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Ozet

Yapilan calismada, geleneksel Tiirk mutfagimin O6nemli bir tatlisi olan siitlag, laktoz
intolerans1 bulunan bireyler ile vegan ve vejetaryen beslenme tarzin1 benimseyen tiiketiciler
icin bitkisel bazli siv1 alternatifi kullarularak yeniden formiile edilmistir. Hayvansal siit
yerine bitkisel kaynakli bir segenek olan findik siitii kullanilarak tiretilen siitlag, duyusal
ozellikler agisindan degerlendirilmis ve tiiketici begenisi Olclilmiistiir. Uygulama siireci
findik bazli siv1 iiretimi, bitkisel siv1 bazli siitla¢ hazirlanmas1 ve duyusal analizler olmak
tizere li¢ temel asamadan olusmaktadir. Duyusal analiz testleri i¢in, 21 kisilik egitimli bir
panelist grubu tarafindan tanimlayic1 ve hedonik testler yoluyla partikiil yapisi, kivam, renk,
koku, tat, aroma ve genel kabul gibi kriterlere gore degerlendirilmistir. Duyusal analize ait
veriler SPSS yazilimi kullanilarak analiz edilmis; tek yonlii varyans analizi (One-Way
ANOVA) testi ile gruplar arasi istatistiksel anlamliliklar belirlenmistir. Sonuglar, findik bazh
sivi igerikli siitlag (FSS) drneklerinin renk, aroma ve koku gibi 6zellikler agisindan ortalama
puanlar aldigini; ancak kivam ve partikiil yapis1 bakimindan geleneksel siitlactan bir miktar
farklilastigini gostermistir. Genel kabul edilebilirlik diizeyinin ortalama olmasi, bu tiriiniin
tiikketici nezdinde olumlu karsilandigim ortaya koymustur. Bu dogrultuda, findik bazli siv1
ile hazirlanan siitlacin, laktoz icermemesi ve bitkisel bazli yapisiyla alternatif beslenme
modellerine uygun, kiiltiirel kokenini koruyan bir tatli olarak degerlendirilebilecegi
sonucuna varllmugtir. Calisma, hem fonksiyonel gida gelistirme siireclerine hem de
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geleneksel tariflerin modern beslenme ihtiyaclarina uyarlanmasina yonelik 6zgiin bir katk:
sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Laktoz Intoleransi, Findik Bazli Sivi, Geleneksel Tatl1.
Abstract

In this study, siitlag, which is an important dessert of traditional Turkish cuisine, was
reformulated using a plant milk alternative for lactose intolerant individuals and consumers
who adopt vegan and vegetarian diets. The siitla¢ produced using hazelnut based liquid,
which is a plant-based alternative to animal milk, was evaluated in terms of sensory
properties and consumer liking was measured. The application process consists of three
main stages: hazelnut based liquid production, preparation of plant-based siitlag (rice
pudding) and sensory analyses. For the sensory analysis tests, a group of 21 trained panelists
evaluated the particle structure, consistency, colour, odour, taste, aroma and general
acceptance through descriptive and hedonic tests. The data of the sensory analysis were
analysed using SPSS software and statistical significance between the groups were
determined by one-way analysis of variance (One-Way ANOVA) test. The results showed
that hazelnut based liquid containing desserts samples received average scores in terms of
characteristics such as colour, aroma and smell, but differed slightly from traditional rice
pudding in terms of consistency and particle structure. The average level of general
acceptability revealed that this product was perceived favourably by the consumers. In this
direction, it was concluded that siitlag prepared with hazelnut based liquid can be evaluated
as a dessert suitable for alternative nutrition models and preserving its cultural origin with
its lactose-free and plant-based structure. The study offers an original contribution to both
functional food development processes and the adaptation of traditional recipes to modern
nutritional needs.

Keywords: Lactose Intolerance, Hazelnut Based Liquid, Traditional Dessert.

Giris

Osmanli saray mutfaginda siklikla yer bulan bu tatli, zamanla farkli cografyalara da
yayilnus; 16. yiizy1l Ttalyan mutfak belgelerinde dahi "Tiirk usulii siitlii piring gorbasi" olarak
tarif edilmistir (Isin, 2020). Stitlag, icerdigi temel bilesenler olan siit, piring ve seker sayesinde

hem besleyici hem de lezzetli bir tath olarak yiizyillardir tiiketilmektedir (Cosan & Segim,
2019).

Bununla birlikte, laktoz intoleransi, diinya niifusunun biiyiik bir kismini etkileyen yaygin
bir sindirim sistemi sorunu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ozellikle Tiirkiye’de bu oranmn
%70 ila %80 arasinda degistigi bildirilmektedir (Gbadamonsi, Ahmed, Seioudy, Taskin,
Engindeniz, Kandemir & Kosum, 2020). Laktoz igeren siit tiriinlerinin tiiketimi sonucunda
bireylerde gaz, siskinlik, ishal gibi semptomlarin ortaya c¢ikmasi, geleneksel siit bazlh
driinlerin herkes tarafindan rahatlikla tiiketilememesine neden olmaktadir (Demirgiil &
Sagdig, 2018). Bu durum, geleneksel gidalarin daha genis kitleler tarafindan erisilebilir
kilinmasi igin alternatif ¢dztimlerin gelistirilmesini zorunlu hale getirmistir.

Son yillarda artan vegan ve vejetaryen beslenme tercihleri de goz oniine alindiginda,
hayvansal siit yerine bitkisel kaynakli sivilarin kullanimi hem etik hem de saghk temelli
nedenlerle daha fazla onem kazanmaktadir (Se¢im, Akyol & Kaya, 2022). Bu dogrultuda,
bitkisel kaynakli sivilar; yagh tohumlar, baklagiller, meyveler gibi cesitli kaynaklardan elde
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edilerek, kullanim1 yayginlasmaktadir. Badem, yulaf, soya ve findik gibi hammaddelerden
elde edilen sivilar ise sahip olduklar1 saglik etkileri gibi 6zellikler sayesinde fonksiyonel
gidalar kategorisinde degerlendirilmektedir (Aksoy & Bakkaloglu, 2024).

Tiirkiye findik tiretimi anlaminda Diinya’da ilk akla gelen tilkedir . Findiktan elde edilen
findik siitii de Tiirkiye'nin diinya ¢apinda lider iireticisi oldugu findigin islenerek katma
degerli bir iiriine doniistiiriilmesi agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir (Goger &
Koptagel, 2023). Bu nedenle hem findigin katma degerli bir iiriine doniismesini saglamak
hem de lezzet profili agisindan en yakin oldugu diistiniilen findik bazl sivi ¢alismada tercih
edilmistir. Ayrica galismanin Oncesinde diger siitler ve bitki bazh sivilar ilgili yapilan
akademik calismalar ve 6n denemeler bu kararin alinmasinda etkili olmustur.

lgili literatiirde yapilan galismalar incelendiginde; vegan, vejetaryen, laktoz intoleransi
veya alerjisi olan bireyler icin Italya’ya ait panna cotta tatlis1 soya, badem ve yulaf bazli
sivilar ile hazirlanmigtir (Vatandost & Ince Karageper, 2024). Findik bazh sivi ile yapilan bir
calisma da ise findik bazli sivi, muhallebi tathsinda kullamilarak duyusal, kimyasal ve
fiziksel Ozellikleri incelenmistir (Ersoz, 2019). Baska bir ¢alismada kavun suyu ve kavun
cekirdegi siibyesi kullanarak recete edilmis vejetaryen, vegan, laktozsuz ve gliitensiz
beslenme tiplerine uygun siitlag tatlis1 gelistirilmistir (Giiney, Oztaylan, Pamukoglu & {lhan,
2024). Bitki bazli sivilarla siitlag benzeri tatli yapilan bir diger ¢alismada ise badem, soya,
hindistan cevizi, yulaf ve fistk bazli sivilar denenmistir (Karimidastjerd, Gulsunoglu-
Konuskan, Olum, & Toker, 2024). Bu ¢alismalarin disinda kefir dondurmas: yapiminda soya
bazli stvidan faydalanilarak iirtin gelistirilmesi (Yerlikaya, Akpimnar & Acgu, 2013), yer bademi
bazli siv1 ile puding yapimi (Kalahal, Gavahian & Lin, 2024) ve ¢ikolatali puding yapiminda
laktozsuz inek siitliniin kullanilmasi (Altintas, 2024) gibi yayinlara da rastlanmaktadar.

Bu calisma, geleneksel siitlag tarifinde hayvansal siit yerine bitkisel kaynakli bir alternatif
olan findik bazli siv1 kullanilarak elde edilen {iriiniin duyusal 6zelliklerini degerlendirmeyi
amaclamaktadir. Boylece laktoz intoleransi olan bireyler ile vegan ve vejetaryen beslenme
modelini benimseyen tiiketiciler i¢in hem yerel lezzete uygun hem de beslenme tercihlerine
hitap eden bir tatli alternatifi sunulmas: hedeflenmistir. Ayrica bu yaklasim, Tiirkiye'nin
yerli tarim {irlinlerinden biri olan findigin gastronomik potansiyelini artirmaya yonelik katki
saglamaktadir.

1. Bitki Bazli1 Sivilar ve Findik Bazli Sivi

Glintimtiizde bitki bazli s1vi, esasen su iginde ¢oziinmiis bitkisel maddelerin olusturdugu
bir karisim niteligindedir. Bu tirtinler yalnizca siit alternatifi olarak degil, ayn1 zamanda et,
balik, yumurta gibi geleneksel hayvansal gidalara bitkisel icerikli alternatifler sunan daha
genis bir pazarin parcasidir. S6z konusu pazar, bitki bazli protein kaynaklarini da igine
almakta ve giderek biiyiimektedir. Laktoz intolerans1 yasayanlar veya inek siitiine alerjisi
olan bireyler, bu tiir bitki bazl tirtinleri daha sik tercih etmektedir (Baba, Bozath & Dikici,
2024).

“Vegan siit” olarak da anilan bu igecekler, tat, yap1 ve besin degeri agisindan geleneksel
siite benzer ozellikler sunan bitkisel alternatiflerdir. Insanlar, sagliklarini koruma arzusu,
etik kaygilar ve cevresel siirdiiriilebilirlik gibi nedenlerle hayvansal {irtinlerden uzaklagarak
bitki bazli sivilara yonelmektedir. Uretim siirecleri degerlendirildiginde, bitki bazli sivilarin
sera gaz1 salinimi, su titketimi ve arazi kullanimi1 agisindan geleneksel siit tiretimine kiyasla
daha ¢evre dostu oldugu goriilmektedir (Aksoy & Bakkaloglu, 2024).



Geleneksel Siitlag Tatlisma Alternatif Olarak Bitki Bazli Stv1 Igerikli Tatli Uretimi

Tiiketici tercihleri goz ontinde bulunduruldugunda, en yaygin olarak tercih edilen bitki
bazli sivilar sirasiyla badem bazli s1v1 (%80,9), hindistancevizi bazli s1v1 (%60,2) ve soya bazl
sividir (%51,2) (Bocker & Silva, 2022). Bu iiriinler, igeriklerinde barindirdiklar1 vitaminler,
mineraller, lifler ve antioksidanlar sayesinde yalnizca giinliik beslenme igin degil, ayn
zamanda fonksiyonel gidalar ve nutrasotik iirtinler kategorisinde de degerlendirilmektedir
(Aytekin, 2021).

Findik, igerdigi zengin besin bilesimi sayesinde insan beslenmesinde énemli bir yer tutan
yagh tohumlardan biridir. Kompozisyonunda karbonhidratlar, proteinler, lipidler, diyet lifi,
vitaminler, mineraller, fenolik bilesikler, tokoferoller, fitosteroller ve skualen gibi saglik
tizerinde gesitli olumlu etkileri bulunan bir¢ok biyoaktif bilesen yer almaktadir (Aksoy &
Bakkaloglu, 2024). Bu ¢esitlilik, findig1 yalnizca enerji saglayan bir gida maddesi olmaktan
¢ikarip, ayni zamanda fonksiyonel gidalar kapsaminda degerlendirilmesini de miimkiin
kilmaktadr.

Findiktan elde edilen bitki bazli sivi, 6zellikle laktoz intoleransi, siit alerjisi veya vegan
beslenme tercihleri nedeniyle hayvansal siit tiiketemeyen bireyler icin degerli bir alternatif
sunmaktadir. Findik bazli sivi, sahip oldugu besin Ogeleriyle dengeli bir profil ortaya
koyarken, yapilan bazi bilimsel ¢alismalar bu {iriiniin saglik tizerine gesitli koruyucu etkileri
oldugunu da gostermektedir. Ozellikle diyabet, kanser ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi
kronik rahatsizliklarin 6nlenmesinde findik bazli sivi tiiketiminin olumlu katkilar
saglayabilecegi belirtilmistir. Ayrica, findik bazli sivinin icerdigi fenolik bilesiklerin bazi
gram pozitif bakterilere karsi antimikrobiyal 6zellik gosterdigi de rapor edilmistir (Goger &
Koptagel, 2023).

2. Yontem
2.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Geleneksel siitlii tatlilar, Ozellikle siitlag gibi tiriinler, laktoz igerigi nedeniyle laktoz
intolerans: olan bireyler tarafindan tiiketilememektedir. Bu durum, hem saghk hem de
kiiltiirel agidan toplumu etkilemektedir. Bu ¢alisma, geleneksel Tiirk mutfagina ait stitlag
tathisin bitki bazli siv1 alternatifleri ile hazirlanabilirligini inceleyerek vegan/vejetaryen
beslenmeyi tercih eden veya laktoz intoleransi olan bireyler i¢in alternatif recete olusturmay1
amaglamaktadir. Bu amag dogrultusunda hayvansal kaynakl siit yerine bitkisel kdkenli bir
alternatif olan findik bazli s1v1 kullanimi gergeklestirilecektir. Tiirkiye'nin diinya genelindeki
en biiyiik findik {ireticisi konumunda olmasi gz 6niinde bulundurularak bu ¢alisma ile yerli
tarim driinlerinden biri olan findigin katma degeri yiiksek, yenilik¢i bir gida tirtinii
formiilasyonunda degerlendirilmesi hedeflenmektedir. Calisma ile ayrica geleneksel lezzet
olan siitlag tatlisinin stirdiiriilebilirliginin saglanmas: ve diinya ¢apinda da laktoz intoleransi
olan bireylere alternatif siitlii tatlilarin sunulmasi planlanmaktadir. Boylece, hem gida
sanayisine bitkisel bazli yeni bir {iriin alternatifi sunmak hem de geleneksel lezzetlerin farkl
tiiketici gruplarma erisimini kolaylagshrmak amaglanmaktadir. Ayrica vegan ve vejetaryen
beslenme modelinin yaygin olarak goriildiigii giiniimiizde bu tarz beslenme tercihi yapan
bireyler icinde bir yenilik olacag: diistiniilmektedir.

2.2. Arastirmanin Yontemi

Bu calismada, laktoz icermeyen alternatif tathi tiretiminde bitkisel bir alternatif olarak
findik bazli sividan yararlanilmistir. Uygulama stireci dort ana asamada gergeklestirilmistir:
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findik bazli sivi {iretimi, tathh Orneklerinin hazirlanmasi, duyusal degerlendirme ve
istatistiksel analizler.

2.2.1, Findik Bazl1 Sivi Elde Edilmesi

Cahismada findik bazli siv1 eldesi Erséz 2019, Giiner (2017) ve Ipek (2024)in yaptigi
calismalar derlenerek belirlenen metotla elde edilmistir. Hazirlik asamasinda findik kabuk
(zar) kismu soyularak ve soyulmadan iki sekilde ayni yontemle kullanilmistir. Findik bazli
siv1 tretimi asamasinda, 200 gram findik ile 400 mililitre igme suyu, yiiksek devirli bir
blender kullanilarak yaklasik ti¢ dakika boyunca karistirilmis ve homojen bir sivi karisim
elde edilmistir. Elde edilen karisim, iginde kalan kati parcaciklarin ayrilmas:i amaciyla
tiilbent yardimiyla stiziilmiis ve bu sayede bitkisel bazli bir siv1 hazirlanmistir. Findik bazh
s1v1, sonraki islemlerde kullanilmak {izere 4 °C’de soguk ortamda muhafaza edilmistir (ipek,
2024).

2.2.2. Tatl1 Orneklerinin Hazirlanmasi

Alternatif tatli hazirhig1 asamasinda, geleneksel siitlag tarifinden esinlenerek bitkisel sivi
icerikli bir formiilasyon olusturulmustur (Kadagan, 2015). Bu kapsamda, 100 gram piring
ayiklanip yikandiktan sonra su igerisinde yaklasik 15-20 dakika haslanarak pisirilmis ve fazla
suyu siiziilerek bir kenarda bekletilmistir. Ay bir kapta, onceden elde edilmis findik siitii
yaklasik 40 °C sicakliga kadar 1sitilmus; igerisine 80 gram toz seker ve 16 gram bugday
nisastasi eklenerek tamamen c¢oziinmeleri saglanmistir. Findik siitii karisimi, 80 °C'ye
ulastiginda haslanmis piring ilave edilmis ve karisim siirekli karistirilarak yaklasik 10 dakika
daha pisirilmistir. Son olarak, karistma 16 gram Hindistan cevizi yag1 eklenerek istenen
kivam elde edilmistir. Hazirlanan siitlag, porsiyonlara ayrilarak, oda sicakligina geldikten
sonra 4 °C’de sogutularak analiz 6ncesine kadar korunmustur.

Geleneksel yontemle hazirlanan siitlacta ise (Kadagan, 2015) ayn1 yontemde findik bazh
siv1 yerine %3 yaghh UHT (ultra high temperature) inek siitii kullamilmistir.100 gram piring
ayiklanip yikandiktan sonra su igerisinde yaklasik 15-20 dakika haglanarak pisirilmis ve fazla
suyu siiziilerek bir kenarda bekletilmistir. Ayr bir kapta, inek siitii yaklasik 40 °C sicakliga
kadar 1sitilmis; icerisine 80 gram toz seker ve 16 gram bugday nisastas1 eklenerek tamamen
¢oziinmeleri saglanmistir. Findik siitii karisimi, 80 °C’ye ulastiginda haslanmis piring ilave
edilmis ve karisim siirekli karistirilarak yaklasik 10 dakika daha pisirilmistir. Hazirlanan
siitlag, porsiyonlara ayrilarak, oda sicakligina geldikten sonra 4 °C’de sogutularak analiz
oncesine kadar korunmustur.

2.2.3. Duyusal Analiz

Duyusal analiz asamasinda ise, iiriinlerin tiiketici begenisi agisindan degerlendirilmesi
amactyla tamimlayici ve hedonik testler uygulanmistir. Calismaya toplamda 21 egitimli
panelist katilmistir. Calismada ornekler, tathnin igerisindeki piringlerin partikiil boyutu,
doku, akigkanlik, renk, koku, tat, aroma ve genel begeni gibi gesitli kriterler tizerinden
degerlendirilmistir. Panelistler, degerlendirme sirasinda 6 dereceli hedonik bir olgek
kullanmistir. Ancak orneklerin parcactk boyutunu (0=un gibi-5=seker kristalleri gibi),
parcacik yapisim (O=siit gibi-5=eksi siit gibi), kivaminm (0O=su gibi-5=bal gibi) ve rengini
(O=kremsi-5=beyaz) farkli tanimlayic1 deger {izerinden degerlendirilmesi istenmistir. Elde
edilen duyusal veri sonuglari her oOrnek igin {i¢ tekrar yapilarak analiz edilmistir
(Karimidastjerd ve ark., 2023).
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2.2.4. Istatistiksel Analiz

Verilerin istatistiksel degerlendirmesinde SPSS® (Statistical Package for the Social
Sciences) yazilimi kullanilmis; gruplar arasi farklarin incelenmesi amaciyla tek yonli
varyans analizi (One-Way ANOVA) uygulanmistir. Ayrica her {i¢ iiriiniin duyusal analiz
sonuglar1 ortimcek grafigi ile gorsellestirilmistir.

Bulgular

Yapilan arastirmada, geleneksel tatlilara alternatif olmasi amaci ile findik bazli sivi
kullanilarak gelistirilen bitki bazli sivi igerikli tatli Orneklerinin duyusal 06zellikleri
degerlendirilmis ve tiiketici kabul diizeyi Olglilmiistiir. Calisma kapsaminda {ii¢ farkh
alternatif tatli 6rnegi hazirlanmistir: inek siitii ile hazirlanan geleneksel siitlag (HSS),
soyulmus findiktan elde edilen findik bazli siv1 ile hazirlanan tatl (FST) ve kabuklu (zarli)
findiktan elde edilen findik bazli sivi ile hazirlanan tath (KFST) (Sekil 1). Hazirlanan
ornekler, egitimli panelistler tarafindan yap1 ve tat Ozellikleri bakimindan
degerlendirilmistir.

Sekil 1: Inek siitii ile hazirlanan geleneksel siitlag (HSS), kabuksuz (zarsiz, soyulmus)
findiktan elde edilen findik bazli siv1 ile hazirlanan tatli (FST) ve kabuklu (zarl) findiktan
elde edilen findik bazli sivi ile hazirlanan tatli (KFST) (sagdan sola).

Katilimcilara ait demografik bilgiler tablo 1’de verilmistir. Yapilan ¢alismada, geleneksel
siitlag tarifine alternatif olarak gelistirilen findik bazli siv1 igeren tatlilarin duyusal analiz
calismasina katilan panelistler, gastronomi alaninda egitim almis ve yar egitimli toplam 21
bireyden olusmaktadir. Katilimcilarin %57’si kadin, %43’ti erkektir. Yas araligi 20 ila 55
arasinda degismekte olup, bu gesitlilik panel sonuglarinin demografik cesitlilige dayali
olarak degerlendirilebilmesini saglamaktadir. Katilimcilarin tamami daha Once siitlag
tiiketmis ve tath degerlendirme deneyimine sahiptir.

Tablo 1. Katilimcilarin demografik bilgileri

Katilimci kodu Cinsiyet Yas Katilimci kodu Cinsiyet Yas
K1 Erkek 25 K12 Kadin 36
K2 Kadin 22 K13 Erkek 55
K3 Erkek 22 K14 Erkek 22
K4 Kadin 20 K15 Erkek 24
K5 Kadin 23 K16 Kadin 21
K6 Kadin 22 K17 Erkek 25
K7 Kadin 22 K18 Erkek 23

60
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K8 Kadin 22 K19 Erkek 21
K9 Kadin 23 K20 Erkek 22
K10 Kadin 22 K21 Erkek 31
K11 Kadin 23

Sekil 2’de hazirlanan Oriimcek grafigi, her ii¢ Uriiniin duyusal kriterler agisindan
dagilimim gorsel olarak karsilagtirmayr miimkiin kilmistir. Inek siitlii siitlag (HSS) 6rnegi
grafik {izerinde genis bir alan kaplayarak panelistlerin bu 6rnegi daha ¢ok begendigini
ortaya koymustur. Kabuksuz (zarsiz, soyulmus) findiktan elde edilen findik bazli siv1 ile
hazirlanan tatli (FST) ornegi, 6zellikle kivam ve partikiil yapisinda geleneksele daha yakin
sonuglar vermis; ancak tat ve aroma yoniinden diisiik kalmistir. kabuklu (zarli) findiktan
elde edilen findik bazli s1v1 ile hazirlanan tatli (KFST) 6rnegi ise genel olarak simirli duyusal
yayilima sahip olmus, en diisiik puanlar renk ve tat kriterleri kaydedilmistir (Tablo 2).

Partikil yapisi
5 -

Genel kabul

edilebilirlik / ' ..“.Vlskoz|te

——HSS
—B—FST

Lezzet &~ 7 M Renk KFST

Tat Koku

Sekil 2. Oriimcek ag1 analizi ile duyusal &zelliklerin degerlendirilmesi

Tablo 2’deki duyusal analizlerde her bir 6rnek; partikiil yapisi, viskozite, renk, koku, tat,
aroma ve genel kabul edilebilirlik olmak {izere yedi farkl kriter iizerinden 6 puanlik bir
skala ile degerlendirilmistir. Bu degerlendirmeler sonucunda elde edilen veriler, SPSS 22.0
istatistiksel analiz programi kullanilarak analiz edilmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore, geleneksel inek siitlii stitlagla (HSS), kabuksuz (zarsiz,
soyulmus) findiktan elde edilen findik bazli siv1 ile hazirlanan tatli (FST) ve kabuklu (zarli)
findiktan elde edilen findik bazli siv1 ile hazirlanan tatli (KFST) arasinda istatistiksel agidan
farkli oldugu goriilmektedir. Partikiil yapisi ve viskozite parametrelerinde, inek siitlii
stitlagla (HSS) kabuksuz (zarsiz, soyulmus) findiktan elde edilen findik bazli sivi ile
hazirlanan tath (FST) farklilik gostermese de her iki 6rnegin kabuklu (zarli) findiktan elde
edilen findik bazli siv1 ile hazirlanan tatli (KFST) ile istatistiksel olarak farkli oldugu ortaya
konmustur. Kabuksuz (zarsiz, soyulmus) findiktan elde edilen findik bazl s1v1 ile hazirlanan
tath (FST) ve kabuklu (zarl1) findiktan elde edilen findik bazli siv1 ile hazirlanan tath (KFST)
ornekleri; koku, tat, lezzet ve genel kabul edilebilirlik parametrelerinde istatistiksel agidan
farklilik gostermemektedir.
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Tablo 2. Tath 6rneklerinin duyusal analiz bulgular1

Partikiil Viskozite Renk Koku Tat Lezzet Genel Kabul
Yapisi Edilebilirlik
HSS 4,14~ 3,952 4,572 4,232 4,572 4,572 4,522
FSS 3,04 3,232 2,232b 2,95b 2,42b 2,660 2,95b
KFSS 2,88b 2,47v 1,58b 2,76b 1,880 2,05b 2,23b

Sonuc ve Oneriler

Yapilan c¢alisma, geleneksel siitlag tarifinin hayvansal siit yerine findik bazli sivi
kullanilarak alternatif tatli yapilabilirligi ve ortaya ¢ikan {iirlintin duyusal 6zelliklerinin
tiiketici begenisi agisindan degerlendirilmesini amaglamistir. Arastirmanin sonucunda,
kabuksuz (zarsiz, soyulmus) findiktan elde edilen findik bazli siv1 ile hazirlanan tath (FST)
orneklerinin tat, koku, aroma ve renk gibi duyusal 6zellikler bakimindan genel kabul
edilebilirlige sahip oldugu belirlenmistir. Ancak findik bazli sivi yapiminda kabuklu (zarli)
findik bazli sivi kullanimi iirtiniin tat, koku, aroma ve renk gibi 6zelliklerini etkileyerek
genel kabul edilebilirligi puamini diistirmiistiir. Ancak bu bulgular, laktoz intolerans: olan
bireyler ve vegan/vejetaryen beslenme tarzini benimseyen tiiketiciler i¢in geleneksel bir
tatlinin alternatif bir formda sunulabilecegini gostermektedir.

Findik bazli sivi kullanimiyla elde edilen {iriin, Ozellikle siirdiiriilebilir gida iiretimi
acisindan da onemli bir potansiyel tasitmaktadir. Tiirkiye'nin findik {iretimindeki kiiresel
liderligi g6z oniinde bulunduruldugunda, bu tarz uygulamalar hem yerli tarim1 destekleyici
hem de katma degeri yiiksek yeni iiriinlerin gelistirilmesine katki saglayici niteliktedir.
Ayrica, bitki bazli sivilar ile gelistirilen bu alternatif tarif, gida sektoriinde yenilikgi iirtin
yelpazesinin genisletilmesine ve fonksiyonel gidalar alaninda gesitliligin artirilmasina olanak
sunmaktadir.

Gelecekte yapilacak calismalar, farkli bitki bazli sivi tiirlerinin (6rnegin badem, yulaf,
soya) kullanimiyla {iretilen tathilarin karsilastirmali analizlerini igerebilir. Ayrica, raf omrii,
mikrobiyolojik stabilite ve besin degeri gibi fizikokimyasal parametrelerin detayli olarak
incelenmesi, lirlintin endiistriyel tiretime uygunlugunu degerlendirmek agisindan faydali
olacaktir.
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