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OZET

Bu calismada, geleneksel siitlii bir tatli olan muhallebi, vegan siit alternatifleri
(yulaf, badem) ve fonksiyonel lif kaynag1 limon lifi ile formiile edilmistir. Inek siitii
(kontrol 6rnegi) (M1), inek siitii + lif (M2), yulaf siitii (M3), yulaf siitii + lif (M4),
badem siitii (M5) ve badem siitli + lif (M6) olarak alt1 formiilasyon hazirlanmis ve
kodlanmistir. Formiilasyonlarin kimyasal (pH) ve fiziksel (tekstiir, reolojik 6zellikler,
sinerezis ve renk) analizleri gergeklestirilmistir. 84 yar1 egitimli panelistin katildig1 bir
duyusal analiz paneliyle formiilasyonlarin duyusal 6zellikleri ve satin alma niyetleri
irdelenmistir. Elde edilen veriler, JMP IN 7.0.0 (Statistical Discovery from SAS 2007.
Institue Inc.) programi kullanilarak ANOVA ve Tukey testleriyle incelenmis; SPSS
programi ile duyusal 6zelliklerin satin alma niyeti lizerindeki etkisi ¢oklu regresyon
analiziyle degerlendirilmistir.

Elde edilen veriler, lif ilavesinin pH degerini ve sinerezisi azalttigini; yulaf siitii
hari¢ diger siitlerde tekstiir parametrelerini arttigini gostermistir. Lif katkisiyla G' ve
G" degerleri yiikselmis, en yliksek G' degeri yulaf siitii formiilasyonunda tespit
edilmistir. Renk analizinde kontrol 6rnegi en yiiksek L* ve a*, en diisiik b* degerlerine
sahip olup formiilasyonlar arasinda farkliliklar gozlenmistir. Duyusal degerlendirmede
en yiiksek begeni kontrol formiilasyonunda, en diisiik begeni sade yulaf siiti
formiilasyonunda kaydedilmistir. Kontrol performansina en yakin sonuglar badem
siitii formiilasyonlarinda goriilmiistiir. Inek siitii + lif disindaki tiim formiilasyonlarda
duyusal 6zelliklerin satin alma niyeti tizerinde etkisi saptanmaistir (p<0,05).

Bu bulgular, vegan siit alternatifleri ve fonksiyonel lif takviyesiyle formiile
edilen muhallebilerin hem besinsel hem de teknolojik agidan uygulanabilir oldugunu
ve siirdiiriilebilir, fonksiyonel tath {iretiminde 6nemli bir potansiyel sundugunu ortaya
koymaktadir. Calismanin, farkli 1if tipleri, siit kaynaklar1 ve aroma varyasyonlari
tizerine yapilacak gelecekteki arastirmalar i¢in saglam bir temel olusturmasi
amaclanmaktadir. Bu baglamda, s6z konusu arastirmanin gida endiistrisinde
stirdiiriilebilir tatli iretimi alaninda bir ¢alisma olacagi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Muhallebi, Vegan Siit Alternatifi, Limon Lifi, Duyusal Analiz,
Satin Alma Niyeti
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ABSTRACT

In this study, six muhallebi formulations were prepared and coded as follows:
traditional cow’s milk (control, M 1), cow’s milk with lemon fiber (M2), oat milk (M3),
oat milk with lemon fiber (M4), almond milk (M5), and almond milk with lemon fiber
(M6). Chemical (pH) and physical (texture, rheological properties, syneresis, and
color) analyses were performed for each formulation. A sensory evaluation involving
84 semi-trained panelists assessed the formulations’ sensory attributes and purchase
intentions. The obtained data were analyzed by one-way analysis of variance
(ANOVA) and Tukey’s multiple comparison tests using JMP IN 7.0.0 (SAS Institute
Inc., 2007), and the effects of sensory attributes on purchase intention were evaluated
by multiple regression analysis in SPSS.

The results showed that fiber addition reduced both pH and syneresis, and
improved texture parameters in all formulations except the plain oat milk sample. Fiber
supplementation also increased G" and G” values, with the highest G’ observed in the
oat milk formulation. In color analysis, the control sample exhibited the highest L*
and a* values and the lowest b* value, with significant differences among
formulations. Sensory scores were highest for the control formulation and lowest for
the plain oat milk, while almond milk formulations most closely matched the control’s
performance. Except for the cow’s milk + fiber formulation, sensory attributes
significantly influenced purchase intention (p <0.05).

These findings demonstrate that muhallebis formulated with vegan milk
alternatives and functional fiber are both nutritionally and technologically viable,
offering significant potential for sustainable, functional dessert production. The study
is intended to provide a solid foundation for future research on diverse fiber types,
milk sources, and flavor variations, and to serve as a valuable reference for sustainable
dessert design in the food industry.

Keywords: Muhallebi, Vegan Milk Alternative, Lemon Fiber, Sensory

Analysis, Purchase Intention

viii



SIMGELER VE KISALTMALAR LiSTESI

a*: (+) Kirmizi, (-) Yesil Renk Degeri

b*: (+) Sar1 (-) Mavi Renk Degeri

FOS: Fruktooligosakkarit

Gr: Gram

L*: Parlaklik Renk Degerleri

LSD: Least Significant Difference (En kii¢lik 6nemli fark)
M1: Kontrol muhallebi 6rnegi

M2: Inek siitlii ve limon lifi ilaveli muhallebi 6rnegi

M3: Yulaf siitlii muhallebi 6rnegi

M4: Yulaf siitlii ve limon lifi ilaveli muhallebi 6rnegi
MS5: Badem siitlii muhallebi 6rnegi

M6: Badem siitlii ve limon lifi ilaveli muhallebi 6rnegi
MI: Mililitre

SPSS: Statistical Packages for the Social Sciences (Sosyal Bilimler i¢in
[statistik Programi)

Std: Standart Sapma

PDT: Planli Davranis Teorisi

Vd: Ve digerleri
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GIRIS

Geleneksel siitlii tathilar arasinda koklii bir yere sahip olan muhallebi, tarih
boyunca hem besin degerleri hem de kiiltiirel anlam1 bakimindan farkli cografyalarda
benimsenmistir; Avrupa’da “créme dessert”, Ispanya’da “natillas”, Hollanda’da
“vanilla vla” olarak anilmistir (Sun vd., 2007: 220; Tarrega ve Costell, 2007: 655).
Temel bilesenleri siit, seker ve nisasta olan bu nigasta bazli tatli; siitte bulunan
fosfolipit yapili kazein proteini, modifiye nisastanin viskozite olusturma kabiliyeti ve
karragenanin etkilesimi sonucunda kasiklanabilir kremamsi yapidan jel kivamina
kadar genis bir doku yelpazesi sunmaktadir (Chandan ve Kilara, 2015: 406).
Geleneksel sade muhallebinin yan1 sira, damla sakizi, Antep fistig1 ya da kakao gibi
tatlandirici ve aroma vericilerle zenginlestirilen ¢esitleri hem ev mutfaklarinda hem de
ticari iiretimde yayginlasip tarihl mirasin gilincel bir yansimasi olmaktadir (Akpinar-
Bayizit vd., 2009: 349; Bakan, 2021: 42).

Ancak, giiniimiizde laktoz intoleransi, siit proteini alerjisi ve hiperkolesterolemi
gibi saglik sorunlarinin yanmi sira c¢evresel siirdiiriilebilirlik endiseleri ve artan
vegan-vejetaryen beslenme tercihleri, insanlari siit bazli {irlinler yerine farkli
alternatiflere yonlendirmektedir (Paul vd., 2020: 3005; Craig ve Fresan, 2021: 1).
Bitkisel siit alternatifleri, tahil (piring, yulaf), baklagil (soya, aycicegi), kuruyemis
(badem, findik) ve pseudo-tahillar (kinoa, amarant) gibi hammadde gruplarindan
tiretilerek inek siitiinii taklit eden 6zellikler kazanmaktadir (Sethi vd., 2016; Siddiqui
vd., 2023: 1704). Bu tiriinler; diisitk doymus yag, antioksidanlar ve fenolik bilesenler
icermeleri nedeniyle besinsel agidan avantaj saglarken, homojenizasyon ve 1s1l islem
siirecleriyle raf dmrii uzatilmaktadir (Vuong vd., 2025: 3; Paul vd., 2020: 3005).

Bununla birlikte, modern beslenme yaklagimlari, posanin (diyet lifi) saglik
tizerindeki olumlu etkilerini 6n plana ¢ikarmakta; yetersiz lif aliminin kabizlik,
obezite, diyabet gibi kronik hastalik risklerini artirdigy; yeterli lif tiiketiminin ise
gastrointestinal hareketliligi  destekleyerek metabolik dengede rol oynadigi
vurgulanmaktadir (Adegbaju vd., 2022: 2; Ar1 Akin vd., 2021: 1049). Iniilin, citrus lifi,
psyllium ve fruktooligosakkarit (FOS) gibi fonksiyonel lif kaynaklarinin gida
formiilasyonlarina katilmasiyla hem dokusal hem de besinsel degeri artirilmisg Giriinler
gelistirilmektedir (Jaworska vd., 2020: 189; Kelly, 2008: 315; He vd., 2023; Belorio
ve Gomez, 2021: 328). Yapilan c¢aligmalarda, iniilin ilavesi diisiik nisasta

konsantrasyonlarinda kayip modiiliinii (G") azaltirken, duyusal tatlilik ve kremamsilik



algisini iyilestirmis; limon lifi ise su tutma kapasitesi ve emiilsifiye edici 6zellikleri
sayesinde gliitensiz ekmek formiilasyonlarinda nem ve yapi kalitesini artirmistir
(Flamm vd., 2001; Lundberg, 2005: 248; Zhang vd., 2020: 1). Psyllium lifleri, tatlilarin
yap1 Dbiitiinligiinii  artirirken, iniilin/FOS  karisimlart  disiik  yagli muhallebi
formiilasyonlarinda reolojik stabiliteyi korumus; prebiyotik etkiyi de desteklemistir
(Chandan ve Kilara, 2015: 406; Korczak ve Slavin, 2018: 2).

Tiiketici egilimlerinin, gida ile saglik arasindaki iliskiye odaklandigi ve saglikli
kabul edilen gidalara yonelik tercihler dogrultusunda degisim gosteren ¢alismalar da
mevcuttur. Bu talebi karsilamak {izere sanayi sektorii, tliketicilerin beklentilerini
karsilamaya yonelik yeni {drlinler gelistirmeyi kesintisiz olarak siirdiirmesi
gerekmektedir (Staffolo vd., 2007: 343).

Bu dogrultuda, calismanin amaci; inek siitii, yulaf siitii ve badem siitii
kullanilarak hazirlanan ve inek, yulaf, badem siitiinden yapilan muhallebilere limon
lifi ilave edilerek olusturulan toplam alt1 farkli muhallebi formiilasyonunun kimyasal,
fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi, elde edilen bulgular dogrultusunda
farkliliklarin ortaya konulmasi amaglanmaktadir. Ayrica, duyusal analizler
kapsaminda panelistler tarafindan her bir muhallebi 6rnegine verilen duyusal 6zellik
puanlar1 degerlendirilerek, muhallebilerin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin
alma niyeti tizerindeki etkisinin istatistiksel olarak incelenmek ve muhallebi ile ilgili
yapilan {irlin gelistirme ¢alismalarina katki saglamasi hedeflenmektedir.

Bu kapsamda ¢aligma, aragtirmanin amaci, problemi, siirliliklar: gibi konulari
igeren birinci boliim, ¢calismanin alanyazin kismini olusturan ikinci boliim, ¢alismanin
materyal ve yontem kismini olusturan {i¢iincli boliim, ¢alismanin bulgular kismini

olusturan dordiincii boliimle birlikte sonug ve neriler kismiyla tamamlanmaktadir.



BIRINCI BOLUM
1.1. ARASTIRMAYA ILISKiN TEMEL BIiLGILER

Bu kisimda: calismanin problem tanimi, hedefleri, 6nemi ile kapsam ve
sinirliliklart hakkinda detayli bilgiler yer almaktadir.
1.2 ARASTIRMANIN PROBLEMI

Muhallebi, kokeni Antik Roma donemine kadar uzanan ve tarihsel siirecte
Avrupa mutfaginda énemli bir yere sahip olan, nisasta bazli siitlii bir tathidir. Temel
bilesenleri inek siitii, seker ve nisasta olan muhallebi, sade olarak tiiketilebildigi gibi
gesitli hamur isi iriinlerinde de kullanilabilmektedir. Gelencksel sade formuna
ragmen, muhallebi zaman igerisinde farkl kiiltiirlerin etkisiyle gesitlenmis ve cesitli
eklemelerle farkli tat profillerine ulasmistir.

Siitiin beslenme rehberlerinde yer alan zengin besin degerlerine ragmen; laktoz
intoleransi, siit proteini alerjisi, hiperkolesterolemi, ¢evresel kaygilar ve vegan ya da
vejetaryen beslenme tercihleri gibi etkenler bitki bazli siit alternatiflerinin
gelistirilmesine olan ihtiyact artirmistir. Bununla birlikte, modern beslenme
yaklagimlarinda posa (diyet lifi) tiiketiminin saglik {izerindeki olumlu etkileri
vurgulanmakta, yetersiz lif aliminin ise bir¢ok kronik hastalik riskini artirdig
belirtilmektedir. Bu nedenle, muhallebinin lif oran1 artirilarak fonksiyonel
ozelliklerinin gelistirilmesi amaglanmaistir.

Bu dogrultuda, bu ¢aligmada hayvansal kaynakli siite alternatif olarak
gelistirilen vegan ve lif orani1 artirilmig muhallebilerin fiziksel 6zelliklerin belirlenmesi
ve duyusal Ozelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyeti tlizerindeki etkilerinin
arastirilmasi hedeflenmistir. Arastirma kapsaminda, “Muhallebi tiretiminde farklr siit
alternatiflerinin (yulaf ve badem) kullaniminin kontrol mubhallebisinin kimyasal ve
fiziksel 6zellikleri lizerinde anlamli bir etki yaratmakta midir?” ve “Vegan ve lif ilave
edilmis muhallebiler ile kontrol {iriinii olarak hazirlanan muhallebinin bu iirtinleri
tilkketen bireylerce degerlendirilen duyusal nitelikteki Ozelliklerinde farklilik
algilanmakta mi1, s6z konusu ozelliklerin tiiketicilerin satin alma niyetleri tizerinde
etkisi var m1?”’ problemini olusturmaktadir.
1.3.ARASTIRMANIN AMACI

Bu caligmanin amaci; inek siitii (kontrol 6rnegi), yulaf siitii ve badem siitii
kullanilarak hazirlanan ve inek, yulaf ile badem siitiinden yapilan muhallebilere limon

lifi ilave edilerek olusturulan toplam alt1 farkli muhallebi formiilasyonunun kimyasal,



fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi, elde edilen bulgular dogrultusunda
kontrol muhallebisi ile alternatif siit ve lif ilavesi iceren muhallebiler arasinda ortaya
cikan fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerinin farkliliklarinin ortaya konulmasi
amaclanmaktadir. Ayrica, duyusal analizler kapsaminda panelistler tarafindan her bir
muhallebi 6rnegine verilen duyusal 6zellik puanlar1 degerlendirilerek, muhallebilerin
duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyeti lizerindeki etkisinin istatistiksel
olarak incelenmesi hedeflenmektedir. Boylece, geleneksel muhallebinin bitkisel siit
alternatifleri ve lif ilavesiyle fonksiyonel agidan bu yenilikgi {irtinlerin tiiketici kabulii
tizerindeki potansiyel etkileri kapsamli bir sekilde ortaya konacaktir.
1.4.ARASTIRMANIN ONEMi

Mubhallebi, farkl: tilkelerde tiiketilen ve Tiirk Mutfagi’ nda da yer alan bir ¢esit
sttlii tathidir. Giiniimiizde artan vegan, vejetaryen gibi tiiketici profili, gida
intoleranslar1 ve siirdiiriilebilirlik kaygilart geleneksel siitlii tatlilarin  igerik
bicimlerinde yenilik¢i yaklasimlarin gelistirilmesine olanak saglamaktadir. Muhallebi
gibi geleneksel iirlinlerin bitki bazli siit alternatifleri ve lif ile zenginlestirilmesi farkli
beslenme tercihine sahip bireylere ulasmak agisindan Onem tasimaktadir. Bu
baglamda, inek siitii disinda yulaf ve badem siitii gibi alternatiflerin yani sira, limon
lifi gibi lif kaynag1 bilesenlerin kullanimi ile gelistirilen muhallebilerin fiziksel ve
duyusal 6zelliklerinin kapsamli bir sekilde degerlendirilmesi literatiir agisindan 6nem
tagimaktadir.

Bu ¢aligmanin 6zgiinliigii, literatiirde iniilin, frukto-oligosakkarit (FOS) gibi
yaygin lif kaynaklarinin tercih edildigi muhallebi formiilasyonlarindan farkli olarak;
inek siitii kontroliine ek olarak, yulaf ve badem siitii gibi toplumsal erisimi yiiksek iki
bitki bazl siit alternatifinin kullanilmas1 ve heniiz muhallebi lizerinde uygulanmamis
olan limon lifi ilavesinin bir arada degerlendirilmesidir. Limon lifi, sahip oldugu pektin
ve ¢Oziiniir lif bilesenleriyle farkli iirtinlerde fonksiyonellik kazandirmis olmakla
birlikte, muhallebi matriksindeki etkileri heniiz sistematik bigimde aragtirilmamaistir.

Bu arastirma, geleneksel muhallebinin farkli siit ve lif ilavesiyle yeniden
tiretilmesinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikler ile tiiketici satin alma niyeti
tizerindeki etkilerini inceleyerek gastronomi ve gida endiistrisine yenilik¢i ve giincel
bir bakis acisi sunmaktadir. Arastirma bulgularinin, fonksiyonel ve alternatif tath
tirtinlerinin gelistirilmesine katki saglamasi, gida endiistrisinde ¢esitliligin ve tiiketici

memnuniyetinin artirilmasina yonelik uygulamalara rehberlik etmesi beklenmektedir.



1.5.ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Calismada, muhallebi, bitkisel siit alternatifleri ve diyet lifleri ile ilgili terimler,
literatiirin taranip incelenmesiyle elde edilmistir. Calismada ydntem, kolayda
ornekleme yontemi segilerek toplamda 84 katilimci ile muhallebilerin duyusal
ozellikleri ile tiiketici satin alma egilimlerini tespit etmek amaciyla duyusal panel
calismasi diizenlenmis ve orneklem 84 kisiyle sinirlandirilmistir, kolayda 6rneklem
yoluyla secilen panelistler istanbul Galata Universitesi Sanat ve Sosyal Bilimler
Fakiiltesi’nde bulunan yar1 egitimli akademisyen ve Ogrencilerden olusmaktadir.
Calismada 6 farkli formiilasyonda muhallebi hazirlanmis ve katilimcilara, demografik
bilgiler, duyusal analiz ile satin alma niyeti formlar1 ile yanitlanmasi igin sorular
verilmistir.

Calismanin smirliliklari su sekildedir:

. Duyusal analiz panelinin Istanbul Galata Universitesindeki

Ogrenciler ve akademisyenlerden olusmast bir smirhilik  olarak

degerlendirilebilmektedir. Farkli bir lokasyonda veya egitim kurumunda

Ogrenim goren Ogrenciler veya calisan akademisyenlerde sonuglarin

farklilagabilecegi ongoriilmektedir.

J Calismanin diger bir smirliligi, duyusal analiz panelinin
yapildig1 zaman dilimidir.

J Vegan mubhallebi alternatifi olarak yulaf ve badem siitii
kullanilmasi da aragtirmanin sinirliliklar: arasindadir.

Arastirmanin bulgulari, yalnizca duyusal analiz paneline katilan 6rneklem
grubunun  Ozelliklerini  ve incelemenin  gerceklestirildigi zaman  dilimini
yansitmaktadir. Bu ¢ercevede, ¢alismanin sonuglar1 genellenebilirlik agisindan sinirh
kalmakta; farkli demografik profillere, cografi bolgelere veya uzun donemli

deneyimlere iliskin ¢ikarimlarin giivenilirligini desteklememektedir.



IKINCI BOLUM
2. ALANYAZIN

Calismanin alan yazin boliimiinde, arastirmada kullanilan bitkisel siitler,
muhallebi ve diyet lifi hakkinda bilgi verilmistir. Konu kapsaminda daha 6nce yapilan
literatiir caligmalar1 degerlendirilmistir.

2.1. MUHALLEBI VE OZELLIKLERI

Muhallebi, siit ve nisasta esasli bir tath tliriidiir ve protein, karbonhidrat ile lipit
gibi temel besin 6gelerini barindirir. Siit kaynakli olmasi nedeniyle kalsiyum agisindan
zengin olan muhallebi, ayn1 zamanda D vitamini, fosfor ve potasyum gibi mineraller
de icermektedir (Sun vd., 2007: 220). Tiirk mutfaginda kazandibi ve siitlag gibi diger
stitlii tathilarla birlikte 6nemli bir yere sahip olan muhallebi, diinya ¢apinda farkl
formiilasyon ve iiretim teknikleriyle ¢esitlendirilmistir. Ispanya’da ‘natillas’,
Hollanda’da ‘vanilla vla’ ve Fransa’da ‘créme dessert’ adlartyla tiiketilen muhallebinin
tiretiminde, ocakta pisirme, firinlama veya buharda pisirme gibi yontemler
uygulanabilmektedir (Téarrega ve Costell, 2007: 655). Temel bilesenleri siit ve
nisastanin yam sira; seker, yumurta, piring unu, karragenan gibi hidrokollidler ile
aroma verici ve renklendirici maddeler de formiilasyona dahil edilebilmektedir
(Chandan ve Kilara, 2015: 406).

Stitlii tathlarin karakteristik dokusu, siitte bulunan fosfolipit yapili kazein
proteini ile karragenanin etkilesimi ve modifiye nigastanin viskozite olusturma
kabiliyetinin birlesik etkisiyle meydana gelir. Bu etkilesimler sonucunda doku,
kagsiklanabilir, yumusak ve kremsi kivamdan jellesmis ve nispeten sert yapiya kadar
genis bir yelpazede degiskenlik gosterebilmektedir (Chandan ve Kilara, 2015: 406).
Mubhallebinin toplam bilesiminde %60-75 oraninda siit yer alir hem geleneksel hem
de yenilik¢i yaklagimlarla gelistirilen formiilasyonlar sayesinde hafif tada sahip sade
versiyonlarindan aromatik 1i¢ har¢ varyasyonlarina kadar pek c¢ok segenek
sunulmaktadir (Akpinar-Bayizit vd., 2009: 349).

Geleneksel Tiirk mutfaginda muhallebi, temel siit-seker-nisasta iicliisliniin
Otesine gecerek farkli aroma ve doku profillerine sahip c¢ok sayida varyantla
zenginlestirilmistir. Damla sakizi ile aromalandirilan sakizli muhallebi, Antep fistig1
parcacikli fistiklt muhallebi ve kakao bazli ¢ikolatali muhallebi hem ev mutfaklarinda
hem de pastanelerde yaygin bicimde sunulan baslica Orneklerdir. Ayrica, suyla

hazirlanarak daha hafif bir kivam kazanan su muhallebisinin Osmanli Saray



Mutfagi’nda zarif bir tath alternatifi olarak kabul gordiigii bilinmektedir. Bu ¢esitlilik,
muhallebinin bolgesel farkliliklar1 ve donemsel lezzet tercihlerini yansitacak bicimde
evrimlestigini gostermektedir; farkli yag oranlari, bitkisel ve hayvansal katki
maddeleri ile dogal polisakkarit stabilizatorlerin kullanildigi formiilasyonlar,
mubhallebinin hem duyusal 6zelliklerini hem de besin degerini g¢esitlendirmektedir.
Boylece muhallebi, basit bir siitlii tatl olmaktan ¢ikarak, tarihi miras ve kiiltiirel kimlik
aktariminda 6nemli bir rol {istlenen ¢ok boyutlu bir gastronomik {iriine doniismektedir
(Bakan, 2021: 42).

2.2. VEJETARYEN VE VEGAN BESLENME TURLERI

Tiim hayvansal kaynakl1 iiriinleri beslenme disina alan vegan beslenme ve vegan
beslenmeye kiyasla daha esnek kurallar1 olan vejetaryen beslenme, cevresel
stirdiiriilebilirlik, hayvan refahi ve sagliga etkileri sebebiyle giderek daha fazla tercih
edilen beslenme modelleri arasindandir (Craig, 2019:1627). 2025’te yapilan
Veganuary kampanyasi’nda 28,5 milyon kisinin vegan beslenmeyi tercih ettigi
kaydedilmistir (The Vegan Society, 2025). Vejetaryen beslenme, bitkisel iiriinleri
tilkketip hayvansal tiriinleri kisith miktarlarda tiiketilen bir beslenme ¢esidi iken vegan
beslenme, hayvansal iiriinlerin tiikketilmedigi bir beslenme ¢esididir Vejeteryanizm ve
veganizm kavramlari ise bu beslenme modelini benimseyen bir teori veya yasam
bi¢imi olarak nitelendirilmektedir (Oguz, 2022: 14).

Vejetaryen beslenme anlayisi, tarihsel olarak oldukga eski donemlere uzansa da
vegan beslenme kavrami daha yakin bir donemde ortaya cikmistir. Avrupa’da
vejetaryenlik iizerine bilinen en eski yazili kaynaklar, M.O. 6. yiizyila tarihlenmekte
olup, Antik Yunan’da Orphizm olarak bilinen dinsel-felsefi bir akima dayanmaktadir.
Tarihsel siirecte bazi dinler, hayvanlarin kurban edilmesini ve et tiiketimini
yasaklayarak bu beslenme bi¢imini tesvik etmistir. Ayrica Platon, Sokrates ve Epikiir
gibi donemin Onemli diisiiniirleri de etik, saglhik ya da felsefi gerekgelerle et
tilketiminden kag¢iilmasini1 6nermislerdir (Leitzmann, 2014: 497).

Tarih siirecinde bu beslenme aliskanliklarina sahip kisiler bir topluluk
olusturarak daha genis kitlelere ulagsmay1 amag¢ edinmislerdir. 1847'de ilk Vejetaryen
Toplulugu 1944°’te ise ilk Vegan Toplulugu kurulmustur (Chavan, 2015: 156;
Leitzmann, 2014: 497).

Vejetaryanizm/ Vejetaryen beslenme, Latince ‘vegetus’ kokiinden gelen ve canli,

din¢ anlamlaria gelen bir kelimedir. Vejetaryen beslenme, hayvansal iiriinleri kisith



tilkketildigi bir beslenme ¢esidi oldugundan kendi arasinda farkli kategorilere, alt
dallara sahiptir. Bunlar su sekildedir:

Ovo-vejeteryan beslenme: Hayvansal iiriinlerden sadece yumurta tiiketilen
vejetaryen beslenme ¢esididir.

Lakto-vejetaryen beslenme: Hayvansal {irlinlerden sadece siit ve siit
tirtinlerinin tiiketildigi vejetaryen beslenme cesididir.

Lakto-ovo vejetaryen beslenme: Hayvansal {iriinlerden siit ve siit {iriinlerinin,
yumurtanin ve bal gibi gidalarinin tiiketildigi vejetaryen beslenme ¢esididir.

Pesko-vejetaryen beslenme: Hayvansal iiriinlerden balik ve deniz iriinlerinin
tiiketildigi vejetaryen beslenme seklidir.

Semi-vejetaryen beslenme: Hayvansal iiriinlerden siit ve siit iiriinlerinin,
yumurta ve bal gibi gidalarin tiiketildigi, kirmiz: et tiikketiminin hi¢ olmadigi, baliketi
ve kiimes hayvanlarinin etinin kisith tiiketildigi vejetaryen beslenme ¢esididir.

Polo- vejetaryen beslenme: Hayvansal {iriinlerden sadece kiimes
hayvanlarinin etinin tiiketildigi vejetaryen beslenme ¢esididir.

(Se¢im vd., 2022: 72)

Baz1 kaynaklarda, vegan beslenme vejetaryen beslenmenin alt kolu gibi
goziiksede vegan beslenme kendi basma felsefi bir gorlisii de olan bir beslenme
modelidir (Key vd., 2006: 36). Vegan kelimesi de Latince ‘vegetus’ kokiinden
gelmektedir. Vejetaryen (vegetarian) kelimesinin ilk ve son hecelerinin
birlestirilmesiyle tiiretilen "vegan" terimi, 20. yilizyilda The Vegan Society’nin
kurucularindan Donald Watson tarafindan literatiire kazandirilmustir. Ingiltere
Vejetaryen Cemiyeti’nin eski bir iiyesi olan Watson, siit ve yumurta gibi hayvansal
tiriinleri de beslenmesinden tamamen ¢ikardiktan sonra, bu yasam bi¢imini ve bireyleri
tanimlayacak yeni bir kavrama ihtiya¢ duymustur. Bu dogrultuda, Kasim 1944’te,
vejetaryenlikle arasindaki farki vurgulamak amaciyla “vegan” terimini kamuoyuna
duyurmus ve bdylece hayvansal {riinlerin her tiirliisiinii reddeden bir yasam tarzi
olarak veganlik kavramsallagtirilmistir (Tiirkiye Vegan Dernegi (TVD), 2025: 1).

Vegan beslenme de vejetaryen beslenme gibi alt dallara ayrilmaktadir;

Zenmakrobiyotik beslenme: Hicbir hayvansal {irliniin olmadigi, tahillar,

sebze ve meyve ile kurubaklagillerin tiiketildigi vegan beslenme tiirtidiir.



Fruvitaryan beslenme: Veganligin en kati tiirlerinden olan fruvitaryan
beslenme, hi¢bir hayvansal iiriiniin tiikketilmedigi fakat bitki bazli gidalardan da sadece
meyvelerin tiiketildigi vegan beslenme tiirtidiir.

Ravist beslenme: Higbir hayvansal iiriiniin olmadigi, bitkisel bazli gidalardan
da islenmemis ve ¢ig gidalarin tiiketildigi vegan beslenme tiirtidiir.

(Karabudak, 2012: 7)

Son yillarda vegan ve vejetaryen beslenmeye olan ilgi, bu alanda yapilan
caligmalar1 arttirmistir. Vegan ve vejetaryen beslenmenin saglhiga etkileri, vegan ve
vejetaryen iriin alternatifinin gelisimi, vegan ve vejetaryen beslenme se¢imi
motivasyonlari gibi bu alanin bir¢ok dalinda ¢alismalar yiiriitilmektedir (Cakict vd.,
2020: 279; Dhont ve Ioannidou, 2024: 1; Luszczki vd., 2023: 1; Popa vd., 2024: 306).

Vejetaryen ve vegan beslenme modelleri, bitki temelli bir beslenme anlayisini
benimsedigi i¢in genellikle diyet lifi, magnezyum, folik ait ve C ve E vitaminlerinden
zengindir, buna karsilik hayvansal temelli tirtinlerin ¢ikarildig1 veya kisitlandig bir
beslenme modeli oldugu icin de kolestrol, doymus yag, D vitamini, B12 vitamini
icerigi bakimindan fakirdir (Bakaloudi, 2021: 3504). Vejetaryen ve vegan diyetin
sagliga etkileri ile ilgili bir¢ok calisma bulunmaktadir. Baslica ¢alisma konular1 su
sekilde 6zetlenebilir:

Kalp damar hastaliklarina etkisi: Vegan ve vejetaryen beslenme modelleri,
genellikle diisiik kolesterol ve trigliserit diizeylerine sahip olmalar1 nedeniyle, bu
beslenme bicimlerini benimseyen bireylerde diisiik LDL (diisiik yogunluklu
lipoprotein) seviyelerine rastlandigini ortaya koyan c¢alismalar mevcuttur. Bu tiir
beslenme aligkanliklarinin  kan lipit profillerini 1iyilestirdigi ve dolayisiyla
kardiyovaskiiler hastalik riskini azalttig1 bilinmektedir (Dinu vd., 2017: 3648). Ayrica
bazi arastirmalarda, s6z konusu beslenme modellerinin toplam kan kolesterolii ve
trigliserit diizeylerini azalttigi ya da bu parametrelerde anlamli bir degisiklige yol
acmadig1 sonucuna varilmistir (Xia vd., 2024: 11835).

Glisemik kontrole etkisi: Vegan ve vejetaryen beslenme modellerinin
glisemik kontrol iizerinde olumlu etkileri bulunmaktadir. Ornegin, giinliik 2.000
kcal’lik diyetlere rastgele atanmis katilimcilarda yapilan 14 giinliik bir ¢alismada,
siirekli glukoz izleme verilerinden glukoz degeri diisiik bulunmus ve lakto-vejetaryen
grubun ortalama glukoz diizeyinin vegan gruba kiyasla anlamli derecede daha diisiik

oldugunu ortaya koymustur (Zhu vd., 2025: 138). Ayrica meta-analiz sonuglari, bitki



temelli diyetlerin tip 2 diyabetli bireylerde HbAlc degerini ortalama 0,4-0,5 puan
diistirdigiiniic ve aclik kan sekeri diizeylerini anlamli bigimde iyilestirdigini
gostermektedir (Wang vd., 2023: 1).

Kansere etkisi: Bitki temelli diyet modellerinin, sindirim sistemi kanserleri de
dahil olmak iizere bazi1 kanser tiirleri riskini azaltmada faydali oldugunu gosteren
calismalar mevcuttur (Capodici vd., 2024: 16).

Mikrobiyota etkisi: Yapilan ¢alismalarda, vegan ve vejetaryen diyetlerin et
temelli beslenme modeline gore mikrobiyotadaki faydali bakteri sayisin1 daha ¢ok
arttig1 goriilmiistiir (Fackelmann vd., 2025: 41).

2.3. BITKISEL BAZLI SUTLER

Inek, koyun, keci gibi hayvansal kaynakl siitler yillardir bireylerin beslenme
stirecinde onemli bir rol {istlenmektedir (Haas vd., 2019: 1). Bu g¢esitli siitler, yag,
protein ve karbonhidrat gibi temel besin 6gelerinin yani sira; kalsiyum, potasyum ve
fosfor gibi mineraller bakimindan da yiiksek icerige sahiptir (Rozenberg vd., 2016: 2).
Zengin besin igerigine sahip olmasi nedeniyle, siit ve siit iirlinleri bir¢ok iilkenin
beslenme rehberlerinde yer almakta ve giinliik tiiketilmesi gereken temel besin
gruplar1 arasinda degerlendirilmektedir (Reyes vd., 2021: 2320).

Siit, beslenme rehberlerinde yer almasina ve zengin besin degerlerine ragmen
laktoz intoleransi, siit proteini alerjisi, hiperkolesterolemi, cevresel kaygilar, vegan,
vejetaryen gibi beslenme tercihleri gibi durumlar bitki bazli siit alternatiflerinin ortaya
¢ikmasina sebep olmustur (Paul vd., 2020: 3005; Chalupa-Krebzdak vd., 2018: 85).
Bu durum, tiiketiciler arasinda inek siitiine alternatif tiriinlere yonelik talebin artmasina
ve bu sektdriin gelismesine neden olmaktadir (Craig ve Fresan, 2021: 1). Bitki bazlh
stite olan artan talep, diisiik doymus yag seviyesi, fenolikler, antioksidanlar ve temel
yag asitleri gibi saglig1 gelistirici bilesiklerin zengin konsantrasyonu dahil olmak {izere
besinsel faydalariyla da yakindan baglantilidir (Aydar vd., 2020: 1).

Bitki bazli siit alternatifleri, baklagiller, yagli tohumlar, tahillar, pseudo-
tahillarin suda ¢o6ziiniir 6zleridir (Siddiqui vd., 2023: 1704). Bu bitkisel materyallerin
suda cikarilip homojenlestirilmesiyle elde edilir ve kivam, goriiniim olarak sigir
sitlinii  taklit eden sivilardir. Sethi ve arkadaslari (2016), bitkisel bazli siit
alternatiflerini; tahil, baklagil, kuruyemis, tohum ve pseudo-tahil temelli olmak {izere
bes kategoriye ayirmislardir:

a) Tahil temelli: Piring siitii, Yulaf siitii, Misir siitii, Siyez siitil.
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b) Baklagil temelli: Soya siitii, Yer fistig1 siitii, Ac1 bakla siitii, Boriilce siitii.

¢) Kuruyemis temelli: Badem siitili, Findik siitli, Hindistan cevizi siitii, Antep fistig1
siitli, Ceviz siitii.

d) Tohum temelli: Susam siitii, Keten siitli, Kenevir siitii, Ay¢igegi siitii.

e) Pseudo-tahil temelli: Kinoa siitii, Teff siitli, Amarant siitii.

2.3.1. Yulaf Siitii

Bir¢ok tahildan daha fazla ¢oziiniir lif iceren ve diyet lifi agisindan zengin olan
yulaf, olumlu saglik etkileriyle bilinen bir tahil ¢esididir (Singh vd., 2013: 131).
Yulafin diinyada yaklasik yetmis tiiri vardir ve en yaygin olarak yetistirilen ¢esitleri,
Avena sativa L., Avena nuda L. ve Avena byzantina' dir (Angelov vd., 2018: 2352).
Genellikle yem olarak kullanilmakta olan yulaf, kiiresel mahsuliiniin bir kism1 insan
beslenmesi i¢in kullanilmaktadir (Vuong vd., 2023: 2). Yulaf, ilk olarak birinci
yiizyi1lda Cermen kabileleri tarafindan besin kaynagi olarak kullanilmis olup, zamanla
diinya genelinde yayginlasarak popiilerlik kazanmistir (Zhou vd., 2023: 1).

Yulafin insan beslenmesindeki tiiketimi, icerdigi diyet lifleri, PB-glukan,
fitokimyasallar ve fenolik bilesenlerin sagliga olan olumlu etkileri nedeniyle giderek
artis gostermektedir. Fonksiyonel bir bilesen olan B-glukan, gastrointestinal sistemde
prebiyotik bir rol listlenerek faydali mikrobiyal gruplarin gelisimini tesvik ederken,
yulaf nisastasinin yavas sindirilen fraksiyonu glisemik yanitin diizenlenmesine katki
saglamaktadir (Shah vd., 2016: 112). Yapilan bircok ¢alismada yulaf bazli iirlinlerinin
tiiketilmesinin toplam plazma kolesterolii ve LDL kolesterol seviyelerini diigiirme,
glikoz alimin1 azaltma, uzun siireli tokluk saglama yoluyla kilo kontroliinii saglamaya
fayda sagladig1 goriilmektedir (Ho vd., 2016: 1369; Wolever vd., 2021: 2662; Megumi
ve Surya, 2024: 1).

Lezzet profili, besinsel yeterliligi, daha fazla bitkisel bazli gida tercihinin
artmas1 ve c¢evre dostu liretim siireciyle yulaf siitii, son donemde diinya genelinde
poplilerlesen siit alternatifleri arasina girmistir (Wang vd., 2022: 1).

Yulaf ve su, yulaf siitlinlin ana bilesenlerini olusturmaktadir. Bir dizi kontrolli
mekanik ve enzimatik islem sonucunda iiretilip satisa sunulmaktadir. Uretim siireci,
yulafin belli bir siire kadar suda bekletilmesiyle baslamakta, ardindan 6giitme islemine
tabi tutulmasiyla devam etmektedir. Bu asamada uygulanan enzimatik islem, yulafin
piire haline getirilmesini saglamaktadir. Elde edilen piire, yulaf 6ziitliinii ayristirmak

amaciyla stiziilerek ¢ozlinmeyen kalintilar- yulaf posasi-ile ayrilmaktadir. Yulaf 6ziitii,
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duyusal oOzelliklerinin iyilestirilmesi igin stabilizatorler, tatlandiricilar ve aroma
vericiler gibi katki maddeleri eklenmektedir. Daha sonra nihai {iriiniin stabilitesini
artirmak amaciyla homojenizasyon uygulanmaktadir. Ticari olarak satisa sunulmadan
once yulaf 0Oziitli, raf Omriinlin uzatilmasi amaciyla pastorizasyon (100 °C),
sterilizasyon (121 °C) veya UHT (135-150 °C) gibi 1s1l islemlere tabi tutulmaktadir.
Boylece, nihai {iriiniin sogutmali veya oda sicakliginda muhafaza edilmesi saglanarak
tiikketiciye daha uzun siire dayanikli bir alternatif sunulmaktadir (Vuong vd., 2025: 3).
2.3.2. Badem Siitii

Badem (Prunus dulcis), yaglh tohumlar arasinda siklikla tiiketilen gidalardan
biridir. Diisiik doymus yag igerigi ve kolesterol igermemesiyle ne ¢ikmasinin yani
sira, protein, diyet lifi, tekli ve coklu doymamais yag asitleri, tokoferoller, magnezyum,
¢inko ve ¢esitli vitaminler ile mineraller agisindan zengin bir besin kaynagidir. Yiiksek
besin igerigine sahip badem saglik i¢in de oldukg¢a faydalidir (Al Tamimi, 2016: 466).

Badem siitli, bademlerin su ile 6giitiilmesi sonucu elde edilen kolloidal bir
icecektir. Bitki bazli bir igecek olan badem siitii, 6zellikle laktoza kars1 duyarlilig1 veya
hayvansal siite karsi asir1 intoleransa sahip bireyler ile siit iirlinlerine alternatif
arayisinda olan tiiketiciler ve inek siitiine gore daha az kaloriye sahip oldugu i¢in kalori
kisitlamasi iceren diyetleri uygulayan bireyler tarafindan tercih edilmektedir (Dhakal
vd., 2014: 2015). Badem ve badem siitii, bitki bazli gidalarin {iretiminde 6nemli
bilesenler olarak genis bir kullanim potansiyeline sahiptir. Ancak, nisasta bazl
gidalarla kiyaslandiginda, daha yiiksek maliyetleri ve alerjen riskleri nedeniyle her
uygulama ve her lilke i¢in ideal bir segenek olmayabilir (Devhani vd., 2020: 1).

Badem siitiiniin, sahip oldugu besin degeri sayesinde sagliga bir¢cok olumlu
etkileri vardir. Kolesterol icermemesi nedeniyle kardiyovaskiiler hastalik riski tagiyan
bireyler i¢in uygun bir alternatif olup, diisiik karbonhidrat igerigi sayesinde kan
sekerini dogrudan yiikseltmeyerek diyabetli bireyler i¢in de tiiketilebilir bir secenek
sunmaktadir (Sutrisno, 2023: 2).
2.3.3. Findik Siitii

Findik; protein, karbonhidrat, tekli doymamuis yag asitleri, tokoferoller, fenolik
bilesikler ve fitosteroller iceren bir yagli tohum tiiriidiir (Gul vd., 2017: 411). Aymi
zamanda diyet lifi de icermektedir, findigin lif i¢erigi, hasat zamani ve yetistirildigi
bolge gibi faktorlere bagli olarak degiskenlik gostermektedir. Nitekim bazi1 bolgelerde
100 gram findikta yaklasik 9,7 gram lif bulunurken, bazi bélgelerde bu oran 6,5 grama
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kadar diisebilmektedir. (Gongalves vd., 2023: 5). Igerigindeki zengin besin 6geleri
sayesinde toplam kolesterol, trigliserit ve LDL diizeylerini diisliriitken HDL
diizeylerini artirip immiin yanita ve inflamasyona pozitif etki ederek insan sagligina
olumlu katkilar saglamaktadir (Di Renzo vd., 2019: 3; Michels vd., 2018: 1926).
Findik, diinya genelinde firincilik iiriinlerinden vegan siit alternatiflerine, ¢ikolata
tiretiminden yag sektoriine kadar birgok alanda farkli formiilasyonlarda yaygin olarak
kullanilmaktadir (Maleki vd., 2015: 107). Findik farkli formlarda tiiketilebilmekle
birlikte, tek basina tiiketildiginde genellikle kavrulmus formu tercih edilmektedir. Bu
tercih, kavurma isleminin findigin lezzetini ve gevrekligini artirmasindan
kaynaklanmaktadir (Olas, 2024: 5).

Findik siitii, findiklarin su ile 6giitiilmesi sonucu elde edilen kollaidal bir yapiya
sahip, inek siitline alternatif vegan bir icecek tiiriidiir. Findik siitii, findiklarin 6ncelikle
1slatilmasi ve dgiitiilmesinin ardindan filtrasyon islemine tabi tutulur. Elde edilen sivi,
homojenizasyon isleminden gegirilerek homojen bir yap1 kazandirilir. Son olarak, tiim
vejetatif mikroorganizmalarin elimine edilmesi amaciyla 1sil isleme tabi tutulur
(Bernat vd., 2015: 489). Ticari olarak satilan findik siitlerine tat profilini gelistirmek
ve irlinii daha igilebilir hale getirmek i¢in ilave seker eklenebilmektedir. Findik
stitiiyle ilgili literatiirde; kuru tiziim ilavesiyle ev tipi liretim, yogurt, kefir ve viili gibi
fermente iriinlerin elde edilmesi, yiiksek basin¢li homojenizasyonun fiziksel ve
kimyasal Ozellikler T{zerindeki etkilerinin incelenmesi ile findik siitliyle
zenginlestirilmis dondurma ve muhallebi {iretimi gibi ¢esitli calismalar yer almaktadir
(Kalkan ve Balpetek Kiilcii, 2024: 1008; Atalar, 2019: 256; Ilyasoglu ve Yilmaz, 2019:
631; Gul vd., 2017: 411; Atalar vd., 2021: 1; Ersoz, 2019: 28)

2.3.4. Hindistan Cevizi Siitii

Di1s kabugu oldukca sert olan, i¢ kisminda ise yenilebilir tohum ve siv1 icerigi
bulunan hindistan cevizi, genellikle tropikal iklimlerde yetisen bir meyvedir. Diinya
genelinde en fazla hindistan cevizi iiretimi Endonezya, Hindistan gibi ilkelerin
bulundugu Asya kitasinda gerceklesmektedir. Bu bolgedeki iilkelerin mutfaklarinda
hindistan cevizinden elde edilen iiriinler olduk¢a sik kullanilmaktadir. Hindistan
cevizi; yag tiretimi, toz formda gida bileseni olarak kullanimi ve bitkisel siit alternatifi
olarak tiiketime sunulan igecek {iretimi gibi cesitli alanlarda degerlendirilen
fonksiyonel bir bitkisel kaynaktir (Patil ve Benjakul, 2018: 2019). Hindistan cevizi,

magnezyum, potasyum, ¢inko gibi bir¢ok mineralden zengin olmasinin yani sira daha
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hizli enerji verme 6zelligi ile bilinen orta zincirli yag asitlerine sahiptir (Tulashie vd.,
2022: 1). Antioksidan 6zelligi, inek siitiinii kiyasla yiiksektir. Orta zincirli yag asitleri
sindirimleri sirasinda safra asitleri/tuzlarina ihtiyag duymadigi ve hizli emilim 6zelligi
gosterdiginden dolay1r pankreas yetersizligi veya yag emilim bozuklugu yasayan
bireyler i¢in olduk¢a 6nemli bir kaynaktir (Watanabe ve Tsujino, 2022: 4).

Hindistan cevizi siitli, Hindistan cevizi etinin rendelenip karistirilmasiyla su
ilave edilip veya ilave edilmeden preslenerek ardindan 1s1l islem uygulanmasiyla elde
edilir (Bharti vd., 2021: 375). Formiilasyonu sebebiyle hem tuzlu hem de tath
yemeklerde tercih edilmektedir. Hindistan cevizi siitii birgok iilkenin mutfagindan
siklikla yer almasma ragmen besin bilgisi ile ilgili arastirmalar cok fazla
bulunmamaktadir (Karunasiri vd., 2020:1). Sahip oldugu besin degerleri ve laurik asit
sebebiyle sagliga olumlu etki ettigi calismalar mevcuttur. Karunasiri ve arkadaslarinin
yaptig1 ¢aligmada (2020:1) Hindistan cevizi siitiiniin, kolesterol, viicut agirlig1 gibi
saglik parametreleri kontrol grubuna kiyasla anlamli bir degisiklik olmadigi
goriiliirken Ekanayaka ve arkadaslarinin (2013: 9) yaptig1 ¢calismada hindistan cevizi
siitliniin LDL serum diizeyinde anlamli bir azalma goriildiigii bildirilmistir. Bu konu
ile 1ilgili literatiirde bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir (Jansakul vd., 2018:1;
Naphatthalung vd., 2022:1).

2.4. LIF KAYNAKLARI

Son zamanlarda yeterli ve dengeli beslenme hedeflerine ulagsmaya yardimci olan
katma degerli bilesenlerle formiile edilmis yeni gida {irlinlerine olan ilgi artmistir. Bu
baglamda, diyet lifi, gida iirlinlerindeki en 6nemli bilesenlerden biridir (Jaworska vd.,
2020: 189). Saglikli beslenme diizeninin temel bilesenlerinden biri olup, ¢esitli
fizyolojik islevleri ve saglik tizerindeki olumlu etkileri sebebiyle insan beslenmesinde
Onemli bir yer tutmaktadir (Esteban vd., 2017: 121). Diyet lifi, zaman igerisinde farkli
sekillerde tanimlanmis olmakla birlikte, genel olarak insan ince bagirsaginda
sindirilemeyen ve emilemeyen karbonhidrat polimerleri olarak tanimlanmaktadir
(Adegbaju vd., 2022: 2). Sindirilememe ve emilmeme 6zelliginden dolayr bagirsak
hareketlerini modiile etmede olumlu bir etkiye sahiptir. Diyet lifi dogal olarak sebze,
meyve, tahil ve kurubaklagillerde bulunan bir bilesiktir. Dogal olarak bulunabildigi
gibi sentetik veya islenmis formlari da bulunmaktadir. 2009 yilinda Codex
Alimentarius Komisyonu tarafindan kabul edilen tanima gore, diyet lifi su iic grubu

igerir:

14



1) Sebze, meyve ve tohumlar gibi yenilebilir bitkisel kaynaklarda
bulunan karbonhidrat polimerleri.

2) Gidalarin ham halinden fiziksel, kimyasal veya enzimatik
islemlerle elde edilen oligosakkaritler veya iniilin gibi karbonhidrat
polimerleri.

3) Metilseliiloz gibi sentetik karbonhidrat polimerleri (Guan vd.,
2021: 4)

Ayni zamanda suda ¢6ziinme durumlaria gore de ‘coziinebilir’ ve ‘¢ozlinemez’
lif olarak ikiye ayrilmaktadir. Dogal olarak bulunan liflerde hem ¢oziinlir hem de
coziinmez diyet lifi mevcuttur fakat bu liflerin orami farklilik gostermektedir.
Coziinebilir diyet lifi, sindirim ve emilimde aktif olarak yer alirken, ¢6ziinemez diyet
lifi, bagirsakta laksatif 6zellik gostererek daha az fermente olarak diski agirligini ve
hacmini arttirmaktadir. Diisiik diizeyde lif alimi1, kabizlik, obezite, diyabet gibi bir¢ok
hastalikla ilgiliyken yeterli lif alim1 gastrointestinal sistemdeki c¢esitli besin 6gesi
sindirimlerini destekleyerek c¢esitli hastalilarin dnlenmesinde rol oynamaktadir (Ar1
Akin vd., 2021: 1049; Singla vd., 2024: 2).

Birgok diyet lifi bulunmaktadir. Tath kategorisindeki gida iirtinlerinde siklikla
kullanilan diyet lifi 6rneklerine, iniilin, psyllium, fruktooligosakkarit (FOS), citrus
verilebilir.

Iniilin sahip oldugu fonksiyonel 6zellikleri sayesinde giiniimiizde yag ikamesi,
seker ikamesi, doku degistirici, fonksiyonelligi arttirma gibi bircok konuda
kullanilabilmesine olanak saglamaktadir (Sheng vd., 2023: 2).

Psyllium sahip oldugu yiiksek su tutma kapasitesi, kek, ekmek ve kurabiye gibi
firincilik iiriinlerinde yag ve yumurta ikamesi; ¢esitli siit tirlinlerinde jellestirici ajan,
stitlii tatlilarda diyet lifi diizeyini artirici, detoks i¢ecekleri formiilasyonlarinda ve daha
bircok iirlinde kullanildigini gosteren ¢ok sayida ¢alisma mevcuttur (Belorio vd., 2019:
2085; Belorio vd., 2020: 1; de Paiva vd., 2024: 1, Staffolo vd., 2007: 343; Gao vd.,
2024: 2).

FOS’lar su tutma, diisiik kaloriye sahip olma, belli bir tatliliga sahip olma gibi
ozellikleri sayesinde bir¢ok gidada kullanilmaktadir. Ayrica diyet ve 0giin ikame
iirlinlerinde seker ve yag yerine ikame edici olarak; nem tutma, doku iyilestirme ve
tatlandiric1 etkinligini artirma; gevreklik, hacim ve raf Omrilinii uzatma gibi

fonksiyonel avantajlar sunmaktadir. FOS’un teknolojik 0Ozellikleri sayesinde siit
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tiriinlerinden dondurulmus tatlilara, firinlanmis iriinlerden ekmek c¢esitlerine;
kahvaltilik gevreklerden meyve dolgu ve preparatlarina kadar genis bir yelpazede
kullanimi miimkiindiir (Y1ldiz, 2010:17)

2.4.1. Limon Lifi

Narenciye, kiiresel dl¢ekte en yiiksek iiretim hacmine sahip meyve gruplarindan
biridir. Endiistriyel isleme siirecinde ham madde kiitlesinin yaklasik %50-601; kabuk,
zar ve posa gibi yan triinler seklinde atik olarak aciga ¢ikmaktadir. Bununla birlikte,
s0z konusu yan akislar diyet lifi, fenolik ve flavonoid kdkenli biyoaktif bilesikler,
dogal renklendiriciler ve ¢esitli gida katki maddeleri bakimindan zengin olup, uygun
geri  kazanim  teknolojileriyle  yiiksek  katma  degerli  hammaddelere
dontstiiriilebilmektedir (Mahato vd., 2018: 308).

Narenciye kabuklari, meyvenin 6z kismina kiyasla anlamli derecede daha
yiiksek diyet lif fraksiyonuna sahiptir. Literatiirde narenciye kabuklarindan elde edilen
diyet lifi “citrus fiber” olarak adlandirilmakta ve bu fraksiyon, narenciye isleme yan
tiriinlerinden siirdiiriilebilir bicimde elde edilebilmektedir. Isleme sirasinda olusan
yiiksek hacimli atik akislari, citrus lifinin endiistriyel Olcekte geri kazanilmasina
elverisli zengin bir hammadde kaynag1 sunarak, s6z konusu lifin iiretimini basl bagina
bir sanayi kolu haline getirmistir (He vd., 2023: 1). Citrus fiber, limon, portakal,
greyfurt gibi narenciye kabuklarindan elde edilmektedir. Bu caligmada limon lifi
kullanilmastir.

Limon lifinin genis spektrumlu fonksiyonel ozellikleri, onu gida
formiilasyonlarinda ¢ok yonlii bir tekstiir ve yap1 diizenleyicisi haline getirmektedir.
Literatiirde, limon lifinin su tutma kapasitesi ve viskozitesinin yiliksek oldugu rapor
edilmistir (Lundberg, 2005: 248; Zhang vd., 2020: 1). Bu 6zellik, Bugarin ve
Gomez’in (2023: 11) gliitensiz ekmek formiilasyonlarinda yiiriittiikkleri calismada da
dogrulanmis; arastirmada limon lifinin hamurun optimum hidratasyon gereksinimini
ve verimini artirdigi, buna karsin duyusal kabul edilebilirligi olumsuz etkilemedigi
gosterilmistir.

Limon lifi ayn1 zamanda yiizey-aktif yapisi nedeniyle giiclii bir emiilsifiye edici
kapasite sergiler. Zhu ve arkadaslar1 (2023: 2), koyun eti miyofibriller protein
emiilsiyonlarinda limon lifinin emiilsiyon kararlilik indeksini anlamli diizeyde
yiikselttigini ve proteinlerin molekiiler konformasyonunu uygun yonde modiile ettigini

bildirmistir. Bu bulgular, limon lifinin gida ve saglik sektorlerinde emiilgator, yag
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ikamesi, viskozite diizenleyici veya lif zenginlestirici bilesen olarak kullanilma
potansiyelini desteklemektedir (Jiang vd., 2022: 1).
2.5. KARRAGENAN

Karragenan, kirmizi deniz yosunu (Rhodophyta) tiirlerinin hiicre duvari
ekstraksiyonla elde edilen bir polisakkarittir. Rhodophyta’ nin farkli tiirlerinden de
elde edilmektedir. Kimyasal olarak Iota (1)-, Kappa (k)-, Lambda (1)-, Mu (n)-, Nu (v)-
ve Theta (0)- gibi formlar1 bulunmaktadir (Campo vd., 2009: 168). En az 15 farkh
karragenan formu rapor edilmistir, endiistriyel agidan en ¢ok kullanilan formlar
Kappa (x), lota (1) ve Lambda (1)’ dir (Cunha ve Grenha, 2016: 5).

Karragenan, endiistriyel alanda kivam artirici, jellestirici, siispansiyon
stabilizatorii ve doku gliclendirici 6zellikleriyle giderek daha fazla tercih edilmektedir.
Gida endiistrisinde jellestirme, emiilsifikasyon, kivamlastirma ve stabilizasyon
islevleriyle dondurma, yogurt, peynir ve diger siit bazli tirtinlerin {liretiminde katki
maddesi olarak rol almaktadir. Ayrica, firin tirlinlerinde hamur yapisini iyilestirmek ve
taze tavuk etlerinin raf dmriinii uzatmak amaciyla gelistirilen kaplama filmlerinde de
karragenan teknolojik bir bilesen olarak yer almaktadir ve genis bir uygulama alanina
sahiptir (Ilter vd., 2016: 317; De Ruiter ve Rudolph, 1997: 392; Kadagan ve Arslan,
2021: 399).

2.6. LITERATUR CALISMASI

Bu boliimde muhallebi ve siitlii tathilar ile ilgili 6nceki yapilmis ¢aligmalar
bulunmaktadir. Tablo 1’de mubhallebi ve bazi siitlii tathilar ile ilgili baz1 literatiir
caligmalar1 yer almaktadir.

Tablo 1: Muhallebi ile Ilgili Yapilan Calismalar

Cahsmanin ismi Cahsmamin | Calismamin Amaci | Calismanin Sonucu

Yaymlandig:

Yil

Amount of ingested | 2004 Renk, koku ve | Gorsel renk uyarilari,
custard dessert as dokunun muhallebi | aroma profilleri ve
affected by its color, tikketimi tizerindeki | farkl dokusal
odor, and texture etkilerini karakteristiklerin her
arastirmak. birinin anlaml
diizeyde tiikketim
miktarin1 etkiledigi;
ozellikle pastel tonlar
ve  vanilya-aroma
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kombinasyonunun en
yiiksek
miktarina yol ag¢tig1

yeme

belirlenmistir.
Effect of inulin | 2006 Iniilin  ilavesinin | Iniilin ilavesi, diisiik
addition on reolojik ve duyusal | nisasta
rheological and etkilerini konsantrasyonlarind
sensory properties of aragtirmak. a (%2,5-%3,25)
fat-free starch-based kayip modiiliini
dairy desserts azaltti ve duyusal
testlerde tatlilik-
dokusal  yogunluk
algisini anlamli
bicimde iyilestirdi;
%4 konsantrasyonda
tam yagl kontroliin
kremsiligine
yaklagmustir.
Texture and sensory | 2007 Lif iceren  ve | Seliiloz, iniilin,
properties of dairy icermeyen stitlii | bugday, elma,
desserts with dietary tatlilar1 doku, renk | psyllium ve kitosan
fibres of different ve duyusal analizle | lifleri, 11  g/kg
sources degerlendirmek. diizeyinde
denendiginde bambu
lifi en yiiksek yap1
biitiinliigiini
saglarken, psyllium
lifinin agizda yogun
dolgunluk hissi
yarattig;, tim lif
tirleri tat kabuliinii
olumsuz
etkilememistir.
Effect of blends of | 2010 Kisa ve uzun | Farkli  oranlardaki
short and long-chain zincirli iniilin | (25:75, 50:50, 75:25)
inulin on the karisimlarinin intilin  karisimlari,
rheological and etkilerini reolojik testlerde
sensory properties of arastirmak. artan jel dayaniklilig
prebiotic low-fat ve duyusal
custards degerlendirmede
dengeli kremsilik
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saglayarak tim

oranlarda olumlu
performans
sergilemistir.
Development of | 2014 Prebiyotik lif | Iniilin/Fruktooligosa
chocolate dairy eklenen ve farkli | kkarit (FOS) (%2) ve
dessert with addition tatlandiricilarla aspartam-stevia
of prebiotics and optimize ¢ikolatal1 | ikamesi, reolojik
replacement of stitlii tath | akiskanlig1 korurken
sucrose with formiilasyonunu probiyotik  bakteri
different high- gelistirmek. biiylimesini
intensity sweeteners desteklemis;
panelistler tatlilik ve
kremsiligi ~ kontrol
grubuna kiyasla
esdeger bulmustur.
Rheological 2016 Laktozsuz Laktozsuz
properties of lactose- muhallebilerin formiilasyonlarda
free dairy custard reolojik kappa-karragenan
desserts ozelliklerini ilavesi, viskozite ve
incelemek. dinamik modiil
degerlerini  kontrol
grubuna kiyasla
belirgin bicimde
artirarak iiretim
stabilitesini
tyilestirmistir.
Utilization of Plant | 2017 Diisiik kalorili | Selilloz ve pektin
Dietary Fibers to tathilarin ~ mekanik | karisimi (%1-3)
Reinforce Low- ozelliklerini lif | distik kalorili tatlinin
Calorie Dairy takviyesiyle yapisal
Dessert Structure gliclendirmek. dayanikliligini,
sinerez azalmasiyla
birlikte anlamh
bigimde artirmis;
agizda dolgun doku
hissi saglamistir.
Physicochemical and | 2018 Nohut unu ile | Nohut unu katkist

Rheological
Properties of a Dairy

zenginlestirilmis
mubhallebilerin

(%10-20) protein ve
lif icerigini
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Dessert, Enriched
with Chickpea Flour

fiziksel ve reolojik
ozelliklerini
incelemek.

artirirken,
Ol¢iimler
ama kararli bir ag

reolojik
yumusak

yapisina isaret etmis;
panelistler
doku dengesini
olumlu bulmustur.

lezzet-

Maximizing Benefit
of the Components of
Custard Powder from
Natural Sources

2020

Dogal
kaynaklardan
mubhallebi tozu
bilesenlerini
optimize etmek.

Dari—kirik piring
kombinasyonlarinin,
ozellikle hurma ve
kirmizi pancar suyu
ilavesiyle, toz
formiilasyonun nem
tutma kapasitesini ve
antioksidan
ozelliklerini anlamli
Olciide
gOrlilmiistiir.

artirdigi

Gastronomik  Uriin
Cesitlendirme
Kapsaminda
Veganlar ve Colyak
Hastalar1 I¢in Uriin
Gelistirme:
Kazandibi

2020

Vegan ve c¢olyak
hastalarinin
tilketebilecegi
kazandibi
gelistirmek.

tatlisi

Panelistler tarafinda
500 gr
hindistancevizi

siittine 100 gr seker
ilave edilen ve piring
unuyla yapilan
kazandibi regetesinin
en disik diizeyde
begenildigi,  musir
nisastast ve piring
unuyla yapilan
kazandibinin en
yuksek

begenildigi

diizeyde

belirlenmistir.

Development of
caramel custard
products from
murah’s milk buffalo

2020

Murrah suti  ile
karamel muhallebi
gelistirmek.

Murrah stitli
kullanilarak {iretilen
karamel tathilarda,
geleneksel inek siitlii
formiilasyona kiyasla
protein igerigi %12
artmis;

panellerde

duyusal
karamel
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aromasi ve
kremamsilik
puanlarinda anlaml

yukselme
saptanmuistir.
Tiirk Tatlis1: | 2020 Keskiiliin,  vegan | Tiiketicilerin badem
Veganlar I¢in Keskiil beslenme siiti  ile iretilmis
hassasiyetine keskiile iliskin
uygun olarak | duyusal  ozellikler
hazirlanmak. incelendiginde,
begeni seviyelerinin
ve satin alma
niyetlerinin  yiiksek
oldugu goriilmiistiir.
Substitution of milk | 2021 Siit alerjeni yerine | Kan plazma tozu ile
allergen ingredient kan plazmasi | siit proteini ikamesi
by blood plasma kullanimim (%10-15) tathlarin
powder in custard arastirmak. doku ve viskozitesini
with different stabil tutarken
sweeteners herhangi bir alerjenik
tepki  gOstermeyen
panelistler tarafindan
kabul gormiistiir.
Evaluation of | 2021 Ticari ve ev yapimi | Aygicegi tohumu
Sensory and mubhallebilerin (%5) fortifikasyonu
Nutritional besin ve duyusal |ile protein ve E-
Properties of ozelliklerini vitamin diizeylerinde
Commercial Custard karsilastirmak. istatistiki olarak
with Homemade anlamli artis elde
Custard,  Fortified edilmis; ¢ocuk
with Sunflower panelistlerin  lezzet
Seeds as Meals for ve doku
Children memnuniyeti %85’in
iizerine ¢ikmistir.
Utilization of natural | 2023 Dogal bitki | Zerdecal ve safran
plant sources in a katkilarinin ilavelerinin,
traditional dairy geleneksel geleneksel  iiretime
dessert, Muhallebi muhallebiye uygun  kosullarda

(%0,02 baharat) hem
fenolik icerik hem
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etkilerini renk canliligini
incelemek. artirdii, duyusal
panellerde hafif
baharatsi tat
profiliyle olumlu
puan aldig1 tespit
edilmistir.
Production and | 2023 Hurma  ¢ekirdegi | Hurma cekirdegi
Characterization of tozu ile  siitli | tozu (%1,5-%3) ile
Milk Dessert tatlilarin zenginlestirme,
Supplemented with ozelliklerini ve | probiyotik canliligin
Date Seed Powder probiyotik 20 giin  boyunca
canliligini korurken, fenolik
incelemek. icerigi artirmis;
panelistler hafif
meyvemsi tat ve
gozle goriliir renk
degisimini  olumlu
bulmustur.
Optimization of | 2023 Tragakant zamki ve | %25-75 stevia ile
Non-dairy  Dessert stevia iceren badem | %0,4—1 tragakant
Formulation  based stitlii tath | zamki iceren formdil,
on Almond Milk formiilasyonunu tatlilik-tekstiir
Containing optimize etmek. dengesini saglayarak
Tragacanth Gum and yavas saliniml
Stevia Sweetener tatlilik profili
sunmus; stabilite
testlerinde de iistiin
performans
gostermistir.
Optimization of | 2023 Seker ikameleri ve | %50 sorbitol: %50
sorbitol, optimize FOS ve %10 seker
fructooligosaccharid sorbitol/FOS indirimi, yapisal
es and sugar levels in oranlarini esnekligi koruyarak
the syrup based on belirlemek. tat kabuliinii %90’ 1n

physicochemical

properties and
sensory acceptance
of healthy, sweet egg
yolk drop (a
traditional egg-based

lizerinde tutmus;
duyusal panellerde
en yliksek dengeyi
sunan formiil olarak
belirlenmistir.
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dessert) using
response surface
methodology
Low-sugar egg- | 2023 Tatlandirici ve FOS | %50 seker azaltimi
based dessert (sweet kombinasyonlariyla | ve %25  diisiik
egg yolk drops): suruptaki seker | kalorili tatlandiric1 +
Characterization, diizeyini diisiirmek. | %25 FOS igeren
consumer acceptance versiyon, genel
and driver of liking begeni skorunda en
ist swrayr  almis;
tatlilik-dogallik
dengesi ve agizda
kalicilik
parametrelerinde
olumlu geri bildirim
saglamstir.
Gastronomi 2024 Vegan-vejetaryen | Duyusal
Calismalarinda ve aym zamanda | degerlendirme
Alternatif Recete laktozsuz bir panna | sonuglarina gore,
Gelistirme: Vegan, cotta recetesini | kontrol {irlinle ayni
Vejetaryen ve inovatif bir | genel izlenime sahip
Laktozsuz Panna yaklagim ve en ¢ok begenilen
Cotta gergevesinde irlin, yulaf siiti
olusturmaktir. kullanilarak
hazirlanan vegan
panna cotta oldugu
belirtilmistir.
A new dietary low- | 2024 Diisik yaghh  bir | Mumlu misir
fat custard muhallebi nigastasi-ksilitol
formulation made by gelistirmek. bazli formiil, reolojik
waxy corn starch and viskozite  profilini
xylitol: Rheological, korurken, in vitro
sensory and in vitro sindirim hizini
digestibility artirmig  ve  panel
investigation testlerinde  kremsi
agiz  hissiyle st
siralarda yer almistir.
Development of a | 2024 Yeni bir muhallebi | Yiiksek hidrostatik

State-of-Art Custard
Formulation:

formiilasyonu
gelistirmek ve

basingla islenmis
nisasta-ksilitol
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Investigating the reolojik, duyusal, | karisiminin hem
Rheological, fizikokimyasal reolojik  stabiliteyi
Physicochemical, ozelliklerini hem de in vitro
Sensory, and In- incelemek. sindirilebilirligi
Vitro  Digestibility tyilestirdigi ve
Properties panelistlerin  kremsi
agiz hissi ile tat
kabuliinii olumlu
buldugu
saptanmigtir.
Effect of avocado | 2024 Avokado piiresinin | Avokado plresi
pulp puree on the Tay tarz1 | ilavesi, nem igerigini
quality of Thai-style mubhallebiye ve pigmis Uriindeki
custard cake etkilerini yumusaklig1
incelemek. artirirken, rengi
hafifce koyulastirmis
ancak duyusal
kaliteyi ozellikle
yagsiz kivam algisini
olumlu yonde
etkilemistir.
Use of oriental | 2024 Dogu ladini | Ladin recinesi
spruce gum (Picea re¢inesinin katkisi, gluten
orientalis (L.) Link) glutensiz tathilarda | icermeyen  tatlinin
in gluten-free milk- kullanilabilirligini | yapisal biitlinligiini
based dessert degerlendirmek. giiclendirerek
dayanikliligmmi =~ ve
agizda  dagilimim
tyilestirmis;
panelistler reginesiz
formiilasyona kiyasla
daha piiriizsiiz bir
doku algist rapor
etmistir.
Formulation and | 2024 Yutma giicligii | Serum protein
characterisation  of ceken yaslilar icin | konsantrasyonunun
protein-rich custard- protein  ac¢isindan | %2’ye  ¢ikarilmasi,
like soft food zengin  muhallebi | jel yapisini
intended for the gelistirmek. gliclendirerek
elderly with homojen bir kati-s1v1
gecisi saglarken,

24




swallowing yutma gilivenligi ve
difficulties lezzet kabuliinii de
olumlu yonde
etkilemistir.
Sensory Evaluation | 2024 Hayvansal siit ve | On denemeler
of Similarities bitki siitii | sonrasi secilen
Between  Animal- alternatiflerini hindistancevizi  ve
Based Milk and Nut- duyusal olarak | badem stitii
based Milk degerlendirmek. orneklerinde,
Alternatives Used in panelistler hayvansal
the Mubhallebi siit  mubhallebisine
(Turkish Dairy yakin kaygan ama
Dessert) doyurucu bir agiz
hissi bildirmistir.
Evaluation of | 2024 Cesitli bitki siitleri | Yulaf siti  (%1,5
rheological, textural, kullanarak  vegan | yag) bazli versiyon,
and sensory piring  pudingleri | en dengeli viskozite
characteristics of formiile etmek. ve doku ozelliklerini

optimized vegan rice
puddings  prepared
by various plant-
based milks

sunarken,
panelistlerce kaygan
ama doyurucu agiz
hissiyle yiiksek
begeni almustir.
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UCUNCU BOLUM
3.MATERYAL VE YONTEM

Calismanin bu kisminda; arastirmada yer alan materyal ve yontemler, 6rneklem
se¢imi, arastirmanin veri toplama siireci, regetelerin olusturulmasi, bitkisel siit
alternatiflerinin ve muhallebilerin {iretimi, kimyasal, fiziksel ve duyusal analizler ile
satin alma niyetinin degerlendirilmesine iligskin ayrintili bilgiler sunulmustur.

3.1. MATERYAL

Bu calismada, badem ve yulaf siitii elde edilip, bu siitlerden muhallebiler
hazirlanmis ve elde edilen muhallebilere limon lifi eklenerek zenginlestirilmistir. inek
siitiinden yapilan ve kontrol 6rnegi olarak degerlendirilen muhallebi, inek siitii ile
yapilmis ve limon lifi ilave edilmis muhallebi, ticari markadan alinmamis mutfak
ortaminda elde edilmis yulaf siitiinden yapilmis muhallebi, yulaf'siitii ile yapilip limon
lifi ilave edilmis muhallebi, ticari markadan alinmamis mutfak ortaminda elde edilmis
badem siitlinden yapilmis muhallebi, badem siitiinden yapilmis ve limon lifi ilave
edilmis muhallebi olmak iizere 6 adet muhallebi tiretilmistir.

Kontrol 6rneginde, inek siitii, seker, misir nigastast ve karragenan kullanilmig
olup farkli 6rneklerde yulaf siitii, badem siitii ve limon lifi kullanilmistir. Yulaf siitii ve
badem siitii elde etmek i¢inde yulaf, badem unu ve su kullanilmistir. Yapilan
calismada kullanilan yulaf siitii i¢in; yulafi suda bekletme, blend etme ve filtreleme
gibi islemlerden gecirilirken badem siitii i¢in blend etme ve filtrasyon islemlerine tabi
tutulmustur. Muhallebilerin iiretiminde kullanilan inek siitii, seker, misir nisastas1 ve
yulaf yerel marketlerden temin edilirken badem unu Dogalinya, karragenan Katki
Diinyasi1 ve limon lifi Plentia Superfoodstan markasindan satin alinmistir.

3.2. YONTEM

Bu boéliim arastirma kapsaminda iiretilen vegan ve limon lifi ilaveli muhallebi
cesitlerinin elde edilmesi, muhallebi formiilasyonu, kimyasal, fiziksel ve duyusal
analiz yontemleri; arastirma modeli ve hipotezleri, 6rneklem 6zellikleri; veri toplama
stireci ile verilerin analizine iliskin bilgiler sunulmustur:

e MI: inek siitii temelli muhallebi (kontrol grubu)
e M2: inek siitii temelli muhallebi + limon lifi

e Ma3: Yulaf siitii temelli muhallebi

e M4: Yulaf siitii temelli muhallebi + limon lifi

e MS5: Badem sutii temelli muhallebi
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e M6: Badem siitii temelli muhallebi + limon

3.2.1. Yulaf Siitiiniin Elde Edilmesi

Yulaf siitli, Deswall ve arkadaglarinin (2014) calismasindaki formiilasyon esas
alarak formiile edilip Uretilmistir. Yulaf siitii iiretiminde kullanilan yulaflar Eti
markasindan temin edilmistir. Hazirlik asamasinda yulafla, 1:5 olacak sekilde su
ekleyerek 24 saat boyunca oda sicakliginda bekletilmistir. Elde edilen siispansiyon,
Arzum marka 1000 W’lik blender ile 5 dakika siireyle homojenize edilmis; ardindan
bone (tiilbent) filtreleme yontemiyle kati partikiillerden ayristirilmistir. Uygulanan
islemler Sekil 1° de verilmistir.
Sekil 1: Yulaf Siitii Uretim Asamalar1

3.2.2. Badem Siitiiniin Elde Edilmesi

Badem siitli, Hasan’in (2012) calismasindaki formiilasyon, formiile edilerek
iretilmistir. Badem siitii iiretiminde kullanilan badem unlar1 Dogalinya markasindan
temin edilmistir. Hazirlik agsamasinda badem ununa, 1:3 olacak sekilde su ekleyerek
siispansiyon olusturulmus, elde edilen siispansiyon Arzum marka 1000 W’lik blender
ile 3 dakika siireyle homojenize edilmis; ardindan bone (tiilbent) filtreleme yontemiyle
kat1 partikiillerden ayristiritlmistir. Uygulanan iglemler Sekil 2’ de verilmistir.

Sekil 2: Badem Siitii Uretim Asamalari

3.2.3. Muhallebi Uretimi

Muhallebi iiretiminde dncelikle segilen siit {iriinli uygun oranlarda bir tencereye
aktarilmistir. Ardindan, formiilasyonun tat ve kivamini saglamak iizere sofra sekeri
dahil edildikten sonra karistm homojen bir kivam alana dek orta hizda karigtirma
1slemi uygulanmistir. Daha sonra, nisasta ve karragenan katkilar1 6l¢iilii olarak sisteme

dahil edilip siirekli karistirma esliginde yavas yavas siispansiyon olusturulmustur.
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Hazirlanan karisim, benmari yontemi kullanilarak ve siirekli karistirma esliginde

yaklagik 15 dakika siireyle pisirilmistir. Pigirme tamamlandiktan sonra muhallebi, oda

sicakligina gelene kadar 6n sogutma islemine tabi tutulmus (yaklasik 20 dakika) ve

nihai kivaminin sabitlenmesi amaciyla +4 °C’de depolanmuistir. Limon lifi ilave edilen

formiilasyonlarda ise lif, nisasta ve karragenan ile birlikte ilave edilmistir. Uygulanan

islemler Sekil 3’ de verilmistir. Muhallebiye konulan iiriinlerin miktar1 ise Tablo 2’ de

verilmistir.

Sekil 3: Muhallebi Uretim Asamalar1

Tablo 2: Muhallebi Formiilasyonlari

Ornekler | Siit Siit Seker | Seker | Nisasta(g) | Karragenan | Muhallebi | Limon lifi
Cesidi | (ml) | Tipi | (g) (€] (%) (%)

M1 Inek 100 | Siikroz | 6.5 4.5 0.3 100 0
Siiti

M2 Inek 100 | Siikroz | 6.5 4.5 0.3 99 1
Siiti

M3 Yulaf | 100 | Stikroz | 6.5 4.5 0.3 100 0
Siiti

M4 Yulaf | 100 | Stikroz | 6.5 4.5 0.3 99 1
Siiti

M5 Badem | 100 | Siikroz | 6.5 4.5 0.3 100 0
Siiti

M6 Badem | 100 | Siikroz | 6.5 4.5 0.3 99 1
Siitii

Mubhallebilerin fotograflari, bir akilli telefon (iphone 11, ABD) kullanilarak

cekilmistir. Elde edilen muhallebilerin gorselleri Sekil 4’ te verilmistir.
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Sekil 4: Elde Edilen Muhallebilerin Nihai Gortintiileri

3.3. UYGULANAN ANALIZLER

Bu boliim arastirma kapsaminda tiretilen ¢esitli muhallebilerin kimyasal, fiziksel
ve duyusal analizini icermektedir.
3.3.1. Kimyasal Analizler

Mubhallebi 6rneklerinde kimyasal analizlerden pH renk analizi yapilmaistir.
3.3.1.1. PH Analizi

Mubhallebilerin pH diizeyi, Isolab El Tipi pH metre ile direkt daldirma yontemi
kullanilarak 6l¢iilmiistiir.
3.3.2. Fiziksel Analizler

Mubhallebi 6rneklerinde fiziksel analizlerden reoloji, tekstiir, renk ve sinerezis
analizi yapilmistir. Tekstiir analizinde sertlik (hardness), elastikiyet (springiness), i¢
yapigma (cohesiveness), sakizimsilik (gumminess) ve ¢ignenebilirlik (chewiness gibi
kalite 6zelliklerine bakilmistir. Renk analizinde L*, a* ve b* degerleri incelenmistir.
3.3.2.1. Reoloji Analizi

Reolojik analizde reolojik karakterizasyon i¢in, sicaklik ve gerilimi kontrol eden
Peltier 1sitma diizenekli bir reometre (MCR 302; Anton Paar, Avusturya)
kullanilmistir. Paralel plakalar arasindaki mesafe 0,5 mm olacak sekilde PP50 prob
yerlestirilmis ve Ol¢limler 25 °C’de gergeklestirilmistir. Dinamik reolojik testler

paralel plaka diizenegiyle yapilmistir.
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Oncelikle, dogrusal viskoelastik bélgeyi (LVR) belirlemek amaciyla %0,1
deformasyon degerinde genlik siipirme (amplitude sweep) testi uygulanmistir.
Ardindan, 0,1-10 Hz frekans diizeyinde ve 0,1-64 rad/s agisal hiz aralifinda frekans
siipiirme (frequency sweep) testi yapilmistir. Elde edilen agisal hiz degerleri, depolama
modiili (G') ve kayip modiilii (G”) hesaplamalarinda kullanilmistir. Dinamik reolojik
parametreler, gii¢c kanunu (power law) modeli ve lineer olmayan regresyon yontemi
ile belirlenmistir (Yoo ve Rao, 1996: 458):

G'=K'(w)"n' (1)

G":K"(O))/\n” (2)

Burada G' ve G” depolama ve kayip modiillerini, ® agisal hizi (s'), K’ ve K”
kivam katsayilarini, n’ ve n” ise akis davranis indekslerini temsil etmektedir.

Mubhallebi numunelerinin reolojik 6zelliklerindeki akis davranisi, 0-100 kayma
hiz1 (s—1) araliginda incelenmistir. Kayma hizina bagl kayma gerilimi ve goriiniir
viskozite degerleri 6l¢iilmiistiir. Akis davranisini ve reolojik 6zelliklerini hesaplamak
icin kuvvet yasast modeli ve dogrusal olmayan regresyon kullanilmustir.
3.3.2.2. Tekstiir Analizi

Tekstiir profil analizleri, 20 °C’de, Stable Micro Systems Co., Ltd. (Surrey,
Birlesik Krallik) iiretimi TA-XT Plus Tekstiir Analizorii ve P/36 R silindirik prob
kullanilarak yapilmistir. Test kosullari ise; tetik kuvveti 5 g, 6n test hiz1 1 mm/s ve hem
test hem de sonrasi hiz 5 mm/s olacak sekilde ayarlanmistir. Yapilan tekstiir profil
analizi ile muhallebi numunelerinin; sertlik (hardness), elastikiyet (springiness), i¢
yapigsma (cohesiveness), sakizimsilik (gumminess) ve c¢ignenebilirlik (chewiness)
ozellikleri 6l¢iilmiistiir.
3.3.2.3. Renk Analizi

Renk parametreleri L*, a* ve b* degerleri bir kolorimetre (Konica Minolta CR-
400, NJ, ABD) kullanilarak o6lgiilmiistiir. Cihaz, oda sicakliginda beyaz seramik
plakada kalibre edildikten sonra parlaklik (L*), kirmizilik (a*) ve sarilik (b*) degerleri
kaydedilmistir. Her Ol¢lim iki defa alinmistir. Elde edilen L*, a* ve b* degerleri
kullanilarak toplam renk degisimi (AE) hesaplanmistir. Renk degisimi (AE) formiili
su sekildedir;

AE = J(Ly— L)% + (a}, — a*)? + (b, — b*)?
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3.3.2.4. Sinerezis Analizi

Muhallebi orneklerinin 2 ve 14 giinliik +4° de depolanmasindan sonraki
sinerezisi, Ramirez-Sucre ve Vélez-Ruiz (2014) tarafindan tanimlanan formiil
kullanilarak elde edilmistir. Sinerezis denklemi su sekildedir:

Ayrilan Serum miktar/ Orneklem Miktari 100

3.3.3. Duyusal Analiz

Duyusal analiz, Istanbul Galata Universitesi Sanat ve Sosyal Bilimler
Fakiiltesi’nde okuyan &grencilerden ve akademisyenlerden olusan 84 panelistin
katilim ile gergeklestirilmistir. Duyusal analiz kapsaminda, Peryam ve Pilgrim’in
(1957) gelistirdigi ve arastirmalarda siklikla tercih edilen dokuz dereceli hedonik dlgek
araciligiyla elde edilmistir. Degerlendirme siirecinde renk, goriiniim, aroma, lezzet,
tekstiir, agizda biraktigi his ve genel begenilirlik olmak lizere yedi temel duyusal
ozellik olgiit olarak ele alinmistir. Degerlendirmeler, 1°den (asir1 kotii) 9’a
(miikemmel) kadar uzanan hedonik 6l¢ek kullanilarak yapilmis; dl¢ek puanlamasi ise
su sekilde tanimlanmustir: 1 = asir1 kotii, 2 = ¢ok kotii, 3 = kotii, 4 = kotiiniin tsti, 5 =
orta, 6 = ortanin iistii, 7 = iyi, 8 = ¢ok iyi ve 9 = miikemmel. Ornekler, ii¢ haneli rastgele
sayilarla kodlanarak panelistlere rastgele sirada sunulmustur. Duyusal analiz formu,
Tablo 3’te yer almaktadir.
Tablo 3: Duyusal Analiz Panel Formu

DUYUSAL ANALIiZ PANEL FORMU

Bu arastirmada kontrol 6rnegi dahil 6 farkli formiilasyonlu muhallebi tiretilmistir.
Alt1 farkli muhallebi formiilasyonu i¢in yedi temel duyusal kriter (renk, goriiniis,
aroma, tat, doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik) bazinda (1-9
skalasinda) puan vermenizi rica ederiz.
(1: Son Derece Kotii; 2: Cok Katii; 3: Kotii; 4: Ortanin Alt1 ve Kétiiniin Ustii;
5: Orta; 6: Iyinin Alt1 ve Ortamin Ustii; 7: Iyi; 8: Cok Iyi; 9: Miikemmel)

Kalite Kriterleri

541 | 161 | 383 | 654 | 178 | 872

Renk
Goriiniis
Koku/Aroma
Lezzet/Tat
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Tekstiir (Yapi)
Cignenebilirlik
Agizda Biraktigi His

Genel Kabul Edilebilirlik/Genel Begeni

3.3.4. Satin Alma Niyeti

Satin alma niyeti, tiiketicinin bir {iriin veya hizmetle satis ortaminda
karsilastiginda satin alma eylemini gerceklestirme olasiligini betimleyen varsayimsal
bir kavramdir (Talih Akkaya vd., 2017: 371). Bu ¢alismada niyet degiskeni, Ajzen’in
Planli Davranis Teorisi (PDT) temelinde ele alinmaktadir. PDT, bireyin bir davranisi
olumlu algilamasi halinde o davranisi gerceklestirme olasiliginin arttigini 6ne siirer;
tiriiniin duyusal acidan begenilmesi satin alma niyetini yiikseltir ve dolayisiyla
davranigi gerceklestirme olasiligi artar (Ajzen, 1991: 182). Calismanin amaci,
panelistlerin algiladiklar1 duyusal ozelliklerin satin alma niyetine etkisini analiz
etmektir. Bu dogrultuda, panelistler her muhallebi formiilasyonunu tattiktan sonra
duyusal 6zellikleri iceren 9 noktali hedonik 6l¢egi doldurmus ve hemen ardindan ayni1
formda yer alan “satin alma niyeti” maddesini isaretleyerek degerlendirmelerini
tamamlamistir.

Bu calismada satin alma niyeti, La Croix ve digerlerinin (2015:1414)
arastirmalarinda kullandiklari, u¢ degerleri “kesinlikle satin almam” ile “kesinlikle
satin alinnm” arasinda derecelendirilen bes kademeli 6l¢ek araciligiyla olclilmiistiir.
Olgek puanlamasi su bigimdedir:

1 = Kesinlikle satin almam,

2 = Muhtemelen satin almam,

3 = Ne satin alirirm/ne almam,

4 = Muhtemelen satin alirim,

5 = Kesinlikle satin alirim. Ornekler, ii¢ haneli rastgele sayilarla kodlanarak
panelistlere rastgele sirada sunulmustur. Satin alma niyeti formu Tablo 4’ te yer

almaktadir.
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Tablo 4: Satin Alma Niyeti Tablosu

SATIN ALMA NIiYETIi FORMU

Tattiginiz muhallebi 6rneklerini satin alma durumunuzu 1-5 diizeyinde
degerlendiriniz ve uygun kutucuga ‘X’ isareti koyunuz.

ORNEK KODLARI
Ifadeler (Satin Alma)
Puan
541161383654 |178|872
Skalasi
Kesinlikle Satin Alirim 5
Muhtemelen Satin Alirim 4
Ne Satin Alirnm/Ne Satin Almam 3
Muhtemelen Satin Almam 2
Kesinlikle Satin Almam 1

3.4. ARASTIRMANIN MODELI VE HIPOTEZLER
Arastirmanin modeli, arastirmanin amacina, analiz ve sonug siirecini sistematik
hale getirmeye yardimci olmaktadir. Aragtirmanin modeli sekil 5°te yer almaktadir.

Sekil 5: Arastirmanin Modeli

1 |

Kimyasal Analiz Fiziksel Analiz Duyusal Analiz
Satin Alma Niyeti

Bu calismada, arastirma degiskenleri arasindaki baglantilar ele alinmis ve bu

kapsamda ayrintili bir literatiir incelemesi yapilmistir. Literatiirdeki ilgili degiskenler
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dikkate alinarak yapilan degerlendirmeler sonrasinda, bu degiskenleri sinamak

amaciyla hipotezler olusturulmus ve bu hipotezler Tablo 5’te sunulmustur.

Tablo 5: Arastirmanin Hipotezleri

‘Duyusal Ozellikler’ ile Tlgili Hipotezler

H1: Farkli muhallebi Orneklerinin renk parametresi ortalamalari arasinda
istatistiksel acidan anlamli bir farklilik vardir.

H2: Farkli muhallebi orneklerinin goriiniis parametresi ortalamalari arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir farklilik vardir.

H3: Farkli muhallebi o6rneklerinin aroma parametresi ortalamalari arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir farklilik vardir.

H4: Farkli muhallebi orneklerinin lezzet parametresi ortalamalari arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir farklilik vardir.

HS: Farkli muhallebi oOrneklerinin tekstlir parametresi ortalamalar1 arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir farklilik vardir.

H6: Farkli muhallebi 6rneklerinin agizda biraktigi his parametresi ortalamalari
arasinda istatistiksel agidan anlamli bir farklilik vardir.

H7: Farkli muhallebi 6rneklerinin genel kabul edilebilirlik parametresi ortalamalari
arasinda istatistiksel agidan anlamli bir farklilik vardir.

‘Satin Alma Niyeti’ Ile Tlgili Hipotezler

H8: M1 (Kontrol) muhallebi 6rneginin duyusal 6zellikleri tiiketicilerin satin alma
niyeti lizerinde istatiksel olarak anlamli bir etkiye sahiptir.

H9: M2 mubhallebi 6rneginin duyusal 6zellikleri tiiketicilerin satin alma niyeti
iizerinde istatiksel olarak anlamli bir etkiye sahiptir.

H10: M3 mubhallebi 6rneginin duyusal 6zellikleri tiiketicilerin satin alma niyeti
iizerinde istatiksel olarak anlamli bir etkiye sahiptir.

H11: M4 muhallebi 6rneginin duyusal 6zellikleri tiiketicilerin satin alma niyeti
iizerinde istatiksel olarak anlamli bir etkiye sahiptir.

H12: M5 mubhallebi 6rneginin duyusal 6zellikleri tiiketicilerin satin alma niyeti
iizerinde istatiksel olarak anlamli bir etkiye sahiptir.

H13: M6 muhallebi 6rneginin duyusal 6zellikleri tiiketicilerin satin alma niyeti
iizerinde istatiksel olarak anlamli bir etkiye sahiptir.

3.5. ARASTIRMANIN ORNEKLEMI

Bu calismada 6rneklem biiyiikliigii, Altug Onogur ve Elmaci (2019) tarafindan
hazirlanan “Duyusal Degerlendirmede Kullanilan Panelist ve Ornek Sayisi ile Veri
Analizleri” tablosu esas alinarak belirlenmistir. S6z konusu kaynaga gore egitilmis 3—
8 veya egitilmemis> 80 panelist; hedonik test i¢in ise egitilmis 825 ya da
egitilmemis> 80 panelist tavsiye edilmektedir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Ote
yandan, kontrollii deneysel calismalarda genellikle 15 denekle yiiriitiimler

yapilabildigi, denek teminindeki giicliikler nedeniyle bazen bu saymin 15’in altina
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diistiigii; ancak birgok yazarin istatistiksel analizlerin gegerliligi agisindan en az 30
denegin ideal orneklem biiyiikliigii olarak kabul edildigini bildirdigi de ifade
edilmektedir (Ozen ve Giil, 2008: 395). Bu bilgiler cercevesinde, duyusal analizlerin
gilivenilirligini artirmak amaciyla panel biiyiikliigiiniin en az 30 denek diizeyinde
planlanmas1 uygun bulunmustur.

Bu calismada duyusal analiz panelinde 84 kisiye ulasilarak duyusal analiz
yapilmistir. Kolayda &rneklem metodu uygulanan bu calismada &rneklem, Istanbul
Galata Universitesi Sanat ve Sosyal Bilimler Fakiiltesi’nde okuyan dgrencilerden ve
akademisyenlerden olusan 84 panelistten olugsmaktadir.

3.6. VERILERIN TOPLANMASI VE ANALIZI

Calismanin verileri, 27 Subat 2025 tarihinde Istanbul Galata Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii uygulama mutfaginda yapilan duyusal analiz
paneliyle toplanmustir.

Duyusal analiz paneli kapsaminda panelistlere uygulanan form {i¢ ayr1 béliimden
meydana gelmektedir. Ik béliimde katilan bireylerin cinsiyet, yas, meslek ve aylik
gelir gibi sorular sorularak demografik 6zelliklerini belirlemek amaglanmistir. Ayrica
panelistlere vejetaryen/vegan beslenme modellerini benimseyip benimsemediklerini
analiz etmek i¢in beslenme aliskanliklari ile ilgili sorular da sorulmustur.

Duyusal analiz panel formunun ilk boliimiinde 6 adet farkli formiilasyonlu
mubhallebiler; renk, goriiniis, aroma, lezzet, tekstiir, agizda dagilma ve genel kabul
edilebilirlik olmak iizere duyusal nitelikler agisindan incelenmistir. Degerlendirmeler,
1 (asir1 kotii) ile 9 (miikkemmel) arasindaki hedonik 6l¢ek kullanilarak yapilmis olup;
puanlamalar su sekilde tanimlanmistir: 9 = miikemmel, 8 = ¢ok 1yi, 7 = iy1, 6 = ortanin
istii, 5 = orta, 4 = ortanin alt1, 3 = kotii, 2 = ¢ok kotii ve 1 = asir1 kotii. Elde edilen
verilerin analizi SPPS 22.0 ile degerlendirilmistir. Grup ortalamalar1 arasindaki farklar,
ANOVA ve Tukey-Kramer HSD karsilastirma testi kullanilarak (p<0,05)
belirlenmistir. Gli¢ kanunu model parametreleri ise STATISTICA (StatSoft Inc., Tulsa,
United Kingdom) yazilimi ile lineer olmayan regresyon analizi kullanilarak tespit
edilmistir.

Panelistlere, iigiincii bollimde muhallebiye iligskin satin alma niyetlerini 6lgmek
tizere 1’den 5°e kadar uzanan bir 6l¢ek sunulmustur (1 = Kesinlikle satin almam; 2 =
Muhtemelen satin almam; 3 = Kararsizim; 4 = Muhtemelen satin alirim; 5 = Kesinlikle

satin alirim). Veri degerlendirme siirecinde JMP7 IN7.0.0 ve SPSS 22.0 istatistik paket
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programlarindan yararlanilmistir. Analiz slirecinde Oncelikle betimleyici istatistikler
(ylzde dagilimlart ve frekans analizleri) ile panelistlerin genel egilimleri ortaya
konulmus; Ardindan, duyusal niteliklerin satin alma niyetine olan etkisini ortaya
koymak i¢in ¢oklu regresyon analizi uygulanmistir. Bu yaklagim sayesinde, muhallebi
orneklerinin duyusal 6zellikleri ile tiikketici satin alma davranis1 arasindaki iliskiler

nicel olarak saptanmustir.
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DORDUNCU BOLUM

4. ARASTIRMA BULGULARI

Bu boliimde, ¢alismada incelenen muhallebilerin kimyasal, fiziksel ve duyusal
Ozelliklerine iliskin elde edilen bulgular sistematik olarak sunulmaktadir. Ayrica,
degerlendirmeye katilan panelistlerin demografik o6zellikleri detaylandirilarak,
katilimcr profiline iliskin bilgiler paylasiimaktadir. Son olarak, panelistlerin
muhallebilerle ilgili satin alma niyetlerine yoOnelik analiz sonuglarma yer
verilmektedir. Bu ¢er¢evede, iiriinlerin 6zellikleri ile tiiketici tercihleri arasindaki olasi
iligkiler de tartisilmaktadir.
4.1. Arastirmaya Katilan Panelistlerin Demografik Bilgileri

Bu arastirmada duyusal analiz uygulamasina katilan toplam 84 panelistin
demografik 6zellikleri ayrintili olarak incelenmistir. Katilimcilarin cinsiyet dagilimi
degerlendirildiginde, %64,3’tiniin (54 kisi) erkek, %35,7’sinin (30 kisi) ise kadin
oldugu belirlenmistir. Yas gruplari bazinda incelendiginde, katilimcilarin biiyiik
cogunlugunun geng yetiskinlerden olustugu goriilmektedir. Panelistlerin %66,7’s1 (56
kisi) 18-25 yas araliginda yer alirken, %20,2°si (17 kisi) 26-34 yas grubunda, %7,1’1
(6 kisi) 35-44 yas grubunda, %4,8°1 (4 kisi) 45-54 yas grubunda ve %1,2’s1 (1 kisi) ise
55 yas ve lizerindedir. Egitim diizeyleri incelendiginde, katilimcilarin %44,0’1min (37
kisi) onlisans, %32,1’inin (27 kisi) lisans, %17,9’unun (15 kisi) yiiksek lisans ve
%6,0’min (5 kisi) doktora mezunu oldugu saptanmistir. Meslek agisindan
degerlendirildiginde ise panelistlerin %81,0’1 (68 kisi) dgrenci, %19,0°1 (16 kisi) ise
akademisyenlerden olusmaktadir. Katilimcilarin gelir diizeyleri incelendiginde,
%356,0’1m1n (47 kisi) 0-20.000 TL, %6,0’mnn (5 kisi) 20.001-40.000 TL, %9,5’inin (8
kisi) 40.001-60.000 TL, %19,0’1mun (16 kisi) 60.001-80.000 TL ve %9,5’inin (8 kisi)
ise 80.001 TL ve tizeri gelir araliginda yer aldigi goriilmiistiir. Aragtirmanin
demografik 6zellikleri ile ilgili bulgular Tablo 6’da yer almaktadir.
Tablo 6: Panelistlerin Demografik Ozellikleri ile Ilgili Arastirma Bulgulart

Demografik Ozellikler Say1 (n) Yiizde (%)
Cinsiyet Erkek 54 64,3
Kadin 30 35,7
Toplam 84 100
Yas 18-25 56 66,7
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26-34 17 20,2
35-44 6 7,1
45-54 4 4,8
55 ve lizeri 1 1,2
Toplam 84 100
Egitim Onlisans 37 44,0
Lisans 27 32,1
Yiksek Lisans 15 17,9
Doktora 5 6,0
Toplam 84 100
Meslek Akademisyen 16 19,0
Ogrenci 68 81,0
Toplam 84 100
Gelir 0-20.000 47 56,0
20.001-40.000 5 6,0
40.001-60.000 8 9,5
60.001-80.000 16 19,0
80.001 ve tizeri 8 9,5
Toplam 84 100

Bu arastirmaya katilan panelistlerin muhallebi tiiketimiyle iligkili beslenme
aliskanliklarina yonelik bulgular Tablo 7°de 6zetlenmistir. Katilimcilarin %72,6°s1 (61
kisi) vegan veya vejetaryen iiriinleri tiikettiklerini belirtirken, %27,4’{ (23 kisi) ise bu
tiir drlinleri tiikketmedigini ifade etmistir. Bitkisel alternatif igeren iiriinlerin tercihi
acisindan degerlendirildiginde, panelistlerin %46,4’1i (39 kisi) bu {iriinleri tercih
ettigini, %53,6’s1 (45 kisi) ise tercih etmedigini bildirmistir. Ayrica, katilimcilarin
yalmizca %10,7°si (9 kisi) belirli bir beslenme modelini takip ettigini belirtmis,

%389,3°1 (75 kisi) ise herhangi bir beslenme modeli uygulamadigini ifade etmistir.
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Tablo 7: Panelistlerin Beslenme Aliskanliklarina Ait Arastirma Bulgulari

Sayi (n) Yiizde (%)

Vegan/Vejetaryen Uriin Evet 61 72,6
Tiiketimi

Hayir 23 274

Toplam 84 100
Bitkisel Sut Alternatifleri Evet 39 53,6
Tercihi

Hayir 45 46,4

Toplam 84 100
Belirli Bir Beslenme Modeli Evet 9 10,7
Uygulama

Hayir 75 89,3

Toplam 84 100

4.2. Muhallebilerin Kimyasal ve Fiziksel Analiz Sonuclar:

Bu boliimde muhallebilerin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerine verilere

iligkin bulgulara yer verilmektedir.

4.2.1. pH Analiz Bulgulan

Muhallebi 6rneklerinin pH degerleri incelendiginde 6,56 ile 5,85 degerleri
arasinda oldugu goriilmektedir. pH orani en yiiksek kontrol 6rneginde iken, en diistik
pH degeri yulaf siitii ile yapilmis ve lif ilave edilmis muhallebi 6rnegine aittir. Farkl
muhallebi Orneklerinin pH degeri kontrole kiyasla dnemli diizeyde (p < 0,05)

azalmistir. Muhallebi 6rneklerinin pH degerleri sirastyla M4 <M6 <M5<M3<M2<M1

seklindedir.

Tablo 8: Muhallebi Orneklerinin pH Degerleri

\ pH (Ortalama + Std. Sapma)

M1
M2
M3
M4
M5
M6

6,56 = 0,012
6,43 +0,03°
6,30 = 0,01¢
5,85+ 0,03¢
6,09 + 0,034
5,96 +0,01¢

* Ayni stitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli
Sfark bulunmaktadwr (p<0.05). IM1: Kontrol; M2: Inek siitii+ Lif M3: Yulaf siitii M4: yulaf

sutii+lif M5: badem siitii M6: badem siitii+Iif muhallebi
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Sekil 6: Muhallebi Orneklerinin pH Degerleri
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4.2.2. Reoloji Analizi Bulgular

Sekil 7°de muhallebi 6rneklerinin akis davranis egrileri verilmisti. Shear rate,
kesme hizi, shear stress kavrami ise kayma gerilimi anlamina gelmektedir.
Grafiklerden de anlagilacagi lizere artan kesme hizina karsi Orneklerin kayma
geriliminde azalma meydana gelmistir.

Mubhallebi 6rneklerinin reolojik analizinde Gili¢ Yasas1 (Power Law) modeli
kullanilarak 6rneklere ait kivam katsayis1 K ve n degerleri hesaplanmistir. Tablo 9° da
bu degerler yer almaktadir. K degeri 102,98 Pa.s’den 663,92 Pa.s" degerleri arasinda
degisirken n degeri, 0,03-0,128 degerleri arasinda farklilik gostermistir.

Tablo 9: Akis Davranis Degerleri

Ornek K(Pa.s") n R?
M1 107,98+2,59¢ 0,12+0,015 0,930,007
M2 287,0036=+ 5,99 0,03+0,00 0,300,07
M3 663,92+ 251,51% 0,080,01 0,630,007
M4 509,4675+47,098 0,0440,038 0,092+0,26
M5 102,9762+ 1,132° 0,128+0,01 0.98+0,03
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Kayma Gerilimi (Pa)

be
M6 229,32+ 28,82 0,11£0,005¢ 0,83+0,02*

*Aymi siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05). IM1: Kontrol; M2: Inek siitii+ Lif M3: Yulaf siitii
M4: yulaf siitii+lif M5: badem siitii M6: badem stitii+[if muhallebi

Sekil 7: Muhallebilerin Sabit Kayma Reolojik Egrisi

800 o
® o o ® oo
@
700 & * * ¢ 9 $ o
© : ® 0 44 ©o o0
600 . ¢ o 0 @ 5 s B
>0 - o M4
. *M3
400 A A
A = = XK M1
A A A A A 4 A A
300 A , A % A M2
a M5
A A,
200 . — - . . - - — . - - . . s - - - - M6
Ja 2
100 A
0
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Kesme Hiuzi (s )

Sekil 8’de, muhallebi G' ve G" degerleri gosterilmistir. G' degeri, muhallebideki
katims1 (elastik) yapiyr temsil ederken G" degeri, muhallebideki viskoz(akiskan)
yapiy1 temsil etmektedir. Tiim Orneklerde frekans artis1 ile birlikte G ' ve G"
degerlerinde artis goriilmektedir; bununla birlikte G'nin G" 'den her frekansta daha
yiiksek olmasi, Orneklerin hakimiyetli olarak elastik karakter sergiledigine isaret
etmektedir. Ozellikle M3 ve M4 6rneklerinde G' ve G" degerleri diger drneklere gore
daha yiiksektir. Kontrol (M1) ve M5 6rneklerinde, G' ve G" degerleri diger orneklere
gore daha diigiiktiir.

Genel olarak lif katkili formiilasyonlar (M2, M4, M6), lifsiz formiilasyonlara
gore (M1, M3, M5) gore hem depolama hem de kayip modiil katsayilarinda artis
gosterilmistir. Ayrica; farkli bitkisel siit tiplerinin kullanimi, yiiksek elastik ve
viskoelastik modiil degerlerine neden olmustur. Bu sonuglar, lifin yani siit tipinin de
muhallebinin mekanik ve yapisal 6zellikleri iizerinde dagildigin1 rol oynadigim

gostermektedir.
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Tablo 10’da mubhallebilerin viskoelastik 6zellik degerleri yer almaktadir
Ornekler arasindaki farkliliklari belirlemek amaciyla Tukey testi (p < 0,05)
uygulanmistir. Buna gore:

Calismada en yiiksek K’ degeri, M3 (yulaf siitlii muhallebi) 6rneginde saptanmis
(5505,44 + 51,59 Pa-s”); bunu M4 6rnegi (yulaf siitlii, limon lifi ilaveli muhallebi)
izlemigtir (5194,17 £ 343,93 Pa-s”). K' degerleri sirasiyla M1<M5<M2<M6<M4<M3
seklindedir. Kontrol 6rnegine (M1) gére M2, M3, M4, M6 orneklerinin K' degerleri
istatiksel olarak farklilagtig1 goriilmektedir (p < 0,05).

N' degerleri, 0,0705 ile 0,1051 arasinda degismektedir. N' degerleri sirasiyla,
M3<M1<M4<M6=M5<M2 seklindedir.

Kaydedilen K" degerleri, 50,5930 ile 639,5533 Pa.s" arasinda degismektedir.
Kontrol 6rnegine (M1) goére M2, M3, M4, M6 6rneklerinin K" degerleri istatiksel
olarak farklilastig1 goriilmektedir (p < 0,05).

Kaydedilen n" degerleri, 0,062115 ile 0,2168 arasinda degismektedir. N"
degerleri sirasiyla M1<M<M3<M4<M6<M5 seklindedir.

Tiim 6rneklerde R*nin 0,96—0,99 arasinda oldugu goriilmektedir.

Tablo 10: Muhallebilerin Dinamik Reolojik Ozellikleri

Ornek K'(Pa.s") n' R? K"(Pa.s") n" R?
M1 394,65+18,51°¢ 0,08+0,001 0,99+0 51,3341,33¢ 0,0621+0,003 | 0,78+0,07
M2 831,61+ 9,76 0,11+0,003 0,97+0,02 |133,87+21,350°¢ 0,077+0,0487 | 0,38+0,24
M3 5505,44+ 51,591* 0,07+0,004 0,99+0 536,64+30,07° 0,12+0,0006 | 0,970,014
M4 5194,17+343,932 0,09+0,003 0,99+0 639,55+23,80% 0,16+0,002 0,96+0
M5 493,23+ 49,61° 0,099+0,0006 0,99+0 50,59+3,434 0,22+0,005 | 0,99+0,008
Mo 1278,08+ 50,368° 0,099+0,00064 0,99+0 198,32410,349° | 0,1940,00085 0,990
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*Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05). IM1: Kontrol; M2: Inek siitii+ Lif M3: Yulaf stitii
M4: yulaf siitii+1lif M5: badem siitii M6. badem siitii+lif muhallebi
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4.2.3. Tekstiir Analiz Bulgular:

Muhallebilerin tekstiir analizi sonuglar1 Tablo 11°de yer almaktadir. Buna gore,
muhallebilerin sertlik (hardness) parametresinin 58,67 g degeri ile 342,59 g arasinda
degisiklik gosterdigi goriilmektedir. Sertlik parametresinin  degerleri sirasiyla
MS5<M1<M6<M2<M4<M3 seklindedir. En yiiksek degere sahip olan muhallebi, yulaf
stit ile yapilan muhallebi iken en diisiik degere sahip muhallebi badem siitii ile yapilan
muhallebidir. Ornekler arasindaki farkliliklar: belirlemek amaciyla Tukey testi (p <
0,05) uygulanmistir. Kontrol 6rnegi ve M3’ilin sertlik degeri anlamli farklilik
gosterirken (p < 0,05) kontrol 6rnegi ile diger muhallebi 6rneklerinin sertlik degeriyle
arasinda anlamli bir farklilik olmadig1 goriilmektedir (p >0,05).

Elastikiyet (springiness) parametresinin degeri 0.75 ile 1.21 arasinda degisiklik
gosterdigi  goriilmektedir.  Elastikiyet  parametresinin = degerleri  sirasiyla
M4<M5<M6<M1<M3<M2 seklindedir. En yiiksek degere sahip olan muhallebi, inek
stit ile yapilip limon lifi ilave edilen muhallebi iken en diisiik degere sahip muhallebi
yulaf siitii ile yapilip limon lifi ilave edilen muhallebidir. Ornekler arasindaki

farkliliklar1 belirlemek amaciyla Tukey testi (p < 0,05) uygulanmistir. Kontrol 6rnegi
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ve diger muhallebi 6rneklerinin elastikiyet degeriyle arasinda anlamli bir farklilik
olmadig1 goriilmektedir(p>0,05).

Muhallebilerin i¢ yapiskanlik (cohesiveness) parametresinin 0,69 degeri ile 0,85
arasinda degisiklik gosterdigi goriilmektedir. I¢ yapiskanlik parametresinin degerleri
sirastyla M5<M4<M6<M1<M3<M2 seklindedir. En yiiksek degere sahip olan
muhallebi, inek siitii ile yapilip limon lifi ilave edilen muhallebi iken en diisiik degere
sahip muhallebi badem siitii ile yapilan muhallebidir. Ornekler arasindaki farkliliklar1
belirlemek amaciyla Tukey testi (p < 0,05) uygulanmistir. Kontrol 6rnegi M2,M3, M4
ve M5’in i¢ yapiskanlik degeri anlamli farklilik gosterirken (p < 0,05) kontrol 6rnegi
ile diger M6 6rneginin i¢ yapigskanlik degeriyle arasinda anlamli bir farklilik olmadig:
goriilmektedir (p> 0,05).

Mubhallebilerin sakizimsilik (gumminess) parametresinin 40,14 degeri ile 291,05
arasinda degisiklik gosterdigi goriilmektedir. Sakizimsilik parametresinin degerleri
sirastyla M5S<M1<M6<M4<M2<M3 seklindedir. En yiiksek degere sahip olan
mubhallebi yulaf siitii ile yapilan muhallebi iken en diisiik degere sahip muhallebi
badem siitii ile yapilan muhallebidir. Ornekler arasindaki farkliliklart belirlemek
amaciyla Tukey testi (p < 0,05) uygulanmistir. Kontrol 6rnegi ve M3’iin sakizimsilik
degeri anlamli farklihik gosterirken (p < 0,05) kontrol 6rnegi ile diger muhallebi
orneklerinin sakizzmsilik degeriyle arasinda anlamli bir farklilik olmadig:
goriilmektedir (p> 0,05).

Muhallebilerin ¢ignenebilirlik (chewiness) parametresinin 32,79 degeri ile
303,32 arasinda degisiklik gosterdigi goriilmektedir. Cignenebilirlik parametresinin
degerleri sirasiyla M5<M1<M4<M6<M2<M3 seklindedir. En yiiksek degere sahip
olan muhallebi yulaf siitii ile yapilan muhallebi iken en diisiik degere sahip muhallebi
badem siitii ile yapilan muhallebidir. Ornekler arasindaki farkliliklar1 belirlemek
amaciyla Tukey testi (p < 0,05) uygulanmistir. Kontrol 6rnegi, M2, M3 ve M5’in
cignenebilirlik degeri anlaml farklilik (p<0.05) gosterirken kontrol 6rnegi ile diger
muhallebi 6rneklerinin ¢ignenebilirlik degeriyle arasinda anlamli bir farklilik olmadig1

goriilmektedir(p>0.05).
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Tablo 11: Muhallebilerin Tekstiir Degerleri

Sertlik Elastikiyet ¢ Yapiskanhk |Sakizimsihk Cignenebilirlik

(Hardness) (Springiness) |(Cohesiveness) |[(Gumminess) (Chewiness)
M1 [78,71+8.10° 0.894+0.03"  [0.78+0.04% 61.82+9.10° 55.44+9.69"
M2 [122.24+26.06° 1.21+0.42*  10.85+0.03" 103.82+23.39°  |121.59+35.18"
M3 PB42.59+107.31° 1.12£0.46°  |0.84+0.035*  [291.05£106.77* [303.32+84.98°
M4 [112.70£13.91° 0.75+0.17*  {0.70+0.06" 77.87£13.21° 56.99+12.32
M5 98.67+£10.38° 0.81=£0.0° 0.69+0.03* 40.48+7.32° 32.79+5.88°
M6 92.05+18.15° 0.888+0.01%  [0.77+0.04% 70.60+13.85° 62.68+12.28"

*Aym siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05). M1: Kontrol; M2: Inek siitii+ Lif M3: Yulaf siitii
M4: yulaf siitii+lif M5: badem siitii M6. badem siitii+lif muhallebi
4.2.4. Renk Analiz Bulgular:

Mubhallebilerin renk analiz sonuglar1 Tablo 12 ve Tablo 13’te gosterilmektedir.
L, a, b degerlerine iliskin grafikte Sekil 9°da yer almaktadir. Analiz sonucuna gore, L
70,69 ile 85,32 L degerleri
M3<M4<M6<M5<M2<M1 seklindedir. Kontrol 6rneginin L degeri en yiiksek iken

degerleri arasinda degismektedir. sirastyla
yulaf siitiiyle yapilan muhallebinin degeri en disiiktiir. Kontrol 6rnegi ve diger
mubhallebi Orneklerinin L degeri arasinda anlamli farklilik oldugu goriilmektedir
(p<0.05).

Muhallebilerin a degerleri 1,05 ile 3,87 arasinda degismektedir. a degerleri
sirastyla M4<M3<M6<M5<M2<M1 seklindedir. Kontrol Orneginin a degeri en
yuksek iken yulaf siitiiyle yapilip limon lifi ilave edilen muhallebinin degeri en
diistiktiir. Kontrol 6rnegi ve diger muhallebi 6rneklerinin a degeri arasinda anlamh
farklilik oldugu goriilmektedir(p<0.05).

Mubhallebilerin b degerleri 7,82 ile 14,53 arasinda degismektedir. b degerleri
stirastyla M1<M2<M3<M4<M5<M6 seklindedir. Badem siitiiyle yapilip limon lifi
ilave edilen muhallebinin b degeri en yiiksek iken kontrol Grneginin degeri en

diisiiktiir. Kontrol 6rnegi ve diger muhallebi 6rneklerinin b degeri arasinda anlamli

farklilik oldugu goriilmektedir (p<0.05).
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Tablo 12: Muhallebilerin Renk Degerleri

L * a* b*
M1(Kontrol) 85.32+0.17* 3.87+0.04 7.82+0.15"
M2 84.64 +0.18° 2.84+0.04° 10.88+0.26°
M3 70.69+0.13f 1.29+0.05¢ 11.56+0.169
M4 75.48+0.17¢ 1.05+0.03¢ 12.2940.21¢
M5 81.12+0.17¢ 1.63+0.07° 13.93+0.29"
M6 80.22+0.074 1.34+0.02¢ 14.53+0.10°

*Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05). IM1: Kontrol; M2: Inek siitii+ Lif M3: Yulaf siitii
M4: yulaf siitii+1if M5: badem siitii M6. badem stitii+lif muhallebi

Sekil 9: Muhallebilerin Renk Degerleri
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70,69

10,88 11,56 12,29 13,93 14,53
M1 M2 M3 M4 M5 M6
——RENK L* RENK a* RENK b*

Mubhallebilerin A4E degerleri, kontrol 6rnegi ile diger drnekler arasinda anlaml

bir fark olup olmadig1 agisindan istatistiksel olarak incelenmistir. Kontrol 6rnegiyle

badem ve yulaf siitiiyle yapilmis muhallebiler arasinda anlamli farklilik goriilmektedir

(p<0.05).

Yulafsiitiiyle yapilmis muhallebilerin 4E degerleri badem siitiine gore daha fazla

oldugu goriilmektedir.
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Tablo 13: Muhallebilerin AE Degerleri

AE
M1 (Kontrol) 0
M2 3,3140,13¢
M3 15.3240.11%
M4 9.44+0.13%
M5 7.75+0.30°
M6 5.9340.05¢

*Ayni stitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05). M1: Kontrol, inek siitii; M2: inek stitii+ lif, M3:
Yulaf siitii M4: yulaf siitii+lif M5: badem siitii M6. badem stitii+lif muhallebi

4.2.5. Sineresiz Analiz Bulgular:

Mubhallebi o6rneklerinin = sinerezis degerleri Tablo 14 ve Sekil 10°da
gosterilmektedir. Serum fazi ayrimi olarakta bilinen sinerezis depolama sirasinda
mubhallebinin stabilitesini gdsteren en Onemli parametrelerden biri olarak kabul
edilmektedir (Donmez vd., 2017: 902).

Higbir muhallebi 6rneginde 2. gilin serum faz ayrimi gézlenmemistir. 14. glinde
ise en fazla ayrimi %3,67 ile M5’te gozlenirken, M6 6rnegi %0,60 ile en diisiik
sinerezis degerine sahip olmustur. Kontrol (M1) ve M2 6rneklerinin 14. giin sinerezis
degerleri sirastyla %1,16 ve %1,00 olarak belirlenmis; M3 ve M4’te sinerezis yine
gbzlenmemistir. 14. giinde kontrol 6rnegi ile diger muhallebi 6rneklerinin sinerezis
degeri arasinda anlamli bir farklilik olmadigi goriilmektedir(p>0.05). Anlamli bir
farklilik goézlenmemesine karsin, lif ilavesinin inek siitii ve badem siitiiyle yapilmis
muhallebilerde sayisal degeri azalttig1 goriilmiistiir.

Tablo 14: Muhallebilerin Sinerezis Degerleri

2.GUN (%) 14.GUN(%)
M1(Kontrol) 0,0+0,0 1,16 £0,71°
M2 0,0+0,0 1,00 £0,47°
M3 0,0+0,0 0,0+0,0°
M4 0,0+0,0 0,0+0,0°
M5 0,0+0,0 3,67+ 1,89
M6 0,0+0,0 0,6 +0,0?
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*Aymi siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05). M1: Kontrol; M2: Inek siitii+ Lif M3: Yulaf stitii
M4: yulaf siitii+lif M5: badem siitii M6: badem stitii+lif muhallebi

Sekil 10: Muhallebilerin Sinerezis Degeri
Grafik Bashgi
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1
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m2.GUN m14.GUN

4.3. Arastirmaya Katilan Panelistlerin Duyusal Analiz incelemeleri
Bu bolimde, mubhallebilere iliskin duyusal analiz paneli bulgularma yer
verilmistir. Inceleme kapsaminda, panelistler tarafindan her bir muhallebi &rnegi,
1’den 9’a kadar derecelendirilen hedonik skalada degerlendirilmistir. Panelistlerin her
bir muhallebi Ornegine verdigi puanlarin ortalama ve standart sapma degerleri
hesaplanmistir. Muhallebilere ait duyusal 6zelliklerin genel analiz sonuglar1 Tablo 20’
de sunulurken, ayni bulgularin radar grafik ile gorsel temsili ise Sekil 16’da
gosterilmistir. Degerlendirilen muhallebi 6rnekleri arasinda; kontrol muhallebi 6rnegi
(383, M1), inek siitii ve limon lifi ilaveli muhallebi (161, M2), yulaf siitiinden iiretilen
mubhallebi (872, M3), yulaf siitii ve limon lifi ilaveli muhallebi (654, M4), badem
siitlinden yapilan muhallebi (178, M5) ile badem siitli ve limon lifi ilaveli muhallebi
(541, M6) bulunmaktadir. Uygulanan duyusal analiz panel formuna ise Ek 1’de yer
verilmistir.
Panelistlerin  mubhallebi  orneklerinin  duyusal 6zelliklerine yonelik

tanimlayici analiz bulgular1 asagida verilmistir.
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Tablo 15: M1 Mubhallebi Orneginin Duyusal Degerlendirme Bulgular

E
Q . i
A s % = : Z
3 ‘Q iz | T = < = g % 5
A = S | § 5 )~ £ = = 2 = |B
Duyusal Ozellikler] 3 g 2|22 & = =~ S = & |3
_ o &5 =8 = o =
= = = o= I
g © 2
£l %) £l floiflo% ] % | T | ] % | | % || % ] %
Renk 0(0,00 0100 1 |1,2|1]1,2]9]10,7| 4| 48| 13| 15,5| 32| 38,1| 24| 28,6| 84| 100| 8,00
Goriiniis 0(0,0 1|12} 1]1,2{3]3,6]/6] 7,1|9|10,7| 12| 14,3| 31| 36,9| 20| 23,8 | 84| 100| 7,50
Aroma 01000 1 11,2| 01]0,0(2/2,4|8|9,5|7]| 8324|286 21| 25|21 25|84 100| 8,00
Lezzet 0100/ 1]12] 0]0,0(2|24|7]| 83 |11]13,1] 13| 155| 23| 27,4| 27| 32,1| 84| 100| 8,00
Tekstiir 0(00{ 0|00/ 3|3.6[1]/1,2[10[11,9/13| 155 15| 17,9 21| 25| 21| 25| 84| 100| 7,50
Ag1zda Dagilma 1{1,2] 3 3.6 0,0/4| 48] 6| 7.1 13| 15,5 14| 16,7| 21| 25,0| 22| 26,2| 84| 100| 8,00
Genel Kabul 0[00 0 [00| 2 |2.4]33.6] 4] 48|13 15.5| 1214,3| 28| 33,3/ 27/ 26,2| 84| 100| 8,00
Edilebilirlik
Tablo 16: M2 Mubhallebi Orneginin Duyusal Degerlendirme Bulgular
:E
QO . o
< 2 = g £ : z
8 Sl =<2 4 < _ = E| Z g
Duyusal Ozellikler | 5 > S E b= g E = 2z F = |3
a S s 5 =, S| E| S |2
= = 2 o = =
& ©
% 1o fl%|F % | f| % |f| % | f| % | f| % | F| % | f| %
Renk 00,0 0 10,0] 2 |24]1] 1,2|13] 15,5 7| 83| 15| 17,9| 32| 14,3| 34| 40,5| 84| 100{ 8,00
Goriiniis 111,20 11,2 1(1,2|2{2,4|10 11,9] 7| 8,3 | 17| 20,2| 15| 17,9| 3035,7 | 84| 100| 8,00
Aroma 000 2 |24| 4 [4,8(3]3.6|4]| 48|16/ 19,0] 19] 22,6/ 18| 21,4| 18] 21,4/ 84| 100] 7,00
Lezzet 00,00 2 24| 5|60(2|24| 4| 4,8 |14/16,7) 21} 25| 17| 20,2| 19| 22,6| 84| 100| 7,00
Tekstiir 0[0,0 1 12| 56,0/55,0]7] 8,3 9110,7| 18] 21,4| 20| 23,8| 19| 22,6/ 84 100{ 7,00
Ag1zda Dagilma 111,2] 4 1,2] 313.6/6/7.1] 3] 3,6 14| 16,7 26| 31| 13| 25,5| 17| 20,2| 84| 100{ 7,00
Genel Kabul 000 2 (24| 3 [3.6[3]2.4| 6| 7.1|8 | 95|26/31,0| 17] 20,2| 19 22,6| 84 100| 7,00
Edilebilirlik
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Tablo 17: M3 Mubhallebi Orneginin Duyusal Degerlendirme Bulgular:

g = £ : e
% = = | <5 s < Z E % 3
¥ S|E 8 £ A= = s S = |5
Duyusal = X M| £S5 O £ — S = g |2
. =) =] > o O E
Ozellikler  |& g N = = =
% | £ % | £ f % % % | f| %
Renk 9,5/9110,7 | 6 5 238) 8| 9,5 13,1| 84| 100| 6,00
Goriiniis 143(4| 48 |11 7 20,21 9| 10,7| 7| 8,3 | 84| 100| 5,00
Aroma 23,8/ 91(10,7 |15 6 241 0] 0,0] 0| 0,0] 84 100| 3,00
Lezzet 21,4(12]14,3 |10 3 1,2 1] 1,2 0] 0,084 100| 3,00
Tekstiir 17,919 (10,7 | 5 7 83| 7| 83| 3| 3,684 100/ 3,00
Agizda Dagilma 20,2(11/13,1 | 4 3 3,61 0] 00| T 1,2}84 100} 3,00
Genel 21416/ 19.0] 5 3,6 2,4 0,0 | 84| 100{ 3,00
Kabul ’ ’
Edilebilirlik
Tablo 18: M4 Muhallebi Orneginin Duyusal Degerlendirme Bulgular
E
H] . i
> = s £ = )
= = = . £ =
. : Szt | 2| 3 s Z o £] % |E
Duyusal Ozellikler| 5 = S| g = & ‘= o= S < = |
_ (@) 8 = = o = @) E
= £ = = = =
& © 2
f £l % % | £ % | F| % % | f| %
Renk 71831895 |15 13,1 6| 7,1 13,1| 84| 100| 5,00
Goriiniis 671 |11]13,1|11 1 10,7 6| 7,1 9,5 | 84| 100 5,00
Aroma 12]14,319(22,6 | 9 6 481 0 0,0 0,0 83| 100{ 3,00
Lezzet 14/16,7|12|14,3 | 6 4 24 1,2 0,0 | 84/ 100 2,00
Tekstiir 14(16,7| 9 (10,7 | 6 8 7,1 7.1 7,1| 84 100 3,00
Agizda Dagilma 9 [10,7[11]13,1 |8 3 3,6 2,4 0] 0,0] 84 100/ 2,00
Genel Kabul 6,0 24| 0] 0,084 100 2,00
Edilebilirlik 1011.9)12 14,31 6 ’




Tablo 19: M5 Mubhallebi Orneginin Duyusal Degerlendirme Bulgular

E
Q .
M 3 - = E
2 e = E Bl 2 g
Pl . 8 M 'dE = = s = . > E .S
Duyusal Ozellikler| & > S| E .5 )= = = = s 2 |E
2 ) M| E £ =) 2 O = S |=
g > =2 = = =
A © 2
fl %l o £l % | fl % | f|l % |f| | T % | ] % |1 %| f| %
Renk 5(6,0]2| 2,4 (10[11,9] 89,5 |1720,2| 12 14,3| 11| 13,1| 10] 11,9 | 9 10,7| 84| 100| 5,50
Gortiniis 6|7,117|83]9(10,7(1416,7| 8| 9,5(17/20,2] 11{13,1| 5| 6,0 |7 8,3 | 84/ 100| 5,00
Aroma 113,171 8,3 [13]15,516[19,0 | 9| 10,7 11| 13,1} 7| 83| 5| 6,0|5 6,0| 84 100/ 4,00
Lezzet 14/16,7| g 9,5 [13]15,510{11,9 |13 15,5 313,68 95|9]| 10,7/ 5 6,0| 84 100| 4,00
Tekstiir 12/14,3| 5 6,0 |18/21,4/13|15,5| 7| 8,3 10{ 11,9 11} 13,1| 1| 1,2 |7 8,3| 84| 100| 4,00
Agizda Dagilma | 19/17:9]1011,9(12(14,3[10[11,9 {12 14,3] 5| 6,0 | 13| 15,5 3| 3,6 | 4 4.8 84) 100] 4,00
Genel Kabul 10119/ 8| 95 |1517.9|11/ 13,114 16,7/ 10 11,9) 7| 83 | 4| 4,8 |5 6,0| 84 100/ 4,00
Edilebilirlik
Tablo 20: M6 Muhallebi Orneginin Duyusal Degerlendirme Bulgular
E
Q o
N 2 £ g = e
3 5 =S = E E| Z |sg
Duyusal Oellikler | & s Ezs| E| = 5 % E| 2 E
uyusal Ozellikler | 5 z = o - & |3
8 S %sE| °| £ S| E| S |2
= = 2 ot
& C 2
L% floplfl%|fl % | flo%|f| %| f] %| | % | f % f| %
Renk 1011,9 5| 6,0(10{11,9|10[11,9 | 111 13,1 4| 4,8 | 13| 15,5| 12{14,3| 9| 10,7 84 100| 5,00
Goriiniis 12{14,3/10(11,9| 9 |10,7|10{11,9| 9/10,7, 8| 9,5| 89,5 | 11] 13,1 7| 8,3 | 84 100| 5,00
Aroma 23274 7183115/117,9/3 13,6 | 5| 6,0(12/14.3| 6| 7.1| 7| 83| 6] 7,1| 84 100| 3,00
Lezzet 25129,8 6 7.1(14/16,7/ 4| 4,8 | 8] 9,5 9110,7| 8| 95| 4| 48| 6| 7,1|84 100] 3,00
Tekstiir 1517.9/ 9110,7/12|14,3{11{13,3 | 7| 8,3|7| 83| 9]10,7 7| 83| 6| 7,1| 84 100 4,00
Agizda Dagilma | 2428:6 9110,7/10[11,9] 5| 6,0 {13[15,5 9{10,7 5| 6,0] 4| 4.8 5| 6,0 84 100 3,00
Genel Kabul 123774 51 ¢0113]155/ 9107 6| 7.1|1113.1] 6| 7,1| 4| 4,8| 7| 8,3|84 100 4,00
Edilebilirlik
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Mubhallebi o6rneklerinin duyusal o6zelliklerine ait degerler Tablo 21’ de
verilmigtir.

Muhallebi 6rneklerinin renk parametresinde 7,61+1,40 puanla kontrol 6rnegi
tiikketicilerden en yiiksek puani alirken 5,02+2,64 puanla M4 6rnegi tiiketicilerden en
diisiik puan1 almistir. Renk parametresi degerleri sirastyla M4<M6<M3<M5<M2<M1
seklindedir. Kontrol 6rnegi ve M3, M4, M5 ve M6 oOrneklerinin renk parametresi
degeri anlamli farklilik gosterirken (p < 0,05) kontrol 6rnegi ile M2 6rneginin degeri
arasinda anlamli bir farklilik olmadig1 goriilmektedir (p> 0,05).

Panelistler tarafindan duyusal degerlendirme sonuglarina gore en yiiksek puani
alan kontrol 6rneginin renk parametresi iyi olarak nitelendirilirken, en diisiik puani
alana M4 0rnegi orta olarak nitelendirilmistir.

Mubhallebi 6rneklerinin gériiniis parametresinde 7,36+1,58 puanla kontrol 6rnegi
tiiketicilerden en yiiksek puani alirken 4,74+2,55 puanla M4 6rnegi tiiketicilerden en
disik  puan1  almistir. Gorlinlis  parametresi  degerleri  sirasiyla
M4<M6<M5<M3<M2<M1 seklindedir. Kontrol 6rnegi ve M3, M4, M5 ve M6
orneklerinin goriiniis parametresi degeri anlamli farklilik gésterirken (p <0,05) kontrol
ornegi ile M2 6rneginin degeri arasinda anlamli bir farklilik olmadig gortilmektedir
(p> 0,05).

Panelistler tarafindan duyusal degerlendirme sonuclarina gore en yiiksek puani
alan kontrol 6rneginin goriinils parametresi iyi olarak nitelendirilirken, en diisiik puani
alana M4 O6rnegi ortalamanin alti olarak nitelendirilmistir.

Mubhallebi 6rneklerinin aroma parametresinde 7,35+1,46 puanla kontrol 6rnegi
tilketicilerden en yiiksek puani alirken 3,23+1,66 puanla M3 6rnegi tiiketicilerden en
disiik  degeri  almugstir. Aroma  parametresi  degerleri  sirasiyla
M3<M6<M4<M3<M2<M1 seklindedir. Kontrol 6rnegi ve M3, M4, M5 ve M6
orneklerinin aroma parametresi degeri anlamh farklilik gosterirken (p < 0,05) kontrol
ornegi ile M2 6rneginin degeri arasinda anlamli bir farklilik olmadig gortilmektedir
(p> 0,05).

Panelistler tarafindan duyusal degerlendirme sonuglarina gore en yiiksek puani
alan kontrol 6rneginin aroma parametresi iyi olarak nitelendirilirken, en diisiik puant
alana M3 0rnegi kdtii olarak nitelendirilmistir.

Mubhallebi 6rneklerinin lezzet parametresinde 7,49+1,53 puanla kontrol 6rnegi

tiiketicilerden en yiiksek puani alirken 2,75+1,71 puanla M4 6rnegi tiiketicilerden en
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disik  puan1  almistir. Lezzet  parametresi  degerleri  sirasiyla
M4<M3<M6<M5<M2<M1 seklindedir. Kontrol 6rnegi ve M3, M4, M5 ve M6
orneklerinin lezzet parametresi degeri anlamli farklilik gosterirken (p < 0,05) kontrol
ornegi ile M2 6rneginin degeri arasinda anlamli bir farklilik olmadigi goriilmektedir
(p>0,05).

Panelistler tarafindan duyusal degerlendirme sonuglarina gore en yiiksek puani
alan kontrol 6rneginin lezzet parametresi iyi olarak nitelendirilirken, en diisiik puan
alana M4 0rnegi ¢ok kotii olarak nitelendirilmistir.

Mubhallebi 6rneklerinin tekstiir parametresinde 7,18+1,60 puanla kontrol 6rnegi
tiiketicilerden en yiiksek puani alirken 3,84+2,51 puanla M3 Ornegi tiiketicilerden en
disik  puan1  almustir. Tekstliir ~ parametresi  degerleri  sirasiyla
M3<M4<M6<M5<M2<M1 seklindedir. Kontrol 6rnegi ve M3, M4, M5 ve M6
orneklerinin tekstiir parametresi degeri anlamli farklilik gosterirken (p < 0,05) kontrol
ornegi ile M2 6rneginin degeri arasinda anlamli bir farklilik olmadig1 gortilmektedir
(p> 0,05).

Panelistler tarafindan duyusal degerlendirme sonuglarina gore en yiiksek puani
alan kontrol 6rneginin tekstiir parametresi iyi olarak nitelendirilirken, en diisiik puani
alana M3 0rnegi kdtii olarak nitelendirilmistir.

Mubhallebi orneklerinin agiz hissi parametresinde 7,13+1,75 puanla kontrol
ornegi tliketicilerden en yliksek puani alirken 2,69+1,77 puanla M3 Ornegi
tilketicilerden en diisiik puani almistir. Agiz hissi parametresi degerleri sirasiyla
M3<M4<M6<M5<M2<M1 seklindedir. Kontrol 6rnegi ve M3, M4, M5 ve M6
orneklerinin goriiniis parametresi degeri anlamli farklilik gosterirken (p <0,05) kontrol
ornegi ile M2 6rneginin degeri arasinda anlaml bir farklilik olmadig1 gortilmektedir
(p> 0,05).

Panelistler tarafindan duyusal degerlendirme sonuglarina gore en yiiksek puani
alan kontrol 6rneginin agiz hissi parametresi iyi olarak nitelendirilirken, en diisiik
puani alana M3 6rnegi ¢ok kotii olarak nitelendirilmistir.

Mubhallebi orneklerinin genel kabul edilebilirlik parametresinde 7,40+1,51
puanla kontrol ornegi tiiketicilerden en yiiksek puami alirken 3,114+1,83 puanla
M46rnegi tiiketicilerden en diisiik puan1 almistir. Genel kabul edilebilirlik parametresi
degerleri sirastyla M4<M3<M6<M5<M2<M1 seklindedir. Kontrol 6rnegi ve M3, M4,

M5 ve M6 orneklerinin genel kabul edilebilirlik parametresi degeri anlamli farklilik
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gosterirken (p < 0,05) kontrol 6rnegi ile M2 6rneginin degeri arasinda anlamli bir

farklilik olmadig1 goriilmektedir (p> 0,05).

Panelistler tarafindan duyusal degerlendirme sonuglarina gore en yiiksek puani

alan kontrol 6rneginin genel kabul edilebilirlik parametresi iyi olarak nitelendirilirken,

en diisiik puani alana M3 6rnegi kotii olarak nitelendirilmistir.

Panelistler genel anlamda inek siitii ile yapilmis muhallebileri begenirken, yulaf

ve badem siitliyle yapilmis muhallebiler daha az begeni almistir.

Tablo 21: Muhallebilerin Duyusal Ozelliklerine Ait Degerler

Renk Goriiniis Aroma Lezzet Tekstiir Agiz Hissi Genel Kabul
Edilebilirlik
M1
7,61£1,40* | 7,36+1,58* | 7,35£1,46% 7,49+1,53* | 7,18+1,60* | 7,13£1,75% 7,40+1,51°%
M2
7,43£1,67* | 7,32+1,80* | 6,94+1,78* 6,96+1,81* | 6,94+1,85* | 6,83+1,80° 7,05+1,74%
M3
5,36+£2,65° | 5,11+2,57° | 3,23+1,66° 2,92+1,61° | 3,8442,51° | 2,69+1,77¢ 3,27+1,81c¢¢
M4
5,0242,64° | 4,7442.55° | 4,7442,55° | 2,7541,71° | 4,0242,62% | 2,77+£1,90¢ | 3,11+1,83¢
M5
5,5542,23> | 5,06+£2,27° | 4,44+£231° 4,42+42,51° | 4,42+£2,38 | 4,1942,40° 4,42+2 27°
Mo
5,20+£2,60° | 4,75£2,63% | 4,08+2,73% 3,94+2,68° | 4,354+2,59° | 3,85+2,56° 4,06+2,65b°

*Aym sivitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05). 1M1: Kontrol; M2: Inek siitii+ Lif M3: Yulaf siitii
M4: yulaf siitii+lif M5: badem siitii M6. badem siitii+lif muhallebi

Farkli muhallebi 6rneklerinin renk, goriiniis, aroma, lezzet, tekstiir, agizda

biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik parametrelerinin farklilig: incelendiginde H1,
H2, H3, H4, HS5, H6 ve H7 hipotezleri kabul edilmistir.
Sekil 11: Muhallebilerin Duyusal Ozelliklerinin Radar Grafiginde Gosterimi

Genel Kabul
Edilebilirlik

Agizda Biraktig1

His

M3

Renk
8

Tekstir
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4.4. Arastirmaya Katilan Panelistlerin Satin Alma Niyeti Bulgular

Bu boliimde muhallebilerin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyeti
tizerindeki etkisini belirlemeyi hedefleyen, %95 giiven sinirinda uygulanan coklu
regresyon analizi bulgularina yer verilmistir.

Tablo 22’de M1 muhallebisinin duyusal 6zelliklerinin, katilimcilarin satin alma
niyetindeki etkisinin model 6zeti bulunmaktadir.

Tablo 22: M1 Muhallebisinin Duyusal Ozellikleri-Satin Alma Niyeti

Model R R?
1 ,685°2 ,469
a.Bagimsiz Degiskenler: Renk, Goriiniis, Lezzet, Tekstiir, Agizda Biraktig1 His, Genel

Kabul Edilebilirlik

b.Bagimli Degisken: Satin Alma Niyeti

Tablo 22¢de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu degere gore, ‘renk’,
‘goriinlis’, ‘aroma’, ‘lezzet’, ‘tekstiir’, ‘agizda biraktig1 his’, ‘genel kabul edilebilirlik’
bagimsiz degiskenlerinin ‘satin alma niyeti bagimli degiskeni ait varyans: %46,9
degerinde agikladigi gorilmektedir. Baska bir ifadeyle modelde yer alan yedi
degisken, satin alma niyetinin %46,9 unu sekillendirmektedir.

Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bu degerlere iliskin t degerleri ise
asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 23: M1 Muhallebisinin Duyusal Ozellikleri- Satin Alma Niyeti Modeli Kat
Sayilar

Model B T P

1 (Sabit) 1,670 3,322 0,01
Satin alma niyeti-renk -, 175 -1,713 ,091
Satin alma niyeti-goriiniis ,171 2,016 ,047
Satin alma niyeti-aroma ,080 476 ,635
Satin alma niyeti-lezzet ,045 ,230 ,819
Satin alma niyeti-tekstiir -,152 -1,105 273
Satin alma niyeti-agizda biraktigi his ,210 1,242 218
Satin alma niyeti-genel kabul edilebilirlik ,536 2,833 ,006

* p>0.05 anlamsiz; p<0.05 anlaml1; giivenilirlik %95
Tablo 23, regresyon denklemi i¢in kullanilan regresyon katsayilarini ve bunlarin

anlamlilik diizeylerini vermektedir. Arastirmada M1 muhallebisinin duyusal
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ozellikleri arasinda yer alan ‘goriiniis’ ve ‘genel kabul edilebilirlik’ 6zellikleri ile ‘satin
alma niyeti’ arasindaki iliskilerin p<0,05 diizeyinde anlamli bir katki yaptig
goriilmektedir. Renk, aroma, lezzet, tekstlir ve agizda biraktig1 his faktorlerinin p-
degerleri 0,05’in {izerinde oldugu icin, %95 giiven diizeyinde satin alma niyetine
istatistiksel olarak anlamli katki saglamadiklar1 sdylenebilir.

M1 mubhallebisinin duyusal 6zellikleri ile satin alma niyeti bagimli degiskeni
arasindaki regresyon denklemi;

Y (Satin Alma Niyeti) = 1,670 + ,047* (Goériiniis) + ,006* (Genel Kabul
edilebilirlik) seklinde yazilir.

‘Gortiniis’ degiskenindeki her 1 birimlik artig satin alma niyetini 0,047 birim,
‘genel kabul edilebilirlik’ degiskenindeki her 1 birimlik artis satin alma niyetini 0,006
birim artiracaktir.

M2 mubhallebisinin duyusal 6zellikleri ile ‘satin alma niyeti’ arasindaki iliskilerin
p>0,05 diizeyinde anlamsiz oldugu goriilmiistiir.

Tablo 24’de M3 mubhallebisinin duyusal 6zelliklerinin, katilimeilarin satin alma
niyetindeki etkisinin model 6zeti bulunmaktadir.

Tablo 24 : M3 Muhallebisinin Duyusal Ozellikleri-Satin Alma Niyeti

Model R R?
1 , 7022 ,493
a.Bagimsiz Degiskenler: Renk, Goriiniis, Lezzet, Tekstiir, Agizda Biraktig1 His, Genel

Kabul Edilebilirlik

b.Bagimli Degisken: Satin Alma Niyeti
R? degerine gore, ‘renk’, ‘gdriiniis’, ‘aroma’, ‘lezzet’, ‘tekstiir’, ‘agizda biraktig1
his’, ‘genel kabul edilebilirlik’ bagimsiz degiskenlerinin ‘satin alma niyeti bagimh
degiskeni ait varyansi %49,3 degerinde agikladig1 goriilmektedir. Bagka bir ifadeyle
modelde yer alan yedi degisken, satin alma niyetinin %49,3’linii sekillendirmektedir.
Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bu degerlere iligkin t degerleri ise
asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 25: M3 Muhallebisinin Duyusal Ozellikleri- Satin Alma Niyeti Modeli Kat
Sayilar

Model B T P

1 (Sabit) , 770 3,433 0,01
Satin alma niyeti-renk -,033 -,199 ,843
Satin alma niyeti-goriiniis -,109 -,641 ,524
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Satin alma niyeti-aroma - 171 -1,148 ,255
Satin alma niyeti-lezzet ,328 1,616 ,110
Satin alma niyeti-tekstiir -,095 -,817 416
Satin alma niyeti-agizda biraktig1 his ,028 ,170 ,860
Satin alma niyeti-genel kabul edilebilirlik ,619 3,717 ,000

* p>0.05 anlamsiz; p<0.05 anlamli; giivenilirlik %95

Tablo 25, regresyon denklemi i¢in kullanilan regresyon katsayilarini ve bunlarin
anlamlilik diizeylerini vermektedir. Arastirmada M3 muhallebisinin duyusal
ozellikleri arasinda yer alan ‘genel kabul edilebilirlik’ 6zellikleri ile ‘satin alma niyeti’
arasindaki iliskilerin p<0,05 diizeyinde anlamli bir katki yaptig1 goriilmektedir. Renk,
goriinilis, aroma, lezzet, tekstiir ve agizda biraktigi his faktorlerinin p-degerleri 0,05°in
tizerinde oldugu icin, %95 giiven diizeyinde satin alma niyetine istatistiksel olarak
anlamli katki saglamadiklar1 sylenebilir.

M3 mubhallebisinin duyusal 6zellikleri ile satin alma niyeti bagimli degiskeni
arasindaki regresyon denklemi;

Y (Satin Alma Niyeti) = ,770 + ,000* (Genel Kabul edilebilirlik) seklinde
yazilir.

‘Genel kabul edilebilirlik’ degiskenindeki her 1 birimlik artis satin alma niyetini
0,000 birim artiracaktir.

Tablo 26’ de M4 muhallebisinin duyusal 6zelliklerinin, katilimcilarin satin alma
niyetindeki etkisinin model 6zeti bulunmaktadir.

Tablo 26: M4 Mubhallebisinin Duyusal Ozellikleri-Satin Alma Niyeti

Model R R?
1 , 7002 ,490
a. Bagimsiz Degiskenler: Renk, Goriiniis, Lezzet, Tekstiir, Agizda Biraktig1 His, Genel

Kabul Edilebilirlik

b. Bagimli Degisken: Satin Alma Niyeti
R? degerine gore, ‘renk’, ‘gdriiniis’, ‘aroma’, ‘lezzet’, ‘tekstiir’, ‘agizda biraktig
his’, ‘genel kabul edilebilirlik’ bagimsiz degiskenlerinin ‘satin alma niyeti bagimh
degiskeni ait varyans1 %49 degerinde agikladig1 goriilmektedir. Baska bir ifadeyle
modelde yer alan yedi degisken, satin alma niyetinin %49 unu sekillendirmektedir.
Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bu degerlere iliskin t degerleri ise

asagidaki tabloda verilmistir.
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Tablo 27: M4 Muhallebisinin Duyusal Ozellikleri- Satin Alma Niyeti Modeli Kat
Sayilar

Model B T P

1 (Sabit) ,792 4,090 0,00
Satin alma niyeti-renk -, 182 -1,067 ,289
Satin alma niyeti-goriiniis 316 3,021 ,003
Satin alma niyeti-aroma ,073 416 ,679
Satin alma niyeti-lezzet -,100 ,549 , 584
Satin alma niyeti-tekstiir -,097 -, 756 ,452
Satin alma niyeti-agizda biraktigi his -,031 -,168 ,867
Satin alma niyeti-genel kabul edilebilirlik , 749 4,658 ,000

* p>0.05 anlamsiz; p<0.05 anlamli; giivenilirlik %95

Tablo 27, regresyon denklemi i¢in kullanilan regresyon katsayilarini ve bunlarin
anlamlilik diizeylerini vermektedir. Arastirmada M4 muhallebisinin duyusal
ozellikleri arasinda yer alan ‘goriiniis’ ve ‘genel kabul edilebilirlik’ 6zellikleri ile ‘satin
alma niyeti’ arasindaki iliskilerin p<0,05 diizeyinde anlamli bir katki yaptigi
goriilmektedir. Renk, aroma, lezzet, tekstiir ve agizda biraktig1 his faktorlerinin p-
degerleri 0,05’in iizerinde oldugu i¢in, %95 giiven diizeyinde satin alma niyetine
istatistiksel olarak anlamli katki saglamadiklar1 sdylenebilir.

M4 muhallebisinin duyusal 6zellikleri ile satin alma niyeti bagimli degiskeni
arasindaki regresyon denklemi;

Y (Satin Alma Niyeti) = ,792 + ,003* (Goriintis), 000* (Genel Kabul
edilebilirlik) seklinde yazilir.

‘Goriintis” degiskenindeki her 1 birimlik artig satin alma niyetini 0,003 birim,
‘genel kabul edilebilirlik’ degiskenindeki her 1 birimlik artis satin alma niyetini 0,000
birim artiracaktir.

Tablo 28’de M5 muhallebisinin duyusal 6zelliklerinin, katilimcilarin satin alma
niyetindeki etkisinin model 6zeti bulunmaktadir.

Tablo 28: M5 Muhallebisinin Duyusal Ozellikleri-Satin Alma Niyeti

Model R R?
1 7472 ,958
a.Bagimsiz Degiskenler: Renk, Goriiniis, Lezzet, Tekstiir, Agizda Biraktigi His, Genel

Kabul Edilebilirlik

b.Bagimli Degisken: Satin Alma Niyeti
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R? degerine gore, ‘renk’, ‘gdriiniis’, ‘aroma’, ‘lezzet’, ‘tekstiir’, ‘agizda biraktig
his’, ‘genel kabul edilebilirlik’ bagimsiz degiskenlerinin ‘satin alma niyeti bagimh
degiskeni ait varyansi %55,8 degerinde acikladig1 goriilmektedir. Bagka bir ifadeyle
modelde yer alan yedi degisken, satin alma niyetinin %55,8’ini sekillendirmektedir.

Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bu degerlere iligkin t degerleri ise
asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 29: M5 Mubhallebisinin Duyusal Ozellikleri- Satin Alma Niyeti Modeli Kat
Sayilar

Model B T P

1 (Sabit) ,779 2,842 0,06
Satin alma niyeti-renk -,090 -,640 ,524
Satin alma niyeti-goriiniis ,174 1,300 ,198
Satin alma niyeti-aroma -,449 -1,950 ,055
Satin alma niyeti-lezzet ,230 1,155 ,252
Satin alma niyeti-tekstiir - 172 -1,050 ,297
Satin alma niyeti-agizda biraktigi his ,584 2,450 ,017
Satin alma niyeti-genel kabul edilebilirlik 479 2,421 ,018

* p>0.05 anlamsiz; p<0.05 anlaml1; giivenilirlik %95

Tablo 29, regresyon denklemi i¢in kullanilan regresyon katsayilarini ve bunlarin
anlamlilik diizeylerini vermektedir. Arastirmada M35 muhallebisinin duyusal
ozellikleri arasinda yer alan ‘agizda biraktigi his’ ve ‘genel kabul edilebilirlik’
ozellikleri ile ‘satin alma niyeti’ arasindaki iliskilerin p<0,05 diizeyinde anlaml1 bir
katki yaptig1 goriilmektedir. Renk, goriinlis aroma, lezzet ve tekstiir faktorlerinin p-
degerleri 0,05’in iizerinde oldugu i¢in, %95 giiven diizeyinde satin alma niyetine
istatistiksel olarak anlamli katki saglamadiklar1 sdylenebilir.

M5 mubhallebisinin duyusal 6zellikleri ile satin alma niyeti bagiml degiskeni
arasindaki regresyon denklemi;

Y (Satin Alma Niyeti) =,779 +,017* (Agizda Biraktig1 His), 018* (Genel Kabul
edilebilirlik) seklinde yazilir.

‘Agizda biraktig1 his’ degiskenindeki 1 birimlik artis satin alma niyetini 0,017
birim ‘genel kabul edilebilirlik’ degiskenindeki 1 birimlik artig satin alma niyetini
0,018 birim artiracaktir.

Tablo 30’de M6 muhallebisinin duyusal 6zelliklerinin, katilimcilarin satin alma

niyetindeki etkisinin model 6zeti bulunmaktadir.
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Tablo 30: M6 Mubhallebisinin Duyusal Ozellikleri-Satin Alma Niyeti

Model R R?
1 ,5932 ,352
a.Bagimsiz Degiskenler: Renk, Goriiniis, Lezzet, Tekstiir, Agizda Biraktigi His, Genel

Kabul Edilebilirlik

b.Bagimli Degisken: Satin Alma Niyeti
R? degerine gore, ‘renk’, ‘gdriiniis’, ‘aroma’, ‘lezzet’, ‘tekstiir’, ‘agizda biraktig
his’, ‘genel kabul edilebilirlik’ bagimsiz degiskenlerinin ‘satin alma niyeti bagimh
degiskeni ait varyansi %35,2 degerinde acikladigi goriilmektedir. Bagka bir ifadeyle
modelde yer alan yedi degisken, satin alma niyetinin %35,2’sini sekillendirmektedir.
Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bu degerlere iliskin t degerleri ise
asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 31: M6 Muhallebisinin Duyusal Ozellikleri- Satin Alma Niyeti Modeli Kat
Sayilar

Model B T P

1 (Sabit) 1,400 4,679 0,00
Satin alma niyeti-renk 279 1,306 ,195
Satin alma niyeti-goriiniis -,273 -1,212 ,229
Satin alma niyeti-aroma ,740 2,003 ,049
Satin alma niyeti-lezzet ,296 ,711 479
Satin alma niyeti-tekstiir -,365 -1,377 ,173
Satin alma niyeti-agizda biraktig1 his ,243 ,771 ,443
Satin alma niyeti-genel kabul edilebilirlik -,410 -1,085 ,281

* p>0.05 anlamsiz; p<0.05 anlaml1; giivenilirlik %95

Tablo 31, regresyon denklemi i¢in kullanilan regresyon katsayilarini ve bunlarin
anlamlilik diizeylerini vermektedir. Arastirmada M6 muhallebisinin duyusal
Ozellikleri arasinda yer alan ‘aroma’ Ozellikleri ile ‘satin alma niyeti’ arasindaki
iliskilerin p<0,05 diizeyinde anlamli bir katki yaptig1 goriilmektedir. Renk, goriiniis,
lezzet, tekstiir, agi1zda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik faktorlerinin p-degerleri
0,05’in tizerinde oldugu i¢in, %95 giiven diizeyinde satin alma niyetine istatistiksel
olarak anlamli katki saglamadiklar1 soylenebilir.

M6 muhallebisinin duyusal 6zellikleri ile satin alma niyeti bagimli degiskeni
arasindaki regresyon denklemi;

Y (Satin Alma Niyeti) = 1,400 + ,049* (Aroma) seklinde yazilir.
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‘Aroma’ degiskenindeki 1 birimlik artis satin alma niyetini 0,049 birim
artiracaktir.

Duyusal o6zelliklerin satin alma niyeti {lizerine etkisi incelendiginde, ilgili
degiskenler i¢in olusturulan H8, H10, H11, H12, H13 hipotezi kabul edilmis olup, H9
hipotezi reddedilmistir.

Mubhallebi o6rneklerinin satin alma niyeti ortalamalar1 Sekil 12‘de verilmistir.
Sirayla, M1 (kontrol) 6rnegi, 4,22 puan alarak ‘muhtemelen satin alirirm’, M2 6rnegi,
3,84 puan alarak ‘ne satin alirnm/ne almam’, M5 6rnegi, 2,45 puan alarak ‘muhtemelen
satin almam’, M6 0rnegi, 2,4 alarak ‘muhtemelen satin almam’, M4 6rnegi 1,83 puan
alarak  ‘kesinlikle satin almam’, M3 ‘kesinlikle satin almam’ seklinde
nitelendirilmistir.

Sekil 12 : Muhallebi Orrneklerinin Satin Alma Niyeti Ortalamalari
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SONUC VE ONERIER

Bu c¢alismada kontrol (M1), inek siitii+ limon lifi (M2), yulaf siitii (M3), yulaf
siiti+ limon lifi (M4), badem siiti (MS5) ve badem siitii+ limon lifi (M6)
formiilasyonlarinda muhallebi 6rnekleri secilerek farkli bitkisel siitlerinin ve limon
lifinin kullanimi, farkli formiilasyonda hazirlanan muhallebilerin fiziksel, kimyasal ve
duyusal Ozelliklerine etkisi ve muhallebilerin duyusal O6zelliklerinin satin alma
niyetine etkisi arastirilmistir.

Bu c¢alismanin verileri degerlendirildiginde;

Mubhallebilerin pH degerlerine bakildiginda, kontrol 6rneginin (M1) en yiiksek
pH degerini sergilerken limon lifinin ilave edildigi formiilasyonlarda pH’in diistiigii
goriilmiistiir. Asiditedeki bu diisiisiin, limon lifinin temel bileseni olan limon
kabugunda yiiksek miktarda bulunan sitrik asitten kaynaklandig1 bildirilmistir (Pham
vd., 2020: 1). Literatiirde gelistirilen bir siit temelli tatlida eklenen limonotu tozunun
pH degerini diisiirdiigii, limonotu tozunun oranin arttik¢a pH degerinin azaldig tespit
edilmistir (Khalil vd., 2024: 5). Limon lifinin dondurma formiilasyonunda stabilizator
yerine veya birlikte kullanildig1 ¢alismada ise dondurmada limon lifi ilavesinin pH
degerini azalttigi kaydedilmistir (Dervisoglu ve Yazici, 2006: 161). Hadidi ve
arkadaslarinin (2022) badem siitii temelli yaptig1 siitlii tathda, pH degerinin lif
ilavesiyle distiigii tespit edilmistir. Yapilan bu caligmalarin, bulgular1 destekledigi
goriilmektedir.

Muhallebilerin reolojik 6zellikleri, kayma gerilimi ile kayma hiz1 arasindaki
iliski temelinde degerlendirilmistir. Buna gore, farkli bitkisel siitler ve lif ilavesiyle
hazirlanan tiim numuneler non-newtonian bir kayma incelmesi davranis1 gostermistir.
Benzer sonuclar Kashi ve Razavi (2024) tarafindan rapor edilmistir. Lif ilavesiyle
birlikte 6rneklerin kayma hizina karsilik gelen kayma gerilimi artmis ve buna bagh
olarak viskozite degerlerinde de artis gézlemlenmistir. Benzer sekilde limon lifi
ilavesiyle yiiksek i¢ fazli emiilsiyonlarin goriiniir viskozite degerinin artis1 Yang vd.
(2024) tarafindan rapor edilmistir.

Kesme gerilimi-kesme hizi verilerinin Gii¢ Yasas1 (Power Law) modellenmesi
ile tahmin edilen reolojik parametreler, M2 Ornegi hari¢, numunelerin reolojik
ozelliklerini agiklamada yiiksek R? degeri gostermistir. Gii¢ Yasas1 modeli kullanilarak
orneklere ait kivam katsayis1 K ve n degerleri hesaplanmistir. Muhallebi 6rneklerinin

akig davranis reolojik 6zelliklerine bakildiginda, en diisiik K degerine sahip M5 6rnegi
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iken, en yiliksek K degerine sahip 6rnek M3 oOrnegidir. Yulaf siitiiyle hazirlanan
mubhallebilerin en yiiksek K degerine sahip olmasi, yulaf siitiinde dogal olarak bulunan
lif ve polisakkaritlerin suyla giiclii etkilesime girerek jel benzeri, yogun bir yapi
olusturmasindan kaynaklanmaktadir. Bu yogun yapi, {riiniin akis direncini artirarak
kivam katsayisinin (K) yiikselmesine neden olmaktadir (Deswall vd., 2004:612). inek
ve badem siitiiyle yapilmis muhallebilerde lif ilavesiyle K degeri artarken, yulaf
siitinde azaldig1 goriilmektedir. Lif ilavesiyle K degerinin artmasi, siit proteininin
pozitif yiiklii bolgesi ile limon lifinin negatif yiiklii gruplar1 arasindaki giicli
elektrostatik etkilesimden kaynaklanmaktadir (Zarzycki vd., 2019: 5113). Yulaf siitii
formiilasyonlarinda limon lifi ilavesiyle K degerinin azalmasinin baslica nedeni,
kazein ag1 icermeyen bu sistemde polisakkarit—protein etkilesimlerinin zayif
kalmasidir. Geleneksel siit proteini (kazein) igeren sistemlerde, pozitif yiiklii kazein
micelleri ile negatif ytikli lifler arasinda siki bir elektrostatik ag kurulurken, yulaf
stitiide esas olarak avenin ve glutelin gibi farkli yapisal 6zelliklere sahip bitkisel
proteinler yer alir. Bu proteinler, kazein kadar diizenli bir jel matriksi gelismemesine
bu da 6l¢iilen K degerinin diismesine neden olur (Gustaw, 2008: 3). Muhallebilerin n
degeri 0,03 ile 0,128 arasinda degismis olup, bu da gii¢lii kesme incelme davranisina
sahip olduklarini gostermektedir.

Muhallebilerin biitiin 6rneklerinde G" degerinin G" degerinden yiiksek oldugu
goriilmektedir. Bu da muhallebi 6rneklerinin kat1 karakterinin sivi1 karakterine gore
daha baskin oldugu anlamina gelmektedir. Diger bir ifadeyle, agisal hizin artmasiyla
beraber G’ degerlerinde azalan bir artis meydana gelmektedir. Gii¢ Yasas1 (Power Law)
modeline gore elde edilen depolama (G') ve kayip (G”) modiillerinin frekans
bagimliligi, modellenmesi sonucunda muhallebilerin viskoelastik kati karakter yapisi
daha agir bastigin1 gostermektedir. Boylece K' degerinde de bir artis meydana
gelmektedir, n’ degeri ise akis davranis Ozelliklerinde oldugu gibi K' degerinin
artmastyla beraber azalmaktadir.  Orneklerin K’ degerinin K” degerinden yiiksek
olmasinin temel nedeni, muhallebilerin viskoelastik 6zelliklerinde kat1 (elastik)
davranisin, siv1 (viskoz) davranisa gore daha baskin olmasidir.

En yiiksek G’ degeri M3 ve M4 orneklerine aittir. En yliksek K’ degeri de M3
ornegine ait olup K' degerleri, 396,65-5505,44 arasinda degismektedir. Bu durum
yulafin sahip oldugu beta glukan bilesigi sayesinde daha giiglii bir lif yapisina sahip

olmasina, bdylelikle inek siitli ve badem siitli 6rneklerinden daha fazla kati karaktere
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sahip oldugunu gostermektedir (Ma vd., 2025). M1(kontrol) muhallebi 6rneginin G’
degeri, M5 muhallebi 6rneginden daha az bir degere sahip oldugu goriilmektedir. Bu
durumun badem siitiiniin yiiksek su tutma kapasitesinden dolay1 oldugu bildirilmistir
(Devnani vd, 2020: 8). Limon lifi ilaveli 6rneklerin G" degerinin ilaveli olmayanlara
gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu yiikseklik, lifin matriksler i¢inde kivam
verici/kuvvetlendirici bir etki yarattigim1 ve muhallebinin hem jel benzeri yapi
sagladigim1 gostermektedir. Lif ilavesinin 6rneklerin yapisinin kati karaktere destek
oldugu anlamina gelmektedir. Benzer sonuglar Akalin vd. (2018) ve Henden vd.
(2024) tarafindan tespit edilmistir. Benzer sonuglar Yang vd. (2024) tarafindan limon
lifi i¢eren yiiksek i¢ fazli emiilsiyonlar i¢in tespit edilmistir. Calismanin bulgularindan
farkli olarak Karimidastjerd ve arkadaslarinin (2024) soya, yulaf, hindistancevizi,
badem, tam yagli inek siitii ve antep fistig1 siitli kullanilarak yaptig1 vegan pudinglerde
badem siitiiyle yapilmis pudingin yulaf siitiine gore G’ degerinin yiiksek oldugu tespit
edilmis. Bu durumun, ¢alismada ev tipi yulaf siitiiniin aksine ticari bulunabilirligi olan
bir yulaf siitii kullanmasindan kaynaklanmis olabilir. K” degerleri, 50,59 ile 639,55
arasmda oldugu bulunmustur. G’ degerlerinin uyumundan elde edilen R? degerleri ise
0,97 ile 0,99 arasinda degisirken, G” degerlerinin 0,38 ile 0,99 arasinda oldugu
bulunmustur. Bulgular, 6zellikle M2 numunesi i¢in agisal hiz ile G” degerleri
arasindaki iliskinin Gii¢ Yasas1t modeli ile agiklanamayacagini gostermistir.

Muhallebi 6rneklerinin tekstiir 6zelliklerine bakildiginda sertlik parametresinde en
yiiksek M3 6rnegi iken en diisiigii M5 ornegi, elastikiyet parametresi en yiiksek M2
ornegine aitken en diisligli M4 6rnegi, i¢ yapiskanlik parametresinde en yiiksek M2
ornegine sahipken en diisiigli M5 6rnegi, sakizimsilik parametresinde en yliksek M3
ornegi iken en diisiigli M5 Ornegi, ¢ignenebilirlik parametresi en yiiksek M3 6rnegi
iken en diistigli M5 6rneginden oldugu goriilmektedir. Bu bulgular dogrultusunda inek
siitli ve badem siitiiyle yapilan muhallebilerde lif ilavesinin, lifsiz formiilasyonlarina
gore sertlik, elastikiyet, i¢ yapiskanlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik 6zelligine etki
ettigi tespit edilmistir. Benzer sonuglar Zarzycki vd. (2019) ve Quin vd. (2024)
tarafindan yapilan ¢aligmalarda da tespit edilmistir. Sertlik, dogrudan gidanin agiz
hissini etkiler ve sakizimsilikla (yar1 kat1 bir ag1 parcalamak i¢in gereken enerji)
yiiksek oranda iligkilidir (Shaikh vd, 2017: 362). Shaikh ve arkadaslarinin (2017)
yaptig1 calismada, muhallebilerin sertligi ve sakizimsilig1, kappa-karragenan ve iniilin

iceriklerinin artmasiyla 6nemli Ol¢lide artmistir. Bu sonuglar tekstiir ve reolojik
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verilerle tutarlidir. Bu sonuglar, jel agindaki protein-polisakkarit etkilesimleriyle
aciklanabilir. Delikanli Kiyak ve Ozcan’in (2024) yaptig1, cam sakizi ilavesinin oldugu
glutensiz siit bazl1 muhallebi ¢alismasinda eklenen ¢am sakizi oraninin artmasiyla
tekstiir ozelliklerinin degerinin arttig1 kaydedilmistir. Inek siitii ve badem siitii
orneklerinde lif ilavesiyle tekstiir ozelliklerinin degerleri artarken yulaf siitiiyle
yapilmis 6rneklerde lif ilavesi, biitiin parametrelerdeki tekstiir 6zelliklerinin degerini
azaltmaktadir. Bu durum, siit bazl tatlilara yiiksek oranda yulaf zamki ve lif ilavesinin
kivam iizerinde olumsuz degisikliklere yol agabilece§ini gostermektedir.
(Mykhalevych vd., 2022: 10). Sertlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik parametrelerinde
kontrol 6rnegi ile M3 Ornegi arasinda anlamli bir farklilik oldugu goriilmektedir.
Dmitrii ve arkadaslarinin (2022) yulaf siitii kullanilarak hazirladiklar soslarda, yulaf
siitli oran1 arttikga sertlik, i¢ yapiskanlik ve elastikiyet parametrelerinin de degerinin
arttigl gorilmistiir. Bu artisin, yulafin bilesimindeki beta-glukanin etkisinden
kaynaklandig1 bildirilmistir (Ma vd., 2025).

Mubhallebi o6rneklerinin renk analiz bulgularina bakildiginda, M1 kontrol
orneginin L* parlaklik ve a* kirmizilik degerlerinin diger Orneklerden en yiiksek
degere sahip oldugu goriiliirken b* sarilik degerinin diger orneklere gore en diisiik
degere sahip oldugu goriilmektedir. Bu durum, inek siitiindeki protein ve yag
kiireciklerinin 15181 daha fazla dagitarak L* ve a* degerlerini yiikseltip b* degerini
disiirdiigiinii aciklamaktadir (Marlapati vd., 2024:8). Ayn1 zamanda, lif ilavesi
yapilmadan hazirlanan inek siitlii muhallebilerin L* (parlaklik) ve a* (kirmizilik)
degerlerinin diger 6rneklerden yiiksek, b* (sarilik) degerinin ise diisiik oldugu Akalin
ve arkadaslarmmin (2018) 1ile Ersoz’iin (2019) ¢alismalarinin  bulgulariyla
desteklenmektedir. Lif ilavesi, inek ve badem siitlii muhallebilerde L* degerini
diisiiriirken; yulaf siitlii muhallebide bu degeri artirmistir. Henden ve arkadaslarinin
(2024) ¢alismasinda da yulaf siitii oran1 %20’den %40’a ¢ikarildiginda L* degerinin
arttig1 bildirilmistir; ancak bu ¢alisma yalnizca siit oran1 degisikligine odaklanmais, lif
ilavesinin parlaklik {izerine etkisini incelememistir. Bu ag¢idan, Henden ve
arkadaglarinin sonuglari, “lif ilavesinin yulaf siitli muhallebide L* degerini artirdig1”
bulgusunu dogrudan desteklememektedir. AE degerleri incelendiginde, inek siitiine
en yakin muhallebinin badem siitiiyle yapilan muhallebiler oldugu goriilmektedir.

Benzer sekilde, Yilmaz Ersan ve Topcuoglu’nun (2022) yaptig1 ¢alismada, probiyotik
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yogurtlarda badem siitii ilavesinin rengin korunmasinda en basarili alternatif oldugu
ve AE degerinin siit kontroliine en yakin oldugu bildirilmistir.

Muhallebi 6rneklerinin sinerezis analiz sonuglarina bakildiginda, muhallebi
orneklerinin ikinci gliniinde herhangi bir ayrilma gézlemlenmemektedir. Sinerezis
degerleri on dordiincii giinde %0 ile %3,67 arasinda degigsmektedir. On dordiincii
giinde, en fazla M5 6rneginde serum ayrilmasinin oldugu gériilmektedir. inek ve
badem siitiiyle yapilan muhallebilerde lif ilavesinin sinerezisi azalttigi goriilmektedir.
Hadidi ve arkadaslarinin (2022) yaptig1 ¢alismada badem siitiiyle yapilan tatlida serum
ayrilmasinin gerceklesmesi ve lif ilaveli badem siitlii tatlida ise lifsiz olana gore daha
az serum ayrilma orani, bulgulari destekler niteliktedir. Karimidastjerd ve
arkadaslarinin (2024) yaptig1 ¢alismada inek ve badem siitliyle yapilmis pudinglerde,
gellan, guar ve ksantan gamlar1 gibi stabilizatorlerin eklendiginde yiiksek su tutma
kapasiteleri sayesinde faz ayriminin 6nemli Ol¢lide azaldigi ve yedi giin boyunca
depolama siiresince ihmal edilebilir diizeyde faz ayrilmasi sergilemedigi belirtilmistir.

Mubhallebi 6rneklerinin duyusal 6zelliklerinin verileri incelendiginde, biitlin
parametrelerde M1 (kontrol) 6rneginin en yiiksek puani aldig1 goriilmektedir. Renk
parametresinde en diisiik degeri orta olarak nitelendirilen M4, goriiniis parametresinde
ortalamanmin alti olarak nitelendirilen M4, aroma parametresinde kot olarak
nitelendirilen M3, lezzet parametresinde ¢ok kotii olarak nitelendirilen M4, tekstiir
parametresinde kotii olarak nitelendirilen M3, agiz hissi parametresinde ¢ok kotii
olarak nitelendirilen M3, genel kabul edilebilirlik parametresinde kotii olarak
nitelendirilen M4 6rneginin aldig1 goriilmektedir. Yulaf siitiiyle hazirlanan muhallebi
orneklerinin daha diisiik puan almasinin; yulaf siitiinilin inek ve badem siitiine kiyasla
daha yogun bir yap1 ve hekzanol ve hekzanal gibi lipit oksidasyon diirlinlerinin
varligindan kaynaklanan istenmeyen fasulyemsi ve topraksi tatlarla iligkilendirilerek
belirgin aromatik profile sahip olmasi, bu 06zelliklerin geleneksel muhallebi
karakteristiklerinden farklilik gostermesi ve ev yapimi yulaf siitiiniin ticari aroma
vericiler igermemesi gibi etkenlerden kaynaklanmis olabilir (Magwere vd., 2025: 2) .
Duyusal puanlar agisindan, kontrol ornegine en yakin degerleri badem siitiiyle
hazirlanan muhallebinin aldig1 goriiliirken yulaf siitiiyle hazirlanan muhallebiler ise
kontrolden en fazla sapma gdsteren puanlari elde etmistir. Calismanin bulgularindan
farkl1 olarak Vatandost ve Ince Karageper’in (2024) vegan panna cotta gelistirdigi

caligmada, kontrol drnegine en yakin degere sahip Ornekler yulaf siitiiyle yapilan
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panna cotta Ornekleriyken daha uzak olan badem siitiiyle yapilmis olanlardir. Bu
farklilik, siit bagina diisen seker miktarinin daha fazla olmasi, tatlinin ince bir vigne
sos ile servis edilmesi ve yulaf siitiinlin daha kahverengimsi renginin, 6rnek muhallebi
renginden uzak olmasindan kaynaklanmis olabilir (McClements vd., 2019:2055).
Zencir Ciftci ve Yiinci’ nilin (2024) yaptigr calismada badem siitii ile yapilan
mubhallebinin goriiniis parametresinde aldigi puan, bu calismada badem siitiiyle
yapilan muhallebinin goriiniis parametresi i¢in aldig1 puani destekler nitelikteyken,
lezzet, tekstiir ve renk parametrelerinin ¢iktilar1 farkli sekildedir. Mutfak ortaminda
yapilan badem siitiiyle ticari olarak alinan badem siitleri arasinda 6nemli Olgiide
farkliliklar olmasi ve Zencir Cift¢i ve Yiincli’ niin (2024) yaptig1 ¢aligmada ticari
olarak alinan badem siitiiniin kullanilmasi, muhallebi 6zelliklerinde farkliliga yol
actig1 diisiintilmektedir (Ong vd., 2025: 13). Hadidi ve arkadaslarinin yaptig1 (2022)
calismada da badem siitii ile yapilip stevia ve tragacanth ilave edilmis siit bazli tathida,
tekstiir, goriiniis ve genel kabul edilebilirlik parametresinde alinan puanlar ¢alismanin
bulgularini destekler niteliktedir.

Mubhallebilerin satin alma niyetlerine iliskin veriler degerlendirildiginde, elde
edilen 6 farkli muhallebi formiilasyonlarinda satin alma niyetine iliskin duyusal
ozelliklerinin degerleri farklilagsmaktadir. M1 muhallebi 6rneginde goriiniis ve genel
kabul edilebilirlik 6zellikleri, M3 muhallebi 6rneginde genel kabul edilebilirlik
ozellikleri, M4 muhallebi 6rneginde goriiniis ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri,
M5 muhallebi 6rneginde agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri,
M6 muhallebi 6rneginde aroma 6zellikleri, satin alma niyeti lizerinde etkili olurken
M2 muhallebi 6rneginde spesifik bir 6zelligin satin alma niyeti lizerinde etkisi
goriilmemigtir. M1, M3. M4, M5 ve M6 orneklerinde ‘satin alma niyeti’ davraniginin
strastyla %46,9, %49, 3, %49, %55,8 ve %35,2 oranlarinda ‘renk’, ‘gériiniis’, ‘aroma’,
‘lezzet’ ‘tekstiir’, ‘agizda biraktigi his’ ve ‘genel kabul edilebilirlik’ 6zellikleri
baglaminda degistigi goriilmektedir. Ozdemir ve arkadaslarmin (2021) tibbi bitki
unlar ile zenginlestirilmis ekmek formiilasyonlarinin gelistirilmesinin amacglandigi
calismada, goriiniis, lezzet, tat, koku, tekstiir, agizda biraktig1 his ve genel kabul
edilebilirlik duyusal 6zelliklerinin satin alma niyetine etkisi bulunmus, Duruk (2024),
adacay1, thlamur ve papatya gibi farkli bitki ¢ay1 kullanarak elde ettigi lokumlarda
duyusal ozelliklerin satin alma niyetine etki ettigi tespit edilmistir. Ketkaew ve

arkadaglarinin (2021) sos renginin duyusal Ozelliklerinin satin alma niyetini
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inceledikleri calismada da duyusal 6zelliklerin satin alma niyetini etkiledigi tespit
edilmistir. Bu ¢aligmalar arastirmanin sonucunu destekler niteliktedir. Bu sonuglar,
duyusal o6zelliklerin farkli gida gruplarinda satin alma niyetine etkisinin oldugunu
gostermistir.

Sonug olarak, Muhallebi, Tiirkiye ve diinyada siklikla tiiketilen bir iiriindiir.
Akict ve yumusak 6zelligi sayesinde sadece yetiskinler icin degil, bebek ve yasl
gruplari da tercih edebilmektedir. Bu 6nemli gidayi, limon lifi ilavesiyle besin degeri
acisindan daha zengin hale getirerek sagliga daha faydali bir forma getirip inek siitii
tercih etmeyen bireyler icin de farkli siit alternatifleriyle gelistirmenin énemli oldugu
disiiniilerek bu ¢aligma yiiriitiilmiistiir. Bu ¢alismada inek siitli, yulaf siitii ve badem
siitli esasli altt muhallebi formiilasyonu; limon lifi ilavesinin pH, reolojik, tekstiirel,
renk ve sinerezis Ozellikleri ile duyusal 6zellik ve satin alma niyeti iizerine etkileri
acisindan incelenmistir. Sonuclar, limon lifinin yiiksek sitrik asit igerigi nedeniyle pH’1
diisiirdiigiinii; depolama (G’) ve kayip (G"”) modiillerini artirarak 6zellikle yulaf siitii
formiilasyonlarinda daha gii¢lii bir jel yapist olusturdugunu; sinerezisi azaltarak su
tutma kapasitesini iyilestirdigini ve renk parametrelerinde formiilasyona bagh
farkliliklar yarattigimi gostermistir. Duyusal analizde badem siitii 6rnekleri kontrol
muhallebisine en yakin profili sunarken, tiim alternatif siit formiilasyonlarinin aroma,
lezzet ve kivam basta olmak iizere duyusal faktorlerin satin alma niyetini anlaml
diizeyde etkiledigi belirlenmistir. Bu bulgular, vegan siit alternatifleri ve limon lifinin
fonksiyonel bir katki maddesi olarak muhallebi iiretiminde hem teknolojik hem de
tiiketici kabulii agisindan uygulanabilirligini ortaya koymaktadir.

Bu kapsamda gelecekteki ¢alismalar igin;

e Bitkisel siit alternatiflerinin aromatik profilini dengelemek amaciyla dogal
aroma vericiler veya ticari aroma ajanlari, hibrit siit karigimlar1 kullanilmasi
Onerilmektedir.

e Sinerezisi kontrol altina almak i¢in stabilizator—emiilgator uyum
calismalarinin yiiriitiilmesi ve farkl bitkisel lif kaynaklarinin karsilastirmali
kullanimiyla probiyotik kiiltiir ilaveleri onerilmektedir.

e Gelecekteki ¢alismalar i¢in farkli seker ikameleri veya diisiik glisemik indekse
sahip tatlandiricilarla duyusal kabuliin karsilastirmali olarak degerlendirilmesi

Onerilmektedir.
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o Farkl tiiketici gruplarina (yas, diyet tercihi, kiiltiirel aligkanliklar) yonelik
odak grup c¢alismalariyla segment bazli satin alma niyeti modellemelerinin

gelistirilmesi onerilmektedir.
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EKLER
EK1: Duyusal Analiz Panel Formu

Degerli Katilimci,
Elinizdeki bu soru formu “Kalorisi Azaltilmig, Lif Oran1 Yiiksek, Vegan Custard Formiilasyonlarinin Gelistirilmesi: Reolojik,

Fizikokimyasal, Duyusal Ozelliklerinin Arastirilmas1 ve Tiiketici Kabuliine Etkisi” adli tez calismasma veri olusturmak amaciyla
hazirlanmistir. Bilimsel arastirma igin toplanan veriler kesinlikle baska bir amag i¢in kullanilmayacaktir.

Yardimlariniz ve ilginiz i¢in tesekkiir ederiz.
Yiiksek Lisans Ogrencisi Fatma GULTEKIN

Dr. Alican AKCICEK
PANELIST BIiLGiSi

Demografik Ozellikler

Cinsiyetiniz: Kadm[]
Erkek[]

Yasimz: 18-25[1 26-34[] 35-44[1 45-54[1 45-54[1 55 veiizeril]
Egitim Durumunuz: {lkégretim[] Lise[J Onlisans [ Lisans[] Yiiksek Lisans[] Doktoral]

Mesleginiz: ............
Aylik toplam geliriniz: 0-20.000 TL)  20.001-40.000 TLJ  40.01-60.000 TL[J 60.001-80.000 TL[J 80.00 TL ve iizeril

Vejetaryen/Vegan iiriinleri tiiketir misiniz?: Evet[]
Hayir(]

Herhangi bir beslenme modelini benimsiyor musunuz (vegan, vejetaryen, glutensiz beslenme modeli gibi)?: Evet[] Hayir[]

Benimsediginiz beslenme modeli nedir?
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DUYUSAL ANALIiZ PANEL FORMU

Bu aragtirmada kontrol 6rnegi dahil 6 farkli formiilasyonlu muhallebi iiretilmistir. Alt1 farkli muhallebi formiilasyonu i¢in
yedi temel duyusal kriter (renk, goriiniis, aroma, tat, doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik) bazinda (1-9
skalasinda) puan vermenizi rica ederiz.
(1: Son Derece Kotii; 2: Cok Kotii; 3: Kotii; 4: Ortanin Alt1 ve Kotiiniin Ustii; 5: Orta; 6: iyinin Alt1 ve Ortanin
Ustii; 7: Tyi; 8: Cok lyi; 9: Miikemmel)

Kalite Kriterleri

541 161 383 654 178 872

Renk

Goriiniis

Koku/Aroma

Lezzet/Tat

Tekstiir (Yapy)

Cignenebilirlik

Agizda Biraktig1 His

Genel Kabul Edilebilirlik/Genel Begeni

83




SATIN ALMA NiYETi FORMU

Tattiginiz muhallebi 6rneklerini satin alma durumunuzu 1-5 diizeyinde degerlendiriniz ve
uygun kutucuga ‘x’ isareti koyunuz.

ORNEK KODLARI
ifadeler (Satin Alma)
Puan
541 | 161 | 383 | 654 | 178 | 872
Skalasi
Kesinlikle Satin Alirim 5
Muhtemelen Satin Alirim 4
Ne Satin Alirnm/Ne Satin Almam 3
Muhtemelen Satin Almam 2
Kesinlikle Satin Almam 1
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