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OZET

Diinya tlizerinde hizli niifus artisiyla birlikte tiiketim oldukca artmis asiri
kaynak tiiketimi, kitlik, insanoglunun dogay1 tahrip etmesiyle birlikte yasanan ekolojik
sikintilar bireylerin diinyanin geleceginden kaygi duymasina ve bununla birlikte
alternatif secenckler arayisina girmesine sebep olmustur. Yasanilan iklim
degisiklikleri, hayvansal iiriinlerin tiiketimine olan talebin artigsiyla birlikte hayvan
uretimlerinin cevreye zarar vermesi, sera gazi emisyonlarinin artig1 ve bunun gibi
diinyanin gelecegini olumsuz yonde etkileyen bir¢ok hareket diinya ekolojisini ve
insan varligini son derece kotii etkilemektedir. Siirdiirebilir bir yagsam olgusu, ekolojik
acidan en az zararla birlikte insan sagligina ve ¢evreye faydali, biyogesitlilik ile uyum
igerisinde silirdiirebilecegimiz yasam ile uzun yiizyillar boyunca saglikli bir yasam
dongist olgusuna erigebiliriz. Giliniimiizde yapilan alternatif bitkisel kaynakli
iriinlerin gelistirilmesine yonelik calismalar diinyanin gelecegi i¢in siirdiiriilebilir bir
yasam vadetmektedir. Yapilan bu calismada alternatif protein kaynagi olan kuru
fasulyenin farkli formiilasyonlar ile degerlendirilebilecegi ve kullanilabilecegi
goriilmustiir. Caligmanin igeriginde siirdiiriilebilirligin  6nemi, gelismekte ve
yayginlagmakta olan vegan mutfak kiiltiiriiniin tarihi ve cesitleri, alternatif bitkisel
kaynagi olarak kuru fasulyenin siit olarak elde edilmesi ve bu siitten pastacilik sektorii
icin referans olabilecek yeni bir pastaci kremasi elde edilmesi lzerine bir galisma
gerceklestirilmistir. Elde edilen siitiin ve kremanin regeteleri hazirlanmis ve
fizikokimyasal ve duyusal analizleri yapilmigtir. Ug farkli gramaj farkiyla igerikleri
ayni olacak sekilde ti¢ adet kuru fasulye siitii tiretilmis ve bu sutlerden ise yine
igerikleri ayn1 olacak sekilde ti¢ farkli pastaci kremasi elde edilmistir. 200 gram, 250
gram ve 300 gram kuru fasulye miktarlarindan siitler elde edilmis ve analizler neticesi
secilen sitten farkli konsantrasyonlarda pastaci kremalari elde edilmistir. Alternatif
bitkisel protein icerikli bu Urlnler seksen kisilik grup tarafindan duyusal analize
alimmustir. Hazirlanan triinlere ayrica pH analizi, renk analizi, kuru madde analizi
uygulanmistir. Degerlendirmeler sonucunda iirlinlerin pH analiz ortalama degerleri
kuru fasulye sutlerinde 7.10 ile 6.90 araliginda kremalarin ise 6.85 ile 6.35 araliginda
bulunmustur. Kuru fasulye siitlerinin ortalama renk analiz degerleri ise L degerinde

71,23 ile 74,10 araliginda, a* degerinde 3,06 ile 3,52 araliginda, b* degerinde ise 7,32



ile 7,38 araliginda bulunmustur. Kremalarin ise ortalama renk degerleri L degerinde
63,02 ile 66,26 araliginda, a* degerinde 5,18 ile 5,52 araliginda, b* degerinde ise 10,90
ile 11,06 araliginda bulunmustur. Kremalarin kuru madde ortalama degerlerine
bakildiginda ise 44,38 ile 48,84 araliginda bulunmustur. Panelistler arasinda yapilan
duyusal analiz sonuglarinda ise lezzet ve yumusaklik agisindan en ¢ok begenilen siit
200 gram kuru fasulyeden tiretilmis siit olmustur. Hayvansal iiriine yap1 ve goriiniis
itibariyle en ¢ok benzeyen siit ise 300 gram kuru fasulyeden iiretilen siittiir. Pastaci
kremalarindan en ¢ok begenilen krema ise 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten
elde edilen pastaci kremasidir. Panelistlerin genel yorumu kontrol kremadan daha
lezzetli ve daha tercih edilebilir oldugu yoniindedir.

Anahtar kelimeler: Kuru Fasulye Siitii, Pastac1 Kremasi, Fizikokimyasal Ozellikler

ve Duyusal Ozellikler



SUMMARY

With the rapid population growth in the world, consumption has increased
considerably, excessive resource consumption, famine, ecological problems
experienced by human beings destroying nature have caused individuals to be worried
about the future of the world and to seek alternative options. The climate changes
experienced, the increase in the demand for the consumption of animal products, the
damage of animal production to the environment, the increase in greenhouse gas
emissions and many other movements that negatively affect the future of the world
affect the world ecology and human existence extremely badly. We can achieve a
sustainable life phenomenon, a healthy life cycle for many centuries, with a life that
we can sustain in harmony with biodiversity, beneficial to human health and the
environment, with minimal ecological damage. The studies on the development of
alternative plant-based products today promise a sustainable life for the future of the
world. In this study, it has been seen that dry beans, which are an alternative protein
source, can be evaluated and used with different formulations. In the content of the
study, a study was carried out on the importance of sustainability, the history and
varieties of the developing and expanding vegan culinary culture, the production of
dry beans as milk as an alternative herbal source, and the production of a new pastry
cream that can be a reference for the pastry sector from this milk. Recipes of the
obtained milk and cream were prepared and physicochemical and sensory analyzes
were made. Three different types of dry bean milk were produced with the same
content with three different weight differences, and three different pastry creams were
obtained from these milks with the same contents. Milk was obtained from the amounts
of 200 grams, 250 grams and 300 grams of dry beans, and pastry creams were obtained
from the same milk as 200 grams, 250 grams and 300 grams. These products
containing alternative vegetable protein were taken for sensory analysis by a group of
eighty people. Also, pH analysis, color analysis, dry matter analysis were applied to
the prepared products. As a result of the evaluations, the pH analysis average values
of the products were found between 7.10 and 6.90 in dry bean milks and between 6.85
and 6.35 in creams. The average color analysis values of dry bean milks were found
to be between 71,23 and 74,10 in L value, between 3,06 and 3,52 in a* value, and



between 7,32 and 7,38 in b* value. The average color values of the creams were found
to be between 63,02 and 66,26 in the L value, between 5,18 and 5,52 in the a* value,
and between 10,90 and 11,06 in the b* value. When the average dry matter values of
the creams were examined, it was found between 44.38 and 48.84. In the sensory
analysis results among the panelists, the milk produced from 200 grams of dry beans
was the most liked milk in terms of taste and softness. The milk that is most similar
to the animal product in terms of structure and appearance is the milk produced from
300 grams of dry beans. The most popular cream among pastry creams is pastry cream,
which is obtained from milk produced from 300 grams of dried beans. The general

comment of the panelists is that it is tastier and more preferable than control cream.

Keywords: Dry Bean Milk, Pastry Cream, Physicochemical Properties and Sensory

Features
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GIRIS

Gida, bireylerin yasantilarini devam ettirebilmek ve yasam Kkalitelerini
arttirabilmek igin ilk sirada yer alan temel tiiketim fonksiyonlarindandir. Bu yiizden
gecmisten giiniimiize gidayi elde edebilmek i¢in bir¢ok yontem bulunmus ve bulunan
her yontem gelistirilmis, yeni gidalar elde edebilmek adina her topluluk kendi
igerisinde gbcler vermis ve hatta bir¢cok savas bu sebepten dolay1 ¢ikmistir. Giinlimiiz
yiizyilina gelene kadar gida adina verilen miicadeleler sayesinde teknoloji de epey
gelismis ve sekillenmistir. Teknolojinin varligini géstermesinde baglangic noktasi olan
gidanin, sonrasinda gelismesi, sekil degistirmesi, yenilenmesinde yine teknolojiden
yararlanilmistir. Var olan bu dongii igerisinde beslenme sekilleri siirekli varyasyona
ugramis, birgok yeni iiriin ortaya ¢ikmis, elde edilmis gidalarin iiretiminde olanaklar
dahilinde en iyi randiman saglanmig fakat tiim bu bulgular insanlarin yeni gida tiriinleri
arayisina girmelerini azaltmamis sadece gida tiriinlerine olan tutumlarinda degisiklige
gitmelerine neden olmustur. Geg¢miste sadece yasantilarini siirdiirebilmek icin
kullanilan bu kavram yillar gectikge insanlarin sosyal mevki gostergelerine ve yemek
yemenin vermis oldugu hazzin etkilerini daha ¢ok yasamak istemelerine neden
olmustur. Zaman gectikce insanligin yasadigi algidaki degisim ile birlikte bircok farkli
gida egilimleri de var olmaya baslamistir. Gida egilimlerinin var olmasinda ve
degisiminde ise atesin bulunmasi, toplumlarin yerlesik diizene ge¢mesi, motorlu
araclarin icadi, Sanayi Devrimi, Diinya Savaglar1 gibi kritik toplumsal olaylar neden
olmustur. Ancak giiniimiiz ylizyilh sartlarinin olusturdugu hizli yemek yeme
aligkanliklarinin sebep olabilecegi rahatsizliklarin 6n goriilmesiyle birlikte insanlarin
saglikli gidaya yonelmek istedikleri gozlenmistir. Bu yonelim insanlarin gliniimiiz
caginin en kritik sorularindan biri olan “Hafif, saghkli ve en pratik sekilde ne
yiyebilirim?” sorusunu sormalarina neden olmustur. Bu da ge¢miste var olan
geleneksel kiiltiirlere yeniden doniise gegildigi gibi yeni yeme-igme kulturlerin var
olmasina da olanak vermistir. Saglikli beslenme egilimleri icerisinde yeni bir isimle
taninan Vegan kavrami da diger modeller gibi mutfaktaki varlifin1 gostermeye

baslamistir.

Bitkisel kokenli iirlinlerin mutfaktaki kullanim alanlarini arttirilarak, hayvansal
tirtinleri tiiketemeyen bireylerin beslenme yelpazelerini genis tutulmasi, saglikli ve

yeterli beslenmeleri agisindan olduk¢a 6nemlidir. Bu ¢calismanin amaci ayn1 zamanda
1



hayvansal siit irlinlerinin ortaya ¢ikarmis oldugu gida enfeksiyonlardan korunmak,
kullanilan siit iiriniiniin hastalik etkenini en aza indirgemektir. Hayvansal iirlinlerin
yaratmis oldugu bazi hastaliklar bireylerin tiiketim aliskanliklarini degistirmektedir.
Ayrica vegan beslenmenin temelini olusturan, hayvanlara karsi gdsterilen hassasiyet
ise onlarin kesilmeden, etinden ve siitiinden faydalanilmadan da beslenerek hayatin
stirdiiriilebilecegini savunmaktadir. Her annenin kendi yavrusunu beslemesi tzerine,
hayvanlarin da kendi siitii ile yalmizca kendi yavrusunu beslemesi gerektigini
diistiniilmektedir. Fakat bebeklikten itibaren tiim insanlarin yasamsal kalitelerini
arttirmak ve ihtiyaclarini karsilamalari i¢in siite ihtiyaclar: olmasi, onlart alternatif siit
tilketimine yoneltmektedir. Gegmisten giinlimiize daha da yaygin hale gelen vegan
mutfadi giin gectikge daha cok tercih edilebilir hal almistir. Bu nedenle yeni izlenimler
ile bireylerin ¢esitli sebeplerle tiiketemedikleri hayvansal Grinlerin yerine,

tiiketebilecekleri daha saglikli bitkisel kokenli {irtinler ortaya koyulmustur.

Besin igerigi olarak bir¢ok besine gore oldukca zengin ve saglikli olan kuru
fasulyenin sadece bir yemekten ibaret olmasi degil mutfaktaki islevselliginin artirilip
bircok alanda da kullanilabilir oldugunu gostermek Tiirk mutfak kiiltiirii i¢inde
oldukca 6nemlidir. Sadece vegan mutfak kiiltiiriinii benimseyen bireyler degil farkli
mutfak kultirleriyle beslenme tercihleri olan bireyler icinde tiiketimi olduk¢a uygun
olan kuru fasulyenin niteliklerini artirmak siitiinden ve kremasindan yararlanmak
bir¢cok mutfak kiiltiirii i¢inde olduk¢a faydalidir. Bu ¢alismanin amac1 var olan bitkisel
triinleri yeni formlara kavusturup hayvansal iirlinleri tiilketemeyen bireylere yeni
urtnler elde edilebilirligini gostererek ve yeni iiriinleri ortaya ¢ikararak alternatifler

olusturmaktir.



BIRINCi BOLUM
SURDURULEBILIRLIGIN ONEMi VE VEGAN BESLENME iLE
ILISKISI
1.1. Surduralebilirlik

Tiim diinyay1 tehdit eden kiiresel 1sinma, enerji bunalimi, kitlik, ekonominin
olumsuz yonelimleri, bozulan ekolojik sistem, tarim ve hayvancilifin elverissiz
durumu insanlarin gelecek nesillere yasanilabilir, saglikli bir gevre ve sosyo-ekonomik
yasam kaygisini dogurmustur. Yasanilan tim bu olumsuzluklar insanlar1 gelecek
nesillere temiz, giivenilir ve saglikli bir ¢evre birakmaya yoneltmistir. Diinya tizerinde
tiketimin  hizla artmasi siirdiiriilebilirlik ~ kavramimi  ortaya c¢ikarmustir.
Stirdiiriilebilirlik kavrami; yasayan diinyanin ekolojik, ekonomik ve toplumsal
boyutlarn1 kapsayan ve su anki durumunu devam ettirebiliyor ve kendini
yenileyebiliyor olmasiyla biitiinsel bir yaklagimdir. Bu yaklasimdan yola ¢ikarak
strdardlebilirlik; yeni nesillere ekolojik, ekonomik ve sosyal kosullari devam
ettirebilecek imkanlar saglanabilir ve yenilenebilir bir diinya birakmak seklinde bir

kavram ile kullanilabilir.

1.2. Gidalarin Siirdiiriilebilirligi

Siirdiiriilebilir  gida, stirdiiriilebilirlik  anlayis1  dogrultusunda, gidalarin
tiretiminin dogal kaynaklara olumlu olmayan sonuglarini azaltmasi i¢in gidanin
iretim, isleme, dagitim, hazirlik ve tiiketim gibi tiim asamalarindan gecerken
stirdiiriilebilir bir dogrultuda ger¢eklesmesini saglayan bir yapiya sahip olmasi gerekir.
Gidanin stirdiiriilebilir olmasi i¢in, tarimin siirdiiriilebilir yapida olmasi1 gereklidir.
Hizli niifus artisiyla birlikte ihtiyag duyulan gidanin da artmasi taleplerin
karsilanmasini giic hale getirirken ayn1 zamanda dogal kaynaklarin olumsuz yonde
etkilenmesini de saglamaktadir. Tarimin siirdiiriilebilir olmasi, su ve topragin gerektigi
sekilde korunmasi, bununla birlikte gelisen ilag yontemlerinin kullanilmasi gibi bircok
konuyu kapsamina alan kaliteli, saglikli ve dogaya verilen zarar1 en aza indiren bir

anlayisin giiniimiizde ve gelecek kusaklarda uygulanmasi gerekmektedir.

Bir gidanin siirdiiriilebilir olmas1 i¢in var olmas1 gereken bazi hususlar; saglikl

olmasi, enerji sarfiyatin1 en aza indirerek en ulagilabilir kaynaktan gelmesi, dogaya
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zararsiz olmasi, cografi kosullarinin ulasilabilir olmasi, alim giicliniin kolay olmasi,
sistem igerisinde c¢alisan bireylerin sosyal ve maddi haklarinin korunmasi, adil ve is

birligine dayali ticaretin saglanmasidir.

1.3. Iklim Degisikligi ve Gidalar Uzerindeki Etkisi

Diinya var oldugu andan itibaren giiniimiize gelene kadar insan hayati, diinyanin
olumlu ya da olumsuz hareketleri ile bir¢ok kere degisime ugramis ve 6zellikle Sanayi
Devrimi’nden sonra daha da olumsuz yonde etkilenmeye baglamistir. Yasanilan iklim
degisimleri, kiiresel 1sinma, sera gazi emisyonundaki artig, deprem ve volkanik
patlamalar gibi dogal afetlerin artisi, okyanus sularindaki degisim, buzullarin degisimi,
giinesin yoriingesindeki degisimler ve bunun gibi diinyay1 olumsuz yonde etkileyen
bircok hareket ekoloji ve insan varligir i¢in biiyilk bir tehdit olusturmaktadir.
Ekosistemde var olan bir¢ok canli tiirli iklim degisikliklerine karsin kolay bir sekilde
uyum saglayabilirken bazi canlilarin uyum saglayamadiklari ve tiirlerinin yok oldugu
gozlemlenmektedir. Toprak ve su dongiilerindeki degisimler ile birlikte birgok bitki
ve hayvan tiirlinlin yok oldugu ya da degisimle birlikte tiirlerinde doniistimler

yasandigi gorilmistiir.

Farklt modellerin arastirildigi bir bilimsel calismada, tropikal ormanlarin
ekosisteminde biiyilik 6l¢iide degisim oldugu ve buna karbondioksit artiginin sebep
oldugu gozlemlenmistir(Lewis,2009). Yasanilan iklim degisikligi ve rilizgardaki
degisim sebebiyle gbo¢men tiirii hayvanlarin go¢ yollarindaki degisim, diger tiir
canlilarin ekosistemlerinin olumsuz yonde etkilenmesine sebep oldugu gibi bununla

birlikte yasanilan bu etki istilaci tiirlerde artis olmasina da sebep olmustur.

Yapilan diger ¢calismalarda, sicaklik derecesinin artis gostermesiyle birlikte bitki
ve hayvanlarin yapilarinda degisiklikler goézlemlenmis ve boyutlarinin kiigiildiigii
goriilmiistiir (Sheridan,2011). Bitki ve hayvan boyutlarindaki bu degisim, canli tiirleri
arasindaki besin ve enerji dengelerinin bozulmasina sebep olarak ekosistemde ciddi

anlamda beslenme sorunlarina neden oldugu goériilmiistiir.

Iklim degisikligi ile birlikte tarim alanlarindaki ekolojik déngiiniin degismesi,
sulamadaki yetersizlikler, topragin kurak hale gelmesi beslenme seklimizi oldukga
etkilemistir. Sehirlesme ve hizli yasam ile birlikte, hizli beslenmenin de artmasi

insanlar1 et tiiketimine yoneltmis bu da daha fazla hayvancilik faaliyetlerinin
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stirdiiriilmesine sebep olmustur. Hayvancilik faaliyetlerinin artmasi, dogaya en fazla
zarar veren tarimsal etkilerden biri olmakla birlikte bu dogrultuda kullanilan
kuraklasan araziler, azalan su kaynaklar1 ve tiim diger dogal kaynaklarin kullanimi bu

zarar1 daha da artirmistir.

Birlesmis Milletler Gida Tarim Orgiitii’niin 2006 yilinda yayimladig1 bir rapora
gbre, yem iretimi, et liretimi, etin islenmesi ve tasinmasi gibi tim faaliyetlerin,
atmosfere salinan sera gazlarinin %181, insan kaynakli karbondioksit emisyonlarinin
%9’u, metanin %37’si ve nitrdz oksitlerin %65’ hayvancilik faaliyetlerinden

gelmektedir (FAO, 2006).

Gelecekte 6n goriilen diinya niifusunun da artisiyla birlikte daha fazla hayvan
proteinine ihtiyag¢ olacagi ve sehirlesmenin artmasiyla birlikte insanlar1 doyurabilmek
icin daha fazla hayvancilik faaliyetlerinin saglanmasi zorunda kalinacagindan, tarim
faaliyetlerinin verimi artirllmali bitkisel protein igerikli {irlinlerin iiretimi
desteklenmeli ve cogaltilmali bu sayede dogaya verilecek zararin aza indirilmesi
saglanmalidir. Hayvancilik faaliyetlerinin yarattigt cevre kirliligi, sera gazi
emisyonlarinin azaltilma ¢aligmalari, et tiretiminde kullanilan su ve tarim {irtinlerinin
azaltilmasi, gida endiistrisinin yaratmis oldugu atiklarin olusturulacak geri doniisiim
sistemleriyle dogaya verilen zararin en aza indirilmesi saglanmali, devletlerin bununla

ilgili politikalar gelistirmesi ve tiim yasal alt yapilar1 olusturmasi gerekmektedir.

1.4. Vegan Beslenme ile Siirdiiriilebilirlik Arasindaki Iliski

Surdurulebilirlik anlayis1 dogrultusunda olusturulan sistemin uzun vadede
isleyebilmesi, simdi ve gelecek nesiller i¢in gereksinimlerine tehdit olusturmayacak
bir yasam kalitesi birakmak olduk¢a 6nemlidir. Gliniimiizde tlkenen kaynaklar ve
olumsuz yonde giderek artan c¢evre kirliligi g6z Oniine alindiginda toplumlarin
beslenme siirdiirtilebilirligi, bireyleri kaynaklara zarar vermeyen onlar1 olumlu yonde
besleyen ve gelistiren alternatif se¢eneklere yoneltmelidir. Bireylerin ekosisteme zarar
vermeyen ve biyocesitlilik ile uyum icerisinde yasamlarini siirdiirmelerini saglayan
beslenme modellerine yonelmeleri, cevreyi olumsuz yonde etkileyen, bireylerin
saghigina zarar veren geleneksel beslenme modellerinden uzaklagmalari

gerekmektedir.



Yasadigimiz ekolojik sisteme zarar agisindan oldukca az etkisi olan, insan
sagligina ve c¢evreye faydali beslenme modeli tirleri gegmisten giiniimiize
stirdiirebilirligini devam ettirmelidir. Diinyanin genelinde oldugu gibi yasadigimiz
cografyada da var olmasi beklenen iklim ve su krizini énlemek igin sahip oldugumuz
dogal kaynaklari dogru ve verimli bir dizende kullanmali, sartlarin el verdigi
dogrultuda minimum seviyede diisiik sera gazi emisyonuna maruz kalinmali, insan
sagliginin ve canli florasinin siirdiiriilebilirligine katki saglayan beslenme sekillerine
yonelmeli ve bunlar1 yaygin hale getirmek i¢in ¢aba gostermeliyiz. Bu sebeple besin
tiretim sistemi faaliyetlerinin dogaya, ekolojik dongiliye ve insan sagligina etkileri
detayl bir sekilde arastirilip gerekli tedbirlerin alinmasi olduk¢a dnemlidir. Alinmasi

gereken tedbirlerin basinda; sera gazi emisyonu miktar1 azaltici faaliyetler olmalidir.

Birgok besinin yetistirilmesi ve liretimi asamasinda ortaya g¢ikan sera gazi
emisyonu miktarlar1 Tablo 1.’de gosterilmistir. Bu ¢izelgenin verilerine gore;
hayvansal protein kaynaklar1 bir¢ok besinin iiretimi ve islenmesi risk teskil edecek
miktarda sera gazi emisyonuna sebep olmaktadir. Bununla birlikte tiikettigimiz belli
baslt bitkisel protein kaynakli besinlerin ve tahil {iriinlerinin diisiik miktarlarda sera
gazi1 emisyonu {lrettigi tespit edilmistir. Et ve et trlinleri tiiketiminin azaltilmasi,
dogrudan sera gaz1 emisyonunun miktarinin diisiiriilmesine katki saglayacaktir. Tiim
bunlardan yola ¢ikarak siirdiiriilebilir beslenme modellerinin tiiketilmesi sera gazi

emisyonu miktarinin azalmasi, daha saglikli bir toplum ve gevre igin Onem arz

etmektedir.
Tablo 1 : Besinlerin Sera Gazi Emisyonlari
Diisiik SGE Orta SGE Yuksek SGE
<1.0 kg CO: esd./ kg 1.0-1.4 kg CO2 esd./kg >4.0 kg CO: esd./ kg
yenilebilir agirlik yenilebilir agirlik yenilebilir agirlik
Patates Tavuk Sigir eti
Makarna, eriste Stit, tereyagi, yogurt | Kuzu
Ekmek Yumurta Domuz
Yulaf Kahvaltilik tahillar Hindi
Sebzeler (sogan, bezelye, | Ekmek Ustline sdrilen | Balik
havug, misir vb.) | soslar Peynir turleri ve Tofu
Findik, tohumlar
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Meyveler (elma, armut,
narenciye, erik, Giziim vb.)
Fasulye, mercimek
Sekerleme
Atistirmaliklar

Soya sutu

Yer fistig1

Biskiivi, kek wve tatlilar

Meyveler (cilek, muz,
kavun vb.)

Salata sebzeleri
Sebzeler (mantar, yesil
fasulye, karnabahar,

brokoli, kabak vb.)

CO:: karbondioksit degeri, CO: esd.: karbondioksit esdegeri, kg: kilogram, km: kilometre, SGE: sera
gazi emisyonu, 20- 50 kg CO: esd./kg yenilebilir agirlik kadar maksimum seviyede olabilir (Meyer ve

Reguant-Closa, 2017; Loveday, 2019).

Bireylerin hayvansal protein kaynakli besinleri agirlikli tiilketmesi, orta ve
yiiksek miktarda sera gazi emisyonuna neden olmakta ve yasadigimiz diinya igin risk
teskil etmektedir. Gelecek nesillere daha saglikli ve temiz bir diinya birakabilmek
adina siirdiiriilebilir beslenme modelleri uygulanmali ve farkli protein kaynaklari
tizerinde ¢alismalar siirdiiriilmelidir. Bu konuda toplum bilincinin olusturulmas1 ve her

bireyin kendi neslini devam ettirebilmesi adina siirdiiriilebilir modelleri yasam tarzi

haline getirebilmesi oldukga 6nemlidir.




IKINCi BOLUM
VEGAN BESLENME

2.1. Vegan Mutfaginin Tarihsel Siireci

Vegan beslenme; et, tavuk, balik, yumurta, siit ve siit tiriinleri, bal gibi hayvansal
olan higbir besin iirliniiniin tiiketilmedigi ve yalnizca bitkisel bazli iiriinlerin tercih
edildigi bir beslenme tiridir. Bu beslenme turtnl tercih eden bireyler; sadece
hayvansal iirtinler ile beslenmeyi reddetmek degil, hayvanlardan elde edilen her tiirlii
sanayi Urln0nd (hayvan derileriyle elde edilen kirkler, cantalar, yunler vb.), hayvanlar
Uzerinde test edilen kozmetik triinlerini, deterjanlar1 ve buna benzer birgok iirlini
kullanmayarak, hayvansal Grunler ile beslenmeyi tercih eden ve gunlik hayatta
hayvanlardan elde edilen iiriinleri kullanmaktan ¢ekinmeyen diger bireylere kars1 tepki

olarak bu mutfak akimini benimsemislerdir.

Tarihte ilk kez 1944 yilinda Donalt Watson ve Elsie Shrigley birlikte
vejetaryenligin Ingilizce karsiligi olan ‘Vegetarian’ kelimesinin ilk ii¢ harfini ve son
iki harfini kelimeden alarak yeni bir terim olarak ‘vegan’ kelimesini tiiretmiglerdir. Bu
terim ile birlikte Watson veganligin "vejetaryenin baslangict ve sonu" manasinda

oldugunu belirtmistir (Taylor, 2008).

Tarihin ilk ¢aglarindan, veganlik kavraminin ilk kullanildig1 giine kadar tarihte
bir¢ok farkli inaniga sahip olan topluluklar veganlik kavramini bilmeden bu kavramin
sahip oldugu felsefeyi kendi yasantilarina uyarlamislardir. Glinlimiizde bir beslenme
sekli olarak kullanilan veganligin net bir kokeni olmamakla birlikte, vejetaryenlikten
tiiretildigi bilinmektedir. Tarihte vejetaryenlik kavrami bir beslenme sekli olmaktan
ziyade dini inaniglara, ailevi ve kiiltlirel nedenlere dayandirilmis sekliyle ytizyillar
boyu uygulanmigtir. Vejetaryenlik kavrami, yaklasik olarak M.O. 500 yillarindan
itibaren donemin topluluklari tarafindan inang sekillerine gore kullanilmistir. Budizm,
Maniheizm, Hinduizm, Hristiyanlik gibi bazi dinlerin icerisinde de vejetaryen
beslenme sekli bir beslenme tiirii olarak kullanilmistir (Perry ve digerleri., 2001).
Yunan ve Antik Roma’dan Ronesans donemine tarihin birgok aydinlik déneminde
vejetaryen/vegan beslenme sekillerine rastlanmigtir. Felsefe ve matematik
alanlarindaki katkilar1 ile bilinen Pisagor, et olmadan beslenmenin saglik igin iyi

olacagina dair tesviklerde bulunmus Platon, Sokrates ve Horace gibi Unli filozoflar da
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Pisagor’un bu disiincesini onaylamislardir. Ronesans doneminin en ¢ok taninan
isimlerinden olan Leonardo da Vinci, Aydinlanma déneminde Tryon, Rousseau,
Voltaire gibi bir¢ok bilim insaninin vejetaryen/vegan diyeti uyguladig goriilmektedir.
1800’lerden sonra Londral1 bilim adami1 Alexander Haig, saglik terimi olarak ilk kez

vejetaryenligi kullanmis ve giiniimiize kadar gelmesinde dncii olmustur.

Vegan teriminin bir kiltiir olarak yayginlasmasinda ¢ok dnemli bir katkis1 olan
John Robbins'in yazmis oldugu "Amerika I¢in Yeni Bir Diyet" kitabinda; ¢iftlik
yasantisinin sanayilesmesiyle birlikte, ¢iftlik hayvanlarinin ve kiimes hayvanlarinin
yagamis olduklar1 zulme vurgu yapmak istemistir. Tarihte ilk kez vegan kilttrinin ve
toplulugunun olugmasi igin yol gosteren John Robbins, veganlarin onciilerinden biri

olarak goriilmiistiir (Haddad ve Faed, 2014).

Vegan yasam seklinin benimsenmesi; yalnizca bir diyet olarak goriilmemeli, bir
hayat tarzi1 olarak bireyin yasamina devam etmesi, bu zaman zarfinda vegan yasam
sekli ile hayatinin siirekliligini saglamasi gerektigini 6ziimsemesi gerekmektedir.
Veganlik ve vejetaryenlik kiyaslandiginda, veganligin yasam seklini daha iyi hale
getirici bir diyet sekli oldugu, hayvanlarin yasam haklarinin dncelik haline getirildigi

ve daha saglikli bir yagsam bi¢imi oldugu 6ngdriilmektedir.

Tarihte ilk kez vejetaryen dernegi 1847 senesinde ’Vejetaryen Dernegi’’ adiyla
Ingiltere’de kuruldugu bilinmektedir. Akabinde, 1860 yilinda Amerikan Vejetaryen
Dernegi, 1867 yilinda ise Alman Vejetaryen Dernegi’nin farkli iilkelerde kurularak
yayginlagsmaya basladig1 goriilmektedir. Daha sonraki yillarda tim diinya tzerindeki
derneklerin 1908 yilinda birleserek ‘’Uluslararast Vejetaryen Birligi’’ adi altinda
toplandiklar1 goriilmektedir. 1988 yilina gelindiginde ise Avrupa llkeleri lizerindeki
derneklerin > Avrupa Vejetaryen Dernegi’’ adi altinda birlestikleri goriilmiistiir.
Ulkemizde ise ¢’ Tiirkiye Vejetaryen Dernegi’’ 2012 yilinda kurulmus, daha sonra ismi
“Tiirkiye Vegan & Vejetaryen Dernegi (TVD)’’ olarak giincellenmistir. Uluslararasi
Vejetaryen Birligi ve Avrupa Vejetaryenler Birligi tam iiyesi olarak varligini

surdirmektedir.

Kuzey Amerika Vejetaryen Dernegi tarafindan ilk kez yerel bir organizasyon
olarak 1 Kasim 1977 yilinda kutlanilan “’Diinya Vegan/Vejetaryen Giinii>’ o tarihten
sonra Uluslararasi Vejetaryen Birligi’nin de onay1 ile resmi tarih olarak kabul edilmis

ve tiim diinya {izerinde kutlanmaya baglamistir. Giinlimiizde ise 1 Kasim’dan 6nceki
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hafta kutlamalar baglanmakta Ekim ayi, Diinya Vejetaryen ay1 olarak kabul

gormektedir.

2.2. Vejetaryen ve Vegan Turleri

Vejetaryen/Vegan kelimelerinin anlamlarina bakildiginda kabaca et tiiketmeyen,
beslenmesinde tahil, sebze, meyve, baklagil gibi besinlerle beslenen anlamina
gelmektedir. Genis cercevede bakildiginda ise kendi iglerinde de tiirlere ayrildiklar
gorulmektedir. Vejetaryen/Vegan turlerini birbirlerinden ayiran farkliliklar ise birgok
cesitli hayvansal iriinlerin tiiketilmesinin yaninda, hicbir sekilde hayvansal {iriin

tilketmeyen tiirleri de bulunmaktadir.

2.2.1. Lakto-Ovo Vejetaryenlik
Var olan tiim siit ve siit iiriinlerinin yaninda yumurta, bal gibi kullanilan hayvansal
yan lriinlerin tiiketilmesinde sakinca goériilmedigi vejetaryenlik tiiriidiir.

2.2.2.  Lakto Vejetaryenlik

Var olan tiim siit ve siit iriinlerinin yaninda bal kullaniminda sakinca
goriilmedigi fakat yumurta ve etin tiiketilmedigi vejetaryenlik tiirtidiir.

2.2.3. Ovo vejetaryenlik

Var olan higbir st ve st Grininin bununla birlikte et ve et Grunlerinin
tilketilmedigi yalnizca bitkisel agirlikli beslenmeye ek olarak yumurta tiiketimine izin

verildigi vejetaryenlik tiirtidiir.

2.2.4. Pesko Vejetaryenlik (Peskateryanlik)

Bitkisel beslenmeye ek olarak balik ve deniz tirtinlerinin tamaminin tiiketiminde
sakinca goriilmeyen bunun yaninda kiimes hayvanlar1 ve kirmizi etin tiiketilmesinin
yasak oldugu vejetaryenlik tiiridiir. Her ne kadar vejetaryenligin alt tiirlerinden biri
olarak kabul edilseler de beslenme sekillerinde ete yer verdikleri i¢in Vejetaryen

Dernegi tarafindan vejetaryen olarak kabul edilmemektedirler.
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2.2.5. Semi Vejetaryenlik

Kirmiz1 et disinda, tavuk, balik, deniz iiriinlerini ve diger hayvansal yan
urinlerinin  belirli bir oranda tlketilmesinde herhangi bir sakinca gormeyen

vejetaryenlik turidur.

2.2.6. Polo vejetaryenlik

Bitkisel bazli {riinlerin yaninda yalnizca kiimes hayvanlarinin tiiketiminde

herhangi bir sakinca gérmeyen vejetaryenlik tliriidiir.

2.2.7. Veganhk

Et, tavuk, balik, yumurta, siit ve siit tirlinleri, bal gibi hayvansal olan hicbir besin
Uriinlintin  tiiketilmedigi ve yalnizca bitkisel bazli {irlinlerin tercih edildigi bir

vejetaryenlik tliridiir. Veganlik kendi i¢inde de farkl: tiirlere ayrilir:

2.2.7.1.  Fruvitaryanhk (Friisitist, Meyvecilik)

Vejetaryenligin tiirleri arasinda en kati beslenme sekline sahip olan tiir
fruvitaryanhktir. Bitkilere ve hayvanlara zarar vermekten kac¢inilan bu beslenme
tiriinde meyvenin disinda salatalik, biber ve tahil {irtinleri tiiketilmektedir. Genel

olarak besinleri ¢ig tiikketmeyi tercih ederler.

2.2.7.2.  Ravist (Cig Vegan Beslenme)

Yalnizca islenmemis gidalar ve ¢ig olarak tiiketilen gidalarin tiiketildigi bir
beslenme seklidir. Yiyeceklere uygulanan yiiksek derecedeki 1s1l islemlerin
yiyecekleri zehirli hale getirdigi gerekgesini savunmaktadirlar. Beslenme sekilleri

genellikle filizlenmis tahil, suda 1slatilmis ¢ekirdek, fistik ve piring gibi besinlerdir.

2.2.7.3.  Zenmakrobiyotik Beslenme

Beslenme sekillerinin ¢ok biiyiik bir oranimin tahil ve kuru baklagillerden
olustugu ek olarak sebze ve meyve de tiiketildigi beslenme seklidir. Bu beslenme
seklini benimseyen belirli bir kesimin yalnizca tahil {irtinleri ve kuru baklagillerle

beslendigi bilinmektedir.
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2.2.7.4. Yuksek Karbonhidrat/Diisiik Yag Diyet

Bu beslenme sekli ravist beslenme seklini de i¢ginde barindirmaktadir. Giinliik
olarak alinacak kalori miktar1 100 kalori olan bu beslenme seklinde, yag ve protein
miktarinin 20 kalori kadar, karbonhidrat miktarinin ise 80 kalori kadar olmasi

gereklidir. Bu beslenme sekli HCLF (High-Carbohyrate Low-Fat) olarak da bilinir.

2.2.7.5.  Nisasta Cozimli Diyet

Patates, yulaf, pirin¢ genel olarak meyve ve sebzelerin yerine tiiketilmektedir.
Bu beslenme seklinde HCLF diyetinin alinan 80 kalorilik karbonhidrat kisminin genel

olarak nigasta tirtinleri ile tiiketilmesi saglanir.

2.2.7.6.  Guzellik detoksu vegan diyeti

Prebiyotik beslenme ve fermente islemine ugramis gidalarin igerisinde
bulundugu, igerik olarak ravist, HCLF diyet ve yesil smoothiler gibi beslenme

sekillerini baridiran bir diyet beslenme seklidir.

2.2.7.7. Glutensiz vegan diyeti

Hem hayvansal Urln tiketmeyip hemde gluten intolerans: bulunan bireylerin
uygulamis oldugu beslenme seklidir. Gluten; tahil iirlinleri icerisinde bulunan bir
protein tiiriidiir. Tahil gruplar igerisinde bugday en fazla gluten iceren besindir.

Glutensiz vegan diyeti yapan bireyler tahil gruplarini tiikketmezler.

2.2.7.8. Low FODMAP Vegan

Bu diyet tiiriinii tercih eden bireyler hassas bagirsak sendromu yasayan
kisilerdir. FODMAP, mayalanabilir karbonhidratlardan oligosakkarit, disakkarit,
monosakkarit ve poliyol tiirlerinin azaltilarak tiiketilmesidir. Bu beslenme seklinde
friktozun, laktozun, fruktanin, galaktanin ve poliolun tiiketilmesi azaltilmali ya da

tamamen birakilmalidir.

2.2.7.9. Feegan

Bu beslenme seklini uygulayan bireyler genelde market, restoran ve gesitli
yiyecek icecek iiriinii satan isletmelerin bitkisel bazli tirlinlerinin artiklarini alip yiyen

bireylerdir. Bu bireyler yiyecek ve iceceklerin satin alinmasina karst cikarlar.

12



Hayvansal iirlin yemek konusunda daha esnek olan flexitaryen beslenme seklini

benimsemislerdir.

2.2.7.10. Mono-islands Diyeti

Bu beslenme seklini uygulayan bireyler tek tip {irlin yiyerek bu diyeti
uygularlar. Bu diyetin amaci bosaltim sistemini temizlemektir. Kisa zaman

araliklariyla uygulanir. Dogal ortamlarda yetisen bitkisel iiriinler tiiketilir.

2.2.7.11. Paleo Vegan/ Pegan

Bu beslenme sekli eski ¢aglardan kalma antik aliskanliklarin siirdiiriilmesi ile
iligkilidir. Genelde islem gérmemis, i¢eriginde katki maddesi olmayan ve mevsiminde

tiikketilen bitkisel iirtinlerden olusmaktadir.

2.3.  Ulkemizde ve Dunya Uzerinde Vegan- Vejetaryen Oranlar

Insanhigin var oldugu ilk zamanlardan bugiine tarihte bircok dénemde cesitli
sebeplerle hayvansal iiriin tiikketmeyen topluluklar goriilmiistir. Toplumlarin
geleneksel yapilari, dinlere olan inanglar, kiiltiirel faaliyetleri, yasadiklari
cografyalarda hayvansal trlinlerin bulunmayis1 gibi bir¢ok sebep hayvansal (rlin
tilkketmemeleri i¢in neden olmustur. Bugiin diinya iizerinde bu beslenme sekillerini
tercih eden bireylerin sayis1 600 milyondan fazla oldugu diistiniilmektedir. Veganlarin
uygulamis olduklar1 kat1 beslenme diyetini benimsemeyen fakat hayvansal Grlnlerin
kullantmin1 minimuma indirmeye ¢alisan bireyleri de bu sayiya dahil edersek bir
milyardan fazla bireyin bu beslenme sekillerini tercih ettikleri goriilmektedir.
Gastronominin her gegen y1l gelismesiyle de olusan birgok mutfak akimi bireylerin bu
beslenme sekline yonelmesine tesvik olmaktadir. Yalnizca gastronominin degil bu
mutfak akimlarin1 yerinde tiiketmek isteyen bireylerin turizm hareketleri de turizm

sektoriiniin hareketlenmesine olanak saglamistir.

Her gecen yil saymin git gide arttigi goz Oniine alindiginda bu artisin
sebeplerinden biri de bilinen insan viicuduna yararlarindan 6tiirii bireylerin saglikli
yasamak icin tercih etmeleridir. Vegan beslenme seklinin kardiyovaskiiler
hastaliklara, kansere, obeziteye ve diyabet hastaligina iyi geldigi yapilan bilimsel

caligmalarda goriilmektedir.
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Yaymlanan bir rapora gore bu beslenme sekillerini secen toplam niifusun
ortalamast ABD’de 15 milyon kisi, Avrupa devletlerinde 10 ile 50 milyon kisi,
Hindistan’da ise 375 milyon kisi olarak belirlenmistir (Meat Atlas, 2014). Tulrkiye
Vegan & Vejetaryen Dernegi’nin yayinlamis oldugu verilere gore Tablo2 ‘de diinya

tizerinde bu beslenme sekillerini secen bireylerin oranlar1 gosterilmistir.

Tablo 2: Diinyadaki Vejetaryen ve Vegan Oranlari

Kaynak: TVD,2018

Ulke Ulke Nufusu Vejetaryen ve Vegan Orani
Avustralya 20.7 Milyon 5%
Avusturya 8.2 Milyon 3%

Belcika 10.5 Milyon 2%
Brezilya 32.6 Milyon 8%
Kanada 189 Milyon 4%

Israil 1.3 Milyar 4%

Fransa 61.2 Milyon 2%
Almanya 82.3 Milyon 8-9%
Hindistan 1.1 Milyar 40%

Israil 7 Milyon 8,50%

Yeni Zellanda 4.2 Milyon 6,70%
Norveg 7.2 Milyon 1-2%
Ispanya 44.1 Milyon 2%
Isvigre 7.5 Milyon 4%
Tayvan 22.8 Milyon 10%
Hollanda 16.3 Milyon 4,50%
Ingiltere 62.3 Milyon 3%

Abd 299.3milyon 4%

Kaynak: TVD,2018

ABD, Kanada, Almanya, Ingiltere, Fransa gibi farkli mutfak kiiltiirlerine sahip
bir¢cok devletin bu beslenme sekillerini benimseyen insan sayisinin oldukca fazla

oldugu goriilmektedir. Gerek saglik agisindan gerekse din ve kiiltiir inanglar1 agisindan
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diger iilkelerde bu beslenme sekli daha kolay sekilde benimsenmektedir. Veganlik
kiltiirel ve siyasal bir duruma sahip olmanin yam sira etik tutumuyla da dikkat
cekmektedir. Ozellikle son yillarda endiistriyel amacla yapilan hayvan zuliimlerine
kars1 bliytlik tepkiler ortaya ¢ikmakta olup, tabanda vejetaryen ve vegan beslenmeye
yonelim giin gectikge artmaktadir. Bu artis sonucunda, bilimsel agidan vegan
beslenmenin insan saglig1 yoniindeki sonuglariyla ilgili ¢alismalarin artmasina ve
piyasa ve Uretimdeki hayvansal Urlinlere alternatifin ¢ogalmasina sebep olmustur.
Ulkemizde vegan ve vejetaryen sayist TVD tarafindan yapilan anketlere katilim
yetersizliginden dolay1 tespit edilememistir. Bununla birlikte bireysel olarak bilinmesi
gii¢ olsa da lilkemizde vegan dostu isletmeler bulunmakta olup, vegan besin tretimde

son yillarda artiglar goriilmektedir.
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UCUNCU BOLUM
BITKISEL SUTE ALTERNATIF KAYNAKLAR VE KULLANIMI

3.1. Baklagiller ve Kuru Fasulye Turtniun Onemi

3.1.1. Baklagiller

Baklagil tiirleri, Leguminaseae veya Fabaceae familyasina ait olan bitki
tirlerinin tohumlar1 ya da meyve tiirleridir. Latince “’Legumen’’ kelimesinden
gelmekte olan baklagil, kabuklu bakladan elde edilen tohumlar manasina da
gelmektedir. Baklagil tiirleri tahil iiriinlerinden sonra diinya iizerinde en fazla ekim
alanina sahip olan ikinci tarim tirlini tirtidir. Baklagiller cins olarak bir¢ok ¢eside
sahip olup tiir olarak 60’a yakin gesit oldugu bilinmektedir (Rebello ve digerleri,
2014). Baklagil tiirleri, tarim alanlarinda siirdiiriilebilirlik agisindan oldukga elverigli
ve maliyet acisindan da olduk¢a uygun et alternatifi olarak kullanilabilir besin
gruplaridandir. Ulkemizde baklagil tiirii en fazla tiiketilen tiirlerden biri olarak diinya
siralamasinda en istlerde yer almaktadir. Baklagil tiirlerinin gen merkezi olarak da
bilinmektedir. Ulkemizde baklagil tiiketimi fasulyede kisi bas1 yillik tiiketimi 3-4 kg
civari, nohut 6 kg, kirmiz1 mercimek 4 kg, bezelye ise yaklasik olarak 1-2 kg civaridir
(Gulumser, 2016). Baklagiller agisindan bakildiginda diinya iizerinde en ¢ok tiiketilen
baklagil turi fasulye olarak gérilmektedir (FAO, 2017).

Tiirkiye’deki baklagil tretimi, tlke geneline bakildiginda en fazla Giineydogu
Anadolu, Orta Anadolu ve Marmara’nin giiney bolgelerinde goriilmektedir. Tiirkiye
siurlari igerisinde liretim tiirleri incelendiginde, nohut en fazla yetistirilen {irlin olarak
goriliir. Nohuttan sonra sirasiyla mercimek, fasulye, bezelye baklagil tiirleri arasinda
en fazla iiretilen iiriin olarak goriilmektedir (TUIK, 2018). Baklagil turleri, 6zellikle
hayvansal protein tiikketemeyen ve diinyada yeni mutfak akimlar1 arayist igerisinde
olan, bir¢ok farkli din mensubuna bagli olup farkl: kiiltiir inancina sahip olan bireyler

i¢cin olduk¢a 6nemli bir protein kaynagi olmustur.

Iklim degisiklikleri nedeniyle yasadigimiz gida sorunlarinin ¢ziim yollarindan
birisi de baklagil {iretimi ve tiiketimidir. Uretiminin kolay ve uygun olmasi,
stirdiiriilebilirligi sagliyor olmasi, hayvansal protein tiikketimin karsisinda en giiclii

protein kaynagi olusu iklim degisikligi ve kiiresel krizlere karsin kullanilabilecek en
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gucli kaynaklardan biridir. Gegmisten giiniimiize popiilerligi daha da gelismekte olan
vegan-vejetaryen beslenme gibi bir¢ok mutfak akimi iginde en uygun tiikketim

sekillerinden biri baklagil tiirlerinin tiiketimidir.

Baklagil tiirleri, diisiikk miktarda yag iceren, glisemik indeksi diisiik, igeriginde
lif ve 6nemli biyoaktif bilesenleri iceren, yiiksek oranda protein ve karbonhidrata sahip
besin tiirleridir. Baklagil tiirleri, protein agisindan pirincin ii¢ kat1, bugdayin ise iki kati
kadar protein tasiyarak igeriginde %?20-30 civar1 protein bulundurmaktadir (FAO,
2016Db).

Iceriginde yiiksek lif bulundurmasi nedeniyle diisiik miktarda glisemik indeks
ile baklagil tiirlerini tiiketen bireylerde, diyabetin olusumu uzun vadede Oniine
gecilebilir bir durumdur. Giinliik olarak diizenli bir sekilde tiiketilen baklagil turleri
kronik hastaliklar, kalp- damar hastaliklari, kanser, obezite gibi bir¢ok hastaliginda

Oniine gecilmesini saglar (Rebello ve digerleri, 2014).

Baklagil tiirleri yalnizca insan fizyolojisi i¢in fayda saglamamakta, yetistikleri
topraklara da katki saglamaktadirlar. Baklagillerin yapisinda bulunan Rhizobium cinsi
bakteri tiirleri, havadaki serbest azotu agia cikarip toprakta tarim firiinlerinin
faydalanabilecegi sekillere doniiserek tarimda siirdiiriilebilirligin saglanmasinda rol
oynar. Bir¢ok protein kaynakli {iriine gore su verimliligi olduk¢a yiiksek bir besin
grubudur. Baklagil tiirlerinin {iretimi asamasinda, az miktarda su kullanilarak kurak

alanlarda bile kolaylikla yetistigi gozlemlenmistir (FAO, 2016a).

3.1.2.  Kuru Fasulye Turunin Onemi

Baklagiller igerisinde en fazla tiiketime sahip olan tirlerden biri de kuru
fasulyedir. Cografi kosullar olarak diinyanin geneline bakildiginda 1liman kusakta
yetistigi goriilen kuru fasulyenin tarim alanlarinin genis bir kisminda uyumlandig:
gorulmektedir. Amerika Birlesik Devletleri’nin ve Avrupa devletlerinin sahil
kenarlarina yakin yerlerinde, Giiney Amerika’nin ise 3000 metrenin 0stlindeki
alanlarinda iiretiminin yapilabilecegi gozlemlenmistir (Graham ve Ranalli, 1997).
Anadolu topraklarmma 18. yiizyil civarlarinda girdigi bilinen kuru fasulye, bu
cografyada uyum siirecini hizli bir sekilde tamamlamis ve tiir bakimindan ¢esitliligi
oldukga artmistir. Kuru fasulyenin tanelerinin igeriginde var olan fazla miktarda
protein (%17-35) ve karbonhidratin (%55-60) yan1 sira tohum yapilarinda bulunan A
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ve B vitaminleri ve taze meyve yapisinda bulunan C vitamini agisindan oldukga zengin
bir igerige sahip oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte makro ve mikro elementleri

acgisindan da oldukca verimli bir besindir.

Ulkemizde baklagil iiretiminin ortalama %17 sini kuru fasulye olusturmaktadar.
Konya, Kahramanmaras ve Erzincan en fazla fasulye yetistiriciligi saglayan sehirler

arasinda yer almaktadir (Baklagil Raporu, 2013).

Ulkemizde yetistirilen fasulye cinsleri genel olarak ‘’Phaseolus vulgaris L.”’
ismiyle bilinen tiirden olup TSE tarafindan botanik niteliklerine gore ¢esitlendirme
yapilarak yeniden isimlendirilmistir. Bunlardan en ¢ok bilinenleri ise; Selanik, Battal,

Tombul, Seker vb. fasulye tiirleridir (Gliveng ve Giingor,1996).

Kuru fasulye yetistiriciligi, cografi iklim kosullarina ve topragin yapisal
ozelliklerine gore adaptasyonu en kolay besinlerden biri olmasi sebebiyle
strdurdlebilirlik igin olduk¢a 6nemli bir besin kaynagidir. Yasanilan iklim krizleri,
topragin verimsizligi, dogal afetlerin agmis oldugu tahribatlar da diisiiniiliince kuru
fasulye genotiplerinin beslenmeye sagladigi faydalar acgisindan olduk¢a 6nemli bir
yere sahip oldugu ve sadece iilkemiz i¢in degil tiim diinya iilkelerinin hem toprak
verimliligini artirmak hem de gelecekte yasanilacak beslenme sorunlarini 6nlemek i¢in

kuru fasulye iiretiminin artirilmasi 6nemli bir husustur.

Alternatif protein kaynagi olarak kullanimi en ¢ok tercih edilen ve en ulagilabilir
baklagil driinlerinden biri olan kuru fasulye; hayvansal iriin tiketemeyen, laktoz
intolerans1 olan ve diyet iirlin olarak kullanmak isteyen bireyler icin alternatif bir

secenek olarak bu tezde kullanilmis ve yeni bir regete 6rnegi olarak sunulmustur.

3.2. Bitkisel Kaynakh Siitiin Onemi

Siit, viicudumuzun dogru sekilde gelisimi ve bakimi icin gerekli olan besin
kaynaklaria sahip oldugu oldukc¢a dnemli bir isleve sahiptir. Viicudumuza amino
asitler, vitaminler ve mineraller saglar. Siit, kazein, protein, kalsiyumun, riboflavin,
niasin ve folik asit agisindan oldukca zengindir. Bu nedenle insanlar i¢in oldukca
onemli bir besin kaynagidir (Yetisemeyen ve digerleri, 2007). Ayrica siit,
immunoglobulin, laktoperoksidaz ve laktotransferrin gibi antimikrobiyal gibi
maddeler igerdiginden insan saghginin giivenligini saglayan biyo-koruyucu
molekiiller igerir ve bununla birlikte enzimler ve enzim inhibitdrleri, vitamin baglayici
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tastyict proteinler icerir ayrica nikel, selenyum, ¢inko ve demir gibi eser elementler
igerir. Siit tilkketmek insanlar i¢in olduk¢a 6nemli olsa da bir¢ok insanin hayvansal
siitlere olan protein alerjisi, laktoz intoleransi1 ve vegan beslenme modelinin daha da
popiiler hala gelmesi ve bitkisel kaynakli iiriinlerin daha saglikli ve dogay1 olumsuz

yonde daha az etkiledigi diisiincesi bireyleri bitkisel siit kullanimina yoneltmistir.

Hayvansal siitler diinya ¢apinda iiretimin %83 iinii olustursa da bitkisel siitlere
olan talep ozellikle son yillarda daha da artmustir. Iklim degisikligi, topraklarmn
kuraklagmasi, sehirlesmenin artmasi ve kronik rahatsizliklarin her gecen yil siddetini
daha da gostermesi bireyleri daha bilingli ve daha saglikli beslenmeye yoneltmistir
(Sethi, 2016). Bitkisel kaynakli siitlerin besleyicilik yoniinden g¢esitli kalp
hastaliklarina, diyabet hastaligina, obezite ve bircok kanser gibi insan sagligin
olumsuz yonde etkileyecek hastaliklara iyi geldigi gozlemlenmistir (Fardet, 2010).
Bunlarin yani sira bitkisel kaynakli {irtinlerde antioksidanlar, cesitli vitaminler ve
mineraller, diyet lifi insan sagligina fayda sagladigi igin fonksiyonel gida olarak

nitelendirilmistir.
3.3. Bitkisel Kaynakh Siit Cesitleri

3.3.1. Soya Sutu

Gilinliimiizden yaklasik olarak 2000 y1l 6nce hayvansal siite olan erisimin kisith
oldugu zamanlarda besin kaynagi saglamak icin tiretilen ilk bitkisel kaynakli siittiir.
Hayvansal siitlerdeki protein alerjisi ve laktoz intoleransi yaygin olarak goriilen
kisilerde kullanim1 goriilmektedir. Bunun yani sira yiiksek protein igerigi nedeniyle
vegan-vejetaryen beslenen bireylerde kullanimi oldukg¢a yaygindir. Soya siitii
hayvansal siitlere oranla daha az karbonhidrat ve yag igerigine sahiptir. Igeriginde
izoflovan bulunan soya ¢esitli kanser hastaliklarina, kalp hastaliklarina ve osteoporoza
kars1 etkilerinin olumlu yonde oldugu bilinmesine karsin igeriginde Gstrojen
oldugundan dolay1r hamilelik ve bebeklik donemini olumsuz yonde etkiledigi
gozlemlenmistir (Rizzo, 2018). Bunlarin yani sira soyanin sindirim problemlerine yol

actig1 gézlemlenmistir.
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3.3.2.  Yer Fistigx Siitii

Yer fistig1, mineral bakimindan zengin igeriginde protein, linoleik ve oleik asit
gibi esansiyel olan asitleri barindiran saglik acisindan olduk¢a Onemli bir besin
tiriidiir. Yer fistig1, bitkisel bazli beslenme tiiriinde olduk¢a dnemli bir yere sahiptir
(Abou-Dobara, 2016). igeriginde tekli doymamis yag asidi barindiran yer fistig1, yag
igerigi bakimindan olduk¢a zengin olmasina karsin kolesterol seviyesini olumsuz
yonde etkilemez. Yer fistig1 olduk¢a miihim bir arjinin kaynagina sahip olup fenolik
bilesikler ile oksidatif tahribati engelleyerek kalp hastaliklar1 ve bir¢ok kanser
belirtisini bertaraf ettigi gozlemlenmistir (Paul, 2020; Sethi, 2016). Yer fistig1 siitii
hayvansal iirlinlerin yaratmis oldugu alerjen etkenlere karsi sorun yasayan ve vegan-
vejetaryen beslenme modeli ile beslenen bircok insan ig¢in 6nemli bir besin kaynagi
olmustur. Besin degerleri bircok besine oranla ¢ok iyi olmasina ragmen alerjen etkisi

oldugu i¢in tiiketimi kisitlidir.
3.3.3.  Findik Siitii

Findik igerik bakimindan diyet lifi, demir, ¢inko, magnezyum, fosfor gibi
mineraller bakimindan oldukca zengin bir besindir. Igeriginde E vitamini ve tekli
doymamis yag baridirir. Kullanim alanlar1 olduk¢a genis olmakla birlikte siitlerde ve
tiim pastane iiriinlerinde bircok farkli sekilde kullamlir. Insan saghgmda ve
beslenmesinde oldukga onemli bir yere sahiptir. Yapilan bazi ¢aligmalarda, hafta
igerisinde 5 ya da daha fazla findik tiiketimi saglamak kalp hastaliklar1 riskini %50
oranda azalttig1 goriilmektedir (Albert, 2002).

Findik siitii, hayvansal siitleri tiikketemeyen bireyler i¢cin oldukca saglikli bir
besin kaynagi olusturmaktadir. Findik siitii tiikketimi diyabet ve bir¢ok cesit kanser
hastalig1 iizerinde oldukg¢a etkili oldugu gozlemlenmis ve trigliserid ve LDL

kolesterolii diistirdiigii tespit edilmistir.
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3.3.4. Kaju Suti

Kaju siitii, viicudun bagisiklik sistemini kuvvetlendirmesinde oldukca 6nemli bir
rol oynar. Igeriginde kalsiyum, riboflavin, betakaroten barindirir. Oldukea yiiksek
oranda hem tekli hem de c¢oklu doymamis yag asidi igerir. Bazi c¢alismalar
hiperkolesterolemi hastalarinin diyetinde kaju kullaniminin (28-64 g/ gun) total
kolesterolii ve LDL kolesteroliinii ciddi bir 6lglide diigiirdiigiinii belirtmistir (Mah,
2017). Metabolik sendromlu bazi hastalarda kaju siitiiniin tiiketimi antioksidan
seviyesinin olumlu yonde yiikselmesine yol agmistir. Kaju, beslenme ve saglik
yoniinden olduk¢a 6nemli bir besin kaynagi oldugundan siit iiretiminde hammadde

olarak kullanilmasi olduk¢a uygundur.

3.3.5. Hindistan Cevizi Sutl

Hindistan cevizi yagl tohum grubunda adlandirilsa da igerdigi bilesimler ile bu
tohum grubundan ¢ok daha farkli bir besin tiiriidiir. Yag bakimindan incelendiginde
Hindistan cevizinin genel yapis1 orta zincirli yag asitlerinden olusur. Hindistan cevizi
siitli igerik bakimindan demir, kalsiyum, magnezyum, potasyum ve ¢inko gibi birgok
mineral bakimindan oldukg¢a zengin olup E ve C vitaminleri agisindan da besleyicidir
(Sethi, 2016). Antimikrobiyal, antiviral ve antibakteriyel acidan sagligi oldukga
olumlu ydnde etkiledigi gozlemlenmistir. Igeriginde anne siitinde var olan ve
bagisiklik sistemini giiclendiren ayni zamanda kan damarlarinin yapisinin

korunmasini saglayan laurik asit bulunmaktadir (Belewu, 2007).

3.3.6. Keten Tohumu Suti

Keten tohumu, igeriginde yiiksek protein ve ¢ozilinlir lif bulunan ve
fitokimyasallar agisindan oldukga zengin olan énemli bir yagl tohumdur. Igeriginde
var olan ytiksek lif sayesinde diyabet ve kalp hastaliklari, kolon ve rektum kanseri ve
obozite gibi hastaliklarin Onlenmesinde etkilidir. Tiim bunlarla birlikte glukoz
intoleransi olan hastalarin kan sekeri kontroliinii de diizenledigi gozlemlenmistir. Bazi

calismalar bu yag asidinin meme kanseri riskini 6nledigini belirtmistir (Kajla, 2015).
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3.3.7. Badem Sutd

Badem, iceriginde kalsiyum, magnezyum, demir, selenyum, bakir ve ¢inko gibi
bir¢ok minerali barindiran giiglii bir antioksidan etkisine sahip yiiksek yagli tohum
tdrlerinden biridir (Sethi, 2016). Saglik agisindan oldukga yararli olan yagl tohumlar,
saglikli beslenme ve saglikli bir yasam siirme ag¢isindan tiiketimi olduk¢a dnemlidir.
Onemli bir besin tablosuna sahip olmasina ragmen badem siitii B12 ve kalsiyum gibi
besin takviyeleriyle desteklenerek tiketilmelidir. Hayvansal sitlere oranla protein
acisindan daha az verimli olmasina ragmen karbonhidrat ve yag yoniinden hayvansal
sitler ile kiyaslanabilmektedir (Verduci, 2019). Birgcok bitkisel sutle
karsilastirildiginda, 6zellikle insan viicudunun iiretemedigi E vitamini badem siitii

sayesinde takviye olarak alinabilmektedir.

Badem siitiiniin iyi bir uyku kalitesi sagladigi, konsantrasyon artirict 6zelligi
oldugu, viicutta olusan inflamasyon ve 6demi azaltici etkisi oldugu, kandaki lipid-yag
oranini diisiirme etkisi oldugu ve viicutta olusan ¢esitli tiimdr hastaliklarini engelledigi

gbzlemlenmistir (Paul, 2020).

3.3.8.  Piring Sutu

Piring, diinya iizerinde en fazla tiiketilen temel gida maddelerinden birisidir.
Bircok bitkisel kaynaga gore iceriginde nisasta orani yiiksek, protein ve yag ise
diistiktiir. Piring siitii icerdigi A ve E vitaminleri bakimindan hayvansal siitlerle
benzerlik tasimaktadir (Verduci, 2019). Demir bakimindan oldukg¢a zengin olan piring,
siitlin hazirlik asamasinda demir kayb1 yasamasindan dolay1r demir takviyesine ihtiyag
duymaktadir (Paul, 2020). Tiim bunlarin yaninda igeriginde arsenik oldugu i¢in piring
siitiinlin bebeklerde ve kiiciik cocuklarda kullanimi sakincali bulunmustur. Polifenol
icerigi olduke¢a yiiksek oldugundan dolay siitiin tiretiminde kepekli piring kullanimi
uygun bulunmaktadir (Shao, 2018). Kepekli piring besin degeri agisindan normal
piringten daha iyi besin degerlerine sahiptir. Kepekli piring siitii viskozite agisindan
oldukgca elverisli oldugundan ve dogal fermantasyon sagladigindan vitamin ve mineral

degerlerini daha iyi ag13a ¢ikardig1 tespit edilmistir (Issara, 20141; Sharma, 2018).
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3.3.9.  Yulaf Sttt

Yulaf, igerdigi fitokimyasal, diyet lifi ve elverisli besin degerleriyle en fazla
tuketilen bitkisel kaynaklardan biridir. i¢erigindeki beta-glukan lif ile kan glikozu ve
kolesteroliin diizenlenmesinde yardimci olmaktadir. Birgok kanser hastaligina iyi
geldigi bilinmektedir. Oldukga iyi bir antioksidan ve polifenol kaynaga sahiptir. Var
olan bircok bitkisel siite gére cok daha iyi bir aminoasit i¢erigine sahip oldugu ve yag
oraniin digeri bitkisel siitlere gore daha az oldugu gozlemlenmistir. Yulaf siitii pek
cok hastaliga iyi gelmesine karsin biiylime hormonu i¢in yeterli sayida kalsiyum
alimina miisait bir besin degildir. Yulaf siitii ile birlikte kalsiyum takviyesi alinmasi

tavsiye edilir (Sethi, 2016).

3.4. Bitkisel Kaynakl Siit Uretimi

Bitkisel siitleri tiretirken olusturulan c¢esitli metotlar gidanin tiiriine gore
diizenlenerek kullanima hazir hale getirilir. Bitkisel siitler hazirlanmadan Oncesinde
kullanilacak olan gida iiriinii genel olarak en az 12 saat olacak sekilde su igerisinde
islatma islemi yapilarak zarlarindan ayirilir. Zarlarindan ayirdiktan sonra belirli
oranlarda (1:3, 1:4, 1:5 vb.) su ile birlestirilip karistirma islemi yapildiktan sonra
oziitleme islemi gerceklestirilir (Bensmira, 2012; McClements, 2019). Bu islem
esnasinda, yag oram1 yliksek besinler separatorler yardimiyla yaglarindan
ayristirtlmalidir. Jelatinlesmeyi 6nlemek i¢in nisasta orani yiiksek olan gidalar icin
enzimlerden (malt 6zii, amilaz) faydalamlmalidir. Oziitleme islemi gergeklestikten
sonra elde edilen yap1 siizme isleminden gegirilerek bitkisel siit olugturulmalidir. Siiti
olusturmak ig¢in tatlandirici, tuz, seker, yag ve stabilizatorler ile formdilasyon
gerceklestirilmelidir. Olusturulan siitiin besin kalitesini artirmak i¢in igerisine vitamin
ve mineral takviyeleri konulmalidir. Siitiin standardizasyonu saglandiktan sonrasinda
homojenize hale getirilmelidir. Hazirlanan siitii pastorize edip ya da UHT isleminden

gecirip raf dmrini uzatmak gerekmektedir.
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DORDUNCU BOLUM

MATERYAL VE METOT

4.1. Materyaller

Siitlin hazirlik asamasinda ti¢ farkls siit elde edilmis olup Malatya Pazari, Konya
Fasulyesi ana materyal olarak kullanilmustir. Ug farkl1 siitiin aralarindaki tek fark siitiin
iceriginde kullanilan kuru fasulyenin gramaj farkidir. Yardimci materyallerin tamami

ayni miktarlarda ayni iirtinlerden elde edilmistir.

Kuru fasulyeler haslanmis ve zarlarindan armmmis olarak ayri ayr1 karigim
kaplarina almmistir. Uzerlerine recetedeki belirtilen miktarlarda saf su, sutiin raf
Omriinii uzatmak i¢in deniz tuzu (Maldon), yogunlugunu dengelemek icin bitkisel yag
olarak Aycicek yagi (Yudum), lezzetini artirmak i¢in vanilya ¢ubugu (Hayfene) ve

ksilitol (Nustil), sitrik asit olarak ise limon kullanilmistir.

Pastac1 kremasinin hazirlik asamasinda elde edilen farkli gramajlardaki ti¢ farkl
siit ana materyal olarak kullanilmistir. Ug farkli pastaci kremasinin icerigindeki ana
materyal siitlin gramaj1 farkli olup kullanilan yardimei materyallerin tamami ayn

miktarlarda ayni tirlinlerden elde edilmistir.

Kuru fasulye siitiinden elde edilen pastaci kremas1 gramaj farkliliklar1 géz 6niine
aliarak ayr1 ayr tencerelerde pisirilmistir. Kuru fasulye siitii, tatlandirmak amagli
ksilitol (Nustil) ve agave surubu (The Lifeco), pastact kremasina yogunluk vermesi
icin bugday unu (Sinangil) ve musir nisastast (Cargil), yumurtanin jellestirme
ozelliginden yararlanmak i¢in yumurta yerine bitkisel iirlin olarak agar agar (Sanbon),
lezzet artirmak igin vanilya ¢ubugu (Hayfene), kakao (Ulker) ve kuvertlr cikolata
(Ovalette) ve parlaklik vermesi icin bitkisel yag olarak Aycicek yagir (Yudum)

kullanilmistir.

4.2. Metotlar

Yoéntemlerin  tiim asamalar1 Istanbul Gelisim Universitesi Gastronorm

Mutfaginda ve Gida Teknolojileri laboratuvarinda gergeklestirilmistir.
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4.2.1. Kuru Fasulye Siitiiniin Hazirlanmasi

Kuru fasulye siitii recetede verilen oranlarda Sekil 4.1.”de gosterildigi gibi dnce
1slatilmig daha sonrasinda Sekil 4.2°de gosterildigi gibi haslama islemi yapilmistir.
Haslama islemi biten fasulyeler zarlar1 ayiklanarak ocakta kaynamaya alinmis ve daha

sonra yaklasik 3 dakika blenderda parcalanarak homojen hale getirilmistir.

Sekil 4.2: Haglanmig Kuru Fasulyeler
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4.2.11. Kuru Fasulye Siitiiniin Hazirlanmast

750 gr kuru fasulye isleme alinmadan 12 saat Oncesinde islatilir. Islatilma
isleminden sonra kuru fasulyenin randimani %100 artmistir. Suyu degistirilerek
yaklagik 30 dakika saf su ile haslamaya birakilir. Haglama isleminin ardindan haglama
suyu sliztllp kuru fasulyenin agiga ¢ikan zarlari ayiklanir. Kuru fasulyeler 200 gr, 250
gr, 300 gr olacak sekilde ii¢ ayr1 karistirma kabia alinir. Ug ayr1 gramaja sahip olan
kuru fasulyenin igerisine ayni oranlarda yan materyal olarak 500 ml saf su ve 0.5 gr
deniz tuzu ilave edilir. Sekil 4.3’de gosterildigi gibi yaklasik 10 dakika 95°C’ye

ulagincaya kadar ocakta kaynatilir.

Sekil 4.3: 95°C” de Kaynayan Kuru Fasulye Siitii

Derecesi diigiiriilmeden Sekil 4.4.’de gosterildigi gibi ocaktan alinarak hizli bir

sekilde 3 dakika blenderda parcalama islemi yapilir.
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Sekil 4.4: Blenderda Par¢alama Islemi Yapilan Kuru Fasulye Siitii

Kuru fasulye tamamen pargalandiktan sonra tekrar ocaga alinir ve 5 dakika daha
ocakta kaynatilir. Ocaktan alindiktan sonra 3 gr bitkisel yag ilave edilir. 80°C kadar
sogutulduktan sonra 15 gr vanilya eklenip Sekil 4.5’de goriildiigii gibi stizme islemi
yapilir.

Sekil 4.5: Siizme Islemi Yapilan Kuru Fasulye Siitii
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Stizme iglemi bittikten sonra ¢ikan posa miktar1 200 gram kuru fasulyede 36
gram, 250 gram kuru fasulyede 100 gram, 300 gram kuru fasulyede 103 gramdir.
30°C’ye indiginde 2 gr sitrik asit (limon) ve 20 gr ksilitol ilave edilir. Sekil 4.6.’de

hazirlanan kuru fasulye siitii eldesi gosterilmistir.

Sekil 4.6: Kuru Fasulye Sutt Eldesi
4.2.2. Pastaci1 Kremasinin Hazirlanmasi

Pastaci kremasi icin regetede verilen malzemeler Sekil 4.7°de gosterildigi gibi

hazirlanmistir.

Sekil 4.7: Pastaci1 Kremasinda Kullanilan Malzemeler

35 grksilitol, 35 gr agave surubu, 20 gr elenmis bugday unu, 20 gr elenmis misir
nisastasi, 10 gr elenmis kakao, 4 gr agar agar (30 ml kuru fasulye siitii ile agilmistir)
28



bir tencereye alinarak lizerine topaklanma olmayacak sekilde yavas yavas 335 ml kuru
fasulye siitii dokiilerek karistirilir. Malzemeler birbirine karistiktan sonra Sekil 4.8’de

gosterildigi gibi ocaga konularak dibi tutmayacak sekilde stirekli olarak karistirilir.

—
il T —— .
Sekil 4.8: Pastact Kremasmi Ocaktaki Ik Hali
Hazirlanan krema homojen hale geldikten sonra ocaktan alinir. Parlaklik vermesi
icin 10 gr bitkisel yag, lezzetini artirmak i¢in 10 gr vanilya ve 33 gr kuvertiir bitter
cikolata konulur. Pastaci kremasi sicakken iizerinin kabuk baglamamasi igin iistiine
stre¢ kapatilir ve sogumaya birakilir. 24 saat sonra streci lizerinden alinarak kremanin

sertligini agmak icin 5 dakika mixerde ¢irpma islemi yapilir. Pastact kremasinin tiim

islemlerden sonraki son hali Sekil 4.9’da gosterilmistir.
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Sekil 4.9: Pastac1 Kremasinin Son Hali

4.2.3. Kuru Fasulye Siitii ve Pastac1 Kremasi I¢in Yapilan Fizikokimyasal

ve Duyusal Analizler

4.2.3.1. pH Analizi

Elde edilen siit ve krema numunelerinin sicakligi 20 °C’ ye gore ayarlanir ve
numuneler vortex cihazinda iyice karistirilir. pH metrenin kontrolii tampon ¢o6zeltiler
ile kalibre yapilir. Krema igleme alinmadan 6ncesinde uygun ¢ozelti ile agilir. Siit ve
krema numunelerinin igerisine pH metre elektrodu daldirilir. pH metreden elde edilen
degerler kaydedilir. Elektrotlar yaklasik 50 °C’lik su ile temizlenir ve kaba filtre kagidi
ile kurulama islemi yapilir (Oner ve Sanlidere Aloglu,2020).

4.2.3.2. Renk Analizi

Elde edilen sut ve krema numuneleri vortex cihazi ile iyice karigtirilir ve
sicaklig1 20 °C’ye gore ayarlanir. {1k olarak renk analiz cihaz1 kalibre edilerek kontrolii
saglanir. Siyah kalibrasyon plakasi kullanilarak siyah, beyaz kalibrasyon plakasi
kullanilarak beyaz ayar1 yapilir. Krema isleme alinmadan 6ncesinde uygun ¢ozelti ile
acilir. Rengi belirlenecek siit ve krema numuneleri 6rnek kabina yerlestirilir. Cihazdan
degerleri elde etmek i¢in okuma yapilir. Renk analiz cihazi ekraninda elde edilen L,

a*, b* degerleri alinir (Oner ve Sanlidere Aloglu,2020).
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4.2.3.3. Kuru Madde Analizi

Kurutma kaplar1 102+2 °C sicaklikta 2 saat bekletilerek sabit bir agirliga
getirilir. Kurutma kaplar1 desikatore alinarak oda sicakligina gelinceye kadar sogutma
islemi yapilir. Kurutma kaplar1 bir tart1 lizerine konulur ve darasi alindiktan sonra
kurutma kaplarina SmL krema numuneleri tartilir. Elde edilen tartim sonuglari
kaydedilir. Kurutma kaplar1 dncelikle 30 dakika kadar su banyosunda tutulur veya
50+2°C etlivde 24 saat bekletildikten sonra 95+2°C sicaklikta 2 saat kurutma
dolabinda bekletilir. islem siiresi bittikten sonra desikatérde oda sicakligina getirilen
kaplara tartim islemi yapilir. Yapilan bu islem iki tartim islemi arasindaki fark 0.0005
g’dan daha diisiik seviyede olana kadar siirdiiriiliir (Oner ve Sanlidere Aloglu,2020).

ml — m?2

%KM=< )*100

m2 — m0
KM: Toplam kuru madde miktarinin kiitlece ylizde degeri (m/m)
mO: kurutma kabi

ml: kurutma kabi1 ve 6rnegin kurutma sonrasi agirlig

m2: Kurutma kab1 ve 6rnegin agirlig

4.2.3.4. Duyusal Analiz

Elde edilen sit ve kremalar laboratuvar ortaminda, 80 kisilik panelist grubuna
(Gelisim Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Ogrencileri) duyusal
analiz testi yapilarak olusturulmustur. Panelistler duyusal analiz 6ncesinde pastaci
kremasi1 hakkinda bilgilendirilmis ve gerekli olan egitim verilmistir. Panelistler
duyusal analizleri test ederken ornekleri goriiniis, renk, koku, lezzet, yumusaklik,
sululuk, tuzluluk, yap1, genel kabul edilebilirlik agisindan test etmislerdir. Laboratuvar
ortaminda degerlendirme islemi yapilirken her analiz 6ncesinde bir dnceki testten
kalan tad1 gidermek adina panelistlere su verilmistir. Panelistler analizlerin
degerlendirilmesini su sekilde (1: kabul edilemez, 5: ne iyi ne koti, 9: en iyi)
puanlamiglardir. Duyusal analizde kullanilmis olan form ek kisminda yer almaktadir

(G, 2006).
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BESINCI BOLUM

BULGULAR

5.1. Kuru Fasulye Siitii ve Pastact Kremasi Uretimi

Hazirlanan kuru fasulye sitli ve pastaci kremasi recetelerde belirtildigi sekilde
hazirlanmis ve tliketime hazir hale getirilmistir. Siitiin hazirlanmasi1 sirasinda
kullanilan kuru fasulye konsantrasyonunun belirlenmesi i¢in refraktometre
kullanilmistir. Elde edilen veriler neticesinde normal pastérize siite yakin degerlerde
briks miktar1 ayarlanarak siit eldesinde kullanilacak kuru fasulye miktar
belirlenmistir. Yapilan ¢alismalarda 200gr - 300gr kuru fasulyeden dretilen sttlerin
briks degerleri 10.00 -12.00 aralifinda olacak sekilde normal siit briksine esit olmasi
icin ayarlanmistir Siitte kullanilan kuru fasulye gramajindaki artigla damakta biraktigi
yogunluk hissi ve hafif miktarda hissedilen tortu hissinde artis gézlenmistir.

Hazirlanan siitlerin rengi hafif krem rengi olarak gézlemlenmistir.

5.2. Uretilen Sttun ve Pastact Kremasinin Analiz Bulgulari

5.2.1. pH Analizi Bulgulan

Elde edilen siit ve krema numunelerinin sicakligr 20 °C’ ye gore ayarlanip ve
numuneler vortex cihazinda iyice karistirilmistir. pH metrenin kontroli tampon
cozeltiler ile kalibre yapilmistir. Krema isleme alinmadan 6ncesinde uygun ¢ozelti ile
acilmistir. Siit ve krema numunelerinin igerisine pH metre elektrodu daldirilip pH
metreden elde edilen degerler kaydedilmistir. Kaydedilen degerler Tablo 3.’de

verilmistir.

Tablo 3: Sut ve Kremalarin pH Degerleri

Ornekler pH
Kontrol Siit 6.56 + 0.26%
200KFS 7.10 £0.002
250KFS 7.00 + 0.00°
300KFS 6.90 + 0.00°
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Kontrol Krema 7.00 £ 0.00%
200KFK 6.85 + 0.00%
250KFK 6.50 + 0.00°
300KFK 6.35 + 0.00%

200KFsS; 200 gr kuru fasulye ile tiretilmis siit, 250 KFS; 250 gr kuru fasulye ile iiretilmis siit, 300KFS;
300 gr kuru fasulye ile iiretilmis siit, Kontrol siit; Hayvansal siit, 200KFK; 200 gr kuru fasulye ile
iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi, 250KFK; 250 gr kuru fasulye ile iiretilmis siitten elde edilen
pastact kremasi, 300KFK; 300 gr kuru fasulye ile iiretilmis siitten elde edilen pastact kremasi, Kontrol
krema; Hayvansal siit ile elde edilmis normal pastact kremasi

@ Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin Uzerindeki

harfler a = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gostermektedir

Tablo 3.’de goriildigi tizere kuru fasulye sitlerinin pH analizi bulgular
ortalamalar diislikten yiliksege dogru sirasiyla su sekildedir: 300 gram kuru fasulyeden
iretilmis siittlin degerleri 6.90, 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitiin degeri 7.00
ve 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitiin degeri 7.10 olarak hesaplanmustir. Tablo
3.’de goriildiigi tizere en yiiksek pH degeri 200 gram kuru fasulyeden tiretilmis St
orneginde gozlemlenmektedir. En diisiik pH degerine sahip siit 6rnegi ise 300 gram
kuru fasulyeden iiretilmis siite aittir. Literatiir calismalarinda incelenen ¢ig siitlerde
pH degerlerinin benzer sonuglar verdigi goriilmiistiir. Mardin’de tliretimi saglanan ¢ig
stitlerin pH degerleri en diisiik 6.28 ile en yiiksek deger olarak 6.80 araliginda
degiskenlik gosterdigi siitlerin ortalama degerlerinin ise 6.56 degerinde oldugu
g6zlemlenmistir (GOncu ve ark., 2017). Sanlwurfa ilinde tiretimi yapilan ¢ig siitlerin pH
analiz degerleri ise yaz doneminde 6.54 ve kis doneminde ise 6,46 oldugu goriilmiistiir
(Kesenkas ve Akbulut, 2010). Izmir ilinde iiretimi yapilan siitlerin ise pH analiz
degerlerinin en disiik 6.30 ile en yiiksek deger olarak 7.00 araliginda oldugu tespit
edilmistir. Kontrol siite en yakin deger 6.90 degerle 300 gram kuru fasulyeden
tiretilmis siit olmustur. Tablodan da anlasilacagi tizere U¢ kuru fasulye situ 6rneginde
de fasulye miktar1 arttikca pH degeri diismiistiir. Baklagiller, anyonlarin aksine daha
cok katyon olarak nitelendirilir. Doku igerisinde bulunan hidrojen iyonlarinin var olan
elektrokimyasal dengeyi bulabilmeleri i¢in bitki koklerinden serbest birakilmalari
gerekir (Giibre Kapimda, 2019). Sonug olarak bu dogrudan fasulyede bulunan asit ve
baz dengesinin sebebidir. Fasulye miktar1 ile asitlik bu sebeple ters orantilidir.

Istatistiksel verileri inceledigimizde kontrol siit ile 200 ve 250 gram kuru fasulyeden
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uretilen sdtlerin arasinda anlaml farkliliklar gézlemlenmektedir. Kontrol siit ve 300
gram kuru fasulyeden iiretilen siitlerin aralarinda anlamli bir farklilik
gozlemlenmemektedir. Kuru fasulye siitleri kendi aralarinda incelendiginde ise

aralarinda anlaml farkliliklar gézlemlenmistir.

Hazirlanan pastact kremasmnin pH analizi bulgular1 ortalamalar1 digiikten
yiiksege dogru sirasiyla su sekildedir: 300 gram kuru fasulyeden {iretilmis siitten elde
edilen pastaci kremas1 6.35, 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen
pastact kremas1 6.50, 200 gram kuru fasulyeden liretilmis siitten elde edilen pastaci
kremasi 6.85 olarak hesaplanmistir. Tablo 3.” de goriildiigii izere en yliksek pH degeri
200 gram kuru fasulyeden tiretilmis siitten elde edilen pastacit kremasina aittir. En
diisiik pH degerine sahip olan pastaci kremasi ise 300 gram kuru fasulye ile iiretilmis
stitten elde edilen pastaci kremasi pastact kremasina aittir. Krema 6rneklerinde de st
orneklerinde gozlemlendigi gibi fasulye miktar1 artttkga krema yapisinda sitrik
dengesinin konsantrasyon ile ters orantida degistigi gézlemlenmektedir. Bu durum
konsantrasyonla sitrik arasinda bir iliski oldugunu gostermektedir. Pastaci kremasi
lizerine yapilan bir ¢alismada bes farkli pastaci kremas: Ornegine pH analizi
uygulanmis ve bes irlinlinde pH degerleri 7.4 seklinde hesaplanmistir. Numune
orneklerinin igerik ve yogunluk bakimindan hesaplanan degerleri es deger olarak
bulundugu vurgulanmaktadir (Dobreva ve digerleri, 2021). Kontrol kremanin pH
degeri 7.00 seklinde tespit edilmistir. Kontrol kremaya en yakin kuru fasulye siitii
ornegi ise 6.85 ile 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci
kremas1 oldugu gozlemlenmektedir. Istatiksel veriler incelendiginde ise kontrol krema
ile 250 ve 300 gram kuru fasulyeden {iretilen siitlerden elde edilmis pastaci kremalari
aralarinda anlamli farkliliklar gézlemlenmektedir. 200 gram kuru fasulyeden liretilen
siitten elde edilen pastaci kremasi ile kontrol krema arasinda anlamli bir farklilik
gorulmemektedir. 200 gram kuru fasulyeden tiretilen siitten elde edilen pastaci kremasi
ile 250 ve 300 gram kuru fasulyeden iiretilen siitten elde edilen pastaci kremalar
arasinda anlamli bir farklilik gozlemlenmekte iken 250 ve 300 gram kuru fasulyeden
uretilen sitten elde edilen pastact kremalar1 arasinda anlamli bir farklilik

g6zlemlenmemektedir.
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5.2.2. Renk Analizi Bulgulari

Elde edilen siit ve krema numuneleri vortex cihazi ile iyice karistirilip ve
sicaklign 20 °C’ye gore ayarlanmistir. 11k olarak renk analiz cihazi kalibre edilerek
kontrolii saglanmistir. Siyah kalibrasyon plakasi kullanilarak siyah, beyaz kalibrasyon
plakasi kullanilarak beyaz ayar1 yapilmistir. Krema isleme alinmadan dncesinde uygun
¢ozelti ile agilmistir. Rengi belirlenecek siit ve krema numuneleri 6rnek kabina
yerlestirilmistir. Cihazdan degerleri elde etmek i¢in okuma yapilmistir. Renk analiz

cihazi ekraninda elde edilen L a* b* degerleri alinmistir. Alinan degerler Tablo 4.” de

gosterildigi gibidir.
Tablo 4: Siit ve Kremalarin Renk Degerleri
Ornekler Renk Degerleri
L a* b*
Kontrol Siit 80,116 + 0,052 3,28 £0,012 8,02 + 0,03°
200KFS 74,10 + 0,04° 3,06 + 0,01° 7,38 +0,03°
250KFS 72,50 + 0,03° 3,14 £ 0,012 7,32 +£0,02°
300KFS 71,23 +0,04° 3,52 +0,012 8,90 + 0,042
Kontrol Krema 67,32 + 0,042 5,02 £ 0,022 10,86 + 0,012
200KFK 66,14 + 0,052 5,23 +0,012 11,01 + 0,012
250KFK 66,26 + 0,052 5,18 £ 0.022 10,90 + 0,012
300KFK 63,02 + 0,05° 5,52 +£0.012 11,06+ 0,012

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

200KFS; 200 gr kuru fasulye ile tretilmis siit, 250 KFS; 250 gr kuru fasulye ile iiretilmis siit, 300KFS;
300 gr kuru fasulye ile tiretilmis siit, Kontrol siit; Hayvansal siit, 200KFK; 200 gr kuru fasulye ile
iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi, 250KFK; 250 gr kuru fasulye ile tiretilmis siitten elde edilen
pastaci kremasi, 300KFK; 300 gr kuru fasulye ile iiretilmis siitten elde edilen pastact kremasi, Kontrol
krema; Hayvansal siit ile elde edilmis normal pastaci kremasi.

a* Ayni parametrenin farkli ornekler arasindaki anlamhlik diizeyini gsterir. Degerlerin  zerindeki
harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gostermektedir.

Tablo 4.’de goriildiigii lizere L degeri renk analizi bulgulari ortalamalari
diisiikten yiiksege dogru su sekildedir: 300 gram kuru fasulyeden {iretilmis siitln
degeri 71,23, 250 gram kuru fasulyeden tiretilmis siitiin degeri 72,50 ve 200 gram kuru
fasulyeden ftiretilmis siitlin degeri 74,10 olarak hesaplanmistir. Tablo 4.’de goriildiigi
Uzere L degeri en diisiik olan sut 71,23 ile 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit
orneginde gézlemlenmistir. En yiiksek L degeri ise 74,10 ile 200 gram kuru fasulyeden
dretilmis siite aittir. Kuru fasulye miktar1 artikga renk oraninda matlagsmalar

gorulmektedir. Tablo4’de L degerini inceledigimizde 200 gram kuru fasulyeden
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tretilmis siitiin parlakliginin daha fazla oldugu gorulmektedir. 300 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitiin parlakliginin daha diisiik oldugu goézlemlenmektedir.
Siitteki kuru fasulye miktar1 arttik¢a parlakligin azaldigi gézlemlenmektedir. Kontrol
stit ile kuru fasulyeden elde edilmis siitlerin arasinda parlaklik agisindan 6nemli bir
farklilik mevcuttur. Kuru fasulye siitlerinin yogunluk miktarlar arttig1 i¢in siitlerin L
degerlerinde matlasmalar goriilmektedir. Istatistiksel verileri inceledigimizde ise L
degerinde kontrol siit ile kuru fasulye siitleri arasinda anlamli farkliliklar
gozlemlenmektedir. Kuru fasulye siitleri arasinda anlamli bir farklilik

gorulmemektedir.

a* degeri renk analizi bulgular1 ortalamalar1 diisiikten yiiksege dogru su
sekildedir: 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitiin degeri 3,06, 250 gram Kkuru
fasulye siitiinden ftretilmis siitin degeri 3,14 ve 300 gram kuru fasulye sttiunden
tiretilmis siitiin degeri ise 3,52 seklindedir. En yiiksek a* degerine sahip kuru fasulye
sitd 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siittiir. En diisiik a* degerine sahip kuru
fasulye sit ise 200 gram kuru fasulyeden iretilmis siittiir. Kuru fasulye miktari
artikca @* degerinin yiikseldigi g0zlemlenmektedir. Kontrol siit ile diger kuru fasulye
siitleri arasinda deger farkliliklari gdzlemlenmektedir. Istatistiksel ~verileri
inceledigimizde ise kontrol siit ve kuru fasulye siitleri arasinda anlamli farkliliklar

g6zlemlenmemektedir.

b* degeri renk analizi bulgulari ortalamalar1 diisiikten yiiksege dogru su
sekildedir: 250 gram kuru fasulyeden ftiretilmis siitiin degeri 7,32, 200 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitiin degeri 7,38 ve 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitiin
degeri 8,90 seklindedir. En yiiksek b* degeri 8,90 ile 300 gram kuru fasulyeden
tiretilmis siite aittir. En diisiik b* degeri ise 7,32 ile 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis
siite aittir. Kontrol siit ile diger kuru fasulye siitleri arasinda deger farkliliklari
gozlemlenmektedir. istatistiksel acidan incelendiginde 300 gram kuru fasulyeden
tiretilmis siitiin kontrol siit ve diger siitler arasinda anlamli bir farklilig1 bulunmaktadr.
Kontrol siit ve 200 gram kuru fasulyeden {iretilmis siit ve 250 gram kuru fasulyeden
tretilmis siitler arasinda anlamli farkhiliklar gozlemlenmemektedir. Yapilan bir
calismada hayvansal siitlerin renk analizleri incelenmis ve hayvansal sutlerin L ,a*, b*
degerlerinin ortalamalar1 sirasiyla 85.20, 3.38, 7.76 seklinde belirtilmistir (Gtiler ve
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Park, 2009). Yapilan bir baska ¢alismada hayvansal sutlerin L, a*, b* renk degerleri
76.42, 1.09, 5.13 seklinde belirtilmistir. Yapilan ¢alismalar ile kuru fasulye siitleri

arasinda deger farkliliklar1 gézlemlenmistir.

Kuru fasulye siitinden elde elde edilen pastaci kremalarinin L renk analizi
bulgular1 ortalamalar1 diistikten yiiksege dogru su sekildedir: 300 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi renk degeri 63,02, 200 gram
kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastacit kremasi renk degeri 66,14, 250
gram kuru fasulyeden tiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi renk degeri 66,26
seklindedir. En yiiksek L degeri 66,26 ile 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten
elde edilen pastaci kremasina aittir. En diisiik L degeri ise 63,02 ile 300 gram kuru
fasulyeden iretilmis siitten elde edilen pastact kremasina aittir. Siitlerde oldugu gibi
pastact kremalarinda da kuru fasulye miktar1 artik¢a parlaklik degeri diigmektedir.
Bunun kremanin igerigindeki kuru maddelerin yogunlugu ile ilgili oldugu
gozlemlenmektedir. Kontrol krema ile kuru fasulye siitleri arasinda L degeri agisindan
farkliliklar gozlemlenmektedir. Istatiksel olarak inceledigimizde 300 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin kontrol siit ve diger kuru
fasulye sitlerinden elde edilen pastaci kremalariyla aralarinda anlamli bir farklilik
oldugu gozlemlenmektedir. Kontrol siit ve 200 gram kuru fasulye iiretilmis siitten elde
edilen pastact kremasinin ve 250 gram kuru fasulye iiretilmis siitten elde edilen pastaci

kremasinin aralarinda anlaml farkliliklar gézlemlenmemektedir.

a* renk analizi bulgular1 ortalamalar1 diisiikten yiiksege dogru su sekildedir: 250
gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi renk degeri 5,18,
200 gram kuru fasulyeden {iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi renk degeri 5,23
ve 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi renk degeri
5,52 seklindedir. En yiiksek a* degeri 5,52 ile 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis
slitten elde edilen pastact kremasina aittir. En diisiik a* degeri ise 5,18 ile 250 gram
kuru fasulyeden tiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasina aittir. Kontrol krema ve
pastac1 kremalar1 arasinda deger farkliliklar1 gdzlemlenmektedir. Istatistiksel agidan

incelendiginde ise kuru fasulye siitlerinden elde edilmis pastact kremalarinin
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aralarinda anlamli farkliliklar g6zlemlenmemektedir. Kontrol krema ve kuru fasulye

siitleri arasinda da anlaml farkliliklar gézlemlenmemektedir.

b* degeri renk analizi bulgular1 ortalamalar1 diisiikten yiiksege dogru su
sekildedir: 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastact kremas1 renk
degeri 10,90, 200 gram kuru fasulyeden {iretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi
renk degeri 11,01, 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci
kremasi renk degeri 11,06 seklindedir. En yiiksek b* degeri 11,06 ile 300 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasina aittir. En diisiik b* degeri ise
10,90 ile 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasina
aittir. Kontrol krema ve kuru fasulyeden elde edilen pastaci kremalar1 arasinda
farkliliklar gdzlemlenmektedir. Istatistiksel agindan degerlendirildiginde ise kuru
fasulye siitlerinden iretilmis olan pastact kremalar1 arasinda anlamli farkliliklar
gozlemlenmemektedir. Kontrol siit ile kuru fasulyeden tiretilmis olan pastaci kremalar1

aralarinda ise anlamh farkliliklar gézlemlenmemektedir.

Tabloda goriildiigii tizere kontrol krema ile kuru fasulyeden elde edilen pastaci
kremalar1 kiyaslandiginda L degerinin, 250 gram kuru fasulyeden tiretilmis siitten elde
edilen pastaci kremasinda kontrol kremadan daha parlak durdugu gézlemlenmektedir.
200 ve 300 gram kuru fasulyelerden firetilmis siitlerden elde edilen pastaci
kremalarinin ise kontrol kremadan daha az parlakliga sahip oldugu goriilmektedir. a*
degeri kuru fasulyeden elde edilen pastaci kremalar1 ve kontrol krema ile
degerlendirildiginde ise 200 ve 250 gram kuru fasulyelerden tiretilmis siitlerden elde
edilen pastact kremalarinin a* degerinin kontrol kremadan daha diisiik oldugu
gozlemlenmektedir. 300 gram kuru fasulyeden {iretilmis siitten elde edilen pastaci
kremasinin ise daha yiksek a* degerinde oldugu goriilmektedir. b* degeri kuru
fasulyeden elde edilen pastaci kremalar1 ve kontrol krema ile degerlendirildiginde ise
200, 250 ve 300 gram kuru fasulyelerden iiretilmis siitlerden elde edilen pastact
kremalarinin  kontrol kremalardan daha yiiksek degerlere sahip oldugu
g6zlemlenmektedir. Siit triinleri tizerine yapilan bir ¢alismadan sirasiyla L, a*, b*
degerleri 84.77, 0.06, 3.96 seklinde verilmistir (Ektik ve Tavsanli, 2021). Yapilan
calisma ile kuru fasulyeden elde edilen kremalar arasinda deger farkliliklar
g6zlemlenmektedir.
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5.2.3. Kuru Madde Analizi Bulgulari

Kurutma kaplarn 102+2 °C sicaklikta 2 saat bekletilerek sabit bir agirliga
getirilmistir. Kurutma kaplar1 desikatore alinarak oda sicakligina gelinceye kadar
sogutma iglemi yapilmistir. Kurutma kaplar1 bir tarti iizerine konularak ve darasi
alinarak daha sonra kurutma kaplarina SmL krema numuneleri tartilmistir. Elde edilen
tartim sonuglar1 kaydedilmistir. Kurutma kaplar1 oncelikle 30 dakika kadar su
banyosunda tutulmus ve 95+2°C sicaklikta 2 saat kurutma dolabinda bekletilmistir.
Islem siiresi bittikten sonra desikatorde oda sicakligina getirilen kaplara tartim iglemi
yapilmistir. Yapilan bu iglem iki tartim iglemi arasindaki fark 0.0005 g’dan daha diisiik

seviyede olana kadar surdirilmiistiir. Tablo 5.’de kuru madde degerleri gosterilmistir.

Tablo 5: Kremalarin Yiizde (%) Kuru Madde Degerleri

Ornekler %Kuru Madde
Kontrol Krema 48,84+0,39?
200KFK 44,38+0,16°
250KFK 45,07+0,10°
300KFK 48,50+0,34%

@ Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin Uzerindeki

harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gostermektedir.

200KFsS; 200 gr kuru fasulye ile tiretilmis siit, 250 KFS; 250 gr kuru fasulye ile iiretilmis siit, 300KFS;
300 gr kuru fasulye ile tretilmis siit, Kontrol siit; Hayvansal siit, 200KFK; 200 gr kuru fasulye ile
iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi, 250KFK; 250 gr kuru fasulye ile tiretilmis siitten elde edilen
pastaci kremasi, 300KFK; 300 gr kuru fasulye ile iiretilmis siitten elde edilen pastact kremasi, Kontrol
krema; Hayvansal siit ile elde edilmis normal pastaci kremasi

Tablo 5.” de kremalarin yiizde (%) kuru madde degerleri verilmistir. Kuru madde
degerleri en diisiikten en yiiksege dogru su sekildedir: 200 gram kuru fasulyeden
tiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin kuru madde degeri 44,38, 250 gram
kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastact kremasinin kuru madde degeri
45,07 ve 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastacit kremasinin
kuru madde degeri 48,84 seklindedir. En yiiksek kuru madde degeri 48,84 ile 300 gram
kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasina aittir. En diistik kuru

madde degeri ise 44,38 ile 200 gram kuru fasulyeden {liretilmis siitten elde edilen
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pastact kremasi olarak gozlemlenmektedir. Kontrol krema ile kiyaslandiginda 300
gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin kuru madde
degeri kontrol krema ile es deger goriilmektedir. 200 gram kuru fasulyeden tiretilmis
stitten elde edilen pastact kremasinin kontrol kremadan daha diisiik degerlerde oldugu
gozlemlenmistir. Istatistiksel agidan incelendiginde ise 300 gram kuru fasulyeden
iiretilen siitten elde edilen pastaci kremasi ile kontrol krema arasinda anlamli bir
farklilik bulunmadigi goézlemlenmistir. 200 ve 250 gram kuru fasulyeden iiretilen
sttlerden elde edilen pastact kremalarinin aralarinda anlamli  farkliliklar
gorulmemektedir. Kontrol krema ve 200 ve 250 gram kuru fasulyeden Uretilen
siitlerden elde edilen pastacti kremalarimin aralarinda anlamli  farkliliklar
g6zlemlenmektedir. 200 ve 250 gram kuru fasulyeden uretilen sitlerden elde edilen
pastact kremalar1 ile 300 gram kuru fasulyeden iiretilen siitten elde edilen pastaci
kremasinin aralarinda anlamli farkliliklar g6zlemlenmektedir. Pastact kremasi tizerine
yapilan bir ¢calismada bes farkli numuneye kuru madde analizi yapilmis ve degerleri
benzer sekilde bulunmustur. Calismanin degerleri su sekildedir: birinci ve ikinci
numunenin kuru madde degerleri 29, ii¢linli numunenin kuru madde degeri 29,1,
dordiincii numunenin kuru madde degeri 30 ve besinci numunenin kuru madde degeri
30.2 seklinde hesaplanmistir. Pastacit kremasi numunelerinin igerigindeki kuru madde
miktarlarinin benzer oldugu vurgulanmistir (Dobreva ve digerleri, 2021) Yapilan bir
baska calismada ti¢ farkli pastaci kremasi numunesine peynir alt1 suyu eklenerek kuru
madde analizi yapilmistir. Yapilan kuru madde analizlerinin sonuglar su sekildedir:
pastaci kremas1 6rnek1 %350, pastaci kremas1 6rnek2 %48 ve pastact kremast 6rnek3
%352 seklinde hesaplanmugtir. Peynir alt1 suyu eklemeden dnce kuru madde miktarlar
ve nem oranlari es degerdir ve farki onemsizdir. Peynir alt1 suyu eklendikten sonra
kuru madde orani ¢ok daha biiyiik ve nem oram1 daha az 6nemlidir. Bunun sebebi
toplam kuru ekstrede kalan yag bakimindan daha zengindir (Delmi Bouras, A. ve
digerleri 2018).

5.2.4.  Duyusal Analiz Bulgular

Elde edilen sit ve kremalar laboratuvar ortaminda 80 kisilik panelist grubuna
(Gelisim Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Ogrencileri) duyusal
analiz testi yapilarak olusturulmustur. Panelistler duyusal analiz 6ncesinde pastaci
kremast hakkinda bilgilendirilmis ve gerekli olan egitim verilmistir. Panelistler
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duyusal analizleri test ederken ornekleri goriiniis, renk, koku, lezzet, yumusaklik,
sululuk, tuzluluk, yap1, genel kabul edilebilirlik agisindan test etmislerdir. Laboratuvar
ortaminda degerlendirme islemi yapilirken her analiz 6ncesinde bir 6nceki testten
kalan tadi gidermek adina panelistlere su verilmistir. Panelistler analizlerin
degerlendirilmesini su sekilde (1: kabul edilemez, 5: ne iyi ne kotu, 9: en iyi)
puanlamiglardir. Tablo 7. de siitlerin duyusal analiz degerleri, Tablo 8.’de ise

kremalarin duyusal analiz degerleri verilmistir.

Tablo 6: Sitlerin Duyusal Analiz Degerleri

Ornekler Sut Ornekleri
200KFS 250KFS 300KFS Kontrol

Gortinlis 5,30+2,29 | 5,17+2,61 |5,50+2,52 | 6,10+1,98
Renk 5,27+2,19 | 5,10+2,29 |5,47+2,48 |5,77+2,02
Koku 7,13+2,37 | 5,87+2,43 | 6,03+2,49 | 5,87+2,35
Lezzet 7,03+2,04 | 5,47+2,20 |5,93+2,44 | 6,20+1,93
Yumusaklik 7,37+1,80 | 6,00+2,40 | 6,10+2,55 | 5,93+2,18
Sululuk 7,30+2,13 | 6,27+2,33 | 6,20+2,28 | 6,97+1,60
Tuzluluk 6,77+3,02 | 5,87+3,07 | 6,37+2,67 | 7,00+1,34
Yapi 6,97+1,71 | 5,93+2,30 | 6,53+2,20 | 6,87+1,40
Genel Kabul 7,30+1,68 | 5,93+2,24 | 6,43+2,55 | 6,87+1,59
Edilebilirlik

200KFsS; 200 gr kuru fasulye ile tiretilmis siit, 250 KFS; 250 gr kuru fasulye ile iiretilmis siit, 300KFS;
300 gr kuru fasulye ile tretilmis siit, Kontrol siit; Hayvansal siit, 200KFK; 200 gr kuru fasulye ile
iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi, 250KFK; 250 gr kuru fasulye ile tiretilmis siitten elde edilen
pastaci kremasi, 300KFK; 300 gr kuru fasulye ile iiretilmis siitten elde edilen pastact kremasi, Kontrol
krema; Hayvansal siit ile elde edilmis normal pastaci kremasi

Hazirlanan kuru fasulye siitii 6rneklerinin parametre sonuglari Tablo 7.’de
gosterilmigtir. Tabloda da gosterildigi lizere goriiniis parametresi esas alindiginda en
yuksek duyusal skoru 5,50 ile 300 gram kuru fasulyeden dretilmis sut, en diisiik
duyusal skoru ise 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit almistir. 200 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitiin degeri ise 5,30 olarak tespit edilmistir. Tablodaki degerler
incelendiginde goriiniis itibariyle 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitin kontrol
stite deger olarak daha yakin oldugu gozlemlenmistir. Panelistlerin duyusal analiz
esnasinda siitiin goriinlistiyle ilgili genel yorumlart su sekildedir: goriiniis agisindan
¢ig siit kivamina benzer 6zellikte oldugu yoniindedir. 250 gram kuru fasulyeden

tiretilmis siitiin goriiniis degerinin 200 gram kuru fasulyeden tiretilmis stit ve 300 gram
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kuru fasulyeden iiretilmis siitten daha diisiik olmasinin sebebi yogunluk agisindan

digerlerinden bir farkinin olmamasindan kaynaklidir.

Renk parametresi esas alindiginda en yiksek duyusal analiz skoru 5,47 ile 300
gram kuru fasulyeden Uretilmis siite aittir. En diisiik duyusal analiz skorunu ise 5.27
ile 200 gram kuru fasulyeden firetilmis siit almistir. 250 gram kuru fasulyeden
tiretilmis siitin duyusal analiz skoru ise 5,10 seklindedir. Tablodaki degerler
incelendiginde renk olarak 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitiin kontrol siite daha
yakin oldugu gozlemlenmistir. Panelistlerin duyusal analiz esnasinda siitiin rengi ile
ilgili genel yorumlari su sekildedir: ¢ig siite benzerliginin oldugu fakat elde edilen kuru
fasulye siitiiniin daha kremsi bir renkte oldugu yoniindedir. 250 gram kuru fasulyeden
tiretilmis siitiin 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit ve 300 gram kuru fasulyeden
iretilmis siitten daha diigiik olmasinin sebebi renginin digerlerinden bir farkinin

olmamasindan kaynaklidir.

Koku parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz skoru 7,13 ile 200
gram kuru fasulyeden iiretilmis siite aittir. En diisiik duyusal analiz skorunu ise 5,87
ile 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit almistir. 300 gram kuru fasulyeden
tiretilmig siitlin duyusal analiz skoru ise 6,03 seklindedir. Tablodaki degerler
incelendiginde koku olarak 250 gram kuru fasulyeden elde edilmis siitiin kontrol siite
daha yakin degerlerde oldugu gozlemlenmistir. Panelistlerin duyusal analiz esnasinda
stitiin kokusuyla ilgili genel yorumlari su sekildedir: 200 gram kuru fasulyeden
tretilmis siitiin kuru fasulye miktar1 daha az oldugu i¢in vanilya kokusunun daha
baskin geldigi, 300 gram kuru fasulyeden tiretilmis siitiin fasulye miktar1 yogun oldugu
icin daha fazla kuru fasulye kokusunun hissedildigi yoniindedir. 250 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitte iki siitten benzer bir fark gézlenmedigi panelistlerin genel

yorumlari seklindedir.

Lezzet parametresi esas alindiginda en ylksek duyusal analiz skorunu 7,03 ile
200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit, en diisiik duyusal analiz skorunu ise 5,47 ile
250 gram kuru fasulyeden tiretilmis siit almistir. 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis
stitiin duyusal analiz skoru ise 5,93 seklindedir. Tablodaki degerler incelendiginde
lezzet olarak 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit kontrol siitiine daha yakin deger
olarak gdzlemlenmistir. Panelistlerin duyusal analiz esnasinda lezzet ile ilgili genel
yorumlari su sekildedir: 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis sit igin; tadinin olduk¢a
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lezzetli oldugu, vanilya ve ksilitol tadinin daha ¢ok hissedildigi, lezzet olarak agizda
daha yumusak bir hissiyat biraktigi yoniindedir. 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis
sit icin; kuru fasulye miktarinin tat olarak daha yogun bir sekilde geldigi, vanilya ve
ksilitol tadinin daha az hissedildigi yoniindedir. Diger siitlere oranla daha yogun bir
tad1 olmasina ragmen tiiketilen bir¢ok bitkisel siite es deger olarak 300 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitiin daha benzer oldugu panelistler tarafindan belirtilmistir. 250
gram kuru fasulyeden iiretilen siitiin tat olarak iki siitten pek bir farki olmadig

panelistlerin diger yorumlar1 arasindadir.

Yumusaklik parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz skorunu 7,37
ile 200 gram kuru fasulyeden firetilmis siit, en diisiikk duyusal analiz skorunu ise 6,00
ile 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit almistir. 300 gram kuru fasulyeden
tiretilmis siitin duyusal analiz skoru ise 6,10 seklindedir. Tablodaki degerler
incelendiginde yumusaklik olarak 250 gram kuru fasulyeden {iretilmis siit kontrol
stitiine daha yakin degerlerde oldugu gozlemlenmistir. Panelistlerin duyusal analiz
esnasinda yumusaklik ile ilgili genel yorumlart su sekildedir: 200 gram Kkuru
fasulyeden iiretilmis siitiin diger iki siite oranla daha yumusak bir i¢iminin oldugu ve
damakta daha yumusak bir hissiyat oldugu yoniindedir. 300 gram kuru fasulyeden
tiretilmis siitiin daha yogun olmasina ragmen 250 gram kuru fasulyeden tiretilmis siite

oranla daha yumusak bir i¢iminin oldugu panelistler tarafindan belirtilmistir.

Sululuk parametresi esas alindigindan en yiiksek duyusal analiz skorunu 7,30 ile
200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit, en diisiik duyusal analiz skorunu ise 6,27 ile
250 gram kuru fasulyeden tiretilmis siit almigtir. 300 gram kuru fasulyeden tiretilmis
sttiin duyusal analiz skoru ise 6,20 seklindedir. Tablodaki degerler incelendiginde
sululuk oranmin 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitiin kontrol siite daha yakin
degerlerde oldugu gozlemlenmistir. Panelistlerin duyusal analiz esnasinda siitlerin
sululuk orani ile ilgili genel yorumlar1 su sekildedir: 200 gram kuru fasulyeden
tiretilmis siitlin daha sulu oldugu kuru fasulye miktarinin daha az hissedildigi, 300
gram kuru fasulyeden iiretilmis siitiin igerigindeki kuru fasulye miktarinin daha fazla
olmast sebebiyle sululuk oranin daha yogun oldugu seklindedir. 250 gram kuru
fasulyeden tiretilmis sut, 200 gram kuru fasulyeden {iretilmis siitten biraz daha yogun

bulunmustur.

43



Tuzluluk parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz skorunu 6,77 ile
200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit, en diisiik duyusal analiz skorunu ise 5,87 ile
250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit almistir. 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis
sttun duyusal analiz skoru ise 6,37 seklindedir. Tablodaki degerler incelendiginde
tuzluluk oraninin 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitiin kontrol siite daha yakin
degerlerde oldugu gozlemlenmistir. Panelistlerin siitlerin tuzluluk oranlan ile ilgili
genel yorumlar1 su sekildedir: 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitte tuzlulugun
daha fazla hissedildigi, 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitte tuz oraninin daha az
hissedildigi, 300 gram kuru fasulyeden {iretilmis siitte ise tuzluluk oraninin digerlerine

oranla kuru fasulye yogunluguna bagl olarak daha iyi oldugu seklindedir.

Yapi1 parametresi esas alindiginda en yliksek duyusal analiz skoru 6,97 ile 200
gram kuru fasulyeden iiretilmis siit, en diigiik duyusal analiz skorunu ise 5,93 ile 250
gram kuru fasulyeden tiretilmis siit almistir. 300 gram kuru fasulyeden tiretilmis siitiin
duyusal analiz skoru ise 6,53 seklindedir. Tablodaki degerler incelendiginde yap1
oraninin 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitlin kontrol kremaya daha yakin
degerlerde oldugu gozlemlenmistir. Panelistlerin siitlerin yapilar ile ilgili genel
yorumlari su sekildedir: 200 gram kuru fasulyeden tiretilmis siitiin kuru fasulye miktar1
daha az oldugu i¢in yapisinin daha yumusak ve daha sulu oldugu, 300 gram kuru
fasulyeden tiretilmis siitlin ise kuru fasulye miktar1 daha fazla oldugu i¢in daha sert ve
daha yogun bir yapisinin oldugu yoniindedir. Yap1 olarak, 300 gram kuru fasulyeden
tretilmis siitiin, hayvansal sute benzer ozellikte oldugu panelistler tarafindan

belirtilmistir.

Genel Kabul Edilebilirlik esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz skorunu
7,30 ile 200 gram kuru fasulyeden tiretilmis siit, en diisitk duyusal analiz skorunu ise
5,93 ile 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit almistir. 300 gram kuru fasulyeden
tretilmis siitin duyusal analiz skoru ise 6,43 seklindedir. Tablodaki degerler
incelendiginde 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitiin ve 300 gram kuru fasulyeden
iretilmis siitlin kontrol siitin degerlerine yakinlik oranlar1 birbiriyle benzerlik
gostermektedir. Panelistlerin siitlerin genel kabul edilebilirligi ile ilgili yorumlari1 200
gram ve 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit arasinda kaldiklarin1 ve 200 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitiin icimi daha rahat oldugu icin ve iceriginde kuru fasulye

miktar1 daha az oldugu i¢in tatlandirici olarak kullanilan vanilya tadinin daha fazla
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alintyor olmasi sebebiyle daha kabul edilebilir oldugunu fakat 300 gram Kkuru
fasulyeden iiretilmis siitiin yap1 bakimindan hayvansal siite daha yakin olmasindan
otiirti 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitiin de kabul edilebilir oldugu panelistler
tarafindan belirtilmistir. Tablo 7’ den de goriildiigi lizere 250 gram kuru fasulyeden
tiretilmis siitiin degerleri genel hatlariyla diger iki siite oranla daha diisiiktiir.
Panelistlerin bu siit ile ilgili genel yorumlar1 diger iki siitten ayirt edicilik anlaminda
bir farkinin olmayisi yoniindedir. 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit yogunluk ve
goriiniis itibariyle diger siitlerden daha ¢ok sevilmis olmasina ragmen lezzet olarak

tatlandiricis1 daha agir basan 200 gram kuru fasulyeden elde edilmis siit begenilmistir.

Tablo 7: Kremanin Duyusal Analiz Degerleri

Ornekler Krema Ornekleri
200KFK 250KFK 300KFK Kontrol

GOriinlis 8,20+1,06 | 8,07+0,90 | 8,57+0,67 | 8,20+0,88
Renk 8,33+x0,99 | 7,97+0,92 | 8,50+0,77 | 8,37+0,88
Koku 8,17+1,05 | 7,83+1,08 | 8,37+0,96 | 8,27+1,08
Lezzet 7,63+1,40 | 7,37+1,40 | 8,13+1,22 | 8,00+1,20
Yumusaklik 7,70£1,41 | 7,13+1,69 | 8,10+1,21 | 7,90+1,09
Genel Kabul 7,97+1,40 | 7,37+1,40 | 8,30+0,98 | 8,10+1,12
Edilebilirlik

200KFsS; 200 gr kuru fasulye ile tiretilmis siit, 250 KFS; 250 gr kuru fasulye ile iiretilmis siit, 300KFS;
300 gr kuru fasulye ile iiretilmis siit, Kontrol siit; Hayvansal siit, 200KFK; 200 gr kuru fasulye ile
iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi, 250KFK; 250 gr kuru fasulye ile tiretilmis siitten elde edilen
pastaci kremasi, 300KFK; 300 gr kuru fasulye ile uretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi, Kontrol
krema; Hayvansal siit ile elde edilmis normal pastaci kremast

Hazirlanan pastact kremasinin duyusal analiz degerleri Tablo 8. de
gosterilmistir. Tabloda gosterildigi lizere goriiniis parametresi esas alindiginda en
yiiksek duyusal analiz skorunu 8,57 ile 300 gram kuru fasulyeden {iretilmis siitten elde
edilen pastaci kremasi, en diisiik duyusal analiz skorunu ise 8,07 ile 250 gram kuru
fasulyeden {iretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi almistir. 200 gram kuru
fasulyeden tiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin duyusal analiz skoru ise 8,20
seklindedir. Kontrol kremaya en yakin duyusal degerin goriiniis itibariyle 200 gram
kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastact kremasina ait oldugu
gozlemlenmistir. Panelistlerin kremalarin goriiniisii ile ilgili genel yorumlar1 su
sekildedir: 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin

goriiniis itibariyle kontrol kremaya daha ¢ok benzedigi belirtilmistir. 300 gram kuru
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fasulyeden {iretilmis siitten elde edilen pastact kremasinin goriiniisiiniin daha koyu ve
daha yogun goriindiigli seklindedir. 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde

edilen pastaci kremasinin goriiniisiinde diger kremadan farkli olmadig1 yoniindedir.

Renk parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz skorunu 8,50 ile 300
gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastact kremasi, en diisiik duyusal
analiz skorunu ise 7,97 ile 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen
pastaci kremas1 almistir. 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci
kremasinin duyusal analiz skoru ise 8,33 seklindedir. Kontrol kremasina en yakin
deger 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasina aittir.
Panelistlerin duyusal analiz esnasinda kremalarin renk ile genel yorumlar1 su
sekildedir: 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin
kontrol kremaya daha yakin oldugu, 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde
edilen pastaci kremasinin renginin daha koyu oldugu, 250 gram kuru fasulyeden
iretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin renginin diger iki krema arasinda ¢okta

fark gozetmedigi belirtilmistir.

Koku parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz skorunu 8,37 ile
300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastact kremasi, en diisiik
duyusal analiz skorunu ise 7,83 ile 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde
edilen pastaci kremas1 almistir. 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen
pastact kremasinin duyusal analiz skoru ise 8,17 seklindedir. Panelistlerin duyusal
analiz esnasinda kremalarin kokular1 hakkinda yorumlari ise su sekildedir: 300 gram
kuru fasulyeden tiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin kokusunun daha yogun
oldugu tatlandiricilarinin kokusunun daha fazla geldigi seklindedir. 200 ve 300 gram
kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastac1 kremalarinin kontrol kremaya daha
yakin oldugu, 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci

kremasinin diger kremalardan bir farkinin olmadig belirtilmistir.

Lezzet parametresi esas alindiginda en yliksek duyusal analiz skorunu 8,13 ile
300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastact kremasi, en diisiik
duyusal analiz skorunu ise 7,37 ile 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde
edilen pastaci kremas1 almistir. 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen
pastacit kremasinin duyusal analiz skoru ise 7,63 seklindedir. Panelistlerin duyusal
analiz esnasinda kremalarin lezzeti hakkindaki genel yorumlar: su sekildedir: 300
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gram Kkuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin kontrol pastact
kremasindan daha lezzetli oldugu bir¢ok kisi tarafindan normal bir pastaci kremasi
sanildig1 yoniindedir. 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci
kremasinin ikinci olarak en c¢ok tercih edilen krema olmasinin sebebi lezzetinin daha

hafif oldugu yoniindedir.

Yumusaklik parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz skorunu 8,10
ile 300 gram kuru fasulyeden tiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi, en diisiik
duyusal analiz skoru ise 7,13 ile 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen
pastact kremasi almistir. 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci
kremasinin duyusal analiz skoru ise 7,97 seklindedir. Panelistlerin duyusal analiz
esnasinda kremalarin yumusakligi ile ilgili yorumlart su sekildedir: 300 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin biraz daha sert bir yapiya
sahip oldugu, 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin
daha yumusak bir yapiya sahip oldugu ve kontrol kremaya iki degerinde yakin

olabilecegi yoniindedir.

Genel Kabul Edilebilirlik parametresi esas alindiginda en yiiksek duyusal analiz
skorunu 8,30 ile 300 gram kuru fasulyeden tiretilmis siitten elde edilen pastacit kremast,
en diisiik duyusal analiz skorunu ise 7,37 ile 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten
elde edilen pastact kremast almistir. 200 gram kuru fasulyeden iretilmis siitten elde
edilen pastact kremasinin duyusal analiz skoru ise 7,97 seklindedir. Panelistlerin
duyusal analiz esnasinda genel kabul edilebilirlik hakkindaki genel yorumlar1 su
sekildedir: 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin
kontrol kremadan daha lezzetli oldugu, hayvansal krema yerine kesinlikle tercih
edilebilir bir krema oldugu belirtilmistir. 200 gram kuru fasulyeden firetilmis siitten
elde edilen pastact kremasinin ikinci tercih sebebi olmasinin nedeni kuru fasulye
oraninin daha az olmasi ve yenilebilir olmasinin daha kolay olmasindan kaynaklidir.
250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastact kremasinin diger iki
krema ile kiyaslandiginda degerlerinin daha diisiik oldugu goriilmektedir. Bunun
sebebi iki krema ile kiyaslandiginda diger kremalar ile aralarinda ¢ok biiylik bir

farkliligin olmamasindan kaynaklhidir.
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SONUCLAR VE ONERILER

Yeryliziinde yasanan iklim degisiklikleri, siirdiiriilebilirlige olan ihtiyacimizin
daha da artmasi, siirekli halde artan niifus ile birlikte beslenme egilimlerinin de
degismesi ve hayvansal kaynakli gida ftretimlerinin ve tuketimlerinin verdigi
zararlarin aza indirilmesi i¢in farkli alternatif proteinlere ihtiyag duydugumuz ve bu
konuda siirekliligi saglamamiz gelecek nesillerin yasam kalitelerini artirmak igin
oldukga onemlidir. Alternatif protein kaynaklari arayist igerisinde olmak, bitkisel
kaynakli irtinlerin daha da kullanilmasi konusunda randiman kazanmak her gecen giin
daha da ihtiya¢ halini almistir. Bu alanda yapilan ¢aligmalarin giinden giine arttig1
gbozlemlenmistir. Tahillarin protein agisindan zengin besinler olmasi ve sadece
insanlar i¢in degil bitki florasini1 da beslenmesi alternatif kaynaklar agisindan oldukga
kullanish olduklarini gostermektedir. Hazirlanan bu tezde alternatif protein agisindan
oldukga zengin olan kuru fasulyenin farkli formulasyonlara doniiserek pastacilik
sektorlinde kullanilabilecek yeni bir alternatif secenek olarak tiiketime sunulmasi
hedeflenmistir. Uretimi saglanan kuru fasulye siitiiniin ve pastacit kremasinin bazi
fizikokimyasal Ozellikleri pH analizi, renk analizi, kuru madde analizi ve duyusal
analizleri gergeklestirilmis ve bulgular boliimiinde istatistiksel olarak incelenmis ve
onemlilik diizeyleri tartisilmistir. Hazirlanan bu tez calismasinda elde edilen sonuglar

ve yapilan oneriler su sekildedir:

e Kuru fasulye siitleri igerik acisindan aynmi olup kuru fasulye miktarlar
acisindan farkli incelemeler yapilarak ti¢ farkli kuru fasulye siitii tiretilmistir.
Uretilen bu siitlerden ise icerikleri ayni1 olacak sekilde bitkisel ve saglikli

iirlinler kullanilarak {i¢ farkli pastaci kremasi tiretilmistir.

e Uretilen kuru fasulye siitlerinin pH degerleri incelendiginde 200 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitiin degeri 7.10, 250 gram kuru fasulyeden tretilmis
stitiin degeri 7.00 ve 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitiin degeri ise 6.90
seklinde bulunmustur. Siitlerden elde edilen pastaci kremalarinin pH degerleri
ise sirastyla 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastact
kremasinin degeri 6.85, 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen
pastac1 kremasinin degeri 6.50 ve 300 gram kuru fasulyeden iretilmis siitten

elde edilen pastaci kremasinin degeri 3.35 seklinde bulunmustur.
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Kuru fasulye siitlerinin renk degerlerine bakildiginda 200 gram kuru
fasulyeden iretilmis siitin L, a*, b* degerleri sirasiyla 74,10, 3,06, 7,38
seklinde, 250 gram kuru fasulyeden tiretilmis siitiin L, a*, b* degerleri sirasiyla
72,50, 3,14, 7,32 seklinde ve 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitiin L, a*,
b* degerleri sirasiyla 71,23, 3,52, 8,90 seklinde bulunmustur. Bu siitlerden elde
edilen pastact kremalarin renk degerlerini inceledigimizde ise 200 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasinin L, a*, b* degerleri
sirastyla 66,14, 5,23, 11,01 seklinde, 250 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten
elde edilen pastaci kremasmin L, a*, b* degerleri sirasiyla 66,26, 5,18, 10,90
seklinde, 300 gram kuru fasulyeden firetilmis siitten elde edilen pastaci
kremasinin L, a*, b* degerleri sirasiyla 63,02, 5,52, 11,06 seklinde

bulunmustur.

Kuru fasulye siitiinden elde edilen pastact kremalarmin % kuru madde
degerlerini inceledigimizde 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde
edilen pastact kremast kuru madde degeri 44,38, 250 gram kuru fasulyeden
tiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi kuru madde degeri 45,07, 300 gram
kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastact kremasi kuru madde degeri

ise 48,84 seklinde bulunmustur.

Uretilen siitler goriiniis, renk, koku, lezzet, yumusaklik, sululuk, tuzluluk, yap:
ve genel kabul edilebilirlik parametreleri ile duyusal analize tabii tutulmustur.
En ¢ok begenilen siitler siras1 ile goriiniis agisindan 5,50 ile 300 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siit, renk agisindan 5,47 ile 300 gram kuru fasulyeden
tiretilmis siit, koku agisindan 7,13 ile 200 gram kuru fasulyeden {iretilmis siit,
lezzet agisindan 7,03 ile 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit, yumusaklik
acisindan 7,37 ile 200 gram kuru fasulyeden {iretilmis siit, sululuk ag¢isindan
7,30 ile 200 gram kuru fasulyeden iiretilmis siit, yap1 acgisindan 6,97 ile 200
gram kuru fasulyeden iiretilmis siit ve genel kabul edilebilirlik agisindan 7,30

ile 200gram kuru fasulye siitii begenilmistir.

Panelistlerin biiyliik bir ¢ogunlugu igilebilirlik acgisindan 200 gram kuru
fasulyeden tiretilmis siitii uygun bulsalar da hayvansal siite yakinlik agisindan

300 gram kuru fasulye siitiiniin daha uygun olabilecegini belirtmislerdir.
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Uretilen pastaci kremalar1 goriiniis, renk, koku, lezzet, yumusaklik, genel kabul
edilebilirlik parametreleri ile duyusal analize tabii tutulmustur. En g¢ok
begenilen pastaci kremalar1 sirastyla goriiniis agisindan 8,57 ile 300 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi, renk agisindan 8,50 ile
300 gram kuru fasulyeden Uretilmis siitten elde edilen pastaci kremasi, koku
acisindan 8,37 ile 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde edilen pastact
kremasi, lezzet agisindan 8,13 ile 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten
elde edilen pastact kremasi, yumusaklik agisindan 8,10 ile 300 gram kuru
fasulyeden iiretilmis siitten elde edilmis pastaci kremasi ve genel kabul
edilebilirlik agisindan 8,30 ile 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis siitten elde

edilen pastaci kremasi en ¢ok begenilen krema olmustur.

Panelistlerin blyik bir cogunlugu 300 gram kuru fasulyeden iiretilmis pastact
kremasinin, hayvansal icerikli pastaci kremasindan daha lezzetli ve daha tercih

edilebilir oldugunu belirtmislerdir.

Uretilen kuru fasulye siitiiniin ve pastact kremasinin saglikli beslenmek isteyen
bireyler tarafindan, laktoz intolerasansi bulunan bireyler tarafindan ve
vejetaryen-vegan beslenme sekillerini tercih eden bireyler tarafindan ilgi

cekecegi distiniilmektedir.

Kuru fasulyenin protein ve lif kaynagi agisindan zengin bir besin olmasindan
dolay1 kullanim alanlarinin artirilmasi ve Tiirk mutfak kiiltiiriinde yerinin
oldukca Onemli olmasindan dolayr bu tez caligmasinda bitkisel kaynakli

protein iiriinii olarak kullanilmstir.

Bitkisel alternatif protein kaynaklar1 i¢in olusturulan regetelerin hayvansal
sttlerden bireylere bulasan hastaliklar1 6nlemesi de bu regetelerin tercih edilme

sebebi olabilir.

Alternatif bitkisel kaynakli tirtinlerin tiretimlerinin artirilmasi strddrdlebilir
tarim faaliyetlerinin de bu dogrultuda devam etmesi ileride daha da kotii hale
gelecek olan iklim degisikliklerinin 6niine gegebilir ve gelecek nesiller igin

daha yasanabilir bir fizyoloji ve doga birakilabilir.

Ozellikle pastacilik sektorii igin iiretilen tiim pasta {iriinleri, unlu mamullerin

yapimlar1 esnasindan kuru fasulye siitliiniin kullanim1 ve siit bazli tiim krema
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tirlerinin yapiminda iiretilmis olan pastact kremasmin kullanimi tavsiye

edilebilir.

Son olarak yapilan bu tez ¢calismasinda 3 farkl: siit ve 3 farkli pastaci kremasi
elde edilmis olup yapilan analizlerle iiriinlerin bazi1 6zellikleri tespit edilmistir.
Yapilan bu tez ¢alismasi farkli tahil tiirlerinden elde edilebilecek siit ve pastaci
kremasi c¢aligmalarinin degerlendirilmesi i¢in genis nitelikte bir g¢alisma

olanagi sunmaktadir.
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EKLER

EK 1
DUYUSAL ANALIZ DEGERLENDIRME FORMU

Analize baslamadan dncesinde ve analiz yapildigi sirada 6rnekler arasinda bir sonraki

ornege gecmeden 6ncesinde agzinizda kalan 6rnek trtiniin tadini su ile giderin.

Her bir ornek igin tabloda belirlenen skaladan bir numara kodlamasi yapilmasi
gerekmektedir.

ORNEK
KODU

318/KFK| 319/KFK| 418/KFK| 419/K | 518/KFS | 519/KFS| 618/KFS| 619/K

Gortinlis

Renk

Koku

Lezzet

Yumusaklik

Sululuk

Tuzluluk

Yap1

Genel
Kabul
Edilebilirlik
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SKALA:

9: Miitkemmel
8: Cok iyi

7: 1yi

6: Ortanin Usti

5: Orta

4: Ortanin alti
3: Kotu
2: Cok koti

1: Son derece kot
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