve ark. çalışmalarında menopoz sonrası kadınları günde 3 kere 300 mg 

antos_yan_n _çeren Kızılcık (Cornus mas L.) ekstraktı takv_ye ederek tak_p etm_şt_r. 8 

haftalık b_r süre sonunda vücut ağırlığı, beden kütle _ndeks_, bel çevres_, Total 

kolesterol/HDL oranı ve f_br_nojen sev_yeler_nde azalma, HDL'de artış b_ld_rm_şlerd_r 

(Gholamrezay_ ve ark., 2019).  

 

Bayram H. M, yağlı karac_ğer hastalığı (MAFLD) tanısı almış hastalar üzer_nde Kızılcık 

(Cornus mas L.) tüket_m_n_n etk_ler_n_ _nceled_ğ_ çalışmasında, katılımcıları 30 g/gün 

L_yof_l_ze Kızılcık (Cornus mas L.) takv_yes_ _le 8 hafta boyunca tak_p etm_şt_r. L_yof_l_ze 

Kızılcık meyves_n_n bu hastalarda steatozu değ_şt_rmeks_z_n antropometr_k ölçümler _le 

b_yok_myasal parametreler_ azaltıcı etk_ler_ olduğunu b_ld_rm_şt_r. Takv_ye _le erkek 
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katılımcılarda vücut ağırlığı, beden kütle _ndeks_, vücut yağ kütles_ _le bel çevres_ 

kadınlarda _se yağ kütles_ _le bel çevres_ anlamlı düzeyde azalmıştır. Ayrıca kan glukoz 

ve l_p_d prof_ller_nde _stat_st_ksel olarak anlamlı düzeyde azalma görülmüştür (Bayram, 

H. M. 2022).  MAFLD hastalarına yönel_k d_ğer b_r çalışmada Kızılcık (Cornus mas L.) 

meyves_nden özütlenen 20 mg antos_yan_n takv_yes_ yapılmıştır. 12 haftanın ardından, 

ekstrakt alan grupta s_tokerat_n-18 (CK-18) sev_yeler_nde azalma, takv_ye almayan grupta 

_se f_broz_s skorunda artış görülmüştür (Sangsef_d_ ve ark., 2021). D_ğer b_r çalışmada 

_se, MAFLD hastalarına y_ne Kızılcık (Cornus mas L.) meyveler_nden _zole ed_lm_ş 20 

mg antos_yan_n _çeren ekstre takv_yes_ yapılmış ve 12 hafta sonunda l_p_d b_r_k_m_, 

plazma aterojen_k _ndex ve aterojen_k katsayıyı etk_lemem_şt_r. Bu sonuçlar 

doğrultusunda Kızılcık meyves_n_n kard_vasküler sağlık üzer_nde b_r etk_s_ olmadığı 

sonucuna varılmıştır (Sangoun_ ve ark., 2022). D_ğer yandan başka b_r çalışmada 

MAFLD hastalarına aynı doz ve süre _le Kızılcık (Cornus mas L.) takv_yes_n_n hastalarda 

d_yastol_k ve s_stol_k kan basıncı azalmaya yol açtığı gözlenm_şt_r (Yarhosse_n_ ve ark., 

2021). 

Günümüzde Kızılcığın sporcular üzer_ndek_ etk_ler_ de _ncelenmeye başlanmıştır. 

Kızılcığın performans _l_şk_s_ çoğunlukla _çerd_ğ_ antos_yanın _le _l_şk_lend_r_lmekted_r. 

Kimble ve ark., antosiyanin içeriği zengin kızılcık, yaban mersini gibi üzümsü 

meyvelerin spor performansı üzerinde olumlu etkilerinin olduğu bildirmiştir (Kimble ve 

ark., 2021). Antosiyaninin egzersiz performansı ve toparlanma ile ilişkili olumlu etkisinin 

mekanizması kesin olmamakla birlikte kan akışındaki değişikliklerin etki edebileceği 

düşünülmektedir. Bu doğrultuda Cook ve ark. araştırmalarında 7 günlük antosiyanin 

takviyesinin femoral arter çapını %6,9- %8,2 arasında arttırdığı bildirmiştir. Antosiyanin 

takviyesi, vastus medialis kasının aktivasyonu ve toplam periferik dirençte azalma ile 

kalp debisinde kasılma sırasında artış ile ilişkilendirilmiştir (Cook ve ark., 2017). Diğer 

yandan antosiyaninin nitrik oksit düzeyini arttırarak vazodilatasyona katkıda 

bulunabildiği öne sürülmektedir. Bu hipoteze göre antosiyanin tüketimi ile 

vazodilatasyon artmaktadır buna bağlı olarak kaslara giden kan akışı arttışı egzersiz 

performansı ve toparlanma üzerinde olumlu etki göstermektedir (Keane ve ark., 2016). 

Aynı zamanda antosiyaninin antioksidan ve anti-inflamatuar etki göstererek egzersiz ile 
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artan reaktif oksijen türlerinin ve pro-inflamatuar sitokinlerin etkisi azaltabilmektedir 

(Kimble ve ark., 2021). 22 profesyonel erkek futbolcu _le yapılan b_r çalışmada, 

katılımcılar rastgele olarak normal ve kontrol grubuna ayrılmıştır. Kontrol grubuna 6 

hafta boyunca katılımcıların normal tükett_kler_ beslenme şekl_ne müdahale ed_lmeks_z_n 

d_yetler_ne ek olarak günde 1 kere 350 mg antos_yan_n _çeren 30 gram l_yof_l_ze kızılcık 

ver_lm_şt_r. Çalışmanın başında ve sonunda sporcuların performansları, antropometrik 

ölçümleri ve mikrobiyota için gerekli numuneler alınmıştır. Futbolculardan alınan ga_ta 

örnekler_ _le m_krob_yota prof_l_ ve değ_ş_m_ _ncelenm_şt_r. Profesyonel futbolcularda 

l_yof_l_ze kızılcık takv_yes_, çeş_tl_l_k _ndeksler_ üzer_nde anlamlı b_r değ_ş_kl_k 

oluşturmamış fakat m_krob_yotada olumlu etk_ler_ bulunan Parabactero_des goldste_n__ tür 

yoğunluğunu arttırmıştır. Aynı zamanda kızılcık takv_yes_ alan futbolcularda vücut yağ 

oranında azalma ve sıçrama performansında artış saptanmıştır (Kenger E. B., 2022). 

Öte yandan literatürde bildirilen diğer çalışmalar ışığında kızılcık bitkisinin biyoaktif 

bileşenleri ve fizikokimyasal özellikleri sayesinde birçok farklı sağlık amaçları için 

kullanıldığı görülmektedir. Kızılcık meyvesinin suyu, şerbeti veya kompostosunun 

idrarın asit miktarını arttırarak böbrek taşlarının tedavisinde yardımcı olabileceği 

bildirilmiştir (Selçuk ve Özrenk, 2011; Türker ve ark., 2012; Polatoğlu ve Beşe, 2017). 

Aynı zamanda kızılcığın bağırsak iltihabı, ishal, idrar yolu enfeksiyonları, böbrek taşları, 

sindirim sistemi bozuklukları ve hemoroidlerin tedavisinde ve bağışıklık güçlendirici 

olarak kullanıldığı, karaciğer fonksiyonlarını geliştirdiği, ateş düşürücü etkilerinin 

bulunduğu, kanın pıhtılaşmasını arttırdığı ve kanamayı durdurucu özelliği bulunduğu, 

göz içi basıncını düşürmede yardımcı olduğu, sinir, hafıza ve motor becerilerini 

düzeltmeye yardımcı olduğu, yaşa bağlı denge ve koordinasyondaki kötüleşmeyi 

azaltmaya yardımcı olabileceği bildirilmiştir (Türker ve ark., 2012; Polatoğlu ve Beşe, 

2017). Kızılcığın meyvelerinden, yapraklarından ve çiçeklerinden üretilen bitkisel 

ilaçların ise, boğaz ağrısı, sindirim sorunları, kızamık, suçiçeği, anemi, raşitizm, karaciğer 

(hepatit A) ve böbrek (piyelonefrit) gibi hastalıkların tedavisinde kullanıldığı rapor 

edilmiştir (Zlatković ve ark., 2014; Dinda ve ark., 2016). Kızılcığın taze meyveleri ve 

tohum yağının, iyileşmesi zor yaralarda, mide ülserleri ve kolit tedavisinde, cilt 
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hastalıkları, eklem ağrıları, metabolizma bozuklukları ve tüberküloz hastalıklarının 

tedavilerinde kullanıldığı bildirilmiştir (Tenuta ve ark., 2022).  

2.7. FonksOyonel Gıda Tanımı, TürlerO ve DünyadakO MarketO  
 

Fonks_yonel gıda ter_m_ _lk olarak 1984 yılında Japonya'da ortaya çıkmıştır. Daha 

sonrasında zamanla Avrupa ve Amer_ka’da da yaygınlaşmıştır. 1980'ler_n başlarında 

Japon yetk_l_ler, nüfusun yaşam süres_n_n artması ve buna bağlı olarak artan sağlık bakım 

mal_yetler_n_n azaltılmasını hedefleyerek günlük beslenme alışkanlıklarını _y_leşt_rme 

_ht_yacına yönel_k çalışmalarda bulunmuştur. Bu amaçla Japonya'da 1991 yılında Sağlık, 

Çalışma ve Refah Bakanlığı “Bel_rl_ Sağlık Kullanımları İç_n Gıdalar” (FOSHU (Food 

for Spec_f_ed Health Use)) adını verd_kler_ _şlevsel b_r gıda yönetmel_ğ_ çıkarmıştır. 

Ardından fonks_yonel gıda s_stem_ p_yasaya sürülmüş ve sağlık yararları kl_n_k olarak 

kanıtlanmış b_rçok FOSHU ürünü gel_şt_r_lm_ş ve p_yasaya sunulmuştur (Iwatan_ ve ark., 

2019). Fonks_yonel gıdalar beslenme, duyusal tatm_n, zeng_nleşt_rme ve f_zyoloj_k 

s_stemler_n modülasyonu arasındak_ _l_şk_ler_ araştırmaya yönel_k yapılan b_r çalışma 

sonucunda, avantajlı f_zyoloj_k özell_klere sah_p özel b_leşenlerle takv_ye ed_lm_ş gıda 

ürünler_n_ tanımlamak üzere kullanılmıştır. Fonks_yonel gıdalar farklı amaçlara yönel_k 

kullanılab_lmekted_r. Örneğ_n, vücudun genel koşullarını _y_leşt_rmek (preb_yot_k ve 

prob_yot_kler), bazı hastalıkların r_sk_n_ azaltmak (kolesterol düşürücü ürünler) ve bazı 

hastalıkları _y_leşt_rmek g_b_ farklı amaçlarda kullanılab_lmekted_r (B_gl_ard_a ve ark., 

2013). Uluslararası Yaşam B_l_mler_ Enst_tüsü’ne (ILSI (Internat_onal L_fe Sc_ences 

Inst_tute) göre b_r gıda ürünü fonks_yonel gıda olarak adlandırılab_lmes_ _ç_n, o gıda 

ürününün beslenme n_tel_kler_n_n yanı sıra, vücut fonks_yonlarını olumlu yönde 

etk_lemel_, hastalık r_sk_n_ azaltmalı veya sağlık üzer_nde ek faydalar sağladığı ortaya 

koyulmalıdır. Bel_rt_len bu özell_kler_ taşıması durumunda o gıda ürünü fonks_yonel b_r 

gıda olarak tanımlanab_lmekted_r (Topolska ve ark., 2021). Uluslararası Gıda B_lg_ 

Konsey_ Vakfı’nın (IFIC (Internat_onal Food Informat_on Counc_l)) tanımına göre _se 

fonks_yonel gıdalar temel beslenme gereks_n_mler_n_n ötes_nde fayda sağlayan gıda ve 

_çeceklerd_r (Türkmen ve ark., 2017). Günümüzde halen fonks_yonel gıdalara yönel_k 

b_rçok tanımlama bulunmaktadır. Avrupa B_rl_ğ_ (AB) ve AB dışı mevzuat tarafından 

ortak b_r tanımlama g_r_ş_mler_nde bulunulsa da fonks_yonel gıdalar _ç_n henüz ortak ve 
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kapsamlı b_r tanım kabul ed_lmem_şt_r (Along_ ve ark., 2021). Fonks_yonel gıdaların tüm 

bu tanımlamalarına _laveten taşıması gereken bazı özell_kler bulunmaktadır. Uzman 

k_ş_ler tarafından etk_ler_ onaylanmış olmalı, beslenme bakımından yeterl_ olmalı, vücutta 

b_r veya b_rden fazla fonks_yon üzer_ne _y_ olma durumunu sağlamalı, hastalık r_sk_n_ 

azaltmalı ve normal d_yet_n b_r parçası olmalıdır (Pund ve ark., 2021). Tanımsal olarak 

fonks_yonel gıdalar; güçlend_r_lm_ş, zeng_nleşt_r_lm_ş, gel_şt_r_lm_ş, değ_şt_r_lm_ş olmak 

üzere dört başlık altında sınıflandırılab_lmekted_r: 

 

1. Güçlend_r_lm_ş ürünler: Bel_rl_ b_r gıda b_leşen_yle zeng_nleşt_r_lm_şlerd_r. (Örnek 

olarak: C v_tam_n_ takv_yel_ meyve suları. 

2. Zeng_nleşt_r_lm_ş ürünler: Bel_rl_ b_r gıda _çer_s_nde bulunmayıp, ek bes_n 

maddeler_ veya b_leşenler _çeren gıdalardır. Örnek olarak: B_tk_ steroller_ katkılı 

margar_nler. 

3. Değ_şt_r_lm_ş ürünler: Gıda _çer_s_ndek_ zararlı b_r b_leşen_n çıkarıldığı veya 

sağlıklı b_r b_leşenle değ_şt_r_len gıdalardır. Örnek olarak: Dondurma ve etlerdek_ 

l_fler_n yağ çözücü özell_ğ_nden faydalanılması. 

4. Gel_şt_r_lm_ş ürünler: Gıda _çer_s_ndek_ b_r b_leşen m_ktar olarak arttırılmıştır. 

Örnek olarak: Omega-3 oranı arttırılmış yumurtalar (Gok ve ark., 2019). 

 

Fonks_yonel gıdalar yukarıdak_ sınıflandırmanın yanı sıra farklı şek_llerde de 

sınıflandırılab_lmekted_r. Alternat_f b_r sınıflandırmaya göre şu şek_lde de 

sınıflandırılmaktadır: 

 

1. Hayata katkıda bulunan ürünler (örneğ_n preb_yot_k ve prob_yot_kler) 

2. Bel_rl_ b_r sağlık sorunu _ç_n gel_şt_r_len ürünler (örneğ_n yüksek kolesterolü ve 

yüksek tans_yona yönel_k gel_şt_r_lm_ş b_r gıda) 

3. Hayatımızı kolaylaştıran ürünler (örneğ_n laktozsuz süt, glutens_z ürünler) (Gok 

ve ark., 2019). 

 
Tüket_c_ler_n fonks_yonel gıdalara olan eğ_l_mler_ne yönel_k 2024 yılında yayınlanan b_r 

anal_zde, dünya genel_nde fonks_yonel gıdalara k_ş_ başına düşen ortalama harcamanın 26 
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Euro olduğu tahm_n ed_lmekted_r (Sgro_ ve ark., 2024). "Fonks_yonel gıda" sektörünün 

b_r_nc_l küresel pazarı Asya'da bulunmaktadır ve Japon tüket_c_ler fonks_yonel gıdalara 

yılda ortalama 150 Euro harcamaktadır. İk_nc_ en büyük küresel pazar, toplu olarak 

küresel düzey_n %25'_ne ulaşan Amer_ka B_rleş_k Devletler_ (ABD) ve Kanada'dadır. 

ABD fonks_yonel gıda pazarının %8 büyüme oranıyla 2025 yılına kadar 280 m_lyar ABD 

dolarına ulaşması öngörülmekted_r. Avrupa'dak_ ana pazarlar _se %14 Almanya, ardından 

%13 Fransa ve ardından %11 İtalya arasında paylaşılmaktadır (Along_ ve ark., 2021). 

Türk_ye'n_n fonks_yonel gıda pazarına ortalama harcamasının yaklaşık 5,8 m_lyon ABD 

doları olduğu tahm_n ed_lmekted_r. D_ğer pazarlara kıyasla oldukça düşük b_r sev_yede 

olduğu ve fonks_yonel gıda ürünler_n_n çeş_tl_l_ğ_ çok düşük sev_yede ve sınırlı olduğu 

b_ld_r_lm_şt_r. Almanya, İspanya ve İtalya g_b_ Avrupa ülkeler_ne göre, Türk_ye'n_n pazar 

büyüklüğü gel_ş_m_ _se oldukça düşük b_r orandadır (Gok ve ark., 2019).  

 
Avrupa’dak_ fonks_yonel gıda pazarı _çer_s_nde süt ve süt bazlı ürünler %38 oran _le en 

büyük pazar payına sah_pt_r. Unlu mamuller ve tahıllar %22,7 oran _le pazarda _k_nc_ 

sırada yer almaktadır (Along_ ve ark., 2021). Türk_ye’de de Avrupa _le benzer doğrultuda 

süt ve süt ürünler_ en büyük pazar payına sah_p ürünlerd_r. Türk_ye’de süt ürünler_n_n, 

kahvaltıdan akşam yemeğ_ne kadar tüket_len öneml_ geleneksel y_yeceklerden b_r_ olması 

ve aynı zamanda yemeklerde ana malzeme olarak da kullanılab_lmes_ yüksek m_ktarda 

tüket_m_n_ açıklar yönded_r. (Gok ve ark., 2019).  

 

Avrupa fonks_yonel gıda pazarında, özell_kle s_nd_r_m ve kard_yovasküler s_stemlere 

fayda sağlayan ürünler_n önümüzdek_ yıllarda %14'lük b_r büyüme oranına sah_p olacağı 

öngörülmekted_r. Bununla b_rl_kte pazar; bağışıklık, s_n_r ve _skelet s_stemler_ _le f_z_ksel 

sağlığı olumlu yönde etk_lemey_ amaçlayan fonks_yonel gıdaların artmasıyla pazardak_ 

çeş_tl_l_ğ_n artacağını öngörmekted_r. İtalya özell_kle takv_ye ed_lm_ş fonks_yonel gıdalar 

kategor_s_nde, 2020 yılındak_ 3,8 m_lyar Euro büyüklüğüyle öne çıkan b_r konuma 

sah_pt_r. 2008-2020 yılları arasında İtalyan pazarı, yıllık büyüme oranını üç katına 

çıkarmıştır. Özell_kle bu artışın kan basıncını düşürdüğü ve tr_gl_ser_tler_n metabol_ze 

ed_lmes_ne yardımcı olduğu b_l_nen omega-3 (E_kosapentaeno_k (EPA) ve 

dokosahekzaeno_k (DHA) as_tler) g_b_ yağların tüket_m_n_ _çeren Akden_z d_yet_ne _l_şk_n 
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tüket_c_ farkındalığıyla güçlü b_r şek_lde _l_şk_l_ olduğu b_ld_r_lmekted_r. Bu ürünler_n yanı 

sıra l_f bakımından zeng_nleşt_r_lm_ş ekmek g_b_ unlu mamuller_, kolesterol 

metabol_zmasını düzenleyen beta-glukanlar _le zeng_nleşt_rmek _ç_n çalışmalar 

yürütülmekted_r (Topolska ve ark., 2021). 

 

Son çalışmalar, COVID-19 salgını _le fonks_yonel gıdalara yönel_k küresel _lg_n_n 

arttığını göstermekted_r. Pandem_ sırasında sağlığın yönet_m_ ve korunması _ç_n 

fonks_yonel gıdaların potans_yel olarak _y_ b_r alternat_f tamamlayıcı tedav_ olab_leceğ_ 

görülmüştür. Mart 2020'n_n _lk 2 haftasında Google arama motoru ver_ler_, “Gıda” ve 

“Bağışıklık s_stem_” ter_mler_ _ç_n çevr_m_ç_ aramaların dünya çapında %670 arttığını 

gösterm_şt_r (Han ve ark., 2020). Benzer şek_lde Mayasar_ ve ark., Google Trendler'_ 

kullanarak, günlük olarak doğrulanan Cov_d-19 vakaları _le bağışıklıkla _lg_l_ bes_n 

maddeler_, fonks_yonel gıda ve ş_falı b_tk_ler _le _lg_l_ arama ter_mler_ arasında orta 

düzeyde b_r korelasyon olduğunu gösterm_şt_r (Mayasar_ ve ark., 2020).  

 

Tüket_c_ler_n fons_yonel gıda terc_hler_n_n sağlık b_l_nc_ ve fonks_yonel gıdanın sağladığı 

sağlık faydasından etk_lend_ğ_ bel_rt_lm_şt_r (Topolska ve ark., 2021). Sağlık faydası ve 

sağlık b_l_nc_n_n yanı sıra yaş, c_ns_yet, eğ_t_m, yaşam tarzı, mal_yet ve uygunluk, 

ürünler_n algılanan d_yet etk_nl_ğ_, gıdanın duyusal özell_kler_ ve kullanım kolaylığı g_b_ 

b_rçok faktör tüket_c_ler_n fonks_yonel gıdalara yönel_k kabul ve satın alma terc_hler_nde 

öneml_ b_r rol oynamaktadır (Along_ ve ark., 2021).  

 

2050 yılında Dünya nüfusunun 9 m_lyarın üzer_ne çıkacağı tahm_n ed_lmekted_r. Bu 

rakamlar gıdaya olan _ht_yacın önem_n_ ortaya koymakla b_rl_kte fonks_yonel gıdalara 

olan taleb_n artacağını öngörmekted_r (Tr_path_ ve ark., 2017). Beklenen yaşam süres_n_n 

uzaması, nüfusun artması, geleceğ_n artan sağlık tehl_keler_ ve yaşam kal_tes_ end_şeler_, 

tüket_c_n_n artan sağlık b_l_nc_, fonks_yonel gıdalara yönel_k artan küresel _lg_, 

fonks_yonel gıdalara olan _ht_yacı ve fonks_yonel gıdalara olan taleb_n artacağını 

öngörmekted_r (Topolska ve ark., 2021). 

 



 20 

2.8. StevOa RebaudOana 
 

Stev_a rebaud_ana, dünya çapında yet_şt_r_c_l_ğ_ artan b_r Güney Amer_ka b_tk_s_d_r. 

Yüksek tatlı b_leşen _çer_ğ_ ve kalor_ değer_ olmaması neden_yle gıda endüstr_s_nde şeker 

_kames_ olarak kullanılmaktadır. Stev_a preparatlarının tatlı aromasından sorumlu olan 

ana b_leş_kler stev_a yapraklarının doğal b_leşenler_ olan, stev_os_d ve rebaud_oz_dler 

(rebaud_oz_d-A ve rebaud_oz_d-D) olarak adlandırılan stev_ol d_terpen gl_koz_tler_d_r. Bu 

stev_ol gl_koz_tler_ sakkarozdan yaklaşık 250-300 kat daha tatlı b_r aromaya sah_pt_r. 

Stev_a _lk olarak 1970'lerde Japonya'da tanıtılmıştır ve _nsan sağlığı _ç_n faydalı 

potans_yel_n_ değerlend_rmek üzere araştırmalara başlanmıştır. Japonya, Lat_n Amer_ka 

dışında stev_ayı sakkaroz alternat_f_ olarak yet_şt_ren ve pazarlayan _lk ülke olmuştur.  O 

zamandan ber_ Japonlar bu şeker _kames_n_ çeş_tl_ y_yeceklerde akt_f olarak 

kullanmaktadır. Japonya’nın yanı sıra Amer_ka, Ç_n, Malezya, S_ngapur, Güney Kore, 

Tayvan, Tayland, Brez_lya ve Ukrayna da dah_l olmak üzere dünyanın b_rçok ülkes_nde 

t_car_ olarak yet_şt_r_lmekted_r (Petel_uk ve ark., 2021) 

 

Stev_a yaprakları stev_ol gl_koz_tler_n_n yanı sıra prote_n, karbonh_drat, d_yet l_f_, l_p_t ve 

fenol_k b_leş_kler _çermekted_r. 100 g kurutulmuş Stev_a yapraklarında kütle başına 11,2-

16,0 g prote_n, 61,9 g karbonh_drat, 1,9-3,73 g l_p_t ve 6,8-15,2 g d_yet l_f_ bulunmaktadır. 

Toplam pol_fenol ve flavono_d _çer_ğ_ sırasıyla 25,18 mg/g ve 21,73 mg/g olarak tahm_n 

ed_lmekted_r. Ancak b_tk_n_n b_yok_myasal b_leş_m_ ve m_ktarı taze veya kuru olması, 

_şleme ve çıkarma yöntem_ ve yet_şt_ğ_ coğraf_ bölgeye göre farklılıklar 

göstereb_lmekted_r (Orellana ve ark., 2023) 

 

Stev_a b_tk_s_n_n _çerd_ğ_ b_yoakt_fler _le potans_yel terapöt_k ve farmakoloj_k faydaları 

olduğu öne sürülmekted_r. Özell_kle ant_-h_pertans_f, ant_-obez_te, ant_-d_yabet_k, ant_-

kanser, ant_-_nflamatuar, ant_-oks_dan, ant_-m_krob_yal ve böbrek fonks_yonunun 

_y_leşt_r_lmes_ dah_l olmak üzere _nsan sağlığı _ç_n yararlı çeş_tl_ koruyucu etk_ler_ 

bulunduğu savunulmaktadır (Petel_uk ve ark., 2021) 
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Amer_ka’da stev_a yaprakları ve özütü, 2007 yılında Gıda Katkı Maddeler_ Ortak 

FAO/WHO (Ortak Gıda ve Tarım Örgütü/Dünya Sağlık Örgütü) Uzman Kom_tes_ 

(JECFA), tarafından b_r d_yet takv_yes_ olarak onaylanmıştır. 2011 yılında Avrupa B_rl_ğ_ 

stev_ol gl_koz_tler_n_ b_r gıda katkı maddes_ olarak onaylamıştır. Amer_ka B_rleş_k 

Devletler_ Gıda ve İlaç Da_res_ (FDA) _se 2018 yılında stev_a yaprak özütüne 'Genel 

Olarak Güvenl_ Olarak Tanınan' (GRAS) statüsü verm_şt_r. Avrupa Gıda Güvenl_ğ_ 

Otor_tes_ (EFSA), stev_ol gl_koz_tler_ _ç_n (%95 m_n_mum saflıkta) kabul ed_leb_l_r günlük 

alım m_ktarını 4 mg/kg/gün olarak bel_rlem_şt_r. Araştırmalar, stev_a damlalarının, 

özell_kle de günde _k_ kez 5 damla tüket_lmes_n_n sağlıklı yet_şk_nlerde gl_sem_y_ öneml_ 

ölçüde etk_lemed_ğ_n_ ve yemeklerden önce tüket_len stev_alı _çecekler_n kan şeker_ 

düzeyler_n_ etk_lemeden _ştahı ve toplam enerj_ alımını azaltab_ld_ğ_n_ b_ld_rm_şt_r (Perr_er 

ve ark., 2018). 

 

İnsanlarda stev_ol gl_koz_tler_ üst gastro_ntest_nal s_stem_n s_nd_r_m enz_mler_ tarafından 

h_drol_ze ed_lememekted_r. Yüksek moleküler ağırlığından dolayı üst _nce bağırsak 

sev_yes_nde em_lmed_ğ_ görülmekted_r. Stev_ol gl_koz_tler_ kolona bozunmadan 

ulaşmaktadır. Kolonda Bactero_daceae a_les_ bakter_ler_ tarafından m_krob_yal 

bozunmaya tab_ tutulmakta ve bunun sonucunda stev_ol salınmaktadır. Oral yolla alınan 

Stev_a 24 saat _ç_nde stev_ole metabol_ze ed_lmekte ve dışkı ve _drar yoluyla vücuttan 

atılmaktadır (Perr_er ve ark., 2018, Petel_uk ve ark., 2021) 

 
Stev_a çoğu k_ş_ _ç_n güvenl_ kabul ed_l_rken, bazı k_ş_lerde s_nd_r_m sorunları veya alerj_k 

reaks_yonlar görüleb_leceğ_ vurgulanmaktadır. Yüksek saflıkta stev_aların pazara 

sunulduğu 2008 yılından bu yana, tatlandırıcı olarak stev_a tüket_m_yle _lg_l_ h_çb_r gıda 

alerj_s_ b_ld_r_lmem_şt_r. Stev_a _çer_s_nde, kend_ aralarında s_nerj_k veya _nh_b_tör etk_ler 

üreteb_lecek çok çeş_tl_ ve sayıda b_leşen bulundurab_lmekted_r. Bu nedenle, farmakoloj_k 

amaçlar _ç_n uygun dozajları bel_rlemek adına daha fazla kl_n_k çalışmaya _ht_yaç 

bulunmaktadır. Bununla b_rl_kte stev_ol gl_koz_tler_n_n _nsan sağlığı üzer_ndek_ uzun 

vadel_ etk_ler_n_n tam olarak anlaşılab_lmes_ _ç_n daha kapsamlı çalışmalara _ht_yaç 

duyulduğu üzer_nde durulmaktadır. Tatlandırıcıların bağırsak m_krob_yotası aracılığıyla 
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metabol_ze ed_ld_ğ_nden dolayı bağırsak m_krob_yal topluluğunu dolaylı olarak 

değ_şt_reb_lecekler_ öne sürülmekted_r (Suez ve ark., 2022, Orellana ve ark., 2023). 

 
L_teratürdek_ Stev_a tüket_m_n_n çeş_tl_ sağlık faydaları bulunmasına da_r çel_şk_l_ _fadeler 

bulunmaktadır. Bazı çalışmalarda, kron_k stev_a tüket_m_n_n hemoglob_n sev_yeler_nde, 

kırmızı ve beyaz kan hücres_ sayımlarında öneml_ azalmalara ve karac_ğer ve böbrek 

fonks_yon enz_mler_nde artışlara yol açab_leceğ_n_ öne sürmekted_r. Ek olarak, stev_a 

tüket_m_ artan pro-_nflamatuar s_tok_n sev_yeler_yle _l_şk_lend_r_lmekte ve bu da 

potans_yel _mmünoloj_k etk_ler_n_ düşündürmekted_r. Aynı zamanda, günümüze kadar 

yapılmış çalışmalarda stev_anın h_çb_r genotoks_k etk_ göstermemes_ne rağmen, güvenl_k 

ve sağlık üzer_ndek_ etk_ler_n_ çevreleyen çel_şk_l_ kanıtlar neden_yle tüket_m_n_n genel 

sonuçları d_kkatl_ b_r şek_lde değerlend_r_lmey_ gerekt_rd_ğ_ vurgulanmaktadır (Far_d ve 

ark., 2020, Ray ve ark., 2020, Petel_uk ve ark., 2021) 

 
 
2.9. YeşOl Çay (CamellOa SOnensOs) 
 

Yeş_l çay (Camell_a S_nens_s) dünyada popüler ve yaygın olarak tüket_len b_r _çecekt_r. 

Küresel olarak yıllık toplam çay satışlarının 11 m_lyar dolarından fazlası yeş_l çaydan 

kaynaklanmaktadır (Hu ve ark., 2018). Yeş_l, s_yah ve oolong çayları köken olarak aynı 

b_tk_ olan Camell_a S_nens_s’_n yapraklarından üret_lmekted_r ancak üret_m aşamalarında 

farklı yöntemler kullanılmaktadır. Yeş_l çay üret_m_nde b_tk_n_n yaprakları buharda 

p_ş_r_lmekte, tavada kızartılmakta ve kurutulmaktadır. S_yah çayın aks_ne yeş_l çay 

fermente ed_lmemekted_r. Bu da ant_oks_dan pol_fenol_k katekoller_n_ korunmasını 

sağlamaktadır. Yeş_l çay Ç_n ve Japonya'da b_nlerce yıldır tıbb_ amaçla kullanılmaktadır. 

Yeş_l çayın sah_p olduğu _çer_kler _le sağlığı _y_leşt_r_c_ özell_klere sah_p olduğuna 

_nanılmaktadır (Costanzo ve ark., 2021). Özell_kle karbonh_drat metabol_zmasını 

düzenled_ğ_, serum l_p_d sev_yeler_n_ düşürdüğü, k_lo kaybını destekled_ğ_, b_l_şsel 

fonks_yonu ve z_h_nsel uyanıklığı _y_leşt_rd_ğ_, s_nd_r_m semptomlarını ve baş ağrılarını 

haf_flett_ğ_, kanser, nörodejenerat_f bozukluklar ve kalp hastalıklarını önled_ğ_, ant_-

_nflamatuar ve ant_v_ral etk_s_ olduğu düşünülmekted_r (Kochman ve ark., 2020). Yeş_l 

çayın sağlık yararları, _çer_ğ_ndek_ pol_fenoller g_b_ doğal ant_oks_danların varlığından 
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kaynaklandığı _dd_a ed_lmekted_r. Yeş_l çayın kuru ağırlığının %30'una kadarını 

pol_fenoller_n oluştuğu b_ld_r_lmekted_r (Kochman ve ark., 2020).  Yeş_l çay fenol_k 

b_leş_kler açısından zeng_nd_r ve flavanlar ve flavonoller_n başlıca d_yet kaynaklarından 

b_r_ olarak kabul ed_lmekted_r. Amer_ka B_rleş_k Devletler_ Tarım Bakanlığı (USDA 

(Un_ted States Department of Agr_culture)) Flavono_d Ver_ tabanına göre, 1 g yaprak/100 

ml demlenm_ş yeş_l çay, ortalama 126,6 mg toplam kateş_n ve 77,8 mg ep_gallocatech_n-

3-gallate (EGCG) _çermekted_r. Demlenm_ş yeş_l çayın her 240 mL'l_k pors_yonu tahm_n_ 

olarak 304 mg toplam kateş_n ve 187 mg EGCG _çermekted_r. Yet_şk_nler _ç_n günlük 338 

mg EGCG güvenl_ alım düzey_ olarak bel_rlenm_şt_r. İçecek formundak_ çay preparatları 

_ç_n _se günlük 704 mg EGCG gözlemlenen güvenl_ düzey olarak düşünülmekted_r (Hu 

ve ark., 2018). Çaydan elde ed_len kateş_nler, serbest rad_kaller_ nötral_ze etme, hücresel 

redoks homeostazının korunması, glutatyon peroks_daz, katalaz ve glutatyon redüktaz 

dah_l olmak üzere enz_mler_n detoks_f_kasyon akt_v_tes_n_ artırma yetenekler_ _le 

ant_oks_dan akt_v_te göstermekted_rler. Yeş_l çaylardak_ kateş_n _çer_ğ_ s_yah çaylara 

kıyasla çok daha yüksek olup, s_yah çaydak_ 0-3,47 mg/g _le karşılaştırıldığında 5,46-7,44 

mg/g'dır (Zhao ve ark., 2022). 

 
İnsanlar üzer_nde yapılan kl_n_k çalışmalar, 1,6 grama kadar tek doz yeş_l çay özütünün 

_y_ tolere ed_ld_ğ_n_ göstermekted_r. İnsanlarda tolere ed_leb_len maks_mum dozun, günde 

9,9 gram olduğu b_ld_r_lmekted_r ve bu doz 24 f_ncan yeş_l çaya eşdeğerd_r. Ancak yeş_l 

çay özler_n_n uzun sürel_ kullanımının güvenl_ğ_ ve tolere ed_leb_l_rl_ğ_ _y_ 

tanımlanmamaktadır (Costanzo ve ark., 2021). Yüksek dozlarda yeş_l çayın kan 

sev_yeler_n_ ve dolayısıyla yüksek tans_yon ve kalp sorunları _ç_n kullanılan b_r beta 

bloker olan nadolol _lacının etk_nl_ğ_n_ azalttığı b_ld_r_lm_şt_r. Yeş_l çay özütü ve daha 

nad_ren büyük m_ktarlarda yeş_l çay tüket_m_, akut karac_ğer yetmezl_ğ_ ve ac_l karac_ğer 

nakl_ _ht_yacı veya ölüm g_b_ kl_n_k olarak bel_rg_n akut karac_ğer hasarı vakalarında rol 

oynayab_lmekted_r. Bu nedenle tüket_m düzeyler_ne d_kkat ed_lmes_ gerekmekted_r. Yeş_l 

çaya bağlı karac_ğer hasarının patogenez_ günümüzde akt_f olarak araştırılan b_r alandır. 

Yeş_l çay ve özütünün yaygın tüket_m_ göz önüne alındığında, yeş_l çaydan kaynaklanan 

karac_ğer hasarı nad_rd_r. Özell_kle hap formunda yeş_l çay özütler_ alan b_rçok k_ş_de 

karac_ğer sorunları b_ld_r_lm_şt_r. Yeş_l çay özütü alan k_ş_ler, özell_kle karac_ğer hastalığı 
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olanlar, karac_ğer sorunları bel_rt_ler_ (karın ağrısı, koyu renkl_ _drar veya sarılık g_b_) 

gel_şt_r_rlerse kullanımı bırakmalı ve b_r sağlık uzmanına danışmalıdırlar. Bel_rg_n b_r 

neden_ olmayan akut karac_ğer hasarı gösteren hastalara yaklaşım yeş_l çay özütü 

kullanımı sorgulanması ve tüm b_tk_sel _laçları bırakmaları şekl_nde olmalıdır. Düzenl_ 

olarak yeş_l çay _çenlerde tüm kullanımı durdurmak _ht_yatlıdır. T_p_k vakalarda b_r _la _k_ 

ay _ç_nde _y_leşme beklenmekted_r. Yeş_l çay özütüne atfed_leb_len akut karac_ğer hasarı 

gel_şt_ren hastalar, yeş_l çayı _çer_kl_ preparat ve çaylara tekrar maruz kalma ve bundan 

kaçınma konusunda uyarılmalıdır (Hu ve ark., 2018, Zhao ve ark., 2022). L_teratürde yeş_l 

çayın akt_f b_leşenler_n_n mekan_zması üzer_ne der_nlemes_ne b_r araştırmanın nasıl 

yürütüleceğ_ ve araştırmadan kl_n_k uygulamaya dönüşümün nasıl gerçekleşt_r_leceğ_ 

hala. Bu nedenle, toks_s_te çalışmaları gelecekte hala potans_yel b_r araştırma alanıdır. 

Yeş_l çayın toks_k yan etk_ler_ n_speten az olsa da ham_lel_kte, çocuklarda ve yaşlı 

popülasyonda d_kkatl_ kullanılmalıdır. Yeş_l çay, _çecek olarak tüket_ld_ğ_nde, günde 8 

f_ncana kadar kullanıldığında güvenl_ olduğuna _nanılmaktadır. Ancak ürün et_ketler_nde 

yalnızca eklenen kafe_n m_ktarının bel_rt_ld_ğ_ ve yeş_l çayda doğal olarak bulunan 

kafe_n_n bel_rt_lmed_ğ_ unutulmamalıdır (Zhao ve ark., 2022) 

 

2.10. Kızılcık MeyvesO Ole GelOştOrOlen Ürünler 
 

Kızılcık meyves_ ekş_ ve buruk b_r tada sah_p olması sebeb_yle taze meyve olarak tüket_m_ 

fazla terc_h ed_lmemekted_r. Taze meyves_ pulp, meyve suyu, reçel, komposto, marmelat, 

şurup, şıra, jöle, pest_l, hoşaf ve yöresel bazı yemekler_n yapımında kullanıldığı g_b_ 

zeyt_n g_b_ salamurası da yapılıp tüket_leb_lmekted_r.  Anadolu’da Kızılcık meyves_ 

pekmez, tarhana g_b_ geleneksel gıdaların üret_m_nde de kullanılmaktadır. Ülkem_zde ve 

dünyada kızılcık _laves_yle yapılan veya gel_şt_r_len ürünlere baktığımızda l_teratürden 

b_rkaç örnek çalışma olarak:  

 
D_d_n ve ark. (2000), Malatya’da üret_lm_ş sarı ve kırmızı renklerde 5 farklı kızılcık 

türünün nektara _şleneb_l_rl_ğ_n_ araştırmışlardır. Çalışmanın sonucunda, sarı olanlara 

kıyasla kırmızı renkl_ kızılcıklardan elde ed_len nektarların hem tat özell_kler_ hem de 
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renk olarak daha _y_ olduğunu ve bu kızılcık nektarının toplumda kolayca kabul ed_leb_l_r 

b_r ürün olduğu bel_rtm_şlerd_r.  

 
Kökosmanlı ve Keleş (2000), araştırmalarında Erzurum’da üret_len 4 farklı kızılcık 

türünün meyveler_nden marmelat ve pulpa _şlenmes_ _le _lg_l_ çalışmışlardır. Oda 

sıcaklığında ve buzdolabı koşullarında depolanan marmelat ve pulpaların 6 ay kadar 

depolanması _le k_myasal b_leş_mler_nde b_rtakım değ_ş_mler_n meydana geld_ğ_n_, fakat 

meydana gelen değ_ş_mler_n kal_tey_ etk_leyecek düzeyde olmadığını b_ld_rm_şler ve oda 

sıcaklığında ve buzdolabında, Kızılcık marmelat ve pulpunun uzun süre muhafaza 

ed_leb_leceğ_n_ bel_rtm_şlerd_r.  

 
Işık ve ark. (2014), çalışmalarında kızılcık pulpu _lave ed_len tarhananın b_rtakım 

özell_kler_n_ _ncelem_şlerd_r. İk_ tarhana hamurunun k_myasal özell_kler_n_n benzer 

olduğunu, kızılcık _lave ed_lm_ş olan hamurun reng_n_n daha açık olduğunu, ant_oks_dan 

akt_v_teler_ açısından fark olmadığını (p>0.05), kızılcık _lave ed_len tarhana hamurunun 

pH değer_n_n (3.6 pH) geleneksel hamurunk_nden (4.4 pH) daha düşük olduğunu, duyusal 

açıdan _se _k_s_n_n de eş_t derecede beğen_ld_ğ_n_ b_ld_rm_şlerd_r.  

 
Ayar ve Sert (2014), çalışmalarında meyve aromalı yoğurt üret_m_nde çeş_tl_l_k, 

besley_c_l_k, v_tam_n ve l_f değer_yle b_rl_kte duyusal kabul ed_leb_l_rl_kte artış sağlamak 

_ç_n havuç, kara hurma, Trabzon hurması, muşmula, kuşburnu ve kızılcık kullanılarak 13 

adet yoğurt örneğ_ gel_şt_rm_şt_r. Gel_şt_r_len yoğurtlar kontrol grubu _le kıyaslanmıştır. 

Yoğurda eklenen meyveler _le kontrole kıyasla emüls_yon v_skoz_tes_nde öneml_ b_r artış 

olduğunu b_ld_rm_şlerd_r. Meyve katkısının, yoğurtta az bulunan bazı m_neraller_ (Fe ve 

K) tamamlayıcı ve artırıcı rol oynadığı ve meyvel_ yoğurtların duyusal kabul ed_leb_l_rl_ğ_ 

muşmula katkılı yoğurtlar har_ç kontrole göre daha yüksek olduğunu b_ld_rm_şlerd_r. 

Üret_len meyve katkılı yoğurtlarda çeş_tl_l_k, besley_c_l_k, v_tam_n ve l_f değer_yle b_rl_kte 

duyusal kabul ed_leb_l_rl_ğ_n arttığını bel_rtm_şlerd_r. Kızılcık meyves_n_n l_f oranın 

yüksek olması, su tutma kapas_tes_n_ arttırma, tekstürü mod_f_ye etme, depolamada 

stab_l_zasyon sağlama, p_ş_rme kayıplarını azaltma g_b_ yararlı etk_ler_ neden_yle et 

ürünler_nde de kullanım alanının oldukça gen_ş olab_leceğ_n_ bel_rtm_şlerd_r. 
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Ergezer ve ark. (2018), kızılcık ekstraktı kullanımının sucuk kal_te karakter_st_kler_ 

üzer_ne etk_s_n_ _nceled_kler_ çalışmalarında, ekstrakları farklı konsantrasyonlarda 

sucuklara _lave ederek 28 gün boyunca 4 ℃’de depolamışlardır. Çalışma sonucunda 

kızılcık ekstraktının artan konsantrasyonları reng_n korunması ve l_p_d oks_dasyonunu 

engellemede yardımcı olduğunu b_ld_rm_şlerd_r. 

 

Cer_t ve ark. (2016), araştırmalarında arı polen_, ıspanak tozu ve kızılcık _laves_ yapılan 

beyaz ç_kolatanın toplam fenol_k madde _çer_ğ_ _le ant_oks_dan kapas_tes_n_ 

_ncelem_şlerd_r. İlave yapılmayan beyaz ç_kolatanın h_çb_r fenol_k b_leş_k _çermed_ğ_n_, 

aynı zamanda ant_oks_dan kapas_tes_n_n de düşük olduğu bel_rtm_şlerd_r. Kızılcık ve 

ıspanak _laves_ _le ç_kolatanın toplam fenol_k _çer_ğ_ ve ant_oks_dan kapas_tes_n_ arttığını, 

fonks_yonel özell_k olarak _se en fazla katkıyı arı polen_n_n sağladığını b_ld_rm_şlerd_r.  

Topdaş ve ark. (2016), araştırmalarında Erzurum’da yet_şen kızılcığın ezmes_n_n _laves_ 

yapılan dondurmanın, ant_oks_dan akt_v_tes_, C v_tam_n_ _çer_ğ_, f_z_ksel, k_myasal ve 

duyusal özell_kler_ne etk_s_n_ _ncelem_şlerd_r. Dondurma üret_m_ _ç_n, dört farklı sev_yede 

(%0, %5, %10 ve %15 kızılcık ezmes_ dondurma karışımına _lave ed_lm_şt_r. Kızılcık 

ezmes_ sev_yes_n_n artmasıyla, kontrol dondurma örneğ_ne kıyasla, C v_tam_n_, 

ant_oks_dan değer_ ve hac_m değerler_ arttığını, görünür v_skoz_te değerler_n_n azaldığını, 

duyusal özell_kler_n_ gel_şt_ğ_n_ b_ld_rm_şlerd_r. Dondurma örnekler_n_n ant_oks_dan 

akt_v_tes_nde toplam fenol_k madde _le flavono_d _çer_ğ_ arasında poz_t_f b_r korelasyon 

bulunduğunu bel_rtm_şlerd_r. Kızılcık ezmes_n_n, doğal ant_oks_danların etk_l_ b_r kaynağı 

olduğunu b_ld_rm_şlerd_r. Kızılcık ezmes_ dondurma üret_m_nde doğal renk ve lezzet 

ver_c_ madde olarak uygun b_r kaynak olarak kullanılab_leceğ_n_ bel_rtm_şlerd_r. 

Kızılcığın doğal ant_oks_danların kolayca er_ş_leb_l_r b_r kaynağı olarak potans_yel gıda 

katkı maddes_ olarak kullanılab_leceğ_n_ b_ld_rm_şlerd_r. 

 

Kawa-Ryg_elska ve ark. (2018) çalışmasında üç farklı kızılcık reng_n_ kullanarak 

(kırmızı, mercan reng_ ve sarı) s_rke gel_şt_rm_ş ve s_rkedek_ akt_f b_leş_kler_ _ncelem_şt_r. 

Çalışmada b_yoakt_f b_leş_kler_n (ant_oks_dan akt_v_te, _r_o_d, toplam fenol_k madde vb.) 

en yüksek konsantrasyonunu kırmızı renk meyveyle yapılan s_rkede tesp_t etm_şlerd_r. 
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Araştırma sonucunda kızılcık s_rkes_n_n doğal b_r ürün olarak, _nsan d_yet_nde _y_ b_r 

ant_oks_dan kaynağı olarak kullanılab_leceğ_n_ b_ld_rm_şlerd_r. 

 

Bayram ve Tarakçı (2020), farklı meyve türler_ _lave ed_lm_ş kaşar peyn_rler_n_n renk 

değerler_ ve tekstürel özell_kler_n_n olgunlaşmaya etk_ler_n_ araştırdıkları çalışmalarında, 

peyn_r pıhtısında kullanılan süte göre %3 olacak b_ç_mde toz yapıda kızılcık, yaban 

mers_n_, karadut, s_yah üzüm ve de antep fıstığı eklem_şt_r. Çalışma sonucunda tekstür 

prof_l anal_z_n_n dış yapışkanlık, esnekl_k, elast_k_yet açısından peyn_r çeş_tler_nde öneml_ 

farklılık olmadığı (p>0.05), ancak esnekl_k değerler_nde olgunlaşma zamanı yönünden 

öneml_ farklılıklar tesp_t ett_kler_n_ b_ld_rm_şlerd_r. Aynı zamanda panel_stler tarafından 

kızılcık ve karadut _lavel_ peyn_rler_n meyve _laves_z kontrol örneğ_ne göre daha çok 

beğen_ld_ğ_ b_ld_rm_şlerd_r.  

 

Hayoğlu ve Toğrul (2020), yüksek fenol_k ve ant_oks_dan madde _çeren kızılcık, nar ve 

karadut meyveler_n_ elma suyuna karıştırarak yen_ b_r _zoton_k _çecek gel_şt_rm_şlerd_r ve 

gel_şt_r_len bu _çecekler_n depolama stab_l_teler_n_ _ncelem_şlerd_r. Çalışma sonucunda 

_çecekler_n oda sıcaklığında depolanab_leceğ_n_ b_ld_rm_şlerd_r.  

 

Haghan_ ve ark. (2021), meyve yan ürünler_ değerlend_rmek amacıyla kızılcık 

meyves_n_n kabuklarından _nce b_r püre elde ed_p B_f_dobacter_um lact_s _çeren b_r 

prob_yot_k dondurma formülasyonuna ekleyerek fonks_yonel b_r dondurma gel_şt_rm_şt_r. 

Farklı konsantrasyonlarda   kızılcık kabuğu (%3, %6 ve %9) _çeren üç adet numune 

gel_şt_rm_şlerd_r. Gel_şt_rd_kler_ dondurmaların gastro_ntest_nal stres sonrasında ve 120 

günlük depolama süres_nce canlılığı üzer_ndek_ potans_yel etk_s_n_, kızılcığın ant_oks_dan 

akt_v_tes_n_ ve dondurmanın f_z_kok_myasal ve duyusal n_tel_kler_ üzer_ndek_ etk_s_n_ 

araştırmışlardır. Elde ett_kler_ sonuçlarda kızılcık kabuğunun, dondurmanın bes_n değer_, 

C v_tam_n_, toplam pol_fenol, toplam antos_yan_n _çer_ğ_ ve ant_oks_dan akt_v_tes_n_ 

öneml_ ölçüde artırdığını b_ld_rm_şlerd_r. Kızılcık kabuğu _le dondurmaların pH değer_nde 

azalma, v_skoz_tes_nde öneml_ ölçüde artış, er_me hızında düşüş gözlenm_şt_r. Kızılcığın 

_çer_ğ_ndek_ pekt_n sayes_nde er_me hızını düşüreb_ld_ğ_n_ ve v_skoz_tey_ arttırab_ld_ğ_n_ 

bel_rtm_şlerd_r. Dondurmanın dondurularak depolanması sırasında fenol_k b_leş_kler ve 



 28 

antos_yan_nler oldukça stab_l kalmış, ancak C v_tam_n_ öneml_ ölçüde azalmıştır. Kızılcık 

kabuğu eklenmes_n_n dondurma _şlem_ boyunca B. lact_s'_n canlılığı üzer_nde öneml_ b_r 

etk_s_ olmadığını, ancak %6 ve %9 oranlarında kızılcık kabuğu _çeren dondurma 

numuneler_nde tüm depolama ve s_müle ed_len gastro_ntest_nal süreçlerden sonra B. 

lact_s'_n canlılığın artmış olduğunu ve bu bulgunun fonks_yonel dondurma üretmek _ç_n 

kullanılmak üzere umut vadeden b_r aday olduğunu bel_rtm_şlerd_r.  

 
Mutlu (2022), yapmış olduğu çalışmasında püre hal_ne get_r_lm_ş taze kızılcık meyves_n_ 

farklı oranlarda (%5, %10 ve %15) yoğurtlara _lave ederek 18 adet meyvel_ yoğurt 

gel_şt_rm_şt_r. Numuneler 21 gün boyunca 4 ℃’de depolanmış ve haftalık aralıklarla 

f_z_kok_myasal ve b_yok_myasal özell_kler_nde meydana gelen değ_ş_mler _ncelenm_şt_r. 

Elde ed_len sonuçlarda su tutma kapas_tes_ ve v_skoz_te değerler_nde öneml_ b_r artış 

sağlandığı, serum ayrılması değerler_nde azalma meydana geld_ğ_ görülmüştür. Kızılcık 

_lave ed_lme m_ktarı _le artan oranda, ant_oks_dan akt_v_te, toplam fenol_k madde ve 

antos_yan_n m_ktarları üzer_ne öneml_ b_r etk_s_n_n olduğu, en yüksek ant_oks_dan akt_v_te 

değerler_ %15 oranında kızılcık _lave ed_len yoğurt örnekler_nde olduğunu b_ld_r_lm_şt_r.  

 
İlyasoğlu ve ark. (2022), keten tohumu ve kızılcık _çeren buğday unundan fonks_yonel 

b_r kurab_ye gel_şt_rm_şt_r. 100 gr buğday ununa yaklaşık 10-20 gr kızılcık tozu _lave 

etm_şlerd_r. Hem kızılcık hem de keten tohumu, kurab_yeler_n toplam fenol_k _çer_ğ_n_ ve 

ant_oks_dan kapas_tes_n_ arttırdığını ancak sertl_k ve genel kabul ed_leb_l_rl_k üzer_nde 

etk_ler_ olmadığını b_ld_rm_şlerd_r. Buğday ununun kızılcık ve keten tohumuyla 

zeng_nleşt_r_lmes_ _le kurab_yeler_n bes_n ve _şlevsel değerler_n_ artırma potans_yel_ne 

sah_p olab_leceğ_n_ bel_rtm_şlerd_r. 

 
S_mora ve ark. (2023), Slovekya’da yet_şt_r_len kızılcık meyveler_nden elde ett_kler_ 

kızılcık tozunu ekmek üret_m_ _ç_n fonks_yonel b_r b_leşen olarak araştırmıştır. Ekmek 

formülasyonunda buğday ununun yer_n_ almak üzere beş farklı oranda kızılcık tozu (%0, 

%1, %2, %5 ve %10) kullanarak deneysel ekmek somunları hazırlamışlardır. 

Gel_şt_rd_kler_ ekmek numuneler_n_n ant_oks_dan akt_v_teler_, hac_m ve duyusal özell_kler_ 

açısından anal_z etm_şlerd_r. Kızılcık tozunun artan konsantrasyonlarına orantılı olarak, 
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öneml_ ölçüde (p <0,05) daha yüksek karbonh_drat, kül, enerjet_k değer, toplam 

pol_fenoller, fenol_k as_tler ve ant_oks_dan kapas_te ve azaltılmış yağ ve prote_n _çer_kler_ 

(p <0,05) b_ld_rm_şlerd_r.  Aynı zamanda, %5'e kadar kızılcık tozu eklenmes_ ekmek 

somunlarının hacm_n_ ve özgül hacm_n_ olumlu yönde etk_led_ğ_n_ ve kontrol grubuyla 

karşılaştırıldığında öneml_ ölçüde (p <0,05) daha yüksek olduğunu gözlemlem_şlerd_r. 

Kontrol _le karşılaştırıldığında %10 kızılcık tozu _le formüle ed_len ekmekte duyusal 

özell_klerden ç_ğneneb_l_rl_k, kırıntı esnekl_ğ_, acılık ve ekş_l_k, daha düşük puanlara (p < 

0,05) sah_p olduğunu bel_rtm_şlerd_r. Genel olarak, çalışma sonuçları %5'e kadar kızılcık 

_laves_yle üret_len ekmek somunlarının, b_leş_mler_, b_yoakt_f _çer_kler_, duyusal ve 

f_z_ksel özell_kler_ d_kkate alındığında, test ed_len deneysel örnekler arasında terc_h ed_len 

formülasyon olarak kabul ed_ld_ğ_n_ göstermekted_r. 
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BİREYLER VE YÖNTEM 
 

 

3.1. Araştırma YerO, Zamanı ve Örneklem SeçOmO 
 

Bu araştırma, Ocak 2024-N_san 2025 tar_hler_ arasında İstanbul’da gerçekleşt_r_lm_şt_r. 

Bu çalışmanın örneklem_ 61’_ kadın, 48’_ erkek olmak üzere toplam 109 k_ş_den 

oluşmaktadır. Çalışmaya gönüllü b_reyler dah_l ed_lm_şt_r ve katılımcıların onam formu 

doldurması _stenm_şt_r.  

 

Araştırmada l_teratürün aks_ne Kızılcık (Cornus mas L.) meyves_n_n _zole ed_lm_ş b_r 

b_leş_ğ_ değ_l, meyves_n_n l_yof_l_ze kurutma _şlem_ gerçekleşt_r_lm_ş formu kullanılmıştır. 

Kurutma _şlem_, sübl_mleşme yoluyla Ray 125 freeze-dry mak_nes_ _le yapılmıştır.  

Kızılcık meyves_n_n l_yof_l_ze formu kullanılarak üç farklı soğuk çay reçetes_ 

gel_şt_r_lm_şt_r. Gel_şt_r_len reçeteler _le fonks_yonel b_r ürün oluşturmak amaçlanmıştır.   

 

Fotoğraf 3.1. LOyofOlOze Kızılcık (Cornus mas L.)  

                       

 
3.2. Materyal  
 

Fonks_yonel soğuk çay üret_m_nde kullanılan l_yof_l_ze kızılcık ser_n ve kapalı kaplarda 

muhafaza ed_lm_şt_r. Fonks_yonel soğuk çay denemeler_nde kullanılan d_ğer ürünler yerel 
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marketlerden satın alınmıştır. Doğadan Gıda Ürünler_ Sanay_ ve Pazarlama A.Ş. Doğadan 

marka yeş_l çay, Egepak Gıda ve Ambalaj Sanay_ A.Ş Tak_ta marka stev_a ve _çme suyu 

kullanılmıştır. Reçete denemeler_ ve üret_m_ B_lg_ Ün_vers_tes_ Gastronom_ ve Mutfak 

Sanatları bölümü mutfağında yapılmıştır.  

 

3.3. Metod 
 

Fonks_yonel soğuk çay üret_m_nde su, yeş_l çay, stev_a ve l_yof_l_ze kızılcık kullanılmıştır. 

Ürün gel_şt_rme aşamasında aynı m_ktarda yeş_l çay, stev_a ve su karışımına farklı 

m_ktarda 10 gr, 15 gr, 20 gr l_yof_l_ze kızılcık _lave ed_lm_şt_r. Gel_şt_r_len formülasyonlar 

Tablo 3.1.’de ver_lm_şt_r. L_yof_l_ze kızılcık _le fonks_yonel soğuk çay üret_m aşamasında 

250 ml _çme suyu 16 mm küçük boy çel_k tencere yardımı _le ocakta sıcaklığı 60 derecey_ 

geçmeyecek şek_lde ısıtılmıştır. Sıcaklık kontrolü gıda termometres_ _le yapılmıştır. 

Ardından 2 gr yeş_l çay üzer_ne _lave ed_lerek 5 dak_ka demlenmes_ _ç_n bırakılmıştır. 

Böylece soğuk demleme yapmak amaçlanmıştır. Soğuk demleme tamamlandıktan sonra 

2 damla sıvı stev_a _lave ed_l_p bel_rlenen m_ktardak_ l_yof_l_ze kızılcık eklenerek 

karıştırıcı yardımı _le karıştırılmıştır. Böylece karışımın b_rb_r_ne homojen dağılmasını 

sağlamak amaçlanmıştır. Bel_rlenen 3 farklı l_yof_l_ze kızılcık m_ktarı _le üret_len 

numuneler yapım aşaması aynı şartlarda ve aynı karışımlar kullanılarak üret_lm_şt_r.  
 

Tablo 3.1. LOyofOlOze Kızılcık Ole FonksOyonel Soğuk Çay ÜretOm Formülasyonları 

1. Numune (672) 2. Numune (202) 3. Numune (542) 

10 gr L_yof_l_ze Kızılcık 

2 gr Yeş_l çay 

2 damla sıvı Stev_a 

250 ml Su 

15 gr L_yof_l_ze Kızılcık 

2 gr Yeş_l çay 

2 damla sıvı Stev_a 

250 ml Su 

20 gr L_yof_l_ze Kızılcık 

2 gr Yeş_l çay 

2 damla sıvı Stev_a 

250 ml Su 

  

3.4. VerOlerOn Toplanması 
 

Yayın et_ğ_ onayı alınmasının ardından, araştırmanın örneklem_ üzer_nde duyusal anal_z 

_ç_n kant_tat_f testler uygulanmıştır. Kant_tat_f testler, ürünler_n terc_h_n_ veya kabulünü 
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ölçmek _ç_n kullanılmıştır. Terc_h testler_ ürünler arasında b_r tür h_yerarş_ bel_rlemede 

kullanılır ancak tüket_c_n_n ürünü beğend_ğ_ sonucuna ulaşılamaz. Kabul test_ _le ürünün 

beğen_lme düzey_n_ anlaşılab_l_r (Kemp, Hollowood ve Hort, 2011). Bu çalışmada da 

önce üç ayrı formül ön duyusal denemeler _le gel_şt_r_lm_şt_r. Soğuk çay formülasyonu 

60° derecey_ geçmeyecek şek_lde soğuk demleme şekl_nde yapılmıştır.  

 

Araştırma _ç_n katılımcılardan demograf_k özell_kler_ ve gel_şt_r_len reçeteler_n duyusal 

anal_zler_n_n yapılması amacıyla demograf_k özell_kler formu (Ek-C), terc_h test_ formu 

(Ek-D) ve hedon_k değerlend_rme formu (Ek-E) olmak üzere üç adet anket çözmes_ 

_stenm_şt_r. Katılımcıların özell_kler_, kızılcık (Cornus Mas L.) _le _lg_l_ b_lg_ düzeyler_, 

fonks_yonel gıdalar konusundak_ farkındalık, b_lg_ ve tutumlarını saptamak _ç_n 24 

sorudan oluşan b_r anket formu araştırma ve makale taraması _le oluşturulmuştur.  Anket 

formu k_ş_ler_n demograf_k özell_kler_ (yaş, c_ns_yet, eğ_t_m durumu, meden_ durum), 

antropometr_k ölçüm b_lg_ler_, Kızılcık (Cornus Mas. L) hakkında b_lg_ler_ ve fonks_yonel 

bes_n terc_hler_n_ saptamaya yönel_k sorular _le soğuk çay satın alımlarında d_kkat ett_kler_ 

özell_kler_ saptamaya yarayacak b_lg_ler_ _çermekted_r. Katılımcıların kızılcık ve 

fonks_yonel gıdalar konusundak_ b_lg_ düzeyler_n_ saptamaya yarayan sorular _ç_n çeş_tl_ 

araştırma ve çalışmalardan (Pund ve ark., 2020, Topolska ve ark., 2021, Kumar ve ark., 

2022) destek alınmıştır. Anket formu, b_reylerle karşılıklı görüşme yoluyla uygulanmıştır. 

 

Duyusal anal_z aşamasında kullanılmak üzere bardak ve d_ğer malzemeler tem_n 

ed_lm_şt_r. Bel_rlenen üç ayrı formülasyon rastgele 672, 202, 542 olarak kodlanmıştır. 

Tadım önces_nde bardaklara kodlara uygun olarak numuneler ve tadım aralarında 

kullanılmak üzere _çme suyu konmuştur. 

 

Test ed_len numuneler_n duyusal özell_kler_ üzer_nde m_n_mum etk_y_ sağlamak amacıyla 

tüm numune hazırlama yöntemler_ standartlaştırılmıştır. Duyusal anal_z yöntem_ne uygun 

ortam koşulları sağlandıktan sonra oturma düzen_ fotoğraf 3.2.’dek_ şekl_yle 

hazırlanmıştır. Numune sunumunda yer alan bardak ve diğer malzemeler hijyen 

kurallarına uygun olarak kullanılmıştır. 
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Fotoğraf 3.2. Duyusal AnalOz Oturma DüzenO 

                                          
 

 

Numunelerin sunumu esnasında, numunelerin kodları ve özellikleri hakkında bilgi veren 

bir açıklama yapılmıştır. Duyusal test öncesinde panelistlerin renk, tat, aroma ve genel 

beğeni gibi özellikleri dikkate almasına yönelik bilgilendirme yapılmıştır. Ardından 

panel_stler_n formülasyonları tatmaları ve terc_hler_ne göre sıralamaları _stenm_şt_r. Tadım 

aşamasında gel_şt_r_len numuneler_n etk_ler_n_n b_rb_r_n_ etk_lememes_ ve tat alma 

duyusunun doğru b_r şek_lde çalışmasını sağlamak _ç_n, tadım aralarında damak tem_zl_ğ_ 

yapmak, kalan tatları nötral_ze etmek ve yen_ tatların doğru algılanmasına yardımcı olmak 

amacıyla su _çmeler_ _stenm_şt_r.  
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Fotoğraf 3.3. PanelOstlerOn Duyusal Test Aşaması 

           
 

Gel_şt_r_len _çeceklere uygulanan terc_h (preference) test_nde 50-100 k_ş_ aralığında 

panel_st sayısına ulaşmak öneml_d_r (Kemp, Hollowood ve Hort, 2011). Bu sebeple B_lg_ 

Ün_vers_tes_ Gastronom_ ve Mutfak Sanatları bölümü mutfağında, araştırmanın evren_n_ 

tems_l edeb_lecek örnekleme uygun 109 k_ş_ _le duyusal anal_z yapılmıştır. Duyusal anal_z 

yöntemler_nden hedon_k test b_r ürünün genel kabul ed_leb_l_rl_ğ_ _ç_n en uygun testlerden 

kabul ed_lmekted_r. Tat, renk, aroma ve genel kabul ed_leb_l_rl_k özell_kler_ 9 puanlık 

hedon_k b_r ölçek kullanılarak ve "h_ç beğenmed_m" ve "aşırı derecede beğend_m" uçları 

arasında değ_şen b_r şek_lde değerlend_r_lm_şt_r (Kemp, Hollowood ve Hort, 2011). 

Ardından panel_stlerden elde ed_len ver_ler; fark testler_ _le _lk olarak terc_h test_n_n anlam 

farklılığı sınanmıştır ve sonrasında kabul ed_l_rl_k test_n_n ortalama değerler_ ve standart 

sapma değerler_ tablolaştırılmıştır.  

 

3.5. VerOlerOn AnalOzO 
 

3.5.1. Ön AnalOzler  
 

Duyusal anal_z önces_nde formülasyonların _çer_k değerlend_rmes_ amacıyla ACUTAB 

Test ve Anal_z B_r_m_’nden test/anal_z h_zmet_ alınmıştır. Gel_şt_r_len üç formülasyon 

"Total Ant_oks_dan Kapas_te" ve "Total Flavono_d Madde" _çer_ğ_ anal_z ed_lmek üzere 
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22.04.2024 – 02.05.2024 tar_hler_ arasında İstanbul’da bulunan ACUTAB Test ve Anal_z 

B_r_m_’ne gönder_lm_şt_r. Burada yapılan anal_zler_n sonucu Tablo 3.2’de göster_lm_şt_r.  
 

Tablo 3.2. Formülasyonların Total AntOoksOdan KapasOte ve Total FlavonoOd Madde 

DüzeylerOnOn AnalOzO 

 672 202 542 R² 

Total Flavono6d Deney6* 144 ± 7a 174 ± 8b 185± 10b  0.9930 

Total Ant6oks6dan Kapas6te Deney6** 1915 ± 20a 2903 ± 37b 4731±65c 0.9987 

* Sonuçlar, 1 g numunede üç örneğ>n ortalama ± standart sapma ve ug kuerset>n eşdeğerler> (KE) 
olarak >fade ed>lm>şt>r. 
** Sonuçlar, 1 g numunede üç örneğ>n ortalama ± standart sapma ve ug askorb>k as>t eşdeğerler> 
(AAE) olarak >fade ed>lm>şt>r. 
*** Aynı satırdak> farklı harfler >stat>st>k> anlamlılığı göstermekted>r (p<0.05). 
 

Örnekler tartılmış ve her b_r_ b_r m_l_l_tres_nde 100 mg örnek kalacak şek_lde metanol _le 

seyrelt_lm_şt_r. Ardından vorteks ve son_katör yardımı _le homojen_ze ed_lm_ş ve f_ltre 

ed_lm_şt_r. Elde ed_len örnek üzer_nde anal_zler gerçekleşt_r_lm_şt_r. Total ant_oks_dan 

kapas_te test_ _ç_n güçlü ant_oks_dan özell_kler_ olduğu b_l_nen askorb_k as_t (C v_tam_n_) 

ve flavono_d deney_ _ç_n _se yaygın olarak kullanılan b_r flavono_d olan kuerset_n 

kullanılmıştır. 1000 mg/ml _le 15.625 mg/ml aralığında seyrelt_len örnekler _le 

kal_brasyon eğ_r_ş_ oluşturulmuştur ve _k_ deney_n sonucu da standart maddelerle 

kıyaslayanarak hesaplanmıştır. Anal_zler_n her b_r_ üç tekrar hal_nde gerçekleşt_r_lm_şt_r. 

Ortalama ± standart sapma hesaplandıktan sonra sonuçlar ANOVA test_ _le _stat_st_ksel 

olarak karşılaştırılmıştır. Çoklu karşılaştırmalar _ç_n Tukey-Kramer test_ yapılmıştır ve 

p<0.05 değer_ _stat_st_ksel olarak anlamlı fark olarak tanımlanmıştır. Total flavono_d 

deney_nde 202 ve 542 kodlu örneklerde _stat_st_k_ anlamlı b_r fark bulunmamıştır. Total 

ant_oks_dan kapas_te deney_nde _se tüm numuneler arasında _stat_st_k_ anlamlı fark 

gözlenm_şt_r. R üzer_ 2 _fades_ standartlarla oluşturulan eğr_n_n sonucunu vermekted_r. 

İstat_st_k_ anlam _se p<0.05 güven aralığında bulunmuştur (Barak, T.H. ve ark., 2019). 
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3.5.2. Beden Kütle İndeksO (BKİ)   
 

Araştırmada katılımcıların boy uzunlukları (cm) ve vücut ağırlıkları (kg) kend_ anket 

formları üzer_nde doldurduklarına _st_naden alınmıştır. BKİ değerler_; Dünya Sağlık 

Örgütünün sınıflandırmasına dayanarak değerlend_r_lm_şt_r. Değerler_n hesaplanması 

vücut ağırlığının boy uzunluğunun kares_ne (Vücut ağırlığı (kg) / Boy uzunluğu(m2)) 

bölümü _le bulunmuştur (World Health Organ_zat_on (WHO). Beden Kütle İndeks_ 

Sınıflaması. https://www.who._nt/data/gho/data/themes/top_cs/top_c-deta_ls/GHO/body-

mass-_ndex Er_ş_m Tar_h_: 26.01.2025.) 

 
3.5.3. DemografOk BOlgOler Formunun Değerlendirilmesi  

 
Anket formunda yer alan _lk 1.-24. sorular ile katılımcıların özell_kler_, kızılcık (Cornus 

Mas L.) _le _lg_l_ b_lg_ düzeyler_, fonks_yonel gıdalar konusundak_ farkındalık, b_lg_ ve 

tutumları saptanmaya çalışılmıştır.  

 

Soğuk çay satın alırken ürün et_ket_n_n b_lg_ ve özell_kler_ne d_kkat etme dereces_ne 

yönel_k 24.soruda, çalışmaya katılan b_reyler soğuk çay satın alırken, ürün etiketlerinde 

dikkat ettikleri içerik bilgileri ve özellikleri (organik olması, fiyatı, tazeliği, son kullanma 

tarihi, mevsiminde olması, katkı maddesi olmaması, ambalajlı olması, içindekiler ve 

fons_yonel ürünler olması) ―1 en çok dikkat ettikleri ―8 en az dikkat ettikleri olacak 

şekilde 1‘den 8’e kadar rakam vererek sıralamışlardır.  

Anket formundak_ 25. soru _le katılımcıların gel_şt_r_len soğuk çayı satın alma _steme 

durumunu değerlend_rmek amaçlanmıştır. Katılımcılar ―0 "kes_nl_kle katılmıyorum" _le 

―9 "kes_nl_kle katılıyorum" arasında puan vererek değerlend_rm_şlerd_r. 

 

3.5.4. Tercih TestO ve HedonOk DeğerlendOrme Formu DeğerlendOrmesO 

Gel_şt_r_len üç ayrı formül katılımcılar tarafından terc_h ed_lmeler_ne göre ―1’den ―3’e 

kadar sıralamıştır. ―1 _lk sırada terc_h ett_kler_ _le ―3 son sırada terc_h ett_kler_ olacak 

şek_lde değerlend_rm_şt_r. 
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Ardından katılımcılar, üç ayrı formülasyonu tat, renk, aroma ve genel kabul ed_leb_l_rl_k 

özell_kler_ bakımından 9 puanlık hedon_k b_r ölçek _le ―1 "h_ç beğenmed_m" ve ―9 

"aşırı derecede beğend_m" uçları arasında değ_şen b_r şek_lde değerlend_rm_şt_r.  

3.6. VerOlerOn İstatOstOksel Olarak DeğerlendOrOlmesO  
 

Çalışma sonunda ver_ler W_ndows ortamında SPSS 21.0 Paket Programı _le 

değerlend_r_lm_şt_r. Elde ed_len n_cel değ_şkenlere normal dağılıma uygunluk test_ _ç_n 

Kolmogorov-Sm_rnov test_ kullanılmıştır. N_tel değ_şkenler arasındak_ fark _ç_n K_-kare 

test_ kullanılmıştır. Çoklu seç_m yapılan değ_şkenler _ç_n çoklu yanıt anal_z_ 

kullanılmıştır. Tanımlayıcı _stat_st_klerde sayı, yüzde, ortanca, alt ve üst değerler_ne yer 

ver_lm_şt_r. İstat_st_ksel anal_zler %95 güven aralığında p<0,05 olarak değerlend_r_lm_şt_r. 
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BULGULAR 
 

 

4.1. Katılımcıların DemografOk ÖzellOklerO 

Çalışmaya yaşları 19-85 yıl arasında değişen 61’i kadın (%56,0), 48’i erkek (%44,0) 

olmak üzere toplam 109 kişi katılmıştır. Katılımcıların cinsiyet, medeni durum, eğitim 

düzeyi ve meslekleri Tablo 4.1.’de gösterilmiştir. 

Katılımcıların; %27,5’inin evli, %67,0’sinin bekar olduğu, %53,2’sinin eğitim düzeyinin 

lise, %38,5’inin lisans ve %8,3’ünün yüksek lisans ve üzeri olduğu, %44,0’ünün öğrenci 

olup, %56,0’sinin diğer meslek gruplarına sahip olduğu gözlenmiştir. 

Tablo 4. 1. Katılımcıların DemografOk ÖzellOklerO 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

4.2. Katılımcıların SOgara, Alkol ve TakvOye Kullanma Durumları 

Katılımcıların sigara, alkol ve takviye kullanma durumları Tablo 4.2.’de gösterilmiştir. 

Katılımcıların %41,3’ünün sigara kullandığı %58,7’sinin sigara kullanmadığı, 

%56,9’unun alkol kullandığı %43,1’inin alkol kullanmadığı gözlenmiştir. Toplam 

katılımcıların %30,3’ünün takviye kullandığı %69,7’sinin takviye kullanmadığı 

gözlenmiştir. 

            Toplam  
          n =109                                         % 
C6ns6yet    
Kadın             61 56,0% 
Erkek 48 44,0% 
Meden6 Durum   
Evl>              30 27,5% 
Bekar               73 67,0% 
D>ğer                 6 5,5% 
Eğ6t6m Düzey6                            
L>se  58 53,2% 
L>sans  42 38,5% 
Yüksek l>sans ve üzer> 9 8,3% 
Meslek 

  
Öğrenc>  48 44,0% 
D>ğer 61 56,0% 
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Tablo 4. 2. Katılımcıların SOgara, Alkol ve TakvOye Kullanma Durumları 

 Toplam 
  n=109 % 
S6gara kullanma durumu   
Evet  45 41,3 
Hayır  64 58,7 
      
Alkol kullanma durumu    
Evet  62 56,9 
Hayır  47 43,1 
      
Takv6ye kullanma durumu    
Evet  33 30,3 
Hayır 76 69,7 

 
4.3. Katılımcıların AntropometrOk ÖlçümlerO 

Katılımcıların antropometrik ölçümleri Tablo 4.3’te gösterilmiştir. Katılımcıların 

antropometrik ölçümlerine bakıldığında ortanca boy uzunlukları 1,70 (1,48-1,95) m, 

vücut ağırlıkları 68,0 (44-130) kg, BKİ değerleri 23,0 (17-23,7) kg/m2 olduğu 

belirlenmiştir.  

Tablo 4. 3. Katılımcıların AntropometrOk ÖlçümlerO 

  Antropometr6k Ölçümler    
  M6n.                               Max. Ortalama  Ortanca      Standart Sapma 
Boy uzunluğu (m) 1,48 1,95 1,72 1,70 0.10 
Ağırlık (kg) 44 130 48 68,0 14.38 
BKİ (kg/m2)  17 36 23,8 23,0 3.94 

M>n:M>n>mum, Max:Maks>mum, m: Metre,  kg:K>logram, BKİ:Beden Kütle İndeks> 
m2: Metrekare 
 
4.4. Katılımcıların FonksOyonel Gıda ve Kızılcık DeğerlendOrme Durumları 

Katılımcıların fonksiyonel gıda ve kızılcık hakkındaki değerlendirme durumları Tablo 

4.4.’te gösterilmiştir. Katılımcıların; %35,8’inin fonksiyonel gıda kavramını duymuş 

olduğu %64,2’sinin duymamış olduğu, %6,4’ünün fonksiyonel gıda tüketmeyi tercih 

ettiği %93,6’sinin tercih etmediği, %67,9’ü fonksiyonel gıdaların belirli sağlık koşullarını 

iyileştirebileceğini düşündüğü %4,6’sinin iyileştirebileceğini düşünmediği ve %27,5’inin 
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kararsız olduğu ve %43,1’inin kızılcığın insan sağlığı üzerindeki potansiyel faydaları 

hakkında bilgi sahibi olduğu %56,9’unun bilgi sahibi olmadığı görülmektedir. 

Tablo 4. 4. Katılımcıların FonksOyonel Gıda ve Kızılcık DeğerlendOrme Durumları 

          Toplam 

 
            

n=109 
          

% 
Fonks6yonel gıda kavramını duymuş olma durumu   
Evet 39 35,8 
Hayır 70 64,2 
   
Fonks6yonel gıda tüketmey6 terc6h etme durumu  n=109 % 
Evet 7 6,4 
Hayır 102 93,6 
   
Fonks6yonel gıdaların bel6rl6 sağlık koşullarını 6y6leşt6reb6leceğ6ne 
da6r düşünce durumu n=109 % 

Evet 74 67,9 
Hayır 5 4,6 
Kararsız 30 27,5 
   
Kızılcığın 6nsan sağlığı üzer6ndek6 potans6yel faydaları hakkında b6lg6 
sah6b6 olma durumu  n=109 % 

Evet  47 43,1 
Hayır  62 56,9 

 
 
4.5. Katılımcıların Soğuk Çay HakkındakO DeğerlendOrmelerO 

Katılımcıların soğuk çay hakkındaki değerlendirmeleri Tablo 4.5.’te gösterilmiştir. Son 

1 ay içerisinde katılımcıların %60,6’si 1-2 kez, %29,4’ü 2-3 kez, %6,4’ü 3-4 kez, %3,7’si 

4 ve üzeri kez soğuk çay tüketmiştir. %22,9’ü sade, %77,1’i aromalı soğuk çay tercih 

etmekte olduğu gözlemlenmiştir. Katılımcıların %78,0’i sağlık açısından daha avantajlı 

bir soğuk çay seçeneği gördüğünde tüketim tercihini etkileyeceğini, %22,0’si tüketim 

tercihini etkilemeyeceği belirtmiştir. 
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 Tablo 4. 5. Katılımcıların Soğuk Çay HakkındakO DeğerlendOrmelerO 

 
 
4.6. Katılımcıların Soğuk Çay Ürün EtOket DeğerlendOrmelerO  
 

Tablo 4.6.’da Katılımcıların soğuk çay satın alırken ürün et_ket_n_n _çer_k b_lg_ler_ ve 

özell_kler_ne d_kkat etme önem sıralaması göster_lm_şt_r.  

 

Katılımcıların soğuk çayın ürün et_ket_ndek_ _çer_k b_lg_ler_ne önem sırası _ncelend_ğ_nde 

sırasıyla şeker m_ktarı, kalor_, prote_n m_ktarı, _ç_ndek_ katkı maddeler_, v_tam_n ve 

m_neral m_ktarı, posa m_ktarı, yağ m_ktarı ve tuz m_ktarına d_kkat ett_ğ_ gözlenm_şt_r ve 

en çok şeker m_ktarına en az _se tuz m_ktarına d_kkat ett_ğ_ saptanmıştır. D_ğer yandan 

katılımcıların soğuk çayın ürün et_ket_ndek_ özell_kler_ne önem sırası _ncelend_ğ_nde 

sırasıyla son kullanma tar_h_, f_yat, tazel_ğ_, mevs_m_nde olması, ambalaj, organ_k olması, 

katkı maddes_ olmaması ve fonks_yonel ürün olmasına d_kkat ett_ğ_ gözlenm_şt_r ve en 

çok son kullanma tar_h_ne en az _se fonks_yonel ürün olmasına d_kkat ett_ğ_ saptanmıştır. 
 

 

 

           Toplam 

Son b+r ay +ç+nde, haftada kaç kez soğuk çay tükett+n+z? 
           

n=109   
       

% 
1-2 kez 66 60,6 
2-3 kez 32 29,4 
3-4 kez 7 6,4 
4 ve üzer2 4 3,7 
   
Hang+ tür soğuk çayları terc+h ed+yorsunuz? n=109 % 
Sade 25 22,9 

Aromalı 84   
77,1 

   
Sağlık açısından daha avantajlı b+r soğuk çay seçeneğ+ gördüğünüzde tüket+m 
terc+h+n+z+ etk+ler m+? n=109 % 

Evet 85 78,0 
Hayır  24 22,0 
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Tablo 4. 6. Katılımcıların Soğuk Çay Satın Alırken Ürün EtOketOnOn İçerOk BOlgOlerO 
ve ÖzellOklerOnden DOkkat Etme Önem Sıralaması 

İçer6k B6lg6s6ne Göre D6kkat Etme 
Önem Sıralaması 

Özell6kler6ne Göre D6kkat Etme 
Önem Sıralaması 

Şeker M>ktarı Son Kullanma Tar>h> 
Kalor> F>yat 

Prote>n M>ktarı Tazel>ğ> 
İç>ndek> Katkı Maddeler>ne Mevs>m>nde Olması 
V>tam>n ve M>neral M>ktarı Ambalaj 

Posa M>ktarı Organ>k Olması 
Yağ M>ktarı Katkı Maddes> Olmaması 
Tuz M>ktarı Fonks>yonel Ürün Olması 

 
4.7. Katılımcıların FonksOyonel Kızılcık İçeceğO İçOn TercOh TestO Sıralaması 
 

Katılımcıların fonks_yonel kızılcık _çeceğ_ _ç_n terc_h test_ sıralaması Tablo 4.7.’de 

göster_lm_şt_r. Katılımcıların 3 numune arasında _lk sırada %49,5 _le 2. Numuney_ (202) 

terc_h ett_ğ_ gözlemlenm_şt_r. Bu terc_h_ sırasıyla %25,7 _le 1.Numune (672) ve % 24,8 _le 

3. Numune (542) tak_p etmekted_r. Benzer şek_lde katılımcılar 3 numune arasında _k_nc_ 

olarak da %44,0 _le 2. Numuney_ (202) _lk sırada terc_h etmekted_r.  

 

Tablo 4. 7. Katılımcıların FonksOyonel Kızılcık İçeceğO İçOn TercOh TestO Sıralaması 

                                   Terc+h Test+ Sıralaması    
  1. Sırada Terc+h             2.Sırada Terc+h      3.Sırada Terc+h 

 n=109 %      n=109 % n=109  % 
Fonks+yonel Kızılcık  
İçeceğ+ İç+n Terc+h Sıralaması       
1. Numune (672) 28 25,7% 30 27,5% 51 46,8% 
2. Numune (202) 54 49,5% 48 44,0% 7 6,4% 
3. Numune (542) 27 24,8% 31 28,4% 51 46,8% 

Toplam  109 100,00% 109 100,00% 109 100,00% 
 
 
4.8. Katılımcıların FonksOyonel Kızılcık İçeceğOnO Satın Alma Durumu 
 

Tablo 4.8.’de tüm katılımcılar arasında 3 numune arasındak_ fonks_yonel kızılcık 

_çeceğ_n_ satın alma _steğ_ değerlend_rme sonuçları göster_lm_şt_r. Bu çalışmada, 

tüket_c_ler_n soğuk çay satın alma _steğ_ 9 puanlık b_r ölçek üzer_nden değerlend_r_lm_şt_r. 
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Katılımcılar, fonks_yonel kızılcık _çeceğ_n_ satın alma _stekler_n_ -0 kes_nl_kle 

katılmıyorum, -9 kes_nl_kle katılıyorum olacak şek_lde 0’dan 9’a kadar b_r rakam _le 

değerlend_rm_şt_r. En yüksek satın alma _steğ_ 4.29 ± 2.27 ortalaması _le 202 numunes_nde 

gözlemlenm_şt_r. 672 numunes_n_n ortalama değer_ 3.47 ± 2.32 _le en düşük olup, 542 

numunes_n_n ortalama değer_ _se 3.62 ± 2.48’d_r.  Bu sonuçlar karşılaştırıldığında _se 202 

numunes_ 672 numunes_ne kıyasla _stat_st_ksel olarak anlamlı derecede daha yüksek satın 

alma _steğ_ puanı almıştır (p = 0.027). Ancak, 542 numunes_ _le d_ğer numuneler 

arasındak_ farklar _stat_st_ksel olarak anlamlı bulunmamıştır (p > 0.05). 
 
 
Tablo 4. 8. Soğuk Çay Alma İsteğO DeğerlendOrme Sonuçları 

Değerlend)rme 
Kr)ter) 

Numune 672 
(Ortalama ± SS) 

Numune 202 
(Ortalama ± SS) 

Numune 542 
(Ortalama ± SS) 

p Değer) 
(Ortalama ± SS) 

Soğuk Çayı Alma 
İsteğ2 

3.47 ± 2.32 4.29 ± 2.27 3.62 ± 2.48 0.024 

SS:Standart Sapma 
 

4.9. Katılımcıların FonksOyonel Kızılcık İçeceğO Duyusal DeğerlendOrmesO 
 

Tablo 4.9.’da katılımcıların fonks_yonel kızılcık _çeceğ_ numuneler_ duyusal 

değerlend_rme sonuçları göster_lm_şt_r.  Duyusal Değerlend_rme Sonuçları: 

 

Tat Değerlend_rmes_ 

Yapılan duyusal değerlend_rme sonucunda, numune 202’n_n ortalama tat puanı (5.59), 

numune 672’ye kıyasla _stat_st_ksel olarak anlamlı derecede daha yüksek bulunmuştur (p 

= 0.002). Buna karşın, numune 542 _le 672 arasında tat açısından anlamlı b_r fark 

gözlemlenmem_şt_r (p = 0.998). Bununla b_rl_kte, numune 202 ve 542 arasındak_ tat puanı 

farkı _stat_st_ksel olarak anlamlıdır (p = 0.001). 

 

Renk Değerlend_rmes_ 

Renk değerlend_rmes_ açısından, numune 202 ve 542, numune 672’ye kıyasla anlamlı 

derecede daha yüksek renk puanı almıştır (p< 0.001). Ancak, numune 202 _le 542 arasında 

_stat_st_ksel olarak anlamlı b_r fark bulunmamaktadır (p = 0.999). 

Aroma Değerlend_rmes_ 
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Aroma değerlend_rmes_ sonuçlarına göre, numune 202, 672’ye kıyasla daha yüksek b_r 

aroma puanı almıştır ve bu fark _stat_st_ksel olarak anlamlıdır (p = 0.005). Öte yandan, 

numune 542 _le d_ğer numuneler arasındak_ aroma farkı _stat_st_ksel olarak anlamlı 

bulunmamıştır. 

 

Genel Beğen_ Değerlend_rmes_ 

Genel beğen_ açısından yapılan değerlend_rmede, numune 202’n_n, numune 672’ye 

kıyasla anlamlı derecede daha yüksek b_r genel beğen_ puanı aldığı bel_rlenm_şt_r (p = 

0.006). Bununla b_rl_kte, numune 202 _le 542 arasında _stat_st_ksel olarak anlamlı b_r fark 

saptanmamıştır (p = 0.053). Aynı şek_lde, numune 672 _le 542 arasındak_ fark da 

_stat_st_ksel olarak anlamlı bulunmamıştır (p = 0.737). 

 
Tablo 4. 9. NumunelerOn Duyusal DeğerlendOrme Sonuçları 

Değerlend)rme 
Kr)ter) 

Numune 672 
(Ortalama ± SS) 

Numune 202 
(Ortalama ± SS) 

Numune 542 
(Ortalama ± SS) 

p Değer)  

Tat 4.56 ± 2.13 5.59 ± 2.19 4.54 ± 2.24 <0.05  
Renk 6.19 ± 2.13 7.19 ± 1.63 7.20 ± 2.01 <0.05  
Aroma 4.54 ± 1.90 5.43 ± 2.20 4.93 ± 2.11 <0.05  
Genel Beğen) 4.39 ± 2.01 5.29 ± 2.35 4.61 ± 2.17 <0.05  

SS:Standart Sapma 
 
4.10. NumunelerOn Duyusal ÖzellOkler ArasındakO İlOşkOnOn Korelasyonu 
 

Tablo 4.10.’da numuneler_n duyusal özell_kler arasındak_ _l_şk_n_n korelasyon katsayıları 

göster_lm_şt_r. Korelasyon anal_z_, her üç örnekte de ürünün genel beğen_s_n_n çoğunlukla 

tat ve aroma _le _l_şk_l_ olduğunu gösterm_şt_r. Genel beğen_ _le tat (0,862) ve aroma 

(0,841) en poz_t_f korelasyona sah_pt_r.  
 
Tablo 4. 10. NumunelerOn Duyusal ÖzellOkler ArasındakO İlOşkOnOn Korelasyon 
Katsayıları 

 Tat Renk Aroma Genel Beğen6 
Tat  0.343** 0.760** 0.862** 
Renk 0.343**  0.427** 0.395** 
Aroma 0.760** 0.472**  0.841** 
Genel Beğen6 0.862** 0.395** 0.841**  

*p<0.01 
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TARTIŞMA 
 

 

Doğadan sürdürüleb_l_r sağlık s_stemler_n_n elde ed_lmes_ konusunda sağlıklı beslenme 

_çer_s_nde tıbb_ b_tk_ler ve ürünler_n_n kullanımı günümüzde oldukça popülerd_r (Kumar 

ve ark., 2022). Ülkem_zde yet_şen ve ş_falı b_tk_ olarak kullanılan Kızılcık (Cornus mas 

L.) esk_ çağlardan ber_ halk sağlığı uygulamalarında yer almaktadır. Kızılcığın (Cornus 

mas L.) sağlık faydaları l_teratürdek_ çalışmalar _le b_l_msel olarak desteklenmekte ve 

meyves_ özell_kle ant_oks_dan kapas_tes_ ve flavono_d _çer_ğ_ _le öne çıkmaktadır 

(Szczepan_ak ve ark., 2019; Nawrot K. ve ark., 2022). Beklenen yaşam süres_n_n uzaması 

ve tüket_c_n_n artan sağlık b_l_nc_, fonks_yonel gıdalara yönel_k küresel _lg_y_ 

arttırmaktadır (Topolska ve ark., 2021). Kızılcık (Cornus mas L.) _çer_ğ_ ve çeş_tl_ 

gıdaların üret_m_nde kullanım potans_yel_ _le fonks_yonel gıda uygulamalarında 

kullanılab_l_rl_ğ_ yüksek olan b_r b_r meyved_r (D_nda ve ark., 2016).  Bu çalışmada 

kızılcık (Cornus mas L.) meyves_n_n l_yof_l_ze şekl_, soğuk çay g_b_ tüket_c_ler tarafından 

tüket_m terc_h_ yüksek b_r formda fonks_yonel b_r ürün olarak gel_şt_r_lm_ş ve tüket_c_ler 

üzer_nde duyusal anal_z_ yapılmıştır. Üret_len soğuk çay _le tüket_c_lere kızılcık (Cornus 

mas L.) meyves_n_n günlük beslenme akışı _çer_s_nde ulaşılab_l_rl_ğ_n_ arttırmak 

amaçlanmıştır. 

 

Flavono_dler, ant_k çağlardan ber_ _nsan d_yet_n_n öneml_ b_r b_leşen_ olan doğal 

maddelerd_r. Ant_oks_dan, ant_-kanser, ant_-_nflamatuar ve d_ğer b_rçok sağlık açısından 

faydalı özell_klere sah_p terapöt_k ajanlar olarak kullanılmaktadırlar (Jomova ve ark., 

2025). B_rkaç random_ze kontrollü çalışma, flavono_d tüket_m_n_n metabol_k ve 

kard_yovasküler sağlığı koruyab_leceğ_n_ b_ld_r_lm_şt_r (L_ao ve ark., 2023). Khan ve ark., 

günlük yaklaşık 100 mg flavono_d alımının koroner kalp hastalığı r_sk_n_ yaklaşık %10 

oranında azaltab_ld_ğ_n_ b_ld_rm_şt_r (Khan ve ark., 2021). Son çalışmalarda 

flavono_dler_n depresyon, ş_zofren_ ve b_polar bozukluk g_b_ z_h_nsel bozukluğu olan 

hastalarda da fayda sağlayab_leceğ_ b_ld_r_lmekted_r. 20 yıl boyunca tak_p ed_len b_r 

çalışmada, günlük en yüksek flavono_d alımına sah_p olan k_ş_ler_n (yaklaşık 297 mg) 

Alzhe_mer veya _lg_l_ b_r demans gel_şt_rme r_sk_, en düşük m_ktarda tüketenlere (yaklaşık 
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123 mg) göre daha düşük olduğu bel_rt_lm_şt_r. Aynı zamanda l_teratürdek_ araştırmalar, 

doğru dozun ve süres_n_n bel_rlenmes_ ve uygulanan flavono_dler _le etk_leş_me 

g_reb_lecek metabol_tler, _laçlar veya takv_yeler_n üstünde durulması gerekt_ğ_ne d_kkat 

çekmekted_r (Jomova ve ark., 2025). Günlük alınması gereken flavono_d m_ktarı 

hakkında bel_rlenm_ş kes_n b_r öner_ bulunmamaktadır. Ancak sağlıklı b_r d_yet_n parçası 

olarak flavono_d açısından zeng_n gıdaların düzenl_ tüket_lmes_ öner_lmekted_r. Dünya 

Sağlık Örgütü (WHO) flavono_d alımı _ç_n günlük olarak 5-9 pors_yon meyve ve sebze 

tüket_m_n_ ve yeş_l çay ve b_tter ç_kolata g_b_ gıdaların tüket_m_n_ tavs_ye etmekted_r 

(Bondonno ve ark., 2019). Flavono_dler_n başlıca d_yet kaynakları olarak meyveler (ç_lek, 

k_raz, er_k ve elma), sebzeler (fasulye, soğan, zeyt_n, ıspanak), kakao, s_yah ve yeş_l çay 

ve kırmızı şarap göster_lmekted_r (Kopust_nsk_ene ve ark., 2020). USDA ver_ tabanına 

göre elma 3 mg/100g, yaban mers_n_ 163.3 mg/100g, kırmızı soğan 39 mg/100g, b_tter 

ç_kolata (%70 kakao) 71.9 mg/100g, demlenm_ş yeş_l çay 133 mg/100g, kırmızı şarap 4 

mg/100g flavono_d _çermekted_r (Sebast_an ve ark., 2023).  Flavono_d alımı, farklı d_yet 

kalıpları neden_yle dünya genel_nde bölgeler ve ülkeler arasında büyük farklılıklar 

göstermekted_r. Araştırmalar, farklı popülasyonlar arasında ortalama günlük alımların 

genell_kle 150 mg _le 600 mg arasında olduğunu göstermekted_r. Ancak b_r genelleme 

yapıldığında, dünya çapında toplam flavono_dler_n ortalama alımı günde yaklaşık 400 mg 

olarak bel_rt_lmekted_r (Pérez‐J_ménez ve ark., 2010). Amer_ka B_rleş_k Devletler_’nde 

yet_şk_nler_nde flavono_d alımını tahm_n etmek ve flavono_dler_n başlıca d_yet 

kaynaklarını bel_rlemek _ç_n yapılan NHANES çalışmasında tahm_n_ günlük ortalama 

toplam flavono_d alımı 189,7 mg/gün olarak b_ld_r_lm_şt_r. Günlük ortalama flavono_d 

alımı _se çoğunlukla çay (157 mg), turunçg_l meyve suları (8 mg), şarap (4 mg) ve 

turunçg_llerden (3 mg) sağlanmıştır (Chun ve ark., 2007). Aynı çalışmada _lerleyen 

yıllarda ortalama flavono_d alımı 117,18 mg/gün (NHANES 2007-2010) ve 185 mg/gün 

(NHANES 2017–2018) olarak b_ld_r_lm_şt_r (Sebast_an ve ark., 2023).   Mull_e ve ark., 

_se 45 Flaman kadın d_yet_syenden oluşan b_r grupta yaptıkları çalışmada ortalama günlük 

flavono_d alımlarını 166 mg/gün olarak b_ld_rm_şt_r (Mull_e ve ark., 2007).  Akden_z 

ülkeler_nde meyve, sebze ve kırmızı şarap tüket_m_n_n yüksek olmasına rağmen, bu 

ülkelerdek_ toplam flavono_d alımı 250-400 mg/gün aralığında, Akden_z dışı ülkeler_n _se 

350-600 mg/gün aralığında değ_şmekted_r. Aradak_ bu farkın sebeb_, Akden_z ülkeler_n_n 
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çok daha az çay tüket_m alışkanlıklarına sah_p olması olarak düşünülmekted_r. Çay 

kültürü olan ülkelerde çay toplam flavono_dler_n en öneml_ bes_n kaynağıdır; ger_ kalan 

ülkelerde _se meyveler ana bes_n kaynağı olarak gözlenmekted_r (Pérez‐J_ménez ve ark., 

2010; Zamora-Ros ve ark., 2011). Avrupa'da en yüksek toplam flavono_d alımı, 

geleneksel çay kültürü neden_yle B_rleş_k Krallık'tadır. İng_ltere'de flavono_d alımı günde 

500-1000 mg arasında değ_şmekted_r. Polonya g_b_ Doğu Avrupa ülkeler_ de yüksek çay 

tüket_mler_yle _l_şk_l_ olarak yüksek toplam flavono_d alımına (∼600 mg/gün) sah_pt_r. 

Fransa'nın toplam flavono_d alımı orta düzeyded_r ve ana bes_n kaynakları meyve ve 

kırmızı şaraptır. F_nland_ya g_b_ İskand_nav ülkeler_nde, toplam flavono_d alımı 200-250 

mg/gün arasında değ_şmekted_r. Japonya, Ç_n ve Güney Kore'de toplam flavono_d alımı, 

günde 65 mg- 320 mg olarak b_ld_r_lm_şt_r. Avustralya _se çay tüket_m_ yüksek b_r toplum 

olması sebeb_yle flavono_d alımı günde 650-700 mg arasında değ_şmekted_r. Dünya 

çapında toplam flavono_d alımının en yüksek ortalaması Orta Doğu _çer_s_nde İran'da 

günde ortalama 1650 mg alım olarak b_ld_r_lm_şt_r (Pérez‐J_ménez ve ark., 2010).  

Flavono_d alımına _l_şk_n çalışmaları karşılaştırdığımızda bel_rl_ metodoloj_k farklar, 

dah_l ed_len flavono_d sınıflarındak_ farklılıklar, d_yet değerlend_rme yöntemler_, 

kullanılan gıda b_leş_m_ ver_ tabanı g_b_ b_leşenler sebeb_yle bu karşılaştırmaları karmaşık 

hale get_rmekted_r (Escobar-Cévol_ ve ark., 2017).  

 

Türk_ye dünyanın en çok çay tüketen ülkeler_nden b_r_d_r (Hayoğlu ve Toğrul, 2020). Bu 

noktada flavono_d alımı İran, İng_ltere ve Avustrulya _le benzer olab_l_r. Aynı şek_lde 

geleneksel yemek kültüründe flavono_d _çer_ğ_ yüksek soğan kullanımı yüksekt_r. 

Coğrafyası sebeb_yle narenc_ye ve elma g_b_ flavono_d _çer_ğ_ yüksek meyveler_n 

tüket_m_ de flavono_d alımına katkı sağlayab_l_r. Sonuç olarak Türk_ye’n_n flavono_d alım 

prof_l_ hem akden_z hem de akden_z dışı ülkeler_n özell_kler_n_ taşıyor olab_l_r. Ancak 

Türk toplumunun ortalama flavono_d alımı hakkında tahm_n_ değerlend_rmeler_n ötes_ne 

geçmek ve b_lg_ sah_b_ olmak amacıyla bu tarz çalışmaların yapılması gerekl_d_r. 

Flavono_dler bakımından zeng_n bes_n gruplarının Türk_ye’de toplum tarafından 

tüket_mler_n_ _nceled_ğ_m_zde, Türk_ye Beslenme ve Sağlık Araştırması (TBSA) 2017 

ver_ler_ne göre son 1 ayda yet_şk_nler_n %53,5’_ her gün veya haftada 5-6 kez meyve 

tüketm_şt_r. Meyveler_ ayda 1-2 kez veya h_ç tüketmem_ş olan yet_şk_nler_n sıklığı %2’d_r. 
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Her gün veya haftada 5-6 kez meyve tüketen yet_şk_nler_n _se günde toplam meyve 

tüket_m m_ktarı 205 gr olarak b_ld_r_lm_şt_r. Sebze tüket_m_nde son 1 ayda yet_şk_nler_n 

%24.7’s_ her gün veya haftada 5-6 kez yeş_l sebzeler tüketm_şt_r. Yeş_l sebzeler_ çok 

seyrek veya h_ç tüketmeyen yet_şk_nler_n sıklığı _se %7.5’t_r. Her gün yeş_l yapraklı sebze 

tüketen yet_şk_nler_n ortalama tüket_m m_ktarları 285 gr olarak b_ld_r_lm_şt_r (T.C. Sağlık 

Bakanlığı, Halk Sağlığı Genel Müdürlüğü, Türk_ye Beslenme ve Sağlık Araştırması, 

2017). Bu noktada Türk toplumunun sebze ve meyve tüket_mler_n_n sağlık otor_teler_n_n 

önerd_ğ_ m_ktarların altında kaldığı görülmekted_r. Toplumun meyve ve sebze tüket_m_n_ 

arttırmaya yönel_k çalışmalar yapılması flavono_d alımına katkı sağlayacaktır. Aynı 

zamanda Türk_ye'de üret_m_ oldukça yüksek yerel b_r ürün olan Kızılcık, _çer_ğ_ndek_ 

fenol_k b_leş_kler _le flavono_d alımı konusunda fayda sağlayab_lecek _y_ b_r ek kaynak 

olarak düşünüleb_l_r. 

 

Bu çalışmada l_yof_l_ze kızılcık (cornus mas l.) _le fonks_yonel gıda olarak gel_şt_r_len 3 

soğuk çay reçetes_n_n flavono_d _çer_ğ_ sırasıyla 144 ± 7, 174 ± 8, 185 ± 10 µg KE/g’dır. 

L_teratürde, üzüm çek_rdeğ_ ekstraktlarının 2500–6000 µg KE/g (Jayaprakasha ve ark., 

2001), nar kabuğu ekstraktlarının 1500–3000 µg KE/g (L_ ve ark., 2018), yeş_l çayın 500–

2000 µg KE/g (Yang ve Landau, 2000) ve s_yah çayın 200–1500 µg KE/g (Chung ve ark., 

2018) aralığında flavono_d _çerd_ğ_ b_ld_r_lm_şt_r. Bu b_lg_ler ışığında gel_şt_r_len 

reçeteler_n anal_z sonuçları, reçeteler_n flavono_d kapas_tes_n_n orta sev_yelerde olduğunu 

göstermekted_r. Çalışmada gel_şt_r_len üç reçeten_n duyusal anal_z aşamasında 

katılımcılar tarafından en çok beğen_len formülasyonu, _çer_s_nde 15 gr l_yof_l_ze kızılcık 

_çeren soğuk çay olmuştur. Bu formülasyon _çer_s_nde 174 ug (KE)/g flavono_d 

_çermekted_r. Bu nedenle günlük flavon_d alımını arttırma stratej_ler_ _çer_s_nde 

değerlend_r_leb_lecek, günlük d_yet_n _çer_s_nde tüket_c_ler_n sağlıkların gel_şt_rmeler_ne 

fayda sağlayab_lecek, ulaşımı ve tüket_m_ kolay yerel b_r alternat_f sunab_l_r. 

 

Ant_oks_dan b_leş_kler, serbest rad_kaller_n neden olduğu oks_dat_f stres_ azaltarak hücre 

hasarının önlenmes_nde öneml_ rol oynayan b_leş_klerd_r. L_teratür ve beslenme 

kılavuzlarında, genel sağlık _ç_n günlük alınması gereken bel_rl_ b_r ant_oks_dan m_ktarı 
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bulunmamaktadır. Genel öner_lerde ant_oks_danların sağlıklı b_r d_yet_n parçası olması 

gerekt_ğ_ ve ant_oks_dan açısından zeng_n gıdaların alımının önem_ vurgulamaktadır.  

Dünya Sağlık Örgütü (WHO), ant_oks_dan alımı _ç_n dengel_ ve çeş_tl_ b_r beslenme planı 

aracılığıyla günde 5-9 pors_yon meyve ve sebze (en az 400 gr), tam tahıllar, kuruyem_şler, 

tohumlar ve baklag_ller _le C ve E v_tam_nler_, selenyum, karoteno_dler ve flavono_dler 

açısından zeng_n gıdaların tüket_m_n_ _çeren b_r d_yet önermekted_r. Böyle b_r d_yet _le 

ant_oks_dan alımının yeterl_ olacağı _ler_ sürülmekted_r. Ant_oks_danları yüksek dozda 

tüketmen_n özell_kle takv_ye formunda almanın ekstra sağlık yararları sağladığına veya 

bazı durumlarda zararlı olab_leceğ_ne da_r net b_r kanıt bulunmamaktadır. TBSA 2017 

ver_ler_ Türk_ye’de yeterl_ meyve ve sebze tüket_m_ olmadığını ve toplumun en az 400 gr 

tüket_m öner_s_n_n de altında kaldığını göstermekted_r. Bu doğrultuda toplumun 

çoğunluğunda yeterl_ ant_oks_dan alımı olmadığı sonucu çıkarılab_l_r. Hücreler_n deforme 

olmasına neden olan serbest rad_kaller ve vücuda g_ren d_ğer zararlı maddeler_n etk_s_ne 

karşı öneml_ b_r sağlık koruyucu etk_s_ olan ant_oks_danlar açısından yeters_z beslenen 

Türk toplumunun ant_oks_dan tüket_m_n_ arttıracak stratej_ler gel_şt_r_lmes_ halk sağlığı 

açısından gerekl_d_r. (World Health Organ_zat_on, 2018; T.C. Sağlık Bakanlığı, Halk 

Sağlığı Genel Müdürlüğü, Türk_ye Beslenme ve Sağlık Araştırması, 2017) 

 

Kızılcık (Cornus mas L.), geleneksel kullanım geçm_ş_ ve farmakoloj_k potans_yel_ _le 

öneml_ b_r ant_oks_dan kaynağıdır. L_yof_l_ze kızılcık (Cornus mas L.), _le fonks_yonel 

gıda olarak gel_şt_rd_ğ_m_z üç soğuk çay reçetes_n_n toplam ant_oks_dan kapas_te (TOAC) 

sonuçları değerlend_r_ld_ğ_nde, örnekler_n ant_oks_dan potans_yeller_ arasında bel_rg_n 

farklar olduğu gözlemlenm_şt_r. TOAC değerler_ sırasıyla 1915 ± 20, 2903 ± 37 ve 4731 

± 65 µg askorb_k as_t eşdeğer_ (AAE)/g olarak ölçülmüştür. Bu sonuçlar, özell_kle üçüncü 

reçeten_n d_kkate değer b_r ant_oks_dan kapas_teye sah_p olduğunu ortaya koymaktadır. 

Elde ed_len ver_ler reçeteler_n potans_yel olarak fonks_yonel gıda ya da doğal ant_oks_dan 

kaynağı olarak değerlend_r_leb_leceğ_n_ ortaya koymaktadır. Bu değerler_n; ant_oks_dan 

kapas_tes_ b_ld_r_len ahududu (850 ± 18 µg AAE/g) ve böğürtlen (1650 ± 30 µg AAE/g) 

g_b_ d_ğer meyvelerle karşılaştırıldığında bel_rg_n şek_lde daha yüksek ant_oks_dan 

kapas_tes_ olduğu görülmekted_r. Ancak yapılan çalışmalarda bu değerler farklılık 

göstereb_lmekted_r. Bu nedenle, her b_r çalışmanın metodoloj_s_n_ ve sonuçlarını detaylı 
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b_r şek_lde _ncelemek öneml_d_r (Gülç_n ve ark., 2010; Gülç_n ve ark., 2011).  Balın 

ant_oks_dan kapas_tes_ 200 _la 800 µg AAE/g arasında değ_şmekted_r (Alvarez-Suarez ve 

ark., 2010). Bu değerler, kızılcığın tüm örnekler_nde elde ed_len ant_oks_dan kapas_ten_n 

oldukça altındadır. Örneğ_n, kızılcığın en düşük değer_ olan 1915 µg AAE/g, baldan en 

az 2,4 kat (en yüksek bal değer_yle kıyaslandığında) ve en fazla 9,5 kat (en düşük bal 

değer_yle) daha yüksekt_r (Mon_ruzzaman ve ark 2012).  

 

L_teratürle kıyaslandığında, bu değerler_n b_rçok b_l_nen ant_oks_dan kaynağıyla benzer 

ya da daha yüksek olduğu görülmekted_r. Örneğ_n, metanol ekstraks_yonuyla elde ed_len 

nar kabuğu ekstraktlarında TOAC değerler_ yaklaşık 4000–5000 µg AAE/g düzey_nded_r 

(L_ ve ark., 2018). Benzer şek_lde, zeyt_n yaprağı ekstraktlarında b_ld_r_len değerler 3000–

4500 µg AAE/g c_varındadır (Alach_ot_sve ark., 2017). Bu bağlamda, çalışmada elde 

ed_len 4731 µg AAE/g’lık en yüksek değer, l_teratürde yer alan b_rçok güçlü ant_oks_dan 

kaynağıyla kıyaslanab_l_r düzeyded_r.  

 

Daha düşük değerlere sah_p örneklerle kıyaslandığında _se, yaban mers_n_ g_b_ orta düzey 

ant_oks_dan meyvelerde TOAC değerler_n_n genell_kle 1500–2800 µg AAE/g aralığında 

olduğu b_ld_r_lmekted_r (Kalt ve ark., 2020). Bu açıdan değerlend_r_ld_ğ_nde, 1915 µg 

AAE/g _le 1. reçeten_n bu aralığa denk gelmekte olduğu ve orta düzey b_r ant_oks_dan 

kapas_teye sah_p olduğu görülmekted_r. Bu ver_ler, anal_z ed_len reçeteler_n _çerd_ğ_ 

ant_oks_dan b_leş_kler_n toplam m_ktarı ve etk_ gücü açısından zeng_nl_ğ_n_ göstermekte 

olup, gıda endüstr_s_nde doğal ant_oks_dan kaynağı olarak değerlend_r_leb_lecek 

potans_yele sah_p olduklarını ortaya koymaktadır. Ek olarak, üzüm çek_rdeğ_ ekstraktı, 

ant_oks_dan gücüyle b_l_nen başka b_r kaynaktır. Yapılan çalışmalarda üzüm çek_rdeğ_ 

özütler_n_n TOAC değer_ 5000–7000 µg AAE/g sev_yeler_ne ulaşab_lmekted_r 

(Jayaprakasha ve ark., 2001). Bu bağlamda 3. reçete, üst düzey doğal kaynaklara oldukça 

yakın b_r prof_l göstermekted_r. Benzer şek_lde, yeş_l çay ekstraktlarında da 4500–6000 

µg AAE/g arasında değerler b_ld_r_lm_şt_r (Yen ve Chen, 1995), bu da elde ed_len en 

yüksek değer_n bu gruba dah_l olab_lecek potans_yele sah_p olduğunu göstermekted_r. Bu 

karşılaştırmalar kızılcığın doğal kaynaklardan elde ed_len yüksek ant_oks_dan kapas_teye 

sah_p b_r gıda olduğunu, fonks_yonel gıda gel_şt_rme uygulamalarında kullanım 
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potans_yel_n_n oldukça yüksek olduğunu ve sağlık destekley_c_ ürünler açısından öneml_ 

b_r kaynak olduğunu göstermekted_r. 

L_yof_l_ze kızılcık _le fons_yonel gıda olarak soğuk çay gel_şt_rme çalışmalarında 

formülasyonlarda yeş_l çay kullanılmıştır. İnsanlarda tolere ed_leb_len maks_mum yeş_l 

çay dozunun, günde 9,9 gram olduğu b_ld_r_lmekted_r. Bu doz 24 f_ncan yeş_l çaya 

eşdeğerd_r (Costanzo ve ark., 2021). Bu noktada gel_şt_r_len soğuk çay numuneler_ 

_çer_s_ndek_ 2 gr yeş_l çay m_ktarı, olası b_r toks_s_teye neden olmamaktadır. Ancak 

günlük 9,9 gr maks_mum dozun geç_lmemes_ _ç_n 5 pors_yondan fazla tüket_lmemel_d_r. 

Ek olarak Avrupa Gıda Güvenl_ğ_ Otor_tes_ (EFSA), stev_ol gl_koz_tler_ _ç_n kabul 

ed_leb_l_r günlük alım m_ktarını k_logram başına 4 mg olarak bel_rlem_şt_r. Örnek olarak 

70 kg ağırlığındak_ b_r k_ş_ _ç_n güvenl_ kabul ed_len günlük alım m_ktarı yaklaşık 280 mg 

stev_ol gl_koz_t_d_r. Soğuk çay reçeteler_nde tüket_c_ler_n satın alımlarını doğrudan 

etk_leyen b_r parametre olan tat ve aroma gel_ş_m_ _ç_n reçetelere eklenen 2 damla Tak_ta 

marka sıvı Stev_a, 1 ş_şes_nde 500 damla (20 ml) _çermekted_r. Günlük 100 damla (4 ml) 

güvenl_ alım olarak b_ld_r_lmekted_r. Reçetelerdek_ 2 damla yaklaşık 0,08 ml Stev_a 

_çer_ğ_ne denk gelmekted_r. Sonuç olarak gel_şt_r_len reçeteler_n _çer_ğ_ kabul ed_leb_l_r 

günlük alım stev_ol gl_koz_t m_ktarının oldukça aşağısındadır ve günlük dozu 

aşmamaktadır (Perr_er ve ark., 2018). 

 

Çalışmada katılımcıların %41,3’ünün s_gara kullandığı görülmekted_r. Türk_ye Beslenme 

Rehber_ (TÜBER 2022) s_gara _çen b_reylerde günlük ek olarak 35 mg C v_tam_n_ alımını 

önermekted_r. S_gara _çen b_reylerde oluşan bu ek _ht_yacın karşılanması _ç_n Kızılcık 

_çerd_ğ_ C v_tam_n_ m_ktarı _le _y_ b_r kaynak olab_l_r. Türk_ye Beslenme ve Sağlık 

Araştırması (TBSA) 2017 ver_ler_ne göre toplumda C v_tam_n_n_ EAR’ın (Ortalama 

Tahm_n_ Gereks_n_m) altında alanların sıklığı 15-17 yaş grubu erkeklerde %62,2 oranı ve 

75 yaş ve üzer_ kadınlarda %52,3 oranı _le en yüksekt_r. Bu yaş gruplarının da aynı şek_lde 

C v_tam_n_ alımlarını arttırma stratej_ler_ açısından Kızılcık tüket_m_n_ arttırması _y_ b_r 

kaynak olab_l_r. D_ğer yandan TBSA 2017 ver_ler_ne göre Türk_ye genel_nde m_neraller_n 

d_yetle alınması öngörülen (RDA/PRI) m_ktarlara göre karşılama yüzdes_ kadınlarda 

kals_yum, dem_r, ç_nko ve potasyum ve erkeklerde ç_nko ve potasyum alımları günlük 

alınması öner_len PRI/RDA değer_n_n %75’_n_n altındadır. Özell_kle Potasyumun yeterl_ 
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alım düzey_ ve üzer_nde alanların sıklığı oldukça düşüktür (T.C. Sağlık Bakanlığı, Halk 

Sağlığı Genel Müdürlüğü, Türk_ye Beslenme ve Sağlık Araştırması, 2017; Türk_ye 

Beslenme Rehber_ 2022). Türk_ye'de üret_m_ oldukça yüksek olan Kızılcık _çerd_ğ_ 

potasyum m_ktarı _le yaklaşık 100 gr kadar tüket_m_ _le b_reyler_n potasyum _ht_yacını tek 

başına karşılayab_lecek _y_ b_r kaynaktır. Bu tarz Kızılcık _çeren çay g_b_ ürünler_n 

gel_şt_r_lmes_ toplumun bu eks_kl_kler_n_n kapatılmasında faydalı olab_l_r.  

 

Bunun yanı sıra çalışmada kalıtımcıların %56,9’unun alkol kullandığı gözlenm_şt_r. 

Alkolün aşırı ve düzenl_ tüket_m_, b_rçok sağlık problem_yle _l_şk_l_d_r ve uzun vadede 

c_dd_ hastalıklara yol açab_l_r. Uzun sürel_ aşırı alkol tüket_m_, karac_ğer_n sağlıklı b_r 

şek_lde çalışmasını engellemekted_r, c_dd_ kard_yovasküler sorunlara ve s_n_r s_stem_ ve 

bey_n üzer_nde kalıcı hasara yol açab_lmekted_r, bağışıklık s_stem_n_ zayıflatarak vücudun 

enfeks_yonlara karşı d_renc_n_ düşüreb_lmekted_r ve çeş_tl_ kanserlere sebep 

olab_lmekted_r (Caputo ve ark., 2024). Katılımcıların aşırı ve uzun vadel_ alkol tüket_m_n_ 

sonlandırması, sağlıklı ve dengel_ b_r beslenme planı tak_p etmes_ öner_lmel_ ve davranış 

değ_ş_kl_ğ_ne yönlend_r_lmel_d_r. Ardından ek olarak Kızılcık (Cornus mas L.) tüketmeler_ 

öner_leb_l_r. Bu noktada karac_ğer_ koruyucu ve _nflamasyon önley_c_ etk_s_ olduğu, 

koroner kalp hastalıklarında ve özell_kle kanser_n önlenmes_nde _nsan sağlığı üzer_nde 

poz_t_f b_r etk_s_ olduğu b_ld_r_len Kızılcık (Cornus Mas L.) meyves_n_n tüket_m_ b_reylere 

sağlıklarını korumada fayda sağlayab_l_r. (Jać_mov_ć ve ark., 2015; Özgen, 2015; D_nda 

ve ark., 2016; Bayram ve Ozturkcan, 2020).  

 

Türk_ye'de ortalama yıllık 12 ton Kızılcık (Cornus Mas L.) b_tk_s_ üret_lmekted_r (TÜİK, 

2023). Ancak kızılcığın yerel bölgelerdek_ b_l_n_rl_ğ_ne _le kıyasla genel toplumun kızılcık 

meyves_ _le tanışıklıklarının ve hakkındak_ b_lg_ler_n_n oldukça az olduğu fark 

ed_lmekted_r. Çalışmadak_ katılımcıların %43,1’_n_n kızılcığın _nsan sağlığı üzer_ndek_ 

potans_yel faydaları hakkında b_lg_ sah_b_ olduğu %56,9’unun b_lg_ sah_b_ olmadığı 

görülmekted_r. Kızılcık g_b_ sağlık faydaları yüksek yerel ürünler_n endüstr_ tarafından 

değerlend_r_lmes_ hem sürdürüleb_l_rl_k hem de halk sağlığı açısından faydalı olacaktır.  
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COVID-19 salgını _le fonks_yonel gıdalara yönel_k küresel _lg_n_n arttığı görülmüştür. 

Son çalışmalar, pandem_ sırasında sağlığın yönet_m_ ve korunması _ç_n fonks_yonel 

gıdaların potans_yel olarak _y_ b_r alternat_f tamamlayıcı tedav_ olab_leceğ_n_ gösterm_şt_r 

(Mayasar_ ve ark., 2020). Araştırmalar, 65 yaş ve üzer_ b_reyler_n çeş_tl_ fonks_yonel gıda 

türler_ne karşı daha yüksek b_r terc_h oranı olduğunu b_ld_rmekted_r. Bununla b_rl_kte, 

bazı çalışmalarda genç b_reyler_n, özell_kle 25 yaş ve altı olanların, yaşlı b_reylere kıyasla 

fonks_yonel gıdalara daha güçlü b_r _lg_ serg_led_ğ_n_ öne sürmekted_r. Gençler_n 

fonks_yonel gıdalara yönel_k açık f_k_rl_ ve denemeye hazır olmaları fonks_yonel gıdalar 

_ç_n öneml_ b_r tüket_c_ demograf_s_ olarak genç yet_şk_nler_n önem_n_n altını ç_zmekted_r 

(Sgro_ ve ark., 2024). Öte yandan bu çalışmada katılımcıların yaş aralığı 19-85 g_b_ gen_ş 

b_r spektrumunda olmasına karşın ürün satın alırken en son fonks_yonel gıda olmasına 

d_kkat ett_kler_ görülmüştür. Bu durum ülke olarak fonks_yonel gıda pazarının küçük 

olması ve toplumun bu tarz ürünlerle tanışıklığının düşük olmasına bağlanab_l_r. 

Tüket_c_ler_n fonks_yonel gıda terc_hler_n_n sağlık b_l_nc_ ve fonks_yonel gıdanın sağladığı 

sağlık faydasından etk_lend_ğ_ b_ld_r_lm_şt_r (Topolska ve ark., 2021).  Çalışmamızdak_ 

katılımcıların %35,8’_n_n fonks_yonel gıda kavramını duymuş olduğu %64,2’s_n_n 

duymamış olduğu ancak %67,9’unun fonks_yonel gıdaların bel_rl_ sağlık koşullarını 

_y_leşt_reb_leceğ_n_ %4,6’s_n_n _y_leşt_reb_leceğ_n_ düşünmed_ğ_ ve %27,5’_n_n kararsız 

olduğu görülmüştür. Çoğunluğun fonks_yonel gıda hakkında b_lg_ sah_b_ olmamasına 

karşın fonks_yonel b_r gıdanın sağlığı gel_şt_r_c_ özell_klere sah_p olduğunu düşünmes_ 

kavram _le algı arasında b_r çel_şk_ olduğunu göstermekted_r. Benzer şek_lde, 

Macar_stan'da 1027 k_ş_yle yapılan b_r çalışmada, katılımcıların fonks_yonel gıdaların 

s_nd_r_m sorunları, bağışıklık s_stem_ zayıflığı ve yüksek kolesterol g_b_ sağlık 

problemler_n_n önlenmes_nde etk_l_ olduğuna _nandıkları bel_rlenm_şt_r. Ancak, bu _nanç 

eğ_t_m düzey_ ve yaş g_b_ demograf_k faktörlere bağlı olarak değ_ş_kl_k göstermekted_r 

(Plasek ve ark., 2019). İspanya'da d_yet_syen ve beslenme uzmanlarıyla yapılan b_r 

araştırmada, bu profesyoneller_n fonks_yonel gıdalar hakkında genel olarak olumlu 

tutumlara sah_p oldukları, ancak halkın bu gıdaların hang_ durumlarda tüket_lmes_ 

gerekt_ğ_ konusunda yeterl_ b_lg_ye sah_p olmadığını düşündükler_ ortaya konmuştur 

(Marset ve ark., 2012). ABD'de gerçekleşt_r_len b_r eğ_t_m programı sonrasında, 

katılımcıların %74,9'u domates, üzüm, yulaf ve brokol_ g_b_ fonks_yonel gıdaları daha 
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fazla tüketmey_ planladıklarını bel_rtm_şlerd_r. Bu bulgu, eğ_t_m ve b_lg_lend_rme 

programlarının fonks_yonel gıdaların tüket_m_ üzer_nde olumlu etk_ler_ olab_leceğ_n_ 

göstermekted_r (Wans_nk ve ark., 2005). Bu uluslararası bulgular, çalışmamızdak_ 

sonuçlarla paralell_k göstermekted_r. Fonks_yonel gıdalar hakkında b_lg_ eks_kl_ğ_ 

olmasına rağmen, b_reyler bu gıdaların sağlık üzer_nde olumlu etk_ler_ olduğuna 

_nanmaktadırlar. Bu durum, toplumun fonks_yonel gıdalar ve bunların potans_yel sağlık 

faydaları konusunda b_lg_lend_r_lmes_ gerekt_ğ_ne _şaret etmekted_r. Bu bağlamda, 

beslenme uzmanları ve sağlık profesyoneller_n_n rehberl_ğ_yle gerçekleşt_r_lecek eğ_t_m 

ve b_lg_lend_rme çalışmaları, halk sağlığının korunması ve gel_şt_r_lmes_ açısından büyük 

önem taşımaktadır.  

 

Katılımcıların soğuk çayın ürün et_ket_ndek_ _çer_k b_lg_ler_ne önem sırası _ncelend_ğ_nde 

en çok şeker m_ktarına en az _se tuz m_ktarına d_kkat ett_ğ_ saptanmıştır. Çalışmamızın 

aks_ne D_wakar ve ark., yaptıkları çalışmalarında Chenna_ şehr_ndek_ süpermarket 

tüket_c_ler_n_n çoğunluğunun satın aldıkları ürünlerdek_ _çer_kler_n, özell_kle şeker 

_çer_ğ_n_n farkında olmadığını ve satın aldıkları gıda ürünler_ndek_ şeker_ potans_yel b_r 

r_sk faktörü olarak algılamadıkları sonucuna varmıştır (D_wakar ve ark., 2019). Scap_n ve 

ark., _se Brez_lya’da yaptıkları s_stemat_k çalışmalarında farklı şeker et_ketler_ne maruz 

kalmanın tüket_c_ler_n gıdalardak_ şeker _çer_ğ_ ve gıda seç_mler_ üzer_ndek_ etk_s_ 

_ncelem_ş ve araştırma sonucunda katılımcıları yüksek şekerl_ ürünler_ daha az sıklıkta 

seçmeye yöneltt_ğ_n_ b_ld_rm_şt_r (Scap_n ve ark., 2022). Bu noktada ürün et_ket_n_n 

tüket_c_ler_n _çer_k b_lg_s_ne d_kkat etme dereceler_ne etk_ ett_ğ_ sonucu 

çıkarılab_lmekted_r. D_ğer yandan çalışmamızdak_ katılımcıların soğuk çayın ürün 

et_ket_ndek_ özell_kler_ne önem sırası _ncelend_ğ_nde en çok son kullanma tar_h_ne en az 

_se fonks_yonel ürün olmasına d_kkat ett_ğ_ saptanmıştır. Shah ve ark., gıda satın alırken 

tüket_c_ler_n mot_vasyonunu _nceled_kler_ çalışmalarında tüket_c_ler_n çoğunluğunun son 

kullanma tar_h_ne d_kkat ett_kler_n_ ancak gıda alışver_ş_ sırasında yaşanab_lecek b_r 

zaman baskısı _le son kullanma tar_hler_n_ kontrol etme mot_vasyonlarının düştüğünü 

b_ld_rm_şlerd_r (Shah ve ark., 2018). Chen ve ark., sağlık _dd_alarının b_r özell_k olarak 

tüket_c_ler_n seç_m davranışlarını etk_ley_p etk_lemed_ğ_n_ araştırdıkları çalışmalarında, 

tüket_c_ler_n fonks_yonel ürün özell_ğ_ olab_lecek gıdaları alarak sağlık durumları 
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konusunda end_şe duyduklarını gösterm_şt_r. Ancak ürünün f_yatının o ürünü satın alma 

davranışını öneml_ ölçüde etk_led_ğ_n_ b_ld_rm_şt_r (Chen ve ark., 2010). Aynı doğrultuda 

çalışmamızdak_ katılımcıların %78,0’_ sağlık açısından daha avantajlı b_r soğuk çay 

seçeneğ_ gördüğünde tüket_m terc_h_n_ etk_leyeceğ_n_, %22,0’s_ tüket_m terc_h_n_ 

etk_lemeyeceğ_ bel_rtm_şt_r. Öte yandan tüket_c_ler_n ürünün fonks_yonel gıda olup 

olmadığına da_r b_lg_ eks_kl_kler_ bu tarz ürünler_n terc_h ed_lse dah_ tüket_lmed_ğ_ 

sonucunu çıkarab_lmekted_r. Bu aşamada toplumun b_lg_lend_r_lmes_n_n önem_ tekrar 

ortaya çıkmaktadır. Gıda bes_n değerler_ et_ketler_n_n tüket_c_ davranışları üzer_nde der_n 

b_r etk_s_ bulunmaktadır. Tüket_c_ler_n b_l_nçl_ satın alma kararları alab_lmeler_n_ 

sağlamak _ç_n üret_c_ler ve hükümetler gıda bes_n et_ketler_n_n doğruluğunu, 

okunab_l_rl_ğ_n_ ve anlaşılırlığını _y_leşt_rmek _ç_n çaba göstermel_d_r (Ell_ott, 2024). 

 

Çalışmanın duyusal anal_z sonuçları, 202 numaralı l_yof_l_ze kızılcık _le fonks_yonel gıda 

olarak soğuk çay numunes_n_n katılımcılar tarafından en fazla terc_h ed_len ürün olduğunu 

ortaya koymuştur. Katılımcıların %49,5’_ 202 numaralı örneğ_ b_r_nc_ sıraya 

yerleşt_r_rken, satın alma _steğ_ açısından da en yüksek ortalama puan 202 numunes_nde 

ölçülmüştür (4.29 ± 2.27). Bu değer, 672 numunes_ne kıyasla _stat_st_ksel olarak anlamlı 

şek_lde daha yüksek bulunmuştur (p = 0.027). D_ğer yandan, 542 numunes_ _le d_ğer 

numuneler arasında anlamlı b_r fark gözlemlenmem_şt_r (p > 0.05). Bu bulgular, ürünün 

duyusal özell_kler_n_n tüket_c_ terc_hler_ne doğrudan etk_ ett_ğ_n_ göstermekted_r (Along_ 

ve ark., 2021). Kızılcık g_b_ fonks_yonel meyveler üzer_ne yapılan güncel çalışmalar da 

duyusal kabul ed_leb_l_rl_ğ_n, özell_kle tat ve aroma g_b_ parametrelerle doğrudan _l_şk_l_ 

olduğunu göstermekted_r. Now_cka ve ark., (2021) farklı kızılcık türler_n_n duyusal 

özell_kler_n_ karşılaştırdıkları çalışmalarında, tüket_c_ terc_hler_n_n yüksek oranda tatlılık 

ve düşük as_d_te _le _l_şk_lend_r_ld_ğ_n_ b_ld_rm_şt_r. Bu durum, 202 numunes_n_n 

d_ğerler_ne göre daha dengel_ b_r tat prof_l_ne sah_p olmasının satın alma _steğ_n_ artırmış 

olab_leceğ_n_ düşündürmekted_r. Benzer şek_lde Kuszn_erew_cz ve ark., (2020) tarafından 

yapılan çalışmada, kızılcık bazlı ürünler_n fenol_k _çer_ğ_ kadar, tüket_c_ beğen_s_n_n ürün 

kabulünde bel_rley_c_ olduğu ve özell_kle duyusal parametreler_n (renk, aroma, doku) ön 

planda değerlend_r_ld_ğ_ bel_rt_lm_şt_r. Mevcut çalışmamızdak_ bulgular da bu görüşü 

destekler n_tel_kted_r. Yüksek fonks_yonel _çer_ğe sah_p b_r ürünün b_le, duyusal olarak 
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beğen_lm_yorsa pazarda karşılık bulamadığı vurgulanmaktadır (Ramos ve ark., 2022). 

Sonuçlar, ürün gel_şt_rme sürec_nde sadece bes_nsel veya fonks_yonel özell_kler_n değ_l, 

aynı zamanda duyusal prof_l_n de d_kkatle opt_m_ze ed_lmes_ gerekt_ğ_n_ ortaya 

koymaktadır. 202 numunes_n_n yüksek beğen_ ve satın alma puanı, bu dengey_ en _y_ 

sağlayan formülasyonun bu numune olduğunu düşündürmekted_r. 

 

Çalışmamızdak_ duyusal değerlend_rme sonuçlarında benzer şek_lde tat ve aroma g_b_ 

duyusal özell_kler_n katılımcıların beğen_s_ üzer_nde bel_rley_c_ b_r rol oynadığını 

göstermekted_r. Numune 202, hem tat hem de aroma açısından d_ğer numunelere göre 

anlamlı derecede yüksek puanlar almıştır, bu da genel beğen_ skorlarının artmasına neden 

olmuştur. Bulgular, genel beğen_ _le tat (r = 0.862) ve aroma (r = 0.841) arasında güçlü 

b_r poz_t_f korelasyon olduğunu ortaya koymuştur. Bu sonuç, tat ve aromanın ürün 

terc_h_nde baskın unsurlar olduğunu göstermekted_r. Benzer şek_lde, Andersen ve Hyld_g 

(2019), genel beğen_ değerlend_rmeler_nde tat ve aromanın görsel özell_klere göre daha 

fazla etk_l_ olduğunu b_ld_rm_şt_r. Spence (2015), tat, aroma, doku ve görünüm g_b_ 

duyular arası etk_leş_mler_n tüket_c_ deney_m_n_ şek_llend_rd_ğ_n_ _fade etm_şt_r. Jeesan ve 

Seo (2020) _se renk ve aroma etk_leş_m_n_n tüket_c_ algısını modüle edeb_leceğ_n_ ve renk 

_puçlarının ürünün kabulünü etk_leyeb_leceğ_n_ bel_rtm_şt_r. Ancak çalışmamızda renk, tat 

ve aroma kadar bel_rley_c_ b_r faktör olmamıştır. 202 ve 542 numuneler_ renk açısından 

benzer değerlend_r_lm_ş, her _k_s_ de 672 numunes_nden anlamlı derecede yüksek puan 

almıştır. Bu durum, renk algısının bel_rl_ b_r eş_k değer üzer_nde ürün ayırt etmede etk_l_ 

olmayab_leceğ_n_ göstermekted_r. Numune 542'n_n bazı duyusal parametrelerde 202'ye 

yakın değerlere sah_p olmasına rağmen, aroma ve genel beğen_ açısından 202'n_n 

ger_s_nde kalması, aroma b_leşenler_n_n tüket_c_ memnun_yet_nde ne denl_ öneml_ 

olduğunu desteklemekted_r. Bu bağlamda, Zellner ve Durlach (2003), ferahlık ve beğen_ 

g_b_ kavramların yalnızca görsel ve tat b_leşenler_yle değ_l, aroma ve algısal tazel_kle de 

bağlantılı olduğunu bel_rtm_şt_r. Ek olarak, Tuor_la ve Cardello (2002), tüket_c_ 

terc_hler_n_ etk_leyen faktörler arasında algılanan lezzet yoğunluğu, tanıdıklık ve öncek_ 

deney_mler_n öneml_ rol oynadığını ortaya koymuştur. Lee ve ark. (2021) _se tat ve 

aromadak_ küçük farklılıkların b_le tüket_c_ memnun_yet_nde anlamlı etk_lere yol 

açab_leceğ_n_ rapor etm_şt_r. Ayrıca, Köster (2009) tarafından vurgulanan tüket_c_ 
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davranışları model_ne göre, duyusal tatm_n ürünün sürekl_ tüket_m_ _ç_n en kr_t_k 

faktördür. Sonuç olarak numune 202, tat, aroma ve genel beğen_ açısından en yüksek 

değerlere ulaşmıştır. Buna paralel olarak da katılımcılar tarafından en fazla terc_h ed_len 

numune olmuştur. Özell_kle tat ve aroma _le genel beğen_ arasında poz_t_f korelasyon 

bulunması, ürün gel_şt_rme süreçler_nde bu özell_kler_n opt_m_ze ed_lmes_n_n önem_n_ 

vurgulamaktadır. Görsel özell_kler, _lk _zlen_m açısından öneml_ olsa da uzun vadel_ 

tüket_c_ memnun_yet_n_n sağlanmasında tat ve aroma g_b_ _çsel duyusal b_leşenler_n etk_s_ 

daha büyüktür. Bu bulgular, tüket_c_ odaklı ürün formülasyonlarında tat ve aroma 

opt_m_zasyonunun temel hedeflerden b_r_ olması gerekt_ğ_n_ ortaya koymaktadır.  
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SONUÇ  
 
 

• Bu araştırma Türk_ye’de üret_m_ ve sağlık faydası oldukça yüksek olan kızılcık 

(Cornus mas L.) meyves_n_n, soğuk çay g_b_ tüket_c_ler tarafından tüket_m terc_h 

oranı yüksek b_r formda fonks_yonel b_r ürün olarak gel_şt_rmek ve duyusal 

anal_z_n_n yapılması amacıyla planlanmıştır. Bu doğrultuda üç adet reçete 

gel_şt_r_lm_şt_r. Gel_şt_r_len reçeteler_n flavono_d ve toplam ant_oks_dan kapas_te 

m_ktarını bel_rlemek _ç_n ön anal_z yaptırılmıştır. Duyusal değerlend_rmeler 

amacıyla _se demograf_k özell_kler formu, terc_h test_ formu ve hedon_k 

değerlend_rme formu _ncelenm_şt_r. 

 
• Gel_şt_r_len 1. Numunen_n (672) flavono_d _çer_ğ_ 144 ± 7 µg KE/g ve toplam 

ant_oks_dan kapas_te (TOAC) değer_ 1915 ± 20 µg askorb_k as_t eşdeğer_ 

(AAE)/g’dır. Gel_şt_r_len 2. Numunen_n (202) flavono_d _çer_ğ_ 174 ± 8 µg KE/g 

ve toplam ant_oks_dan kapas_te (TOAC) değer_ 2903 ± 37 µg askorb_k as_t 

eşdeğer_ (AAE)/g’dır. Gel_şt_r_len 3. Numunen_n (542) flavono_d _çer_ğ_ 185 ± 10 

µg KE/g ve toplam ant_oks_dan kapas_te (TOAC) değer_ 4731 ± 65 µg askorb_k 

as_t eşdeğer_ (AAE)/g’dır. 

• Çalışmaya 19-85 yaş arası gönüllü 109 k_ş_ (61’_ kadın, 48’_ erkek) katılmıştır. 

• Katılımcıların %27,5’_ evl_, %67,0’s_ bekardır.  

• Katılımcıların %44,0’ü öğrenc_, %56,0’s_ d_ğer meslek gruplarına sah_pt_r.  

• Eğ_t_m düzeyler_ %53,2 l_se, %38,5 l_sans, %8,3 yüksek l_sans ve üzer_d_r.  

• Katılımcıların ortanca boy uzunlukları 1,70 (1,48-1,95) m, vücut ağırlıkları 68,0 

(44-130) kg, BKİ değerler_ 23,0 (17-23,7) kg/m2 ‘d_r.  

• Katılımcıların %41,3’ünün s_gara kullandığı %58,7’s_n_n s_gara kullanmadığı, 

%56,9’unun alkol kullandığı %43,1’_n_n alkol kullanmadığı saptanmıştır.  

• Toplam katılımcıların %30,3’ünün takv_ye kullandığı %69,7’s_n_n takv_ye 

kullanmadığı saptanmıştır.  

• Katılımcıların %35,8’_ fonks_yonel gıda kavramını duymuştur, %64,2’s_ 

duymamıştır.  
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• Katılımcıların %6,4’ünün fonks_yonel gıda tüketmey_ terc_h ett_ğ_ %93,6’s_n_n 

terc_h etmed_ğ_ saptanmıştır. Katılımcıların %67,9’unun fonks_yonel gıdaların 

bel_rl_ sağlık koşullarını _y_leşt_reb_leceğ_n_ düşündüğü %4,6’s_n_n 

_y_leşt_reb_leceğ_n_ düşünmed_ğ_ ve %27,5’_n_n kararsız olduğu saptanmıştır. 

• Katılımcıların %43,1’_ kızılcığın _nsan sağlığı üzer_ndek_ potans_yel faydaları 

hakkında b_lg_ sah_b_d_r, %56,9’u b_lg_ sah_b_ değ_ld_r. 

• Son 1 ay _çer_s_nde katılımcıların %60,6’s_ 1-2 kez, %29,4’ü 2-3 kez, %6,4’ü 3-4 

kez, %3,7’s_ 4 ve üzer_ kez soğuk çay tüketm_şt_r. Katılımcıların %22,9’ü sade, 

%77,1’_ aromalı soğuk çay terc_h etmekted_r. 

• Katılımcıların %78,0’ının sağlık açısından daha avantajlı b_r soğuk çay seçeneğ_ 

gördüğünde tüket_m terc_h_n_ etk_lemekted_r, %22,0’ının tüket_m terc_h_n_ 

etk_lememekted_r. 

• Katılımcıların soğuk çayın ürün et_ket_ndek_ _çer_k b_lg_ler_ne önem sırası 

sırasıyla şeker m_ktarı, kalor_, prote_n m_ktarı, _ç_ndek_ katkı maddeler_, v_tam_n 

ve m_neral m_ktarı, posa m_ktarı, yağ m_ktarı ve tuz m_ktarıdır. En çok şeker 

m_ktarına en az _se tuz m_ktarına d_kkat ed_ld_ğ_ saptanmıştır.  

• Katılımcıların soğuk çayın ürün et_ket_ndek_ özell_kler_ne önem sırası sırasıyla 

son kullanma tar_h_, f_yat, tazel_ğ_, mevs_m_nde olması, ambalaj, organ_k olması, 

katkı maddes_ olmaması ve fonks_yonel ürün olmasıdır. En çok son kullanma 

tar_h_ne en az _se fonks_yonel ürün olmasına d_kkat ed_ld_ğ_ saptanmıştır. 

• Katılımcıların gel_şt_r_len 3 numune arasında _lk sırada %49,5 _le 2. Numuney_ 

(202) terc_h etm_şt_r. Bu terc_h_ sırasıyla %25,7 _le 1.Numune (672) ve % 24,8 _le 

3. Numune (542) tak_p etmekted_r.  

• Katılımcılar 3 numune arasında benzer olarak _k_nc_ olarak da %44,0 _le 2. 

Numuney_ (202) _lk sırada terc_h etmekted_r.  

• En yüksek satın alma _steğ_ 4.29 ± 2.27 ortalaması _le 202 numunes_nde 

gözlemlenm_şt_r. 672 numunes_n_n ortalama değer_ 3.47 ± 2.32 _le en düşük olup, 

542 numunes_n_n ortalama değer_ _se 3.62 ± 2.48’d_r.  202 numunes_ 672 

numunes_ne kıyasla _stat_st_ksel olarak anlamlı derecede daha yüksek satın alma 

_steğ_ puanı almıştır (p = 0.027). Ancak, 542 numunes_ _le d_ğer numuneler 

arasındak_ farklar _stat_st_ksel olarak anlamlı bulunmamıştır (p>0.05).  
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• Duyusal değerlend_rme sonucunda numune 202’n_n ortalama tat puanı (5.59), 

numune 672’ye kıyasla _stat_st_ksel olarak anlamlı derecede daha yüksek 

bulunmuştur (p = 0.002). Numune 542 _le 672 arasında tat açısından anlamlı b_r 

fark saptanmıştır (p = 0.998). Bununla b_rl_kte, numune 202 ve 542 arasındak_ tat 

puanı farkı _stat_st_ksel olarak anlamlıdır (p = 0.001).  

• Numune 202 ve 542, numune 672’ye kıyasla anlamlı derecede daha yüksek renk 

puanı almıştır (p<0.001). Ancak, numune 202 _le 542 arasında _stat_st_ksel olarak 

anlamlı b_r fark bulunmamaktadır (p = 0.999). Numune 202, 672’ye kıyasla daha 

yüksek b_r aroma puanı almıştır ve bu fark _stat_st_ksel olarak anlamlıdır (p = 

0.005). Öte yandan, numune 542 _le d_ğer numuneler arasındak_ aroma farkı 

_stat_st_ksel olarak anlamlı bulunmamıştır.  

• Numune 202’n_n, numune 672’ye kıyasla anlamlı derecede daha yüksek b_r genel 

beğen_ puanı aldığı bel_rlenm_şt_r (p = 0.006). Bununla b_rl_kte, numune 202 _le 

542 arasında _stat_st_ksel olarak anlamlı b_r fark saptanmamıştır (p = 0.053). Aynı 

şek_lde, numune 672 _le 542 arasındak_ fark da _stat_st_ksel olarak anlamlı 

bulunmamıştır (p = 0.737).  

• Her üç örnekte de ürünün genel beğen_s_n_n çoğunlukla tat ve aroma _le _l_şk_l_ 

olduğunu gösterm_şt_r. Genel beğen_ _le tat (0,862) ve aroma (0,841) en poz_t_f 

korelasyona sah_pt_r (p<0.01).  

• Çalışmanın sonuçları doğrultusunda geliştirdiğimiz üç reçete içerisinde 2. 

Numune (202) katılımcılar tarafından en çok beğenilen ve tercih edilen 

formülasyon olmuştur. Literatürdeki örnekleri ile kıyaslandığında reçetenin 

flavonoid kapasitesinin orta seviyelerde olduğu ancak iyi bir antioksidan kaynağı 

olduğu kanıtlanmıştır. Çalışmanın sonuçları, Kızılcık (Cornus mas L.) g_b_ 

b_yoakt_f b_leşenler açısından zeng_n yerel ürünler_n toplum sağlığına katkı 

potans_yel_n_ ortaya koymaktadır. Çalışmamızdak_ katılımcıların çoğunluğunun 

kızılcığın sağlık faydaları hakkında b_lg_ sah_b_ olmadığı saptanmıştır. Kızılcık 

g_b_ sağlık faydaları yüksek yerel ürünler_n sağlık profesyoneller_ tarafından 

topluma kazandırılması ve endüstr_ tarafından değerlend_r_lmes_ hem 

sürdürüleb_l_rl_k hem de halk sağlığı açısından faydalı olacaktır. 
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• Çalışmamız kızılcığın doğal kaynaklardan elde ed_len yüksek ant_oks_dan 

kapas_teye sah_p b_r gıda olduğunu, fonks_yonel gıda gel_şt_rme uygulamalarında 

kullanım potans_yel_n_n oldukça yüksek olduğunu ve sağlık destekley_c_ ürünler 

açısından öneml_ b_r kaynak olduğunu gösterm_şt_r. Bu bağlamda, çalışmamızda 

gel_şt_rd_ğ_m_z l_yof_l_ze kızılcıklı soğuk çayın, bas_t ve düşük mal_yetl_ b_r ürün 

olduğu, makul kabul ed_leb_l_rl_ğe, d_kkate değer flavono_d _çer_ğ_ne ve yüksek 

ant_oks_dan kapas_teye sah_p olduğu göster_lm_şt_r. Tüket_c_ler_n düşük mal_yetl_, 

çevre dostu ve _şlevsel gıdalara olan _lg_s_ göz önüne alındığında, Kızılcık (Cornus 

mas L.) _le üret_len soğuk çay fonks_yonel b_r _çecek _ç_n _y_ b_r alternat_f olab_l_r. 

Ancak, Kızılcık (Cornus mas L.) yaprak, meyve ve ç_çekler_n_n güvenl_ b_r 

b_tk_sel tedav_ aracı olarak değerlend_rmek _ç_n, bel_rl_ b_r hastalık varlığının 

tedav_s_nde hal_hazırda kullanılan _laçlarla etk_leş_m_n_ anal_z etmek öneml_d_r. 

Aynı zamanda güvenl_ kullanım m_ktarını bel_rlemek ve olası toks_s_te 

sev_yeler_n_ değerlend_rmek _ç_n daha fazla b_l_msel araştırma yapılması 

gerekmekted_r.  

• Türk_ye’de toplumun net flavono_d ve ant_oks_dan tüket_m düzey_ne da_r tahm_n_ 

değerlend_rmeler_n ötes_ne geçmek ve b_lg_ sah_b_ olmak amacıyla bu alanda 

araştırma yapılması gerekl_d_r. Aynı zamanda flavono_d ve ant_oks_dan 

b_leşenler_n günlük alınması gereken m_ktarları _le toks_k doz aralıklarının 

bel_rlenmes_ne yönel_k çalışmalar, halk sağlığı açısından büyük önem 

taşımaktadır. Toplumun meyve ve sebze tüket_m_n_ arttırmaya yönel_k çalışmalar 

yapılması flavono_d ve total ant_oks_dan alımına katkı sağlayacaktır. Aynı 

zamanda gel_şt_rd_ğ_m_z fonks_yonel gıda bu konuda fayda sağlayab_lecek _y_ b_r 

ek kaynak olarak düşünüleb_l_r.   

• Kızılcık (Cornus mas L.) ve b_yoakt_fler_n_n _nsan gastro_ntest_nal s_stem_ (GI) 

_çer_s_ndek_ b_yoer_ş_leb_l_rl_ğ_n_ bel_rleyemeye yönel_k çalışmalar yapılması 

fonks_yonel gıda gel_ş_m_nde b_l_msel temel sağlayab_l_r. 
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EKLER 
 
 
Ek-A. EtOk Kurul DeğerlendOrme Sonucu  

 
Et_k Kurulu Onayı, bu tez_n basılı hal_nde mevcuttur. 
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Ek-B. Onam Formu 
 

Sayın katılımcı, 

‘’Liyofilize Kızılcık (Cornus Mas L.) ile Fonsiyonel Gıda Olarak Soğuk Çay 

Geliştirilmesi ve Duyusal Analizlerinin Yapılması’’ başlıklı bu araştırma İstanbul Bilgi 

Üniversitesi Sağlık Bilimleri Enstitüsü Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dalı, Dr. Öğr. 

Üyesi Emre Batuhan Kenger danışmanlığında, Dyt. Dolunay Bahçekapılı’nın yüksek 

lisans tezi kapsamında yürütülmektedir. Araştırmanın amacı, Türkiye’de üretimi 

bakımından zengin, yerel bir ürün olan Kızılcık (Cornus Mas L.) meyvesi ile sağlığı 

geliştirmeye katkı sağlayabilecek soğuk çay geliştirmektir. Araştırma için sizden, 

demografik özellikleriniz ve geliştirilen reçetelerin duyusal analizlerinin yapılması 

amacıyla demografik özellikler formu, tercih testi formu ve hedonik değerlendirme formu 

olmak üzere 3 adet anket çözmeniz beklenmektedir. Çalışmaya katılmak tamamen 

gönüllülük esasına dayanmaktadır. Sizden beklenen, çalışmanın amacına ulaşması için 

tüm soruları eksiksiz ve size en uygun gelen cevapları verecek biçimde cevaplamanızdır. 

Çalışmada elde edilen tüm bilgiler tamamen araştırma amacı çerçevesinde kullanılacak 

olup kişisel bilgileriniz gizli tutulacaktır. Formu okuyup onayladığınıza dair 

imzalamanız araştırmaya katılmayı kabul ettiğiniz anlamına gelecektir. Bununla beraber 

herhangi bir nedenden ötürü çalışmaya katılmama veya yarıda kesme hakkına sahipsiniz. 

Sizden herhangi bir ücret alınmayacak olup, ayrıca bir ücret ödemesi de yapılmayacaktır. 

Yukarıda yer alan ve araştırmadan önce katılımcıya verilmesi gereken bilgileri okudum. 

Katılmam istenen çalışmanın amacını ve kapsamını anladım. Yukarıda yazılan koşullar 

dahilinde söz konusu araştırmaya katılmayı kabul ediyorum.  

İletişim:  

Mail:  

Tel:   

  

         Tarih: 

                                                                           Gönüllünün Adı-Soyadı: 

         İmza: 
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Ek-C. Demografik Bilgiler Formu 
 
1. Cinsiyet:   

2. Yaş:  

3. Boy (cm):                 

4. Kilo (kg): 

Beden kütle indeksi (BKİ): …… kg/m²    (Araştırmacı tarafından hesaplanacaktır.) 

5. Medeni durumunuz:  A) Bekar   B) Evli    C) Diğer…………. 

6. Eğitim durumunuz:  A) Lise Mezunu    B) Önlisans Mezunu    C) Lisans Mezunu    D) Yüksek Lisans 

ve Üzeri 

7.Mesleğiniz…………………………………………………………….. 

8.Sigara kullanıyor musunuz?                                             9.Alkol kullanıyor musunuz? 

A) Evet      B) Hayır                                                                 A) Evet      B) Hayır                                                                

Evet ise sıklığı ve miktarı………………………….  Evet ise sıklığı ve miktarı…………………………. 

10. Diyet kısıtlaması gerektiren kronik bir hastalığınız var mı? (Cevabınız ‘’Hayır’’ ise 11. soruya 

geçiniz.) 

 A) Evet      B) Hayır 

Cevabınız evet ise hangi kronik hastalığa sahipsiniz?  

( ) Diyabet    ( ) Kalp hastalığı   ( ) Tiroid hastalığı   ( ) Böbrek hastalığı   ( ) Karaciğer, safra hastalıkları        

( ) Eklem hastalıkları   ( ) Solunumla ilgili hastalıklar  ( ) Kanser  ( ) Anemi  ( ) 

Diğer……………………………… 

11. Düzenli olarak kullandığınız takviye vitamin/mineral var mı? (Cevabınız ‘’Hayır’’ ise 12. soruya 

geçiniz.) 

 A) Evet    B) Hayır  

Cevabınız evet ise kullandığınız takviye vitamin/mineralin isimlerini yazınız.  

 ………………………………………………………………………………………………… 

12. Günde kaç öğün tüketirsiniz? 

………… ana öğün        ………….. ara öğün 

13. Daha önce “Fonksiyonel Gıda” kavramını duymuş muydunuz? 

A) Evet       B) Hayır  

14. Fonsiyonel gıda olduğu iddia edilen besinleri tüketmeye özen gösteriyor musunuz? (Cevabınız 

‘’Hayır’’ ise 15. soruya geçiniz.)   A) Evet      B)Hayır  
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Ek-C. Demografik Bilgiler Formu (Devamı) 
 

Cevabınız evet ise hangi ürünlere yer veriyorsunuz? 

………………………………………………………… 

15.Fonksiyonel gıdaların belirli sağlık koşullarını iyileştirebileceğine dair düşünceleriniz nedir? 

A) Evet düzeltebilir   B) Hayır düzeltemez     C) Kararsızım   

16. Daha önce kızılcık meyvesini tükettiniz mi?  

A) Evet (Evet ise sıklığı ve miktarı…………………………...)      B) Hayır 

17. Kızılcığın insan sağlığı üzerindeki potansiyel faydaları hakkında bilgi sahibi misiniz? 

A) Evet      B) Hayır 

18. Kızılcık meyvesi hakkında herhangi bir sağlık personeli veya bilimsel bir yayından sağlık 

faydaları hakkında bilgi edinmiş olsaydınız beslenme rutininizde tüketmeyi tercih eder misiniz? 

A) Evet      B) Hayır  

19. Son bir ay içinde, haftada kaç kez soğuk çay tükettiniz? 

A) 0-1    B) 2-3    C) 4-5    D) 6 ve üzeri 

20. Soğuk çay tüketim sıklığınız mevsime göre değişkenlik gösterir mi? (Cevabınız ‘’Hayır’’ ise 21. 

soruya geçiniz.) 

A) Evet       B) Hayır 

Cevabınız evet ise hangi mevsimde daha sık tüketirsiniz?  A) Kış    B) İlkbahar    C)Yaz    D)Sonbahar 

21. Hangi tür soğuk çayları tercih ediyorsunuz? 

A) Sade        C) Aromalı 

22. Soğuk çay tüketiminizi hangi öğününüzde tercih ediyorsunuz? 

A) Ana öğün         B) Ara öğün       C) Ana ve ara öğün  

23. Sağlık açısından daha avantajlı bir soğuk çay seçeneği gördüğünüzde tüketim tercihinizi etkiler 

mi?  

A) Evet    B) Hayır     
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Ek-C. Demografik Bilgiler Formu (Devamı) 
 

24. Soğuk çay satın alırken ürün etiketinin içerik bilgileri ve özelliklerinden dikkat etme derecenize 

göre sıralayınız.  

İçerik Rakam  
Yağ miktarına  
Şeker miktarına  
Protein miktarına  
Posa miktarına  
Vitamin ve mineral miktarına  
Kalorisine  
Tuz miktarına  
İçindeki katkı maddelerine  

Özellikler Rakam 
Organik olması  
Fiyatı  
Tazeliği  
Son kullanma tarihi  
Mevsiminde olması  
Fonksiyonel ürün olması  
Ambalajı  
Katkı maddesi olmaması  

* (1 en çok dikkat ettiğiniz, 8 en az dikkat ettiğiniz olacak şekilde 1’den 8’e kadar) 

25.Bu soğuk çayı satın almak almak isterim. 

                                                    672 

0_____1_____2_____3_____4_____5_____6_____7_____8_____9 

Kesinlikle katılmıyorum                                          Kesinlikle katılıyorum 

 

                                                   202 

0_____1_____2_____3_____4_____5_____6_____7_____8_____9 

Kesinlikle katılmıyorum                                          Kesinlikle katılıyorum 

 

                                                    542 

0_____1_____2_____3_____4_____5_____6_____7_____8_____9 

Kesinlikle katılmıyorum                                          Kesinlikle katılıyorum 
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EK-D. TercOh TestO Formu 
 
 

FONKSİYONEL KIZILCIK İÇECEĞİ İÇİN TERCİH TESTİ FORMU                                              Tarih: 

Lütfen tüm içecekleri belirlenen sırayla tadın. Her tadımdan önce su içerek damağınızı temizleyin. 

672, 202, 542 

Lütfen kod numaralarını aşağıda uygun satırlara yerleştirin. Her satıra yalnızca bir kod yazılmalıdır. 

1. sırada tercih edeceğim:  

2. sırada tercih edeceğim: 

3. sırada tercih edeceğim: 

Yorumlar (Opsiyonel): 

Katılımınız için teşekkürler. 
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EK-E. HedonOk DeğerlendOrme Formu 
 
 

 

 

 

 

 

672 

Ö
ze

lli
kl

er
 

9 

Çok 

beğendim 

8 

Oldukça 

beğendim 

7 

Orta 

derecede 

beğendim 

6 

Beğendim 

5 

Ne 

beğendim ne 

beğenmedim 

4 

Biraz 

beğenmedim 

3 

Orta derece 

beğenmedim 

2 

Pek 

Beğenmedim 

1 

Hiç 

beğenmedim 

Tat          

Renk          

Aroma          

Genel 

beğeni 

         

202 

Ö
ze

lli
kl

er
 

9 

Çok 

beğendim 

8 

Oldukça 

beğendim 

7 

Orta 

derecede 

beğendim 

6 

Beğendim 

5 

Ne 

beğendim ne 

beğenmedim 

4 

Biraz 

beğenmedim 

3 

Orta derece 

beğenmedim 

2 

Pek 

Beğenmedim 

1 

Hiç 

beğenmedim 

Tat          

Renk          

Aroma          

Genel 

beğeni 

         

542 

Ö
ze

lli
kl

er
 

9 

Çok 

beğendim 

8 

Oldukça 

beğendim 

7 

Orta 

derecede 

beğendim 

6 

Beğendim 

5 

Ne 

beğendim ne 

beğenmedim 

4 

Biraz 

beğenmedim 

3 

Orta derece 

beğenmedim 

2 

Pek 

Beğenmedim 

1 

Hiç 

beğenmedim 

Tat          

Renk          

Aroma          

Genel 

beğeni 
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EK-F. Ön AnalOz Rapor Sonucu  
 
Ön Anal_z Rapor Sonucu, bu tez_n basılı hal_nde mevcuttur. 
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EK-F. Ön AnalOz Rapor Sonucu (Devamı)  
 
Ön Anal_z Rapor Sonucu (Devamı), bu tez_n basılı hal_nde mevcuttur. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


