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OZET

Badem, Soya ve Yulaf Esas13 Fermente Iceceklerin Besin Degeri, Antioksidan Aktiviteleri,
Mikrobiyolojik ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Bitkisel siitler sagligin korunmasi ve gelismesine katkida bulunmasi, son yillarda vegan ve vejetaryen
beslenmenin popiiler olmasiyla birlikte tiiketiminin yayginlagmasi nedeniyle merak duyulan besinler
arasinda yer almaktadir. Bu calismada, badem, soya ve yulaf siitii esasli fermente igeceklerin farkli
depolama siireleri sonucunda probiyotik bakteri kiiltliriiniin canli kalma oraninmin belirlenmesi, besin
degerleri ile toplam antioksidan aktivitelerinin saptanmasi ve duyusal 6zelliklerinin degerlendirilmesi
amagclanmistir. Calismada ayni ticari markaya ait badem siitii, soya siitii ve yulaf siitii olmak {izere 3 ¢esit
bitkisel siit ve kontrol grubu olarak 1 ¢esit yarim yagli inek siitii kullanilmigtir. Fermantasyon agsamasinda
mikroorganizma olarak Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii (Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus, Lactobacillus delbrueckii subsp. Lactis), Lactobacillus acidophilus (NCFM®),
Bifidobacterium lactis (HN019™) bakteri tiirleri kullanilmustir. inkiibasyonu tamamlanan 6rnekler 21 giin
stire boyunca 4+1°C’de depolanmigtir. Tiim 6rneklerin mikrobiyolojik, kimyasal, toplam antioksidan ve
duyusal analizleri depolamanin 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde yapilmustir. Elde edilen veriler SPSS (Statistical
Package for the Social Sciences) 26 paket programi kullanilarak analiz edilmistir. Calismada depolama
stiresi boyunca B. lactis digindaki tiim suglarda (S. thermophilus, Lb. delbrueckii ve L. acidophilus) yiiksek
canlilik seviyelerinin (>6 log kob/ml) korundugu belirlenmistir (p<0,05). Fermente icecek orneklerinde
kimyasal analiz sonuglar1 degerlendirildiginde, fermente yulaf bazli i¢ecegin karbonhidrat, fermente inek
Ve soya bazli icecegin protein ve yag, fermente inek ve yulaf bazli icecegin ise enerji degerlerinin en yiiksek
oldugu belirlenmis (p<0,05), enerji ve makro besin dgeleri degerleri agisindan ise depolama siiresine gore
6nemli farklilik bulunmamigtir (p>0,05). Fermente icecek drneklerinde toplam antioksidan aktivite analizi
degerlendirildiginde, depolama siiresi boyunca fermente soya ve badem bazli igecegin en yiiksek toplam
antioksidan diizeyine sahip oldugu, ancak tiim igeceklerin kendi igerisinden ve depolama siiresine gore
genel ve ikili karsilagtirmalarindaki farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli olmadig1 saptanmigtir (p>0.05).
Fermente igecek 6rneklerinde duyusal analizleri degerlendirildiginde tat agisindan 1. giin fermente yulaf
bazl icecek en yiiksek, fermente soya bazli igecek en diisiik; 21. giin fermente badem bazli igecek en
yiiksek, fermente inek siitii bazl igecek en diisitk puani almigtir (p<0,05). Renk agisindan 1. giin fermente
soya bazli igecek en yiiksek, fermente yulaf bazli igecek en diisiik puan, 14. giin fermente inek siitii bazli
icecek en yiiksek, fermente yulaf bazli icecek en diisiik puan1 almigtir (p<0,05). Sonug olarak elde edilen
veriler, fermente bitkisel bazli iceceklerde canli probiyotik mikroorganizma sayisinin fermentasyondan
sonraki 14. giinden sonra azaldigin1 gostermektedir. Bitkisel siitlerin ¢ogunlukla vegan ve vejetaryen
bireyler tarafindan tercih edildigi ve bu bireylerde 6zellikle protein alimi eksikligi ile karsilagma riski ve
toplam antioksidan aktivitesi g6z oniinde bulunduruldugunda, fermente soya bazli igecegin iyi bir segenek
olacag diisliniilmektedir. Fermente bitkisel bazli icecek tiretiminde aroma icerigine sahip bakteri suslarinin
kullanilmasimin duyusal agidan tercih edilebilirligi arttiracagi diistintilmektedir.

Anahtar Sozciikler: Antioksidan, bitkisel stitler, duyusal 6zellikler, fonksiyonel besin, probiyotik



SUMMARY

Determination of Nutritional Value, Antioxidant Activities, Microbiological and Sensory
Properties of Almond, Soy and Oat Based Fermented Beverages

Plant milks are among the foods that are of interest because they contribute to the protection and
development of health and their consumption has become widespread as vegan and vegetarian nutrition has
become popular in recent years. In this study, it was aimed to determine the survival rate of probiotic
bacterial culture as a result of different storage periods of almond, soy and oat milk-based fermented
beverages, to determine their nutritional values and total antioxidant activities, and to evaluate their sensory
properties. In the study, 3 types of plant milk of the same commercial brand, namely almond milk, soy milk
and oat milk, and 1 type of semi-skimmed cow's milk were used as the control group. Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. lactis), Lactobacillus acidophilus (NCFM®), Bifidobacterium lactis (HN0O19™)
bacterial species were used as microorganisms in the fermentation stage. The incubated samples were stored
at 4+1°C for 21 days. Microbiological, chemical, total antioxidant and sensory analyzes of all samples were
performed on the 1st, 7th, 14th and 21st days of storage. The data obtained was analyzed using SPSS
(Statistical Package for the Social Sciences) 26 package program. In the study, it was determined that high
viability levels (> 6 log cfu/ml) were maintained in all strains (S. thermophilus, Lb. delbrueckii and L.
acidophilus) except B. lactis throughout the storage period (p<0.05). When the chemical analysis results of
fermented beverages were evaluated, it was determined that fermented oat based beverage had the highest
values in terms of carbohydrates, fermented cow and soy based beverages had the highest values in terms
of protein and fat, and fermented cow and oat based beverages had the highest values in terms of energy
(p<0.05), there was no significant difference in terms of energy and macronutrient values according to
storage time (p>0.05). When the total antioxidant activity analysis of fermented beverages was evaluated,
it was determined that fermented soy and almond based beverages had the highest total antioxidant levels
during the storage period, but the difference was not statistically significant (p>0.05). When sensory
analyzes of fermented beverages were evaluated, day 1 fermented oat based beverage had the highest taste
and fermented soy based beverage had the lowest taste; on the 21st day, fermented almond based beverage
had the highest score and fermented cow milk based beverage had the lowest score (p<0.05). In terms of
color, fermented soy based beverage had the highest score on day 1, fermented oat based beverage had the
lowest score, fermented cow milk based beverage had the highest score and fermented oat based beverage
had the lowest score on day 14 (p<0.05). These data show that the ideal period for the survival of probiotic
microorganisms in fermented plant based beverages is first 14 days. It is thought that plant milks are mostly
preferred by vegan and vegetarian individuals, and fermented soy based beverage will be a good choice for
these individuals, especially considering the risk of protein intake deficiency and total antioxidant activity.
It is thought that the use of flavor-containing bacterial strains in the production of fermented plant based
beverages will increase sensory preferability.

Keywords: Antioxidant activity, functional food, plant milks, probiotic, sensory properties
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ONSOZ

Geleneksel beslenme aligkanliklar giin gegtikge evrilmekte ve bireyler, sagliklarini
iyilestirmek ve 6zel beslenme ihtiyaglarina daha iyi cevap alabilmek i¢in yeni alternatiflere
yonelmektedir. Bu evrimin onemli iki parcasi, bitkisel siitler ve fonksiyonel beslenmedir.
Bitkisel siitler ve fonksiyonel beslenme, beslenme diinyasinda ¢agdas egilimleri yansitan ve
bireylerin daha saglikli bir yagsam tarzi benimsemelerine yardimei olan iki 6nemli konudur. Bu
nedenle bu ¢aligsma, badem, soya ve yulaf esasli fermente igeceklerin farkli depolama siireleri
sonucunda probiyotik bakteri kiiltiiriiniin canli kalma oraninin belirlenmesi, besin degerleri ile
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1. GIRIS

Son yillarda, kiiresellesmenin hizla artisiyla birlikte hayvansal besinlere talepte de hizl
bir artis meydana gelmistir. Oniimiizdeki on yilda kiiresel et proteini tiiketimindeki
biiyiimenin, biiyiik 6l¢iide gelir ve niifus artisina bagli olarak 2018-2020 ortalamasina kiyasla
2030 yilina kadar %14 oraninda artmasi ongoriilmektedir. Sigir eti, domuz eti, kiimes
hayvanlar1 ve koyun etinden saglanacak protein miktarinin 2030 yilina kadar sirasiyla %5.,9,
%13,1, %17,8 ve %15,7 artacagi tahmin edilmektedir (OECD/FAOQ, 2021). Kiiresel ortalama
kisi bagina et talebinin ise 2020-2022 temel doneminden 2032'ye kadar %2 oraninda artmasi
beklenmektedir. Ayrica 2032 yilina kadar kisi basi balik, et ve siit tiriinleri tilketiminin
sirastyla %14, %12 ve %12 oraninda artmas1 beklenmektedir. Bu oranlar, tahil tiiketimindeki
%0,5'in altindaki bliyimeyle zit sekilde ilerlemekte ve beslenme degisikliginin ciddi
boyutlarini vurgulamaktadir (OECD/FAO, 2023).

Diinyamiz bir yandan hayvansal besin tiikketiminde artig ve bunun beraberinde getirdigi
gevre, saglik, ekonomik vb. bircok sorunla karsi karsiyayken bir yandan da besine
ulasilabilirlik, besin yoksunlugu, besin giivencesizligi gibi kavramlarla miicadele etmektedir.
Diger yandan geligmis iilkeler basta olmak iizere diinya genelinde hem sagligin korunmasi
hem de meydana gelebilecek olumsuz g¢evresel etkileri dnlemek i¢in hayvansal kaynakli
besinlerin iiretimine yonelik taleplerde azalma gdzlenmistir. Tiim bunlar sonucunda hem
iireticiler hem de tiiketiciler saglikli ve siirdiiriilebilir alternatif besin {liretimlerine yonelmistir.
Saglikli ve siirdirilebilir diyetler arasinda vejetaryen ve vegan diyetleri de saymak
mimkiindiir. Vejetaryen ve vegan beslenme giiniimiiz post modern diinyasinda ivme
kazanmaya devam etmektedir. Bununla birlikte vejetaryen ve vegan besinlere talepler artig
gostermekte ve besin sanayisinde de saglikli ve siirdiiriilebilir beslenmenin saglanmasi igin

adimlar atilmaktadir (Henchion vd., 2017).

Bu noktada o6zellikle saglikli beslenmenin saglanmasi, hastaliklarin 6nlenmesi ve
viicudun iyilik halinin devam ettirilmesinde fonksiyonel besin kavrami 6n plana ¢ikmaktadir.
Fonksiyonel bilesiklerden probiyotiklerin fermente besin {iretiminde kullanimi yeni degildir,
ancak son zamanlarda besin sanayisindeki iiretim amagclari hayvanlarin korunmasi,

organoleptik iyilestirmeler ve sagligin korunmasina dogru ilerlemistir (Saad vd., 2013).



Fonksiyonel besin  oOrneklerinden bazilar1 ise yararli etkiler saglayan
mikroorganizmalari igermesi nedeni ile insan mide-bagirsak sistemi ve insan sagligi iizerinde
olumlu etkiler yaratmaktadir. Simdiye kadar, probiyotik iirlinlerin en biiyiik kismi hayvan
stitiinden yapilan fermente besinlerle tiiketicilere sunulmaktadir (Mékinen vd., 2016). Bitkisel
bazli fermente icecekler, siit iirlinleri icermeyen alternatifler arasinda 6onemli bir segmenti
temsil etmekte ve hayvansal kaynakl: siit alerjileri ve etik kaygilar1 olan birgok tiiketicinin
ihtiyaglarin1 karsilamaktadir (Phillips ve Williams, 2011). Bu kapsamda son zamanlarda
bitkisel siit endiistrileri 6nem kazanmustir. Bitkisel siitler, beslenme ve saglik yararlarinin yani
sira prebiyotik bilesikler igerdiginden, bu siitler sinbiyotik iiriinler iiretmek i¢in Snemli
kaynaktirlar (De Souza Oliveira vd., 2009). Bitkisel siitlerden elde edilen fermente igecekler
genellikle farkli hammaddelerden (6rn. kurubaklagiller, yagli tohumlar, tahillar veya pseudo
tahillar) elde edilen sulu 6ziitlerin, bu malzemelerin parcalanmasi ve homojenlestirilmesinden
kaynaklanan inek siitiine benzer goriiniim ve kivama sahip olacak sekilde fermente edilmesiyle
elde edilmektedir (Sethi vd., 2016). Fermente igeceklerin iiretiminde kullanilan bitkisel bazli
kaynaklar arasinda soya fasulyesi, protein miktari, kalitesi ve fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle
ozellikle son yillarda popiiler hale gelmistir. Ayrica, soya siitiiniin fermente icecek yapiminda
yaygin olarak kullanilan laktik asit bakterilerinin (LAB) gelisimi igin iyi bir substrat oldugu
gosterilmistir (Chou ve Hou, 2000). Soya, bitki bazli i¢ecek iiretiminde en yaygin kullanilan
substrat olmasina ragmen, giliniimiizde hindistan cevizi, badem, kenevir ve ¢esitli tahillar
(6rnegin yulaf, karabugday ve piring) bitki bazli i¢eceklerin iiretiminde kullanilmaktadir.
Badem, tekli ve ¢oklu doymamus yag asitleri, fitosteroller, polifenoller, proteinler, vitaminler
ve mineraller ile diyet posasi agisindan zengin olup bu bilesiklerin ¢ogu antioksidan 6zelliklere
sahiptir. Bu antioksidan Ozellikleri ile plazmada diisiikk dansiditeli lipoprotein (LDL)
oksidasyonunu oOnleyerek lipid profili ve inflamatuvar siire¢ler tizerinde olumlu etkiler
saglamaktadir (Jones vd., 2011; Liu, 2012). Badem siitiiniin ve badem siitiinden elde edilen
fermente igeceklerin kardiyovaskiiler hastaliklar, tip 2 diyabet, obezite ve bazi kanser tiirleri
gibi kronik hastaliklarin gelisme riskini azalttig1 6ne siiriilmektedir (Kamil ve Chen, 2012).
Yulaf ve diger bitkisel siitlerin de saglik iizerine olmuu etkileri bulunmaktadir (Paul vd., 2020).
Tiim bu bilgiler 1s18inda yapilan bu tez c¢alismasinda, badem, soya ve yulaf 6ziitlerinin
fermantasyonu ile elde edilen fermente iceceklerin farkli depolama siireleri sonucunda
probiyotik bakteri kiiltliriniin canli kalma oraninin belirlenmesi, besin degerleri ile toplam
antioksidan aktivitelerinin (TAA) saptanmasit ve duyusal analizlerinin gerc¢eklestirilmesi

amaclanmigtir.



Amag ve Hipotezler

Bu bilgiler 1s181nda mevcut ¢alismanin baslica amaglart;

e Yarim yagh inek siitiinden fermente i¢ecek ve badem, soya, yulaf esasli fermente
icecek elde ederek, bu iceceklerdeki canli probiyotik sayisini depolama siiresine gore
belirlemek,

e Badem, soya ve yulaf esasli ve inek siitiinden elde edilen fermente igeceklerin
depolama siiresine gore besin degerini, TAA’si ve duyusal 6zelliklerini
degerlendirmektir.

Calismanin baglica hipotezleri;

e Yarim yagh inek siitli, badem, soya ve yulaftan elde edilen fermente igeceklerin canl
probiyotik bakteri sayisi farklidir.

e Yarim yagh inek siitii, badem, soya ve yulaftan elde edilen fermente iceceklerin canl
probiyotik bakteri sayisi depolama siiresine gore degisir.

e Yarim yagl inek siitii, badem, soya ve yulaftan elde edilen fermente igeceklerin besin
degeri, TAA’si ve duyusal 6zellikleri farklidir.

e Yarim yagl inek siitii, badem, soya ve yulaftan elde edilen fermente igeceklerin besin

degeri, TAA’si ve duyusal 6zellikleri depolama siiresine gore degisir.

1.1. Bitkisel Siitler

Siit dirtinleri saglik i¢in yararli olarak kabul edilen besinler arasinda yer almakta olup,
Ozellikle fermantasyon ile olumlu etkilerinin artig géstermesi ¢alismalarla desteklenmektedir
(Eor vd., 2020; Hadjimbei vd., 2020; Lee vd., 2020; Lucatto vd., 2020; Pena vd., 2021).

Bitki bazli siit alternatifleri binlerce yildir tiiketilmektedir. Giintimiizde st alternatifleri
ticari olarak baklagiller, tohumlar, kabuklu yemisler, tahillar ve pseudo tahillar gibi cesitli
bitkilerden elde edilmektedir (Mékinen vd., 2016). Kiiresel bir perspektiften bakildiginda,
bitkisel siit alternatiflerinin diinya pazarinda 2023 yilina kadar 26 milyar Amerika Birlesik
Devletleri (ABD) dolarini asacagi tahmin edilmektedir (Tangyu vd., 2019). Avrupa'da son
yillarda bireylerin %15'inin artik siit iiriinleri tilketmedigi ve %4'lik kisminin ise bitkisel siit
pazarina katkida bulundugu belirlenmistir. Bu durumun sonucu olarak son on yilda bitkisel siit
satislarinin %17'den %40'a ¢iktig1 saptanmistir (EC, 2018; Makinen vd., 2016). Bitki bazli siit
alternatiflerine yonelik tercihin artmasi, laktoz intoleransi ve siit alerjileri, hayvansal siitteki

hormon ve kolesterol igerigi, vejetaryen, vegan ve saglikli beslenme odakli yagam tarzina



yonelim, ¢evresel ve etik kaygilar gibi farkli faktorler ve tiiketici taleplerinden

kaynaklanmaktadir (Crittenden ve Bennett, 2005; Paucar-Menacho vd., 2010; Rotz vd., 2010).

Hammaddelerine gore bitkisel kaynakl: siit alternatifleri tahillar (piring, yulaf, dari),
baklagiller (soya, yer fistig1, boriilce, nohut, ac1 bakla, mag fasulyesi), sert kabuklu yemisler
(badem, findik, hindistancevizi, antep fistig1, ceviz), yagl tohumlar (susam, keten tohumu,
kenevir, aygicegi) ve pseudo tahillar (kinoa, teff, amaranth) olmak iizere bes ana grupta

incelenmektedir (Karimidastjerd ve Konuskan, 2021; Romulo, 2022).

Bitkisel siitlerin elde edilmesinde bir¢ok farkli yontem yer almaktadir. Ancak temel
olarak bitkisel siit tiretimi i¢in kullanilacak bitkisel Uriin 1slatiimakta ve bitki dokusunun
yumusamast saglanmaktadir. Daha sonra Ogiitme islemi gergeklestirilmekte ve bitki
dokularmin pargalanarak ayristirilmasi saglanmaktadir. Ayirma asamasinda, santrifiijleme
veya filtreleme yontemleriyle yagli parganin ana materyalden ayrilmasi saglanmaktadir. Bunu
takiben enzim veya kimyasallar ile hidroliz islemi gergeklestirilmekte ve nigasta, posa ve diger
yapilarin bitki materyalinden ayrigmasi saglanmaktadir. Agartma yontemiyle aktif olmayan
endojen enzimler ayrigtirtlmaktadir. Sonrasinda 1s1l islem uygulanarak aktif olmayan bozulma
saglanmakta ve patojenik bakterilerden ayrisma saglanmaktadir. Daha sonra homojenizasyon
yontemi ile herhangi bir ¢oziinmeyen maddenin uzaklastirilmasi saglanmaktadir. Son olarak
formiilasyon saglanarak lezzet vericiler, renklendiriciler, koruyucular, dengeleyiciler, kivam
saglayicilar  eklenerek islevsel bilesenler eklenebilmekte ve paketleme islemi
gerceklestirilmektedir. Bitkisel siitlerin {iretim asamalar1  Sekil 1.1’de 6zetlenmistir
(McClements vd., 2019; McHugh, 2018).



(Tahllar, baklagiller, sert kabukiu
yemisler, yagl tohumlar ve pseudo
tahillar

[ BITKISEL HAMMADDE ]

'

EKSTRAKSIYONVE )
OGUTME
/ L (Islatma ve yumugatma, Ggiitme)
\. ( AYRISTIRMA
(Filtrasyon ve santrifilj, enzim
veya kimyasal) )
( K A
ISIL ISLEM
(Pastarizasyon veya UHT iglemi)
\ J
/ s ™~
\ HOMOJENIZASYON
L »
. N
FORMULASYON
(Katk: maddelerinin eklenmesi)
. J
7 ( )
\ PAKETLEME
\ J

Sekil 1.1. Bitkisel siitlerin iiretim agamalari

1.1.1. Soya ve Fonksiyonel Ozellikleri

Soya fasulyesi, yiiksek kaliteli protein, yiiksek oranda doymamis yag asitleri ve diyet
posast ile gesitli fizyolojik iglevlere sahip diger maddeleri igermesi nedeniyle 6nemli bir besin
kaynagi olarak yer almaktadir (Chen vd., 2012). Soya fasulyesi, diger birgok fasulye tiiriinden
o6nemli olgiide daha yiiksek oranda protein icermekte ve yaklagik %40 oraninda proteinden
olugmaktadir (Chatterjee vd., 2018). Soyadaki yiiksek kaliteli protein siit, et ve yumurtada
bulunan proteine neredeyse esdeger olarak goriilmekte ve kolesterol icermezken doymus yag
asitlerini eser miktarda icermektedir (Rizzo ve Baroni, 2018). Amerika Birlesik Devletleri ve
Gida ve Ilag Daresi (FDA), soya proteini tiiketiminin kalp ve damar hastaliklar1 riskini
azalttigin1 belirterek soya proteini i¢in “saglikli” besin etiketini uygulamaya koymus ve soya
fasulyesine olan ilgiyi arttirmigtir (Jefferson ve Wendy, 2010; Messina, 2016). Soya proteini
tilketiminin, obeziteyi dnlemede ve tedavi etmede etkili oldugu belirtilmektedir. Bu etkilerini

ise yag metabolizmasini hizlandirarak, istah baskilayict hormon ve bilesenlerin ekspresyonunu



diizenleyerek gergeklestirmektedir (Akhlaghi vd., 2017; Thangavel vd., 2019; Velasquez ve
Bhathena, 2007).

Soya fasulyesi lipitler (%20), proteinler (%35-40), posa (%9), nem, kiil,vitamin ve
minerallerden (%8,5) olusmaktadir (Qin vd., 2022). Proteinlerle ilgili olarak soya fasulyesi
triptofan (%1), tirozin (%4), valin (%4), arginin (%8), alanin (%4), aspartik asit (%7), sistein
(%3), glutamik asit (%19), glisin (%4), histidin (%3), fenilalanin (%6), izolosin (%5), lizin
(%8), 16sin (%8), metiyonin (%1), prolin (%5), serin (%5) ve treonin (%4) aminoasitlerini
igermektedir. Soya fasulyesi ayrica, posa, protein ve fitodstrojenler agisindan yiiksek, doymus
yaglar, laktoz agisindan dusiik icerige sahiptir ve iyi bir omega-3 yag asidi ve antioksidan
kaynag olarak gosterilmektedir (Chen vd., 2012; Rizzo ve Baroni, 2018). Son zamanlarda
fonksiyonel bir besin olarak soya fasulyesine biiyiik ilgi gdsterilmektedir ve ¢alismalar soya
fasulyesinin, fitik asit, triterpenler, fenolikler, flavonoidler, lignanlar, karotenoid ve
kumarinlerin yan1 sira proteaz inhibitdrleri, oligosakkaritler ve diyet posast dahil olmak {izere
en az 14 faydali fitokimyasal madde icerdigini saptamistir (Cao vd., 2019; Chatterjee vd.,
2018; Chen vd., 2012; Rizzo ve Baroni, 2018; Roman vd., 2019). Soya fasulyesinde bulunan
bu bilesiklerin antikanser, antiaging, antirenal yetmezlik, antiobezite ve antikolesterolemik
Ozelliklere sahip oldugu, safra tasi olusumunu, demansi ve hiperlipidemiyi Onledigi
gosterilmistir. Ayrica soya fasulyesinin diiiretik etkisi oldugu, damar sertligi olusumunu,
konstipasyonu ve kardiyovaskiiler hastaliklarin olusumunu onledigi belirtilmektedir (Liu ve
Udenigwe, 2019; Roman vd., 2019). Soya fasulyesinin ek olarak bagirsak regiilasyonunu
saglayan, antioksidan 0Ozelliklere sahip, osteoporozu oOnleyen, kan basincini diisiiren,
antitrombotik etkilere sahip, bagisikligi artiran ve karaciger fonksiyonlarini destekleyen
bilesikler icermesi nedeniyle bazi kronik hastaliklarin 6nlenmesi ile yakindan iliskili oldugu

belirtilmektedir (Qin vd., 2022; Roméan vd., 2019).

Soya fasulyesinde bulunan lektin ve tripsin inhibitorleri gibi bazi bilesiklerin zararli
maddeler olarak rapor edilmesine ragmen yapilan caligmalarla soya fasulyesindeki bu
bilesenlerin ayni1 zamanda diyabetin Onlenmesi,iyilestirilmesi ve antitlimor aktivite dahil
olmak iizere yeni fizyolojik fonksiyonlari oldugu da ifade edilmektedir (Chang vd., 2014; Roy
vd., 2018). Ayrica soya fasulyesinde yiiksek miktarda bulunan fosfolipitlerin plazma
lipidlerini ve toplam Kkolesterol diizeyini diisiirdiigli saptanmistir (Miiller vd., 2004). Soya
fasulyesi oligosakkaritlerin olusumunu, Bifidobacterium ve Lactobacillus gibi probiyotik
bakterilerin cogalmasini destekleme 6zelligine de sahiptir (Jazi vd., 2019; Rajani vd., 2016).

Bunlara ek olarak soya fasulyesinin ac1 tadindan birincil derecede sorumlu olan alt1 bagli fosfat



yapisindaki, saponin ve izoflavon iceren bir inositol olan fitik asitin de antitimér ve

antioksidan 6zelliklere sahip oldugu gosterilmistir (Messina, 2016; Roman vd., 2019).

1.1.1.1. Soya Siitii

Saglik bilincine sahip kitlelerin, bitkisel siit ikamelerindeki saglik potansiyellerine kars1
artan duyarliligi, bu iirlinlerin daha fazla tiiketilmesine 6nemli dl¢iide katkida bulunmustur
(Krans, 2017). Soya siitii; soya siitii, soya suyu ve bazen soya igecegi olarak da adlandirilmakta
olup soya fasulyesinden yapilan bir i¢ecek tiiriidiir. Soya siitii iiretiminin en eski kaniti, MS
25-220 yillarinda bir tas levha {izerine soya siitii kullanildigin1 gosteren bir mutfak sahnesinin
kazinmis oldugu Cin'de bulunmaktadir. Ayrica, soya siitiiniin muhtemel ilk yazili kaydi Wang
Chong tarafindan yazilan Lunheng adli AD 82 kitabinda Doért Tabu (Szu-Hui) adl1 bir boliimde
yer almigtir (Kant ve Broadway, 2015). Cogunlukla Asya mutfaginda yer alan ancak
giintimiizde bir¢ok iilkede tiiketimi yayginlasan soya siitii, temel olarak bir gece donceden

1slatilmis soya fasulyelerinin su ile ezilmesi ve siiziilmesi ile elde edilmektedir.

Soya siitii ve inek siitiiniin besinsel olarak bilesimi olduk¢a benzerlik gostermektedir.
Hayvansal siite benzer sekilde, soya siitii protein ve diger besleyici 6zellikler agisindan zengin
bir igecektir. Soya siitliniin inek/manda siitiine gére avantaji ise bu siitiin laktoz veya kolesterol
icermemesi ve mevcut posasinin nihai triinden ayrilabilmesidir. Bu 6zellikleri ile hem vegan
hem de laktoz intoleransi olan bireyler igin uygun olmakta ve diisiikk yag orani ve yiiksek

protein igerigi ile bir igecek alternatifi olarak yer almaktadir (Kumari vd., 2022).

Soya siitli, kardiyovaskiiler saglikla iligkili olan esansiyel tekli doymamis ve c¢oklu
doymamis yag asitlerini 6nemli miktarda igermektedir. Viicuttaki yararh etkilesimlerinden
sorumlu farkli fonksiyonel olarak aktif bilesenlere sahip besleyici bir igecek olarak yer
almaktadir. Ayrica soya siitii, birgok kronik hastalik, kanser, kardiyovaskiiler hastalik ve
osteoporoz gibi dnemli hastaliklara kars1 koruyucu olan izoflavonlarin (genistein, daidzein ve
glisitin) yan1 sira posa, mineraller (baslica demir, kalsiyum ve ¢inko), B vitaminleri ve
doymamus yaglari icermektedir (Rizzo ve Baroni, 2018). Soya siitii ile ilgili iran’da 4 hafta
boyunca 24 obez kadin ile yiiriitiilen bir ¢alismada, bireylerin diyetlerinde 240 ml inek siitii
240 ml soya siitl ile degistirilmistir. Calisma sonunda kadinlarin bel ¢evrelerinde Snemli
diizeye azalmanin oldugu saptanmistir (Keshavarz vd., 2012). Non-alkolik yagh karaciger
hastaligina sahip (NAFLD) 31’er kisiden olusan kontrol ve miidahale grubu ile yapilan bir
diger ¢aligmada, 8 hafta boyunca 240 ml/giin soya siitii tiikketimi gergeklestirilmis ve kontrol

grubuna kiyasla bireylerin serum insiilin, Homeostatik Model Degerlendirmesi (HOMA-IR),



sistolik ve diyastolik kan basinglarinda 6nemli diizeyde azalma ve kantitatif insiilin duyarlilig1

hesaplama indeksi (QUICKI) degerlerinde 6nemli bir artig gézlenmistir (Maleki vd., 2019).

Soya siitii ve soya triinleri tim bu saglik yararlarinin tersine, zayif ostrojenlere
benzeyen izoflavonlar veya fitodstrojenler yumurtalik, rahim, meme bezi ve prostat, erken
ergenlik, dogurganligin azalmasi, beyin organizasyonunun bozulmas: ve fiireme yolu
kanserlerinin olusumu gibi durumlara neden olabilmekte ve 6zellikle gebelik ve bebeklik
dénemindeki bireyleri olumsuz yonde etkileyebilmektedir (Katz, 2018). Buna ek olarak, insan
bagirsak sisteminde a-galaktosidazin bulunmamasi, soya siitiinde bulunan stakioz ve rafinoz
gibi oligosakkaritleri sindirilemez hale getirmekte ve bodylece bu tiir karbonhidratlar ile
gastrointesinal sistemde yerlesik bakteri topluluklar1 arasindaki etkilesime bagl olarak gaz
iiretimine yol acabilmektedir (Janpaeng vd., 2018). Bu nedenle, soya iiriinlerinin saglik
yonlerine, 6zellikle de biyoaktif bilesenlerinin saglik {izerindeki etkilerine iliskin sistematik
caligmalara ihtiya¢ bulundugu belirtilmektedir. Ayrica inek siitli tiiketen kisilerin yaklagsik
%14'iniin soya siitiine de alerjisi oldugu ifade edilmektedir (Leung vd., 2009). Soya siitiiniin,
mineral katyonlari ile reaksiyon sonucu ¢oziinmeyen bilesikler olusturan fitat, oksalat ve
saponin gibi bazi anti-besinl bilesenleri nedeniyle vitamin ve mineral biyoyararlanimini

diistirerek saglik tizerine olumsuz etkiye sahip oldugu belirtilmektedir (Aydar vd., 2020).

1.1.2. Badem ve Fonksiyonel Ozellikleri

Badem Giiney-Orta Asya'ya 6zgii ve ABD, Akdeniz iilkeleri, Avustralya ve Orta Asya
gibi diger bolgelere dagilmis ve genel olarak kurakliga dayanikli bir agag tiiriidiir (Ouzir vd.,
2021). Badem gibi aga¢ kuruyemisleri, tarim oncesi donemlerden beri diyetin bir parcasi
olmustur ve modern zamanlarda atistirmalik veya yemegin bir parcasi olarak popiilerligi
artmaya devam etmektedir. Badem biitiin (taze veya kavrulmus) ve badem ezmesi gibi

stiriilerek yenebilir veya ¢ok ¢esitli besin irtinleri ve tariflerde kullanilabilmektedir (Gradziel,
2009).

Bademin makro besin 6geleri igerigi incelendiginde 100 graminda 575 kkal enerji,
21,22 g protein, 49,42 g yag (30,89 g tekli doymamus yag asidi, 12,07 g coklu doymamus yag
asidi), 3,89 g karbonhidrat, 12,20 g posa igerigine sahip oldugu, mikro besin 6gelerinden ise
26,22 mg a-tokoferol, 418 mg fenolik madde, 23,89 mg flavonoid, 705 mg potasyum, 484 mg
fosfor igerdigi belirtilmektedir (Richardson vd., 2009). Ek olarak, badem proteinleri iyi
sindirilebilirlige sahiptir ve yiiksek diizeyde arginin igermektedir (Kamil ve Chen, 2012).



Badem, besin degeri agisindan besleyici bir besindir ve son on yilda bademin potansiyel
saglik yararlari {izerine yapilan kapsamli aragtirmalar, koroner kalp hastaligina (KKH), agirlik
kontroliiniin saglanmasina ve tip 2 diyabet gibi kronik hastalik riskinin azalmasina katkida
bulundugu ifade edilmistir (Chen vd., 2006; Kamil ve Chen, 2012; Ouzir vd., 2021). Bademin
kan lipidleri {izerinde olumlu etkilerinin oldugu, agirlik kontroliinii saglayarak obezite
tizerinde etkili oldugu, kan glukoz regiilasyonunu sagladigi, antioksidan ve anti-inflamatuar
ozellikleri ile kansere karsi koruyucu etkilerinin oldugu belirtilmektedir (Chen vd., 2006;
Kamil ve Chen, 2012; Richardson vd., 2009).

1.1.2.1. Badem Siitii

Orta Cag'da badem, daha uzun siire saklanabilmesi ve besin degeri agisindan zengin
kalabilme 6zelliginden dolay1 Avrupa'da siit ikamesi olarak kullanilmaktaydi. Son yillarda ise
badem siitii giderek daha popiiler bir siit iirtini alternatifi haline gelmistir (Newman, 2018).
Badem siitliniin sagliga faydalar arasinda kan lipidlerinin kontroliiniin saglanmasi, kalp
hastaliklar1 riskini azaltmasi, kansizlii Onlemesi, laksatif etki gostermesi ve serbest
radikallere kars1 koruyarak antioksidan etki saglamasi yer almaktadir. Tiim bu 6zelliklerinin
yani sira badem, serum kolesterol seviyesini diisiirmeye yardimci olan arabinoz igerigi
nedeniyle prebiyotik olarak da adlandirilabilmektedir. Inek siitii diisiik miktarda E vitamini
icerirken, badem siitii a-tokoferol ve manganez formundaki gii¢lii antioksidan rolii olan E

vitamini agisndan yiiksektir (Chalupa-Krebzdak vd., 2018; Sethi vd., 2016; Silva vd., 2020).

Ancak badem siitiiniin bu avantajlarinin yaninda bazi1 dezavantajlar1 da bulunmaktadir.
Badem yiiksek miktarda protein igermesine ragmen, endiistriyel olarak iiretilen badem siitliniin
dezavantaji, igeriginde sadece %0,5 civarinda protein kalmasina neden olan posa ile birlikte
filtrelenmesidir. Ayrica badem siitii, suyla ¢ok giiclii bir sekilde seyreltildiginden, islenmemis
bademlere kiyasla enerjisi nispeten diistiktiir, ayn1 zamanda besin degeri de bademe kiyasla
¢ok daha diisiiktiir (Bridges, 2018). Badem siitiiniin alerjen 6zelligi ile ilgili literatiirde farkli
yaklagimlar bulunmaktadir. Bazi arastirmalar, badem siitiiniin hayvan siitii alerjisi veya
intoleransi olan ¢ocuklar i¢in o6zellikle iyi bir ¢oziim olabilecegini gostermektedir (Cuppari
vd., 2015; Salpietro vd., 2005). Inek siitii alerjisi veya intolerans1 veya her ikisi birden olan 52
bebek iizerinde yapilan bir arastirmada, badem siitli bazli bebek formiiliiniin, yaygin olarak
kullanilan hidrolize inek siitii proteini veya soya bazli formiiladan daha iyi tolere edildigi
saptanmustir (Salpietro vd., 2005). Ancak bunun aksine badem alerjisi etkilerinin basit oral
alerji kadar hafif de olabileceginin yaninda tam tersi sekilde 6liimciil anafilaksi kadar karmasik

olabilecegi de belirtilmektedir. Badem major proteini olan amandin, baklagil ve prunin



proteinlerinin ayn1 zamanda bademde 6nemli alerjen maj6r proteinler (yaklasik %65) oldugu
ifade edilmektedir (Chhabra vd., 2017). Ticari olarak badem, kavurma, agartma, ezme ve yag
¢ikarma yolu gibi birgok asamadan gegerek islenmektedir (Grundy vd., 2016). Bademde
bulunan alerjen amandin 1si1l islemlere karsi oldukca direnglidir ancak pepsin enzimine
duyarhidir (Mandalari ve Mackie, 2018). Mekanik islemler ve fermantasyon islemleri
kullanilarak bu alerjen bilesenler kolaylikla uzaklastirilabilmektedirler. Ayrica, laktoz
intolerans1 olan hastalara, 6zellikle karyojenik sorunlarla ilgilenen kisiler igin siikroz ile
tatlandirilmis olanlar harig, soya siitli yerine badem siitii tiiketmeleri tavsiye edilebilmektedir

(Lee vd., 2018).

1.1.3. Yulaf ve Fonksiyonel Ozellikleri

Yabani bugday olarak da bilinen yulaf (Avena sativa L.), insanlar tarafindan dogrudan
kullanilabilen yem bitkilerinden biridir. Temel olarak iki yulaf ¢esidi bulunmakta olup kabuklu
yulaflar esas olarak Cin’in belirli bolgelerinde yetistirilirken, biiyiik taneli yulaflar genellikle
Mogolistan bdlgelerinde yetistirilmektedir. Yulaf, yiiksek stres direncine, yiiksek besin
degerine ve cesitli isleme yontemlerine sahiptir ve ¢iftlik hayvanlart i¢in énemli bir yem

kaynagidir (Admassu-Yimer vd., 2018; Gangopadhyay vd., 2015; Yan vd., 2020).

Yulaf en besleyici tahillar arasinda yer almaktadir ve diger tahillara kiyasla protein, yag,
mineraller, vitaminler, nisasta, diyet posasi, B-glukan, saponin, flavonoid, B-sitosterol ve
avenantramidler (AVN'ler) agisindan zengin igerige sahiptir (Fu, 2018; Koistinen ve
Hanhineva, 2017; Rasane vd., 2015; Van den Broeck vd., 2015). Ayrica, yulaf proteini 6nemli
miktarlarda esansiyel amino asitler igmektedir (Briickner-Gtihmann vd., 2019; Natecz vd.,
2017). Yulaftaki protein bilesimi diger tahillardan farkli olmakla birlikte yulaf proteini esas
olarak globulin (%52), gluten (%19-22) ve albiiminden (%7-11) olusmaktadir (Tanner vd.,
2019; Yang vd., 2018). Yulaf proteini insan viicudunda yiiksek bir kullanim oranina sahiptir
ve protein etkinligi oran1 (PER) bugday ve musirda 1,5'tan az iken yulafin PER degeri 2 yi
agmaktadir (Jing vd., 2016). Yulaf proteini, tripsin tarafindan hidrolize edildiginde, gii¢lii
antioksidan aktiviteye sahip anjiyotensin donistiiriicii enzim (ACE) inhibe edici peptid

olusmaktadir (Zheng vd., 2020).

Yulaf doymamus yag asitleri agisindan zengindir. Ozellikle biiyiik taneli yulaf ¢esidinde
linoleik asit igerigi, toplam yag iceriginin %38 ile %52'si arasinda degisirken, oleik asit i¢erigi,
toplam doymamis yag asidi igeriginin %30 ile %40" arasinda degismektedir (Koistinen ve

Hanhineva, 2017). Ayrica yulaf, yiiksek diizeyde suda ¢oziiniir posa, -glukan, ¢inko ve
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manganez igerdiginden, kolesterolii diisiirme, kan sekerini kontrol etme, konstipasyonu
iyilestirme, menopoz sorunlarini Onleme ve osteoporoz tedavisinde Onemli etkiler

gostermektedir (Van den Broeck vd., 2015; Wilde vd., 2019).

B-glukan, yulaftaki en 6nemli suda ¢oziiniir diyet posasidir ve yulaf endospermi ve
hiicre duvarlarinda bulunan dogal bir fonksiyonel polisakkarittir (Daou ve Zhang, 2012).
Yulafta bulunan B-glukanin kan yagini ve kolesterol seviyelerini disiirdiigii, kan sekeri
seviyesini diizenledigi, bagisiklig1 ve anti-tiimor aktiviteyi iyilestirdigi ve kardiyovaskiiler
hastaliklar1 onledigi ve agirlik, tansiyon ve kan sekeri kontrolii saglamaya yardimci oldugu
bildirilmektedir (Cui ve Liu, 2013; Joyce vd., 2019; Martinez-Villaluenga ve Penas, 2017).
Ayrica B-glukan, sarkoma hiicreleri ve melanositler gibi kotii huylu tiimor hiicrelerinin
olusumunu engellemektedir. Yulafin -glukan icerigi ile karaciger, meme ve bagirsak kanseri
icin inhibisyon oranmnin, herhangi bir yan etki gostermeden antikanser ilaglarla

karsilagtirilabilir diizeyde oldugu ifade edilmektedir (Daou ve Zhang, 2012)

Yulaf 6zellikle By, B>, B3 ve Bg dahil olmak iizere B vitaminleri bakimindan zengindir
ve periferik kan damarlarmi genisletebilen, kan dolagimini iyilestirebilen ve menopoz
semptomlarini hafifletebilen E vitamini icermektedir (Tian vd., 2020). Yulaf kepegi ayrica
viicut tarafindan emilebilen kalsiyum, fosfor, demir, ¢inko, manganez ve krom gibi eser
elementler ve mineraller icermektedir (Nogala-Katucka vd., 2020). Yulafta bulunan bu
vitamin ve mineraller osteoporoz ve anemiyi Onleme, yara iyilesmesini destekleme
potansiyeline sahiptir (Warchot vd., 2021). Piring, bugday ve musir da dahil olmak iizere
tahillar arasinda, bagisikligr artiran ve kanser gelisiminive yaslanmayi 6nleyen selenyum

icerigi en yiiksek olan tahil yulaftir (Tian vd., 2020).

Yulaftaki polifenolik bilesikler temel olarak fenolleri, flavonoidleri ve antrakamid
bilesiklerini icermektedir ve bu bilesenlerden 6zellikle antrakamid bilesikleri antioksidan
bilesenler olarak bilinmektedir (Martin-Diana vd., 2021). Ferulik asit, yulafta en ¢ok bulunan
antrasen amiddir ve bunu p-kumarik asit, kahve fenol ve amid baglart yoluyla 5-
hidroksiantranilik asitle baglantili diger basit fenoller takip etmektedir. Yulaf polifenoller ve
gama-aminobutirik asit gibi fizyolojik olarak aktif bilesenler agisindan da zengindir. Ayrica
yulafin antioksidan 6zellikleri olan B-sitosterol ve saponin igermesi nedeniyle de anti-
oksidatif, anti-aging ve anti-kanser aktiviteleri ve kardiyovaskiiler ve serebrovaskiiler
koruyucu etkiler dahil olmak iizere ¢esitli fizyolojik etkileri bulunmaktadir (Multari vd., 2018;
Soycan vd., 2019; Zaynab vd., 2021).
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1.1.3.1. Yulaf Siitii

Yulaf siitii, laktoz igermeyen, glutensiz ve inek siitii proteini igermemesi gibi 6zellikleri
nedeniyle diyetlere siklikla dahil edilebilen suda ¢6ziiniir bir yulaf ezmesi 6zitidiir (Demir
vd., 2021). Yulaf siitii igerigi nedeniyle diger bitki siitlerinden daha fazla seker igermedir
(yaklasik %4) ve bu nedenle tadi biraz tatli tada sahiptir (Plant Milk Report, 2019). Giinliik
yulaf siitii tiiketiminin, saglikl1 bireylerde ve hiperkolesterolemili erkeklerde serum kolesterol
ve LDL kolesterol diizeylerini diistirdiigti bildirilmistir (Demir vd., 2021; Deora ve Deswal,
2018). Randomize, ¢ift-kor baska bir ¢alismada, hiperkolesterolemili erkeklerde yulaf sitii
tikketiminin kolesterol diizeyi iizerindeki etkisini saptamak amaciyla planlanan ¢alismaya 66
erkek dahil edilmistir. Bes hafta siiren ¢alismaya giinde 0,75 litre yulaf siitii veya giinde 0,75
litre kontrol igecegi (piring siitii) tiiketmek tizere rastgele iki gruba ayrilmistir. Arastirma
sonucunda, piring siitiine kiyasla yulaf siitii tiikketiminin LDL kolesterol ve toplam kolesterol
diizeyini 6nemli dlgiide daha fazla diisiirdiigii belirlemistir (Onning vd., 1999). Benzer bir
diger calismada, saglikli bireylerin diyetinde az yagli inek siitiiniin yulaf siitii ile degistirilmesi
sonucunda, dort haftalik tiiketimden sonra plazma kolesterol ve LDL diizeylerinin diistiigii

gdzlenmistir (Onning vd., 1998).

Yulaf siitiiniin olumlu etkilerine karsin bazi dezavantajlart da bulunmaktadir. Yulaf siitii
insan geligimi i¢in 6nemli bir mineral olan kalsiyum agisindan diisiik icerige sahiptir, bu
nedenle inek siitii alternatifi olarak tiiketilmeden dnce kalsiyum agisindan zenginlestirilmesi
gerektigi Onerilmektedir (Demir vd., 2021; Sethi vd., 2016). Yulaf, saglik agisindan yararl
olsa da, ¢inko ve demir gibi bazi minerallerin emilimini engelleyen fitik asit gibi bazi
bilesiklere sahiptir (Aydar vd., 2020). Yulaf ayrica acilasmaya neden olan ¢ok fazla lipaz
enzimi igermektedir, ancak bu durum 1sil islemle kolaylikla etkisiz hale getirilebilir. Yulaf
stitiinde bir diger dezavantaj olarak goriilebilen durum ise yulafin %60 gibi biiylik miktarda
nigasta icerine sahip olmasidir ve su ile yulaf karigimi isitildiginda, mevcut nisasta
jelatinlesmeye baglamakta ve yiiksek viskoziteli bir jel olusturmaktadir. Bu durum ise olusan
rtin i¢in diisiik kabul edilebilirlige yol acgabilmektedir (Silva vd., 2020). Yulaf siitiindeki
akiskanligi korumak ve jelatinlesmeyi dnlemek icin nisastaya 6nceden bir hidroliz igleminin
uygulanmasi ¢6ziim yolu olarak belirtilmektedir (Sethi vd., 2016). Bunlara ek olarak yulafta
bulunan avenin proteini bazi bireylerde alerjik semptom olusturabilme potansiyeline sahiptir
(Herrera-Sanchez vd., 2021). Bitkisel siitlere ait bazi 6zellikler Sekil 1.2°de belirtilmistir
(Bocker ve Silva, 2021).
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Sekil 1.2. Bitkisel siitlere ait baz1 6zellikler

1.2. Probiyotikler

Probiyotiklerin “Sagliga fayda saglayan canli mikroorganizmalar” ya da “Yeterli
miktarlarda tiiketildiklerinde konakg¢isina saglik yarari saglayan canli mikroorganizmalar” gibi
cesitli tanimlar1 yapilabilmektedir (El-Saadony vd., 2021). Probiyotik kavrami, fermente
icecek veya yogurtta canli mikroorganizmalarin tiiketiminin bazi gastrointestinal sistem (GIS)
Ozelliklerini iyilestirdigini bulan Elie Metchnikoff tarafindan 1900°lii yillarda gelistirilmistir
(De Simone, 2019). Uluslararasi Bilimsel Prebiyotikler ve Probiyotikler Birligine (ISAPP)
(2018) gore, probiyotik denilebilmesi i¢in cins, tiirler ve sus kimlikleri hakkinda yeterli
bilginin olmasi, bilimsel olarak gegerli bir terminoloji kullanilarak adlandirilmasi, uluslararasi
kiiltiir koleksiyonunda yer almasi ve en az bir insan ¢aligmasiyla dogrulanan saglik faydasina
sahip olmasi gerekmektedir. Probiyotik i¢eren bir liriniin, raf dmrii tarihine kadar beyan edilen
saglik yararini saglamak i¢in yeterli diizeyde canli mikroorganizma saglamasi gerekmektedir.
Ayrica probiyotikler, olumsuz gastrointestinal sistem kosullarma iyi uyum saglama,
patojenlere karsi antagonistik etki gosterme, bagisiklik sisteminin uyarilmasini saglama,
konakg¢1 tizerinde kanitlanmis faydali etkiler gergeklestirme ve bazi besin isleme kosullarina

tabi tutuldugunda etkinliklerini siirdiirme 6zelliklerine sahip olmalidir (Plaza-Diaz vd., 2019).
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Ana probiyotik grubu LAB’nden olusmaktadir ve Lactobacilli ve Bifidobacteria en ¢ok
kullanilan ve taninan probiyotik mikroorganizmalardir. Bunlarmm yaninda Enterococcus,
Streptococcus, Bacillus ve Saccharomyces gibi diger probiyotik cinsleri de ticarilestirilmistir
(Sarao ve Arora, 2017). Calismalarda, probiyotiklerin bazi inflamatuar hastaliklar1 ve atopik
dermatit ve rinit gibi alerjik rahatsizliklar1 6nleyebildigi, diyare insidansini azaltabildigi,
enfeksiyonlar kontrol altinda tutabildigi, antibiyotik gorevi gorebildigini ve kolon ve mesane
kanserlerine kars1 koruyucu etkileri oldugu bildirilmistir (De Prisco ve Mauriello, 2016; Plaza-
Diaz vd., 2019). Probiyotiklerin nekrotizan enterokolit, akut enfeksiyoz diyare, antibiyotikle
iligkili diyare, akut solunum yolu enfeksiyonlar1 ve ¢ocukluk ¢agi koligi gibi hastaliklarda da
olumlu etkileri bulunmaktadir (Liu vd., 2018). Ayrica irritabl barsak sendromu, infantil kolik,
romatoid artrit, obezite, diyabet, Parkinson ve Alzheimer’1 da igermek iizere birgok hastaligin
semptomlarini tedavi etmek veya iyilestirmek i¢in probiyotikler kullanilmaktadir (Barichella
vd., 2016; Chau vd., 2015; Shadnoush vd., 2015; Soleimani vd., 2017; Song vd., 2020; Zamani
vd., 2016). Giinliik minimum 100 g veya 100 mL probiyotik besinin tiikketimiyle terapdtik bir
etki olusabilmesi igin {iriiniin en az 10°~107 cfu/g probiyotik bakteri veya toplam 108-10° cfu
icermesi gerekmektedir (Flach vd., 2018).

Ancak probiyotik igeren besin {rlnlerinin  {retimi, ticarilestirilmesi ve
biyoyararlaniminin siirdiiriilmesi konusunda bazi engellerle karsilasilmaktadir. Besin isleme
veya depolama sirasinda ve probiyotiklerin GIS'ten gecisi esnasinda bagil nem, yiiksek
sicaklik, 151k, oksijen, ozmotik stres, mide pH'", safra tuzlar1 ve sindirim enzimleri gibi birgok
olumsuz durumla karsilagilabilmektedir. Ayrica bireye Ozgii hastaliklar da bireyin
probiyotiklerden yararlanma durumunu degistirebilmektedir (Yao vd., 2020). Probiyotik
igeren bir besinin oda sicakliginda 12 aylik raf 6mriine ulasabilmesi i¢in su aktivitesinin 0,25'i
gecmemesi gerektigi belirtilmektedir (Fenster vd., 2019). Siit endiistrisi ile ilgili olarak ise 1sil
islem, homojenizasyon, ¢alkalama, dondurma, antimikrobiyal ekleme, kurutma gibi ¢esitli
isleme ve depolama adimlar1 probiyotik canliligini azaltabilmektedir (Sarao ve Arora, 2017;
Marco vd., 2021).

1.2.1. Laktik Asit Bakterileri

LAB, fermantasyon sirasinda karbonhidratlar1 kullanarak temel fermantasyon
tirlinlerinden biri olarak laktik asit iireten, gram pozitif, spor olusturmayan, katalaz ve oksidaz
negatif bakterileri tiirleri olarak bilinmektedir. Bu bakteriler, karbonhidrat katabolizmasinin
bir son iriini olarak laktik asit tiretmektedirler ve ayni zamanda benzersiz organoleptik

ozelliklerle sonuglanan lezzet dokusuna ve aromaya katkida bulunan organik maddeler agiga
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¢ikarmaktadirlar (Hayek vd., 2019; Quinto vd., 2014). Orla Jensen 1919 yilinda ilk olarak
LAB’ni siniflandirmak i¢in temel olusturan bir monografi olusturmustur (Orla-Jensen, 1919).
Bu siniflandirma sistemi, glikozu fermente etme 6zelliklerini, karbonhidratlari kullanmak i¢in
hiicre morfolojisi kapasitesini ve optimum biiyiime sicaklik aralifini gerektiren belirli
faktorleri kapsamaktaydi. Bu ozelliklere gore yapilan siniflandirma sistemi sonucunda
Lactobacillus, Pediococcus, Leucononstoc ve Streptococcus olmak iizere dort LAB cinsi
tamimlanmistir (Quinto vd., 2014). LAB’nin daha sonra yapilan smiflandirmasinda ise
Aerococcus, Streptococcus, Alliococcus, Bifidobacterium, Lactobacillus, Carnobacterium,
Melissococcus, Dolosigranulum, Enterococcus, Lactococcus, Lactosphaera, Pediococcus,
Leuconostoc, Oenococcus, Vagococcus Tetragenococcus ve Weissella bakterileri yer
almaktadir (Konig ve Frohlich, 2017; Stiles ve Holzapfel, 1997). Lactobacillus cinsi ise yakin
zamanda bilim adamlar1 tarafindan yeniden smiflandirilmistir ve 25 cins tanimlanmistir

(Zheng vd., 2020).

LAB, dogada fermente siit, et ve sebze orijinli nislerde, insan ve hayvanlarin
gastrointestinal ve tirogenital yollarinda, toprak ve suda yaygin olarak bulunan bir bakteri
grubunu olusturmaktadir (Liu vd., 2014). LAB birgok besin fermantasyon uygulamasinda ve
koruma aktivitesinde elzemdir. LAB’nden &zellikle Lactobacillus ve Bifidobacterium cinsleri
besin fermantasyonunda ve probiyotik besin tiretiminde yaygin olarak kullanilan bakterilerdir.
Birgok geleneksel besinde de iiriin 6zelliklerinin iyilestirilmesi ve tiiketici kabuliiniin ve
¢ekiciliginin artirilmasi LAB kullanilarak gelistirilmigtir. LAB’nin kullanimiyla gelistirilen
iirlinlerin ¢ogu, tiiketiciye saglikli bir gastrointestinal sistemin siirdiiriilmesinin anahtari olan
onemli saglik yararlar1 da saglamaktadir. LAB’nden elde edilen bazi1 fermente besin tiriinleri
arasinda kefir, peynir, tereyagi, yogurt, lahana tursusu, ayran, salamura sebzeler, eksi hamur,

soya peyniri, kimiz, ayva hamuru, fermente et ve igecekler bulunmaktadir (Gupta vd., 2018).

"Baslangi¢ kiiltiirii (starter kiiltiir)" terimi, fermente edilmis bir besin tiretmek i¢in bir
ham maddeye eklenen en az bir mikroorganizma ile ¢ok sayida hiicresinin mikrobiyal
preparasyonu olarak tanimlanmakta ve bu yolla fermantasyon siirecinin hizlanmasini
saglamaktadir. LAB, bu siire¢lerde ¢ok dnemli bir rol oynamaktadir ve fermente siit {iriinleri
ve igeceklerinin iiretiminde giivenli bir uygulama ve tiiketim ge¢misine sahiptirler. LAB, basta
laktik asit olmak {lizere organik asitler iireterek hammaddelerin hizli asitlenmesine neden
olmaktadirlar. Ayrica asetik asit, etanol, aroma bilesikleri, bakteriyosinler, ekzopolisakkaritler
ve birkag¢ enzim gibi bir¢ok dnemli yan iirlin tiretmektedirler. Bu yan {irlinler, {iriiniin raf

Oomriinii ve mikrobiyal giivenligini etkili bir sekilde artirmakta, dokuyu iyilestirmekte ve nihai
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olarak son iirliniin duyusal profiline katkida bulunmaktadirlar. Starter kiiltiirleri, siit {iriinleri
fermantasyonlarinda ¢ok iglevli bir role sahiptir. Cok sayida fermente siit iirlinii tiretmek igin
kullanilan dikkate deger baslangi¢c kiltiirleri arasinda LAB, proprionibakteriler, yiizey
olgunlasan bakteriler, mayalar ve kiifler bulunmaktadir (Hati vd., 2013; Hatti-Kaul vd., 2018).
Fermente i¢ecek liretiminde yer alan LAB’nin saglik lizerine etkileri Sekil 1.3’te 6zetlenmistir

(Garcia vd., 2020).

Intestinal hiicrelere

- Antimikrobiyal

Canlihik tutunma
ozellikleri ozellikler
Bagarsak biltiinliigiiniin
devamu
Asit ve safra stabilitesi -
Diigiik pH’ta canhihk
Intestinal mikrobiyotanm
| modiilasyonu
| Biyoaktif bilesenlerin iiretimi
— * imminomodilasyon ozelligi
ozellikleri ; Metabolik etki ozellikler

Kronik hastaliklara kars: etki

Sekil 1.3. Fermente igecek tiretiminde yer alan LAB’nin saglik {izerine etkileri

1.3. Fermantasyon ve Fermente Icecekler

Fermantasyon, temel olarak karbonhidratlarin organik asitlere veya alkollere
dondstiiriilmesi ile karakterize bir biyotransformasyon siireci olarak tanimlanmaktadir (Pawar
ve Rathod, 2020; Yunita ve Dodd, 2018). Fermantasyon, fermente edilmemis ham maddelerin
temel besin 0gelerini ve renkli pigmentlerini korumanin yamn sira, bazi fermente besinler ayni
zamanda saglik yararlari olan ¢ok sayida yeni aktif bilesen olusumunu saglamaktadir (Marsh
vd., 2014). Fermantasyon siireci pH, sicaklik, substrat miktari, bakteri igerigi ve miktar1 gibi
bir¢ok faktorden etkilenmektedir ve fermantasyon sonucunda olusan nihai iiriin duyusal
Ozelliklerde de degisikliklere neden olmaktadir (Cuvas-Limon vd., 2021; Di Cagno vd.,
2015).
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Fermente besinler, insan diyetinin 6nemli bir bolimiini olusturmaktadir ¢linkii
fermantasyon, besinin besin degerini ve duyusal 6zelliklerini gelistiren bir siiregtir. Ayrica
fermantasyon, fitatlar ve tanenler gibi ¢ig besinlerdeki beslenme karsiti faktorlerin
detoksifikasyonunu saglamakta ve ortamdan uzaklastirilmasina yardimei olmaktadir (Karagil
ve Niliifer, 2013). Temel olarak alkol, laktik asit, asetik asit ve alkali fermantasyon olmak
iizere dort fermantasyon tiirii bulunmaktadir. (1) Alkol fermantasyonu, etanoliin mayalar (6rn.
saraplar ve biralar) tarafindan fermente edildigi siiregtir, (2) Laktik asit fermantasyonu esas
olarak LAB tarafindan yapilmaktadir ve esas olarak tahillarda ve siit triinlerinde (orn.
fermente icecekler, tahillar, meyveler ve sebzeler) gergeklestirilmektedir, (3) Asetik asit
fermantasyonu, Acetobacter tiirleri tarafindan gergeklestirilir. Acetobacter aceti, asir1 oksijen
varliginda alkolii asetik aside doniistiirmektedir, (4) Alkali fermantasyon ise taze kiimes
hayvanlarinin yumurtalarimin, baliklarin, tohumlarin veya protein bakimindan zengin herhangi
bir ham maddenin fermantasyonu sirasinda gergeklesir ve bu tip fermantasyon, popiiler olarak

¢esni {liretiminde olarak kullanilmaktadir (Kaur vd., 2019).

“Igecek” terimi, ¢alistiktan sonra dinlenme molas: terimiyle iliskili olarak Latince “bever”
kelimesinden gelmektedir. Icecekler, esasen susuzlugu giderici, canlandirici, giiglendirici ve
besleyici niteliklere sahip portatif igeceklerdir. Cesitli fiziksel aktiviteler nedeniyle viicuttan
kaybedilen sivinin yerine konulmasi anlamma gelmektedir (Kaur vd., 2019). Kiiresel
fonksiyonel icecek pazari, saglik bilincine sahip modern tiiketicilerin, refahi iyilestirebilecek
ve hastalik riskini azaltabilecek besinlere yoneliminden dolay1 besin endiistrisinin biiyiiyen bir
sektorii haline gelmistir. Ozellikle kiiresel fonksiyonel yiyecek ve icecek pazar1 2003-2010
yillart arasinda 1,5 kat biiyiime gostermistir. Siit bazli {iriinler, fonksiyonel icecek pazarinin
yaklasik %43'inii olugturmaktadir ve agirlikli olarak fermente iiriinlerden olugmaktadir. En

popiiler fermente igecekler Cizelge 1.1’de 6zetlenmistir (Marsh vd., 2014).
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Cizelge 1.1. Diinya genelinde popiiler olan gesitli fermente i¢ecekler

Uriin Substrat Bolge Mikroflara
) Lactococcus (L. lactis), Lactobacillus,
) Siit (inek, . ] ]
Amasi i) Afrika (Zimbabve) Leuconostoc, Enterococcus, Karakterize
cesith
edilmemis mantar bileseni
Siit (inek, ) LAB: Lactobacillus bulgaricus,
Ayran . Tiirkiye .
cesitli) Streptococcus thermophilus
Bakteriler: Lactobacillus (Lb. paracasei,
. ] Lb. fermentum ve Lb. plantarum),
Garris Siit (deve) Afrika (Sudan)
Lactococcus, Enterococcus, Leuconostoc.
Karakterize edilmemis mantar bileseni
Bakteriler: Lactococcus, Lactobacillus,
- Siit (inek, Dogu Avrupa Leuconostoc, Acetobacter; Maya:
efir
cesitli) (Kafkas bolgesi) Naumovozyma, Kluyveromyces,
Kazachstania
LAB: Leuconostoc (Leu. mesenteroides,
Kivuguto Siit (inek) Afrika (Ruanda) Leu. pseudomesenteroides) ve L. lactis.
Karakterize edilmemis mantar bileseni
LAB: Lactobacillus Maya:
Kimiz Siit (at) Asya/Rusya Kluyveromyces, Saccharomyces ve
Kazachstania
LAB: Leu. mesenteroides, Lb. bulgaricus,
Nyarmie Siit (deve) Afrika (Gana) Lb. helveticus, Lb. lactis, Lactococcus
lactis; Maya: Saccharomyces cerevisiae
Bakteriler: Lactobacillus (Lb. sakei, Lb.
Helveticus, Lb. brevis) Enterococcus (E.
faecium, E. faecalis), Leu. lactis ve
Shubat Siit (deve) Cin ) .
Weissella hellenica; Maya:
Kluyveromyces marxianus, Kazachstania
unisporus ve Candida ethanolica
Amazake Piring Japonya Mantarlar: Aspergillus tiirleri
N Maya: Saccharomyces (S. uvarum, S.
Cesitli (cavdar, o o )
) cerevisiae), Pichia fermentans, Candida
bugday, arpa,  Tirkiye ve Balkanlar
Boza spp.; LAB: Leuconostoc (Leu.

dari, piring,

yulaf, misir)

Mesenteroides, Leu. paramesenteroides,

Leu. sanfranciscensis), Lactobacillus (Lb.
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Fermentum, Lb. plantarum, L..

acidophilus)
Bakteriler: Enterococcus, Lactobacillus,
Dar1 unu ve . . . .
Bushera Afrika - Uganda Streptococcus. Karakterize edilmemis
sorgum
mantar bileseni
Bakteriler: Lb. salivarius, Weissella
Tahil (inci ) confusa, Lb. fermantasyon, Pediococcus
Koko Afrika - Gana ) ) )
dar1) spp. Karakterize edilmemis mantar
bileseni
Cavdar
ekmegi, cavdar Lb. Casei, Leu. mezenteroidler Maya: S.
Kvas Rusya o
ve arpa cerevisiae
malti/un,
Bakteriler: L. lactis, Streptococcus suis,
) Lactobacillus (Lb. plantarum, Lb. casei,
Meksika - . . .
Pozol Misir Lb. alimentarium, Lb. delbruekii),
Giineydogu o ]
Bifidobacterium, Enterococcus.
Uncharacterised fungal component
Misir unu, o
r Maya: Saccharomyces cerevisiae,
Togva parmak dar1 Afrika - Tanzanya : .
Candida spp. LAB: Lactobacillus spp.
malti,
Hardal/tziim, . .
. . ) LAB: Lactobacillus spp. Karakterize
Hardaliye tohumlar/kiraz Tirkiye
edilmemis mantar bileseni
yapragi
Bakteriler: Gluconacetobacter (G.
xylinus), Acetobacter, Lactobacillus
Kombuga Cay Cin, Diinya Capinda Maya: Zygosaccharomyces, Candida,

Hanseniaspora, Torulaspora, Pichia,

Dekkera, Saccharomyces

Fermente igeceklerin elde edilmesinde uygun baslangi¢ suslarinin se¢imi, uygun ortam
kosullarin1 olusturulmasi ve seri iiretim i¢in {iriinlin istenen 6zelliklerinin dogru bir
sekilde olusturulmasi iiretim asamasinda kilit rol oynamaktadir (Marsh vd., 2014).
Fermente icecek tiretimi ve gelistirilmesinde birbirine bagl siireglere ve hususlara

genel bir bakis Sekil 1.4’te gosterilmistir (Marsh vd., 2014).
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. Saghk yararlarn
Metabolitler Piyasa Kolesterol diisiiriic,
Laktoz, Etanol, CO2, Tketici kabul edilebilirlgi, Gastrointestinal destek,
Organik Asiler, Vitaminler, Bilimsel iddialar, Cografya, probiyorik, besin ogesi
B‘?’“f‘k“f EeP"dIET' Tarih, Rekabet katkist, immiinomodiilatir,
Antimikrobiyal dgeler digerleri
Substratlar Stater kiiltiirleri
Hayvansal siit, soya, tahillar, . Karma kiltiirler,
¢ay, meyve ve sebzeler, u;ecekler Lactobacillus, Lactococcus,
digerleri Bifidobacterium, digerleri
Katki bilesenleri I;]!::::;;::::::l izlem
Posa, Vlm Mineral, Yag, T i A, pH, Etat.lol,.Orgamk asitler,
Polifenol, Steroller, T Ugucu bilesikler, Depolama,
Probiyotikler Duyusal analiz

Sekil 1.4. Fermente igecek tliretimi ve gelistirilmesinde birbirine bagli siireglere ve hususlara genel bir

bakis

1.3.1. Fermente Bitkisel Iiceceklerin Fonksiyonel Ozellikleri ve Antioksidan
Aktiviteleri

Bitkisel bazli icecek alternatiflerinin talebi i¢in 6zellikle renk ve doku bakimindan
hayvan siitiine benzemesi amaglanmaktadir. Ancak, bitkisel bazli igecek alternatifleri
genellikle inek siitiinlin sagladig1 besin degerini tam olarak saglamamakta olup istenmeyen
tatlara sahiptir. Bu nedenle, bitki bazl: siit alternatifleri olarak konumlandirilan ticari tiriinler
tipik olarak vitaminler, amino asitler ve mineraller gibi katki maddeleri ile desteklenmektedir
(Mikinen vd., 2016; Sethi vd., 2016; Vanga ve Raghavan, 2018). Bitkisel bazli siit
alternatiflerinin bu dezavantajlarini tersine ¢evirmek i¢in siklikla kullanilan bir diger segenek
de fermantasyon yontemidir. Insanligin ilk giinlerinden bu yana fermantasyon, besin iiretmek
icin dogal bir yontem olmustur ve bugiin, fermente besinler birgok yararh etkilerinden dolay1
her zamankinden daha popiiler duruma gelmistir (Rasika vd., 2021). Son zamanlarda, karma
kiiltiir bakterileriyle fermantasyon yontemiyle iiriinde dogal olarak bulunan iki veya daha fazla
mikroorganizma saglanabilmekte ve bu yolla birgok besin iiretim siireci giderek daha dnemli
hale gelmektedir (Peng vd., 2022).
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Fermantasyon siireci bitkilerdeki protein ¢oziiniirliigiinii ve amino asit bilesimini ve
mevcudiyetini iyilestirerek protein igerigini artirabilmektedir. Ornek olarak Bifidobacterium
tiirleri soya bazli igeceklerin ham protein igerigini dnemli 6lgiide artirabilmektedir. Ayrica,
soya fasulyesi ununun Lactobacillus plantarum ile fermantasyonu ile L-lizin gibi esansiyel
amino asitlerde faydali bir artisin gozlendigi bildirilmistir. Isil islem, filizlendirme ve 1slatma
gibi diger islemlerle birlikte ve 6zellikle LAB ile fermantasyon islemi, bitki bazli besinlerdeki
tanenler, fitatlar ve siyaniirler gibi anti-besinlerin seviyesini 6nemli 6l¢iide azaltabilmektedir.
Ornegin dar1 fermantasyonunun, gesitli istenmeyen anti-besin maddelerini (fitatlar, tanenler
ve tripsin inhibitorii) 6nemli 6l¢iide azaltirken, ayn1 anda mineral ekstrakte edilebilirligini ve
sindirilebilirligini artirdigi belirtilmektedir (Tangyu vd., 2019). Fermantasyonun tahillarin
besin kalitesini Onemli Olclide arttirdigi belirtilmektedir. Ayrica mevcut amino asitler,
vitaminler ve mineraller havuzunu zenginlestirmeye yardimci olabilmekte ve genel
sindirilebilirligi ve duyusal o6zelliklerini artirabilmektedir (Ray vd., 2016). Bifidobakteri
tiillerinin a-galaktosidaz ile fermantasyon nedeniyle soya oligosakkaritlerin igerigini azalttig
ve boylece olisakkaritlere bagl sigkinlik sikayetlerinin azaldigi belirtilmektedir. Ayrica
tahillarin depolama proteinlerinde yer alan ACE inhibitdrii peptitlerin fermantasyonla artig
gosterdigi ve bu yolla antihipertansif etki olusturdugu bildirilmistir (Donkor vd., 2007). Bitki
bazli bilesenlerin ve Ozellikle tahillarin genel olarak mikrobiyal biiylimeyi destekleyici
ozellikte oldugu ve hatta yararli bakterilerin biiyiimesini tesvik etmek icin diyet posasi veya
belirli peptitler, proteinler ve lipitler gibi sindirilemeyen maddeler agisindan zengin olduklari

i¢in prebiyotik olarak onerildigi bilinmektedir (Kehinde vd., 2020; Ozcan vd., 2016).

Fermente bitki bazli siit driinleri alternatiflerinin gelistirilmesinde siklikla Lb.
delbrueckii, S. thermophilus ve Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, B. longum veya L.
rhamnosus gibi LAB’leri kullanilmaktadir (Akin ve Ozcan, 2017; Ikujenlola vd., 2019; Park
vd., 2012). Saf ve karisik kiiltiirler fermantasyon i¢in degerlendirildiginde ise hem saf hem de
karisik kiiltiirlerin yulaf fermantasyonu i¢in uygun oldugu, ancak saf kiiltiirlerin daha iyi lezzet
profilleri sagladig1 saptanmistir (Angelov vd., 2005). Yapilan bir bagka ¢alismada, badem
stitinde L. brevis LbOHPTA-120751 suslar1 kullanilmig ve 4 °C sicaklikta 28 giinliik bir
depolama siiresi boyunca fermente badem igeceginde 2x10°8 cfu/mL'lik bir konsantrasyonda

bakteri canliligi saptanmistir (Herrera-Sanchez vd., 2021).
Bitkisel siitler genel olarak antioksidanlardan zengin besinlerdir ve fermantasyon ile

antioksidan aktiviteleri degisim gostermektedir. Bir ¢aligmada, Soya siitiiniin kombucha ile

fermente edilmis ve 28 °C ve 37 °C'deki fermantasyonlar sirasinda a-glukosidaz ve o-
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amilazin antioksidanlarmin aktivitelerinde artis saptanmistir. Ayrica fermantasyon sonucu
toplam fenolik igerik, ferulik, klorojenik ve askorbik asit gibi bilesenlerinin artig gostermesiyle
soya siitiindeki antioksidan aktivitenin gelistigi bildirilmistir (Xia vd., 2019). Bir diger
caligmada da soya siitiinliin fermantasyon asamasinda probiyotik olarak laktobasiller
kullanilmis ve antioksidan aktivite ve polifenollerin igeriginin olumlu yonde etkilendigi
belirlenmistir (Chavan vd., 2018). Yulaf siitiiniin fermantasyonu ile yapilan bagka bir
calismada, fenolik bilesiklerin yan1 sira glukozamin igeriginin de arttig1 belirlenmistir (Paul
vd., 2020). Diger bitkisel siitleri ve iriinlerinin fermantasyonu ile antioksidan aktivitenin
olumlu yonde etkilendigini belirten ¢ok sayida ¢alisma bulunmaktadir (Abd Razak vd., 2015;
Budryn vd., 2019; Koistinen vd., 2016; Manini vd., 2014; Schmidt vd., 2014; Svensson vd.,
2010). Bitkisel siitlerin fermantasyon ile aktioksidan aktivitelerindeki degisim Sekil 1.5°te
gosterilmistir (Verni vd., 2019).

FERMANTASYON

N @ D A v‘ - \ " { LQ . &3
FENOLIK BILESENLERIN ® e

METABOLIZMASI @ f ‘ I

\
PROTEOLIZ

In vitro > > > > Ex vivo > > > > In vivo >

Sekil 1.5. Bitkisel siitlerin fermantasyon ile antioksidan aktivitelerindeki degisim
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1.3.2. Fermente Bitkisel i¢eceklerin Tiiketici Memnuniyeti ve Duyusal
Ozellikleri

Duyusal analiz, bir tiiketici liriiniiniin hem niteliksel hem de niceliksel olarak duyusal
bilesenlerinin egitimli jiiri iiyeleri tarafindan ve tanimlanmasimi ifade eden bir terimdir. Bir
iiriiniin niteliksel yonleri, bir iiriinii digerlerinden ayiran tim aroma, goriiniim, tat, doku,
agizda kalan tat ve ses Ozelliklerini igmektedir. Duyusal analizi yapan arastirmacilar, algilanan
iiriin Ozelliklerinin tanimini kolaylastirmak icin bu iirlin 6zelliklerini nicellestirmektedir.
Tanimlayict duyusal analizler aynt zamanda kalite kontrol, riinlerin duyusal 6zelliklerine
iliskin tiiketici tepkilerini anlamak icin iiriin prototiplerinin karsilastirilmasi, duyusal
haritalama ve iriin eslestirme i¢in de kullanilmaktadir. Ayrica, raf dmrii ve ambalajlama
etkilerinin anlagilmasi agisindan zaman iginde iiriin degisikliklerini izlemek, bir {irliniin nihai
duyusal kalitesi iizerindeki bilesenlerin veya isleme degiskenlerinin etkilerini arastirmak ve
tiketicinin drtinlerle ilgili algilarin1 arastirmak ig¢in de kullanilabilmektedir (Cicchini vd.,
2021; Drake, 2007; Murray vd., 2001).

Tiiketiciler, bitkisel {iriinlerin de hayvansal iirlinlere benzer sekilde tat, doku, kivam,
renk, goriiniis vb. 6zelliklere sahip olmasini beklemektedir. Ozellikle bu konuda énemli bir
nokta, neofobi denilen bir iirlinlin yeniligi olgusu ve tiiketicilerin iirline agina olmamasindan
dolay1 6n yargilar uyandirabilmesi durumudur. Tiiketiciler neofobi durumunda tadinin kotii
olmasin1 beklemekte ve hatta bazen iiriiniin tehlikeli oldugunu bile varsayabilmektedirler
(Adise vd., 2015). Bu sorunlarla basa ¢ikmak igin, bu tiir bitkisel besin alternatiflerinin
reklaminin yapilmasinin ve tiriinlerin tadinin iyilestirilmesinin kilit nokta oldugu belirtilmekte
ve hedonik derecelendirmelerin inek siitii i¢in en yiiksek oldugu ve soya, yulaf, kinoa ve piring
stitleri i¢in "orta derecede begenmeme" durumlarinin oldugu ifade edilmistir. Ayrica,
panelistlere ileriki donemlerde bitkisel bazli siit tiiketme niyetleri soruldugunda, panelistlerin
%86’s1 bu iiriinlerin tadinin iyilestirilmesi gerektigini ve %73" de bu iiriinlerin kanitlanmis

saglik yararlari varsa tiiketebileceklerini belirtmiglerdir (Mékinen vd., 2015).

Bitki bazli igecekler su icinde parcalanmig bitki materyalinin siispansiyonlar
oldugundan, homojenlestirme veya siizme yoluyla giderilebilen biiyiik ¢dzlinmez pargaciklar
nedeniyle iiriinler kire¢li bir agiz hissine sahip olabilmektedir. Pek ¢ok baklagil bazli igecekler
lipoksijenaz aktivitesinin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan tatsiz bilesiklere sahip olarak
algilanabilmektedir (Pineli vd., 2015). Fermantasyonun, dokuyu ve 6zellikle arzu edilen bir

tad1 kontrol etmek icin yararli bir ara¢ oldugu bilinmektedir. Laktik asit, iirliniin lezzetine
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katkida bulunan en 6nemli bilesenlerden biridir. Ayrica formik, biitanoik ve propanoik asitler
ve Ozellikle asetaldehit, aseton, asetoin ve diasetil gibi karbonil bilesikleri grubu 6nemli
aromatik bilesenlerdir (Routray ve Mishra, 2011). Yapilan bir ¢alismada, yulaf bazli bir
icecege uygulanan farkli suslarin tat {izerine etkisi degerlendirilmis ve S. thermophilus ve
Lactobacillus bulgaricus ile fermente edildiginde diisiik tiiketici kabuliiyle sonuglanirken,
Leuconostoc mesenteroides ile fermente edilen numunelerin iyi bir tat sagladigi saptanmistir
(Maértensson vd., 2000). Genel olarak, fermente bitkisel {iriin tiretiminde kullanilan probiyotik
suslarin, uygun hazirlik ve taramadan sonra zararsiz ve tiiketilmesi giivenli olarak
goriilmektedir. Bununla birlikte, bu iiriinler giivenligi giiclii bir sekilde etkileyen termal direnci
olan firsatci patojenler icerebilmektedir. Ornegin, 1s1l islem gérmiis ancak fermente edilmemis
kinoa igeceginde Enterobacteriaceae tespit edilmistir. Ancak Lb. plantarum DSM 9843 ile

fermantasyondan sonra Enterobacteriaceae sayilarinin azaldigi saptanmustir (Paz vd., 2020).
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2. GEREC VE YONTEM

2.1. Arastirma Dizayni, Yeri ve Zamani

Badem, soya ve yulaf esasli fermente i¢eceklerin farkli depolama siireleri sonucunda
probiyotik bakteri kiiltiiriiniin canli kalma oraninin belirlenmesi, besin degerleri ile TAA
saptanmasi ve duyusal analizlerinin gerceklestirilmesi amaciyla planlanan bu ¢alisma Haziran-
Eyliil 2022 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Caligmada kullanilacak bitkisel siitler
caligma Oncesinde yapilan bir 6n c¢aligma niteligindeki arastirma ile belirlenmistir. Bu
kapsamda vegan ve vejetaryen bireylerin en sik tiikettigi badem, soya ve yulaf siitii olmak
tizere 3 bitkisel siit ¢esidinin bu ¢alismada kullanilmasina karar verilmistir. Bu asamadan sonra
ise bu ¢alismada ayni ticari markaya ait badem siitii, soya siitli ve yulaf siitii olmak {izere 3
cesit bitkisel siit, kontrol grubu olarak ayni markanin olmadig1 igin farkli marka yarim yaglh
inek siiti kullanilmistir. Tum siitlerin se¢iminde son kullanma tarihinin birbirine benzer
olmasina dikkat edilmistir. Siitlerden fermente icecek tiretimi ve kimyasal analizler Ankara
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi laboratuvarinda yapilmistir. Calismanim duyusal
analiz asamas1 i¢in Ankara Universitesi Rektorliigii Etik Kurulu 25.04.2022 tarihli, 08 say1li
toplanti ve 87 sayili karar sayis1 sonucunda gergeklestirilmesinin uygun olduguna karar

verilmistir (Ek-1). Siitlere iliskin etiket bilgileri Cizelge 2.1’ de belirtilmistir.

Cizelge 2.1. Kullanilan siitlerin etiket bilgileri

Soya siitii Badem siitii Yulaf siitii Inek siitii

(100 ml) (1200 ml) (200 ml) (200 ml)
Enerji (kkal) 39 22 46 44
Karbonhidrat () 2,5 2,4 7,2 4,8
Seker (Q) 2,5 2,4 3,3 48
Protein (g) 3,0 0,4 0,3 2,9
Yag (9) 1,7 11 1,5 1,5
Doymus yag (g) 0,3 0,1 0,1 1,1
Posa (g) 0,7 0,4 15 -
Tuz (9) 0,13 0,14 0,09 0,19
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2.2. Starter Kiiltiir

Calismada kullanilan biitiin mikroorganizma ¢esitleri Danisco markasinin VEGE 053
LYO 200 DCU kiiltiirtinden temin edilmistir. Kiiltiir igerigi Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus delbrueckii (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. lactis) Lactobacillus acidophilus (NCFM®), Bifidobacterium lactis
(HNO019™) bakteri tiirlerinden olugsmaktadir.

2.3. Orneklerin Hazirlanmasi ve Fermantasyon

Marketten alinan siitler analize baslanacagi asamada temin edilmistir. Tiim siitlere ilk
olarak 90 °C’de 10 dakika 1s1l islem uygulanmis ve pastdrizasyon islemi gergeklestirilmistir.
Daha sonra fermantasyon igin 43 °C’de aseptik kosullarda 100 ml siite 0,5 g oraninda
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii (Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis) Lactobacillus acidophilus (NCFM®),
Bifidobacterium lactis (HN019™) bakteri suslar1 eklenmistir. Bu asamadan sonra elde edilen
karisimlar 100 ml’lik polietilen tabanli sert plastik kaplara doldurulmus ve ornekler pH

degerleri 4,6 diizeyine gelene kadar inkiibasyona birakilmistir (Horackova vd., 2015).

Fermente Inek Fermente Soya Fermente Fermente Yulaf
Siitii Icecegi Igecegi Badem Igecegi Icecegi

Sekil 2.1. Fermente igeceklerin goriintiisii
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2.4. Fermente Iceceklerin Depolanmasi

Inkiibasyonu tamamlanmis &rnekler 20+£1°C oda sicakliginda 30 dakika siire ile
bekletilerek 6n sogutma islemine tabi tutulmus ardindan da 21 giin siiresince 4+£1°C’de
buzdolabi kosullarinda depolanmistir.  Buzdolabinda 4+1°C sicakliktaki depolanmig
orneklerin analiz islemleri depolama asamasinin 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde yapilmistir. Her
bir depolama siiresi sonrasinda Ornekler bekletilmeden direkt olarak analizleri

gergeklestirilmistir.

2.5. Mikrobiyolojik Analiz
2.5.1. Streptococcus thermophilus Koloni Sayisi

S. thermophilus koloni sayisinin belirlenmesinde oncesinde 121 °C’de 15 dakika
sterilize edilen M17-Agar besiyeri (Merck) kullanilmig olup dokme plak yontemi ile ekim
islemi gergeklestirilmistir. Olusturulan 10%-10%lik diliisyon &rneklerinde 1’er mL paralel
olacak sekilde steril petri kabina eklendikten sonra, ince bir tabaka seklinde énceden eritilerek
40-45 °C’ye sogutulmus olan M17 agar igeriginden 15-20 mL kadar dokme islemi
gerceklestirilmistir. Daha sonra besiyeri ile rotasyon hareketi gerceklestirilerek iyi bir sekilde
karigmasi saglanmigtir. Karigim, katilagsma islemi gercgeklestikten sonra petri kaplar ters
cevrilmesi ile 43 °C’de 48 saat aerobik inkiibasyona tabi tutulmustur. inkiibasyondan sonra
olusan yuvarlak ve susam benzeri sarimsi kolonilerin (30-300) sayimi gergeklestirilmis ve
gram basma olacak sekilde S. thermophilus sayisi koloni olarak belirlenmistir (kob/ml)
(Ranasinghe ve Perera, 2016; AOAC, 2023). S. thermophilus koloni sayilari igin minimum
10° ve iizeri canlilign bulunmasi durumu probiyotik mikroorganizma olma potansiyeli olarak

yorumlanmustir.

2.5.2. Lactobacillus delbrueckii Koloni Sayisi

Lb. delbrueckii koloni sayiminin gergeklestirilmesi igin 1,0 M hidroklorik asit (HCI) ile
pH’s1 5,4’e ayarh olacak sekilde 121 °C’de 15 dakika sterilize edilmis MRS-Agar (Merck,
Germany) kullanilmigtir. Olusturulan 107%-10®1ik diliisyonlardan petri kaplarma 1’er mL
paralel olacak sekilde aktarilmistir. MRS-Agar igeriginden petri kaplarina 15-20 mL olacak
sekilde dokme islemi gergeklestirilmistir. Daha sonra besiyeri ile rotasyon hareketi
gerceklestirilerek iyi bir sekilde karigmasi saglanmigtir. Karigim, katilagsma iglemi
gerceklestikten sonra petri Kaplarinin ters gevrilmesi ile 37 °C’de 48 saat anaerobik

inkiibasyon asamasina birakilimigtir. Anaerobik inkiibasyonun gergeklestirilmesi i¢in
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Anaerobentopf (Merck, Germany) olarak adlandirilan 2,5 L’lik plastik kavanozlar ve oksijenin
uzaklastirtlmasini saglayan AnaeroGen (Oxoid, England) olarak adlandirilan sistemin
kullanim1 gerceklestirilmistir. Inkiibasyondan asamasindan sonra olusan diizensiz ve beyaz
renk gortinimiindeki kolonilerin (30-300) sayimi gergeklestirilmis ve gram basina olacak
sekilde Lb. delbrueckii sayist koloni olarak belirlenmistir (kob/ml) (Ashraf ve Smith, 2015;
AOAC, 2023). Lb. delbrueckii koloni sayilar1 igin 10° ve iizeri canliligin bulunmasi durumu

probiyotik mikroorganizma olma potansiyeli olarak yorumlanmastir.

2.5.3. Bifidobacterium lactis Koloni Sayisi

B. lactis koloni sayiminin gergeklestirilmesi i¢in nalidiksik asit, neomisin siilfat, lityum
kloriir ve paromomisin siilfat katkili MRS-Agar kullanilmistir. 121 °C’de 15 dakika
sterilizayon agamasi gerceklestirilen besiyeri 40-45 °C’ye sogutulmustur. Sonraki agamada bu
besiyerinden daha oOncesinden homojenizasyon islemi gerceklestirilmis 107-10"®lik
diliisyonlardan petri kaplarina 1’er mL paralel olacak sekilde aktarilmistir. Daha sonra petri
kaplarina 15-20 mL olacak kadar besiyeri dokme islemi gergeklestirilmistir. Sonrasinda
besiyeri ile rotasyon hareketi gergeklestirilerek iyi bir sekilde karigmasi saglanmustir.
Karigimdaki katilagsma islemi gergeklestikten sonra petri kaplarinin ters gevrilmesi ile 37 °C’de
48 saat Merck marka Anaerobentopf olarak adlandirilan 2,5 L’lik plastik kavanozlar ve
oksijeni uzaklastirmak amaciyla da AnaeroGen (Oxoid, England) olarak adlandirilan sistemin
kullanim1  gerceklestirilmistir. Inkiibasyon asamasindan olusan kiiciik kremsi renkteki
kolonilerin sayimi (30-300) sayimi gerceklestirilmis ve gram basina olacak sekilde B. lactis
say1s1 koloni olarak belirlenmistir (kob/ml) (Tharmaraj ve Shah, 2003; AOAC, 2023). B. lactis
koloni sayilar1 i¢in minimum 10° ve iizeri canhiligin bulunmasi durumu probiyotik

mikroorganizma olma potansiyeli olarak yorumlanmustir.

2.5.4. Lactobacillus acidophilus Koloni Sayisi

L. acidophilus bakterilerinin koloni sayimindaki besiyeri i¢in %10 luk sorbitol tartilip
MRS-Agar besiyeri i¢in olusturulmustur. Daha sonra 121 °C’de 15 dakika sterilizayon
asamas1 gerceklestirilen besiyeri 40-45 °C’ye sogutulmustur. Sonraki asamada bu
besiyerinden daha oncesinden homojenizasyon islemi gerceklestirilmis ve 10%-10%lik
diliisyonlardan petri kaplarina 1’er mL paralel olacak sekilde aktarilmigtir. Daha sonra petri
kaplaria 15-20 mL olacak sekilde besiyeri dokme islemi gerceklestirilmistir. Sonrasinda
besiyeri ile rotasyon hareketi gergeklestirilerek iyi bir sekilde karigmasi saglanmigtir.

Karigimdaki katilagma islemi gergeklestikten sonra petri kaplarinin ters ¢evrilmesi ile 37 °C’de
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48 saat Merck marka Anaerobentopf olarak adlandirilan 2,5 L’lik plastik kavanozlar ve
oksijeni uzaklastirmak amaciyla da AnaeroGen (Oxoid, England) olarak adlandirilan sistemin
kullanim1 gerceklestirilmistir. Inkiibasyon asamasindan sonra olusan beyaz renkteki ve
diizensiz kolonilerin (30-300) sayimi gergeklestirilmis ve gram basina olacak sekilde L.
acidophillus sayis1 koloni olarak belirlenmistir (kob/ml) (Mortazavian vd., 2006; AOAC,
2023). L. acidophilus koloni say1lari igin 10 ve iizeri canliligin bulunmasi durumu probiyotik

mikroorganizma olma potansiyeli olarak yorumlanmaistir.

Sekil 2.2. Mikrobiyolojik analiz iglemi goriintiileri
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2.6. Kimyasal Analizler
2.6.1. Kuru Madde Analizi

Yaklasik olarak 5 g tartimi gerceklestirilen fermente icecek 6rneklerinin 105 °C’de sabit
tarttma gelinceye kadar kurutulma islemine devam edilmistir (Sekil 2.4). Ornekler desikator
ile 6rneklerin sicakligi oda sicakligina gelinceye kadar sogutulmus ve sonrasinda hassas terazi

ile tartilarak kuru madde oraninin hesabi gergeklestirilmistir (AOAC, 2000).
“I% KM= [M;—M/M>—M]x 100]”

“[M=Kurutma kabinin agirlig1 (g)]”

“[M=Kurutma kab1 ve kurutulmus 6rnek agirligi (g)]”

“[M2=Ornek ve kurutma kabinin agirhig: (g)]”

2.6.2. Kiil Analizi

Daras1 alinmis ve sabit bir sekilde tartima alinan porselen krozelere yaklasik olarak 3
gram fermente icecek &rnekleri eklenmistir. Ornekler 6n yakma asamasindan sonra sicakligi
550 °C’ye getirilen kiil firminda beyaz renkteki kiil bilesenleri olusana kadar yakma islemine
devam edilmistir. Sonrasinda elde edilen ornekler desikatore alinarak soguma islemine
birakilmis ve soguma isleminden sonra tartimi gergeklestirilerek asagida belirtilen formiile
gore %kiil hesab1 yapilmigtir (AOAC, 2000).

“[%Kiil: [(M2—M1)/M] x 100]
“[M2: Yakmadan sonraki kroze + kiil agirligi, g]”
“[My: Sabit tartima getirilen krozenin agirligi, g]”

“[M: Alinan 6rnek agirhigi, g]”
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Sekil 2.3. Kuru madde ve kiil analizi goriintiileri

2.6.3. Protein iceriginin Belirlenmesi

Fermente icecek orneklerinde protein miktarlar1 Kjeldahl yontemiyle tespit edilmistir
(Oladipo ve ark., 2014). Yakma tiipii igerisine 1 g homojen formdaki fermente igecek
orneginin tartimi gergeklestirilmistir. Her tiiplin igerisine 5 mL H2SO4, 1 ml CuSO4 ve bir
miktar K>SO, ilave edilmis ve tiipler yakma iinitesine yerlestirilip kademeli sekilde sicaklik
artig1 gergeklestirilmistir. Yakma asamasinin bitiminde sonra distilasyon islemine gegilmistir.
Bu agamada 25 mL borik asit (Merck) igerisine distilat toplanmistir. Elde edilen distilat 0,05
N HCI (Merck) ile gri-leylak renk tonunu olusturuncaya kadar titrasyon islemi
gerceklestirilmistir. Son asama olarak ise %azot degeri asagidaki formiil kullanilarak

hesaplanmigtir (AOAC, 2023).
%N= [(V1-V0) x F X 14 X 10-3] / M X 100
Vo: Sahit numune i¢in harcanan HCI miktari
V1: Ornek i¢in harcanan HCI miktari
N: Titrasyonda kullanilan ¢ozelitinin (HCI) normalitesi
M: Toplam 6rnek miktar (g)
F: HCI ¢6zeltisinin faktorii

Bulunan deger yarim yagh inek siitii i¢in 6,38 faktdrii ve bitkisel siitler i¢in 6,25 faktorii
ile carpilarak fermente igecek Orneklerinde protein miktarlar1 belirlenmistir (AOAC,
2023).
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Sekil 2.4. Protein analizi iglemi goriintiileri

2.6.4. Yag iceriginin Belirlenmesi

Homojen hale getirilen fermente icecek oOrnekleri 1:1 oraninda damitik su ile
sulandirilmistir. Sirasiyla biitirometrelerin igine 10 mL H>SOs (Merck) sonra 20°C’ye
ayarlanmig 11 mL sulandirilmis fermente icecek ve son olarak da 1 mL amil alkol ilave
edilmistir. Gerektiginde distile su ile seviye tamamlamasi yapilmistir. Biitirometrelerin
tikaglar1 kapatildiktan sonra calkalanip alt iist edilerek santrifiije yerlestirilmistir. Santrifiij
edilmis 6rneklerin skaladaki degeri okunarak, 2 ile ¢arpilmis ve degerler %yag miktar1 olarak

ifade edilmistir (AOAC, 2023).

Sekil 2.5. Yag analizi iglemi goriintiileri

2.6.5. Karbonhidrat i¢eriginin Belirlenmesi

Karbonhidratlar, Igbabul ve arkadaslari (2014)’nin literatirde belirttigi yontemle
asagidaki matematiksel yontem kullanilarak belirlenmistir (Igbabul vd., 2014).

CHO = 100-%(kiil + protein + yag + kuru madde + nem)
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2.6.6. Enerji Iceriginin Belirlenmesi

Bu yontem, karbonhidrat igeriginin 4, protein igeriginin 4 ve yag igeriginin 9 ile
carptlmasini ile hesaplanmustir. Enerji, kilokalori/100g (kkal/100ml) ifade edilmistir (Ezeonu
vd., 2016).

Enerji Degeri = (%A x 4) + (%B x 9) + (%C x 4)
Burada;

%A = Ham protein yiizdesi;

%B = Ham yag yiizdesi;

%C = Karbonhidrat yiizdesini ifade etmektedir.

2.6.7. Toplam Antioksidan Aktivite Analizi

TAA’nde kullanilan bu yontem temel olarak “Troloks esdegeri antioksidan kapasite
yontemi” olarak da isimlendirilmektedir (Re ve ark., 1999). (Miller ve ark., 1993). TEAC
analizi 2,2’-azinobis (3-etil-bezotiazolin 6 sulfonat) (ABTS) radikal katyonunun
antioksidanlar tarafindan absorbansinin engellenmesi temeline dayanmaktadir. TEAC’1n
karakteristik dalga boyu 660, 734 ve 8§20 nm’de maksimum absorbasyon yapmaktadir (Prior
ve ark., 1999). Radikal katyon formunda iiretilen ABTS, temel spektrofotometrik olarak ¢esitli
maddelerin TAA’sini 6l¢me de kullanilmaktadir. Deneyler renksiz sivi potasyum perstilfit ile
ABTS’nin oksidasyonu araciliginda ABTS’deki renk {iretimini igermekte olup hem lipofilik
bilesenlere hem de hidrofilik bilesenlere uygulanabilmektedir. ABTS ¢ozeltisi seyreltilerek ve
yaklasik 10 dakika iginde absorbansi Oolgiildiikkten sonra 1 ml c¢ozeltiler ile farkl
konsantrasyonlardaki ekstraktlarin ilk karigimlar1 6l¢iilmektedir. Trolox, vitamin E’nin suda
coOziinen analogu olup referans standart olarak kullanilmaktadir. Analiz genis bir sekilde
bitkilerin antioksidan 6zelliklerini tespit etmek i¢in kullanilmaktadir (Ali ve ark., 2008).
Orneklerden TAA analizleri igin kararli bir ABTS yontemi temel alinmistir. Yapilmis olan
test, %3'ten daha diisilk miikemmel hassasiyet degerlerine sahiptir. Elde edilmis sonuglar

mmol Trolox esdegeri/L olarak ifade edilmistir (Erel, 2004).
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Sekil 2.6. Toplam antioksidan aktivite igslemi goriintiileri

2.7. pH Analizi

Bitkisel siitlerden elde edilen fermente igeceklerin fermantasyon asamasindaki on
sogutma sonrasi ve depolama siiresinin 1., 7., 14. ve 21.giinlerinde pH &l¢iimleri Inolab WTW
dijital pH metre kullanilarak gergeklestirilmistir. Homojen fermente i¢ecek kitlesine elektrot
direkt olarak batirilarak sabit degere ulagtiktan sonra okuma saglanmistir. Her analiz 6ncesinde
tampon ¢ozeltilerle pH metre kalibre hale getirilmistir. Fermantasyonun ilk saatlerinde
orneklerin pH diizeyleri igin ideal aralik 4,6-4,7 olarak kabul edilmistir (Bernat ve ark., 2014;
Horackova ve ark., 2015).

2.8. Duyusal Analiz

Calismanin duyusal analiz asamas1 Ankara Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi
Besin Kimyasi laboratuvarinda yiriitilmiistiir. Caligmada duyusal analiz testleri i¢in 18-50
yas araliginda 10 kadin, 10 erkek olmak iizere toplam 20 saglikli, sigara icmeyen, goniillii
panelist se¢ilmistir. Duyusal analizden 6nce panelistlere testin nasil ve ne amagla yapilacagi
konusunda bilgi verilmistir. Testlerin sessiz ve havalandirilabilir bir ortamda ve 10:30-11:30

saatleri arasinda yapilmasina dikkat edilmistir. Ayrica bireylerin se¢imi i¢in aci, tatli, tuzlu ve
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eksi olmak {izere dort temel tada duyarliliklari duyusal analiz testinden Once
degerlendirilmistir. Tat alimlarmin degerlendirilmesinde duyusal analiz testi olarak gorsel
analog skala (VAS) kullanilmigtir. Testler sirasinda panelistlere agizlarini ¢alkalamalari igin
su ve agiz dokusunu degistirmesi i¢in ¢ok sekerli ve tuzlu olmayan bir biskiivi verilmistir.
Daha sonra ¢alismanin esas boliimiine gecilmis olup bitkisel ve hayvansal siitlerden elde edilen
fermente igecek oOrneklerinde duyusal analizi i¢in 6rneklerin her biri {i¢ basamakli farkli
sayilarla kodlanmis olarak panelistlere sunulmustur. Orneklerin her biri 10 g’lik seffaf
kaplarda her bir oturumda 4 6rnek (1.,7.,14.,21. giin siiresince depolama islemlerinden sonra
elde edilen bitkisel ve hayvansal fermente i¢cecek ornekleri) 4 oturum seklinde panelistler
tarafindan degerlendirilmistir. Panel iiyeleri fermente icecekleri hedonik skala testine gore
degerlendirmis ve panelistlerden formda belirtilen toplam kabul edilebilirlik, renk, yapi,
goriiniis, tat, koku, asidik tat parametrelerinin her birini 1 “hi¢ begenmedim” ile 9 “¢ok fazla

begendim” arasinda olacak sekilde puanlandirmalari istenmistir (TS, 2006).

Buna ek olarak duyusal analiz degerlendirmesine katilan panelistlere analiz dncesinde
yogurt, siit iirtinleri ve/veya bitki bazli siit tiiketim aliskanliklari izerine bir siklik anketi ve bir
besin neofobi 6l¢egi uygulanmistir. Besin neofobi 6l¢eginin Tiirkce gegerlilik ve giivenilirligi
caligmasi 2020 yilinda Duman vd. tarafindan yapilmistir (Duman vd., 2020). Olgegin orjinali
ise 1992 yilinda Pliner ve Hobden tarafindan besin neofobisini tanimlamak i¢in psikometrik
bir arac olarak gelistirilmistir. Besin neofobi 6l¢egi, on maddeden olusan 7 puanl likert tipi
6lcek, kesinlikle katilmiyorumdan (1 puan) kesinlikle katiliyoruma (7 puan) dogru her bir
secenekte 1’er puan artacak sekilde diizenlenmis olup 10-70 puan araliginda deger almaktadir
(1, 4, 6, 9 ve 10. sorular ters skorlanmaktadir). Yiiksek puanlar yeni besin korkusunu, diisiik
puanlar yeni besinlerden hoslanmay1 gostermektedir (Pliner ve Hobden, 1992). Yeni besin
korkusu, bireylerin besin ¢esitliliginin azalmasina neden olmanin yaninda yeni besinlere kars1
tutum ve tat memnuniyeti iizerinde de 6nemli bir etmen olmaktadir. Bu nedenle bu ¢aligmada,
besin neofobi Olcegi ve tiikketim siklig1 anketi, duyusal analiz asamasinda bireylerin herhangi
bir besini denemeye kars1 fobisinin olup olmadigini belirlemek ve bunun yaninda bireylerin
hayvansal ve bitkisel siit ve iiriinleri tiiketim aligkanliklarin1 degerlendirmek amaciyla
uygulanmigtir. Duyusal analiz asamasi ger¢eklestirilirken kullanilacak malzemelerin steril
olmasina ve her katilimciya 6zel olmasina 6zen gosterilmistir. Ayrica, katilimcilari kahvaltt
yapmalar1 ne a¢ ne de tok olmamalar gerektigi vurgulanmis ve panelden once bu ilkeler
acisindan sorgulanmistir. Verilerin gizliliginin onam formunda da belirtildigi gibi tamamen

gizli tutulacagi ve bagka bir kisi ile paylagilmayacagi beyan edilmistir.
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2.9. Istatistiksel Analiz

Caligmada yiriitiilen tim analizler iki tekrarli olarak gerceklestirilmistir. Caligmanin
istatistiksel degerlendirmesinde ise kullanilacak orneklerin normallik dagilimlari, 6rnek
sayisina uygunlugu agisindan Shapiro-Wilk Testi ile degerlendirilmistir. Tiim gruplarin
karsilastirilmasinda one-way ANOVA testi, ikili karsilastirmalar arasindaki farklar igin ise
post hoc Tukey testi kullanilmigtir. Yapilan analizler sonucunda nicel degiskenler ortalama ve
standart sapma (SS) degerleri ile gosterilmistir. Elde edilen veriler SPSS (Statistical Package
for the Social Sciences) 26 paket programi kullanilarak analiz edilmistir. Istatistiksel olarak

p<0,05 degeri 6nemlilik diizeyini ifade etmektedir.
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3. BULGULAR

3.1. Fermente I¢eceklerin Mikrobiyolojik Analiz Sonuclar
3.1.1. Streptococcus thermophilus Koloni Sayisi

Fermente igcecek orneklerinde S. thermophilus koloni sayilarina iligkin istatistiksel
analiz sonuglar1 Cizelge 3.1 ve Sekil 3.1°de gosterilmistir. Tim fermente igeceklerin 1.
giindeki S. thermophilus koloni sayilarindaki genel karsilastirmada fermente inek siitii
iceceginin en yiiksek, fermente badem igeceginin ise en diisiik degerlere sahip oldugu
belirlenmistir (p=0,021). Tim fermente igeceklerin 1. giindeki S. thermophilus koloni
sayilarindaki ikili karsilastirmada ise fermente inek siitii igeceginin fermente badem igecegine
kiyasla énemli diizeyde daha fazla sayiya sahip oldugu saptanmistir (i-B: p=0,017). Tiim
fermente iceceklerin 7. giindeki S. thermophilus koloni sayilarindaki genel karsilastirmada
fermente inek siitii iceceginin en yiiksek, fermente badem igeceginin ise en diislik degerlere
sahip oldugu belirlenmistir (p<0,001). Tim fermente i¢eceklerin 7. giindeki S. thermophilus
koloni sayilarindaki ikili karsilastirmada ise fermente inek siitii iceceginin fermente soya,
badem ve yulaf icecegine kiyasla onemli diizeyde daha fazla sayiya sahip oldugu saptanmistir
(I-S: p=0,003; i-B: p<0,001; I-Y: p=0,001). Ayrica 7. giinde fermente soya igeceginin
fermente badem igecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha fazla S. thermophilus koloni sayisina
sahip oldugu saptanmistir (S-B: p=0,005). Tiim fermente iceceklerin 14. giindeki S.
thermophilus koloni sayilarindaki genel karsilagtirmada fermente inek siitii igeceginin en
yiiksek, fermente badem iceceginin ise en diisiik degerlere sahip oldugu belirlenmistir
(p=0,033). Tim fermente i¢eceklerin 14. giindeki S. thermophilus koloni sayilarindaki ikili
karsilagtirmada ise fermente inek siitii iceceginin fermente badem ve yulaf icecegine kiyasla
onemli diizeyde daha fazla sayiya sahip oldugu saptanmustir (i-B: p=0,034; I-Y: p=0,048).
Tim fermente igeceklerin 21. giindeki S. thermophilus koloni sayilarindaki genel
karsilagtirmada fermente inek siitli igeceginin en yiiksek, fermente badem igeceginin ise en
diisiik degerlere sahip oldugu belirlenmistir (p=0,008). Tiim fermente igeceklerin 21. giindeki
S. thermophilus koloni sayilarindaki ikili karsilastirmada ise fermente inek siitii iceceginin
fermente badem ve yulaf icecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha fazla sayiya sahip oldugu
saptanmustir (I-B: p=0,007; I-Y: p=0,020). Fermente iceceklerin kendi igerisindeki 1., 7., 14.
ve 21. depolama giinlerinde yapilan genel ve ikili karsilastirmalar arasinda ise 6nemli farklilik
belirlenmemistir (p>0,05). S. thermophilus koloni sayilar1 i¢in ¢alismada analizi

gerceklestirilen tiim fermente igeceklerde hedeflenen limitlere uyum saglandig1 saptanmustir.
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Cizelge 3.1.

Fermente icecek orneklerinde S. thermophilus koloni sayilarina iligkin istatistiksel analiz

sonuglari
Depolama siiresi
Fermente
) 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin Hedeflenen
Ornekler o
p Limitlere
log kob/ml log kob/ml log kob/ml log kob/ml Uyum
Inek siitii 9,22+0,204 9,10+0,124 9,13+0,224 9,12+0,044 0,899 +
Soya siitii 8,41+0,39 AB 8,29+0,038 8,37+0,3478  8,19+0,1848 0,895 +
Badem siitii 7,57+0,32 B 7,57+0,06 € 7,69+0,378 7,48+0,258 0,895 +
Yulaf siitii 8,03+0,23 AB 7,91+0,13 B¢ 7,83+0,308 7,90+0,34 8 0,890 +
p 0,021** <0,001** 0,033** 0,008**

A,B,C: Ayni siitundaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklihig: ifade eder (p<0,05). **:
Aymi siitundaki tiim 6rneklerin karsilastirmasinda istatistiksel agidan 6nemli farkliig: ifade eder (p<0,05). I:
Fermente inek siitii icecegi, S: Fermente soya icecegi, B: Fermente badem igecegi, Y: Fermente yulaf icecegi,
Siituna gore ikili karsilastirmalara ait p degerleri; (1. giin, I-B p=0,017); (7. giin, i-S: p=0,003; i-B: p<0,001; I-Y:
p=0,001); (14. giin, i-B: p=0,034; I-Y: p=0,048); (21. giin, I-B: p=0,007; i-Y: p=0,020).
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Sekil 3.1. Fermente igecek 6rneklerinde 21 giin depolama siiresince S. thermophilus koloni sayisindaki

degisim
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3.1.2. Lactobacillus delbrueckii Koloni Sayisi

Fermente igecek drneklerinde Lb. delbrueckii koloni sayilarina iliskin istatistiksel analiz
sonuglar1 Cizelge 3.2 ve Sekil 3.2°de gosterilmistir. Tiim fermente igeceklerin 1. giindeki Lb.
delbrueckii koloni sayilarindaki genel karsilastirmada fermente soya igeceginin en yiiksek,
fermente badem igeceginin ise en diisiik degerlere sahip oldugu belirlenmistir (p=0,009). Tim
fermente iceceklerin 1. giindeki Lb. delbrueckii koloni sayilarindaki ikili karsilastirmada ise
fermente badem igeceginin fermente inek, soya ve yulaf igecegine kiyasla onemli diizeyde
daha az sayiya sahip oldugu saptanmustir (B-1: p=0,041; B-S: p=0,008; B-Y: p=0,016). Tiim
fermente iceceklerin 7. giindeki Lb. delbrueckii koloni sayilarindaki genel karsilastirmada
fermente soya iceceginin en yiiksek, fermente badem i¢eceginin ise en diisiik degerlere sahip
oldugu belirlenmistir (p=0,002). Tiim fermente iceceklerin 7. giindeki Lb. delbrueckii koloni
sayilarindaki ikili karsilastirmada ise fermente inek siitii iceceginin 6nemli olarak fermente
soya igecegine kiyasla daha az sayiya, fermente badem igecegine gore ise daha fazla sayiya
sahip oldugu saptanmustir (I-S: p=0,032; i-B: 0,020). Ek olarak 7. giinde fermente soya
iceceginin fermente badem icecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha fazla Lb. delbrueckii koloni
sayisina sahip oldugu saptanmistir (S-B: p=0,002). Ayrica 7. giinde fermente badem
iceceginin fermente yulaf icecegine kiyasla énemli diizeyde daha az Lb. delbrueckii koloni
sayisina sahip oldugu saptanmistir (B-Y: p=0,007). Tiim fermente i¢eceklerin 14. giindeki Lb.
delbrueckii koloni sayilarindaki genel karsilastirmada ve ikili karsilagtirmalarda onemli
sonuglar elde edilmemistir (p>0,05). Tiim fermente i¢eceklerin 21. giindeki Lb. delbrueckii
koloni sayilarindaki genel karsilastirmada fermente soya igeceginin en yiiksek, fermente
badem igeceginin ise en diisiik degerlere sahip oldugu belirlenmistir (p=0,035). Tiim fermente
iceceklerin 21. giindeki Lb. delbrueckii koloni sayilarindaki ikili karsilastirmalarda ise 6nemli
farklilik belirlenmemistir (p>0,05). Fermente i¢eceklerin kendi igerisindeki 1., 7., 14. ve 21.
depolama giinlerindeki genel karsilastirmalar incelendiginde ise Lb. delbrueckii koloni
sayilarinin fermente inek siitii iceceginin 1. giiniinde en yiiksek 21. giiniinde ise en diisiik
degere sahip oldugu saptanmigtir (p=0,049). Fermente inek siitii igeceginin depolama
giinlerine gore yapilan ikili kargilagtirmalarda ise fermente inek siitii igeceginin 1. giiniindeki
Lb. delbrueckii koloni sayis1 21. giine kiyasla dnemli olarak daha fazla olarak belirlenmistir
(I1-Ip1: p=0,044). Diger fermente iceceklerin kendi icerisindeki 1., 7., 14. ve 21. depolama
giinlerindeki genel ve ikili kargilagtirmalarda ise 6nemli farklilik saptanmamustir (p>0,05). Lb.
delbrueckii koloni sayilar1 i¢in galismada analizi gergeklestirilen tiim fermente iceceklerde

hedeflenen limitlere uyum saglandig1 saptanmuistir.
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Cizelge 3.2. Fermente igecek orneklerinde Lb. delbrueckii koloni sayilarina iligkin istatistiksel analiz

sonuglari
Depolama siiresi
Fermente
3 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin Hedeflenen
Ornekler o
Limitlere
log kob/ml log kob/ml log kob/ml log kob/ml p Uyum
Inek siitii 7,34£0,394%  7,07+£0,024%  6,83£0,34%  6,25+0,04° 0,049* +
Soya siitii 7,96+0,08 4 7,73+0,238 7,51+0,45 7,23+0,50 0,335 +
Badem siitii 6,28+0,26 8 6,32+0,15°¢ 6,28+0,31 6,03+0,31 0,714 +
Yulaf siitii 7,67+0,124 7,34+0,04 A8 7,24+0,15 7,18+0,16 0,060 +
p 0,009** 0,002** 0,070 0,035**

a,b,c: Ayni satirdaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). A,B,C:

Ayni siitundaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel acidan 6nemli farkliligr ifade eder p<0,05). *: Ayni

satirdaki tim Orneklerin karsilastirmasinda istatistiksel agidan onemli farkliligr ifade eder (p<0,05). **: Ayni

siitundaki tiim drneklerin karsilastirmasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig1 ifade eder (p<0,05). I: Fermente

inek siitii igecegi, S: Fermente soya igecegi, B: Fermente badem igecegi, Y: Fermente yulaf icecegi, Siituna goére

ikili karsilastirmalara ait p degerleri; (1. giin, B-1: p=0,041; B-S: p=0,008; B-Y: p=0,016); (7. giin, {-S: p=0,032; I-

B: 0,020; S-B: p=0,002; B-Y: p=0,007). Satira gére ikili karsilagtirmalara ait p degerleri; (I1-121: p=0,044).
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Sekil 3.2. Fermente icecek drneklerinde 21 giin depolama siiresince Lb. delbrueckii koloni sayisindaki

degisim
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3.1.3. Lactobacillus acidophilus Koloni Sayisi

Fermente i¢ecek orneklerinde L. acidophilus koloni sayilarina iliskin istatistiksel analiz
sonuglart Cizelge 3.3 ve Sekil 3.3’te gosterilmistir. Tiim fermente i¢eceklerin 1. giindeki L.
acidophilus koloni sayilarindaki genel karsilastirmada fermente soya i¢eceginin en yiiksek,
fermente badem igeceginin ise en diisiik degerlere sahip oldugu belirlenmistir (p=0,005). Tiim
fermente igeceklerin 1. giindeki L. acidophilus koloni sayilarindaki ikili karsilagtirmada ise
fermente badem igeceginin fermente inek, soya ve yulaf igecegine kiyasla 6nemli diizeyde
daha az say1ya sahip oldugu saptanmustir (B-1: p=0,026; B-S: p=0,005; B-Y: p=0,010). Tiim
fermente igeceklerin 7. giindeki L. acidophilus koloni sayilarindaki genel karsilastirmada
fermente soya igeceginin en yiiksek, fermente badem iceceginin ise en diisiik degerlere sahip
oldugu belirlenmistir (p=0,002). Tiim fermente igeceklerin 7. glindeki L. acidophilus koloni
sayilarindaki ikili karsilastirmada ise fermente inek siitii iceceginin 6nemli olarak fermente
soya igecegine kiyasla daha az sayiya, fermente badem igecegine gore ise daha fazla sayiya
sahip oldugu saptanmustir (I-S: p=0,024; I-B: 0,020). Ayrica 7. giinde fermente soya
iceceginin fermente badem icecegine kiyasla dnemli diizeyde daha fazla L. acidophilus koloni
sayisina sahip oldugu saptanmustir (S-B: p=0,002). Ek olaraki, 7. giinde fermente badem
iceceginin fermente yulaf i¢ecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha az L. acidophilus koloni
sayisina sahip oldugu saptanmistir (B-Y: p=0,003). Tiim fermente i¢eceklerin 14. giindeki L.
acidophilus koloni sayilarindaki genel karsilastirmada ve ikili karsilastirmalarda onemli
sonuglar elde edilmemistir (p>0,05). Tiim fermente igeceklerin 21.giindeki L. acidophilus
koloni sayilarindaki genel karsilastirmada ve ikili karsilastirmalarda onemli sonuglar elde
edilmemistir (p>0,05). Fermente iceceklerin kendi igerisindeki 1., 7., 14. ve 21. depolama
giinlerindeki genel karsilastirmalar incelendiginde ise fermente yulaf iceceginin 1. glintindeki
L. acidophilus koloni sayisi en yiiksek, 21. giindeki L. acidophilus koloni sayisi ise en diisiik
olarak belirlenmistir (p=0,045). Fermente yulaf iceceginin depolama giinlerine gore yapilan
ikili kargilagtirmalarda ise onemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05). Diger fermente
iceceklerin kendi igerisindeki 1., 7., 14. ve 21. depolama giinlerindeki genel ve iKkili
karsilagtirmalarda ise onemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05). L. acidophilus koloni
sayilari i¢in galigmada analizi gerceklestirilen tiim fermente igeceklerde hedeflenen limitlere

uyum saglandigi saptanmaistir.
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Cizelge 3.3. Fermente igcecek 6rneklerinde L. acidophilus koloni sayilarina iligkin istatistiksel analiz

sonuglari
Depolama siiresi
Fermente
. 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin Hedeflenen
Ornekler oo
I p Limitlere
0
log kob/ml log kob/ml J log kob/ml Uyum
kob/ml
Inek siitii 7,29+0,254 7,05+0,09”A  6,87£0,46  6,56+0,16 0,202 +
Soya siitii 7,97+0,16 4 7,740,168  7,43+0,58  6,35+1,90 0,468 +
Badem siitii 6,11+0,36 8 6,33£0,17¢  6,30+0,38  6,12+0,25 0,840 +
Yulaf siitii 7,66+0,084 7,58+0,10A8  7,27+0,14  7,14+0,19 0,045* +
p 0,005** 0,002** 0,166 0,755

A,B,C: Aymi siitundaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan énemli farklilig: ifade eder p<0,05). *:
Ayni satirdaki tiim 6rneklerin karsilastirmasinda istatistiksel agidan 6nemli farkliligi ifade eder <0,05). **: Ayni
siitundaki tiim 6rneklerin karsilastirmasinda istatistiksel acidan énemli farklihig ifade eder (p<0,05). I: Fermente
inek siitii igecegi, S: Fermente soya igecegi, B: Fermente badem igecegi, Y: Fermente yulaf icecegi, Siituna goére
ikili karsilagtirmalara ait p degerleri; (1. giin, B-I: 0,026, B-S: p=0,005, B-Y: p=0,010); (7. giin, I-S: p=0,024, I-B:
0,020; S-B: p=0,002; B-Y: p=0,003).
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3.1.4. Bifidobacterium lactis Koloni Sayisi

Fermente icecek oOrneklerinde B. lactis koloni sayilarina iligkin istatistiksel analiz
sonuglart Cizelge 3.4 ve Sekil 3.4°te gosterilmistir. Tiim fermente igeceklerin 1. giindeki B.
lactis koloni sayilarindaki genel karsilastirmada fermente inek siiti igeceginin en yiiksek,
fermente badem igeceginin ise en diisiik degerlere sahip oldugu belirlenmistir (p<0,001). Tim
fermente i¢eceklerin 1. giindeki B. lactis koloni sayilarindaki ikili karsilastirmada ise fermente
badem igeceginin fermente inek siitii, soya ve yulaf iceceginin kiyasla 6nemli diizeyde daha
az saylya sahip oldugu saptanmustir (B-I: p<0,001; B-S: p<0,001; B-Y: p=0,006). Ayrica
fermente yulaf iceceginin fermente inek siitii ve fermente soya igecegine kiyasla onemli
diizeyde daha az B. lactis koloni sayisina sahip oldugu belirlenmistir (Y-I: p=0,001; Y-S:
p=0,007). Tum fermente igeceklerin 7. giindeki B. lactis koloni sayilarindaki genel
karsilagtirmada fermente inek siitii iceceginin en yiiksek, fermente badem igeceginin ise en
diistik degerlere sahip oldugu belirlenmistir (p= 0,007). Tiim fermente igeceklerin 7. glindeki
B. lactis koloni sayilarindaki ikili kargilagtirmada ise fermente badem igeceginin fermente inek
siitii ve soya icecegine kiyasla énemli diizeyde daha az sayiya sahip oldugu saptanmistir (B-1I:
p=0,008; B-S: p=0,019). Ayrica fermente yulaf igeceginin fermente inek siitii igecegine
kiyasla 6nemli diizeyde daha az B. lactis koloni sayisina sahip oldugu belirlenmistir (Y-I:
p=0,028). Tim fermente iceceklerin 14. giindeki B. lactis koloni sayilarindaki genel
karsilagtirmada fermente inek siitli igeceginin en yiiksek, fermente badem igeceginin ise en
diisiik degerlere sahip oldugu belirlenmistir (p=0,013). Tiim fermente i¢eceklerin 14. glindeki
B. lactis koloni sayilarindaki ikili karsilastirmada ise fermente inek siitii iceceginin fermente
badem ve yulaf icecegine kiyasla onemli diizeyde daha fazla sayiya sahip oldugu saptanmistir
(I-B: p=0,012; 1-Y: p=0,042). Tiim fermente igeceklerin 21. giindeki B. lactis koloni
sayilarindaki genel karsilastirmada fermente inek siitii iceceginin en yiiksek, fermente badem
iceceginin ise en diisiik degerlere sahip oldugu belirlenmistir (p=0,006). Tiim fermente
iceceklerin 21. giindeki B. lactis koloni sayilarindaki ikili karsilagtirmada ise fermente badem
iceceginin fermente inek siitli ve soya igeceginin kiyasla 6nemli diizeyde daha az sayiya sahip
oldugu saptanmustir (B-1: p=0,006; B-S: p=0,018). Ayrica fermente yulaf igeceginin fermente
inek siitli igeceginin kiyasla 6nemli diizeyde daha az B. lactis koloni sayisina sahip oldugu
belirlenmistir (Y-I: p=0,024). Fermente iceceklerin kendi igerisindeki 1., 7., 14. ve 21.
depolama giinlerindeki genel karsilastirmalar incelendiginde ise fermente inek siitii iceceginin
14. giniindeki B. lactis koloni sayisi1 en yiiksek, 21. giindeki B. lactis koloni sayisi ise en diisiik
olarak belirlenmistir (p=0,002). Fermente inek siitii iceceginin kendi igerisindeki 1., 7., 14. ve
21. depolama giinlerindeki ikili karsilastirmalarda ise 14. giindeki B. lactis koloni sayisinin 1,

7 ve 21. giinlere kiyasla onemli olarak daha fazla oldugu belirlenmistir (114-11: p=0,007; 114-17:
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p=0,015; I14-121: p=0,001). Ayrica fermente inek siitii igeceginin 7. giindeki B. lactis koloni

sayisinin 21. giine kiyasla dnemli olarak daha fazla oldugu belirlenmistir (i7-i1: p=0,025).

Diger fermente iceceklerin kendi igerisindeki 1., 7., 14. ve 21. depolama giinlerindeki genel

ve ikili karsilagtirmalarda ise 6nemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

Cizelge 3.4. Fermente igecek orneklerinde B. lactis koloni sayilarina iligkin istatistiksel analiz sonuglari

Depolama siiresi

Fermente

. 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin Hedeflenen

Ornekler .

p Limitlere
log kob/ml log kob/ml log kob/ml log kob/ml Uyum

inek siitii 5,84£0,004%¢  5094+0,084*  6,37+0,00 A" 557+0,124¢ 0,002* -

Soya siitii 4,98+0,004 5,07+0,57A¢  4,68+0,43”8  4,49+0,01A¢ 0,432 -
Badem siitii 1,68+0,035 1,81+0,158 1,58+0,148  1,67+0,06B 0,356 -
Yulaf siitii 3,37+0,44°¢ 3,01£1,04°®  3,02+1,498  2,97+1,018¢ 0,977 -

p <0,001** 0,007** 0,013** 0,006**

a,b,c: Ayni satirdaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli farkliligi ifade eder (p<0,05). A,B,C:
Aynt siitundaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel acidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). *: Ayni
satirdaki tiim Orneklerin karsilagtirmasinda istatistiksel agidan onemli farkliligi ifade eder (p<0,05). **: Aym
siitundaki tiim &rneklerin karsilastirmasinda istatistiksel agidan énemli farklihig1 ifade eder p<0,05). I: Fermente
inek siitii igecegi, S: Fermente soya igecegi, B: Fermente badem igecegi, Y: Fermente yulaf icecegi, Siituna gore
ikili karsilastirmalara ait p degerleri; (1. giin, B-I: p<0,001, B-S: p<0,001, B-Y: p=0,006; Y-I: p=0,001; Y-S:
p=0,007); (7. giin, B-I: p=0,008, B-S: p=0,019, Y-i: p=0,028); (14. giin, I-B: p=0,012, i-Y: p=0,042); (21. giin, B-
I: p=0,006, B-S: p=0,018, Y-I: p=0,024). Satira gore ikili karsilastirmalara ait p degerleri; (I14-11: p=0,007, T14-17:
p=0,015, I14-i21: p=0,001, I7-i21: p=0,025).
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Sekil 3.4. Fermente igecek 6rneklerinde 21 giin depolama siiresince B. lactis koloni sayisindaki degisim

3.2 Fermente I¢eceklerin Kimyasal ve pH Analiz Sonuclari

3.2.1. Karbonhidrat Analizi

Fermente i¢cecek orneklerinde karbonhidrat analiz sonuglart Cizelge 3.5 ve Sekil 3.5°te
gosterilmistir. Tiim fermente igeceklerin 1. giindeki karbonhidrat analiz sonuglarindaki genel
karsilagtirmada fermente yulaf igeceginin en yiiksek, fermente badem igeceginin ise en diisiik
degere sahip oldugu saptanmigtir (p<0,001). Tiim fermente iceceklerin 1.glindeki karbonhidrat
analiz sonuglarindaki ikili karsilagtirmada ise fermente yulaf igeceginin fermente inek siiti,
soya ve badem igecegine kiyasla onemli diizeyde daha yiiksek degere sahip oldugu
saptanmustir (Y-I: p=0,001; Y-S: p=0,001; Y-B: p<0,001). Tiim fermente iceceklerin 7.
giindeki karbonhidrat analiz sonuglarindaki genel karsilastirmada fermente yulafigeceginin en
yiiksek, fermente badem igeceginin ise en diisiik degere sahip oldugu saptanmistir (p=0,001).
Tim fermente igeceklerin 7. giindeki karbonhidrat analiz sonuglarindaki ikili karsilastirmada
ise fermente badem iceceginin fermente inek siitii, soya ve yulaf igecegine kiyasla 6nemli
diizeyde daha diisiik degere sahip oldugu saptanmistir (B-I: p=0,038; B-S: p=0,040; B-Y:
p=0,001). Ayrica fermente yulaf iceceginin fermente inek siitii, soya ve badem igecegine
kiyasla 6nemli diizeyde daha yiiksek degere sahip oldugu saptanmustir (Y-i: p=0,004; Y-S:
p=0,001; Y-B: p=0,001). Tiim fermente iceceklerin 14. giindeki karbonhidrat analiz
sonuglarindaki genel karsilastirmada fermente yulaf iceceginin en yiiksek, fermente badem
iceceginin ise en diisiik degere sahip oldugu saptanmistir (p<0,001). Tiim fermente iceceklerin

14. giindeki karbonhidrat analiz sonuglarindaki tiim ikili karsilastirmada 6nemli sonuglar elde
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edilmistir (I-S: p=0,004; i-B: p=0,001; I-Y: p<0,001; S-B: p=0,0331, S-Y: p<0,001; B-Y:

p<0,001). Tiim fermente igeceklerin 21. giindeki karbonhidrat analiz sonug¢larindaki genel

karsilastirmada fermente yulaf iceceginin en yliksek, fermente badem igeceginin ise en diisiik

degere sahip oldugu saptanmustir (p<0,001). Tim fermente igeceklerin 21. giindeki

karbonhidrat analiz sonuglarindaki ikili karsilastirmada ise fermente badem iceceginin

fermente inek siitii ve yulaf igecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha diisiik degere sahip oldugu

saptanmustir (B-I: p=0,025; B-Y: p<0,001). Ayrica fermente yulaf i¢eceginin fermente inek

stitii, soya ve badem igecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha yiiksek degere sahip oldugu
saptanmustir (Y-I: p=0,001; Y-S: p<0,001; Y-B: p<0,001). Fermente iceceklerin kendi

igerisindeki 1., 7., 14. ve 21. depolama giinlerine ait karbonhidrat analiz sonuglarinin genel ve

ikili kargilastirmalart incelendiginde ise 6nemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

Cizelge 3.5. Fermente igecek o6rneklerinde karbonhidrat analiz sonuglar

Depolama siiresi

Fermente
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin P
inek siitil 458:058~  473:053A  4,8:024A 460544 0,963
Soya siitii 348:037A  359:024A  358:0058 3,310,194 0,672
Bademsiiti  3,17:0,13%  283:063%  2.8940,15C  2,91:024° 0,779
Yulafsiiti ~ 849+0,18%  828:004C  816:0,07°  8,29+027°C 0,397
0 <0,001%* 0,001%* <0,001%*  <0,001**

A,B,C: Aymi siitundaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder p<0,05). *:
Ayni satirdaki tim Orneklerin karsilagtirmasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder p<0,05). **: Aym
siitundaki tiim drneklerin karsilastirmasinda istatistiksel agidan énemli farkhilig: ifade eder gosterir (p<0,05). 1:
Fermente inek siitii icecegi, S: Fermente soya icecegi, B: Fermente badem icecegi, Y: Fermente yulaf icecegi,
Siituna gore ikili karsilagtirmalara ait p degerleri; (1. giin, Y-I: p=0,001, Y-S: p=0,001, Y-B: p<0,001); (7. giin,
((B-1: p=0,038, B-S: p= 0,040, B-Y: p=0,001, Y-i: p=0,004, Y-S: p=0,001, Y-B: p=0,001); (14. giin, I-S: p=0,004,
i-B: p=0,001, I-Y: p<0,001, S-B: p=0,0331, S-Y: p<0,001, B-Y: p<0,001); (21. giin, B-I: p=0,025, B-Y: p<0,001,
Y-I: p=0,001, Y-S: p<0,001, Y-B: p<0,001).
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Sekil 3.5. Fermente igecek 6rneklerinde 21 giin depolama siiresince karbonhidrat analiz sonuglarindaki

degisim

3.2.2. Protein Analizi

Fermente igecek oOrneklerinde protein analiz sonuglar1 Cizelge 3.6 ve Sekil 3.6°da
gosterilmistir. Tiim fermente iceceklerin 1. gilindeki protein analiz sonuglarmdaki genel
karsilagtirmada fermente inek siitii iceceginin en yiiksek, fermente yulaf igeceginin ise en
diisiik degere sahip oldugu saptanmistir (p<<0,001). Tiim fermente igeceklerin 1. giindeki
protein analiz sonuglarindaki ikili karsilagtirmada ise fermente inek siitii igeceginin fermente
badem ve yulaf icecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha yiiksek degere sahip oldugu
saptanmustir (I-B: p<0,001; I-Y: p<0,001). Ayrica fermente soya iceceginin de fermente
badem ve yulaf icecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha yiiksek degere sahip oldugu
saptanmistir (S-B: p<0,001; S-Y: p<0,001). Tim fermente igeceklerin 7. giindeki protein
analiz sonuclarindaki genel karsilastirmada fermente soya igeceginin en yiiksek, fermente
yulaf igeceginin ise en diisiik degere sahip oldugu saptanmistir (p<0,001). Tiim fermente
iceceklerin 7. giindeki protein analiz sonug¢larindaki ikili karsilastirmada ise fermente inek stitii
iceceginin fermente badem ve yulaf igecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha yiiksek degere
sahip oldugu saptanmistir (I-B: p<0,001; I-Y: p<0,001). Ayrica fermente soya iceceginin de
fermente badem ve yulaf i¢ecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha yiiksek degere sahip oldugu
saptanmustir (S-B: p<0,001; S-Y: p<0,001). Tiim fermente igeceklerin 14. giindeki protein
analiz sonuglarindaki genel karsilastirmada fermente soya iceceginin en yiiksek, fermente
yulaf igeceginin ise en diisiik degere sahip oldugu saptanmigtir (p<0,001). Tiim fermente

iceceklerin 14. giindeki protein analiz sonuglarindaki ikili karsilastirmada ise fermente inek
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stitii iceceginin fermente badem ve yulaf icecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha yiiksek degere
sahip oldugu saptanmustir (I-B: p=0,002; I-Y: p=0,002). Ayrica fermente soya iceceginin de
fermente badem ve yulaf icecegine kiyasla dnemli diizeyde daha yiiksek degere sahip oldugu
saptanmugtir (S-B: p=0,002; S-Y: p=0,001). Tiim fermente igeceklerin 21. giindeki protein
analiz sonuglarindaki genel karsilastirmada fermente soya igeceginin en yiiksek, fermente
yulaf igeceginin ise en diisiik degere sahip oldugu saptanmustir (p<0,001). Tim fermente
iceceklerin 21. giindeki protein analiz sonuclarindaki ikili karsilagtirmada ise fermente inek
sttii iceceginin fermente badem ve yulaf icecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha yiiksek degere
sahip oldugu saptanmustir (I-B: p<0,001; I-Y: p<0,001). Ayrica fermente soya iceceginin de
fermente badem ve yulaf icecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha yiiksek degere sahip oldugu
saptanmistir (S-B: p<0,001; S-Y: p<0,001). Fermente igeceklerin kendi icerisindeki 1., 7., 14.
ve 21. depolama giinlerine ait protein analiz sonuglarinin genel ve ikili karsilastirmalart

incelendiginde ise 6nemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

Cizelge 3.6. Fermente igecek 6rneklerinde protein analiz sonuglari

Fermente Depolama siiresi
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin p
inek siitii 300£0,23A  2,02:0254  2,91:0,49A 2,890,124 0,084
Soya siitii 286+0,064 291020  2,93:0,00A  2,86+0,02° 0,854
Badem siitii 0,400,048 045:0,028  0,40+0,03%  0,40+0,02® 0,323
Yulaf siitii 0,300,06® 0,320,038 0,250,038  0,25:0,06® 0,429
D <0,001%* <0,001%* 0,001%* <0,001%*

A,B,C: Ayni siitundaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). *:
Ayni satirdaki tiim 6rneklerin karsilastirmasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). **: Aym
siitundaki tiim érneklerin karsilastirmasinda istatistiksel agidan énemli farklilig: ifade eder (p<0,05). i: Fermente
inek siitii icecegi, S: Fermente soya icecegi, B: Fermente badem icecegi, Y: Fermente yulaf icecegi, Siituna gore
ikili karsilastirmalara ait p degerleri; (1. giin, I-B: p<0,001, i-Y: p<0,001, S-B: p<0,001, S-Y: p<0,001); (7. giin,
(i-B: p<0,001, i-Y: p<0,001, S-B: p<0,001, S-Y: p<0,001); (14. giin, (i-B: p=0,002, i-Y: p=0,002, S-B: p=0,002,
S-Y: p=0,001); (21. giin, i-B: p<0,001, I-Y: p<0,001, S-B: p<0,001, S-Y: p<0,001).
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degisim

3.2.3. Yag Analizi

Fermente icecek Orneklerinde yag analiz sonuglari Cizelge 3.7 ve Sekil 3.7°de
belirtilmigtir. Tiim fermente igeceklerin 1. giindeki yag analiz sonuglarindaki genel
karsilastirmada fermente soya iceceginin en yiiksek, fermente badem igeceginin ise en diisiik
degere sahip oldugu saptanmistir (p=0,006). Tiim fermente iceceklerin 1. giindeki yag analiz
sonuglarindaki ikili kargilastirmada ise fermente badem i¢eceginin fermente inek siitii ve soya
igecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha diisiik degere sahip oldugu saptanmistir (B-1: p=0,012;
B-S: p=0,007). Ayrica fermente yulaf i¢eceginin de fermente soya igecegine kiyasla 6nemli
diizeyde daha disiik degere sahip oldugu saptanmistir (S-Y: p=0,031). Tim fermente
iceceklerin 7. glindeki yag analiz sonuglarindaki genel karsilastirmada fermente soya
iceceginin en yiiksek, fermente badem iceceginin ise en diisik degere sahip oldugu
saptanmigstir (p=0,003). Tiim fermente i¢eceklerin 7. giindeki yag analiz sonuglarindaki ikili
karsilagtirmada ise fermente badem i¢eceginin fermente inek siitii ve soya igecegine kiyasla
onemli diizeyde daha diisiik degere sahip oldugu saptanmustir (B-1: p=0,006; B-S: p=0,003).
Ayrica fermente yulaf igeceginin de fermente inek siitii ve soya igecegine kiyasla 6nemli
diizeyde daha diisiik degere sahip oldugu saptanmustir (Y-I: p=0,038; Y-S: p=0,016). Tiim
fermente igeceklerin 14. giindeki yag analiz sonuglarindaki genel ve ikili karsilagtirmalarda
onemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05). Tiim fermente igeceklerin 21. giindeki yag analiz
sonuglarindaki genel karsilastirmada fermente soya i¢eceginin en yiiksek, fermente badem ve

yulaf igeceginin ise en diisiik degere sahip oldugu saptanmigtir (p=0,020). Tiim fermente
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iceceklerin 21. giindeki yag analiz sonuglarindaki ikili karsilagtirmada ise fermente badem
iceceginin fermente soya igecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha diisiik degere sahip oldugu
saptanmugtir (B-S: p=0,031). Ayrica fermente yulaf igeceginin de fermente soya igecegine
kiyasla onemli diizeyde daha diisiik degere sahip oldugu saptanmistir (Y-S: p=0,031).
Fermente iceceklerin kendi igerisindeki 1., 7., 14. ve 21. depolama giinlerine ait yag analiz
sonuglarmin genel ve ikili karsilagtirmalari incelendiginde ise Onemli farklilik elde

edilmemistir (p>0,05).

Cizelge 3.7. Fermente igecek orneklerinde yag analiz sonuglar

Fermente Depolama siiresi
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin p
inek siitii 1,70+0,14A°  1,8040,00A  1,70+0,14  1,85+0,214B 0,686
Soya siitii 1,80+0,004 1,90+0,14A  1,80+0,14 2,000,004 0,281
Badem siitii 1,05+0,078 1,20+0,008 1,35£0,21 1,450,078 0,091
Yulaf siitii 1,30+0,148¢  145+0,078 1,60+0,00 1,450,078 0,107
p 0,006** 0,003** 0,128 0,020%*

A,B,C: Aym siitundaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig1 ifade eder p<0,05). *:
Ay satirdaki tiim 6rneklerin karsilagtirmasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). **: Aym
siitundaki tiim 6rneklerin karsilastirmasinda istatistiksel acidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). i: Fermente
inek siitii igecegi, S: Fermente soya igecegi, B: Fermente badem igecegi, Y: Fermente yulaf icecegi, Siituna gore
ikili karsilastirmalara ait p degerleri; (1. giin, B-I: p=0,012, B-S: p=0,007, S-Y: p=0,031); (7. giin, B-1: p=0,006, B-
S: p=0,003, Y-i: p=0,038, Y-S: p= 0,016); (21. giin, B-S: p=0,031, Y-S: p=0,031).
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3.2.4. Enerji Analizi

Fermente igecek orneklerinde enerji analiz sonuglari Cizelge 3.8 ve Sekil 3.8’de
belirtilmistir. Tiim fermente igeceklerin 1. giindeki enerji analiz sonuglarindaki genel
karsilagtirmada fermente yulaf igceceginin en yiiksek, fermente badem i¢eceginin ise en diigiik
degere sahip oldugu saptanmustir (p=0,002). Tiim fermente i¢eceklerin 1. giindeki enerji analiz
sonuglarindaki ikili karsilastirmada ise fermente badem i¢eceginin fermente inek siitii, soya ve
yulaf icecegine kiyasla énemli diizeyde daha diisiik degere sahip oldugu saptanmustir (B-I:
p=0,003; B-S: p=0,007; B-Y: p=0,003). Tiim fermente iceceklerin 7. giindeki enerji analiz
sonuglarindaki genel karsilastirmada fermente yulaf iceceginin en yiiksek, fermente badem
iceceginin ise en diigiik degere sahip oldugu saptanmustir (p=0,001). Tiim fermente i¢eceklerin
7. glindeki enerji analiz sonuclarindaki ikili karsilastirmada ise fermente badem iceceginin
fermente inek siitii, soya ve yulaf icecegine kiyasla dnemli diizeyde daha diisiik degere sahip
oldugu saptanmistir (B-1: p=0,001; B-S: p=0,002; B-Y: p=0,001). Tiim fermente iceceklerin
14. giindeki enerji analiz sonuglarindaki genel karsilastirmada fermente yulaf i¢eceginin en
yiiksek, fermente badem iceceginin ise en diisiik degere sahip oldugu saptanmistir (p=0,003).
Tim fermente iceceklerin 14. glindeki enerji analiz sonuglarindaki ikili karsilastirmada ise
fermente badem igeceginin fermente inek siitii, soya ve yulaf icecegine kiyasla 6nemli diizeyde
daha diisiik degere sahip oldugu saptanmistir (B-1: p=0,004; B-S: p=0,008; B-Y: p=0,003).
Tiim fermente igeceklerin 21. giindeki enerji analiz sonuglarindaki genel karsilastirmada
fermente yulaf igeceginin en yiiksek, fermente badem igeceginin ise en diisiik degere sahip
oldugu saptanmistir (p=0,003). Tim fermente igeceklerin 21. gilindeki enerji analiz
sonuglarindaki ikili karsilastirmada ise fermente badem igeceginin fermente inek siitii, soya ve
yulaf icecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha diisiik degere sahip oldugu saptanmstir (B-I:
p=0,004; B-S: p=0,009; B-Y: p=0,004). Fermente iceceklerin kendi icerisindeki 1., 7., 14. ve
21. depolama giinlerine ait enerji analiz sonuglarmin genel ve ikili karsilastirmalari

incelendiginde ise 6nemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05).
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Cizelge 3.8. Fermente igecek 6rneklerinde enerji analiz sonuglari

Depolama siiresi

Fermente
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin p
inek siitii 45,61+4,51 A 46,79+3,11A 46,13+4,23A 46,6:4,55 0,991
Soya siitii 41,82+1,694 43,330,494 4247107~ 42,91:0694 0,506
Badem siitii 23,77+1,328 23,96+2,44 8 253512388 26,3041,67% 0,592
Yulaf siitii 46,85:0,31 A 47,50£0,02 A 48,09:0,4A 4724+0,69~ 0374
P 0,002 0,001%* 0,003%* 0,003%*

A,B,C: Ayni siitundaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). *:
Aymi satirdaki tiim 6rneklerin karsilagtirmasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). **: Aym
siitundaki tiim 6rneklerin karsilastirmasinda istatistiksel acidan 6nemli farkhilig: ifade eder (p<0,05). i: Fermente
inek siitii icecegi, S: Fermente soya icecegi, B: Fermente badem icecegi, Y: Fermente yulaf icecegi, Siituna gore
ikili karsilastirmalara ait p degerleri; (1. giin, B-I: p=0,003, B-S: p=0,007, B-Y: p=0,003); (7. giin, B-i: p=0,001,
B-S: p=0,002, B-Y: p=0,001); (14. giin, B-I: p=0,004, B-S: p=0,008, B-Y: p=0,003); (21. giin, B-I: p=0,004, B-S:
p=0,009, B-Y: p=0,004).
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Sekil 3.8. Fermente igecek drneklerinde 21 giin depolama siiresince enerji analiz sonuglarindaki degisim
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3.2.5. Toplam Antioksidan Aktivite Analizi

Fermente icecek oOrneklerinde TAA analizi sonuglar1 Cizelge 3.9 ve Sekil 3.9°da
belirtilmigtir. Tim fermente igeceklerin TAA analizi sonuglarindaki genel ve iKili
karsilagtirmalarda 6nemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05). Ayrica fermente igeceklerin
kendi igerisindeki 1., 7., 14. ve 21. depolama giinlerine ait TAA analizi sonuc¢larinin genel ve
ikili karsilagtirmalari incelendiginde de 6nemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05). Genel ve
ikili karsilagtirmalarda 6nemli farklilik elde edilmemesine ragmen TAA analizi sonuglari
incelendiginde 21 giinliik depolama siiresince fermente soya ve badem igeceginin en yiiksek

degerlere sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 3.9. Fermente icecek orneklerinde toplam antioksidan aktivite sonuglart (mmol Trolox

esdegeri/L)
Fermente Depolama siiresi
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin D
inek siitii 0,32+0,02 0,27+0,08 0,21+0,05 0,30+0,04 0,336
Soya siitii 0,72+0,22 0,55+0,22 0,61+0,26 0,40+0,34 0,701
Badem siitii 0,70+0,09 0,72+0,03 0,75+0,01 0,72+0,13 0,919
Yulaf siitii 0,34+0,11 0,34+0,00 0,38+0,06 0,42+0,05 0,673
p 0,068 0,059 0,057 0,262
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Sekil 3.9. Fermente icecek orneklerinde 21 giin depolama siiresince toplam antioksidan aktivite

sonuglarindaki degisim

3.3. pH Analizi

Fermente icecek orneklerinde pH analizi sonuglari Cizelge 3.10 ve Sekil 3.10°da
belirtilmigtir. Tim fermente igeceklerin 1. gilindeki pH analizi sonuglarindaki genel
karsilagtirmada fermente yulaf iceceginin en yiiksek, fermente inek siitii igeceginin ise en
diistik degere sahip oldugu saptanmistir (p=0,008). Tiim fermente igeceklerin 1. giindeki pH
analizi sonuglarindaki ikili karsilastirmada ise fermente badem ve yulaf igeceginin fermente
inek siitli icecegine kiyasla dnemli diizeyde daha yiiksek degere sahip oldugu saptanmigtir (B-
I: p=0,012; Y-I: p=0,010). Tiim fermente i¢eceklerin 7. giindeki pH analizi sonuglarindaki
genel karsilastirmada fermente yulaf igeceginin en yiiksek, fermente inek stitii iceceginin ise
en diislik degere sahip oldugu saptanmistir (p=0,006). Tiim fermente i¢eceklerin 7. giindeki
pH analizi sonuglarindaki ikili karsilastirmada ise fermente badem ve yulaf i¢eceginin
fermente inek siitii icecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha yiiksek degere sahip oldugu
saptanmistir (B-1: p=0,008; Y-I: p=0,007). Tiim fermente igeceklerin 14. giindeki pH analizi
sonuglarindaki genel karsilastirmada fermente badem ve yulaf iceceginin en yiiksek, fermente
inek siitil igeceginin ise en diisliik degere sahip oldugu saptanmistir (p=0,001). Tiim fermente
iceceklerin 14. giindeki pH analizi sonuglarindaki ikili karsilagtirmada ise fermente badem
iceceginin fermente inek ve soya icecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha yiiksek degere sahip
oldugu saptanmistir (B-i: p=0,001; B-S: p=0,011). Ayrica fermente yulaf igeceginin de
fermente inek siitii ve soya icecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha yiiksek degere sahip oldugu

saptanmustir (Y-I: p=0,001; Y-S: p=0,011). Tiim fermente iceceklerin 21. giindeki pH analizi
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sonuglarindaki genel karsilagtirmada fermente yulaf igeceginin en yiiksek, fermente inek siitii
igeceginin ise en diisiik degere sahip oldugu saptanmistir (p=0,002). Tiim fermente igeceklerin
21. giindeki pH analizi sonuclarindaki ikili karsilagtirmada ise fermente badem ve yulaf
iceceginin fermente inek siitii ve soya i¢ecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha yiliksek degere
sahip oldugu saptanmistir (B-1: p=0,003; Y-I: p=0,003; B-S: p: 0,028; Y-S: p=0,024).
Fermente iceceklerin kendi igerisindeki 1., 7., 14. ve 21. depolama giinlerine ait pH analizi
sonuglarmin genel ve ikili karsilagtirmalari incelendiginde ise oOnemli farklilik elde

edilmemistir (p>0,05).

Cizelge 3.10. Fermente icecek 6rneklerinde pH analizi sonuglari

Fermente Depolama siiresi
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin p
Inek siitii 4,28+0,06 4 4,24+0,084 4,18+0,014 4,17+0,074 0,353
Soya siitii 4,49+0,00 78 4,49+0,04 A8 4,48+0,018 4,43+0,074 0,496
Badem siitii 4,66+0,03B 4,73+0,028 4,76+0,08¢ 4,76+0,018 0,249
Yulaf siitii 4,69+0,118 4,75+0,118 4,76+0,03 ¢ 4,78+0,098 0,775
p 0,008** 0,006** 0,001** 0,002**

A,B,C: Aymi siitundaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). *:
Ayni satirdaki tiim 6rneklerin karsilagtirmasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). **: Aym
siitundaki tiim 6rneklerin karsilastirmasinda istatistiksel agidan énemli farklilig: ifade eder (p<0,05). I: Fermente
inek siitii igecegi, S: Fermente soya igecegi, B: Fermente badem igecegi, Y: Fermente yulaf icecegi, Siituna gore
ikili karsilastirmalara ait p degerleri; (1. giin, B-i: p=0,012; Y-i: p=0,010); (7. giin, B-i: p=0,008; Y-I: p=0,007);
(14. giin, B-I: p=0,001; B-S: p=0,011; Y-1: p=0,001; Y-S: p=0,011); (21. giin, B-I: p=0,003; Y-i: p=0,003; B-S: p:
0,028; Y-S: p=0,024).
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pH Analizi Sonuclan

4,9
4,8
4,7
4,6
4,5
4,4
4,3
4,2
4,1

pH diizeyi

3,9
3,8
1. Glin 7. Glin 14. Giin 21. Glin

Eksen Basligi

= {nek Siitii Soya Siitii Badem Siitii Yulaf Siitii

Sekil 3.10. Fermente i¢ecek drneklerinde 21 giin depolama siiresince pH analizi sonuglarindaki degisim

3.4. Duyusal Analiz Sonuglari
3.4.1. Goriiniis Puanlarimin Degerlendirilmesi

Fermente icecek orneklerinde goriiniis puanlarina dair duyusal analiz sonuglar1 Cizelge
3.11 ve Sekil 3.11°de belirtilmistir. Tiim fermente i¢eceklerin goriiniis puanlarina dair duyusal
analiz sonuglarindaki genel ve ikili karsilastirmalarda 6nemli farklilik elde edilmemistir
(p>0,05). Ayrica fermente iceceklerin kendi igerisindeki 1., 7., 14. ve 21. depolama giinlerine
ait goriiniis puanlarina dair duyusal analiz sonuglarindaki genel ve ikili karsilagtirmalart

incelendiginde de 6nemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05).
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Cizelge 3.11. Fermente icecek orneklerinde 21 giin depolama siiresince goriiniis puanlarindaki degisim

Depolama siiresi

Fermente
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin P
inek siitii 6,00 2,06 5814223  6,19:+179  581+2,26 0,895
Soya siitii 6,50::1,53 573:211 585191  585+1,78 0,425
Badem siitii 5,31+2,02 55041,75  535:1,92  5,38+2,16 0,987
Yulaf siitii 5,65:1,96 473197 512170  504+173 0,383
P 0,141 0,209 0,147 0,417

Goriiniis Puanlari
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Sekil 3.11. Fermente icecek 6rneklerinde 21 giin depolama siiresince goriiniis puanlarindaki degigim

3.4.2. Tat Puanlariin Degerlendirilmesi

Fermente icecek orneklerinde tat puanlarina dair duyusal analiz sonuglar Cizelge 3.12
ve Sekil 3.12’de belirtilmistir. Tiim fermente i¢eceklerin 1. giindeki tat puanlarina dair duyusal
analiz sonug¢larindaki genel kargilagtirmalarda fermente yulaf icecegine en yiiksek fermente
soya igecegine ise en diisiik puan verildigi saptanmistir (p=0,007). Tiim fermente iceceklerin

1. giindeki tat puanlarindaki ikili karsilastirmada fermente badem ve yulaf i¢ceceginin fermente
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soya icecegine kiyasla dnemli diizeyde daha yliksek puana sahip oldugu belirlenmistir (B-S:
p=0,031; Y-S: p=0,006). Tiim fermente igeceklerin 21. giindeki tat puanlarina dair duyusal
analiz sonuglarindaki genel karsilastirmalarda fermente badem igecegine en yiiksek fermente
inek siitli igecegine ise en diisiik puan verildigi saptanmistir (p=0,025). Tim fermente
iceceklerin 21. giindeki tat puanlarindaki ikili karsilastirmada ise fermente badem igeceginin
fermente inek igecegine kiyasla Onemli diizeyde daha yiiksek puana sahip oldugu
belirlenmistir (B-I: p=0,043). Fermente igeceklerin kendi icerisindeki 1., 7., 14. ve 21.
depolama giinlerine ait tat puanlarina dair duyusal analiz sonuglarindaki genel
karsilastirmalarda ise fermente soya igeceginin 1. giiniine en diigiik 21. giiniine ise en yiiksek
puanin verildigi saptanmis ve 1. glinden 21. giine dogru gidildikce verilen tat puanlarinda artig
oldugu belirlenmistir (p=0,007). Fermente soya igeceginin depolama giinlerine gére yapilan
ikili karsilastirmalarda ise 21. glindeki tat puaninin 1. giine kiyasla 6nemli diizeyde yiiksek
oldugu belirlenmistir (S1-Sz1: p=0,013). Diger sonuglarda ise oOnemli farklilik elde
edilmemistir (p>0,05).

Cizelge 3.12. Fermente i¢ecek 6rneklerinde 21 giin depolama siiresince tat puanlarmdaki degisim

Depolama siiresi

Fermente
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin p
inek siitii 4,54+3 2078 5,69+2,20 5,77+2,55  4,38+2,437 0,112
Soya siitii 31542,11%  4544216%  4924221Y  4,96+1,91A8 0,007*
Badenm siitii 5,08+2,38" 5,77+2,57 5654215 59642208 0,566
Yulaf siitii 5,46+2,04 5,69+1,41 538+1,81  585+1,80°8 0,777
P 0,007** 0,118 0,518 0,025%*

a,b,c: Aymi satirdaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig1 ifade eder (p<0,05). A,B,C:
Aym siitundaki farkl harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklihig: ifade eder (p<0,05). *: Aym
satirdaki tim Orneklerin karsilagtirmasinda istatistiksel agidan onemli farklihg: ifade eder p<0,05). **: Aym
siitundaki tiim Srneklerin karsilagtirmasinda istatistiksel agidan énemli farklilig: ifade eder p<0,05). I: Fermente
inek siitii igecegi, S: Fermente soya igecegi, B: Fermente badem igecegi, Y: Fermente yulaf icecegi, Siituna gore
ikili karsilastirmalara ait p degerleri; (1. giin, B-S: p=0,031; Y-S: p=0,006), (21. giin, B-I: p=0,043). Satira gére
ikili karsilagtirmalara ait p degerleri; (S1-Sz1: p=0,013).
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Tat Puanlan
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Sekil 3.12. Fermente igecek 6rneklerinde 21 giin depolama siiresince tat puanlarindaki degisim

3.4.3. Renk Puanlarinin Degerlendirilmesi

Fermente igecek drneklerinde renk puanlarina dair duyusal analiz sonuglari Cizelge 3.13
ve Sekil 3.13’te gosterilmistir. Tim fermente iceceklerin 1. giindeki renk puanlarina dair
duyusal analiz sonuglarindaki genel karsilastirmalarda fermente soya igecegine en yiiksek
fermente yulaf icecegine ise en diisiik puan verildigi saptanmistir (p=0,034). Tiim fermente
igeceklerin 1. giindeki renk puanlarindaki ikili karsilastirmada ise fermente igecekler arasinda
onemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05). Tiim fermente igeceklerin 14. giindeki renk
puanlarina dair duyusal analiz sonuglarindaki genel karsilagtirmalarda fermente inek siitii
icecegine en yiiksek fermente yulaf icecegine ise en diisiik puan verildigi saptanmustir
(p=0,025). Tim fermente igeceklerin 14. giindeki tat puanlarindaki ikili karsilastirmada ise
fermente yulaf i¢eceginin fermente inek siitii icecegine kiyasla onemli diizeyde daha diisiik
puana sahip oldugu belirlenmistir (Y-i: p=0,035). Fermente i¢eceklerin kendi icerisindeki 1.,
7., 14.ve 21. depolama giinlerine ait renk puanlarina dair duyusal analiz sonuglarindaki genel

karsilagtirmalarda ve ikili karsilastirmalarda ise dnemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05).
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Cizelge 3.13. Fermente icecek orneklerinde 21 giin depolama siiresince renk puanlarindaki degisim

Fermente Depolama siiresi
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin p
inek siitii 6,35+2,23 588+2,30  6,23+2,08°  6,23+2,21 0,887
Soya siitii 6,69+1,78 56941,76  6,04+1,87°% 5024167 0,213
Badem siitii 5,50+2,06 538+1,79  52742,13"®  55042,20 0,973
Yulaf siitii 5,27+1,87 477+145  473+1,76®  4,92+1565 0,639
p 0,034%* 0,151 0,025%* 0,088

A,B,C: Aym stitundaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). *:
Ayni satirdaki tiim 6rneklerin karsilastirmasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). **: Aym
siitundaki tiim 6rneklerin karsilastirmasinda istatistiksel agidan énemli farklilig: ifade eder (p<0,05). i: Fermente
inek siitii icecegi, S: Fermente soya icecegi, B: Fermente badem icecegi, Y: Fermente yulaf icecegi, Siituna gore
ikili karsilastirmalara ait p degerleri; (14. giin, Y-I: p=0,035).
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Sekil 3.13. Fermente i¢ecek orneklerinde 21 giin depolama siiresince renk puanlarindaki degisim
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3.4.4. Koku Puanlarimin Degerlendirilmesi

Fermente igecek Orneklerinde koku puanlarina dair duyusal analiz sonuglar1 Cizelge

3.14 ve Sekil 3.14’te gosterilmistir. Tiim fermente i¢eceklerin 7. giindeki koku puanlarina dair

duyusal analiz sonuglarindaki genel karsilagtirmalarda fermente inek siitii icecegine en yiiksek

fermente badem icecegine ise en diisiik puan verildigi saptanmistir (p=0,002). Tiim fermente

iceceklerin 7. giindeki koku puanlarindaki ikili karsilastirmada fermente badem igeceginin

fermente inek siitii ve soya igecegine kiyasla 6nemli diizeyde daha diisitk puana sahip oldugu
belirlenmistir (B-1: p=0,013; B-S: p=0,016). Fermente i¢eceklerin kendi igerisindeki 1., 7., 14.

ve 21. depolama giinlerine ait koku puanlarina dair duyusal analiz sonuglarindaki genel

karsilagtirmalarda ve ikili karsilastirmalarda ise dnemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

Cizelge 3.14. Fermente igecek orneklerinde 21 giin depolama siiresince koku puanlarindaki degisim

Fermente Depolama siiresi
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin p
inek siitii 5,31+2,05 5,96+1,97A 5,8542,24 4,96+1,93 0,261
Soya siitii 5,92+2,43 5,92+2,26A 5,27+1,93 5,69+1,76 0,647
Badem siitii 4,46+2,14 4,31+1,838 4,81+1,94 4,65+1,55 0,787
Yulaf siitii 4,92+1,67 4,58+1,55R8 4,85+1,59 4,73+1,78 0,885
p 0,085 0,002%* 0,190 0,137

A,B,C: Ayni siitundaki farkli harfler 6rnekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli farklihig: ifade eder (p<0,05). *:
Aymni satirdaki tiim 6rneklerin karsilastirmasinda istatistiksel agidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). **: Aym
siitundaki tiim 6rneklerin karsilastirmasinda istatistiksel acidan 6nemli farklilig: ifade eder (p<0,05). i: Fermente
inek siitii igecegi, S: Fermente soya igecegi, B: Fermente badem igecegi, Y: Fermente yulaf icecegi, Siituna goére

ikili karsilastirmalara ait p degerleri; (7. giin, B-I: p=0,013; B-S: p=0,016).
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Sekil 3.14. Fermente icecek orneklerinde 21 giin depolama siiresince koku puanlarindaki degisim

3.4.5. Yap1 (Kivam) Puanlarinin Degerlendirilmesi

Fermente icecek drneklerinde yapi (kivam) puanlarina dair duyusal analiz sonuglari

Cizelge 3.15 ve Sekil 3.15°te gosterilmistir. Tiim fermente igeceklerin yapi (kivam) puanlarina

dair duyusal analiz sonuglarinda, fermente i¢eceklerin birbirleri arasinda ve kendi i¢lerindeki

genel ve ikili karsilastirmalarda 6nemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

Cizelge 3.15. Fermente igecek orneklerinde 21 giin depolama siiresince yapi (kivam) puanlarindaki

degisim
Fermente Depolama siiresi
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin p
inek siitii 5,65+1,81 5,73+2,11 6,00+1,88 5,88+1,70 0,912
Soya siitii 6,81+1,27 5,96+1,48 6,12+1,51 5,88+1,61 0,101
Badem siitii 5,62+2,17 5,23+1,84 5,46+1,79 5,88+1,86 0,663
Yulaf siitii 5,73+2,09 5,12+1,73 5,08+1,83 5,42+1,96 0,576
p 0,069 0,280 0,123 0,730
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Yap1 (Kivam) Puanlari
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Sekil 3.15. Fermente igecek orneklerinde 21 giin depolama siiresince yapi (kivam) puanlarindaki

degisim
3.4.6. Asidik Tat Puanlarinin Degerlendirilmesi

Fermente igecek 6rneklerinde asidik tat puanlarina dair duyusal analiz sonuglari Cizelge
3.16 ve Sekil 3.16’da belirtilmistir. Tiim fermente i¢eceklerin asidik tat puanlarina dair
duyusal analiz sonuclarinda, fermente igeceklerin birbirleri arasinda ve kendi iclerindeki genel

ve ikili karsilastirmalarda 6nemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

Cizelge 3.16. Fermente igecek drneklerinde 21 giin depolama siiresince asidik tat puanlarindaki degigim

Fermente Depolama siiresi
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin D
Inek siitii 5,38+2,43 5,42+2,16 5,77+1,90 4,85+2,19 0,499
Soya siitii 4,65+1,92 5,04+1,78 5,15+1,59 5,50+1,27 0,332
Badem siitii 4,65+2,40 5,50+2,53 5,15+2,29 5,38+2,53 0,608
Yulaf siitii 5,31+2,15 5,27+1,80 4,88+2,05 5,04+2,20 0,865
p 0,477 0,864 0,426 0,656
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Sekil 3.16. Fermente icecek orneklerinde 21 giin depolama siiresince asidik tat puanlarindaki degisim

3.4.7. Toplam Kabul Edilebilirlik Puanlarinin Degerlendirilmesi

Fermente icecek orneklerinde toplam kabul edilebilirlik puanlarina dair duyusal analiz

sonuglar1 Cizelge 3.17 ve Sekil 3.17°de belirtilmistir. Tiim fermente igeceklerin toplam kabul

edilebilirlik puanlarina dair duyusal analiz sonuglarinda, fermente igeceklerin birbirleri

arasinda ve kendi iclerindeki genel ve ikili karsilastirmalarda onemli farklilik elde

edilmemistir (p>0,05).

Cizelge 3.17. Fermente igecek orneklerinde 21 giin depolama siiresince toplam kabul edilebilirlik

puanlarindaki degisim

Depolama siiresi

Fermente
Ornekler 1. Giin 7. Giin 14. Giin 21. Giin p
inek siitii 5,15+2,52 6,04+1,84 6,12:1,75 5,15+1,71 0,138
Soya siitii 4,88+1,99 5424172 5,6541,67 5,73+1,43 0,282
Badem siitii 5,35:£2,00 5,8842,12 5,73+1,59 5,9241,79 0,678
Yulaf siitii 5,62:1,63 5,73+1,04 5,38+1,53 5,46+1,53 0,827
P 0,627 0,616 0,452 0,350
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Toplam Kabul Edilebilirlik Puanlari
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Sekil 3.17. Fermente igecek orneklerinde 21 giin depolama siiresince toplam kabul edilebilirlik

puanlarindaki degisim

3.5. Hayvansal ve Bitkisel Bazh Uriinleri Tiiketim Durumu ve Neofobi

Olceginin Degerlendirilmesi

3.5.1. Bireylerin Hayvansal ve Bitkisel Bazh Uriinleri Tiiketim Durumu

Duyusal analize katilan bireylerin hayvansal ve bitkisel bazli iiriinleri tiikketim durumu
Sekil 4.0’ta gosterilmistir. Hayvansal ve bitkisel bazli iiriinleri tilketim durumu i¢in her giin,
haftada 5-6, haftada 3-4, haftada 1-2, 15 giinde 1 ve ayda 1 yanitlarini veren bireyler arasinda
¢ogunluk yiizdeleri goz oniinde bulunduruldugunda, bireylerin %34,6’sinin haftada 3-4 kez
yogurt, %38,5’inin haftada 1-2 inek siitii ve %34,6’simin ayda bir dondurma tiikettikleri
belirlenmis ve genel olarak bireylerin ¢cogunlugunun hayvansal siit ve tiriinlerini tiikettikleri
goriilmistiir. Bireylerin bitkisel siit tiiketimleri incelendiginde ise bireylerin %3,8’inin ayda
bir hindistan cevizi siitii tiikettigi goriilmiis ancak diger bitkisel siit tiikketimlerinin olmadigi

saptanmuigtir.
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Bireylerin Hayvansal ve Bitkisel Bazli Uriinleri Tiiketim
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Sekil 3.18. Duyusal analize katilan bireylerin hayvansal ve bitkisel bazli iiriinleri tiiketim durumu
3.5.2. Bireylerin Besin Neofobi Ol¢cek Puanlarinin Degerlendirilmesi

Duyusal analize katilan bireylerin besin neofobi olgek puanlari Sekil 4.1’de
gosterilmistir. Erkeklerin besin neofobi 6lgek puan ortalamasi 36,23+6,04 iken, kadinlarin
besin neofobi olgek puan ortalamasi 33,61+8,95 puan olarak belirlenmistir. Erkekler ve
kadinlarin besin neofobi dl¢ek puanlari arasinda 6nemli farklilik belirlenmemistir (p=0,392).
Toplam besin neofobi 6lgek puan ortalamasi ise 34,92+7,60 olarak saptanmistir. Elde edilen
puanlar incelendiginde duyusal analize katilan bireylerin besin neofobisinin disiik oldugu

saptanmuigtir.
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Sekil 3.19. Duyusal analize katilan bireylerin besin neofobi 6l¢ek puanlarinin degerlendirilmesi

Besin nefobi dl¢egi sorularinin dagilim yiizdeleri Sekil 3.20°de belirtilmistir. Cogunluk
cevaplar degindirildiginde “stirekli yeni ve farkli besinler segerim/denerim” sorusuna %
53,8’inin az katildigi, “yeni besinlere giivenmem” sorusuna %?23,1’inin katilmadigi ve
%23,1’inin ise yansiz oldugu, “yemegin i¢inde ne oldugunu bilmezsem onu tiiketmem”
sorusuna %29,9’unun katildigi, “farkli iilkelere 6zgii yemekleri severim” sorusuna %38,5’inin
az katildig, “etnik besinler, yemek icin fazla garip goriiniiyorlar” sorusuna %30,8’inin yansiz
oldugu, “yemek davetlerinde yeni besinler denerim” sorusuna %46,2’sinin katildigi, “daha
once yemedigim seyleri yemeye korkuyorum” sorusuna %34,6’sinin katilmiyorum,
“tiiketecegim besinler konusunda ¢ok titizim” sorusuna %30,8’inin az katiliyorum, “neredeyse
her seyi yerim” sorusuna %30,8’inin az katiliyorum ve “yeni etnik restoranlar1 denemekten

hoslanirim sorusuna %46,2’sinin katiliyorum cevabini verdigi belirlenmistir.
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Besin Neofobi Ol¢egi Sorularinin Dagihim Yiizdeleri

38115 770 281 482 77
115 115 11538 308 192 115
19,2 231 77 308 115 77
11,5 34,6 11,5 192 115 7,738
: _— 7,70 154 © 192 462 115
Yemek davetlerinde yeni besinler denerim
231 38 30,8 231 192
) . 387777 %5 36 17
Farkli iilkelere 6zgili yemekleri severim
. : ) 38 192 77770154 269 192
Yemegin iginde ne oldugunu bilmezsem onu tiikketmem
o 77 231 15,4 231 154 154
Yeni besinlere giivenmem
3877 1157 38 154 77

Siirekli yeni ve farkli besinler segerim/denerim

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Kesinlikle katilmiyorum Katilmiyorum Az katilmiyorum
Yansizim (Aradayim) = Az Katiliyorum = Katiliyorum
Kesinlikle Katiliyorum

Yeni etnik restoranlari denemekten hoslanirim
Neredeyse her seyi yerim
Tiiketecegim besinler konusunda ¢ok titizim

Daha énce yemedigim seyleri yemeye korkuyorum

Etnik besinler, yemek i¢in fazla garip goriintiyorlar

Sekil 3.20. Besin neofobi 6l¢egi sorularinin dagilim yiizdelerinin degerlendirilmesi
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4, TARTISMA

Son yillarda vegan ve vejetaryen bireylerin bagirsak sagligi, bagisiklik sistemi, vitamin
ve mineral emilimi gibi saglik etkilerinden faydalanabilmeleri i¢in probiyotik 6zellik tasiyan
bitkisel fermente iceceklere yoneldikleri goriilmektedir (Harper vd., 2022). Icerdigi besin
Ogeleri nedeniyle birgok saglik yararina sahip olan bitkisel bazli fermente icecekler, vegan ve
vejetaryen bireyler ve laktoz intoleransi olanlar i¢in iyi bir alternatif olabilmektedir.
(Cichonska vd., 2022). Diinyada ve Tirkiye’de son yillarda vegan ve vejetaryen bireylerin
sayisindaki artis ve bu bireylerin fonksiyonel besin tiiketimi i¢in alternatif besin kaynaklaria
yonelmesi arastirmacilarin da bu konu tizerinde yogunlagsmasina neden olmustur. Bu bilgiler
temelinde bu tez c¢alismasinda, badem, soya ve yulaf esasli fermente iceceklerin farkli
depolama siireleri sonucunda probiyotik bakteri kiiltiiriiniin canli kalma oranini belirlemek, bu
fermente igeceklerin besin degerleri ile TAA’lerini saptamak ve elde edilen bu fermente

iceceklerin duyusal analizlerinin ger¢eklestirilmesi amaglanmustir.

4.1. Fermente iceceklerin Mikrobiyolojik Analiz Sonug¢larinin Degerlendirilmesi

Probiyotikler temel olarak gastrointestinal sistemdeki bakterileri etkileyerek, bagirsak
sagligini iyilestirerek, sindirim sorunlarmi azaltarak, bagisiklik sistemini giliglendirerek,
depresyon ve anksiyete gibi ruh sagligi sorunlarinin tedavisine yardimci olarak bir¢ok saglik
faydasi saglamaktadir. Probiyotik besin  gelistirmede genellikle Lactobacillus,
Bifidobacterium, Streptococcus, Enterococcus cinslerinden LAB’leri kullanilmaktadir
(Rasika vd., 2021). Son zamanlarda stirdiiriilebilirlik kavraminin 6n plana ¢ikmasiyla, bitkisel
bazli fermente iceceklere yonelim artmistir. Buna bagli olarak LAB basta olmak {izere bir¢ok
probiyotik sus ile fermente edilen bitkisel siitlere iliskin ¢alisma sayilarinda da artis

goriilmektedir ( Liu vd., 2018; Manzoor vd., 2017; Rincon vd., 2020).

4.1.1. Streptococcus thermophilus Sayisinin Degerlendirilmesi

Besin endiistrisinde S. thermophilus bakterisi probiyotik besinlerin {iretimi igin
kullanilmakta olup besin {irlinlerinde kullanilan suslar arasindaki degiskenlik, farkli

fermantasyon iirtinleri ve probiyotik fonksiyonlarla sonuglanabilmektedir (Huang vd., 2023).
Soya siitiiniin fermasyonu ile S. thermophilus sayilarini degerlendiren c¢alismalar

incelendiginde; Brezilya’da yapilan bir ¢alismada, S. thermophilus, L. acidophilus La-5 ve B.

animalis Bb-12 bakteri suslariyla fermente edilen soya siitii 5 °C’de 28 giin boyunca
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depolanmistir. Depolamanin 1., 7., 21. ve 28. giinlerindeki S. thermophilus sayisisinda
istatistiksel olarak 6nemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05) (Battistini vd., 2018). Yapilan
bir diger calismada ise soya siitii, %2’lik fruktooligosakkarit (FOS) ve yogurt kiiltiirii ile
fermente edilmis ve 4 °C’de 1, 7, 21 ve 28 giin depo edilmistir. Sonug olarak S. thermophilus
ve Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus kombinasyonu ile fermente edilmis soya siitiindeki S.
thermophilus sayis1 depolama siiresinin 1. giiniinde 12,80+0,23, 7. giiniinde, 12,56+0,11, 21.
giiniinde 11,85+0,25 ve 28. giintinde 11,52+0,28 log cfu/mL olarak belirlenmistir. Ayrica 1 ve
7. glin arasinda ve 7. glin ile 28. giin arasinda 6nemli farklilik saptanmistir (p<0,05) (Mishra
ve Mishra, 2018).

Badem siitiiniin fermasyonu ile S. thermophilus sayilarini degerlendiren galismalar
incelendiginde; badem siitii L. reuteri ve S. thermophilus ile fermente edilmis ve 4 °C’de 28
giin boyunca depolanmustir. S. thermophilus sayisi depolama siiresinin 1. giiniinde 7,5440,14,
7. glinlinde, 7,19+0,14, 14. giiniinde 7,33+0,10, 21. giiniinde 6,89+0,21 ve 28. giiniinde
6,57+0,24 log cfu/mL olarak belirlenmistir. Sonug olarak 1. giin diger giinler arasinda, 7. giin
ile 1, 21 ve 28. giinler arasinda, 14. giin ile 1, 21 ve 28. giinler arasinda, 21. giin ile 1,7,14.
giin arasinda ve 28. giin ile 1,7,14. giin arasinda 6nemli farklilik saptanmustir (p<0,05) (Bernat,
Chafer, vd., 2015a). Tiirkiye’de yapilan bir ¢alismada, S. thermophilus, Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus, L. acidophilus ve Bifidobacterium animalis subsp. lactis suslariyla fermente edilen
badem siitii 4+1 °C’de 21 giin boyunca depolanmistir. Sonug olarak ilk giin S. thermophilus
sayis1 8,00 iken 21. giin 8,50 log cfu/mL olarak belirlenmistir. Depolamanin 1. giinii ve 21.
glinii arasinda S. thermophilus sayisinda 6nemli farklilik saptanmstir (p<0,05) (Topcuoglu ve
Yilmaz-Ersan, 2020). Tirkiye’de yapilan bir bagka caligmada ise inek siitiine kabuklu
yemislerin ilavesiyle S. thermophilus ve Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus bakteriyle 4 °C*de 21
giin siiresince fermantasyon islemi gergeklestirilmistir. Kabuklu yemislerin ilavesi ile yapilan
kombinasyonlar arasinda badem ilavesi ile yapilan kombinasyonda depolama siiresi boyunca
S. thermophilus sayisiin artis gosterdigi belirlenmistir (p<0,05) (Ozturkoglu-Budak vd.,
2016).

Yulaf siitiniin fermasyonu ile S. thermophilus sayilarini degerlendiren g¢alismalar
incelendiginde; yulaf siitii Lactobacillus reuteri ve S. thermophilus ile fermente edilmis ve 4
°C’de 28 giinliik depolama sonucunda; S. thermophilus sayis1 depolama siiresinin 0. giiniinde
8,01+0,02, 1. giiniinde 7,89+0,04, 7. giiniinde, 7,75+0,03, 14. giiniinde 7,43+0,02, 21. giiniinde
7,28+0,03 ve 28. giiniinde 7,629+0,015 log cfu/mL olarak belirlenmistir. 7 ve 28. giin arasinda

onemli farklilik saptanmazken (p>0,05) diger tiim glinler arasinda ©onemli farklilik
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belirlenmistir (p<0,05) (Bernat, Chafer, Gonzalez-Martinez, vd., 2015). Bir diger ¢alismada,
S. thermophilus, L. acidophilus ve Bifidobacterium bifidum ve %4 yulaf ilavesi ile fermente
igecek tiretimi yapilmis ve 4+2 °C’de 15 giin depolama siiresi sonunda, S. thermophilus
sayisinda iststistiksel olarak 6nemli bir farklilik saptanmamustir (p>0,05) (El-Hameed vd.,
2019). Yapilan bir bagka calismada, deve siitiine yulaf siitii eklenmesiyle yapilan
kombinasyonlarda S. thermophilus, L. acidophilus ve Bifidobacterium bifidum bakterileri ile
fermantasyon gerceklestirilmis ve 4+1 °C’de 10 giinliik depolama sonucunda; deve siitii ve
%40 yulaf siitii ilave edilen kombinasyonda S. thermophilus sayis1 depolama siiresinin 1.
giininde 8,16+0,72, 5. giiniinde 8,64+0,6 ve 10. giininde 8,0+0,74 cfu/g-1 olarak
belirlenmistir. Depolama giinleri arasinda énemli farklilik belirlenmemistir (p>0,05) (Atwaa
vd., 2020).

Inek siitiiniin fermasyonu ile S. thermophilus sayilarmi degerlendiren calismalar
incelendiginde; Cin’de yapilan bir ¢alismada, fermantasyon asamasinda S. thermophilus,
Lactobacillus plantarum ve Bifidobacterium animalis bakterileri kullanilmistir. 4 °C’de 1, 3,
6, 9, 15 ve 21. giinlerde depolama islemi gerceklestirilmis olup S. thermophilus sayisi
depolama siiresinin 1. giiniinde 8,62+0,09, 3.giiniinde 8,73+0,05, 6. giiniinde, 8,86+0,05, 9.
giiniinde 8,87+0,01, 15. giiniinde 8,80+0,07 ve 28. giiniinde 8,69+0,02 log cfu/mL olarak
belirlenmistir. 1 giin ile 6, 9 ve 15. giinler arasinda, 6 ve 9. giinlerin 21. giin ile trasinda 6nemli
farklilik belirlenmistir (p<0,05) (Li vd., 2020). Yunanistan’da yapilan benzer bir ¢alismada, S.
thermophilus, Lb. delbrueckii ve Lactobacillus casei bakterileri ile fermente edilmis ve 4
°C’de 28 giin depolama islemi gergeklestirilmistir. S. thermophilus sayisi depolama siiresinin
0.glinlinde 8,56+0,03, 7.giinlinde 8,34+0,01, 14. giiniinde 8,22+0,06, 21. giiniinde 8,20+0,01
ve 28. giiniinde 8,02+0,03 log cfu/mL olarak belirlenmistir. 1 giin ile diger diinler arasinda, 7
ve 14. giinlerin 28. giin ile arasinda 6nemli farklilik belirlenmistir (p<0,05) (Dimitrellou vd.,
2019). Yapilan bir diger ¢alismada, inek siitii L. acidophilus LA-5, Bifidobacterium animalis
ssp. lactis BB-12 (B) ve S. thermophilus ile fermente edilmis ve 42 giin boyunca 4 °C’de
depolanmigtir. S. thermophilus sayisit depolama siiresinin 0.giiniinde 8,68+0,11, 7. giiniinde
8,70+0,18, 14. giiniinde 8,68+0,13, 21. giiniinde 8,50+0,08, 28. giiniinde 8,52+0,21, 35.
giiniinde 8,50+0,08 ve 42. giintinde 8,42+0,06 log cfu/mL olarak belirlenmistir. O ve 14. giin
ile diger glinler arasinda 6nemli farklilik belirlenmistir (p<0,05) (Varga vd., 2014).

71



4.1.2. Lactobacillus delbrueckii Sayisinin Degerlendirilmesi

Fermantasyon agamasinda kullanilan LAB arasinda en sik kullanilanlarindan biri de

Lb. delbrueckii bakterisidir (Karnaouri vd., 2020).

Soya sitiiniin fermasyonu ile Lb. delbrueckii sayilarii degerlendiren ¢alismalar
incelendiginde; yapilan bir ¢alismada soya siitii S. thermophilus ve Lb. delbrueckii bakterisiyle
fermente edilmis ve 4 °C’de 28 giin depolama yapilmistir. Lb. delbrueckii sayisi1 depolama
stiresinin 1. giiniinde 12,85+0,17, 7. giiniinde 12,43+0,12, 21. giiniinde 11,73+0,15, 28.
giiniinde 11,22+0,22 log cfu/mL olarak belirlenmistir. 1. giin ve son giin arasinda 6nemli
farklilik saptanmustir (p<0,05) (Mishra ve Mishra, 2018). Cin’de yapilan bir ¢alismada, soya
sttiiniin fermantasyonunda LAB’nden S. thermophilus ve Lb. delbrueckii subsp. Bulgaricus
kullanilmigtir. 4 °C’de 30 giinliik depolama sonucunda Lb. delbrueckii subsp. Bulgaricus
bakterisinin 10" nin iizerinde oldugu saptanmistir. Ayrica depolama sirasinda énce artan daha
sonra azalan bir egilim grafiginin oldugu ve 15. giinde en yiiksek Lb. delbrueckii subsp.
Bulgaricus sayisinin oldugu belirlenmistir (p<0,05) (Zong vd., 2022). Yapilan bir ¢alismada,
soya stitli S. thermophilus, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus ve Bifidobacterium bifidum
bakterileri ile fermantasyon gergeklestirip 4 °C’de 15. giin boyunca depolanmistir. Lb.
delbrueckii sayis1 depolama siiresinin 1. giintinde 6,09+ 0,02, 7. gliniinde 6,07+0,06 ve 15.
giiniinde 6,04+0,02, log cfu/mL olarak belirlenmistir. 1. giin ve diger giinler arasinda 6nemli

farklilik saptanmistir (p<0,05) (Almghawesh vd., 2022).

Badem siitiiniin fermasyonu ile Lb. delbrueckii sayilarini degerlendiren g¢alismalar
incelendiginde; Tiirkiye’de yapilan bir ¢alismada, badem siitiiniin fermenteasyonu ve 4+1
°C’de 21 giin depolanmasi sonucunda incelenen Lb. delbrueckii sayis1 1. giin 8,30 log cfu/mL
ve 21. giin 8,48 log cfu/mL olarak saptanmistir ve aradaki fark onemli olarak belirlemistir
(p<0,05) (Topcuoglu ve Yilmaz-Ersan, 2020). Bir diger ¢aligmada, badem siitliniin
fermantasyonu sonucu 4 °C’de 21 giin siiresince depolama islemi gerceklestirilmis ve sonug
olarak ilk 7 giin Lb. delbrueckii sayisinda artis oldugu ve depolama sonuna dogru Lb.
delbrueckii sayisinin azalmaya bagladigi belirlenmistir (Ozturkoglu-Budak vd., 2016).

Yulaf siitiintin fermasyonu ile Lb. delbrueckii sayilari1 degerlendiren g¢aligmalar
incelendiginde; Iran’da yapilan bir galismada, arpanin Lactobacillus paracasei ve Lb.
delbrueckii bakterileriyle fermantasyonu ile elde edilen arpa igeceginin 4 °C’de 4 hafta
depolanmasi sonucunda incelenen Lb. delbrueckii sayis1 0.hafta 4,9+0,22 cfu/mL, 1.hafta
3,5+0,16 cfu/mL, 2.hafta 2,3+0,29 cfu/mL, 3.hafta 3,3+0,24 cfu/mL olarak belirlenirken,
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4 .hafta bakteri sayis1 saptanmamustir. 0 ve 1.haftaya gore 2 ve 3.haftaki Lb. delbrueckii sayisi
onemli olarak azalma gostermistir (p<0,05) (Salari vd., 2015). Yunanistan’da yapilan bir
caligmada, yulaf B-glukani igeren siitlerin Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus Y 6.15 ve S.
thermophilus Y 4.10 bakterileriyle fermantasyonu ile elde edilen yogurt kiiltiirlerinin 4 °C’de
14 giin depolanmasi sonucunda depolama giinleri arasinda 6nemli farklilik belirlenmemistir
(p>0,05) (Lazaridou vd., 2014). Yapilan bir diger ¢alismada, yulaf siitlerinin Lb. delbrueckii
subsp. bulgaricus, Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, Lactobacillus reuteri ATCC
55730, L. acidophilus DSM 20079 ve Bifidobacterium bifidum bakterileri ile fermantasyonu
ve 6 °C’de 30 giin depolama sonucunda Lb. delbrueckii sayisinda depolama siiresi boyunca

6nemli bir degisikligin olmadigi belirlenmistir (p>0,05) (Mértensson vd., 2002).

Inek siitiiniin fermasyonu ile Lb. delbrueckii sayilarini degerlendiren ¢aligmalar
incelendiginde; yapilan bir c¢aligmada, inek siitii Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, S.
thermophilus ve Bifidobacterium bifidum bakterileriyle fermente edilmis ve 4 °C’de 15 giin
depolanmistir. Sonug olarak Lb. delbrueckii sayis1 depolamanin 1. giinii 6,15+0,02 log cfu/g,
7. giin 6,05+0,05 log cfu/g ve 15. giin 6,05+0,04 log cfu/g olarak saptanmigtir. Depolama
giinlerinin 1. giind ile 7 ve 15. glinii arasinda onemli farklilik elde edilmistir (p<0,05)
(Almghawesh vd., 2022). Yunanistan’da yapilan bir ¢alismada, inek siitii S. thermophilus,
Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus ve Lactobacillus casei ATCC 393 bakterileriyle
fermente edilmis ve 4 °C’de 28 giin depolanmustir. Sonug olarak Lb. delbrueckii sayisi
depolamanin 0. giinii 8,58+0,07 log cfu/g, 7. gin 8,31+0,02, 14. giin 8,25+0,03, 21. giin
8,01+0,02 ve 28. giin 7,96+0,06 log cfu/g olarak saptanmistir. Depolama giinlerinin 0. giinii
ile diger giinler arasinda, 7. giinii ile 21 ve 28. giinler, 14. giinii ile 28. giinii arasinda 6nemli
farklilik elde edilmistir (p<0,05) (Dimitrellou vd., 2019). Polonya’da yapilan bir ¢alismada
inek siitli, ayn1 markaya ait fakat farkli log numarali S. thermophilus ve Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus bakterilerini i¢eren iki farkl: ticari sus kullanilarak fermente edilmis ve 5+1 °C’de
10 giin depolanmustir. Lb. delbrueckii sayis1 baslangigta kullanilan farkli suslarda sirasiyla
8,6+0,3 log cfu/g ve 6,3+0,4 log cfu/g olarak saptanmistir. Depolamanin sonunda ise genel
olarak fermente mikroflora sayisinda azalma oldugu belirtilmistir (p<0,05) (Mituniewicz-
Matek vd., 2017).
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4.1.3. Lactobacillus acidophilus Sayisimin Degerlendirilmesi

Gram-pozitif, homo-fermantatif, katalaz-negatif, ¢ubuk morfolojisine sahip bir
mikroorganizmadir olan Lb. acidophilus 6nemli probiyotik mikroorganizmalari arasinda yer

almaktadir (Altamirano-Rios vd., 2022).

Soya siitliniin fermasyonu ile L. acidophilus sayilarini degerlendiren ¢alismalar
incelendiginde; yapilan bir calismada, soya siitii, %2’lik iniilin ve yogurt kiiltiirii ile fermente
edilmis ve 4 °C’de 1, 7, 21 ve 28 giin depo edilmistir. Sonug¢ olarak S. thermophilus ve L.
acidophilus kombinasyonu ile fermente edilmis soya siitiindeki L. acidophilus sayis1 depolama
stiresinin 1. giiniinde 12,77+0,09, 7. giiniinde, 12,38+0,18, 21. giiniinde 11,78+0,23 ve 28.
giiniinde 11,25+0,16 log cfu/mL olarak belirlenmistir. Depolama siiresinin 1 ve 28. giinii
arasinda 6nemli farklilik saptanmustir (p<0,05) (Mishra ve Mishra, 2018). Soya siitiiniin L.
acidophilus fermente edildigi benzer bir diger calismada, 4 °C’de 1, 7, 14 ve 21 giin depolama
islemi gerceklestirmistir. Depolamanin 14. gilinii bakteri sayisin1 tespit edilemedigi
bildirilmistir. Ayrica depolama giinleri arasinda énemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05)
(Sertovi¢ vd., 2020). Yapilan bir baska ¢alismada, soya siitii S. thermophilus L. acidophilus
La-5 ve B. animalis Bb-12 bakteri suslariyla fermente edilmis ve 5 °C’de 28 giin boyunca
depolanmistir. Depolama siiresinin 1. giindeki L. acidophilus sayis1 7,56+0,26, 7. giindeki L.
acidophilus sayis1 7,37+0,09, 14. giindeki L. acidophilus sayis1 7,17+0,14, 21. giindeki L.
acidophilus sayis1 7,02+0,18 ve 28. giindeki L. acidophilus sayis1 6,18+0,28 log cfu mL™
olarak tespit edilmistir. L. acidophilus sayisinda 21 giin boyunca yapilan depolama giinleri
arasinda onemli farklilik belirlenmezken (p>0,05), 28. giin L. acidophilus sayisinin diger
depolama giinlerine gore dnemli diizeyde diisiik oldugu saptanmistir (p<0,05) (Battistini vd.,
2018).

Badem siitiiniin fermasyonu ile L. acidophilus sayilarini degerlendiren g¢aligmalar
incelendiginde; yapilan bir ¢alismada, soya siitiinin L. rhamnosus, L. acidophilus, L.
plantarum veya L. casei fermente edildigi bir ¢alismada, 4 °C’de 1, 7, 14 ve 21 giin depolama
islemi gergeklestirmistir. Depolama giinleri arasinda 6nemli farklilik elde edilmemistir
(p>0,05) (Zahrani ve Shori, 2023b). Badem siitiiniin S. thermophilus, Lb. delbrueckii subsp.
Bulgaricus, L. acidophilus, Lactobacillus paracasei ve Bifidobacterium animalis bakterileri
ile fermente edildigi bir bagka ¢calismada, 4 °C’de 10 hafta depolama islemi gerceklestirmistir.
{1k hafta 10° olarak belirlenen L. acidophilus sayisinin hizla azalma gosterdigi ve 4. Hafta ve
sonrasinda tespit edilemedigi belirlenmistir (Shi vd., 2020). Tiirkiye’de yapilan bir caligmada,

S. thermophilus, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, L. acidophilus ve Bifidobacterium
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animalis subsp. lactis suslariyla fermente edilen badem siitii 4+1 °C’de 21 giin boyunca
depolanmistir. Sonug olarak ilk giin L. acidophilus sayis1 8,11 iken 21. giin 8,48 log cfu/mL
olarak belirlenmistir. Depolamanin 1. giinii ve 21. giinii arasinda L. acidophilus sayisinda

onemli farklilik saptanmistir (p<0,05) (Topcuoglu ve Yilmaz-Ersan, 2020).

Yulaf siitiinin fermasyonu ile L. acidophilus sayilarin1 degerlendiren c¢alismalar
incelendiginde; yapilan bir calismada, deve siitline yulaf siitii eklenmesiyle yapilan
kombinasyonlarda S. thermophilus, L. acidophilus ve Bifidobacterium bifidum bakterileri ile
fermantasyon gerceklestirilmis ve 4+1 °C’de 10 giinliik depolama sonucunda depolama
giinleri arasinda 6nemli farklilik belirlenmemistir (p>0,05) (Atwaa vd., 2020). Yapilan bir
diger ¢alismada, tam yagl siitlere %1 yulaf ilavesi yapilip Streptococcus salivarius ssp.
thermophilus ve L. acidophilus bakterileri ile fermantasyon gergeklestirilmis ve 4 °C’de 21
giinlik depolama islemi gergeklestirilmistir. Depolama giinleri arasinda 6nemli farklilik
saptanmamistir (p>0,05) (Mahrous vd., 2014). Yapilan bagka bir ¢aligmada, Streptococcus
salivarius sub sp. thermophilus, L. acidophilus ve Bifidobacterium bifidium suslariyla
fermente edilen yulaf siitii 4 °C’de 21 giin boyunca depolanmistir. Sonug olarak depolamanin
baslangicinda L. acidophilus sayis1 7,01£0,04 log cfu mL™, 3. giinii 6,87+0,21 log cfu mL™,
7. giinii 6,58+0,09 log cfu mL™, 14. giinii 6,24+0,10 log cfu mLve 21. giinii 6,08+0,04 log
cfu mL? olarak belirlenmistir. Depolamanin tiim giinleri arasinda énemli farklihk elde

edilmistir (p<0,05) (EI-Batawy vd., 2019).

Inek siitiiniin fermasyonu ile L. acidophilus sayilarini degerlendiren calismalar
incelendiginde; Polonya’da yapilan bir ¢alismada, L. acidophilus LA 5 ve Bifidobacterium
animalis ssp. lactis BB 12 suslariyla fermente edilen inek siitii 5+1°C’de 14 giin boyunca
depolanmustir. Sonug olarak depolamanin 1. giiniinde L. acidophilus sayis1 1,5 x 108 cfu /g, 7.
giinii 1,3 x 10 cfu /g ve 14. giinii 1,0 x 10® cfu /g olarak saptanmustir. Depolamanin tiim
giinleri arasinda 6nemli farklilik elde edilmistir (p<0,05) (Dmytrow vd., 2019). inek siitiiniin
L. acidophilus fermente edildigi benzer bir diger ¢alismada, 4 °C’de 1, 7, 14 ve 21 giin
depolama islemi gergeklestirmistir. Depolama 21. giinii ve 0, 1 ve 7. giinii arasinda énemli
farklilik elde edilmemistir (p>0,05) (Sertovié¢ vd., 2020). Amerika’da yapilan bir ¢alismada,
inek siitli ve soya siitii Lb. delbrueckii ssp. Bulgaricus, S. thermophilus, Bifidobacterium
animalis subsp. lactis BB-12 (BB), L. acidophilus La-5 (LA) ve L. rhamnosus ile fermente
edilmis ve 4 °C’de 28 giin boyunca depolanmustir. Inek siitiiniin soya siitiine kiyasla daha
yiiksek S. thermophilus, Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus ve L. acidophilus sayilarina sahip
oldugu saptanmustir (p<0,05) (Cui vd., 2021).
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4.1.4. Bifidobacterium lactis Sayisinin Degerlendirilmesi

B. lactis probiyotik suslara arasinda yer almakta olup son yillarda bir¢ok hastaligin
tedavisinde etkinlik gostermektedir (He vd., 2022).

Soya siitiniin fermasyonu ile B. lactis sayilarim1 degerlendiren ¢alismalar
incelendiginde; yapilan bir ¢aligmada, soya ve inek siitii L. acidophilus ve B. lactis ile fermente
edilmis ve 10 °C’de 30 giin boyunca depolanmistir. i1k hafta tiim bakterilerin hizla cogaldig
inek siitiinde L. acidophilus sayisinin B. lactis sayisina gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir
(9,1 log cfu/ml ve 5,4 log cfu/ml). 3.haftadan sonra ise iki bakteri tiiriiniin de sayilarinda
azalmanin oldugu saptanmistir. Ayrica soya siitline kiyasla inek siitiinde bakteri gelisiminin
daha iyi oldugu gozlemlenmistir (p<0,05) (Joel vd., 2021). Sri Lanka’da yapilan bir ¢aligmada,
soya siitii Bifidobacteria, S. thermophilus ve Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus ile fermente
edilmis ve 4 °C’de 14 giin boyunca depolanmistir. Bifidobacteria sayis1 depolama siiresinin 1.
giinii 8,5 log cfu /ml, 7. giinii 8,9 log cfu /ml ve 14. giinii 8,6 log cfu /ml olarak belirlenmistir.
Depolamanin 7. giinii ve diger giinleri arasinda onemli farklilik belirlenmistir (p<0,05)
(Jayarathna vd., 2021). Yapilan bir bagka ¢alismada, soya siitii L. acidophilus NCFM, B. lactis
HNO19 ve yogurt bakterileri ile fermente edilmis ve 4 °C’de 21 giin boyunca depolanmustir.
Depolamanin 0. giinii 7,17 log cfu /mL, 7. giinii 6,70 log cfu /mL, 14. giinii 6,35 log cfu /mL
ve 21. giint 5,62 log cfu/mL olarak belirlenmistir. Depolamanin 7. giinii ile diger giinler

arasinda onemli farklilik saptanmistir (p<0,05) (Mohammadi vd., 2017).

Badem siitiiniin fermasyonu ile B. lactis sayilarim degerlendiren c¢alismalar
incelendiginde; Tirkiye’de yapilan bir calismada, S. thermophilus, Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus, L. acidophilus ve Bifidobacterium animalis subsp. lactis suslariyla fermente edilen
badem siitii 4+1 °C’de 21 giin boyunca depolanmistir. Depolamanin 1. giinii ve 21. giinii
arasinda Onemli farklilik saptanmamustir (p>0,05) (Topcuoglu ve Yilmaz-Ersan, 2020).
Yapilan bir bagka ¢alismada, Bifidobacterium spp., B. longum (Bg) veya B. animalis subsp.
lactis suslariyla fermente edilen badem siitii 4 °C’de 21 giin boyunca depolanmistir. Depolama
stiresince onemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05) (Zahrani ve Shori, 2023a). Yapilan
benzer bir ¢calismada, S. thermophilus, L. acidophilus ve Bifidobacterium suslariyla fermente
edilen badem siitii 8 °C’de 28 giin boyunca depolanmustir. Bifidobacterium sayis1 depolama
siiresinin 1. giinii 2,5x10° cfu g%, 7. giinii 9,0x10° cfu g, 14. giinii 1,06x10’ cfu g™, 21. giinii
3,71x10" cfu g, 28. giinii 6,0x10° cfu g™ olarak belirlenmistir (Fioravante vd., 2017).
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Yulaf siitiiniin fermasyonu ile B. lactis sayilarim1 degerlendiren c¢alismalar
incelendiginde; yapilan bir ¢alismada, {iziim suyuna %15 yulaf ekstrakti eklenmis ve B. lactis
susu ile fermente edilerek ve 4 °C’de 21 giin boyunca depolanmstir. B. lactis sayis1 depolama
stiresinin 0. giinti 9,00+0,00 log cfu/ml, 7. gtinti 9,076+0,00 log cfu/ml, 14. giinii 9,153+0,09
log cfu/ml ve 21. giinti 7,186+0,48 log cfu/ml olarak belirlenmistir. Depolamanin 21. giinii ve
diger giinler arasinda onemli farklilik saptanmistir (p<0,05) (Asadzadeh vd., 2021). Yapilan
bir diger ¢alismada, yulaf siitii B. lactis ve B. longum bakterileri ile fermente edilmis ve 4
°C’de 30 giin boyunca depolanmustir. B. lactis sayist depolama stiresinin 0. giinii 7,2+0,3 log
cfu/ml, 7. giinii 6,8+0,7 log cfu/ml, 14. giinii 6,8+0,9 log cfu/ml, 20. giinii 6,7+1,0 log cfu/ml,
25. giinii 6,7+0,6 log cfu/ml ve 30. giinii 6,3+0,7 log cfu/ml olarak saptanmistir (Lahtinen vd.,
2006).

Inek siitiiniin fermasyonu ile B. lactis sayilarii degerlendiren ¢aligmalar
incelendiginde; yapilan bir ¢caligmada, inek siiti L. acidophilus NCFM, B. lactis HNO19 ve
yogurt bakterileri ile fermente edilmis ve 4 °C’de 21 giin boyunca depolanmistir. Depolamanin
0. giinti 7,32 log cfu/mL, 7. giinii 6,71 log cfu/mL, 14. giinii 5,92 log cfu/mL ve 21. giinii 5,30
log cfu/mL olarak belirlenmistir. Depolama giinleri arasinda 6nemli farklilik belirlenmemistir
(p>0,05) (Mohammadi vd., 2017). Bir diger ¢alismada, inek siitii farkli bakteri suslar
kombinasyonu ile fermente edilmis ve 25 °C oda sicakligi ve 4 °C buzdolabi sicakligi olmak
tizere iki farkli sicaklik kosulunda 12 giin siiresince depolanmigtir. S. thermophillus,
Lactobacillus delbrukii subsp. bulgaricus, S. auerus ve B. lactis bakterileri fermente edilen
inek siitinde B. lactis sayilar iki farkli sicaklik kosulunda da benzer etkiler gosterirken S.
auerus ve B. lactis bakterileri ile fermente edilen inek siitiinde oda sicakligindaki B. lactis
sayis1 12 giin boyunca artis gosterirken buzdolabi sicakligindaki B. lactis sayisi oda
sicakligindakine gore daha az olmakla birlikte 12 giin boyunca azalma egilimi gostermistir
(p<0,05) (Al-Delaimy ve Hamamdeh, 2013). Benzer bir ¢alismada, L. acidophilus NCFM®
ve B. lactis bakterileri ile 4 °C’de 180 giin depolama sonrasinda, B. lactis HNO19 sayist
depolamanin 5. giiniinde 8,13+0,30 cfu /g, 30. giiniinde 7,62+0,09 cfu /g iken, 25 °C’de 180
giin depolama sonrasinda, B. lactis HN019 sayis1 8,00+0,22 cfu /g ve 30. giiniinde 7,69+0,28
cfu/g olarak belirlenmistir. Depolamanin 150 ve 180. giinde bakteri sayist gozlemlenmemistir

(Lali¢i¢-Petronijevi¢ vd., 2015).
Fermente igeceklerin mikrobiyolojik analizlerine iligkin literatiir ile elde edilen veriler

karsilagtirildiginda, B. lactis sayilarinin bu ¢aligmada, tiim fermente igecek ¢esitlerinde

literatiire kiyasla daha az sayida oldugu belirlenmistir. Tiim fermente iceceklerde B. lactis
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basta olmak tlizere ¢aligmadaki diger bakteri ¢esitleri agisindan da genel bir degerlendirme
yapildiginda, literatiir ile farkli sonuglarin elde edilme nedenleri su sekilde yorumlanabilir.
Yapilan tiim ¢aligmalar birbirinden farkl sekilde tasarlanmis olup ¢aligmalarin mikrobiyolojik
analizleri ve probiyotik mikroorganizmalarin canliligi iizerinde; fermantasyon asamasinda
ortama FOS, galaktooligosakkarit (GOS), iniilin, glukoz, siikroz vb gibi mikrobiyal bilytimeyi
tesvik edici bilesenlerin eklenmesi; depolama asamasinda buzdolabi sicakligi (4 °C ve civari)
veya dondurma (-80 °C ve civari) gibi farkli depolama sicaklik derecelerinin kullanilmasi,
depolama siiresi, fermantasyon islemi 6ncesinde kullanilacak siit bilesenlerinin hammaddeden
tiretim yoluyla veya ticari olarak dogrudan temin edilmesi, fermantasyon isleminden 6nce
uygulanan pastérizasyon asamasi ve sicaklik derecesi ile siiresi, fermantasyon isleminde
kullanilan bakterilerin tekli veya ¢oklu kombinasyonu, fermantasyon isleminde kullanilan
bakterilerin farkliligi, fermantasyon isleminde kullanilan bakterilerin ayn1 marka dahi olsa
farkli log numarali suslari, yiiksek oksidasyon-rediiksiyon potansiyeli, yiiksek asitlik, diigiik
sicaklik, substrat sinirlamasi ve/veya starter kiiltiir metabolitlerinin (hidrojen peroksit ve laktik
asit gibi) olusumu, mikroorganizmalarin sayim yonteminde direkt veya indirekt olmak iizere
farkli sayim yontemlerinin kullanilmasi gibi birgok faktor etkili olabilmektedir (Altamirano-
Rios vd., 2022; Cui vd., 2021; Joel vd., 2021; Lahtinen vd., 2006; Mituniewicz-Matek vd.,
2017; Raikos vd., 2020; Sharma vd., 2023; Wagar vd., 2009; Zong vd., 2022). Bu ¢aligmada
ozellikle B. lactis sayilarinin azhigmin diger bakteri suslarimin B. lactis tiremesini
baskilamasindan kaynakli olabilecegi diistiniilmektedir. Ayrica tiim fermente igecekler birlikte
ele alindiginda en az bakteri sayilarinin genel olarak fermente badem iceceginde oldugu
belirlenmistir. Bunun nedeni olarak ise bademden endiistriyel olarak iiretilen badem siitiiniin
posa ve dolayisiyla igerisindeki prebiyotik bilesenleri ile filtrelenmesi sonucu olusan

dezavantajdan kaynakli olabilecegini belirtmek miimkiindiir.

Genel olarak probiyotik mikroorganizmalarin sayisina yonelik ortak bir kabul s6z
konusu olmamakla birlikte probiyotik mikroorganizma i¢in 7 log cfu/ml, 6 ile 8 log cfu/g >7
log cfu/ml, 8 log cfu/porsiyon gibi bir¢ok referanslar bildirilmistir (Alimentarius, 2011;
Chavan vd., 2018; EFSA Panel on Dietetic Products ve Allergies, 2010; Mousavi vd., 2019).
Probiyotik mikroorganizmalar i¢in kesin bir konsantrasyon olmamasina ragmen 6 ile 8 log
cfu/g arasi gegmisten giiniimiize kadar literatiirlerde en ¢ok onerilenler arasinda yer almaktadir
(Dave ve Shah, 1997; Gueimonde vd., 2004; Michael vd., 2010; Ross vd., 2005; Sharma vd.,
2023). Bu calismadan elde edilen veriler, 4 °C’de 21 giinliik depolamanin sonunda B. lactis
digindaki tiim suglarda yiiksek seviyelerin (>6 log cfu/ml) muhafaza edilebilecegini

gostermistir. Ayrica, bu ¢alismada genel bir degerlendirme yapildiginda istisnalar olsa da
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0zellikle fermentasyonun ilk 14. giiniinden sonra canli probiyotik mikroorganizma sayisinin

azaldig1 dikkat ¢ekmigtir.

4.2. Fermente I¢eceklerin Kimyasal Analiz Sonuglar

Giiniimiizde sagliksiz diyet secimleri nedeniyle kalp-damar hastaliklari, diyabet ve
obezite gibi kronik hastaliklarin artmasiyla beraber saglikli besin arayisina olan ilgi oldukca
yaygin hale gelmistir. Diyetteki degisiklikler giinlilk yasamda giderek daha fazla yer almakta
ve besin endiistrileri, fonksiyonel isleve sahip tiriinlerin gelistirilmesine yatirim yapmaktadir
(Prestes vd., 2021). Fermente iceceklerin besin degerini zenginlestirdigi ve 6zellikle vitamin
ve mineraller olmak iizere aminoasit kalitesini de olumlu yonde degistirdigi belirtilmekle
birlikte literatiirde bu konuya yonelik farkli sonuglar da yer almaktadir (Dinkg¢i vd., 2015;
Hadjimbei vd., 2022; Ozturkoglu-Budak vd., 2016).

4.2.1. Karbonhidrat, Protein, Yag ve Enerji Analizi Sonuclarimin

Degerlendirilmesi

Soya siitiiniin fermasyonu ile karbonhidrat, protein, yag ve enerji analizi sonuglarini
degerlendiren ¢alismalar incelendiginde; yapilan bir ¢alismada, soya siitii S. thermophilus, Lb.
delbrueckii subsp. bulgaricus ve Bifidobacterium bifidum bakterileri ile fermente edilmis ve 4
°C’de 15. giin boyunca depolanmustir. Protein analiz sonuglar1 degerlendirildiginde, depolama
stiresinin 1. giiniinde protein yiizdesi 3,724+0,01, 7. giiniinde 3,73+0,01 ve 15. giiniinde
3,75+0,01 olarak belirlenmistir. 15. giin ve diger giinler arasinda 6nemli farklilik saptanmistir
(p<0,05). Yag analiz sonuglar1 degerlendirildiginde, depolama siiresinin 1. giiniinde yag
yiizdesi 2,89+0,01, 7. giiniinde 2,91+0,01 ve 15. giiniinde 2,94+0,01 olarak belirlenmistir.
Tiim giinler arasinda 6nemli farklilik saptanmustir (p<0,05) (Almghawesh vd., 2022). Yapilan
bir bagka ¢aligmada, soya siitii L. acidophilus ve Lactobacillus casei bakterileri ile fermente
edilmis ve 4 °C’de depolanmistir. Depolamanin hemen ardindan yapilan protein analiz
sonuglar degerlendirildiginde protein yiizdesi 2,65+0,12, yag yiizdesi ise 1,53+0,037 olarak
belirlenmistir. Ayrica fermantasyon siirecinin soya siitiindeki karbonhidratlarin bozunmaya
ugradiginin da disiiniildigi belirtilmistir (Ahsan vd., 2021). Yapilan bir diger ¢aligmada,
soya Ve inek siiti L. acidophilus ve B. lactis ile fermente edilmis ve 10 °C’de 30 giin boyunca
depolanmistir. Depolama siiresince fermente soya siitiinde ortalama olarak protein yiizdesi

2,02+0,14, yag yiizdesi ise 3,30+0,08 olarak belirlenmistir. Ayrica inek siitiine kiyasla protein
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ylizdesi soya siitiinde daha diisiik bulunurken yag yiizdesi daha yiiksek bulunurken fermente

inek ve soya siitii arasinda 6nemli farklilik elde edilmistir (p<0,05) (Joel vd., 2021).

Badem siitiiniin fermasyonu ile karbonhidrat, protein, yag ve enerji analizi sonuglarin
degerlendiren caligmalar incelendiginde; Tiirkiye’de yapilan bir ¢alismada S. thermophilus,
Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, L. acidophilus ve Bifidobacterium animalis subsp. lactis
suslariyla fermente edilen badem siitii 4+1 °C’de 21 giin boyunca depolanmustir. Sonug olarak
depolama siiresince fermente badem siitiinde ortalama olarak protein ytizdesi 1,01+0,026, yag
yiizdesi 1,67+0,023 ve karbonhidrat yiizdesi 0,55+0,015 olarak belirlenmistir (Topcuoglu ve
Yilmaz-Ersan, 2020). Tiirkiye’de yapilan bir baska calismada ise inek siitiine kabuklu
yemislerin ilavesiyle S. thermophilus ve Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus bakteriyle 4 °C’de 21
giin siiresince fermantasyon iglemi gergeklestirilmistir. Sonu¢ olarak depolama siiresince
badem ile yapilan kombinasyonda protein yiizdesi 1. giin 5,91+0,04 iken 21. giin 5,90+0,04
olarak saptanmis olup 7. ve 14. giin protein yiizdesi tespit edilememistir. Depolamanin 1 ve
21. glinii arasinda protein yilizdelerinde 6nemli farklilik belirlenmemistir (p>0,05). Yag
yiizdeleri ise 1.giin 5,37+0,25 iken 21. giin 4,97+0,31 olarak saptanmis olup 7.ve 14. giin
protein yiizdesi tespit edilememistir. Ayrica depolamanin 1 ve 21. giinli arasinda yag

yiizdelerinde 6nemli farklilik belirlenmemistir (p>0,05) (Ozturkoglu-Budak vd., 2016).

Yulaf siitiiniin fermasyonu ile karbonhidrat, protein, yag ve enerji analizi sonuglarini
degerlendiren ¢alismalar incelendiginde; yapilan bir ¢alismada, Streptococcus salivarius sub
sp. thermophilus, L. acidophilus ve Bifidobacterium bifidium suslariyla fermente edilen yulaf
siiti 4 °C’de 21 giin boyunca depolanmistir. Fermente yulaf siitiiniin genel yag yiizdesi
1,80+0,01 olarak saptanmis olup fermente inek siitiine kiyasla 6nemli olarak daha diisiik
diizeyde bulunmustur (p<0,05) (El-Batawy vd., 2019). Yapilan benzer bir baska ¢alismada,
deve siitine yulaf siitii eklenmesiyle yapilan kombinasyonlarda S. thermophilus, L.
acidophilus ve Bifidobacterium bifidum bakterileri ile fermente edilmis ve 4+1 °C’de 10
giinliik depolama islemi gerceklestirilmistir. Deve siitii ve %40 yulaf siitii ilave edilen
kombinasyonda protein,yag ve karbonhidrat yiizdelerinin istatistiksel degerlendirilmesinde
depolama giinleri arasinda 6nemli farklilik belirlenmemistir (p>0,05) (Atwaa vd., 2020).
Tiirkiye’de yapilan bir ¢alismada, yulaf siitii ve inek siitii farkli kombinasyonlarda
karistirilarak Lactococcus spp ve Lactobacillus spp. bakterileri ile fermente edilmis ve 4+1
°C’de 21 giin boyunca depolanmistir. Depolama sonrasi genel olarak bakildiginda %40 inek,

%60 yulaf siitii ile yapilan kombinasyonda yag yiizdesi 1,50+0,00 iken protein yiizdesi
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1,53+0,10 olarak bulunmustur. Kombinasyondaki yulaf igerigi arttikca protein ve yag
yiizdesinde azalma goriillmistiir (p<0,05) (Dinkgi vd., 2015).

Inek siitiiniin fermasyonu ile karbonhidrat, protein, yag ve enerji analizi sonuglarimi
degerlendiren c¢aligmalar incelendiginde; yapilan bir ¢alismada, inek ve soya siitii S.
thermophilus, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus ve Bifidobacterium bifidum bakterileri ile
fermente edilmis 4 °C’de 15. giin boyunca depolanmustir. Protein yiizdesi depolamanin 1.
giiniinde 3,14+0,01, 7. giiniinde 3,164+0.01 ve 15. giiniinde 3,20+0,01 olarak saptanirken yag
yiizdesi 1. giiniinde 3,58+0,01, 7. giiniinde 3,60+0,01 ve 15. giiniinde 3,63+0,01 olarak
belirlenmistir. Protein ve yag yiizdelerinde depolamanin tiim giinleri arasinda énemli farklilik
elde edilmistir (p<0,05) (Almghawesh vd., 2022). Yapilan bir diger ¢aligmada, inek siitii S.
thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus, L. acidophilus, Lactobacillus casei ile ayri ayr
fermente edilmis ve 4 °C’de 28 giin depolanmistir. Depolama siiresince genel olarak protein
yiizdesi S. thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus ile fermente edilen inek siitiinde
4,04+0,24, L. acidophilus fermente edilen inek siitiinde 3,38+0,23 ve Lactobacillus casei ile
fermente edilen inek siitiinde 3,43+0,12 olarak saptanmistir. Depolama siiresince genel olarak
yag yiizdesi S. thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus ile fermente edilen inek siitiinde
3,60+0,00, L. acidophilus fermente edilen inek siitiinde 3,80+0,00 ve Lactobacillus casei ile
fermente edilen inek siitiinde 3,15+0,49 olarak saptanmistir (Taufigq ve Anindita, 2013). inek
Ve soya sitiiniin L. acidophilus fermente edildigi benzer bir diger ¢alismada, 4 °C’de 1, 7, 14
ve 21 giin depolama islemi gergeklestirmigtir. Depolama siiresince fermente inek siitiinde
genel olarak protein yiizdesi 3,121+0,002, yag yiizdesi 2,96+0,05 ve karbonhidrat yiizdesi
5,351+0,002 olarak belirlenmistir. Protein yiizdesinde inek ve soya siitii arasinda 6nemli
farklilik elde edilmezken (p>0,05) yag ve karbonhidrat yiizdesinde onemli farklilik
saptanmustir (p<0,05) (Sertovi¢ vd., 2020).

Bu caligmanin sonuglari genel olarak literatiir sonuglari ile benzerlik ve farklik
gostermekte olup depolama siiresinin karbonhidrat, protein, yag ve enerji degerlerinde bir
degisiklik olusturmadigi saptanmistir. Literatiir degerlendirildiginde galigmalar genel olarak
tek bir siit ¢esidi iizerinden fermantasyon ve analiz islemlerini gergeklestirmistir. Bu nedenle
bu calismanin birgok bitkisel siit ¢esidinin bir arada kullanilarak literatiire karsilastirma
imkanmin sunuldugu sayili ¢aligmalar arasinda yer alabilecegi diigiiniilmektedir. Ayrica
literatiirde genellikle protein ve yag oranlar1 ele alinmig olup besin degerinin
degerlendirilmesinde ve tiiketici se¢iminde Onemli bir kriter olan enerji degerlerinin de

literatiirdeki caligmalarda yer almadigi goriilmistir. Bu nedenle bu ¢alismanin fermente
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bitkisel bazli iceceklerin enerji degerlerini de igerdigi i¢in literatiire bu yoniiyle katki
saglayacagi diisiiniilmektedir. Buna ek olarak karbonhidrat igeriginin en fazla fermente yulaf
iceceginde belirlenmesi yulafin yiiksek posa icerigine sahip olmasindan kaynakli
olabilmektedir. Ayrica bu g¢alismada, fermente soya igeceginin igerdigi protein miktari
fermente inek siitii igecegine olduk¢a yakin degerde yer almaktadir. Depolama siiresine gore
onemli farklilik elde edilmemesine ragmen ilk 14 giinliik siire boyunca fermente soya
iceceginin protein degerlerinde artig goriilmekte olup LAB’nin fermantasyon islemi ile soya
proteinini oligopeptitlere doniistiirerek soya siitlii proteinini etkiledigi diisiiniilmektedir. Bu
durum go6z o6niinde bulunduruldugunda vegan ve vejetaryen bireyler icin giinlik protein
gereksinimlerini karsilama agisindan fermente soya iceceginin fermente inek siitii icecegi
yerine Onemli bir alternatif olabilecegini diigiindiirmektedir. Ancak bu Oneriler ve tercihler
yapilirken bireyin soya ve iirlinlerine kars1 alerjen durumunun olup olmadigi sorgulanmalidir.
Ayrica ¢alismalarda elde edilen farkliliklarin 6zellikle bitkisel siitlerin fermantasyonunda
kullanilan bakteri gesitlerinin, fermente bitkisel igeceklerin {iretiminde ham madde olarak yeni
nesil ve geleneksel iiretim yontemlerinden hangisinin tercih edildigi, kullanilan hammaddenin
yoresel olarak farkli besin degerlerine sahip olmasi, fermente igeceklerin {iretiminde farkli
oranlarda kombinasyonlarin yapilmasi ve besin analizinin gerc¢eklestirilmesinde kullanilan

yontemlerin farkliligi gibi bir¢ok faktorden kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

4.2.2. Toplam Antioksidan Analizi Sonu¢larinin Degerlendirilmesi

Besin endiistrisinde fermente iiriinlerin elde edilmesinde LAB siklikla kullanilmakta ve
LAB’nin bitki materyallerinin antioksidan aktivitesini arttirma potansiyeli, fermantasyon
sirasinda pH'daki diisiis ve enzimoliz etkisinden kaynaklaniyor olabilecegi diistiniilmektedir

(Baruah vd., 2022; Stobiecka vd., 2022; Zhao vd., 2021).

Soya siitiiniin fermasyonu ile antioksidan aktivite sonuglarin1 degerlendiren ¢alismalar
incelendiginde; yapilan bir ¢alismada, soya siitii Lactobacillus spp., L. rhamnosus, L.
acidophilus, L. Plantarum ve L. Casei ile bakterileri ile ayr1 ayr1 fermente edilmis ve 4 °C’de
21 giin boyunca depolanmistir. Caligmada toplam fenolik ve flavonoid igerikleri incelenmis
olup sadece L. acidophilus ile fermente edilen soya siitiiniin toplam fenolik igeriginin ilk 14
giinde azalma gosterdigi ve 21. giinde ise ilk giine kiyasla daha yiiksek seviyelerde oldugu
saptanmigtir (p<0,05). L. Plantarum ile fermente edilen soya siitiiniin toplam fenolik igeriginin
ise 21 giin boyunca azalma gosterdigi belirlenmistir (p<0,05). Toplam flavonoid igeriginin ise
tam tersi olarak L. Plantarum ile fermente edilen soya siitiinde 21. giinde ilk giine kiyasla artis

gosterdigi saptanirken, L. acidophilus ile fermente edilen soya siitiinde ilk 14 giin toplam
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flavonoid icerginde artig gézlemlenirken 21. giinde ilk giine kiyasla daha diisiik bir deger elde
edilmistir (p<0,05) (Zahrani ve Shori, 2023b). Cin’de yapilan bir ¢alismada, soya stitii L. Casei
ile fermente edilmis ve 4 °C’de 28 giin boyunca depolanmistir. Calisma sonucuna gore 14
giinliik depolama siiresi i¢inde toplam flavonoid igeriginin sabit kaldig1 belirtilmistir (Wang
vd., 2022). Ayrica yapilan benzer g¢aligmalarda da fermente soya siitiinde antioksidan
peptidlerde ve izoflovanlarda zenginlesmelerin goriildiigii belirtilmistir (Tonolo vd., 2019;
Undhad vd., 2021; Yamamoto vd., 2019).

Badem siitlinlin fermasyonu ile antioksidan aktivite sonuglari degerlendiren
caligmalar incelendiginde; yapilan bir ¢alismada, soya ve badem siitii Lactobacillus spp., L.
rhamnosus, L. acidophilus, L. Plantarum ve L. Casei ile bakterileri ile ayr1 ayr1 fermente
edilmis ve 4 °C’de 21 giin boyunca depolanmistir. Calismada toplam fenolik igerikleri
incelenmis olup sadece L. acidophilus ile fermente edilen badem siitiiniin toplam fenolik
iceriginin depolama siiresi boyunca artis gosterdigi saptanmuistir. L. Plantarum ile fermente
edilen soya siitiiniin toplam fenolik igeriginin ise ilk 14 giin artis gosterdigi ve 21. giinde ise
ilk gline kiyasla daha diisiik diizeylerde oldugu belirlenmistir. Badem siitiiniin soya siitiine
kiyasla iki bakteri tiirii ile fermantasyon sonucunda da daha diisiik fenolik icerige sahip oldugu
saptanmigtir (p<0,05) (Zahrani ve Shori, 2023b). Tirkiye’de yapilan bir ¢aligmada, S.
thermophilus, Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus, L. acidophilus ve Bifidobacterium animalis
subsp. lactis suslariyla fermente edilen badem siitii 4+1 °C’de 21 giin boyunca depolanmustir.
Sonug olarak fermente badem siitiinde TAA yiiksek bulunmustur. Ayrica ¢alismada badem
siitliniin probiyotik bakteriler tarafindan fermantasyonu ile baslangicta aktif olmayan
formlarda bulunan ¢esitli antioksidan bilesenleri serbest hale getirerek antioksidan aktiviteyi
artirabilecegi ve ek olarak, glukosidaz, kumarik asit ve dekarboksilaz gibi kullanilan
probiyotik suglar tarafindan salgilanan enzimlerin belirli fenoliklerin par¢alanmasina yardimci
olarak fenolik igerigi degistirebilecegi belirtilmistir (Topcuoglu ve Yilmaz-Ersan, 2020).
Benzer bir bagka ¢alismada, badem siitiiniin B. Longum ve B. animalis subsp. lactis bakterileri
ile ayr1 ayn fermente edildigi bir ¢aligmada, 4 °C’de 1, 7, 14 ve 21 giin depolama islemi
gerceklestirmistir. B. Longum bakterisi ile fermente edilen badem siitiinde toplam fenolik
icerigi depolama siiresi boyunca artig gosterirken, B. animalis subsp. lactis bakterisi ile
fermente edilen badem siitiinde toplam fenolik igerigi depolama siiresi boyunca azalma
gostermistir. Toplam flavonoid igerikleri ise iki fermantasyonda da depolama siiresi boyunca

benzer diizeylerde saptanmistir (Zahrani ve Shori, 2023a).
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Yulaf siitliniin fermasyonu ile antioksidan aktivite sonug¢larini degerlendiren ¢aligmalar
incelendiginde; yapilan bir ¢alismada, Lb. delbrueckii ssp. Bulgaricus bakterisi ile fermente
edilen yulaf siitii 4 +1°C’de 21 siiresince depolanmistir. Depolamanin ilk 14 giinii fenolik
icerikte artis belirlenirken 21. giinde azalma saptanmistir (p<0,05) (Kenawi vd., 2021).
Avustralya’da yapilan bir ¢alismada, Lactobacillus fermentum bakterisi ile fermente edilen
yulaf siitii 4°C’de 14 siiresince depolanmistir. Depolamanin siiresince antioksidan aktivite ve
fenolik asit igeriginde artis saptanmustir (p<0,05) (Chen vd., 2020). Bir baska ¢alismada, kegi
stitiine %1, 2 ve 3 yulaf ilavesi ile elde edilen siitler S. thermophilus, L. acidophilus ve
Bifidobacterium bifidum bakterileri ile fermente edilmis ve 5 °C’de 14 giin depolanmistir.
Toplam fenolik igerigi en fazla %3 yulaf ilavesi yapilan Ornekte goriilmiis olup, tim
orneklerde en fazla toplam fenolik igerigi depolamanin 7. giiniinde saptanmistir (p<0,05)

(Algahtani vd., 2021).

Inek siitiiniin fermasyonu ile antioksidan aktivite sonuclarin1 degerlendiren calismalar
incelendiginde; Cin’de yapilan bir ¢alismada, fermantasyon asamasinda S. thermophilus,
Lactobacillus plantarum ve Bifidobacterium animalis bakterileri kullanilmistir. 4 °C’de 1, 3,
6, 9, 15 ve 21. giinlerde depolama islemi gerceklestirilmistir. TAA depolamanin 1. giinii
5,03+0,22, 3. giinii 5,16+0,14, 6. giinii 5,49+0,06, 9. ginii 3,86+0,16, 15. giinii 3,58+0,25 ve
21. giini 3,45+0,12 U/mg olarak belirlenmistir (Li vd., 2020). Tirkiye’de yapilan bir
caligmada, inek siitiiniin Lactococcus lactis, Lactococcus cremoris, Lactococcus diacetylactis,
Candida kefir ve Saccharomyces unispora bakterileri ile fermantasyonu gergeklestirilmis ve
4+1°C’de 21 siiresince depolanmigtir. Depolama siiresi arttikca antioksidan kapasitede
azalmanin oldugu saptanmistir (p<0,05) (Yilmaz-Ersan vd., 2018). Yapilan benzer
calismalarda da inek siitiiniin fermantasyonu ile antioksidan aktivitesinin arttig1 saptanmistir

(Biadata ve Adzahan, 2021; Zhang vd., 2021).

Bu calisma sonuglar literatiir ile benzerlikler ve farkliliklara sahiptir. Bu c¢alismada
ozellikle soya ve badem antioksidan igeriginden zengin besinler olup fermantasyon ile
antioksidan kapasitelerinde artig goriilmiistiir. Ayrica fermente yulaf ve badem igeceginde ise
depolama giinlerine ve diger fermente igeceklere kiyasla istatistiksel olarak 6énemli farklilik
elde edilmese de depolama siiresinin artisi ile TAA degerlerinde artis goriilmiistiir. Ulkemizde
son zamanlarda dzellikle badem yetistiriciliginde dnemli artis mevcuttur. Badem ham hali ile
antioksidan diizeyleri acisindan yiiksek bir besin olmakla birlikte bu ¢alisma sonuglar ile de
goriilmiistiir ki badem siitinden elde edilen fermente iceceklerin total antionsidan

seviyelerinde depolama siiresi ile bir atig meydana gelmistir. Bu ¢alismada 6zellikle badem
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stitiinde elde edilen bu verilerin literatiire katkisinin yaninda badem yetistiriciligi ve ticari

olarak fermente bademigecegi tiretimine de katkisinin olacagi diigiiniilmektedir.

4.3. pH Analizi Sonuclarinin Degerlendirilmesi

Fermantasyon asamasina etki eden faktorler arasinda pH faktdrii de yer almaktadir.
Ozellikle fermantasyon asamasinda kullanilan bakteri gesitleri gibi bilesenlere bagli olarak pH

[

diizeylerinin degistigi belirtilmektedir (Galli vd., 2022).

Soya siitiinlin fermasyonu ile pH analizi sonuglarini degerlendiren c¢aligmalar
incelendiginde; Brezilya’da yapilan bir ¢alismada, soya siitii S. thermophilus, Lactobacillus
bulgaricus ve Lactobacillus paracasei ile tekli ve birlikte olmak iizere fermente edilmis ve 4
°C’de 28 giin depolanmustir. S. thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus bakterilerinin
birlikte fermantasyonda kullanilmasiyla pH diizeylerinde depolama giinleri arasinda nemli
farklilik belirlenmemigken (p>0,05), tiim bakterilerin bir arada oldugu fermantasyonda pH
diizeyleri 1. giin 4,49+0,02, 14. giin 3,98+0,08 ve 28. giin 3,95+0,08 olarak saptanmis ve
depolama giinleri arasinda 6nemli farklilik saptanmistir (p<0,05) (Piazentin vd., 2020).
Yapilan bir ¢alismada, soya siitli, %2’lik FOS ve yogurt kiiltiirii ile fermente edilmis ve 4
°C’de 1, 7, 21 ve 28 giin depo edilmistir. Sonug¢ olarak S. thermophilus ve Lb. delbrueckii
subsp. Bulgaricus kombinasyonu ile fermente edilmis soya siitindeki pH diizeyleri depolama
stiresinin 1. giiniinde 4,5040,07, 7. giiniinde 4,48+0,06, 14. giiniinde 4,35+0,09, 21. giiniinde
4,22+0,10 ve 28. giinlinde 4,12+0,10 olarak belirlenmistir. Depolamanin 1, 7 ve 14. giinleri ile
21. giin ve 28. giinleri arasinda onemli farklilik saptanmistir (p<0,05) (Mishra ve Mishra,
2018). Fermente soya siitliniin incelendigi Brezilya’da yapilan bir baska calismada, S.
thermophilus, L. acidophilus La-5 ve B. animalis Bb-12 bakteri suslariyla fermente edilen soya
stitli 5 °C’de 28 giin boyunca depolanmustir. Prebiyotik kullanilan kombinasyonlara kiyasla

pH diizeyleri arasinda 6nemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05) (Battistini vd., 2018).

Badem siitiiniin fermasyonu ile pH analizi sonuglarini degerlendiren ¢aligmalar
incelendiginde; yapilan bir ¢alismada badem siitiinin L. rhamnosus, L. acidophilus, L.
plantarum veya L. casei fermente edildigi bir ¢aligmada, 4 °C’de 1, 7, 14 ve 21 giin depolama
islemi gerceklestirmistir. Badem siitiintin L. acidophilus ile fermantasyonu ile pH diizeyleri
depolamanin 1. giinii 4,27+0,03, 7. giinii 4,20+0,02, 14. giinii 4,15+0,04 ve 21. giinii 4,10+0,02
olarak belirlenmistir. Depolamanin son giinii ile diger giinleri arasinda onemli farklilik
saptanmistir (p<0,05). Badem siitiiniin L. plantarum ile fermantasyonu ile pH diizeylerinde

depolama giinleri arasinda 6nemli farklilik saptanmamistir (p>0,05) (Zahrani ve Shori,

85



2023b). Yapilan bir ¢alismada, badem siitii L. reuteri ve S. thermophilus ile fermente edilmis
ve 4 °C’de 28 giin boyunca depolanmistir. pH degerleri depolamanin 1. giiniinde 4,657+0,012,
7. giinlinde 4,63+0,02, 14. giiniinde 4,657+0,006, 21. giinlinde 4,633+0,012 ve 28. giiniinde
4,650+0,019 olarak belirlenmistir. Depolamanin 1 ve 14. giinleri ile 7 ve 21. gilinleri arasinda
onemli farklilik saptanmugtir (p<0,05) (Bernat, Chafer, vd., 2015a). Tiirkiye’de yapilan bir
caligmada, ise inek siitiine badem ilavesi yapilmis ve S. thermophilus ile Lb. delbrueckii ssp.
bulgaricus bakteriyle 4 °C’de 21 giin siiresince fermantasyon islemi gerceklestirilmistir.
Depolama siiresince pH diizeyleri 1. giin 4,49+0,01, 7. giin 4,4540,01, 14. giin 4,46+0,06 ve
21. giin 4,42+0,03 olarak belirlenmistir. Depolamanin 1 ve 21. giinii arasinda pH diizeylerinde
o6nemli farklilik belirlenmistir (p<0,05) (Ozturkoglu-Budak vd., 2016).

Yulaf siitiniin fermasyonu ile pH analizi sonuglarimi degerlendiren caligmalar
incelendiginde; Ispanya’da yapilan bir ¢aligmada, yulaf siitii Lactobacillus reuteri ve S.
thermophilus bakterileri ile fermente edilmis ve 4 °C’de 28 giinliik depolama sonucunda; pH
diizeyleri depolama siiresinin 0. giliniinde 4,37+0,02, 1. giiniinde, 4,08+0,04, 7. giinlinde
3,79+0,05 14. giiniinde 3,65+0,06, 21. giiniinde 3,61+0,07 ve 28. giiniinde 3,30+0,05 olarak
belirlenmistir. Depolama siiresince pH degerlerinde 6nemli diizeyde diisiis belirlenmistir
(p<0,05) (Bernat, Chafer, Gonzalez-Martinez, vd., 2015). Yapilan bir bagka ¢alismada deve
stitiine yulaf stitii eklenmesiyle yapilan kombinasyonlarda S. thermophilus L. acidophilus ve
Bifidobacterium bifidum bakterileri ile fermantasyon gerceklestirilmis ve 4+1 °C’de 10 giinliik
depolama sonucunda; deve siitii ve %40 yulaf siitii ilave edilen kombinasyonda pH
diizeylerinde depolama giinleri arasinda 6nemli farklilik belirlenmemistir (p>0,05) (Atwaa
vd., 2020). Yapilan bir ¢alismada, yulaf siitii Streptococcus salivarius ssp. thermophilus ve L.
acidophilus bakterileri ile fermente edilmis ve +4 °C’de 21 giinliik depolama sonucunda pH
degerleri %1 oraninda yulaf igeren kombinasyonda 0. giin 4,50+0,1, 7. giin 4,44+1,01, 14. glin
4,33+0,1 ve 21. giin 4,29+0,01 olarak belirlenirken, %0,3 oraninda yulaf igeren
kombinasyonda 0. giin 4,64+0,01, 7. giin 4,53+0,01, 14. giin 4,39+0,1 ve 21. giin 4,32+0,01
olarak saptanmistir (Mahrous vd., 2014).

Inek siitiiniin fermasyonu ile pH analizi sonuclarini degerlendiren calismalar
incelendiginde; Polonya’da yapilan bir ¢alismada, inek ve kisrak siitii S. thermophilus ve Lb.
delbrueckii subsp. bulgaricus bakterileri ile fermente edilmis ve 5+1 °C’de 3 haftalik
depolama sonucunda pH degerleri 0.hafta 4,50+0,05 iken 3.hafta 4,38+0,04 olarak
belirlenmistir. Siitler arasinda ©nemli farklilik belirlenmemistir (Teichert vd., 2020).

Amerika’da yapilan bir ¢alismada, inek siitii Lb. delbrueckii ssp. Bulgaricus, S. thermophilus,
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Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12 (BB), L. acidophilus La-5 (LA) ve L. rhamnosus
ile fermente edilmis ve 4 °C’de 28 giin boyunca depolanmistir. Depolama siirelerine gére pH
diizeyleri depolamanin 2. giinii 4,37+0,01, 7. giinii 4,35+0,01, 14. giinii 4,33+0.01, 21. giinii
4,24+0,02 ve 28. giinii 4,26+0,01 olarak belirlenmistir. Depolamanin 1. giinii ile diger giinler
arasinda onemli farklilik saptanmistir (p<0,05) (Cui vd., 2021). Yunanistan’da yapilan benzer
bir ¢calismada, inek siitii S. thermophilus, Lb. delbrueckii ve Lactobacillus casei bakterileri ile
fermente edilmis ve 4 °C’de 28 giin depolama islemi gerceklestirilmistir. pH diizeyleri
depolama siiresinin 7. giiniinde 4,31+0,01, 14. giiniinde 4,22+0,05, 21. giiniinde 4,00+0,03 ve
28. giiniinde 3,98+0,04 olarak belirlenmistir. depolama siiresinin 7 ve 14. giinleri ile 21 ve 28.

giinleri arasinda 6nemli farklilik belirlenmistir (p<0,05) (Dimitrellou vd., 2019).

Depolama asamasinda 4 °C sicakligin olmasi LAB’nin metabolizmalarinda bir artis
saglayarak yliksek protein hidrolizine neden olmaktadir. Bu mekanizma ile LAB’leri laktik
asit iiretimine neden olarak siit iceriklerinin asidiklesmesine yol agmaktadir (Sertovi¢ vd.,
2020; Zong vd., 2022). Bu ¢alismada, fermente soya ve inek siitii iceceginin depolama siiresi
arttik¢a asitlik diizeyinin artmasi bu mekanizma ile agiklanabilir. Bu ¢alisma sonucuna gore
fermente badem ve yulaf i¢eceginin depolama siiresi arttik¢a asitlik derecesinin bir miktar
azaldig1 saptanmistir. Badem ve yulaf posadan zengin besinler olmasina ragmen soya siitiinden
farkl olarak ticari olarak badem ve yulaf siitii elde edilirken posa acisindan fazla miktarlarda
kayiplar olusabilmektedir. Probiyotiklerin canliligini siirdiirmesinde prebiyotik icerigi
oldukca 6nem tagimakta olup bakterilerin iiremesi i¢in bu ¢aligmada kullanilan ticari badem
ve yulaf siitlinde yeterli miktarda prebiyotik saglanamamis olabilir. Dolayisiyla bakteri
canlih@inin artis1 ile artan organik bilesenlerin ortamda yarattig1 asidite ile pH diisiisiiniin
gerceklesmesi bilgisi de géz oniinde bulundurularak bu ¢aligmada fermente badem ve yulaf

iceceginde elde edilen pH degerleri bu durum ile agiklanabilir.

4.4, Duyusal Analiz Sonuglarinin Degerlendirilmesi

Duyusal ya da hedonik olarak da adlandirilan tiiketici kabul edilebilirlik testleri, duyusal
cekicilige dayali olarak bir {irliniin begenilme derecesini degerlendirmek icin kullanilan

analizlerdir (Fiorentini vd., 2020).

Bu caligmada duyusal analiz agsamasinda goriiniis agisindan tiiketici yorumlar1 dikkate
alindiginda, fermente soya i¢eceginin kopiiklii ve kahveye benzer bir goriiniimiiniin olmasinin
ve fermente inek siitii iceceginin ise bireylerin alistig1 tercihlere yakin bir goriiniime sahip

olmasinin goriiniis puanlamasinda etkili oldugu diistiniilmektedir. Duyusal analiz asamasinda
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tat agisindan tiiketici yorumlari dikkate alindiginda, fermente yulaf ve badem i¢eceginin daha
fazla begenilmesinin nedeni tatlimsi bir tada sahip olmasi iken, fermente soya igeceginin en
az begenilmesinin nedeni acimsi bir tada sahip olmas1 olabilir. Depolama siiresinin artigiyla
birlikte fermente soya icecegindeki acilagsmanin azalmasi ile tat agisindan tiiketicilerin verdigi
puanlarda artig goriilmiistiir. Duyusal analiz agamasinda renk agisindan tiiketici yorumlari
dikkate alindiginda, fermente inek siitii ve soya igeceginin daha fazla begenilmesinin nedeni
goriiniis degerlendirmesindeki ayn1 etkenlere dayanmaktadir. Fermente yulaf iceceginin en az
begenilme nedeninin genel olarak bulanik bir gdriiniim ve renge sahip olmasindan kaynakli
oldugu seklinde ifade edilmistir. Yulaf temel olarak icerdigi zengin posa ve karbonhidrat
iceriginden dolay1 bu sekilde bir gdriiniim ve renge neden olmus olabilir. Duyusal analiz
asamasinda koku acisindan tiiketici yorumlar1 dikkate alindiginda, fermente inek siitii
icecegine en yiiksek puan verilmesinin nedeni tiiketicilerin bu kokuya tanidik olmalarindan
dolay1 bu tercihi yapmalar1 seklinde ifade edilmistir. Ardindan fermente soya igeceginin en
yiiksek puan almasinin nedeni ise fermente soya iceceginin aromali tatlimsi bir kokuya sahip
olmasi seklinde ifade edilmistir. Duyusal analiz asamasinda yap1 (kivam) acisindan tiiketici
yorumlar dikkate alindiginda, dnemli farklilik elde edilmese de yap1 (kivam) puanlarinda en
yiiksek puanlar genel olarak fermente soya ve inek siitii iceceginde yer almaktadir. Bunun
nedeni olarak ise fermente badem ve yulaf i¢ceceginin daha sivi ve akiskan formda olmasi,
fermente inek ve soya igeceginin ise daha kivamli bir yapida olmasi yorumlar: tiiketiciler
tarafindan ifade edilmistir. Duyusal analiz asamasinda asifdik tat acisindan tiiketici yorumlari
dikkate alindiginda, énemli farklilik elde edilmese de yulaf diginda genel olarak depolama
siiresi arttik¢a asidik tadin arttig1 seklinde bir puanlama s6z konusu olup 6zellikle fermente
inek siitii iceceginde depolamanin sonunda dogru asidik tadin olduk¢a yogun oldugu
belirtilmigtir. Fermente igeceklerin toplam kabul edilebilirlik analizleri degerlendirildiginde

ise genel bir sdylemde bulunmak zor olabilmektedir.

Soya siitiiniin fermasyonu ile duyusal analiz sonuglarimi degerlendiren calismalar
incelendiginde; yapilan bir ¢alismada, soya siitiiniin fermantasyonu ve 15 giinliik depolanmasi
sonucunda duyusal analiz sonuglarina gore en yiliksek puanin yap1 ve doku alanina verildigi
belirlenirken, renk, koku, tat ve genel kabul edilebilirlik puanlarmin disiik oldugu
saptanmistir. Ayrica yapt ve doku puanlari digindaki puanlamalarda depolama siiresiyle
puanlarda azalmalarin oldugu belirlenmistir (p<0,05) (Almghawesh vd., 2022). Yapilan bir
diger ¢aligmada, ise soya siitiine ayr1 ayri olmak tizere %2’lik FOS ve %2’lik iniilin ilavesi
yapilmig ve yogurt kiiltiirii ile fermente edilerek 4 °C’de 1, 7, 21 ve 28 giin depo edilmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gére FOS takviyesi yapilan drnekler iniilin takviyeli 6rneklerle
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karsilastirildiginda 6nemli 6l¢iide daha gelismis duyusal 6zelliklerin saglandigi belirtilmigtir.
Iniilin ilaveli 6rneklerde ise ST-LA ve ST-LR kombinasyonlar1 kullanilarak yapilan &rnekler
maksimum duyusal puani almistir. Incelenen tiim ornekler arasinda goriiniim ve doku
puanlarinda 6nemli bir fark bulunmazken (p>0,05) FOS katkili 6rneklerin, iniilin katkili
orneklere kiyasla daha iyi goriiniim ve tekstiir skoruna sahip oldugu saptanmistir (p<0,05)
(Mishra ve Mishra, 2018). Bir baska c¢alismada, soya siitii ve hindistan cevizi siitii ilavesi ile
yapilan kombinasyonlar sonucunda duyusal analiz sonuglari incelenmis ve aroma, kivam ve
kabul edilebilirlik i¢in en yiiksek puanlar soya siitiine %30 hindistan cevizi siitii ilave edilen
kombinasyonda saptanirken, renk ve tat i¢in sade soya siitii daha yiiksek puan almistir (p<0,05)

(Kolapo ve Olubamiwa, 2012).

Badem siitlinlin fermasyonu ile duyusal analiz sonuglarini degerlendiren caligmalar
incelendiginde; Tirkiye’de yapilan bir ¢alismada, badem siitiniin S. thermophilus, Lb.
delbrueckii subsp. bulgaricus, L. acidophilus ve Bifidobacterium animalis subsp. lactis
bakterileri ile fermantasyonu gergeklestirilmis ve 4+1 °C’de 21 giin siiresince depolanmgtir.
Depolama giinleri karsilagtirildiginda ise panelist degerlendirmelerinde genel olarak
istatistiksel olarak onemli farklar saptanmamistir (p>0,05) (Yilmaz-Ersan ve Topcuoglu,
2022). Ispanya’da yapilan bir calismada, badem siitii L. reuteri ve S. thermophilus ile fermente
edilmis ve 4 °C’de 28 giin boyunca depolanmistir. Calismada numuneler ne kadar uzun siire
depolanirsa o kadar asidik olacagi belirtilmesine ragmen duyusal analiz sonuglarma gore
panelistler, 1 giin boyunca saklanan numunelerin, 28 giin boyunca saklananlara gore 6nemli
Olcilide daha asidik ve daha az tatli oldugunu ifade etmislerdir. Bu tartigmali sonug ise fermente
iriinlere keskin ve asidik kokular1 aktardigi goériilen L. reuteri susunun neden oldugu ugucu
asetik asidin sentezi dikkate alinarak aciklanmigtir. Bu asit esas olarak fermantasyonun
baslangicinda olusmakta ve 28 giin depolamadan sonra, ugucu hale gelmesi nedeniyle asetik
asidin olumsuz etkisi ortadan kalkmus olabilir seklinde yorumlanmistir. Depolama siireleri ve
genel kabul edilebilirlik arasinda 6nemli farklilik belirlenmemistir (p>0,05) (Bernat, Chafer,
vd., 2015b). Tirkiye’de yapilan bir ¢aligmada, fermente badem siitii portakal suyu ilaveleri ile
kombine edilmis ve duyusal analiz sonucuna gore %30 portakal suyu ilave edilen
kombinasyona gore ilave yapilmayan fermente badem siitiiniin kivam, renk, asitlik, aroma,
genel kabul edilebilirlik puanlar1 6nemli diizeyde diisiik olarak saptanmistir (p<0,05) (Duran
ve Cevik, 2022).

Yulaf siitiiniin fermasyonu ile duyusal analiz sonuglarini degerlendiren ¢alismalar

incelendiginde; yapilan bir ¢alismada, Streptococcus salivarius sub sp. thermophilus, L.
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acidophilus ve Bifidobacterium bifidium suslariyla fermente edilen yulaf siitii 4 °C’de 21 giin
boyunca depolanmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore fermente yulaf ve inek siitiinde renk
ve goriinis agisindan 6nemli farklilik belirlenmezken (p>0,05) fermente yulaf siitinde kivam
puanlari inek siitiine kiyasla daha yiiksek saptanmistir (p<0,05). Ayrica inek siitliniin yulaf
siitine gore daha fazla tat, koku ve genel kabul edilebilirlik puanlarina sahip oldugu
saptanmugstir (p<0,05). Depolama siiresine gore ise inek ve yulaf siitiiniin genel duyusal
kalitesinin ilk 7 giin artis gosterdigi daha sonrasinda ise azaldigi belirtilmistir (p<0,05) (El-
Batawy vd., 2019). Yapilan bir baska ¢alismada, deve siitiine yulaf siitii eklenmesiyle yapilan
kombinasyonlarda S. thermophilus, L. acidophilus ve Bifidobacterium bifidum bakterileri ile
fermantasyon gergeklestirilmis ve 4+1 °C’de 10 giin siiresince depolanmistir. Deve siitiine
kiyasla %40 yulaf siitiiniin ilave edilmesi duyusal analiz sonuglarini olumlu yonde etkileyerek
daha yiiksek puanlarin elde edilmesi ile sonuglanmigtir (p<0,05) (Atwaa vd., 2020).
Tiirkiye’de yapilan bir g¢alismada, yulaf siiti ve inek siitii farkli kombinasyonlarda
karistirilarak Lactococcus spp ve Lactobacillus spp. bakterileri ile fermente edilmis ve 4+1
°C’de 21 giin boyunca depolanmistir. Depolama sonrasi genel olarak degerlendirildiginde
%60 ile en fazla yulaf siitii orani ile yapilan kombinasyonun diger kombinasyonlara kiyasla
tim duyusal analiz degerlendirmelerinde daha diigiik puana sahip oldugu saptanmistir

(p<0,05) (Dinkgi vd., 2015).

Inek siitiiniin fermasyonu ile duyusal analiz sonuglarini degerlendiren calismalar
incelendiginde; Yunanistan’da yapilan benzer bir ¢alismada, S. thermophilus, Lb. delbrueckii
ve Lactobacillus casei bakterileri ile fermente edilmis ve 4 °C’de 28 giin depolama iglemi
gergeklestirilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore fermente inek siitiinde en yiiksek puan
sirastyla viskozite, genel kabul edilebilirlik ve renk alanlarina verilmistir. Kegi siitiine gore
yapilan kiyaslamada inek siitiiniin genel olarak daha diisiik puanlar aldigi belirlenmistir
(p<0,05) (Dimitrellou vd., 2019). Kanada’da yapilan bir ¢aligmada, soya siitii ilaveli inek
stitleri Lactobacillus rhamnosus GR-1 bakterisi ile fermente edilmis ve 4 °C’de 30 giin
depolama iglemi gerceklestirilmistir. Duyusal analiz sonuglarma goére goriinlis ve doku
acisindan soya ilavesiz fermente inek siitii en yiiksek puani alirken (p<0,05), lezzet ve kabul
edilebilirlik acisindan soya ilavesiz fermente inek siitii ve soya siitii ilaveli fermente inek
stitleri benzer puanlar almiglardir (p>0,05) (Fatima ve Hekmat, 2020). Yapilan bir bagka
caligmada, 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 ve 0:100 oranlarinda soya siitii ilaveli inek siitii L.
acidophilus NCFM, B. lactis HNO19 ve yogurt bakterileri ile fermente edilmis ve 4 °C’de 21
giin boyunca depolanmistir. Ornek kombinasyonlarindan 0:100 ve 100:0 (inek siitii:soya siitii)

oranlarinin, depolama siiresine gore en diisiik ve en yiiksek toplam duyusal puana sahip oldugu
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belirlenmistir. genel olarak ise her bir kiiltiir kompozisyonu i¢in 50:50 oraninin kullanilmasi

duyusal analiz agisindan en uygun secenek olarak kabul edilmistir (Mohammadi vd., 2017).

Her bitkisel bazli icecegin kendi igerisinde avantajli ve dezavantajli oldugu durumlar
mevcuttur. Ancak genel olarak yorumlandiginda iilkemizde son yillarda popiilerligi artan
bitkisel siitler Tiirk damak kiiltiirine oldukc¢a yabancidir. Duyusal analiz asamasinda
panelistler her ne kadar yeni besin denemeye ve besin neofobisi olmayan bireyler arasindan
secilse de toplum geneli ele alindiginda, bitkisel siitlerin ve fermente bitkisel bazli iceceklerin
tilketiciye hitap edebilmesi igin ¢esitli aromalar1 igeren bakteri suslariyla zenginlestirilmesi
gerektigi diigiiniilmektedir. Ayrica depolama siiresi ile eksimsi tat ve koku olusumundan

dolay1 depolama siiresinin ¢gok uzun tutulmamasi gerektigi diisiiniilmektedir.

Bu ¢alismada duyusal analiz degerlendirmesinden dnce bireylerin hayvansal ve bitkisel
bazli Trilinleri tiiketimi ile bu {irlinlere karsi neofobi durumlarinin olup olmadigini
belirlemedeki amag ise Tiirk toplumunun damak tadina uzak olarak nitelendirilebilecek
fermente bitkisel bazli igceceklerin duyusal analiz sonuglarinda yanlis degerlendirilmelerin
dislanmasimni saglamaktir. Yapilan bu g¢aligmada, elde edilen puanlar incelendiginde ise
duyusal analize katilan bireylerin besin neofobisinin diisiik olmasi ¢aligma tasarimi ile

paralellik gostermistir.

Bu ¢alismanin simirhiliklart olarak ise, bu ¢aligmada fermantasyon asamasinda
kullanilan probiyotik mikroorganizmalarin sadece birlikte kullanilmasi sayilabilir. Probiyotik
mikroorganizmalarin ayr1 ayri ve birlikte kombinasyonlar halinde kullanilmas: ilerde
yapilacak ¢aligmalar agisindan farkli bakis agisi saglayabilir. Ayrica bu ¢alismada kullanilan
kimyasal analiz teknikleri bu ¢alismanin sinirliliklari arasinda belirtilebilir. Kimyasal analiz
tekniklerinin daha giincel ve farkli tekniklerlerle ileriki ¢alismalarda kullanilmasinin yararli

olacagi diistiniilmektedir.
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5.  SONUC VE ONERILER

Bu calisma, badem, soya ve yulaf esasli fermente igeceklerin farkli depolama siireleri
sonucunda probiyotik bakteri kiiltiiriiniin canli kalma oraninin belirlenmesi, besin degerleri ile
TAA’lerinin saptanmas1 ve duyusal analizlerinin gerceklestirilmesinin amaci ile planlanip
yiiritilmistiir. Caligmada ayni ticari markaya ait badem siitii, soya siitii ve yulaf siiti olmak
iizere 3 gesit bitkisel siit ve kontrol grubu olarak 1 ¢esit yarim yagli inek siitii kullanilmistir.
Fermantasyon asamasinda mikroorganizma olarak Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus delbrueckii subsp.
lactis) Lactobacillus acidophilus (NCFM®), Bifidobacterium lactis (HNO19™) bakteri tiirleri
kullanilmstir. Inkiibasyonu tamamlanan drneklerin 4+1°C’de 21 giin siiresince depoma islemi
gerceklestirilmistir. Tiim 6rneklerin mikrobiyolojik, kimyasal, TAA ve duyusal analizleri
depolama asamasinin 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde gergeklestirilmistir. Bu ¢alismada asagidaki

sonuglara ulagilmistir;

e Depolama siiresi boyunca S. thermophilus koloni sayilarindaki genel karsilagtirmada
fermente inek siitli igeceginin en yiiksek, fermente badem igeceginin ise en diisiik
degerlere sahip oldugu belirlenmistir (p<0,05).

e Depolama siiresi boyunca Lb. delbrueckii sayilarindaki genel karsilastirmada
fermente soya i¢ceceginin en yiiksek, fermente badem igeceginin ise en diisiik degerlere
sahip oldugu belirlenmistir (p<0,05).

e Depolama siiresi boyunca L. acidophilus sayilarindaki genel karsilagtirmada fermente
soya igeceginin en yliksek, fermente badem igeceginin ise en diisiik degerlere sahip
oldugu belirlenmistir (p<0,05).

e Depolama siiresi boyunca B. lactis sayilarindaki genel karsilagtirmada fermente inek
stitli iceceginin en yiiksek, fermente badem igeceginin ise en diigiik degerlere sahip
oldugu belirlenmistir (p<0,05).

e Fermente igeceklerin kimyasal analiz sonuglar1 genel olarak degerlendirildiginde,
karbonhidrat analiz sonuglarinda fermente yulaf iceceginin, protein ve yag analiz
sonuc¢larinda fermente inek siitii ve soya iceceginin, enerji analiz sonuglarinda
fermente yulaf ve inek siitli igeceginin en yiiksek degerlere sahip oldugu saptanirken
(p<0,05), depolama siiresine gore 6nemli farklilik elde edilmemistir (p>0,05).

e Fermente iceceklerin pH analizi sonuglarindaki genel karsilastirmada ise fermente
yulaf iceceginin en yiiksek, fermente inek siitii igeceginin ise en diisiik degere sahip

oldugu saptanmustir (p<0,05).
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e Fermente igeceklerin TAA analizi sonuglarindaki genel ve ikili karsilagtirmalarda
onemli farklilik elde edilmemesine ragmen depolama siiresi boyunca fermente soya
ve badem igeceginin en yiiksek TAA degerine sahip oldugu belirlenmistir (p>0,05).

e Tiim fermente iceceklerin 1. giindeki tat puanlarma dair duyusal analiz sonuglarindaki
genel karsilastirmalarda fermente yulaf icecegine en yiiksek fermente soya igecegine
ise en diisiik puan verildigi saptanirken (p<0,05), 21. giinde fermente badem igecegine
en yiiksek, fermente inek siitii icecegine ise en diisiik puan verildigi belirlenmistir
(p<0,05). Ayrica tiim fermente iceceklerin 1. giindeki renk puanlarina dair duyusal
analiz sonuglarindaki genel karsilastirmalarda fermente soya icecegine en yiiksek
fermente yulaf igecegine ise en diisiik puan verildigi saptanirken (p<0,05), 14. giinde
fermente inek siitii icecegine en yiiksek, fermente yulaf icecegine ise en diisiik puan
verildigi belirlenmistir (p<0,05). Diger duyusal analiz sonuclarinda énemli farklilik

elde edilmemistir (p>0,05).

Ozellikle son yillarda bitkisel siit tercihlerine yonelim ile bu bireyler evlerinde bitkisel
stitlerden fermente igecek ve yogurt iiretimi gibi besinler elde etmektedirler. Bu bireyler bu
yolla kendilerine alternatif fonksiyonel bir i¢ecek iirettiklerini ifade etmektedirler. Ancak elde
ettikleri bu fermente iceceklerin besin igerikleri, probiyotik mikroorganizma canliligi,
antioksidan ozellikleri gibi saglik i¢in olduk¢a Snemli bilesenler hakkinda yeterince bilgi

sahibi olmamakla birlikte ulagabilecekleri literatiir sayisinin yetersizligi de s6z konusudur.

Bu caligma sonuglarina gore, fermente soya, badem ve yulaf siitii i¢in 6zellikle ilk 14
giinliik siireden sonra probiyotik mikroorganizmalarin canliliginin azaldig1 sonucu g6z 6niinde
buluduruldugunda, bu fermente igecekler tercih edilirken tiiketim siiresinin miimkiin

oldugunca 14 giinli asmamasina dikkat edilmelidir.

Bitkisel fermente icecek tiretimi yapilirken tercih edilecek probiyotik canli tiirii oldukg¢a
onemlidir. Bu c¢alisma sonuglar1 da dogrulamistir probiyotik mikroorganizmalar i¢in ¢oklu
kombinasyonlarda bazi bakteri tiirleri baskin olabilirken diger bakteri tiirlerinin canliligini
stirdlirebilmesi ve c¢ogalmasi zorlasabilmektedir. Ayrica hayvansal bazli siitlerin
fermantasyonuna kiyasla fermente bitkisel bazli igcecek iiretiminde probiyotik canliligini
saglamak daha zor olmaktadir ve bu nedenle fonksiyonel bir besin olarak fermente bitkisel siit
iiretimi yapilmak isteniyorsa tercih edilecek probiyotik sus igerigine dikkat edilmesi olduk¢a
onemlidir. Ayrica probiyotik bakteri igeren her besininin probiyotik besin olarak

nitelendirilmemesi gerektigi de unutulmamalidir. Bir besinib probiyotik ibaresi tagiyabilme
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sartlarindan biri de insan GiS’nde probiyotik mikroorganizmalarin canliliklarini devam
ettirebilme durumudur. Bu nedenle probiyotik bir besinde mikroorganizmalarin canliliklarini

stirdiirebilmesi i¢in birden fazla faktoriin rol aldig1 géz 6niinde bulundurulmalidir.

Bitkisel siitler cogunlukla vegan ve vejetaryen bireyler tarafindan tercih edilmekte ve
bu bireylerde 6zellikle protein alimi ile ilgili eksikliklerle karsilagilmaktadir. Bu bilgi goz
oniinde bulunduruldugunda 6zellikle fermente soya icecegi tercihinin protein kaynagi olarak
daha iyi bir se¢im olacagi diisiiniilmektedir. Ancak fermantasyon asamasinin her ne kadar
bitkisel bilesenlerdeki alerjen etkileri azalttigi bilinse de fermente bitkisel igeceklerin
kullannminda ve Onerilmesinde Ozellikle bireyin alerjen durumu g6z Oniinde
bulundurulmalidir. Buna ek olarak son zamanlarda kalp damar hastaliklar1 ve obezite gibi
kronik hastalig1 olanlar ile siirdiiriilebilir beslenme tarzina ilgi duyan bireylerin bitkisel siit
tiketimleri de g6z Oniinde bulunduruldugunda, bu bireyler icin fermente bitkisel bazli

icecekler besin degerleri agisindan alternatif olarak onerilebilir.

Bu ¢alisma sonuglarina gore depolama siiresi bazi bilesenleri etkilerken 6zellikle besin
degeri a¢isindan bu ¢alismada depolama siiresine gore farklilik saptanmamis olsa da besinler
icin genel olarak gecerli olan taze ve zamaninda tiiketim kavrami fermente bitkisel icecekler

icin de gecerli olacag diisliniilmektedir.

Calismada elde edilen duyusal analiz sonuglar1 ve panelist yorumlarina gore fermente
bitkisel icecek iiretiminde tiiketici agisindan aroma icerigine sahip bakteri suslarinin
kullanilmasinin tiiketici se¢imi i¢in daha iyi olacagi diisiiniilmektedir. Fermantasyon agamasi
her ne kadar {iriiniin duyusal 6zelliginde iyilesmeler saglasa da bitkisel siitler Tiirk damak
kiiltiiriine temel olarak yabanci besinlerdir. Bu nedenle fermente bitkisel igecek elde edilirken
aroma igerigine sahip bakteri suslariyla fermantasyon islemi gerceklestirilebilir. Ayrica
bitkisel siitler birbirleri ile belirli oranlarda karigtirilarak duyusal ag¢idan daha iyi fermente

iceceklerin tiretimi saglanabilir.

Bu ¢alisma sonuglari goz oOniinde bulunduruldugunda, fermente bitkisel icecek
tercihlerinde bulunulurken TAA’lerden yararlanim agisindan fermente soya ve badem

iceceginin tercih edilmesi daha yararli olacaktir.

Depolama siiresi ile fermente igeceklerde eksimsi bir tat ve koku olusumunun

gerceklesmesinden dolay1 depolama siiresinin ¢ok uzun tutulmamasi gerekmektedir. Ayica bu
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caligma yiiriitiilirken iilkemizde toplumun kolayca ulasabildigi market alanlarinda fermente
bitkisel i¢ceceklerin bulunmadig1 ve bunun yaninda bitkisel siit ¢esitlerinin de oldukg¢a sinirh
oldugu gorilmiistiir. Toplumumuzda vegan ve vejetaryen bireylerin sayis1 giin gegtikce
artmaktadir. Bu bireylerin besin ve besin dgesi agisindan ¢ogunlukla yetersizlik durumlart ile
karsilagmalar1 da goz Oniine alinarak ticari olarak fermente bitkisel {iriinlerin iiretiminin
yapilmasimin hem bu bireyler hem de sanayide yeni bir sektdr agisindan faydali olabilecegi
disiiniilmektedir. Bu calismanin bu anlamda literatiire onemli bir katki saglayacagi

disiiniilmektedir.
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EKLER

Ek-1. Etik Kurul Onay:

‘.\\k\*.\'u-k‘Er T.C
ANKARA UNIVERSITESI REKTORLUGT
Etik Kurulu Bagkanhii

ANE
51

1940

Sayr : 56786525-050.04.04 / 505 13 2
Konu : Etik Kurul Karar Hakkinda ML

Sayin Ars. Gor. Gul Eda KILING
Saglik Bilimleri Fakultesi

ligi: 21/03/2022 tarihli bagvurunuz.

“Bitkisel Sutlerden Elde Edilen Fermente igeceklerin Besin Degeri, Antioksidan
Aktiviteleri, Mikrobiyolojik ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi” baslikli bireysel arastirma
projesi ile ilgili olarak Ankara Universitesi Etik Kurulunun 25/04/2022 tarihli toplantisinda alinan
08/87 sayili kararin bir érnegi ilisikte génderilmektedir.

Bilgilerinizi saygilarimla rica ederim.

ANKARA UNIVERSITESI
SAGLIK BILIMLERI ALT ETiK KURULU
KARAR ORNEGI

Karar Tarihi  :25/04/2022
Toplanti Sayisi :08
Karar Sayis1 :87

87-Universitemiz Saglk Bilimleri Fakultesi Beslenme ve Diyetetik Bolumu 6gretim Gyesi
Dog. Dr. Alev Keser'in danismanhgini yaptigi, Ars. Goér. Giil Eda Kiling'in “Bitkisel Sutlerden
Elde Edilen Fermente Igeceklerin Besin Degeri, Antioksidan Aktiviteleri, Mikrobiyolojik ve
Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi” baslikli bireysel arastirma projesi ile ilgili 21/03/2022 tarihli

“Insan Uzerinde Yapilan Klinik Disi Arastirmalar Basvuru Formu” Etik Kurulumuzca
incelenmistir.

Yapilan gériismeler ve incelemeler sonucunda, Dog. Dr. Alev Keser'in danismanhgini
yaptidi, Ars. Goér. Gul Eda Kiling'in “Bitkisel Sutlerden Elde Edilen Fermente Igeceklerin Besin
Degeri, Antioksidan Aktiviteleri, Mikrobiyolojik ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi” basghkli
bireysel arastirma projesi ile ilgili COVID-19 salgini nedeniyle; ¢aligma takviminiz de dahil
arastirmanizda olusabilecek tum degisikliklerin Etik Kurulumuza yazili olarak bildiriimesi,
arastirma protokoliine uyulmasi ve etik onay tarihinden itibaren gegerli olmasi kosuluyla
uygulanmasinin etik agidan uygun olduguna oybirligi ile karar verildi.
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Ek-2. Aydinlatilmis Onam Formu

AYDINLATILMIS ONAM FORMU

Arastirmanin Adi: “Badem, Soya ve Yulaf Esasli Fermente igeceklerin Besin Degeri, Antioksidan
Aktiviteleri, Mikrobiyolojik ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi”

“Saymn Goniilli,

Bilimsel aragtirma amagli klinik bir caligmaya katilmak iizere davet edilmis bulunmaktasiniz.

Bu calismada yer almay1 kabul etmeden 6nce ¢aligmanin ne amacla yapilmak istendigini tam olarak
anlamaniz ve kararinizi, arastirma hakkinda tam olarak bilgilendirildikten sonra 6zgiirce vermeniz
gerekmektedir. Calismaya katilim goniillilik esasmna dayalidir. Kararmmiz ne olursa olsun,
arastirmacilarimiz sizin tam saglik halinizin saglanmasina ve korunmasina yonelik gorevlerini bundan
sonra da eksiksiz yapacaklardir. Aragtirmaya katilmayi kabul ettiginiz takdirde formu imzalayniz.

1. Aragtirmanin Adi

Badem, Soya ve Yulaf Esash Fermente Iceceklerin Besin Degeri, Antioksidan Aktiviteleri,
Mikrobiyolojik ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi

2. Goniilli Sayist

18-50 yas aras1 10 erkek ve 10 kadin

3. Aragtirmaya Katilim Siiresi

Bu arastirmada yer almaniz i¢in dngoriilen siire 30 dakikadir.

4. Aragtirmanin Amaci

Bu calismada, badem, soya ve yulaf esasli fermente icecek modellerinin farkli depolama siireleri
maruziyeti sonucunda probiyotik bakteri kiiltiiriiniin canli kalma oranini belirlemek, bu fermente
iceceklerin besin degerleri ile toplam antioksidan aktivitelerini saptamak ve bununla birlikte bu
fermente i¢eceklerin duyusal analizlerinin gergeklestirilmesi amaglanmstir.

5. Arastirmaya Katilma Kosullari

Bu arastirmaya dahil edilebilmeniz igin gereken kosullar sunlardir:

* 18-50 yas arasinda olmak,

* Test 6ncesinde ¢ok a¢ olmamak,

* Gebe ya da emzikli olmamak,

* Sigara kullanmamak,

* Herhangi bir ila¢ kullanmamak,

* Kronik bir hastalig1 ve herhangi bir saglik problemi bulunmamak,

6. Arastirmanin Y ontemi

Arastirmaya katilmaniz durumunda, size anket formu ve duyusal analiz testi uygulanacaktir.

7. Goniilliiniin Sorumluluklari

Anket formu uygulamasi sirasinda sorulan sorulara dogru ve giivenilir yanitlar vermeniz disinda bir
sorumlugunuz bulunmamaktadir.

8. Arastirmadan Kaynaklanabilecek Olas1 Riskler
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Arastirmadan kaynaklanabilecek herhangi bir risk yoktur. Olasi bir soruna karsi gerekli tedbirler
tarafimizdan alinacaktir. Ayrica diinyaca iginde bulundugumuz durumlar nedeniyle Covid-19 tedbirleri
g0z Oniine alinarak tiim tedbirler en 6zenli sekilde alinacaktir.

9. Arastirmadan kaynaklanabilecek herhangi bir zararlanma durumunda yilikiimliiliik / sorumluluk
durumu

Arastirmadan kaynaklanan herhangi bir zararlanma/érselenme durumu yoktur.

10. Giderlerin Karsilanmasi ve Odemeler

Bu arastirmaya katilmaniz icin sizden herhangi bir {icret istenmeyecektir.

11. Arastirmay1 Destekleyen Kurum

Arastirma harcamalari aragtirmaciya aittir.

12. Géniilliiye Herhangi Bir Odeme Yapilip Yapilmayacagi

Bu aragtirmaya katilmanizla, arastirma ile ilgili ¢ikabilecek zorunlu masraflar tarafimizdan
kargilanacaktir. Bunun diginda size veya yasal temsilcilerinize herhangi bir maddi katki
saglanmayacaktir.

13. Bilgilerin Gizliligi

Aragstirma siiresince elde edilen sizinle ilgili tibbi bilgiler size 6zel bir kod numarasi ile kaydedilecektir.
Size ait her tlirli tibbi bilgi gizli tutulacaktir. Arastirmanin sonuglari yalniza bilimsel amagla
kullanilacaktir. Arastirma yayinlansa bile kimlik bilgileriniz verilmeyecektir. Ancak, gerektiginde
arastirmanin izleyicileri, yoklama yapanlar, etik kurullar ve resmi makamlar tibbi bilgilerinize
ulasabilecektir. Siz de istediginizde kendinize ait tibbi bilgilere ulagabileceksiniz.

14. Arastirmaya Katilmay1 Reddetme veya Ayrilma Durumu

Bu arastirmada yer almak tamamen sizin isteginize baglidir. Arastirmada yer almay1 reddedebilirsiniz
ya da herhangi bir asamada aragtirmadan ayrilabilirsiniz. Arastirmadan ¢ekilmeniz ya da arastirict
tarafindan ¢ikarilmaniz durumunda da sizle ilgili tibbi veriler bilimsel amagla kullanilabilecektir.
Imza/Tarih

Katilimeinin/larin adi/soyadi

Imza/Tarih

Arastirmacinin Adi-Soyadi-Unvani:
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Ek-2. Anket Formu

ANKARA UNIVERSITESI SAGLIK BiLIMLERiI FAKULTESI
BESLENME VE DIiYETETIiK BOLUMU
BADEM, SOYA VE YULAF ESASLI FERMENTE iCECEKLERIN BESIN DEGERI,
ANTIOKSIDAN AKTiVITELERI, MIKROBIYOLOJIiK VE DUYUSAL OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI

Saym Katilimel;

Calisma verileri sadece bilimsel amagcli kullanilacaktir. Tlginiz ve sabrimiz icin tesekkiir ederiz.

1. Cinsiyetiniz: 1) Erkek  2)Kadin

2. Yagmiz:.....(glin)/....... (ay)/........ (yil)

3. Egitim durumunuz: 1) Okuryazar degil 2) Okur yazar 3) ilkokul ~ 4) Ortaokul ~ 5)Lise
6)Lisans 7) Lisansiistii

DEGERLENDIRME FORMU

Degerlendiren Adi :
Tarih:.../.../...

DUYUSAL ORNEK NUMARALARI

DEGERLENDIRME 571 123 987 456

Goriiniis

Tat

Renk

Koku

Yap:1 (Kivam)

Asidik Tat

Toplam Kabul
Edilebilirlik
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PUANLAMA

Hi¢ begenmedim

Cok begenmedim

Orta derece begenmedim
Biraz begenmedim

Ne begendim ne begenmedim
Az begendim

Orta derece begendim

Cok begendim

© ®©® N o g~ w e

Cok fazla begendim

BIREYLERIN YOGURT, SUT URUNLERI VE/VEYA BiTKi BAZLI URUNLERi TUKETIM
SIKLIGI ANKETI

Besin Tiiketim Siklig1 Formu (Son 3 Ay1 Dikkate Aliniz)

Tiiketim Sikhig1 (Kez) Miktar

15 Net
) Her Her | Haftada | Haftada | Haftada Ev )
Besinler . Giinde | Aydal | Hig . Miktar
Ogiin Giin 5-6 3-4 1-2 1 Olgiisii ©)

Inek Siitii

Kegi Siitii

Manda Siitii

Koyun Siitii

Soya Siitii

Badem Siitii

Findik Siitii

Hindistan

Cevizi Siitit

Kenevir Siitii

Yulaf Siitii

Piring Siitii

Yogurt/Ayran

Kefir

Dondurma

Vegan Ayran

Vegan
Dondurma

Sahlep
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Diger
(Belirtiniz.)

YENI BESIN KORKUSU (NEOFOBISi) OLCEGIi

Bu boliim, yeni besinlerden kaginma egilimini 6lgmede kullanilacaktir. Her madde “’kesinlikle

katiliyorum’’ dan (1) “’kesinlikle katilmiyorum’’ a (7) dogru olacak sekilde 7 kategorilik araliga

sahiptir. Her madde i¢in, size en uygun olan katilma durumlarindan sadece 1 tanesini isaretleyiniz.

YENI BESIiN KORKUSU (NEOFOBISi) OLCEGi

wWNJIoATW]IRY

SINIIEN

nIoATwney

wnIoATuey

A/

(wisepeay)

WIZISuR X

WNJI0ATRY

Ny

wWnJI0AIeY

wnioAIey

SINIIEN

Siirekli yeni ve
farkh besinler

secerim/denerim.

Yeni besinlere

giivenmem.

Yemegin icinde
ne oldugunu
bilmezsem onu

tilketmem.

Farkh iilkelere
ozgii yemekleri

severim.

Etnik besinler,
yemek i¢in fazla
garip

goriiniiyorlar.

Yemek

davetlerinde yeni

besinler denerim.
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Daha énce
yemedigim
seyleri yemeye

korkuyorum.

Tiiketece@im
besinler
konusunda ¢ok

titizim.

Neredeyse her

seyi yerim.

10

Yeni etnik
restoranlari
denemekten

hoslanirim.
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