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OZET

Gida endiistrisinin kiiresel ¢apta beraberinde getirdigi olumsuzluklara ¢6ziim
sunan siirdiiriilebilirlik yontemlerinden en ¢ok dikkat ¢ekeni hayvansal iiriinlere olan
ihtiyac1 azaltmaktir. Bu durum ise alternatif beslenme bi¢imlerine ve 6zellikle vegan
beslenmeye olan ilgiyi artirmaktadir. Vegan beslenme, hayvansal {iriinlerin
tilketilmemesi prensibine dayanan bir beslenme bi¢imidir ve bu yaklagim,
stirdiiriilebilir gastronomiyi destekleyerek hayvancilikla iliskilendirilen ¢esitli gevresel
sorunlar1 azaltma amacini tasir. Bu baglamda, gercgeklestirilen tez ¢alismasi, vegan
beslenmenin siirdiiriilebilirlige olan katkis1 cergevesinde, bitkisel icerikli pastact
kremas: liretimini incelemeyi hedeflemektedir.

Geleneksel pastacilik tirtinleri genellikle hayvansal siit ve siit iiriinleri igerirken,
vegan beslenme egilimi, bitkisel bazli alternatiflere olan talebi artirmistir..Bu amag
dogrultusunda susamdan elde edilen tahin siitii ve liretilen pastaci krema 6rneklerininin
On calismalar ile regeteleri olusturulmus ve farkli konsantrasyonlarda iiretilen krema
orneklerinin bazi fizikokimyasal ve duyusal analizleri yapilmistir. %25, %50, %75 ve
%100 olmak tizere dort farkli oranda tahin siitii ve inek siitii karistirilmis ve bu
stitlerden pastaci kremalari elde edilerek kontrol krema ile karsilastirilmasi yapilmaistir.
Elde edilen bitkisel igerikli kremalar duyusal analize tabii tutulmustur. Hazirlanan
kremalara ayrica pH, renk ve kuru madde analizleri yapilmig degerleri tespit edilmis
ve analiz degerleri istatistiki agidan degerlendirilmistir.

Degerlendirmeler sonucunda kremalarin pH degerleri 6,56 ile 5,80 araliginda
tespit edilmis ve tahin siitii konsantrasyonu arttikca asitligin arttig1 tespit edilmistir (p<
0.05). Elde edilen kremalarin renk parametrelerinden L* degeri 92,58 ile 88,36; a*
degeri -2,05 ile 3,58 ve b* degeri 4,97 ile 17,38 araliginda bulunmustur. Tahin siitii
konsatrasyonu arttik¢a parlakligin azaldigi tespit edilmistir (p < 0.05). Kremalarin
yiizde kuru madde degerleri ise 72,55 ile 77,78 araliginda gézlemlenmistir. Tahin siitii
ve inek siitli degerleri sirasiyla verilen (75-%25 ve %100-%0) krema orneklerinin inek
stitliyle iiretilen kontrol krema 6rnegi ile genel kabul edilebilirlik degeri istatistiki
acidan kiyaslandiginda aralarinda anlaml bir farklilik olmadig: (p > 0.05) ve en ¢ok
tercih edilebilir krema oldugu, %100 tahin siitiinden iiretilen pastact kremasimnin
birbirine yakin oldugu fakat dokusu (daha koyu kivamli ve piitiirlii olmasindan) ve

kokusundan kaynakli skorsal ikinci tercih edilebilir krema oldugu yoniinde olmustur.



Sonug olarak, siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda yapilan bu tez
calismasinda hayvansal siit {iriinlerine alternatif olarak bitkisel bazli 4 farkli krema
tiretilmistir. Uretilen bu kremalar gastronomi alaninda 6zellikle pastacilik sektdriine ve
vegan mutfaga c¢esitlilik sunarak, hayvansal siit tiriinleri tiiketimini azaltabilir. Ayrica
tahin siitii ile dretilen bu bitkisel kremalar baska bitkisel bazli iiretilebilecek krema

caligmalarina 6rnek olusturabilecek potansiyele sahiptir.

Anahtar Kelimeler: Sirdiirtilebilirlik, Vegan, Bitkisel, Pastaci Kremasi,

Fizikokimyasal Ozellikler, Duyusal Ozellikler.



SUMMARY

Among the sustainability methods that offer solutions to the negativities brought
about by the food industry on a global scale, the most striking one is reducing the need
for animal products. This situation increases the interest in alternative nutrition styles
and especially vegan nutrition. Vegan nutrition is a diet based on the principle of not
consuming animal products, and this approach aims to reduce various environmental
problems associated with animal husbandry by supporting sustainable gastronomy. In
this context, the thesis study aims to examine the production of herbal pastry cream

within the framework of the contribution of vegan nutrition to sustainability.

While traditional pastry products generally contain animal milk and dairy
products, the trend towards vegan nutrition has increased the demand for plant-based
alternatives. For this purpose, preliminary studies have been conducted on the recipes
of tahini milk obtained from sesame and the pastry cream samples produced, and some
physicochemical and chemical properties of the cream samples produced in different
concentrations have been determined. Sensory analyzes were made. Tahini milk and
cow milk were mixed in four different ratios: 25%, 50%, 75% and 100%, and pastry
cream was obtained from these milks and compared with the control cream. The
obtained herbal creams were subjected to sensory analysis. The prepared creams were
also analyzed for pH, color and dry matter, and the analysis values were evaluated

statistically.

As a result of the evaluations, the pH values of the creams were determined to be
between 6.56 and 5.80, and it was determined that the acidity increased as the tahini
milk concentration increased (p < 0.05). The L* value of the color parameters of the
resulting creams is between 92.58 and 88.36; The a* value was found to be between -
2.05 and 3.58, and the b* value was found to be between 4.97 and 17.38. It was
determined that as the tahini milk concentration increased, the brightness decreased (p
< 0.05). The percent dry matter values of the creams were observed between 72.55 and
77.78. When the general acceptability value of the cream samples with tahini milk and
cow's milk values given respectively (75%-25% and 100%-0%) was compared with the

control cream sample produced with cow's milk, there was no significant difference



between them (p > 0.05) and it was the most preferred cream sample. It is stated that it
IS a cream that can be used and that the pastry cream produced from 100% tahini milk
is close to each other, but it is the second preferable cream due to its texture (being

thicker and rougher) and smell.

As a result, in this thesis study carried out within the scope of sustainable
gastronomy, 4 different plant-based creams were produced as an alternative to animal
dairy products. These produced creams can reduce the consumption of animal dairy
products by offering diversity in the field of gastronomy, especially to the pastry
industry and vegan cuisine. In addition, these herbal creams produced with tahini milk

have the potential to set an example for other herbal-based cream works.

Keywords: Sustainability, Vegan, Vegetable, Pasta Cream, Physicochemical

Properties, Sensory Properties.
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GIRIS

Kiiresel gida sistemi benzeri goriilmemis zorluklarla miicadele etmektedir.
Hayvan yetistiriciligi ¢evresel bozulmalardan, iklim degisikligi {izerinde olusturdugu
tahribata kadar neden oldugu tiim etkilerle kaynak kitligina zemin hazirlamaktadir.
Ayrica hayvan yetistiriciligi, azot oksit ve metan gibi kiiresel sera gazlarn
emisyonlarinin %14.5’ini olusturmaktadir.

Hayvancilik, yogun su tiiketimiyle karakterize edilen bir sektordiir. Ornegin, bir
litre siit tiretmek i¢in 1.000 litre su gerekmektedir. Bu da su kitlig1 yasanan bolgelerde
ciddi bir su kaybina yol agmaktadir. Ayrica, hayvancilik faaliyetleri orman tahribatina
neden olarak biyogesitlilik azalmast ve iklim degisikligi lizerinde etkili olmaktadir.
Hayvan ciftliklerindeki sinirli alanlar ve hijyenik olmayan kosullar da hayvanlarin stres
yasamasina, hastalanmasina ve hatta 6lmesine neden olabilmektedir. Bu sektorde
yaygin olarak kullanilan antibiyotikler ve hormonlar ise hem hayvan sagligina hem de
insan sagligma potansiyel riskler tasimaktadir. Bu nedenle, hayvancilik
uygulamalarinin ¢evre ve saglik lizerindeki etkileri dikkatlice gozden gegirilmelidir.

Kiiresel gida sistemindeki bu zorlayici etkiler, se¢imlerimizin siirdiiriilebilirligi
hakkindaki endiseleri arttirmaktadir. Buna bagli olarak vegan beslenme, daha cevre
dostu, daha saglikli, etik acidan daha saglam ve umut verici bir beslenme secenegi
olarak ortaya ¢ikmistir.

Vegan beslenme, gida iiretim sisteminin siirdiiriilebilirligi agisindan biiyiik bir
Ooneme sahiptir. Bu beslenme sekli, hayvansal iriinlerin tiiketilmemesi prensibine
dayanir ve bu sayede hayvancilifin ¢esitli ¢cevresel sorunlara neden olan etkilerine
¢Ozlim sunar. Vegan beslenme hayvanciligin yarattigi olumsuz etkilerin aksine bitkisel
kaynaklara dayali oldugu i¢in su kullanimini azaltmakta, ormanlar1 korumakta ve daha
diisiik karbon ayak izi ile iliskilendirilmektedir. Bu nedenle vegan beslenme, gida
tretiminin g¢evresel etkilerini minimize ederek siirdiiriilebilir bir gelecege katki
saglayan bir strateji olarak degerlendirilmektedir.

Gilinlimiizde, gastronomi ve beslenme diinyasi, siirdiiriilebilirlik ilkesi etrafinda
onemli bir evrim geg¢irmektedir. Bu evrimde, vegan beslenmenin ortaya c¢ikisi,
gastronomik tercihlerin ve gida endiistrisinin sekillenmesinde belirleyici bir faktor
haline gelmistir.

Gastronomide vegan beslenmenin popiilaritesi ise sadece vegan bireylerin degil,
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genis bir tiiketici kitlesinin ilgisini ¢ekmistir. Bu durum, vegan tariflerin ve bitkisel
icerikli yemeklerin restoran meniilerinde daha fazla yer bulmasina, iinlii seflerin ve
yemek uzmanlarinin bu konuda artan ilgisine isaret etmektedir. Vegan beslenme,
sadece bir diyet tercihi olmanin Gtesinde, bir gastronomi akimi olarak kabul edilmekte
ve yaraticl, lezzetli vegan yemekler, geleneksel mutfak anlayislarini doniistiirmektedir.
Bu baglamda, vegan beslenmenin hem ¢evresel siirdiiriilebilirlik hem de gastronomik
deneyim acgisindan 6nemli bir rol oynadigi s6ylenebilir.

Ayni zamanda, vegan beslenme, bitkisel kaynaklarin yaratici ve estetik bir
sekilde kullanilmasiyla gastronomi alaninda yenilik¢i ve ¢esitli segenekler
sunmaktadir. Bitkisel protein kaynaklarinin cesitlendirilmesi, 6zgiin lezzet profilleri
olusturulmasi ve sanatsal sunumlar, vegan yemekleri daha genis bir tiiketici kitlesine
cekici kilar. Boylelikle, vegan beslenme sadece bireysel sagligi tesvik etmekle kalmaz,
ayn1 zamanda ¢evresel siirdiiriilebilirlik ve gastronomik ¢esitlilik agisindan da 6nemli
bir rol oynar. Bu nedenle, vegan beslenmenin hem bireysel hem de toplumsal diizeyde
olumlu etkileri g6z oniinde bulundurularak daha genis kitlelerce kabul gérmesi
gerektigi diisiniilmektedir.

Vegan mutfaginin gastronomiyle iligkisi ve gida endiistrisinin degisimi, son
yillarda belirgin bir sekilde one g¢ikmaktadir. Geleneksel gastronomik beklentileri
yeniden tamimlayan vegan mutfagi, bitkisel temelli bilesenlerin yaratici ve lezzetli
kombinasyonlartyla dikkat c¢ekmektedir. Bu beslenme tarzinin gastronomiyle
etkilesimi, vegan yemeklerin ¢esitliligini ve estetik ¢ekiciligini artirarak, sadece vegan
degil genel tiiketici kitlesini de etkilemistir. Gida endiistrisindeki bu degisim, vegan
tirtinlerin popiilerligindeki artisla 6zellikle belirgin hale gelmistir. Vegan beslenme,
stirdiiriilebilirlik ve saglikli yasam trendlerinin birlesimiyle uyumlu olarak
algilanmakta ve tliketiciler arasinda giderek daha fazla talep gérmektedir. Bu durum,
gida endiistrisinin iiriin gelistirme stratejilerini etkileyerek, ¢esitli ve besleyici vegan
alternatiflerin piyasaya siiriilmesine yol agmistir. Vegan mutfagi, gastronomiyle bu
dinamik etkilesimde sadece bir yemek tarzi olarak degil, ayni zamanda gida
endiistrisinin evriminde 6nemli bir aktor olarak da 6ne ¢ikmaktadir.

Buna yonelik olarak gerceklestirilen bu calismada, bitkisel igerikli pastaci
kremas: tliretimi icin gesitli alternatifler degerlendirilerek bunlarin geleneksel pastact
kremasiyla karsilastirilip ¢evresel siirdiiriilebilirlige katkist konusundaki farkindaligi

artirmaya yardimci olabilmektedir.



Vegan beslenmenin siirdiiriilebilirlige katkis1 kapsaminda bitkisel igerikli pastaci
kremas1 liretmek, bu konudaki ¢alismalara 6nemli bir katki saglayabilir. Pastaci
kremasi, birgok farkli tatli ve hamur islerinde kullanilan yaygin bir tiriindiir. Geleneksel
pastact kremasi, siit, krema ve yumurta gibi hayvansal igerikler icermektedir.
Calismaya konu olan bitkisel igerikli pastact kremasi ise susamdan elde edilen tahinin
stitliniin ¢esitli metotlar ile islenerek kivam almastyla tiretilmistir.

Tahin siitli, susamdan elde edilen, yiiksek besin degerine sahip bir bitkisel siittiir.
Tahin, protein, yag, lif, kalsiyum, magnezyum, demir ve fosfor gibi 6nemli besin
maddelerini igermektedir. Tahin siitli kullanilarak {iretilen pastaci kremasi, hayvansal
siit kullanilarak tretilen pastaci kremasina benzer 6zelliklere sahip olmakla birlikte
kremamsi bir kivamda ve hafif tahin aromalidir.

Sonug olarak, tahin siitii pastact kremasi, hayvansal siit kullanilarak tiretilen
pastaci kremasina benzer 6zelliklere sahip, siirdiiriilebilir ve besin degeri yiiksek bir
alternatiftir. Popililer mutfak kiiltiiriinde degisen beslenme alisgkanliklart ve
stirdiiriilebilirlik talepleriyle uyumlu bir sekilde ortaya ¢ikan yenilikgi bir iirlindiir. Bu
baglamda, tahin siitii pastact kremasi, sadece lezzet agisindan degil, ayn1 zamanda
stirdiirtilebilirlik ve beslenme konularinda bilingli tiikketici tercihlerini karsilamak adina

onemli bir inovasyonu temsil etmektedir.



BIiRINCIi BOLUM

GIDA SURDURULEBILIRLIGi VE VEGAN BESLENME

1.1. Siirdiiriilebilirlik

Tiirkge literatiirde genel kabul gdren birebir karsiligi olmamakla birlikte, “siirekli
[daimi, miitemadiyen, devamli, kesintisiz] olma kabiliyeti veya becerisi” seklinde
terciime edebilecegimiz siirdiiriilebilirlik kavrami, Latince ‘“‘sustain” sdzctigiine
karsilik gelmektedir. Bu kavramin Ingilizce’ye gecisi de oldukca yakin zamanda
olmustur. Yolles & Fink’in (2014: 1) Lutz Newton & Freyfogle’den (2005)
alintilayarak aktardigina gore, bu kavram ilk kez Oxford Dictionary’nin online
versiyonu tarafindan 1980’lerin ortalarinda kullanilmistir. Bahsi gecen sozliikte
stirdiiriilebilirlik, “belli bir oranda veya diizeyde devam ettirilebilme” seklinde telaffuz

edilmektedir. (Sen, Kaya ve Alparslan,2018)

Stirdiiriilebilirlik, mevcut kaynaklari etkili bir sekilde kullanabilme ve dogal
dengeleri koruyabilme kapasitesi kapsaminda bir sistem veya siirecin siirekliligini
ifade eden bir kavramdir. Bilimsel olarak, siirdiiriilebilirlik genellikle cevresel,

ekonomik ve sosyal boyutlar1 i¢eren ii¢ ana bilesen lizerinden degerlendirilebilir.

Ekonomik stirdiirtilebilirlik, kaynaklarin ekonomik faaliyetlerle etkilesimini ve
ekonomik biiylimenin uzun vadeli siirdiiriilebilirligini ele alir. Bilimsel olarak, bu,
kaynaklarin verimli kullanimim igerir, dogal sermayenin tiikenmesini onlemek ve

ekonomik faaliyetlerin ¢evresel ve sosyal etkilerini degerlendirmek anlamina gelir.

Sosyal siirdiirebilirlik, toplumun genel refahini, esitligi, adaleti ve insan haklarini
igerir. Bilimsel olarak, bu boyut, toplumlarin saglik, egitim, is giivenligi ve yasam
kalitesi gibi sosyal faktorler agisindan siirdiiriilebilir bir yapiya nasil ulasabilecegini

degerlendirir. (Baser, Bozoglu ve Kili¢ Topuz, 2017).

Cevresel stirdiiriilebilirlik, ¢evresel etkilerin en aza indirilmesi, dogal kaynaklarin
korunmasi ve biyogesitliligin desteklenmesi ile ilgilenir. Bu kapsamda, enerji
verimliligi, atik yonetimi, su kaynaklarinin siirdiiriilebilir kullanimi gibi konular
onemlidir. Bilimsel agidan, ekosistemlerin dengesinin korunmasi ve dogal kaynaklarin

stirdiiriilebilir bicimde yonetilmesi bu boyutun temel prensipleridir. Cevresel
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stirdiirtilebilirlik kavraminin anlamli bir i¢erik kazanabilmesi i¢in, sosyal ve ekonomik
siirdiiriilebilirlikle birlikte hayata gecirilmesi gerekmektedir. Insan ihtiyaglarmin
karsilanmasi, ekosistemi zarar vermeden siirdiiriilebilir bir sekilde saglamak i¢in sosyal

ve ekonomik faktorlerle birlestirilmelidir (Goodland,1995).

Bu ii¢ temel boyut, siirdiiriilebilirligi anlamanin ve degerlendirmenin temelini
olusturur. Bilimsel yaklasimlar, veri toplama, analiz ve modelleme yontemleri {izerine
odaklanarak, siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulagsmak i¢in somut adimlarin atilmasina
rehberlik eder. Siirdiiriilebilirlik bilimi, bu boyutlar1 entegre ederek gelecek nesillerin
ihtiyaclarini karsilamak ve gezegenimizin ekolojik dengeyi slirdiirmek i¢in bilgi ve

¢Oziimler sunmay1 amaclar.
1.2. Gidalarn Siirdiiriilebilirligi

Siirdiiriilebilir gida  sistemleri, gida {retimini ¢evre dostu yontemlerle
gergeklestirmeyi, gida kaynaklarimi etkili bir sekilde kullanmayi, gida israfini
azaltmay1 ve toplumun tiim kesimlerine adil ve siirdiiriilebilir bir sekilde ulasmay1
amaglar. Bu, hem bugiinkii nesillerin hem de gelecek nesillerin ihtiyaglarini
karsilamay1 hedefler. Siirdiiriilebilir gida, kiiresel gida sistemlerini iyilestirmenin yani
sira bunlar1 cesitli zorluklara karst daha direngli bir gida sistemine doniistiiriir.
Gidalarn siirdiirtilebilirligi, genellikle ¢evresel, ekonomik ve sosyal faktorleri igeren

kapsamli bir kavramdir.

Gidalarin siirdiirtilebilirligi, genellikle cevresel, ekonomik ve sosyal faktorleri

igeren kapsamli bir kavramdir.

Gidalarin gevresel, ekonomik ve sosyal siirdiiriilebilirligi ise kendi i¢lerinde ¢esitli
onemli unsurlar1 kapsar. Gida tretimi siiregleri, tarim, hayvancilik ve balik¢ilik gibi
sektorleri icerir ve dogal kaynaklarin (toprak, su, enerji) etkili ve siirdiiriilebilir bir
sekilde kullanilmasin1 gerektirir. Bu siireclerin biyolojik ¢esitliligi korumasi, su ve
enerji tasarrufunu igermesi c¢evresel slirdiiriilebilirlik agisindan énemlidir. Kimyasal
girdiler, giibre ve pestisit kullanim1 gibi unsurlar igerir ve bu kimyasallarin kontrol
altinda tutulmasi, toprak, su ve hava kalitesini koruma ag¢isindan hayati 6neme sahiptir.
Gida firtinlerinin taginmasi ve dagitimi sirasinda enerji tiiketimini azaltmak, karbon
ayak izini diisiirmek ve ¢evresel etkileri minimize etmek de gevresel stirdiiriilebilirlik

agisindan dikkate alinmalidir.



Ekonomik siirdiiriilebilirlik, adil ticaret ve yerel ekonomileri igerir. Adil ticaret,
gida Treticilerinin adil iicret almasini ve ig¢i haklarinin korunmasini saglayarak
ekonomik siirdiiriilebilirligi destekler. Aym1 zamanda, gida iiretiminin yerel
ekonomilere katki saglamasi ve kiigiik ciftcilerin desteklenmesi, ekonomik

stirdiiriilebilirligi artirabilir.

Sosyal siirdiiriilebilirlik, toplumsal esitlik ve saglik/beslenme unsurlarini igerir.
(Haris, 2000). Toplumsal esitlik, gida tretim ve tiikketim siireglerinde adaletin
korunmasimi vurgular, bu da sosyal siirdiiriilebilirligi artirabilir. Ayrica, gida
iretiminde ve tliketiminde saglikli ve dengeli beslenmeye odaklanmak, toplumun

genel sagligini destekleyerek sosyal siirdiiriilebilirligi gii¢lendirebilir.

Bu unsurlar bir araya geldiginde, gidalarin siirdiiriilebilirligi, gelecek nesillerin
ithtiyaclarini karsilamak i¢in dogal kaynaklar1 ve sosyal sistemleri koruyan, ekonomik
olarak adil ve etik bir sekilde iiretilen ve tiiketilen gida sistemlerini i¢eren genis bir

anlayig1 ifade eder.
1.3. Vegan Beslenmenin Tanimi

Vegan beslenme, bireylerin hayvansal iirlinleri icermeyen bir diyetle beslenmeyi
tercih ettigi bir beslenme tarzini ifade eder. Temel ilkesi, besin 6gelerini genellikle
bitkisel kaynaklardan almaya odaklanmaktadir. Bu kaynaklar arasinda meyve, sebze,
baklagiller, tahillar, kuruyemisler ve tohumlar bulunur. Bu besinler vitamin, mineral,
lif ve antioksidanlar gibi 6nemli besin maddelerini saglar. Veganlar, et, tavuk, balik,
slit, yogurt, peynir, yumurta ve bal gibi hayvansal kaynakli gidalardan kaginirlar.
Vegan beslenme seklinde et, siit {irtinleri, yumurta ve hayvansal yan iiriinler bulunmasa
da yag ve rafine seker tiiketiminde kisitlama yoktur (Tuso vd., 2013). Sik sik
vejetaryenlik ile karigtirilan veganlik; bir beslenme tiirii olmasinin yaninda insanin
doga ve hayvan ile arasindaki iliskinin esit oldugunu kabul eden bir felsefe olarak
tanimlanmaktadir. Hayvanlarin 6zgiirliigii temel alinmaktadir. Bu yaklasim genellikle
hayvanlarin kullanilmasina dayali {iriinlerin tiiketilmemesini savunur. Vegan
beslenme, B12 vitamini eksikligi riskini azaltmak amaciyla genellikle B12 vitamini
takviyeleri kullanir. Protein ihtiyacini bitkisel kaynaklardan karsilamay1 amaglar ve bu,
fasulye, mercimek, nohut, soya tiriinleri, kinoa, findik ve tohumlar gibi ¢esitli bitkisel
protein kaynaklarini igerir. Ayrica, farkli bitkisel kaynaklarin kombinasyonuyla amino

asit alimin1 optimize etmeye calisirlar. Vegan diyetlerde demir ve kalsiyum alimina
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ozellikle dikkat edilmesi gerekir. Bu minerallerin bitkisel kaynaklardan alimi, et
tirtinlerinden alinan kadar kolay olmayabilir, bu nedenle veganlar genellikle demir ve
kalsiyum agisindan zengin gidalara odaklanir veya takviyeler kullanir. Dogru
planlandiginda, vegan beslenme besleyici ve saglikli bir diyet olabilir; ancak, bu
diyetin ihtiya¢ duyulan besin maddelerini saglamasi i¢in dikkatlice planlanmasi ve
bireylerin bireysel ihtiyaglarma uygun olarak takviyeler almasi énemlidir. (Ozcan,

Baysal, 2016)
1.4. Vegan Mutfaginin Tarihsel Siireci

Vegan beslenmenin tarihsel siireci, insanlarin geleneksel olarak hayvansal iiriinleri
tilketmeye dayal1 bir diyetten, bitkisel bazli bir diyet sekline evrim gecirmesini kapsar.
Bu geg¢isin arkasindaki nedenler, saglik, ¢evresel siirdiiriilebilirlik, etik ve hayvan

haklar gibi bir¢ok faktére dayanmaktadir.

Tarihsel olarak, vegan mutfagi koklerini Antik Yunan ve Hindistan kiiltiirlerine
dayandirmaktadir. Pythagoras'in, et tilketmemenin hem ruhsal hem de fiziksel saglik
tizerinde olumlu etkiler saglayacagina dair inanglari, vegan beslenmenin felsefi
temellerini olusturmustur. Ayn1 dénemde, Hindistan ve Cin'deki Hinduizm ve Budizm
gibi dinler, hayvan haklarina saygi ve yasamin kutsalligina vurgu yaparak bitkisel
beslenmeye yonlendirmislerdir. Bu dinler, vejetaryenligin 3000 yil dncesine kadar
uzandigina igaret etmektedir. Etik vejetaryenligin onciilerinden biri olarak kabul edilen
Yunan filozofu Pisagor'un reenkarnasyon fikri, vejetaryenlikle iliskilendirilmis ve 19.
yiizyilda birgok filozof ve bilim insan {izerinde etkili olmustur. Ancak, antik Yunan
ve Roma doneminden 16. ylizyila kadar Avrupa'da vejetaryenlikle ilgili kayda deger
bilgiler bulunmamaktadir. R6nesans donemi ve Aydinlanma Cagi'nda, dnemli figiirler
olan Leonardo da Vinci, Tryon, Rousseau, Voltaire gibi diisiiniirlerin vejetaryen olarak
beslendikleri bilinmektedir. Bu donemde vejetaryenligin yaygmlhig ise sinirlidir.

(Longo ve ark., 2008; Leitzmann, 2014).

Orta Cag'da, Avrupa'da manastirlarda bitkisel bazli diyetlerin benimsenmesi ve
Hristiyanlik ile bazi mezheplerde oru¢ donemlerinde et tiikketiminde kisitlamalara

gidilmesi, bitkisel beslenmeye olan ilgiyi artirmistir.

Yakin tarih siirecine baktigimizda modern vegan hareketi, 20. yiizyilin ortalarinda

Vegan Society'nin kurulmasiyla sekillenmistir. Donald Watson, tiim hayvansal



tiriinlerin, beslenmeden ¢ikarilmasinin akabinde, vejetaryenler ve hayvansal yan
triinleri hicbir sekilde tliketmeyen bireyler arasinda olusan farkin diizgiin
anlasilabilmesi i¢in yeni bir terim ortaya ¢ikaracagini duyurmustur. Elsie Shrigley ile
birlikte vejetaryenligin Ingilizce karsilig ‘Vegetarian® kelimesinin ilk ii¢ ve son iki
harfini alarak ‘vegan’ terimini ortaya g¢ikarmiglardir. Burada Watson veganligin
"vejetaryenin baslangict ve sonu" oldugunu gostermeye calistigini ifade etmistir

(Taylor, 2008).

Vegan Dernegi’nin (The Vegan Society) 1979 yilindaki tanima gore veganlik su
sekilde tanimlanmistir: “Hayvanlarin gida, giyim ya da baska amaclarla maruz
kaldiklar1 somiirii ve zulmiin her tiirliistinden (uygulanabilir olan en miimkiin
mertebede) kaginan ve buna ek olarak insanlarin, hayvanlarin ve ¢evrenin yararina,
hayvan kullanimi icermeyen alternatiflerin gelistirilmesini ve kullanimini destekleyen

felsefe ve yasam bi¢imidir” (Tiirkmen, 2015).

Vegan beslenme, 20. yiizyilin ortalarindan itibaren saglik ve ¢evre odakli bir
perspektife evrilmeye baslamistir. Bilimsel arastirmalar, bitkisel bazli beslenmenin
bircok kronik hastaligi Onleyebilecegini ve c¢evresel stirdiiriilebilirlik agisindan
avantajlt oldugunu gostererek bu bilgilerin yayilmasina ve insanlarin vegan

beslenmeye olan ilgisini artirmistir.

Bununla beraber sosyal medyanin yiikselisi ile de vegan beslenmenin popiilerligini
biiyiik 6lciide etkiledigini belirtmek miimkiindiir. Unliilerin ve sosyal medya
etkileyicilerinin vegan beslenmeyi benimseyerek Instagram, YouTube ve diger
platformlarda vegan tariflerin ve yasam tarzinin kolayca paylasilmasi gen¢ nesiller
tizerinde biiyiik bir etkiye sahip olmus, vegan beslenme bu sayede daha genis kitlelere

ulagmustir.

Son yillarda, marketlerde vegan firiin ¢esitliligi ve vegan alternatiflerin artmasi,
vegan beslenmeyi daha erisilebilir kilmistir. Biiylik gida sirketleri, vegan tiiketicileri
hedef alarak iirlin yelpazelerini genisleterek vegan beslenmenin sadece bir azinlik i¢in

degil, genis bir kitle icin uygun hale gelmesine katki saglamistir.

Sonug olarak vegan beslenme, tarihsel siire¢ icinde etik, saglik, ¢cevre ve sosyal
medya gibi faktorlerin etkilesimiyle popiilerlik kazanmis bir yagam tarzi haline

gelmistir. Bu evrim, insanlarin beslenme aligkanliklarini ve diinya genelindeki gida



endiistrisini doniistiirmeye devam etmektedir. Gelecekte, siirdiiriilebilirlik ve saglik
odakli yasam tarzlarina olan ilginin devam etmesiyle birlikte vegan beslenmenin

popiilerliginin artmaya devam etmesi muhtemeldir.
1.5. Vegan Beslenme ile Siirdiiriilebilirlik Arasindaki Iliski

Vegan beslenme, hayvancilik endiistrisinin yol actig1 cesitli ¢evresel sorunlari
onemli Ol¢iide azaltarak kiiresel siirdiirtilebilirlige katki saglar. Hayvanciligin neden
oldugu sera gazi emisyonlari, su tiikketimi, toprak kirliligi, biyogesitlilik kayb1 ve
ormansizlasma gibi sorunlar, vegan beslenme ile belirgin bir sekilde diisebilir.
Omegin, kiiresel niifusun 2050'de %100 vegan oldugu bir senaryoda, sera gazi
emisyonlarinin %70, su tiketiminin %19, toprak kullanimmin %76 ve

ormansizlagmanin %94 oraninda azalabilecegi belirlenmistir. ( FAO,2006)

Vegan beslenme ayni zamanda gida esitsizligi ve aclik sorunlarina ¢oziim
sunabilir. Diinya genelinde yaklasik 925 milyon insan aglikla miicadele ederken,
hayvancilik igin yetistirilen mahsuller, insanlarin ihtiya¢ duydugu kalorileri
karsilayacak potansiyele sahiptir. Hayvanciligin biiyilik bir kisminin tiikettigi bitkisel
tiriinler, dogrudan insanlara yonlendirilirse, bu, 4 milyar daha fazla insanin
beslenmesine katki saglayabilir. Vegan beslenme, bu kaynaklarin daha adil ve verimli

bir sekilde dagitilmasina yardimei olabilir.

Vegan beslenmenin bir diger onemli katkis1 da insan saglifina yoneliktir.
Hayvansal {riinlerin tiiketimi, kalp hastaliklari, diyabet, obezite, kanser, bulasici
hastaliklar ve antibiyotik direnci gibi bir dizi saglik sorununa neden olabilir. Vegan
beslenme, bu saglik risklerini azaltarak bireylerin saglikli bir yasam stirmelerine katki
saglayabilir. Ayrica, 2050'de diinya niifusunun %100 vegan oldugu bir senaryoda,
saglik harcamalarinin 1,06 trilyon dolar azalabilecegi dngoriilmektedir. Bu da vegan
beslenmenin sadece gevresel degil, ayn1 zamanda ekonomik acidan da stirdiiriilebilir

bir segcenek oldugunu gostermektedir.

Gida siirdiiriilebilirligi, kiiresel diizeyde, artan niifus ve kaynaklarin sinirli olmasi
gibi zorlu faktorlere kars1 gida iiretiminin ve tiiketiminin ¢evresel, sosyal ve ekonomik
acidan stirdiiriilebilir olmas1 arayisini igeren kritik bir konudur. Bu baglamda, vegan
beslenme modeli, gida siirdiiriilebilirligi, gida israfinin 6nlenmesi, gida kaynaklarinin
verimli bir sekilde kullanilmasi, ¢evresel kirliligin azaltilmas: ve gida giivenliginin

saglanmasi acisindan 6nemli bir strateji olarak 6ne ¢ikmaktadir.



Vegan beslenme, hayvansal {iriinleri tilketmeyen bir beslenme seklidir. Bu, et, sit,
yumurta ve bal gibi iirilinlerin tiiketilmesini icermez. Bilimsel aragtirmalar, vegan
beslenmenin, hayvansal iiriin tiiketimine kiyasla daha diisiik ¢evresel etki yaratma
potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir. Hayvansal tarimin dogrudan su tiiketimi,
sera gazi emisyonlart ve toprak erozyonu gibi ¢evresel sorunlari tetikledigi
bilinmektedir. Vegan beslenme, bitkisel kaynakli gidalarin agirlikli olarak tercih

edilmesiyle bu olumsuz etkileri azaltabilir.

Ayrica, vegan beslenme, biyocesitlilik kaybin1 6nleme ve su kaynaklarin1 daha
etkili bir sekilde kullanma potansiyeli ile de iliskilidir. Hayvansal tarimin genellikle
genis arazi kullaniminmi gerektirmesi, ormanlarin tahrip edilmesine ve ekosistemlerin
bozulmasina yol acabilirken, vegan beslenme bitkisel kaynaklara odaklandigindan
daha siirdiiriilebilir bir arazi kullanimini tesvik edebilir. Bu nedenle, bilimsel temellere
dayanan bu veriler, vegan beslenmenin gida siirdiiriilebilirligi agisindan 6nemli bir

strateji olarak degerlendirilmesini desteklemektir. (Aymankuy, Topal 2022)
1.6. Vegan Mutfaginin Gastronomi ile Iliskisi

Gastronomi, genis bir disiplini kapsayarak yemek kiiltiirii, mutfak sanatlar1 ve
pisirme tekniklerini bir araya getiren 6nemli bir alan olarak 6ne ¢ikar. Giiniimiizde,
cevresel etkiler, saglik ve etik konularindaki artan farkindalikla birlikte, vegan mutfagi

gastronomik sahnede 6nemli bir yer edinmistir.

Vegan mutfagi, hayvan haklarina saygi gosteren bir etik bakis agisiyla 6ne ¢ikar.
Bu baglamda vegan sefler ve restoranlar, et, siit irlinleri ve diger hayvansal kaynaklara
alternatif olarak bitkisel bazli malzemeler kullanarak siirdiiriilebilir tarim pratigini
desteklemekte ve bu, gida endiistrisinin gevresel etkilerini azaltmaya ve hayvanlara

kars1 etik sorumlulugu yerine getirmeye yonelik bir adim olarak 6niimiize ¢ikmaktadir.

Vegan mutfadi, sadece et ve hayvansal iirlinlerin eksikligi degil, ayn1 zamanda
yaratict ve lezzetli secenekler sunarak gastronomik diinyaya yenilik getirmektedir.
Bitkisel bazli malzemelerin cesitliligi, seflere genis bir yelpazede yaratici imkanlar
sunar ve geleneksel yemekleri basariyla vegan alternatiflerle birlestirmelerine olanak
saglayarak lezzet acgisindan zengin, ¢esitli bir deneyim kazandirmaktadir. Vegan
restoranlar, meniilerini c¢esitlendirmek ve etik degerlere odaklanmak suretiyle
misterilere siirdiiriilebilir, saglikli ve lezzetli secenekler sunar. Ayrica, geleneksel
mutfaklardan esinlenerek ve yerel malzemeler kullanarak, vegan mutfagini genis bir
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kiiltiirel gergevede degerlendirirler. Vegan restoranlarin sayisi diinya ¢apinda hizla
artmaktadir, bu da vegan mutfaginin popiilaritesinin arttigin1 ve gastronomik

diinyadaki 6neminin giderek daha da arttigin1 géstermektedir.

Vegan mutfagi ayn1 zamanda malzeme ve teknik ¢esitlilik acisindan zengin bir
repertuara sahiptir. Bu, tohumlar, baklagiller, sebzeler, meyveler, tahillar ve deniz
yosunlari gibi ¢esitli bitkisel kaynaklarin kullanilmastyla miimkiin olur. Sonug olarak,
vegan mutfagi, beslenme, saglik, gastronomi, ¢evresel siirdiiriilebilirlik, tarih ve kiiltiir
gibi birgok 6nemli boyutu igeren kapsamli bir konudur ve bu alandaki arastirmalar ve
yaratict uygulamalar, vegan mutfagin genis bir potansiyele sahip oldugunu

gostermektedir.
1.7. Gida Endiistrisinin Degisimi: Vegan Uriinlerin Yiikselisi

Gida endiistrisi, tiiketici tercihlerinin evrimi, saglikli yasam trendleri ve ¢evresel
duyarlilik gibi faktorlerle siirekli olarak degisen bir alan haline gelmistir. Son yillarda,
bu sektdrde onemli bir degisim ve donilisiim yasanmakta; 6zellikle vegan iiriinlerin

yiikselisiyle birlikte bu degisim daha da belirgin hale gelmektedir.

Tiiketicilerin saglik ve bilingli beslenme trendlerine olan ilgisi, vegan iiriinlerin
popiilerligini artirmaktadir. Bilimsel aragtirmalar, bitkisel temelli beslenmenin kalp
sagligin1 destekleme, obezite riskini azaltma ve kronik hastaliklara karsi direnci
artirma gibi saglik avantajlar1 sundugunu gdostermektedir. Bu nedenle, tiiketiciler

giderek daha fazla, bitkisel kaynakli gidalara yonelmektedir.

Vegan beslenme, sadece bireylerin sagligina odaklanmakla kalmaz, ayn1 zamanda
cevresel siirdiiriilebilirlik konusunda da 6nemli bir rol oynar. Hayvansal tarimin
cevresel etkilerini azaltma potansiyeline sahip olan vegan beslenme, tiiketicilerin ¢evre

dostu iiriinleri tercih etme egilimini giiclendirmektedir.

Teknolojik ilerlemeler, vegan iirtinlerin yiikselmesinde kritik bir rol oynamaktadir.
Bitkisel bazli protein kaynaklarindan yapilan et taklitleri, siit alternatifleri ve diger
vegan lriinler, geleneksel hayvansal iirlinlerle ayni lezzet ve dokuya sahip olma
konusunda biiyiik bir basar1 elde etmistir. Bu teknolojik gelismeler, tiiketicilere ¢esitli

secenekler sunarak vegan beslenmeye gecisi kolaylagtirmaktadir.

Gida endiistrisindeki degisim, biiyiik sirketlerin ve girisimcilerin vegan iiriin
pazarina yonelmelerine neden olmustur. Ureticiler icin vegan iiriinler, yeni bir pazara

acilma firsatt sunmaktadir. Vegan tirtinler, geleneksel hayvansal iirtinlere kiyasla daha
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hizl1 biiyiiyen bir pazara sahip oldugu i¢in bu {iriinler, tireticilere yeni gelir kaynaklar
ve is firsatlar1 yaratmaktadir. Geleneksel et iireticileri bile, bitkisel bazli {irlinlerle
portfoylerini genisleterek bu doniisiime ayak uydurmustur. Bu durum, vegan iiriinlerin
sadece belirli bir tiiketici kitlesine hitap etmekten Ote, genis bir pazarin taleplerini
karsilamaya basladigin1 gostermektedir. Vegan iiriinlerin yiikselisi, gida endiistrisinde
Oonemli bir degisimi temsil etmektedir. Bu degisim, tiiketicilerin degisen tercihlerini
yansitmakta ve gida endistrisinin daha siirdiiriilebilir ve etik bir hale gelmesine

yardimc1 olmaktadir.

Genel olarak, gida endiistrisindeki vegan iiriinlerin yiikselisi, saglik, cevresel
stirdiiriilebilirlik ve teknolojik ilerlemelerin etkilesimi sonucunda ortaya ¢ikmistir.
Tiiketicilerin bilinglenmesi, ¢evresel sorumluluk duygusu ve pazardaki ¢esitlenme,
vegan triinlerin gelecekte de popiilerligini siirdiirecegini gostermektedir. Bu egilim,
gida endiistrisinin daha siirdiiriilebilir bir gelecege dogru evrimini destekleyen 6nemli

bir faktordir.

Vegan lriinler, gida endiistrisinde 6nemli bir bilylime potansiyeline sahip olmakla
birlikte bu tirtinler hem tiiketiciler hem de iireticiler i¢in yeni firsatlar yaratmaktadir.
Tiiketiciler i¢in vegan iiriinler, daha saglikli, daha siirdiiriilebilir ve daha etik bir
beslenme secenegi sunmaktadir. Vegan iriinler, sagliga olumlu etkilerinin yani sira
cevresel etkileri azaltmaya ve hayvan refahini iyilestirmeye de yardimci

olabilmektedir.
1.8. Vegan Mutfaginin Avantaj ve Dezavantajlar:

Gilinlimiizde, vegan beslenme giderek artan bir popiilerlik kazanmaktadir. Bu
beslenme tarzi, hayvansal iiriinleri tiiketmeme ilkesine dayanir ve genellikle saglik,
cevresel slirdiiriilebilirlik ve hayvan haklar1 {izerinde olumlu etkileri olduguna
inanilmaktadir. Vegan beslenmenin avantajlar1 ve dezavantajlar1 ilizerinde
duruldugunda, bu beslenme tarzinin saglik, ¢evre ve etik boyutlar1 farkli bagliklarda

ele alinabilir.

Vegan beslenmenin saglik iizerinde birgok avantaji bulunmaktadir. Oncelikle, bu
diyet tipi, hayvansal tiriinleri igermedigi i¢in diisiik kolesterol seviyelerini tesvik eder
ve kalp hastalig1 riskini azaltabilir. Ayrica, bitkisel beslenme, tip 2 diyabet riskini

diisiirme ve kan sekerini kontrol altinda tutma konusunda etkili olabilir. Vegan diyetler
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genellikle daha yiiksek lif icerigine sahip oldugu i¢in sindirim sistemini diizenler,
tokluk hissini artirir ve kabizlik riskini azaltir. Antioksidan bakimindan zengin olan bu
diyet, hiicre hasarini azaltabilir ve kronik hastaliklarin riskini diigiirebilir. Tiim bu
saglik avantajlari, vegan beslenmenin sadece bireyin sagligina degil, ayn1 zamanda

genel yasam kalitesine olumlu bir katki saglayabilecegini gostermektedir.

Vegan beslenmenin sadece bireyin sagligina degil, ayn1 zamanda ¢evreye ve
hayvan haklarina olan olumlu etkileri de dikkate degerdir. Bu beslenme tarzi,
hayvansal tiretim i¢in kullanilan dogal kaynaklar1 azaltarak cevresel etkileri en aza
indirebilmektedir. Su tasarrufu, toprak erozyonunun azalmasi ve sera gazi
emisyonlarinin diismesi gibi cevresel faydalari icermektedir. Ayrica, vegan beslenme,
hayvanlara kars1 duyarlilik ve onlarin haklarina saygi gosterme amacini tasmaktadir.
Endiistriyel hayvancilik sistemlerindeki kotii muamele ve 6ldiirme uygulamalarina
kars1 bir tepki olarak, vegan beslenme etik bir durus sergilemektedir. Bu sekilde, vegan
beslenme sadece bireyin sagligina olumlu etkiler getirmekle kalmaz, ayn1 zamanda
kiiresel ¢evre sorunlarina duyarli bir yaklagimi benimseyerek ve hayvan haklarina

sayg1 gostererek daha genis bir perspektife katkida bulunmaktadir.

Vegan beslenme, bir¢ok saglik avantajinin yani sira bazi dezavantajlart da
beraberinde getirir. Bu diyetin en Onemli dezavantajlarindan biri, belirli besin
eksikliklerine neden olabilecek olmasidir. Ozellikle B12 vitamini, demir, kalsiyum ve
omega-3 yag asitleri gibi 6nemli besinlerin yeterli alimini saglamak zor olabilmektedir.
Protein eksikligi de bir diger sorundur; hayvansal iirlinler olmadan yeterli protein
alimini saglamak, kas kaybina ve genel ener;ji diistikliigiine yol agabilmektedir. Ayrica,
vegan beslenme aligkanliklari, geleneksel beslenme aligkanliklarindan farklilik gosterir
ve bu degisiklik bazi kisiler i¢in zorlayici olabilir. B12 vitamini eksikligi ise sinir
sistemi sorunlarina ve anemiye neden olabilir. Sosyal agidan, vegan beslenme,
restoranlarda sinirli segeneklerle karsilasma ve sosyal etkilesimlerde zorlanma gibi
durumlarla da iligkilidir. Bu nedenle, vegan beslenmeyi tercih edenlerin bu potansiyel
dezavantajlar1 géz Oniinde bulundurarak dengeli bir diyet planlamasi onemlidir.

(Ozcan, Baysal, 2016)

Ozetle, vegan beslenme, saglik, cevre ve etik degerler acisindan pek ¢ok avantaj
sunsa da, dikkatli bir sekilde planlanmadiginda bazi olumsuzluklar1 da beraberinde

getirebilmektedir. Bu beslenme tarzinin icerdigi besin eksiklikleri ve protein eksikligi
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gibi potansiyel sorunlar, bilingli bir sekilde denge saglanmadiginda ortaya
cikabilmektedir. Ancak, ideal kosullarda vegan beslenme, bireyin beslenme
ihtiyaglarma uygun bir sekilde planlandiginda saglikli bir yasam tarzi olarak kabul
edilebilir. Bu tercih, bireyin ve gezegenin genel refahina olumlu katkilar
saglayabilmektedir. Onemli olan, bu beslenme tarzina gegisin dikkatlice diisiiniilmesi
ve ihtiyaglarin karsilandigindan emin olunmasidir. Sonug olarak, vegan beslenme
tercihi, saghigin yani sira ¢evresel ve etik sorumluluklarla birlestirildiginde, bireyin

hayatinda 6nemli bir degisim yaratma potansiyeline sahiptir.
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IKiINCi BOLUM

BITKiSEL KAYNAKLI SUT URETIMI SURECLERI:
TEKNOLOJI VE INOVASYON

2.1.Bitkisel Kaynakh Siit Cesitleri ve Kullanim Alanlar:

Bitkisel kaynakli siitler, giinlimiizde artan popiilerlikleriyle dikkat ¢eken ve
cesitli nedenlerle tercih edilen siit alternatifleridir. Bu alternatifler, laktoz intoleransi,
alerjik reaksiyonlar veya vegan yasam tarzi gibi sebeplerle hayvansal siitlerin yerine
gecebilir. Bitkisel kaynakli siitler, tamamen bitkisel besinlerden {iretilir ve igerdikleri
hayvansal madde olmamasiyla bilinirler. Birgok uzman, hayvansal iirlinlerin ve
ozellikle hayvansal siit iirlinlerinin insan viicudu i¢in daha ¢ok olumsuzluklari oldugu

diisiincesiyle, bitkisel kaynakli siitleri desteklemektedir.

Bu siit alternatiflerinin ¢esitliligi oldukca genistir. Badem siitii, bademlerden
tiretilen, tatli bir lezzete sahip ve diisiik kalorili bir segenektir. Soya siitii, inek siitiine
en yakin bitkisel siit olarak kabul edilir ve protein acisindan zengindir. Hindistan cevizi
siitli, tatlt bir lezzete sahiptir ve yliksek yag icerigi sebebiyle krema yerine
kullanilabilir. Yulaf siitli, diisiik kalorili olup yiiksek lif igerigi sayesinde sindirim
sagligina katkida bulunabilir. Findik siitii, findiklarin suda bekletilmesiyle elde edilen
ve tath bir tada sahip bir alternatiftir. Piring siitii, piringle karistirilarak elde edilen
diisiik kalorili bir segenektir. Keten siitii ise keten tohumlarinin suda bekletilmesiyle
elde edilir ve tatli bir lezzete sahiptir. Bitkisel kaynakl siit iiretiminde kullanilan

hammaddeler Sekil 2.1. de smiflandirilarak verilmistir. ( Tagpinar, Giiven, Ozer, 2023)
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Sekil 2.1: Bitkisel Kaynakli Siit Hammaddeleri (Yazic1 vd., 2023)

Uzmanlar, bitkisel kaynakli siitlerin insan metabolizmasi igin hayvansal
siitlerden daha uygun bir segcenek oldugunu savunmaktadir. Bu siitler, hayvansal
stitlerde bulunan proteinin sindirimine daha uygun olup, laktoz intoleransi, alerji,
kolesterol problemleri ve sindirim sorunlar1 gibi durumlarla basa ¢ikmak isteyenler i¢in
ideal bir alternatif sunar. Sonug olarak, bitkisel kaynakls siitler, saglikli yasam ve cesitli

beslenme tercihleri arayanlar i¢in degerli bir alternatif olarak one ¢ikmaktadir.



2.2 Bitkisel Kaynakh Siit Uretim Metotlar

Yikama

Kurutma (30° C, 24 sa)

Kabuklarin aynimasi

Su ilavesi (20° C)

Bekletme (12 sa)

Su ilavesi (50° C)

Homojenizasyon (5 dk)

Stzme

Bitkisel st

Sekil 2.2: Bitkisel Siit Hazirlanis1t Akim Semast (Sezgin, 2021)

Bitkisel kaynakli siit {iretimi, temelde {i¢ ana metotla gergeklestirilebilmektedir.
[k yontem, izole proteinler ve yaglarin entegrasyonu araciliftyla; bitkisel kaynakli
proteinler ve yaglar, siite benzer bir kivam ve tat profiline sahip olacak sekilde
birlestirilmektedir. Bu metot, bitkisel kaynakl: siit iiretiminde yaygin bir uygulamadir
ve lirline geleneksel siit 6zelliklerini kazandirmak adina 6zel bir formiilasyon saglar.
Ikinci olarak, bitkisel siitlerin dogrudan kullanilmas1 yontemi; isleme tabi tutularak,
daha az islem gerektirmesi nedeniyle ¢evre dostu bir alternatif sunar. Uciincii bir
yaklagim ise enzimlerin kullanimina dayanmaktadir; bu metodoloji, bitkisel kaynakli
bilesenlerin enzimatik doniisiimii aracilifiyla, siite benzer bir lezzet ve viskozite
profiline kavusturulmasini hedefler. Ancak, bu yontem heniiz gelistirme asamasindadir

ve bilimsel arastirmalara daha fazla ihtiyag duymaktadir.

Bitki bazli igeceklerin iiretimi, genel anlamda benzer prosesleri igermekle
birlikte, hammaddenin 06zelliklerine bagli olarak farkli teknolojik yOntemleri

barindirmaktadir. Bu igeceklerin iiretim asamalar1 arasinda yas 6gilitme, filtrasyon,
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besin Ogeleri ilavesi, sterilizasyon, homojenizasyon, aseptik paketleme ve soguk
depolama bulunmaktadir. Buna ek olarak, bazi hammadde 6zelliklerine bagli olarak
kabuk soyma, kavurma, kuru 6glitme, seyreltilmis asitte bekletme, enzim ilavesi ve
deiyonize suda bekletme gibi cesitli prosesler de uygulanabilmektedir. Uriiniin duyusal
ozelliklerini iyilestirmek adina stabilizator, emiilsifiyer, aroma maddeleri ve tuz gibi
katki maddeleri kullanilabilmektedir. Ayrica, iirliniin besin degerini artirmak icin
protein, mineral ve vitaminlerle zenginlestirme islemi de gergeklestirilmektedir.
(Bengii, Ersan, 2022).

Bitkisel kaynakli siit iiretimindeki teknoloji ve inovasyon c¢abalari, iiriinlerin
kalitesini artirmak ve gevresel etkilerini azaltmak amaciyla yonlendirilmektedir. Bu
baglamda, bitkisel proteinlerin ve yaglarin daha verimli bir sekilde iiretilmesine
odaklanan aragtirmalar, {iriin maliyetlerini diisiirmeyi hedeflemektedir. Ayrica, bitkisel
stitlerin daha dogal bir tat ve kivama sahip olmasi i¢in yapilan calismalar, tiiketicilerin
bu lriinleri daha fazla benimsemesini saglamayi amaglamaktadir. Bu ¢abalarin bir
diger onemli yoni, bitkisel kaynakli siitlerin g¢evresel etkilerini azaltmaya yonelik
calismalardir. Siirdiiriilebilirlik odakli arastirmalar, iiriinlerin ¢evresel ayak izini
minimize ederek, bitkisel kaynakl siitlerin ekolojik olarak daha siirdiiriilebilir olmasini
saglamay1 amaglamaktadir. Bu sayede, bitkisel kaynakli siit endiistrisi hem tiiketicilere

daha ¢ekici bir alternatif sunmakta hem de ¢evresel siirdiiriilebilirligi desteklemektedir.

Bitkisel kaynakli siit tiretimi, teknoloji ve inovasyon sayesinde, giderek daha
kaliteli ve ¢evre dostu bir hale gelmektedir. Bu gelismeler, bitkisel kaynakli siitlerin,
siit tiikketiminin alternatifi olarak daha fazla benimsenmesini saglayabilmektedir.

(Sezgin, 2021)

Son yillarda, tiiketicilerin gevresel siirdiiriilebilirlik ve saglik odakli tercihleri
nedeniyle bitkisel kaynakli siit {iriinlerine olan talep onemli Ol¢iide artmistir. Bu
baglamda, siit {irlinii olmayan bitkisel siit satislar1 2012°den 2019’a kadar % 61
oraninda istikrarlt bir sekilde artmistir (Mauro &amp; Garcia, 2019; Paul ve dig.,
2020). Geleneksel siit liretimine bir alternatif olarak, bitkisel kaynakli siitlerin iiretimi,

cagdas teknoloji ve inovasyon sayesinde dnemli ilerlemeler kaydetmistir.
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2.2.1. Bitkisel Siit Kaynaklari:

Literatiirde siit benzeri bitki bazli igecekler i¢in net bir tanim ve siiflandirma
olmamakla birlikte, genel olarak hayvansal siite benzer goriiniise ve kivama sahip olan
bu igecekler, temelde su icinde ¢ozlinmiis ve parcalanmis bitki materyali (baklagil,
yagli tohumlar, tahil, tahil benzeri gidalar vb.) ve ekstraktlarinin siispansiyonlari
seklinde ifade edilmektedir. Bilimsel arastirmalara gore, siit benzeri bitki bazh
icecekler, kullanilan hammaddelere bagli olarak "tahil bazli", "tahil-benzeri bazl",
"baklagil bazli", "sert kabuklu meyve bazli", "tohum bazli" ve "diger" kategorilerine

siniflandirilmaktadirlar. (Bengii, Ersan, 2022)

Bitkisel siit iiretiminde kullanilan temel kaynaklar arasinda badem, soya,
hindistancevizi, yulaf, findik ve bezelye gibi bitkiler bulunmaktadir. Her bir bitki
kaynaginin ozellikleri, besin degerleri ve islenme siirecleri {iizerinde yapilan
arastirmalar, bitkisel siit endiistrisinin ¢esitlenmesine ve gelismesine onemli dlgiide
katk1 saglamistir. Ornegin, badem siitii iiretiminde kullanilan badem isleme teknikleri

ve bu iglemlerin besin profiline etkisi detayl bir sekilde incelenmistir. (Sezgin, 2021)
2.2.2.Inovatif Isleme Teknolojileri

a. Enzimatik Hidroliz: Bitkisel siit iretiminde enzimatik hidroliz, bitki
proteinlerini daha kiigiik, sindirilebilir pargalara ayirmak i¢in kullanilan bir yontemdir.
Bu yontem, iirlinlin besin profili ve tekstiirlinii optimize etmek adina yapilan en son

gelismeleri igermektedir.

b. Ultrasonik Teknoloji: Ultrasonik teknoloji, siit alternatiflerinin iiretim
stireclerinde kullanilarak mikro partikiil boyutunu optimize eder, homojeniteyi artirir
ve lrlin kalitesini yiikseltir. Bu teknolojinin enerji verimliligi, iiretim siirecinin

stirdiirtilebilirligi agisindan 6nemli bir avantajdir.

c. Yiiksek Basingli Isleme (HPP): Siit alternatiflerinin HPP ile sterilizasyonu,
geleneksel 1s1l iglemlerden daha etkili bir sekilde mikroorganizmalar1 etkisiz hale

getirir. Bu, Uriinlerin besin degerlerini korurken ayn1 zamanda sterilite saglar.
2.2.3.Fermentasyon ve Probiyotikler

Bitkisel siitlerin fermantasyonu, iiriinlerin lezzet, dokular1 ve sindirim sagligi
tizerindeki etkilerini anlamak amaciyla kapsamli bir sekilde arastirilmistir. Ek olarak,

probiyotik bakterilerin eklenmesiyle saglik yararlar1 artirilmis ve tiiketicilere yonelik
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bu saglikli alternatifin ¢ekiciligi artirilmastir.
2.2.4.Ambalaj Teknolojileri

Ambalaj teknolojilerindeki ilerlemeler, bitkisel kaynakli siitlerin raf émriint
artirmak ve c¢evresel siirdiiriilebilirligi desteklemek amaciyla 6nemli bir rol
oynamaktadir. Biyobozunur malzemeler ve ileri ambalaj teknolojileri, iiriinlerin

kalitesini korurken ¢evresel etkiyi minimize etmeye yardimci olmaktadir.

Bitkisel kaynakli siit {tiretimi siireglerindeki teknolojik gelismeler ve
inovasyonlar, tiiketicilere saglikli, lezzetli ve c¢evresel agidan siirdiiriilebilir
alternatifler sunma konusunda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu alandaki arastirmalarin
devam etmesi, bitkisel kaynakli siit endiistrisinin daha da gelismesine ve

¢esitlenmesine olanak taniyacaktir.

2.3. Tahinin Tanimi ve Olusumu

Tahin, susam tohumlarinin 6giitiilmesiyle elde edilen besleyici bir sostur. Susam,
genellikle tropical ve subtropical bolgelerde yetisen bir bitki olan Sesamum
indicum'dan elde edilir. ( Singletary, 2022). Tahinin tarihi, MO 4000'lere kadar
uzanmaktadir. Tahinin ilk kez eski Orta Dogu'da susamin ekildigi donemde yapildig:
iler1 stiriilmektedir. Tahinin ad1, Arapga "tahina" kelimesinden gelmektedir. Bu kelime,
"tahin" yani un ve "tahana" yani 6giitmek kelimelerinden tiiretilmistir. Tahin, susam
tohumlarinin 6giitiilmesi ve preslenmesi ile elde edilir. Arkeolojik kayitlar, yaklagik
4000 y1l 6nce Babil ve Asur'da susam tohumlarinin kullanildigini géstermektedir. Bu
kayztlar, tahinin de bu dénemde yapildigini gdstermektedir. Muhtemelen MO 2500
civarinda tahin, Mezopotamya'ya ihra¢ edilmeye baglanmigtir. (Labban ve Sumainah,
2021). Tahin, Orta Dogu'da yiizyillardir popiiler bir besindir. Tahin, ¢esitli yemeklerde
ve atigtirmaliklarda kullanilir. Tahin, hummus, baba ganoush, muhammara gibi
mezelerin temel malzemelerinden biridir. Ayrica, tahin, ekmek, kurabiye, kek gibi

hamur islerine de eklenir.
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Tiirkiye'de tahin olarak bilinen susam ezmesi, kabugu soyulmus kavrulmus
susam tohumlarinin 6giitilmesiyle elde edilen Orta Dogu'da geleneksel bir gidadir.
Tohumlar genellikle 6nce kavrulur, ardindan ogiitiilerek susam yagmin serbest
birakilmasi saglanir. Bu islem, tahinin zengin ve yogun aromasini ortaya ¢ikarir. Iki
tiir tahin mevcuttur: hafif renkli tahin, genellikle beyaz susam tohumlarindan yapilir
ve koyu renkli tahin, genellikle siyah susam tohumlart kullanilarak tretilir. (Akbulut
ve Coklar, 2008)

Susam, besin acisindan zengin bir icerige sahiptir. Tohumlar, protein, lif, B
vitaminleri (B1, B6), E vitamini, demir, magnezyum, fosfor, ¢inko ve kalsiyum gibi
bir dizi temel besin maddesini igerir. Olusum siireci, susam tohumlarinin kavrulmasi
ve ardindan Ogiitiilmesini icerir. Kavurma islemi, tohumlardaki yaglarin serbest
birakilmasini saglar ve bu da tahinin yogun kivamini olusturur. Tohumlar 6giittildiikce,
elde edilen susam ezmesi giderek daha piiriizsiiz hale gelir. Islenmis tahin, genellikle
sudan baska hicbir ek madde icermez, bu da dogal susam lezzetinin ve besin degerinin
korunmasini saglamaktadir. (Abbas, Sharif, Sibt-e-Abbas, Fikre Teferra, Sultan ve
Anwar, 2022)

2.3.1. Besin Degeri ve Saghk Etkileri

Tahin, yiiksek besin degeri ile de bilinir. Tahin, iyi bir protein, lif, demir,
kalsiyum ve magnezyum kayna@idir. Tahin, ayrica saglikli yaglar bakimindan da
zengindir. Tahinin saglhga faydalan {izerine yapilan arastirmalar, tahinin agagidaki

faydalara sahip olabilecegini gostermektedir:

Kalp sagligin1 destekler. Tahin, doymamis yaglar bakimindan zengindir.
Doymamis yaglar, kalp saghigini desteklemeye yardimer olan kolesterol seviyelerini
diistirmeye yardimci olur. Kan sekerini kontrol etmeye yardimer olabilir. Tahin, lif
bakimindan zengindir. Lif, kan sekeri seviyelerini kontrol etmeye yardimci olabilir.
Sindirim sistemini destekler. Tahin, lif bakimindan zengindir. Lif, sindirim sisteminin
diizgiin ¢alismasi i¢in gereklidir. Kas sagligint destekler. Tahin, protein bakimindan
zengindir. Protein, kaslarin ve dokularin onarimi ve biiylimesi i¢in gereklidir.
Bagisiklik sistemini giiclendirmeye yardimei olabilir. Tahin, E vitamini bakimindan
zengindir. E vitamini, bagisiklik sistemini giliclendirmeye yardimci olan bir

antioksidandir. (Labban ve Sumainah, 2021).
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Tablo 1: Tahinin (100 g) besin degeri analizi

Besin Tutar Birim
Su 3.5 g
Enerji 595 Kcal
Protein 17 g
Toplam lipitler (yaglar) 53.76 g
Karbonhidratlar, farklara gére |21.19 g
Toplam diyet lifi 9.3 g

Gida Bilesimi Veri Tabanlar: Tohumlar, Susam Yagi, Tahin, Cekirdek Tiirii Belirtilmem.
Amerika Birlesik Devletleri Bakanligi Tarim 2019.

Tablo 2: Tahinin mineral igerigi (100 g).

Mineral Tutar Birim DV%
Kalsiyum (Ca) 141 mg 14
Demir (Fe) 4.42 mg 34
Magnezyum (Mg) 95 mg 27
Fosfor (P) 790 mg 113
Potasyum (K) 459 mg 10
Sodyum (Na) 35 mg 2
Cinko (Zn) 4.62 mg 49
Bakir (Cu) 1.61 mg 170
Selenyum (sc) 34.4 Hg 35

Guda Bilesimi Veritabanlar: Tohumlar, Susam Yagi, Tahin, Cekirdek Tiirii Belirtilmemis.
Amerika Birlesik Devletleri Bakanligi Tarim 2019.

Tablo 3: Tahinin vitamin igerigi (100 g).

Vitamin Tutar Birim DV'%
B (Tiamin) 1.590 mg 138
B2 (Riboflavin) 0.120 mg 10

B3 (Niasin) 5.640 mg 38

B6 (Piridoksin A) 0.150 mg 12
Folat, toplam 98 ug 25

A vitamini 67 ug -
Kolin 25.8 ug -

Alfa tokoferol. A

vitamini 0.25 mg 1,60

Gida Bilesimi Veritabanlar: Tohumlar, Sesarnco Yagi, Pahini, Cekirdek Tiirii Belirtilmemis.
Amerika Birlesik Devletleri Bakanligi Tarim 2019.
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Mekanik olarak kabugu soyulmus ve 6giitiilmiis susamdan yapilan yagl bir
macun olarak kabul edilen tahinin saglik tizerindeki olumlu etkilerini inceleyebilmek
icin susamin kendisine de odaklanmak gerekmektedir. Susam tohumlari, sadece
mutfakta kullanilmakla kalmayip, ayn1 zamanda geleneksel ilaglarda da besleyici,
koruyucu ve iyilestirici 6zellikleri nedeniyle kendine saglam bir yer bulmustur. Yiiksek
yag icerigi, sadece enerji saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda sagliga pek ¢ok fayda
saglayan besinleri ve mineralleri igermesiyle dikkat c¢eker. Antioksidanlar ve
vitaminler agisindan zengin olan susam tohumlari, saglikli bir yagsam i¢in 6nemli olan
ve insan saglig lizerinde olumlu etkileri olan 6geleri biinyesinde barindirir. (Labban

ve Sumainah, 2021).

Tahinde bulunan sesaminol, susam yaginin i¢inde yer alan bir antioksidan olarak
tanimlanmustir. (Abbas vd., 2021) Sesaminol, E vitamini aktivitesini belirgin bir

sekilde artirarak yaslanma karsit1 etkiler saglar.

Susamin gecmisi, yaralar, astim, bulanik gérme, karin agrisi, tlserler, dis agrilar
ve dis eti hastaliklari, hatta migren gibi ¢esitli rahatsizliklarin geleneksel tedavilerine
de uzanir. Son zamanlarda yapilan arastirmalar, susam bilesenlerinin ateroskleroz,
diyabet, hipertansiyon gibi durumlar1 hafifletebilecek antioksidan ve anti inflamatuar
ozellikler sergiledigini ortaya koymaktadir. Bu oOzellikler, susam tohumlarini hem
lezzetli bir mutfak malzemesi hem de saglik acgisindan degerli bir kaynak haline

getirmektedir. (Singletary, 2022).

Bu baglamda belirtilen besin degeri tablosuna ve tahinin saglik lizerindeki
etkileri degerlendirilecek olursa tahin, saglikli bir diyetin 6nemli bir parcasi olabilir,
cesitli yemeklere ve atistirmaliklara eklenebilir. Tahin tiikketiminde dikkat edilmesi
gereken en dnemli nokta, yiiksek kalori i¢erigidir. Tahin, yiliksek kalorili bir besindir.
Bu nedenle, tiikketim miktarina dikkat edilmelidir. Ozellikle kilo kontroliine dikkat eden
bireylerin, tahin tiiketimini siirlamalar1 6nerilir. Sonug olarak, tahin, yiiksek besin
degeri ve ¢esitli saglik yararlari ile bilinen bir besindir. Tahin, saglikli bir diyetin

Oonemli bir parcasi olabilir.
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2.4. Tahin Siitiiniin Tanim1 ve Olusumu

Son donemde artan popiilerlikle birlikte, tahin siitii geleneksel siit alternatifleri
arasinda dikkat ¢eken bir bitkisel icecektir. Bu 6zel igecek, susam tohumlarinin
ogitiilmesi veya 6giitiilmiis tahin kullanilarak su ile karigtirllmasiyla iiretilir. Veganlar,
laktoz intoleransi olanlar ve siit alerjisi bulunanlar i¢in ¢ekici bir segenek olan tahin

siitli, hem lezzet hem de besin degeri agisindan zengin bir igerige sahiptir.

Tahin siitiiniin iiretim siireci oldukca basittir. {lk asamada susam tohumlari
ogitiliir veya 6gitiilmis tahin kullanilir. Daha sonra, su eklenerek karisim homojen
bir siv1 haline getirilir. Siiziilme veya siizge¢ kullanimiyla temizlenen karigim, daha
plrtizsiiz bir siit elde etmek i¢in islenir. Bu basit adimlar, tahin siitiinii evde de kolayca
hazirlanabilir bir icecek haline getirir. Tahin siitiiniin besin icerigi oldukca c¢esitlidir.
Iceriginde yiiksek miktarda protein bulunur ve viicuttaki hiicrelerin yap1 tast olan bu
protein, kas dokusunun saglikl bir sekilde korunmasina yardime1 olur. Ayni zamanda
susam tohumlarindan elde edilen tahin siitli, saglikli yaglar bakimindan zengindir.

Mono ve poli doymamis yag asitleri icerigi, kalp sagligi iizerinde olumlu etkiler

yapabilir. (Abbas vd., 2021)

Tahin siitii ayrica cesitli mineraller acisindan zengindir. Igeriginde kalsiyum,
demir, magnezyum ve fosfor gibi mineraller bulunur. Bu mineraller, kemik sagligi,
enerji liretimi ve sinir sistemi fonksiyonlari i¢in 6nemlidir. (Labban ve Sumainah,
2021). Kalsiyum igerigi nedeniyle tahin siitii, 6zellikle vegan veya laktoz intoleransi

olan bireyler i¢in kalsiyum kaynagi olarak 6nemli bir alternatif olabilir.

Saglik tizerindeki olasi etkileri goz Oniine alindiginda, tahin siitiiniin kemik
saghigim destekleyebilecegi, kalp saghigini olumlu yonde etkileyebilecegi ve genel
beslenme dengesini artirabilecegi diigiiniilmektedir. Ancak, herhangi bir besin
maddesinde oldugu gibi, tahin siitiiniin de dengeli bir diyetin bir pargasi olarak
tiketilmesi Onemlidir. Bireylerin 6zel saglik durumlari ve ihtiyaglar1 g6z Oniine

alinarak, bu bitkisel siit alternatifinin kullanimi degerlendirilmelidir.
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2.5. Bitkisel Kaynakh Kremalara Alternatif: Tahin Siitii Kremasi

Giliniimiiz pastacilik endiistrisi, tiiketicilerin artan taleplerine yanit vermek ve
stirdiiriilebilirlik odakli ¢oziimler iiretmek amaciyla siirekli olarak yeni malzeme ve
teknikler arayigindadir. Bu baglamda, kabugu soyulmus susam tohumlarindan elde
edilen tahin siitii, pastacilik tiriinlerinde kullanilabilen yenilik¢i bir bitki bazli alternatif

olarak one ¢ikmaktadir.

Geleneksel lezzetlere yenilik¢i bir bakis getiren tahin siitiinden elde edilen
krema, pastacilik alaninda besleyici ve bitkisel bazli kremalara bir ¢esitlilik
sunabilmektedir. Saglikli beslenme trendlerinin yiikseldigi gliniimiizde, tiiketiciler

geleneksel siit irlinlerine alternatif arayiglarina tahin siitii kremasiyla cevap bulabilir.

Tahin siitii kremasi, daha yogun bir yapiya sahiptir, bu da pastalarin ve tatlilarin
dokusunu zenginlestirir. Ayn1 zamanda tahin siitli, geleneksel siit tirlinlerinden farkl
bir aroma profiline sahiptir, bu da pastalara 6zgiin bir lezzet katmaktadir. Bu lezzet,
sadece vegan veya laktoz intoleransi olan tiiketiciler i¢in degil, ayn1 zamanda farkl

lezzet deneyimleri arayan herkes i¢in tercih edilebilir hale getirebilmektedir.

Tahin siitii kremasi, sadece pastalarda degil, ayn1 zamanda dondurmalar, soslar
ve diger pastacilik iiriinlerinde de kullanim potansiyeli sunar. Bu, pastacilarin sadece
bir alanda degil, genis bir yelpazede yaratici tarifler gelistirmelerine olanak tanir.
Vegan ve laktoz intoleransi olan tiiketicilere hitap etmesi, tahin siiti kremasim

pastacilik sektoriinde kullanilabilir bir alternatif haline getirebilmektedir.

Tahin siiti kremasi, besin agisindan zengin bir profil sunarak pastacilik
iiriinlerine deger katabilmektedir. Igerisinde bulunan susamdan elde edilmis tahin
hammaddesinden kaynakli yiiksek protein, lif, kalsiyum ve vitamin igerigi, bu
malzemenin sadece lezzet agisindan degil, ayni zamanda besleyici bir katki
saglamasini saglamaktadir. Antioksidanlar bakimindan zengin olmasi, genel saglik

yararlaria yonelik bir ek avantaj sunabilmektedir.
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UCUNCU BOLUM

MATERYAL VE METOTLAR

3.1. Materyaller

Tahin siitiiniin hazirhk asamasinda iki farkli tahin ¢esidi kullanilmis olup
bunlarm ilki fabrikasyon tretimi kapali paket tahin, digeri ise Bursa’nin yerli kdy
pazarindan alinmis ev yapimi tahindir. Bu iki tahinin, icme suyu ile 3 dk blend edilerek
olusan karigimi siiziilmiis ve kavanozlara alinmistir. Ortaya ¢ikan iki stit tat agisindan
karsilastirilmis, karakteristik yogun bir susam tadi alinmasi tercihi sebebiyle el yapimi

tahinle elde edilen siit ana materyal olarak segilip ¢alismalara devam edilmistir.

Regetede belirtilen oranlarda ev yapimi tahin ve igme suyu blenderden gegirilip
stiziilerek ham bir bitkisel siit elde edilmis ve bu siitii hayvansal kaynakli siite (inek
stitiine) dort asamada oranlayarak elde edilen dort farkli siit ana materyal olarak
kullanilmistir. Kullanilan tahin siitiindeki tahin oranlari esit olup bu siitiin farkl
oranlarda hayvansal kaynakl: siite eklenilmesi ile elde edilen siitler krema yapiminda
kullanilmistir. Elde edilen 4 farkli siite yardimci materyal olarak esit miktarlarda
tatlandirmak i¢in bitkisel bir seker alkolii olan eritritol ( Parmor) ve istenilen kivami
almasi agisindan pastacilik sektoriinde siklikla kullanilan kivam artirict ksantam gum
(Dr Gusto) kullanilmistir. Yapilan denemeler sonucunca elde edilen kremada malzeme
cesitliligi arttik¢a tahin tadinin daha iyi hissedilmemesi nedeniyle ana materyale kivam

artiric1 ve tatlandirici haricinde herhangi bir malzeme eklenmemistir.

Elde edilen pastact kremalar1 yiizde yiiz hayvansal siitle yapilmig kontrol pastaci
kremasi ile karsilastirilarak bu kremalarin fizikokimyasal ve duyusal analizleri

yapilmistir.

3.2.Metotlar

Yontemlerin  tiim asamalar1  Istanbul Gelisim Universitesi Gastronom

Mutfaginda ve Gida teknolojileri laboratuvarinda gergeklestirilmistir.
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3.2.1. Tahin Siitiiniin Hazirlanmasi

Tahin siitii regetede belirtilen oranlarda Sekil 3.1.” de gosterildigi gibi igme suyu
igerisine ev yapimi tahin eklenmis ve yaklasik 3 dakika boyunca 6nce diisiis daha sonra
yiiksek hizda blenderden (arzum) gegirilip homojen bir yapiya girmesi saglanmis ve

sonrasinda temiz bir bez yardimiyla siiziilmiistiir.

Sekil 3.1: Blenderde Homojenize Edilen Tahin ve Su

Sekil 3.2: Homojenize Olmus ve Siizme Islemi Sonras1 Tahin Siitii

3.2.1.1. Tahin Siitii ve Tahin Siitii ile Oranlanmig Diger Siitlerin Hazirlanis

200 ml igme suyu igerisine 140 gr ev yapimi tahin eklenir ve blenderden gegirilip
temiz bir bez yardimiyla siiziiliir. Elde edilen bu karisim tahinin siitiidiir. Kargilastirma
yapabilmek adina tekrardan 200 ml &lgiiden baz alinarak hayvansal bazli siite (inek
stitll) %25 oraninda tahin siitii ekleyerek birinci ornek, %50 oraninda tahin siitii

ekleyerek ikinci 6rnek, %75 oraninda tahin siitii ekleyerek tigiincii 6rnek ve %100 tahin

27



stitli kullanilarak dordiincii 6rnek siit elde edilmistir. Bu 6rnekleri karsilastirmak adina
200 ml %100 inek siitii kontrol siit olarak kullanilmis ve bu siitten %100 hayvansal
icerikli kontrol krema elde edilmis diger tiim kremalar bu kontrol kremasi ile

karsilastirilmistir.

Sekil 3.3: Kontrol Siit ve Tahin Siitii ile Oranlanmis Ornek Siitler

3.2.2. Pastac1 Kremasinin Hazirlanmasi

Pastact kremasinin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler Sekil 3.4." de
belirtildigi gibi kullanilan yardimci materyallerin (tatlandirict ve kivam artirici)
miktarlar1 her 6rnekte esit olup yapim asamasinda yalnizca ana materyal olan siitteki
tahin siitii oranlar1 degismektedir. Degisen siit oranlariyla elde edilen kremalardaki tat

farkliliklar1 goz oniinde bulundurularak her bir krema ayr1 tencerelerde pisirilmistir.
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Sekil 3.4: Pastaci Kremasinda Kullanilan Malzemeler

40 gr eritritol, 8 gr ksantam gum ( 50 ml 6rnek siit ile agilmustir.) bir tencereye
alinir ve lizerine %25 tahin siitiinii %75 inek siitlil ile oranlanan birinci ornek siit
topaklanma olmayacak sekilde dokiilerek karistirilir. Homojen hale gelen karisim Sekil
3.5.7 de gosterildigi gibi ocaga alinarak dibi tutmayacak sekilde istenilen kivama

gelene kadar siirekli karistirilir ve pisirilir.

Sekil 3.5: Pastact Kremasinin Ocaktaki i1k Hali
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Hazirlanan birinci 6rnek krema homojen hale gelip istenilen kivama ulastiginda
ocaktan alinir ve tlizeri kabuk tutmamasi i¢in krema iizerine stre¢ kapatilip sogumaya
alinir. Ayni metotlar yardimci materyallerin miktarlar: degistirilmeden ikinci, tigtinct,
dordiincii ve kontrol krema i¢in de uygulanir. Her bir 6rnek krema ayr1 tencerelerde
pisirilmesi gerekmektedir. Hazirlanan 4 6rnek krema ve kontrol krema soguduktan
sonra stkma torbalarma koyulup +4 dolapta bir giin dinlenmeye alinir. igerdikleri
bitkisel siit orani karistirilmamak adina her bir 6rnek kremaya kod verilir bu baglamda;
%25 ts - %75 is ile yapilan birinci 6rnek kremanin kodu H77, %50 ts - %50 is ile
yapilan ikinci 6rnek kremanin kodu M79, %75 ts - %25 is ile yapilan rnek kremanin
kodu NO1 , %100 ts ile yapilan kremanin ise kodu D97 olmak iizere kodlanmis ve bu
kremalar %100 is ile yapilan kontrol krema ile karsilastirilarak fizikokimyasal ve

duyusal analizleri yapilmustir.

Sekil 3.6: Kontrol Krema ve Tahin Siitii Kremalar1 Son Hali

3.2.3. Tahin Siitii ve Pastact Kremasi icin Yapilan Fizikokimyasal ve
Duyusal Analizler

3.2.3.1. pH Analizi

Elde edilen siit ve krema 6rneklerinin sicakligi 20 °C'ye ayarlanir ve numuneler
vortex cihazinda iyice homojenize edilir. pH metrenin kontrolii, tampon ¢o6zeltiler
kullanilarak gergeklestirilir. Krema islemine baslamadan dnce uygun ¢ozelti ile agilir.
Siit ve krema numunelerine pH metre elektrodu daldirilir ve elde edilen pH degerleri
kaydedilir. Elektrotlar, yaklasik 50 °C'lik su ile temizlenir ve ardindan kaba filtre

kagidi ile kurulanir. (Oner ve Sanlidere Aloglu,2020).
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3.2.3.2. Renk Analizi

Elde edilen siit ve krema numuneleri, vortex cihazi ile etkili bir sekilde karistirilir
ve sicakligi 20 °C'ye gore ayarlanir. Renk analiz cihazi ilk asamada kalibre edilir; siyah
kalibrasyon plakasi ile siyah, beyaz kalibrasyon plakasi ile beyaz ayar1 gergeklestirilir.
Krema isleme alinmadan 6nce uygun ¢ozelti ile agilir. Rengi belirlenecek siit ve krema
numuneleri, 6rnek kabina yerlestirilir ve cihazdan elde edilen L, a*, b* degerleri

okunarak kaydedilir. (Oner ve Sanlidere Aloglu,2020).
3.2.3.3. Kuru Madde Analizi

Kurutma kaplari, 102+2 °C sicaklikta 2 saat boyunca bekletilerek sabit bir
agirliga ulastirilir. Ardindan, kaplar desikatore alinarak oda sicakligina gelinceye kadar
sogutma iglemi gergeklestirilir. Kurutma kaplari bir tarti1 lizerine konulur, darasi
alindiktan sonra 5 mL krema numuneleri tartilir. Elde edilen tartim sonuglari
kaydedilir. Kurutma kaplari, 6énce 30 dakika siireyle su banyosunda tutulur veya
alternatif olarak 50+2 °C etiivde 24 saat bekletildikten sonra 95+2 °C sicaklikta 2 saat
kurutma dolabinda bekletilir. islem siiresi sona erdikten sonra desikatérde oda
sicakligina getirilen kaplara tartim islemi yapilir. Bu islem, iki tartim islemi arasindaki
fark 0.0005 g'dan daha diisiik seviyeye ulasana kadar devam eder. (Oner ve Sanlidere
Aloglu,2020).

%KM = ((m1-m2) /(m2-m0)) *100

KM: Toplam kuru madde miktarinin kiitlece ylizde degeri (m/m)
m0: Kurutma kab1

ml: Kurutma kab1 ve 6rnegin kurutma sonrasi agirhig

m?2: Kurutma kab1 ve 6rnegin agirligi
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3.2.3.4. Duyusal Analiz

Gelisim Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencilerinden
olusan 80 kisilik panelist grubu, laboratuvar ortaminda elde edilen krema 6rneklerini
duyusal analiz testine tabi tutmustur. Panelistler, pastact kremast hakkinda 6nceden
bilgilendirilmis ve gerekli egitimi almislardir. Duyusal analiz sirasinda, panelistler
ornekleri goriiniis, renk, koku, lezzet, yumusaklik, sululuk, tuzluluk, yap1 ve genel
kabul edilebilirlik agisindan degerlendirmislerdir. Her analiz 6ncesinde, 6nceki testin
biraktigi tad1 gidermek amaciyla panelistlere su verilmistir. Panelistler, analizleri 1'den
(son derece koti) 9'a (miikemmel) kadar olan bir puanlama sistemini kullanarak
degerlendirmislerdir. Duyusal analizde kullanilan form, ek kisminda detayl bilgiler
bulunmaktadir. (Bilici, 2022)

Sekil 3.7: Duyusal Analiz Oncesi Kontrol Krema ve Ornekler
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DORDUNCU BOLUM

BULGULAR

4.1. Tahin Siitii ve Pastaci Kremasi Uretimi

Hazirlanan tahin siitii ve pastact kremasi recetelerde belirtildigi sekilde
hazirlanmis ve tiikketime hazir hale getirilmistir. Siitlin hazirlanmasi sirasinda
kullanilan tahin konsantrasyonunun belirlenmesi i¢in refraktometre kullanilmistir.
Elde edilen veriler neticesinde normal pastorize siite yakin degerlerde briks miktari
ayarlanarak elde edilen siitte kullanilacak tahin miktar1 belirlenmistir. Yapilan
calismalarda 140 gr tahinden {iretilen siitlerin briks degeri 10.00-12.00 araliginda
olacak sekilde normal siit briksine esit olmasi icin ayarlanmistir. Ornek siitlerde
kullanilan tahin gramajindaki artisla damakta birakti§ig1 yogunluk hissi ve hafif
miktarda hissedilen yaglilik hissinde artis gézlenmistir. Hazirlanan siitlerin tahin siitii

orani arttik¢a renkleri krem rengi olarak gézlenmistir.

4.2.Uretilen Pastaci Kremalarinin Analiz Bulgular
4.2.1. pH Analizi Bulgularn

Elde edilen kontrol krema ve ts igeren 6rnek krema numunelerinin sicakligi 20
°C’ye ayarlanip numuneler votex cihazinda iyice homojenize edilmistir. pH metrenin
kontrolii tampon ¢ozeltiler ile kalibre edilmis ve krema isleme alinmadan 6nce uygun
cozeltiler ile agilmistir. Krema numunelerinin igerisine pH metre elektrodu daldirilip

elde edilen degerler kaydedilmistir. Kaydedilen degerler Tablo 4.’de verilmistir.

Tablo 4: Krema Numunelerinin pH Degerleri

Ornek Ort.

%0 TS -%1001S |6,56+ 0,012

%25 TS - %751S |6,42 +0,03?

%50 TS - %50 iS 6,23 +£0,05°

%75 TS -% 251S  |5,82 +0,04¢

%100 TS - %010S |5,80 + 0,05¢
33




Elde edilen kremalarin tahin siitii oranlariin farkli olmasi sebebiyle her biri
birbirinde farkli kodlanmis olup Tablo 4.’deki C19 %100 is elde edilen kontrol kremayt,
H77 %25 ts ile elde edilen kremayi, M79 %50 ts ile elde edilen kremay1, NO1 %75 ts
ile elde edilen kremay1, D97 ise %100 ts ile elde edilen kremay1 ifade etmektedir.

Tablo 4.’de goriildiigii lizere hazirlanan pastact kremalarinin pH analiz
bulgularinin ortalamalar yiiksekten diisige dogru su sekildedir: %100 inek siitii ile elde
edilen kontrol kremanin 6,56, %25 tahin siitii ile elde edilen kremanin 6,42, %50 tahin
siitii ile elde edilen kremanin 6,23, %75 tahin siitii ile elde edilen kremanin 5,82, %100
tahin siitii ile elde edilen kremanin ise 5,80 olarak hesaplanmistir. Belirtilen tablodaki
verilere gore en yiiksek pH degeri kontrol kremasina ait iken, en diisiik pH degeri %100
tahin siitiinden elde edilen kremaya aittir. Krema numunelerinde tahin siitii oran1 arttik¢a
pH degerlerinin agsamali olarak diistiigli bu dogrultuda kremalarin asitlik oraninda artig
gozlemlenmektedir. Pastaci kremasi iizerine yapilan bagka bir ¢alismada kuru fasulye
stittinden elde edilen dort farkli pastact kremasi 6rnegine pH analizi uygulanmig ve dort
tirtinde pH degerleri kontrol kremada 7,00 birinci krema numunesinde 6,85, ikinci
krema numunesinde 6,50, ti¢lincii krema numunesinde ise 6,35 olarak hesaplanmistir.
Belirtilen numune oOrneklerinde fasulye miktar1 arttikca krema yapisinda sitrik
dengesinin konsantrasyon ile ters orantida degistigi ve bu durumun konsantrasyon ile
sitrik arasinda bir iligki oldugu vurgulanmustir. (Bilici, 2022). Ornekler istatistiki acidan
incelendiginde ise tahin siitii oran1 arttik¢a pH degerinin anlamli bir sekilde diistiigii ve
krema oOrneklerinin asitliginin arttig1 tespit edilmistir (p< 0.05). Hi¢ tahin siiti
kullanilmayan krema 6rnegi ile %25 tahin siitii kullanilarak hazirlanan krema 6rneginin
aralarinda ise istatistiki agidan anlamli bir farklililik bulunmamaktadir (p > 0.05) Ancak
%350 tahin siitii ve %50 inek siitli kullanilarak hazirlanan krema 6rneginin diger tim
orneklerin pH degerleri ile aralarinda anlamli bir farklilik gozlemlenmektedir. (p <0.05).

Tablo 4°de belirtilen degerlere gore bu ¢alismadaki kontrol kremanin pH degeri
ise 6,56 olarak tespit edilmistir. Kontrol kremaya en yakin tahin siitii 6rnegi ise 6,42 ile

%25 tahin siitli oraniyla elde edilen pastaci kremasi oldugu gézlemlenmektedir.

4.2.2. Renk Analizi Bulgulari
Elde edilen siit ve krema numuneleri, vortex cihazi ile etkili bir sekilde
karistirilmis ve sicakligi 20 °C'ye gore ayarlanmistir. Renk analiz cihaz ilk asamada

kalibre edilmis, siyah kalibrasyon plakasi ile siyah, beyaz kalibrasyon plakasi ile beyaz
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ayar1 gerceklestirilmistir. Krema numuneleri isleme alinmadan 6ne uygun ¢ozeltiyle
acilmistir. Rengi belirlenecek olan krema numuneleri 6rnek kabina yerlestirilmistir.
Renk analiz cihazinda okuma iglemi yapilarak L, a*, b* degerleri kayda alinmistir.

Alinan degerler Tablo 5.”de belirtildigi gibidir.

Tablo 5: Krema Numunelerinin Renk Degerleri

Ornek L a* b*
%0 TS - %100iS  |92,58 +0.05%| -2,05+0.05% | 4,97 +0.05°
%25 TS - %751S  [94,58 +0.05°| -2,72+0.05% | 12,55+ 0.05
%50 TS - %50 iS 91,81 +0.05¢| 1,94+0.05 | 15,00+ 0.05?
%75 TS -% 251iS (89,64 +0.05¢| 2,68+0.05° | 17,35+ 0.05°
%100 TS - %0iS |88,36 +0.05%| 3,58 +0.05% | 17,38+ 0.05%

L degeri siyahtan (0) beyaza (100) dogru, a* degeri yesilden (-) kirmiziya (+) dogru, b* degeri ise
maviden (-) sariya (+) dogru olan renk degisimlerini gostermektedir.

a* Ayni parametrenin farkli ornekler arasindaki anlamlilik diizeyini gésterir.
Degerlerin iizerindeki harfler a. = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
anlamlilik diizeyini gostermektedir

Tablo 5.’de goriildiigii lizere L degeri renk analiz bulgularinin ortalamalar1 diisiikten
yiikksege dogru su sekildedir: %100 ts ile tiretilen pastact kremasinin renk degeri 88,36,
%75 ts ile iiretilen pastact kremasinin renk degeri 89,64, %50 ts ile {iretilen pastaci
kremasinin renk degeri 91,87, %25 ts ile tiretilen pastact kremasinin renk degeri 94,58,
%0 ts ile tliretilen kontrol kremanin renk degeri ise 92,58 olarak 6l¢iilmiistiir. En ytliksek
L degeri 92,58 ile %0 ts ile iiretilmis kontrol kremasina aittir. En diisiik L degeri ise
%100 ts ile tretilen pastact kremasina aittir. Elde edilen verilere gore pastaci
kremalarinda tahin siiti orami arttik¢a parlaklik degeri diismektedir. Bu durumun
kremanin i¢erigindeki kuru maddelerin yogunlugu ile ilgili oldugu gozlemlenmektedir.
[statistiki agidan degerlendirildiginde de Tablo 5’te goriildiigii {izere tahin siitii ve inek
stitii degisikligine bagli anlamli bir farklilik tespit edilmistir (p < 0.05) Tahin siitii oran1
arttikca kremanin rengi koyulagmaktadir ve parlaklik degeri ayni oranda anlaml bir

sekilde azalmaktadir (p < 0.05).
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a* renk analizi bulgular1 ortalamalar1 diisiikten yiiksege dogru su sekildedir: %0
ts ile tiretilen kontrol pastaci kremasinin renk degeri -2,05, %25 ts ile iiretilen pastaci
kremasinin renk degeri -2,78, %50 ts ile liretilen pastact kremasinin renk degeri 1,94,
%75 ts ile iiretilen pastact kremasinin renk degeri 2,68, %100 ts ile iiretilen pastaci
kremasinin renk degeri 3,58 olarak 6l¢iilmiistiir. En yiiksek a* degeri 3,58 ile %100 ts
ile iiretilen pastaci kremasina aittir. En diisiik a* degeri ise -2,05 ile %0 ts ile tiretilen
kontrol pastact kremasina aittir. Kontrol pastaci kremas1 ve % 100 ts iceren pastact
kremasi arasinda deger farkliliklar1 gozlemlenmektedir.

b* degeri renk analizi bulgulari ortalamalar1 diisiikten yiiksege dogru su
sekildedir: %0 ts ile iiretilen kontrol pastacit kremasinin renk deger 4,97, %25 ts ile
iretilen pastact kremasiin renk degeri 12,55, %50 ts ile iiretilen pastact kremasinin
renk degeri 15, %75 ts ile lretilen pastact kremasinin renk degeri 17,35, %100 ts ile
tiretilen pastact kremasinin renk degeri ise 17,38 olarak Ol¢iilmiistiir. En yiliksek b*
degeri 17,38 ile %100 ts ile tiretilen pastact kremasina aittir. En diisiik b* degeri ise 4,97
ile %0 ts ile iiretilen kontrol pastaci kremasina aittir. Kontrol pastact kremasit ve % 100
ts igeren pastaci kremasi arasinda anlamli bir deger farkliliklar1 gortiilmektedir.

Tabloda goriildiigii lizere kontrol krema ile tahin siitiinden elde edilen pastaci
kremalar kiyaslandiginda L degerinin, %25 tahin siitii ile iiretilen pastaci kremasinda
kontrol kremadan daha parlak oldugu gozlemlenmektedir. %50, %75 ve %100 tahin
stitll ile tiretilen pastaci kremalarinin kontrol kremadan daha az parlakliga sahip oldugu
goriilmektedir.

a* degeri tahin siitiinde elde edilen pastacit kremalar1 ve kontrol krema ile
degerlendirildiginde ise %25, %50, %75 ve %100 tahin siitiinden elde edilmis pastaci
kremalarin a* degerinin kontrol kremadan daha yiiksek oldugu gézlemlenmektedir.
%100 tahin siitii ile {iretilen pastaci kremanin ise en yliksek a* degerine sahip oldugu
goriilmektedir. b* degeri tahin siitii ile elde edilen pastaci kremalar1 ve kontrol krema
degerlendirildiginde ise %25, %50, %75 ve %100 tahin siitiinden elde edilmis pastact
kremalarinin kontrol kremadan daha yiiksek degerlere sahip oldugu gozlemlenmektedir.
Pastac1 kremasi {izerine yapilan baska bir ¢aligmadan sirayla L, a*, b* 63.02, 5.52, 11.06
seklinde verilmistir (Bilici,2022). Yapilan ¢aligsma ile tahin siitiinden elde edilen pastaci

kremalarinin arasinda anlamli deger farliliklart bulunmaktadir.
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4.2.3. Kuru Madde Analiz Bulgulari

Kurutma kaplari, 102 + 2°C sicaklikta 2 saat boyunca bekletilerek sabit bir
agirhiga ulagtirtlmistir. Ardindan, kaplar desikatore alinarak oda sicakligina gelinceye
kadar sogutma islemi gerceklestirilmistir. Kurutma kaplari bir tart1 {izerine konularak
darasi alindiktan sonra 5 ml krema numuneleri tartilmistir. Elde edilen tartim sonuglari
kaydedilmistir. Kurutma kaplari, 6nce 30 dakika siireyle su banyosunda tutulmus, 50 +
2 °C etiivde 24 saat bekletildikten sonra 95 + 2°C sicaklikta 2 saat kurutma dolabinda
bekletilmistir. Islem siiresi sona erdikten sonra desikatdrde oda sicakligina getirilen
kaplara tartim islemi yapilmistir. Bu islem, iki tartim islemi arasindaki fark 0.0005 g'dan
daha diisiik seviyeye ulasana kadar siirdiiriilmiistiir. Tablo 6.’da kuru madde degerleri

belirtilmistir.

Tablo 6: Krema Numunelerinin (%) Kuru Madde Degerleri

Tahin Siitii Oram1 | Kuru madde Degeri (%)
0% 72,55 + 0,054
25% 73,08 + 0,04¢
50% 74,33 £ 0,02
75% 75,23 + 0,05°
100% 77,78 + 0,05°

a* Aynmi parametrenin farkli érnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gésterir.
Degerlerin iizerindeki harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
anlamhlik diizeyini gostermektedir

Tablo 6.’da belirtilen kuru madde degerleri en diisiikten en yiiksege dogru su sekildedir:
%0 tahin siitii ile {iretilen kontrol kremanin kuru madde degeri 72,55, %25 tahin
siitlinden {iretilen pastaci kremasinin kuru madde degeri 73,08, %50 tahin siitiinden
tiretilen pastact kremasinin kuru madde degeri 74,33, %75 tahin siitiiyle iiretilen pastaci
kremasinin kuru madde degeri 75,23, %100 tahin siitii ile {iretilen pastact kremasinin
kuru madde degeri ise 77,78 seklindedir.

En yiiksek kuru madde degeri 77,78 ile %100 tahin siitiinden elde edilen pastaci
kremasina aittir. En diisiik kuru madde degeri 72,55 ile %0 tahin siitii ile iiretilmis
kontrol kremaya aittir. Kontrol krema ile kiyaslandiginda tahin siitii ile iiretilen diger
dort 6rnek kremalariin igerigindeki tahin siitii oran1 arttik¢a kuru madde degerlerinde

artis gozlemlenmektedir. Tablodan goriildiigii iizere krema 6rnekleri arasinda istatistiki
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acidan anlamli farklilik bulunmaktadir (p < 0.05). Tahin siitii konsantrasyonu inek siitii
konsantrasyonuna oranla karisimda arttikga kuru madde oraninin istatistiki agidan
anlaml bir farklilik olusturdugu goriinmektedir. Tahin siitiiniin kivam artiric1 6zelligi
artirmasi, karistmin rengini  koyulastirmasi elde edilen kremalarinin duyusal
parametrelerini de etkilemistir.

Pastaci kremasi iizerine yapilan bir ¢aligmada dort farkli numuneye kuru madde
analizi yapilmis ve degerleri su sekilde bulunmustur. Birinci numune (kontrol
kremanin) kuru madde degeri 48.84, ikinci numunenin kuru madde degeri 44.38, li¢lincli
numunenin kuru madde orani 45.07, dérdiincii numunenin kuru madde degeri ise 48.50
seklinde hesaplanmistir (Bilici, 2022). Pastaci kremasi iizerinde yapilan bir ¢alismada,
tic farkli pastaci kremasina peynir alt1 suyu eklenerek gerceklestirilen kuru madde
analizi sonuglarina gore, pastact kremasi 6rnek1 %50, pastact kremas1 6rnek 2 %48 ve
pastaci kremasi ornek 3 %52 olarak belirlenmistir. Kuru madde miktarlari ve nem
oranlari, peynir altt suyu eklenmeden 6nce es degerdir ve farklar1 6nemsizdir. Ancak,
peynir alti suyu eklenmesiyle birlikte kuru madde oraninda artis ve nem oraninda
azalma gozlemlenmistir. Bu durumun nedeni, peynir alt1 suyu eklenmesiyle toplam kuru

ekstrede kalan yagin artmasidir (Delmi Bouras, A. ve digerleri 2018).

4.2.4. Duyusal Analiz Bulgular:
Elde edilen kremalar Gelisim Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Bolimii 6grencilerinden olugan 80 kisilik panelist grubu, laboratuvar ortaminda elde
edilen krema orneklerini duyusal analiz testine tabi tutmustur. Panelistler, pastaci
kremas: hakkinda onceden bilgilendirilmis ve gerekli egitimi almislardir. Duyusal
analiz sirasinda, panelistler Ornekleri goriinlis, renk, koku, lezzet, yumusaklik,
sululuk, yap1 ve genel kabul edilebilirlik agisindan degerlendirmislerdir. Her analiz
oncesinde, onceki testin biraktig1 tad1 gidermek amaciyla panelistlere su verilmistir.
Panelistler, analizleri 1'den (son derece kotii) ve 9'a (miikemmel) kadar olan bir
puanlama sistemini kullanarak degerlendirmislerdir. Tablo 7.’de kremalarin duyusal

analiz degerleri verilmistir.
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Tablo 7: Krema Numunelerinin Duyusal Analiz Degerleri
. Genel
Ornek Goriinits| Renk | Koku | Lezzet | Yumusakhlk | Sululuk| Yapr | Kabul
E.
%0 TS -%100 IS 7,752 7,602 6,502 6,302 7,352 7,402 7,802 7,702
%25 TS - %751S | 7,23 7,38 | 6,43 | 510° 6,43" 6,93 | 7,35% | 7,08°
%50 TS - %50 1S | 6,70° 7,15° 6,35% 3,90¢ 5,50¢ 5,45°¢ 6,902 6,45°
%75 TS -%251S | 7,34% 6,84°¢ 6,852 6,672 6,60P 6,93° 7,082 7,392
%100 TS - %0 1S | 7,49 6,96 | 6,77%° | 6,65 6,70° 6,93 | 7,15% | 7,342

a* Ayni parametrenin farkli érnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gésterir.
Degerlerin iizerindeki harfler a = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak
anlamhilik diizeyini gostermektedir

Hazirlanan tahin siitli kremalarmin duyusal analiz degerlerinin ortalamalari
Tablo 7.’de belirtilmistir. Tabloda gosterildigi lizere goOriinlis parametresi esas
alindiginda en yiiksek duyusal analiz skorunu 7.75 ile %0 tahin siitiinden elde edilmis
kontrol pastaci kremasi, en diisiik duyusal analiz skorunu ise 6.7 ile %50 tahin siitiinden
elde edilen pastaci kremasi1 almistir. Kontrol kremaya en yakin duysal degerin goriiniis
itibariyle %100 tahin siti ile elde edilen pastact kremasina ait oldugu
gozlemlenmektedir. Panelistlerin kremalarin goriiniisleri ile ilgili genel yorumlar1 su
sekildedir: %25 tahin siitiinden elde edilen kremanin renk olarak kontrol kremaya daha
cok yakin degerde olsa da goriintli yogunluk bakimindan %100 tahin siitiinden elde
edilen pastaci kremasinin kontrol kremaya daha ¢ok benzedigini belirtmislerdir.

Renk parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz skoru 7.38 ile %25
tahin siitiinden elde edilen pastaci kremasi, en diisiik duyusal analiz skorunu ise 6.84
ile %75 tahin siitii ile elde edilen pastact kremas: almistir. Kontrol krema ve diger
numunelerin renk parametreleri ise su sekildedir: kontrol kremanin duyusal analiz skoru
7.6, %50 tahin siitiinden elde edilen pastact kremasinin duyusal analiz skoru 7.15, %100
tahin stitiinden elde edilen pastaci kremasinin duyusal analiz skoru ise 6.96 seklindedir.
Kontrol kremasina en yakin deger 7.38 ile %25 tahin siitlinden {iretilen pastaci
kremasina aittir. Panelistlerin duyusal analiz esnasinda kremalarin renkleri ile ilgili
genel yorumlar1 su sekildedir: %25 tahin siitiinden elde edilen pastact kremasinin
kontrol kremaya daha yakin renk degerlerinde oldugu, %100 tahin siitiinden elde edilen
pastaci kremasinin ise diger kremalara gore renginin daha koyu oldugu belirtilmistir. Bu
baglamda kremalardaki tahin siiti oram1 ylikseldikce renginin koyulastigi ve

parlakliginin azaldig1 gézlemlenmistir.
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Koku parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz skorunu 6.50 ile %0
tahin siitiinden {iretilen pastaci kremast, en diisiik duyusal analiz skorunu ise 4.77 ile
%100 tahin siitiinden elde edilen pastaci kremasi almistir. %25 tahin siitlinden elde
edilen pastact kremasinin duyusal analiz skoru 6.43, %50 tahin siitiinden {iretilen pastaci
kremasimin duyusal analiz skoru 6.35, %75 tahin siitinden elde edilen pastaci
kremasinin duyusal analiz skoru ise 4.85 seklindedir. Panelistlerin duyusal analiz
esnasinda kremalarin kokular1 hakkinda yorumlari ise su sekildedir: %0 tahin siitiinden
elde edilen pastaci kremasi kokusunun biraktigi hissin daha iyi oldugu, %25 tahin
stittinden elde edilen pastaci kremasinin kontrol kremaya daha yakin oldugu, %100 tahin
siitiinden elde edilen pastact kremasinda daha yogun tahin kokusunun oldugu fakat
panelistlerde biraktigi hissin ortalamanin altinda oldugu belirtilmistir. Bu baglamda
elde edilen kremalarda tahin siitii orani arttik¢a koku parametresindeki duyusal degerler
ortalamanin altinda kalarak panelistlerce diisiik puanlanmugtir.

Lezzet parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz skorunu 6.67 ile
%75 tahin siitiinden elde edilen pastaci kremasi, en diisiikk duyusal analiz skorunu ise
3.9 ile %50 tahin siitiinden elde edilen pastacit kremas: almistir. Diger numunelerin
duyusal analiz skorlar1 ise su sekildedir: %0 tahin siitiinden elde edilen pastaci
kremasinin duyusal analiz skoru 6.3, %25 tahin siitinden elde edilen pastaci kremasinin
duyusal analiz skoru 5.1, %100 tahin siitiinden elde edilen pastaci kremasinin duyusal
analiz skoru 6.65 seklindedir. Panelistlerin duyusal analiz esnasinda kremalarin lezzeti
hakkindaki genel yorumlar1 su sekildedir: %75 tahin siitiinden elde edilen pastaci
kremasinin kontrol kremasindan daha lezzetli oldugu, %100 tahin siitiinden elde edilen
pastac1 kremasinin ikinci tercih edilen krema oldugu ve %75 tahin siitli iceren pastact
kremas ile lezzetlerinin birbirine yakin oldugu belirtilmistir.

Yumusaklik parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz skorunu 7.35
ile %0 tahin siitiinden elde edilen kontrol pastaci1 kremasi, en diisiik duyusal analiz skoru
ise 5.5 ile %50 tahin siitiinden elde edilen pastact kremasi almistir. Diger numunelerin
duyusal analiz skorlar1 ise su sekildedir: %25 tahin siitiinden elde edilen pastaci
kremasinin duyusal analiz skoru 6.43, %75 tahin siitiinden elde edilen pastaci
kremasinin duyusal analiz skoru 6.60, %100 tahin siitiinden elde edilen pastact
kremasinin duyusal analiz skoru ise 6.70 seklindedir. Panelistlerin duyusal analiz
esnasinda kremalarin yumusaklig1 hakkindaki genel yorumlari su sekildedir: %0 tahin

siitlinden elde edilen kontrol pastacit kremasinin daha piiriizsiiz ve yumusak oldugu,
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%100 tahin siitinden elde edilen tahin siiti kremasinin ise daha sert fakat kontrol
kremadan sonra diger numunelere gore en tercih edilebilir yumusaklik oldugu
belirtilmistir. Buna bagli olarak tabloda verilen yumusaklik parametresindeki duyusal
skorlardan kontrol kremaya en yakin degerin %100 tahin siitiinden elde edilen pastaci
kremasina ait oldugu gozlemlenmektedir.

Genel Kabul Edilebilirlik parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz
skorunu 7.70 ile % 0 tahin siitiinden elde edilen pastaci kremasi, en diisiik duyusal analiz
skorunu ise 6.45 ile %50 tahin siitiinden elde edilen pastaci kremasi almistir. Diger
numunelerin duyusal analiz skorlar1 ise su sekildedir: %25 tahin siitiinden elde edilen
pastaci kremasinin duyusal analiz skoru 7.08, %75 tahin siitiinden elde edilen pastaci
kremasinin duyusal analiz skoru 7.39, %100 tahin siitiinden elde edilen pastact
kremasinin duyusal analiz skoru 7.34 seklindedir. Panelistlerin duyusal analiz esnasinda
kremalarin genel kabul edilebilirligi hakkindaki genel yorumlar1 su sekildedir: %75
tahin siitiinden elde edilen pastaci kremasinin, kontrol kremasi ile kiyaslandiginda en
cok tercih edilebilir krema oldugu, %100 tahin siitiinden iiretilen pastact kremasinin
birbirine yakin oldugu fakat dokusu ve kokusundan kaynakli ikinci tercih edilebilir
krema oldugu belirtilmistir. Bu baglamda %100 tahin siitiinden elde edilen pastact
kremasinin ikinci tercih sebebi olmasi %75 tahin siitili igeren krema ile kiyaslandiginda
yapisinin daha koyu kivamli ve piitiirlii olmasindan kaynaklandig1 gozlemlenmis ve
%75 tahin siitii iceren kremanin eser miktarda igerdigi inek siitli krema yapisin1 daha

piiriizsiiz yumusak hale getirdigi icin birinci tercih sebebi oldugu belirlenmistir.
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SONUCLAR VE ONERILER

Glinlimiizde, yeryliziindeki iklim degisiklikleri, artan niifus ve siirdiiriilebilirlik
ihtiyaci, beslenme aligkanliklarimizi ve gida tiretimini gézden gegirmemiz gerektigini
gostermektedir. Hayvansal kaynakli gidalarin ¢evresel etkileri ve gluten-laktoz
hassasiyetine olan artan farkindalik, alternatif protein kaynaklarina duyulan ihtiyaci daha
da onemli kilmaktadir. Bitkisel kaynakli iirlinler, bu baglamda one ¢ikmakta ve bu
alandaki arastirmalarin arttig1 gézlemlenmektedir.

Ozellikle hayvansal bazli beslenmeye alternatif arayanlar ile gluten ve laktoz
hassasiyeti olan bireyler i¢in bitkisel bazli siitler 6nem arz etmektedir. Bu acgidan
bakildiginda tahin, 6giitiilmiis susam tohumlarindan elde edilen bir macun olarak, gluten
ve laktoz igermemesiyle dikkat cekmektedir. Bu baglamda tahin siitii ve tahin siitiinden
elde edilen pastact kremas1 da potansiyel bir ¢ozlim olarak 6ne ¢ikabilmektedir.

Glinlimiiz pastacilik endiistrisi, siirdiiriilebilirlik ve tliketicilerin degisen
taleplerine uyum saglama amaciyla siirekli olarak yeni malzemeler arayisindadir. Tahin
stitii kremast bitkisel bir alternatif olarak, pastacilik tirinlerine saglikli ve lezzetli bir
cesitlilik getirebilir. Bu yenilik, sadece vegan veya laktoz intoleransi olan tiiketiciler
icin degil, ayn1 zamanda farkli lezzet deneyimleri arayan herkes i¢in cazip bir segenek
sunabilmektedir. Bu o6zellikleriyle tahin, pastacilik sektoriinde kullanilabilir bir
yenilik¢i malzeme olarak degerlendirilebilir.

Bu tez c¢alismasi, tahinin pastacilik endiistrisine entegrasyonunun, beslenme
kisitlamalarin1 agmanin Gtesinde, farkli beslenme ihtiyaglarina sahip bireylere lezzetli
ve besleyici bir segcenek sunabilecegini degerlendirebilmek adina hammaddesi tahin
olan bitkisel bir siit ve bu siitten pastact kremasi tireterek fizikokimyasal ve duyusal
analizleri gerceklestirmis ve bulgular boliimiinde istatistiksel olarak degerlendirilmistir.
Hazirlanan bu tez ¢alismasinda elde edilen sonuglar ve oneri su sekildedir:

Tahin siitleri i¢erigindeki kuru madde oranlari ile ayn1 olup inek siitiindeki tahin
stitii oranlar1 acisindan farkli incelemeler yapilarak kontrol krema haricinde dort farkl
krema elde edilmistir.

Uretilen pastacit kremalar1 goriiniis, renk, koku, lezzet, yumusaklik ve genel
kabul edilebilirlik parametreleri ile duyusal analize tabii tutulmustur. En ¢cok begenilen
pastac1 kremalar1 sirasiyla goriiniis acisindan 7.49 duyusal analiz skoru ile %100 tahin
siittinden elde edilen pastaci kremasi, renk acisindan kontrol kremaya en yakin 7.38
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duyusal analiz skoru ile %25 tahin siitiinden elde edilen pastaci kremasi, koku ag¢isindan
kontrol kremaya en yakin 6.43 duyusal analiz skoru ile %25 tahin siitiinden elde edilen
pastac1 kremasi, yumusaklik acisindan 6.70 duyusal analiz skoru ile en fazla puan1 alan
%75 tahin siitlinden elde edilen kremasi ve genel kabul edilebilirlik agisindan 7.39
duyusal analiz skoru ile %75 tahin siitiinden elde edilen krema begenilmistir.

Yapilan duyusal analiz sonucunda %75 tahin siitiinden elde edilen pastaci
kremasinin, kontrol kremasi ile kiyaslandiginda en ¢ok tercih edilebilir krema oldugu,
%100 tahin siitiinden iiretilen pastaci kremasinin birbirine yakin oldugu fakat dokusu ve
kokusundan kaynakli ikinci tercih edilebilir krema oldugu belirtilmistir. Bu baglamda
%100 tahin siitiinden elde edilen pastact kremasinin ikinci tercih sebebi olmasi %75
tahin siitli iceren krema ile kiyaslandiginda yapisinin daha koyu kivaml ve piitiirlii
olmasindan kaynaklandigi gézlemlenmis ve %75 tahin siitii iceren kremanin eser
miktarda igerdigi inek siitii krema yapisin1 daha piirlizsiiz yumusak hale getirdigi icin
birinci tercih sebebi oldugu belirlenmistir.

Bu caligma kapsaminda tahinin kendine has karakteristik tadinin analiz
sonucunda ortalamanin {izerinde begenilmesiyle elde edilen bu %100 tahin siitii
kremasinin daha yumusak ve piiriizsiiz bir kivam almasi agisindan ¢esitli malzemeler
eklenerek gelistirilmesi kosulu ile birinci tercih edilebilir bir krema olmasi
desteklenmesi Onerilebilir.

Kivam ve koku ac¢isindan gelistirildiginde tahin siitii kremasi, glutensiz ve
laktozsuz bir bitkisel krema alternatifi olusturmak igin ideal bir malzeme olarak hizmet
verebilir. Bu krema, geleneksel siit bazli krema ve dolgularin yerine gegebilir, cesitli
tath tariflerine zenginlik katabilir. Sektordeki siirekli degisen talepler ve tiiketici
tercihleri g6z oniine alindiginda tahin siitii kremasinin arastirilip gelistirilmesi yenilik¢i

ve saglikl alternatifler arayan tiiketiciler i¢in uygun bir alternatif olabilir.
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EKLER

DUYUSAL ANALIZ DEGERLENDIRME FORMU

Analize baglamadan 6ncesinde ve analiz yapildigi sirada 6rnekler arasinda bir
sonrakiornege gegmeden Oncesinde agzinizda kalan 6rnek triiniin tadini su ile
giderin.

Her bir ornek i¢in tabloda belirlenen skaladan bir numara kodlamasi

yapilmast
gerekmektedir.

ORNEK H77 M79 NO1 D97
KODU

Gortintis

Renk

Koku

Lezzet

Yumusaklik

Sululuk

Tuzluluk

Yap1

Genel
Kabul
Edilebilirlik

SKALA:

9: Miikemmel, 8: Cok iyi, 7: Iyi, 6: Ortann iistii, 5: Orta, 4: Ortanin alt1, 3:
Kotii,2: Cok kotii, 1: Son derece kotii
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