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0z

Bu arastirmada mormiksin farkli konsantrasyonlari (KV1=%0.50, KV2=%0.75, KV3=%1) kullanilarak
zenginlestirilen vegan karabugday siitu orneklerinin fiziko-kimyasal ve duyusal o6zelliklerinin incelenmesi
amaglanmistir. Vegan karabugday siitlerinin mormiksin farkli konsantrasyonlariyla tiretilmesinin fiziko-kimyasal
ozelliklerine (kuru madde, pH, toplam asitlik, viskozite, L* ve b*) etkisi onemli bulunmustur. Toplam fenolik
madde ve antioksidan kapasite degerleri en yiksek KV3 drnegi olup toplam fenolik madde igerigi 505-842.9 mg
GAE/L ile antioksidan aktivite degerleri %45.4-88.49 arasinda tespit edilmistir. Duyusal agidan en gok %1
mormiks konsantrasyonuyla Uretilen KVs drnegi begenilmis; sade karabugday sitli 6rnek renk, gériinls, kivam
ve genel kabul edilebilirlik agisindan en disik puanlari alan 6rnek olmustur. Bu calismada, besleyici degeri
yuksek olan fonksiyonel vegan siitin mormiksten kaynaklanan sagligi gelistirici katkisina ilaveten rengi ve
tadindaki hafif eksiligi ile ferahlatici bir icecek ¢esidi olarak deger gorebilecegi dusliniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Vegan siit, fonksiyonel gida, saglik, karabugday, mormiks.

Determination of Physicochemical and Sensory Properties of Vegan Buckwheat Milk
Produced with Mormix at Different Concentrations

ABSTRACT

In this research, it was aimed to investigate the physicochemical and sensory properties of vegan
buckwheat milk samples enriched by using different concentrations of mormix (KV1=0.50%, KV»=0.75%,
KV3=1%). It was found that the production of vegan buckwheat milk with different concentrations of mormix
has a significant effect on the physicochemical properties (dry matter, pH, total acidity, viscosity, L* and b*).
Total phenolic substance and antioxidant capacity values were found to be highest in the KVs group, and total
phenolic substance content was 505-842.9 mg GAE/L and antioxidant activity values were found between 45.4-
88.49%. In terms of sensory, the KV3 sample, which was produced with 1% mormix concentration, was the
most liked; the plain buckwheat milk sample received the lowest scores in terms of colour, appearance,
consistency, and overall acceptability. In this study, it is thought that functional vegan milk, which has high
nutritional value, can be valued as a refreshing beverage with its colour and slightly sourness in taste, in
addition to its health-promoting contribution from mormix.

Key words: Vegan milk, functional food, health, buckwheat, mormix.
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GIRIS

Yagsam boyu gereksinim duyulan makro ve mikro besin elementlerini igeren, ayni zamanda yeterli ve
dengeli beslenmenin temel tasini olusturan beslenme gruplari arasinda stt ve rlnleri 6ne gikmaktadir. Ancak
icerdigi bazi alerjenik besin bilesenlerini (6rnegin laktoz) tiiketen bireylerde saghk sorunlar veya alerjik
reaksiyonlarin ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir (Satouf and Koten, 2022). Glinlimiizde bitkisel kdkenli
veya hayvansal kaynakli olmayan sut alternatifleri, yenilik¢i gida tasarimlarinin énemli bir odak noktasini
olusturan, fonksiyonel ve 6zel iceceklerin yikselen bir alanini temsil etmektedir. Ayrica laktoz hassasiyeti
bulunan veya inek sitiine karsi duyarliligi olan bireyler, bu bitkisel sit alternatiflerini tercih eden ana kesimi
olustururken, ayni zamanda vegan/vejetaryen beslenme modelini benimseyen bireyler tarafindan da oldukga
talep gormektedir (Kiyak ve Bayir, 2022).

Tahillardan veya bitkilerden elde edilen temel bilesenlerle iretilen vegan siit, biyik 6dneme sahip bir
fonksiyonel Urindir. Soya, badem, kaju, findik, fistik, Hindistan cevizi, yulaf, piring, bugday, misir gibi gesitli
hammaddeler, vegan siit Gretiminde kullaniimaktadir. Ekonomik degere sahip bir pseudo-tahil olan karabugday
ozellikle yuksek karbonhidrat ve protein icerigi ayrica gluten icermemesi nedeniyle daha c¢ok tercih
edilmektedir. Bu calismada karabugday, hem vegan bireyler icin belirtilen bu eksikliklerden kaynaklanan saghk
problemlerini en aza indirmek hem de zengin igerigi sayesinde besin 6gesi gereksinimini karsilayabilecek bir
tahil oldugu disiincesiyle tercih edilmistir. Uretilen bu vegan siitiin gluten ve laktoz icermemesi nedeniyle
¢Olyak hastalari tarafindan ayrica laktoz intoleransi olan bireyler tarafindan da rahatlikla tiketilebilecegi
dustintlmektedir. Karabugdayin saglik tzerindeki etkilerine ek olarak (Hayit ve Giil, 2015), biyoaktif bilesikler
acisindan fonksiyonel drinlerin gelistiriimesinde tercih edilen mormiks adli 6zlit, mor renkli antosiyanin
bilesenleriyle sebze ve meyvelere 6zgi bir antioksidan kaynagi olarak kullaniimaktadir. Mormiks ozellikle
damarlar lizerinde 6nemli katkilar saglayarak, kalp, beyin ve bacak damarlarindaki tikanmalari 6nlemektedir.
Vicudun glisemik indeksini regile ederek seker hastaligi basta olmak lzere ¢ogu kronik hastaliklara karsi
koruyucu etki saglamaktadir (Cémert ve Glin, 2020). Bu ¢alisma kapsaminda mormiksin farkli oranlarda ilave
edilmesi ile elde edilen vegan karabugday sitiinln fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Calisma
ile saghgin desteklenmesi ve sirdurilebilir bir beslenme igin 6zellikle veganlar olmak lizere, ¢6lyak ve laktoz
alerjisi olan 6zel beslenme gruplarina yonelik bireylerde triin cesitliliginin yetersizligine farkindalik yaratmak
hedeflenmistir.

MATERYAL ve METOT

Farkli Konsantrasyonlarda Mormiks ilaveli Vegan Karabugday Siitiiniin Uretilmesi

Mormiks ve karabugday piyasadan temin edilmistir. Mormiks (100 g); 346 kcal enerji, 0.35 yag, 83 g
karbonhidrat, 7.5 g seker, 3 g protein, 1,7 g tuz ve 1000 mg antosiyanin vb. besin 6gelerini icermektedir.
Karabugday icerisindeki sap, saman, toprak, tas, yabanci tohum, zedelenmis ve siineli tanelerinden ayiklanarak
mutfak robotu (Argelik K 1632 VS, Tirkiye) yardimiyla 0.5 mm goz agikligina sahip elekten gecebilecek sekilde
ogutilmustir. Ogiutilmis karabugday 1:5 (g:mL) oraninda (80 gr bitkisel un, 400 ml su) 70°C’lik sicak suda
bekletilmistir. Muslin bezi yardimiyla sizilme islemi yapilan bu karisima 80-85 °C’'de 15 dakika patojen
mikroorganizmalarin inhibisyonunu saglamak igin pastérizasyon islemi uygulanmistir. Elde edilen karigim 40
°C’'ye sogutularak igerisine farkli konsantrasyonlarda (%0.5, %0.75 ve %1) mormiks ilavesi yapilmistir. Bu
sutlerin tanimlanmasinda; K (kontrol) (%100 karabugday siti v/v), KV1 (%0.50 mormiks ve karabugday suti
w/v), KV2 (%0.75 mormiks ve karabugday siiti w/v) ve KV3 (%1 mormiks ve karabugday siti w/v) kodlari
kullanilmistir. Daha sonra mormiksli bu vegan karabugday sitleri sogutularak steril sartlarda streril kaplara
dolumlari yapilarak analizleri tamamlanincaya kadar 4 °C'de depolanmistir. Mormiksli vegan karabugday suti
Uretimine ait akim semasi Sekil 1’de verilmistir.

Ogitilmis karabugday <«—— 70 °C'lik sicak su (1:5 g/mL oraninda)
Karistirma

Filtrasyon islemi

Pastorizasyon (80/85 °C 15 dak)
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Sogutma (40 °C)

K (%100 karabugday sutii) KV1 (%0.50 mormiks ve karabugday siiti)

KV2 (%0.75 mormiks ve karabugday siiti) KVs (%1 mormiks ve karabugday siti)

N— -
—

Dolum

Sekil 1. Mormiksli vegan karabugday sttl Uretim akim semasi

Farkh konsantrasyonlarda mormiks ile Gretilen vegan karabugday sttlnln Uretimine ait gorseller Sekil 2’de
sunulmustur.

Sekil 2. Farkli konsantrasyonlarda mormiks ilave edilerek tiretilen vegan karabugday sutiiniin Gretimine ait
gorseller

Farkli Konsantrasyonlarda Mormiks ilaveli Vegan Karabugday Siit Orneklerine Yapilan Analizler
Mormiksli vegan karabugday sitlerinin pH tayini, Eutech PH 150 Model bir pH metre kullanilarak tespit
edilmistir. Vegan sit orneklerinin kuru madde, kil, protein, renk, viskozite (2 numaral bashk ile Brookfield DV1
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Viskozimetre cihazinda 20 ve 50 rpm’de belirlenmistir), yag, toplam asitlik, toplam karbonhidrat ile enerji
degerleri sirasiyla Uylaser ve Basoglu (2016); AOAC (2000); Cemeroglu (2013); Cueva ve Aryana (2008); Gassem
ve ark. (1991); Bradley ve ark. (1992); Anonim (2002); Gibson (1990) tarafindan bildirilen metotlara gére
yapilmistir.

Toplam Fenolik Madde

Vegan siit 6rneklerinin ekstraksiyonu Ozcan ve ark. (2019)'nin metoduna gére yapilmistir. Bu ydénteme
gore 10 g numune 10 ml %75 metanol ¢ozeltisi ile oda sicakliginda 4 saat karistiriimis daha sonra 1420 x g'de 10
dakika santrifijlenmis ve elde edilen slipernatanlar bir filtre kagidi yardimiyla stiziilmistir. Toplam fenolik
madde analizi i¢in bu slipernatandan 100 pl alinarak 7.5 mL distile su, 500 pl Folin-Ciocalteu reaktifi ile 1 mL
Na2COs sollisyonuyla karistirllmis ve vegan st numunelerinin absorbanslari spekrofotometre (UV-1700,
Shimadzu, Kyoto, Japonya) cihazinda 760 nm'de 6lgllmustir (Singleton ve ark., 1999; llyasoglu ve ark., 2015).

Antioksidan Kapasitesi

Vegan siut o6rneklerinin antioksidan kapasiteleri 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) radikalinin
baglanma aktivitesi ile belirlenmistir. Serbest radikal giderme etkisi (DPPH) Shimada ve ark. (1992) metodu
uygulanarak hazirlanan 6rnegin 0,1 mM DPPH ¢ozeltisi ile karistirildiktan sonra spektrofotometrede (Thermo
Genesys 10S UV-VIS) 517 nm dalga boyunda okuma yapilmasi ve asagida verilen formulin kullaniimasi ile
hesaplanmistir.

% inhibisyon = Kontrol 6rnegin absorbansi—6rnegin absorbansi x 100

Kontrol 6rnegin absorbansi

Duyusal Analizler

Mormiksli vegan karabugday sit érnekleri 4°C’de dinlendirildikten sonra renk, goriinis, kivam, koku,
tat ve genel kabul edilebilirlik &zellikleri agisindan Erzincan Binali Yildinm Universitesi Beslenme ve Diyetetik
BolimU akademisyen ve 6grencilerinden yaklasik 30 kisiden olusan yari egitilmis panelist grubu tarafindan
duyusal analizlere tabi tutulmustur. Orneklere 1-9 arasinda (1: tiketilemez; 2: ¢ok kétii; 3: kétii; 4: biraz koti;
5: ne iyi ne koti; 6: biraz iyi 7: iyi 8: cok iyi 9: oldukga iyi) puanlar verilmistir (Bodyfelt ve ark., 1988).

istatistik Analizleri

Arastirmadan elde edilen veriler SPSS (Version 22.0, SPSS Inc., Chicago, IL, USA) programiyla sansa
bagli bloklari deneme planinda varyans analizi teknigi uygulanarak degerlendirilmistir. Farkhhk gorilen
gruplarda ise farkliligin hangi diizeyde oldugu Duncan g¢oklu karsilastirma testi uygulanarak tespit edilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Uretimde kullanilan karabugdayin kuru madde, protein, yag, kil, pH, L*, a* ve b* degerleri sirasiyla
%11.4540.21, %10.38+0.03, %1.3+0.07, %1.70+0.28, 6.25+0.07, 54.55+1.20, 9.30+0.56, 23.88+2.42 olarak tespit
edilmistir.

Vegan siit 6rneklerine ait fiziko-kimyasal analiz sonuglari

Vegan karabugday siiti orneklerinin kuru madde, viskozite (20 rpm’de) ve antioksidan kapasitelerine
iliskin istatistik analiz sonuglari p<0.05 diizeyinde énemli bulunurken, pH, toplam asitlik, viskozite (50 rpm’de),
L*, b* ve toplam fenolik madde degerlerine iliskin sonuclar p<0.01 diizeyinde anlamh bulunmustur. Calismada
Uretilen vegan st 6rneklerinin kuru madde, kiil, protein, yag, toplam karbonhidrat, toplam enerji, pH, asitlik,
viskozite, fenolik madde ve antioksidan degerleri Cizelge 1’de verilmistir.

En distk kuru madde degeri %88.76 ile kontrol 6rneginde belirlenmis ve bunu %90.64 degeri ile KV1,
%91.88 degeri ile KV2 ve %92.25 degeri ile KV3 6rnekleri takip etmistir. Orneklerin kiil degerleri Cizelge 1’de
verilmis olup %0.14-0.23 araliginda degismistir. Orneklerin protein degerleri ise %0.58 ile %0.60 arasinda
belirlenmistir. Mormiks ilave oranina bagh olarak 6rneklerin kurumadde, kil ve protein icerikleri artma egilimi
gostermistir. Vegan siit orneklerinin yag orani retimde kullanilan hammaddelere bagli olarak diisik tespit
edilmis ve oranlar %0.01-0.02 araliginda degismistir.

Vegan karabugday siitli 6rneklerinin toplam karbonhidrat ve enerji degerleri Cizelge 1'de verilmistir.
Toplam karbonhidrat degerleri %7.43-10.55 ve enerji degerleri %32.25-41.27 kcal/100 mL arasinda
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saptanmistir. Vegan siit érneklerinin toplam karbonhidrat degeri en disiik KV3 6érneginde en yiiksek kontrol
orneginde bulunmustur. Aduol ve ark. (2020) probiyotik bakteri kullanarak rettikleri borilce siit 6rneklerinin
karbonhidrat degerlerini %5.1-5.5 arasinda tespit etmislerdir. Bernat ve ark. (2015), 8:100 oraninda hazirlamis
olduklari badem siittinde enerji degerini 44.88 kal/100 ml ve Hasan (2012), 4:100 oraninda badem sutu ile
hazirladigi 6rneklerin enerji degerini 22.7 kal/100 ml olarak bildirmislerdir. Literatlr taramalarina bakildiginda
farkh sulandirma oranlarina bagh olarak farkli sonuglar belirtilmis olsa da bulmus oldugumuz enerji degerlerinin
uyumlu oldugu gorilmustar.

Duncan ¢oklu karsilagstirma testine gore pH ve toplam asitlik degerleri 6rnekler arasinda istatistiksel
olarak belirtilen 6nem diizeyinde farkliliklar gdstermistir (p<0.01; Cizelge 1). En diisiik pH degeri KV3 6rneginde
4.96 ve en yiiksek deger K érneginde 6.56 olarak bulunmustur. Ornekler arasindaki pH degerleri degisimi
Uizerinde kullanilan hammaddelerden birisi olan mormiksin de etkili oldugu disiiniilmektedir. Oztiirk (2022)
piring siitl drneklerinin pH degerini 6.87 olarak bulmustur. Kontrol 6rnegi ve mormiks ilaveli vegan karabugday
sitd 6rneklerinin toplam asitlik degerleri sirasiyla %0.75, %1.35, %1.55 ve %1.15 olarak tespit edilmistir. Belewu
ve Belewu (2007) badem, Hindistan cevizi ve soya fasulyesi sitlerinin asitlik degerlerini sirasiyla %0.16, %0.15
ve %0.17 olarak belirlemislerdir. Bu g¢alismadan elde edilen degerler arastirmacilarin degerlerinden yiiksek
bulunmustur. Hammaddeyle ilgili olmasiyla birlikte mormiksinde bu sonug Ulzerinde etkili olabilecegi
disinilmektedir.

Orneklerin viskozite (20 ve 50 rpm) sonuclari Cizelge 1’de verilmistir. Farkli konsantrasyonlarda mormiks
ilave edilerek uretilen karabugday sutli 6rneklerin 20 ve 50 rpm’de 6nem dizeyleri sirasiyla p<0.05, p<0.01
seklinde bulunmustur. Ornekler arasinda 20 ve 50 rpm’deki viskozite degerlerine goére siralama ise
K<KV1<KV2<KV3 olarak tespit edilmistir. Bu sonu¢ mormiksin vegan sit érneginin yapisina sagladigi etki ile
aciklanabilir. Balcioglu (2013) cilekli fermente sut igcecekleri ile yapmis olduklari g¢alismasinda viskozite
degerlerini 967-1515 cP arasinda bulmustur. Ayni zamanda cilek konsantrasyonunun ve fermantasyon
surelerinin érneklerin viskozite degerlerini arttigini da vurgulamigtir.

Cizelge 1. Mormiks ilaveli vegan karabugday siitl 6rneklerinin fiziko-kimyasal 6zellikleri

Vegan siit ornekleri

Ozellikler K KV1 KV KV3
Kuru madde (%) 88.76+1.03" 90.64+0.79% 91.88+0.582 92.25+0.91°
Kul (%) 0.14+0.01° 0.20+0.03? 0.21+0.08° 0.23+0.042
Protein (%) 0.58+0.10° 0.59+0.02° 0.58+0.02° 0.60+0.012
Yag (%) 0.01+0.00° 0.02+0.012 0.01+0.00° 0.02+0.00°
Toplam karbonhidrat (%) 10.55+1.20° 8.38+0.30% 7.52+0.56° 7.43+1.33°
Enerji (kcal/100 ml) 41.27+0.06? 36.06+0.98% 32.53+2.31° 32.25+5.38°
pH 6.56+0.02° 5.28+0.01° 5.02+0.03¢ 4.96+0.04¢
Titrasyon asitligi (%) 0.75+0.07¢ 1.35+0.00° 1.55+0.07? 1.15+0.32¢
Viskozite (cP) 967+24.74¢ 1050.5+21.92°¢ 1312+90.50% 1551.5+174.65°
(20 rpm)
Viskozite (cP) 317.543.53¢ 370+14.14¢ 537+60.10° 649+38.18°
(50 rpm)

*Cizelgede, her bir 6zellik igin satirlar soldan saga dogru incelendiginde farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak
birbirinden farklidir (p<0.05).
**Kuru maddede hesaplanmistir.

Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan Kapasiteleri

Farkli konsantrasyonlarda mormiks ilave edilerek Uretilen vegan karabugday siitl 6rneklerine ait toplam
fenolik madde ve antioksidan aktivite Ozelliklerine ait degerler Sekil 3’te paylasiimistir. Mormiks ilavesinin
toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite degerleri Gzerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05)
bulunmustur. En dusik toplam fenolik madde degeri (505 mg GAE/L) K 6rneginde, en yiksek deger (842.9 mg
GAE/L) ise KV3 orneginde tespit edilmistir. Ayrica vegan sit 6rneklerinin antioksidan aktivite degerlerinin
%45.4-88.49 arasinda degistigi gorilmistir. Vegan karabugday siti formiilasyonuna mormiks ilave oranina
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paralel olarak toplam fenolik madde ve antioksidan degerlerinde artig saptanmistir. Mormiksin Uretiminde
kullanilan meyve ve sebzelerin igerdigi antioksidan miktari ile antosiyanin ve fenolik bilesik miktarlari arasinda
pozitif bir korelasyon oldugu bildirilmistir (Hepsag, 2015). Bu sonuglarin elde edilmesinde mormikste bulunan
antosiyaninlerin ve polifenollerin etkisinin oldugu disinilmektedir.

K KV] e KV2  emm—K\/3
800 1400
1200
600
1000
400 800
600
200
400
0 1 200
Toplam Fenolik Madde (mg GAE/L) AntioksidafKapasite (%) 0
-200
-200
-400 -400

Sekil 3. Mormiks ilaveli vegan karabugday stitli 6rneklerinin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite
degerleri

Renk sonuglari

Gidalarin rengi tlketicilerin tercihini etkileyen en énemli kriterlerinden bir tanesidir. Bu dogrultuda
hem renk cihazi kullanilarak (L*, a* ve b* parametreleri) hem de duyusal analiz formundaki renk parametresi
verilerek vegan sut orneklerinin renk iceriklerinin degerlendirilmesi yapilmistir (Cizelge 2). Mormiks ilavesi,
vegan siit 6rneklerinin L* ve b* degerlerini 6nemli (p<0.05) dlclide etkilemistir.

Cizelge 2. Mormiks ilaveli vegan karabugday sutd 6rneklerinin renk 6zellikleri

Renk Vegan siit cesitleri
parametreleri
K KV1 KV; KV3
L* 39.00+0.167 18.66+1.79° 19.51+1.66° 19.88+0.64°
a* 7.3742.01% 10.28+2.01% 10.84+0.582 10.40+0.26%
b* 18.19+0.222 -5.16+£0.89° -3.87+0.04% -3.46+0.30°

*Cizelgede, her bir renk parametresi icin satirlar soldan saga dogru incelendiginde farkli harflerle gésterilen degerler
istatistiksel olarak birbirinden farkhdir (p<0.05).

Mormiks ilaveli vegan karabugday siiti orneklerinin L* degerlerinin 18.66 ile 39.00, a* degerlerinin
7.37 ile 10.84 ve b* degerlerinin ise -3.46 ile 18.19 araliklarinda degistigi tespit edilmistir. L* ve b* degerleri
kontrol 6rneginde daha yiiksek bulunurken a degerleri mormiksli drneklerde daha yiiksek bulunmustur. Oztiirk
(2022), pirin¢ ve nohut sitleri ile probiyotik/fermente icecek hazirladiklari calismalarinda piring stttintin L*, a*
ve b* degerlerini sirasiyla 56.7, -2.1 ve -3.53 ve nohut sitinin 66.7, -3.54 ve 7.75 olarak tespit etmistir.
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Arastirmaci sonuglari ile bu galisma sonucu arasindaki farkin tretimin degisken parametresi olan mormiksin
renginden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Vegan siit 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari
Farkh konsantrasyonlarda mormiks ilave edilerek lretilen vegan karabugday siitl 6rneklerinin duyusal
analiz sirasindaki sunumlarina ait gorsel Sekil 4'te ve duyusal analiz sonuglarina ait veriler Sekil 5'te verilmistir.

K\/ KVM, \/\_\/Mg\ WM @

Sekil 4. Mormiks ilaveli vegan karabugday siitl 6rneklerinin duyusal analizdeki sunumlari

Mormiksin ilavesinin, vegan karabugday sit orneklerinin renk ve goriinis puanlari Uzerine etkisi
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01) tespit edilmistir. Panelistler 6zellikle KV3 ve KV2 6rneklerini renk ve goriinis
acisindan daha ¢ok begenmislerdir. Sekil 5'ten de goriilebilecegi gibi mormiksli 6rnekler renk agisindan ¢ogu
panelist tarafindan begeni almistir. Sit Urlnlerinin  duyusal degerlendiriimesinde kivam 6nemli bir
parametredir. Panelistler kivam icin en yiksek degeri (6.96) KV3 ornegine, en disik degeri (5.61) ise kontrol
ornegine vermislerdir. Panelistler 6zellikle kontrol 6rneginde karabugdayin kokusunu daha cok hissettiklerini
ifade etmislerdir. Diger 6rneklerde karabugday kokusunun mormiks ile baskilandigi diisinilmektedir. Koku
puani olarak en ylksek deger (6.11) KV3 6rnegine verilmistir. Tat parametresine verdikleri puanlara gore
siralama K>KV1>KV3>KV2 seklinde belirlenmistir. Farkli oranlarda mormiksin ilave edilerek Uretilen vegan
karabugday sutlerinin renk, goriiniis, kivam ve koku gibi tim o6zelikleri dahil edilerek genel begenilirlikleri
incelendiginde en begenilen Griinlin KV3 6rnegi ve en az begenilen drnegin ise K 6rnegi oldugu bulunmustur.
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7
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f =o=GOriiniis
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KV3 3 KV1
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=== at
Genel kabul edilebilirlik
KV2

Sekil 5. Mormiks ilaveli vegan karabugday siti 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari
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SONUC ve ONERILER

Kulturel tercihler de dikkate alindiginda giinimlzde vegan/vejetaryen beslenme modelinin giderek
daha fazla insanin yasam tarzi haline geldigi goériilmektedir. Bu nedenle, vegan sit alternatifleri de buyuk bir
talep gérmektedir. Ozellikle laktoz intoleransi veya siit alerjisi gibi sorunlari olan bireyler icin bu alternatifler
degerli birer secenek olabilirler. Ginimizde gida tercihleri sadece lezzet ve besin bilesenleri ile sinirli
kalmamaktadir. Tuketiciler artik gidalarin saglik agisindan sunabilecegi 6zel faydalari da g6z Oniinde
bulundurmaktadir. Bu nedenle, bu ¢alismada vegan siit tretimi gergeklestirilerek saghga onemli katkilari olan
islevler incelenmistir. Vegan sit Gretimi, karabugday ile antioksidan ve fenolik madde bakimindan zengin olan
mormiksin farkl oranlarda karisimi ile elde edilmistir. Toplam fenolik madde igerigi ve toplam antioksidan
aktivite degerleri mormiks ilave edilen vegan sitlerde oldukg¢a yiksek bulunmustur. Duyusal degerlendirme
acisindan Uriinlerin begeni oranini artirmak amaciyla mormiks ilavesi belirlenen oranda yapilmistir. Bu
belirlenen oranin, tiiketici memnuniyetini artirma konusunda etkili oldugu ve ayni zamanda genel begeni ile
diger duyusal parametreler agisindan da en iyi sonuglari verdigi tespit edilmistir. Bu ¢alisma sonucunda
mormiks ilavesinin fonksiyonel ve kimyasal bilesim 6zellikler ile aroma bilegeni agisindan vegan siite zenginlik
kazandirdig tespit edilmistir. Daha sonraki ¢alismalarda tat-aroma agisindan farkh ve dogal aroma verici,
tatlandirici veya baharatlarin ilave edilerek vegan siitlerin daha da gelistirebilecegi diisiinilmektedir.

Tesekkiir: Calismaya desteklerinden 6tiirii TUBITAK’ a tesekkiir ederiz (Proje No: 1919B012222404).
Cikar Catismasi Beyani: Makale yazarlari aralarinda herhangi bir ¢cikar catismasi olmadigini beyan ederler.

Arastirmacilarin Katki Orani Beyan Ozeti: Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamis olduklarini beyan
ederler.
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