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Siit benzeri bitkisel icecekler farkli kiiltiirlerce yiizyillardir tiiketilen tahil, yagh tohumlar ve bakliyatlardan (piring,
yulaf, badem, findik, soya, bezelye vb.) elde edilen, su ve bazi katki maddeleri ve aroma vericiler eklenebilen stit
benzeri ancak besin degeri ve yapisal dzellikler acisindan farkliliklar gosteren bir igecek tiiriidiir. Giiniimiizde stit
benzeri bitkisel iceceklerin tiiketimi inek siitli alerjisi ve laktoz intoleransi gorilme sikliginin artmasi, vegan
beslenme, etik ve cevresel kaygilar, bilimsel ¢alismalar ve medyada yer alan haberler ile birlikte 2012 yilindan
itibaren %61 artmistir. Alanda tiriin gelistirme, mevcut iirtinlerin yapisal 6zelliklerini ve besin degerini artirmaya
yonelik gelismeler ve tiiketici kabulii gibi konularda gida miihendisligi, saglik-beslenme, gastronomi ve
sturdiirtlebilirlik bakis agisiyla bircok calisma yapilmistir. Bu calisma ile 2013 ve sonrasi i¢in mevcut durumu
ortaya koymak, ileriki calismalara yon vermek ve ¢alismalari gastronomik acidan degerlendirmek amaglanmistir.
Buna gore calismalarin sirasiyla Gida Miihendisligi, Gastronomi ve Beslenme alanlarinda yogunlastigi ve
gastronomik ¢alismalarin diger bilimlerle etkilesim halinde oldugu, ¢alisilan bolgeye gore degisen sekilde en ¢ok
soya, badem, yulaf, pirinc hammaddelerinin arastirildigi bulunmustur. Gastronomi, siit benzeri bitkisel iceceklerin
tiiketicilerin kabul edebilecegi yeni tarifler olusturulmasina veya mevcut tariflerin agilmasina yonelik
arastirmalarin yapilmasi agisindan énemlidir.

Anahtar Kelime: igecek Sektoriinde Glincel Yaklasimlar, Bitkisel Siit, Bitki Bazl Siit Alternatifleri, Yulaf Siitij,
Badem Siitii, Bitki Bazli icecekler

Abstract

Milk-like herbal beverages are a type of beverage obtained from cereals, oilseeds and pulses (rice, oats, almonds,
hazelnuts, soy, peas, etc.) that have been consumed by different cultures for centuries, and are similar to milk, but
differ in terms of nutritional value and structural properties, which can be added with water and some additives
and flavorings. Today, the consumption of milk-like herbal beverages has increased by 61% since 2012 due to the
increasing incidence of cow's milk allergy and lactose intolerance, vegan nutrition, ethical and environmental
concerns, scientific studies and media coverage. Many studies have been conducted from the perspective of food
engineering, health-nutrition, gastronomy and sustainability on issues such as product development,
developments to improve the structural properties and nutritional value of existing products and consumer
acceptance. With this study, it is aimed to reveal the current situation for 2013 and beyond, to give direction to
future studies and to evaluate the studies from a gastronomic point of view. Accordingly, it was found that the
studies were concentrated in the fields of Food Engineering, Gastronomy and Nutrition, respectively, and
gastronomic studies were in interaction with other sciences, and soy, almond, oat and rice raw materials were
mostly investigated, depending on the region studied. Gastronomy is important in terms of conducting research
to create new recipes or expand existing recipes for milk-like herbal beverages that are acceptable to consumers.

Keywords: Current Approaches in Beverage Industry, Plant Milk, Plant Based Milk Alternatives, Oat Milk, Almond
Milk, Plant Based Beverages
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Icecek endiistrisinde dogrudan veya dolayl olarak en sik tiiketilenlerden biri olan siit makro
(karbonhidrat, protein, yag) ve mikro (kalsiyum, fosfor, riboflavin, B12) besin 6geleri icermesi
nedeniyle besleyici bir gidadir (Bengii ve Ersan, 2020). Son yillarda artan siit proteini alerjisi,
laktoz intoleransi ve kalp-damar hastaliklarn gibi saglik kaygilari, hayvansal besin iliretimine
iliskin etik kaygilar, vegan-vejetaryen beslenme akimlari vb. sebepler ile birlikte siite alternatif
olarak bitkisel kaynaklardan iiretilen siitlere talep artmistir (Vanga ve Raghavan, 2018; ING
Research, 2020; Sethi vd., 2016; Erol, 2020; Makinen vd., 2016). Bitkisel kaynaklardan elde
edilen ve farkl kaynaklarda imitasyon siit, bitki bazl igecek, bitkisel siit, stit alternatifi icecek,
sut benzeri bitki bazl icecek, bitki bazl siit alternatifleri, bitki bazlh siit ikameleri (Veloso ve
Juana, 2020; Shurtleff ve Aoyagi, 2013; Lopes vd., 2020; Bengti, 2022; Jeske vd., 2018) olarak
isimlendirilen “siit benzeri bitkisel icecekler”in iiretilen iiriin birimi basina enerji girdisinin
hayvansal siite gore daha az olmasi, daha diistik karbon ayak izine sahip olmasi, sosyal medyada
hayvan ve cevre refahina iliskin destekleyici paylasimlar ve degisen tiiketici tercihleri bu
pazarin biiyiimesini saglamistir (Reyes-Jurado, 2021; Bengii ve Ersan, 2020).

Geleneksel olarak evlerde de iiretilmekte olan ve ytlizyillardir farkli toplumlarda (atole, sikhye,
amazake, chicha, boza vb.), ¢esitli formlarda (siit, fermente siit, peynir vb.) tiiketilen siit benzeri
bitkisel icecekler endiistriyel iiretimle birlikte soya fasulyesi icecegi ile baslayarak yulaf,
badem, hindistan cevizi, findik, kakao, kenevir tohumu, nohut, misir, piring, acibakla, bezelye,
susam, kinoa, patates gibi farkli hammaddeler kullanilmasiyla secenekler genislemistir (Jeske
vd., 2018; Reyes-Jurado, 2021; Sethi vd. 2016). [Ik defa 1920’lerde Cin'de kiiciik caph
isletmelerde soya siitii liretimi ile baslayan sektér, 1980’lerde Avrupa’da “Oatly” ve “Alpro” gibi
sirketler tarafindan endiistriyel liretime gecilmesiyle biiyiime egilimi gostermistir (Shurtleff ve
Aoyagi, 2013). Endistriyellesme ile birlikte siit benzeri bitkisel iceceklerin tiiketimi 2012
yilindan beri %61 artmistir (Fona, 2018). 2021 yilinda 23,33 milyar ABD dolar1 gelir elde edilen
sektorin 2022-2030 yillar1 arasinda %12,6 biiyliyecegi tahmin edilmektedir (Reports and Data,
2021). Biiylime ile birlikte iirtin yelpazesi de genisleyerek icecek olarak tiiketiminin yaninda
kefir (Chavan vd., 2018; Kesenkab vd., 2019; Erol, 2020), yogurt (Yilmaz-Ersan ve Topcguoglu,
2022), dondurma (Goéral vd., 2018; Bekiroglu vd., 2022), peynir (Matias vd., 2014; @rskov vd.,
2021), siit tozu (Bastioglu vd., 2016; O.Giiner, 2017), kahve kremasi (Zakidou vd., 2022) olarak
da kullanilmaya ve siit benzeri icecekleri tercih eden bireylerin beslenmesinde talepleri
karsilamaya baslamistir.

Siit benzeri bitkisel icecekler insan viicudu i¢in gerekli makro (karbonhidrat, protein, yag) ve
mikro (vitamin, mineral, flavonoidler vb.) besin 6geleri i¢in iyi birer kaynaktir. Ayrica diisiik
doymus yag icerigi ve kolesterol icermemesi (Yang ve Dharmasena, 2021), kolesterol diistiirticii
etkili bitkisel steroller icermesi (Decloedt vd., 2018); antioksidan aktivite diizeylerinin yliksek
olmasi (Castro vd. 2021) acisindan siit benzeri bitki bazli icecekler hayvansal siitlerin
tiiketilemedigi durumlarda uygun bir alternatif olarak goriilmektedir (Bengti, 2022). Bunun
yaninda glin icerisinde diger besin gruplarinin dagilimina dikkat edilmeden bilin¢sizce tiiketimi
yetersiz protein alimina, demir, kalsiyum, Dvit eksiklikleri gibi beslenme yetersizliklerine; cilt
bozukluklari, ¢ocuklarda protein-enerji malniitrisyonu, biiyiime geriligi gibi rahatsizliklara
sebep olabilmekte (Louer vd. 2014); badem ve soya gibi yaygin tiiketilen siitler ise alerjen
ozellik gosterebilmektedir (Vanga ve Raghavan, 2018).

SBBI hayvansal siitlerin yerine tiiketildigi takdirde olusabilecek yetersizlikleri tamamlamak
icin siit iirtinlerini fermente ederek probiyotik bir icecek olan kefir iiretimi (Kesenkab vd.,
2019; Erol, 2020); nohut, bezelye, ac1 bakla, ginoa gibi daha yiiksek proteinli iceceklerin tercihi
(Lopes vd., 2020; Pineli vd., 2015); cimlendirme (Murughar, 2014; Chavan vd., 2018) gibi
yontemlerle besin degerini artirmaya yonelik calismalar yapilmistir. Bunun yaninda sit
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benzeri bitkisel icecekler halihazirda tiiketilen yiyeceklerin besin degerini artirmak icin de
kullanilmaktadir (Afifah vd., 2022; Lindstrém vd., 2015).

Hayvansal besin liretiminin enerji ve arazi kaynaklarini daha fazla kullanmasi, yiiksek karbon
ayak izinin ¢evre kirliligine sebep olmasi, artan diinya niifusuna karsilik geleneksel yontemlerin
ihtiyac1 karsilamada yetersiz kalmasi ve bunun da gidaya ulasimi ve maliyetleri olumsuz
etkilemesi gibi nedenlerle bitkisel kaynaklardan siit iiretiminin ¢evre, ekonomi ve
surdtriilebilirlik konularinda iyilestirici etkileri olacag: diisiiniilmektedir (Reyes-Jurado, 2021;
Wang vd., 2023; Siirek ve Uzun, 2020). Bunun yaninda gida artiklarindan icecek iireterek gida
atiklarinin geri donitstiiriilmesi (Massa vd., 2022), stitlerin raf 6mriint boylelikle verimini ve
kullanim alanlarini artirmak amaciyla siit tozu tiretimi (Bastioglu vd., 2016; 0.Giiner, 2017) gibi
yontemlerle de gida stirdiriilebilirligi acisindan 6nemli gelismeler saglanmaktadir.

Siit benzeri bitkisel icecekler vegan beslenme, siit proteini alerjisi, laktoz intoleransi, ¢evresel
ve etik kaygilar, hayvansal siite gore daha ekonomik olmas1 gibi cesitli sebeplerle
tiiketilmektedir (Mékinen vd., 2016). Farkli toplumlarda kiltiirel farklililar, damak tadi, genel
beslenme aliskanliklar1 ve ekonomik sebepler tercih edilen siit cesidini etkilemekle birlikte
genel olarak soya, yulaf, badem siitleri tercih edilmekte (Makinen vd. 2015; Ziarno ve
Cichonska, 2021; Bengii, 2022; Yang ve Dharmasena, 2021) ve tiiketiciler tadim bildikleri
cesitleri ya da genel beslenme aliskanliklarina uygun olanlarnn tercih etme egilimi
gostermektedir (Jaeger ve Giacalone, 2021; Yang ve Dharmasena, 2021).

Tablo 1. 2013-2023 Yillar1 Arasinda Siit Benzeri Bitkisel Icecekler ile Ilgili Yapilms
Derleme Calismalar

Kiinye Aciklama

Sethivd.,, 2016 Bitkisel siitlerin fonksiyonel degerini, saglik faydalarini, kalite ve
glvenilirligini artirmak icin yapilmasi gereken miidahaleler derlenmistir.

Mdkinen vd, 2016 Bitkisel siitlerin tliketimi ve liretimi ¢evresel, besinsel ve teknolojik

yonleriyle degerlendirilmis ve geleneksel siit ikamesi olabilmesi igin
Onerilerde bulunulmustur.

Rayvd, 2016 Hindistanda tiiketilen piring bazli yiyecek ve iceceklerin (Haria, Apong,
Bhaati jaanr, Jou vb.) yapim asamalari ve fonksiyonel 6zelliklerinin
aciklanmasi.

Soyugok ve Kilig, 2017 Soya, piring ve yulaftan elde edilen fermente icecekler ve bunlarin yan

tirtinleri olan peynir, yogurt gibi diger besinler ile ilgili 2017 yilina kadar
yapilmis calismalar derlenmistir.

Fuentes ve Fuentes, 2017 Vegan siit alternatifleri icin pazar olusturmanin yollarini ve sonuglarini
pazarlama araclari kullanarak tanimlamak, standardize etmek, elestirel
olarak tartismak ve kavramsallastirmak istenmistir.

Vanga ve Raghavan, 2018 SBBI'nin inek siitiine ve birbirlerine gore avantaj ve dezavantajlarinin
cesitli calismalardan elde edilen sonuglara gore derlemesi.
Jeskevd., 2018 Siit benzeri bitkisel icecekler tarihsel siirecte gelisimi ile saglik boyutu,

fermente igecek, yogurt, peynir, siit tozu gibi yan besinler tiretimi, iklim
degisikligi ve stirdiirtilebilirlik, beslenme, kabul edilebilirlik boyutlarinda
yapilmis calismalarla degerlendirilmistir.

Karademirvd, 2018 Tahil ve bakliyatlarin fermente edilmesiyle elde edilen icecek ve
yiyeceklerde fermantasyon isleminin besin kalitesi ve biyoaktif bilesenler
lizerine etKkisi.

Chalupa-Krebzdak vd, 2018 Inek siitii (%1, %2 yagh, yagsiz ve tam yagh) ve 17 bitki bazli siit
alternatifinin besin iceriklerinin degerlendirildigi bir derleme ¢alismasidir.

Erkvd., 2019 Tahil ve bakliyatlardan fermantasyon yoluyla tiretilen icecekler ve yogurt
ile ilgili calismalar vejetaryen beslenme agisindan incelenmistir.

Reyes-Jurado vd,, 2021 Tiketicilerin siit benzeri bitkisel icecekleri duyusal olarak kabuliinii
etkileyen faktorlerin derlenmesi.

Garrido-Galand vd,, 2021 Tahillar, baklagiller ve yagli tohumlarda fermantasyonun besin profili ve
fonksiyonel 6zellikleri iizerine etkisini gosteren ¢calismalar derlenmistir.

Guyomarc’h vd., 2021 Hayvansal besinlerin bitkisel besinlerle karisiminin (siitiin soya, bezelye,

bakla, nohut vb. ile birlikte islenmesi) sagliga, besinin fiziko-kimyasal ve
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biyolojik 6zelliklerine, cevreye ve tiiketici kabiiliine etkilerinin incelendigi
calismalar derlenmistir.

Craig ve Fresdn, 2021 ABD, Avustralya ve Bat1 Avrupa’da halihazirda tiiketilen bitki bazl
iceceklerin besinsel icerikleri ve saglik faydalarina yonelik yapilmis
calismalar derlenmistir.

Ziarno ve Cichonska, 2021 Tahil ve yalanci tahil (yulaf) bazl igeceklerin bilesenlerini ve bu iceceklerin
laktik asit bakterileri ile fermantasyona uygunlugunu tanimlamak, LAB
iceren iiriinlerin diyette artisini saglamak amaciyla calismalar derlenmistir.

Siit benzeri bitkisel icecekler tiiketicilerin dikkatini ¢ektigi gibi arastirmacilarin da dikkatini
cekmektedir. Tablo 1."de 2013-2023 yillan arasinda yapilmis derleme c¢alismalar kiinye ve
aciklamalariyla birlikte gosterilmistir. Tabloda, siit benzeri bitkisel icecekler ile ilgili
makalelerin beslenme, saglik, gida mihendisligi, ¢evre kirliligi, stirduriilebilirlik, tiiketici
kabulii, vegan beslenme, etik tliketim ve pazarlama konularinda degerlendirildigi ancak
gastronomik olarak incelenmedigi gorilmektedir. Disiplinlerarasi bir bilim dali olan
Gastronomi'nin (Yildiz ve Yilmaz, 2020), geleneksel ve ilerici beslenme sekilleri arasinda
sunacagl tarifler ile gecisi kolaylastirmada, trtinlerin tiiketici kabuliine yo6nelik duyusal
ozelliklerini Dbelirleyerek arastirmalara yon vermede, yeni {riinlerin seflerin elinde
tiiketicilerin kabuliine uygun hale gelmesinde 6nemli bir rol oynayacagi diisiiniildiigiinden
(Afifah vd., 2022; Drigon vd., 2023) calismalarin gastronomik olarak degerlendirilmesi mevcut
durumu ortaya koymak ve yeni iriinlerin gastronomide nasil yer bulacagim belirlemek
acisindan 6nemlidir. Bu amacgla mevcut ¢calismalarin analiz edilmesi icin Tablo 2 olusturulmus
ve toplanan arastirma makaleleri bibliyografik olarak konularina gore 6zetlenerek kiinyeleri
ile birlikte gosterilmistir.

Yontem

Siit benzeri bitki bazli iceceklerin popiilaritesi son yillarda artis gosterse de bu icecekler
yiizyillardir tiiketilmektedir. Ik defa 1266 yilinda “bitkisel siit” olarak el-Bagdadi’nin Kitabii't-
Tabih adli kitabinda badem siitiinden bahsedilmistir. Shurtleff ve Aoyagi ise 1266 yilindan 2013
yilina kadar olan siirecte siit benzeri bitkisel icecekler ile ilgili yapilmis ¢alismalari, konu ile
ilgili yazilmis kitap, roportaj ve raporlari, bu alandaki ticari gelismeleri ve iirtinleri, reklam ve
afisleri kronolojik olarak derlemistir (Shurtleff ve Aoyagi, 2013). Kaynak olarak kullanilan
calismalarin kiinyeleri, 6zetleri, ele aldiklar1 konular, ¢ikan sonuclar yer almistir. Ayrica
piyasada yer alan Uriinlere ait reklamlar ve iiriinii tanimlayan gorsellere de yer verilerek hangi
isimlerle pazarlandig1 grafiklerle gosterilmistir. “Soya siiti” 6zelinde derlenen (baslangicta
daha ¢ok soya hammaddesi kullanildig1 icin) ¢alismada diger siit benzeri icecekler ile ilgili
calismalara da yer verilmistir. Bizim ¢alismamizda, Shurtleff ve Aoyagi’'nin ¢alismasindan yola
cikilarak, 2013-2023 yillar arasinda siit benzeri bitkisel icecekler ile ilgili yapilmis akademik
calismalar konu sinirlamasi olmadan taranarak kronolojik siraya gore derlenecek ve makaleler
calisilan alan, yil, hammadde (yulaf, badem, soya vb.), arastirma yontemlerine gore analiz
edilerek gastronomi ac¢isindan degerlendirilecektir.

Veri Toplama ve Analiz Siireci

Calismanin verileri Mart-Haziran 2023 tarihleri arasinda c¢esitli internet sitelerinden (Web of
Science, dergipark.org, PubMed, ScienceDirect) 2013-2023 yillar1 secilerek tarama yapilmistir.
Arama yaparken “bitkisel siit”, “bitki bazlh siit alternatifleri”, “yulaf stitii”, “badem siitii”, “soya
sutl”, “bitki bazh icecekler” anahtar kelimeleri ile sorgulamalar yapilmistir. Makalelerin
seciminde gastronomi, gida mithendisligi, beslenme, ¢evre, ekonomi konularindan tiimii dahil
edilmis ancak dogrudan siit benzeri bitkisel icecekler ile ilgili olmayan calismalar dahil
edilmemistir. Literatiir taramasi sonucu toplanan calismalardan arastirma makalesi olanlar
Tablo 2.'de isledikleri konulara gore “Saglik, Beslenme, Siirdiirilebilirlik, Kabul Edilebilirlik,
Uriin Gelistirme, Fiyat” temalarinda smiflandirilmistir. Ayn1 zamanda tabloda makalelerin

calisilan alan (gastronomi, beslenme, gida miihendisligi, cevre ve ekonomi) ve hammadde
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(findik, badem, soya vb.) bilgilerine yer verilmistir. Calisma alanlarinin belirlenmesinde
arastirmanin konusu, ¢alisma yontemleri ve yayinlandigi dergi etkili olmustur. Temalar ise
calismada islenen ana konuya gore belirlenmistir. Buna gore saglik temasi, siit benzeri bitkisel
icecek tiiketiminin saglik Uzerine etkisini ve saghgi iyilestirme veya saglik sorunlari
nedenleriyle kullanimlarini; beslenme temas, iceceklerin besin degerini ve geleneksel
beslenme aliskanliklarinda edindigi yeri; siirdiirtilebilirlik temasi, a¢lik ve gida kaynaklarinin
yetersizligi acisindan alternatif bir lriin olusturmasini, gida iiretiminin cevreye etkisini,
gelecekte hayvansal kaynaklarin yerini tutabilecek ve bdylece gida iiretimini devam
ettirebilecek kaynak arayisini; kabul edilebilirlik temas;, tiiketicilerin bu iiriinlere yaklasimi ve
begenilerini, satin alma istekliligi ve satin alma davranisi altinda yatan sebepleri; iriin
gelistirme temasi, yeni lrilin liretimi ve mevcut iriiniin fiziksel, kimyasal, duyusal ve saglik
ozelliklerini iyilestirmeye yonelik teknik arastirmalari; fiyat temasi ise maliyet ve tiiketicilerin
iriln fiyatlarina yaklasimini ifade etmektedir.
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Tablo 2. Literatiirde Yer Alan Arastirma Makalelerinin Temalarina, Calisilan Hammadde ve Calisilan Alanlara Gore Siniflandirilmasi

Kiinye Tema Aciklama Calisilan Calisilan Alan
hammadde
Ceylan, 2013 Saghk Laktoz intoleransi, yutma gii¢liigi, kalp damar hastaligi vb. 6zel gereksinimlere veya | Badem Gida
vejetaryen beslenmeye uygun alternatif bir iiriin olarak badem siitii iiretimi. miithendisligi
Livd, 2013 Uriin Gelistirme | Inek siitii olmadan peynir iiretebilmek amaciyla siiriilebilir soya peyniri eldesi. Soya Gida
miithendisligi
Koyama ve Siirdiiriilebilirlik | Tiiketimi zor ve kisith olan esmer pirince kullanim alani olusturmak i¢in bitkisel siit Esmer Piring Siirdiiriilebilirlik,
Kitamura, 2014 icecegi elde edilmesi. Gastronomi
Matias vd., 2014 | Uriin Gelistirme | Siitiin tiiketilemedigi durumlar icin probiyotik soya siitiinden Fransiz petit-suisse Soya Gida
peyniri liretimi. miithendisligi
Murughar, 2014 | Uriin Gelistirme | Soya tohumlarinda ¢imlenmenin siit ve tofunun besin ve renk kalitesi, organoleptik | Soya Gida
ozellikleri lizerine etkisini incelemek. miithendisligi
Elsamani vd, Uriin Gelistirme | Farkli oranlarda inek ve ac1 bakla siitii karisimlarinin taze ve olgunlastirilmis Ac1 bakla Gida
2014 yumusak peynir érneklerinin verimi, organoleptik ve duyusal 6zellikleri tizerine miithendisligi
etkisini incelemek.
Louervd, 2014 | Saghk Bebeklerde siit alerjisi nedeniyle infant stit formulalarina altrenatif olarak bitki bazl1 | Piring, soya, Beslenme
stitlerin (piring, soya, badem, kestane) biling¢sizce tiiketiminin beslenme ve saglik badem, findik
lizerine etkileri arastirilmistir.
Mdkinen vd, Kabul Kinoa, piring, yulaf, soya ve inek siitlerinin agiz hissi, lezzet ve genel kabul olarak Soya, piring, qinoa, | Gida
2015 Edilebilirlik kendi i¢lerinde ve sig81r siitline gore kiyaslanmasi. yulaf mithendisligi
Mridula ve Uriin Gelistirme | Cimlendirilmis tahil iiriinleri (bugday, hintdarisi, arpa) ve ¢cimlendirilmis mas Soya Gida
Sharma, 2015 fasulyesi soya siitiine ilave edilerek siit kaynakli olmayan probiyotik icecek tiretimi mithendisligi
icin uygunluklar degerlendirilmis.
Lindstrom vd,, Saghk Yulaf icecegi ve fermente yulaf icecegi tiilketiminin kan glukoz yanitina etkisi. Yulaf Beslenme
2015
Pinelivd, 2015 | Beslenme Protein miktar1 artirilmis ve diisiik glisemik indeksli qinoa siitii gelistirerek ticari bir | Qinoa Beslenme
piring siitii ile yapisal ve duyusal olarak kiyaslanmistir.
Elshenawy vd, Uriin gelistirme | Findik siitiinden probiyotik dondurma iiretimi. Findik Beslenme, Gida
2016 mithendisligi
Bastioglu vd,, Uriin gelistirme | Bitkisel siitlere alternatif olarak kavun cekirdegi siitii ve siit tozu gelistirme. Kavun Gastronomi,
2016 Gida
miithendisligi
Singhal vd, Beslenme Siit benzeri bitkisel icecekler ile inek siitii icerigi ve besin degerleri ¢ocuklar icin Badem, kaju, Beslenme,
2017 glnliik referans alim degerlerine gore kiyaslamistir. Hin.cevizi,findik, Gastronomi
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kenevir, yulaf,
piring, soya
0.Giiner, 2017 Uriin gelistirme | Bitkisel siitlerin raf émriinii artirmak amaciyla findik siitiinden siit tozu elde Findik Gida
edilmesi. Miihendisligi
McCarthy vd,, Kabul Tiketicilerin bitki bazl siit alternatiflerini satin alma isteginin gerekgeleri Timi Gastronomi
2017 Edilebilirlik arastirlmistir.
Sousa ve Kopf- Beslenme [svicre’de satisa sunulan 45 bitki bazli icecegin besin etiketleri ve besin degerleri Timi Beslenme
Bolanz, 2017 incelenmis ve inek siitline alternatif olup olamayacaklari degerlendirilmistir.
Decloedt vd,, Saghk Bitki bazli stitlerin de icinde oldugu cesitli bitki bazli icecekler, 6nemli bir saglik Piring, badem, Beslenme
2018 bileseni olan bitkisel sterol icerikleri acisindan degerlendirilmistir. yulaf, kaju
Chavan vd,, Beslenme Badem siitiinden 6nemli bir probiyotik icecek olan kefir tiretimi Badem Beslenme, Gida
2018 miithendisligi
Wang vd, 2018 | Beslenme Soya bazli bitkisel icecege besin degeri acisindan alternatif olabilecek nohut bazli taze | Nohut Gida
ve fermente icecekler iizerine ¢alisiimis. miithendisligi
Géralvd., 2018 | Uriin Gelistirme | Hindistan cevizi siitiinden dondurma yapiminda stabilizatér kullaniminin dondurma | Hindistan cevizi Gida
yapisina etkisini incelemek tizere farkli oranlarda iniilin ve ke¢iboynuzu gamai ilave miithendisligi
edilmistir.
Grant ve Hicks, Siirdiiriilebilirlik | Bitki bazl siit alternatiflerinin tarimsal tiretim, bitkilerin tasinmasi ve islenmesi Soya ve badem Siirdiiriilebilirlik
2018 stireclerinde yasam dongiisiine etkileri tizerine odaklanilmistir.
Kesenkab vd,, Kabul Soya siitli ve inek siitiinden elde edilen kefir 6rneklerin kabul edilebilirliginin Soya Gastronomi
2019 Edilebilirlik kiyaslanmasi
Jeske vd., 2019 Kabul Kenevir, mercimek, soya, badem, piring, yulaf stitlerinin goriiniim, aroma, lezzet, Kenevir, Gastronomi
Edilebilirlik doku ve genel kabul bakimindan birbirleriyle kiyaslanmasi mercimek, soya,
badem, piring,
yulaf
Sertovié vd, Uriin gelistirme | Soya siitii ve inek siitiinden Lactobacillus acidophilus ve yogurt kiiltiirii kullanilarak Soya Gastronomi,
2019 fermente icecek eldesi. Gida
Miihendisligi
Lopesvd.,, 2020 | Beslenme Tahil ve yagh tohum kaynakl siit bazl bitkisel iceceklere gore daha yiiksek proteinli | Nohut, bezelye, ac1 | Beslenme, Gida
bitkisel icecek liretmek amaciyla nohut, bezelye, ac1 bakla (¢esitli islemlerle fasulye bakla Miihendisligi
tadi giderilerek ve pisirilmis veya ¢ig formlarda) kullanimu.
Erol, 2020 Uriin gelistirme | Inek siitii kefiri yerine kullanilabilmek amaciyla badem siitiinden kefir iiretimi. Soya, badem, Gastronomi,
Hindistan cevizi Gida
Miihendisligi
Schiano vd.,, Siirdirilebilirlik | Siit ve siit tozu ile bitki bazli stit alternatifleri ve bunlarin tozlarinin tiiketicilerde Tiumu Siirdirilebilirlik
2020 surdiirilebilirlik algisini siniflandirmak icin online anket yapilmistir.
Angelino vd,, Beslenme italya’da marketlerde bulunan bitki bazli iceceklerin beslenme beyanlarini, saglik Timi Beslenme
2020 beyanlarini degerlendirmek; farkl iirtinleri karsilastirmak ve inek siitii ile
kiyaslamak icin etiketler iizerinden inceleme yapilmistir.
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bulunmak amaciyla degerlendirilmistir.

Zhang vd., 2020 | Beslenme Avustralya’da marketlerde satisa sunulan bitki bazl siit alternatiflerinin inek Timi Beslenme
sltiiniin sagladig1 besin ve saglik faydalarini karsilama oranlar1 kiyaslanmistir.
Yang ve Fiyat Tiiketicilerin bitkisel siitleri (soya, badem, piring) ve %1, %2 yagl, yagsiz, tam yagh Soya, badem, Ekonomi
Dharmasena, inek siitleri satin alma istekliliginde fiyat hassasiyetinin etkisi arastirilmistir. piring
2021
Jaeger ve Kabul ABD'de tiiketicilerin bitkisel siitlerle karistirilmis igceceklere (soguk kahve/badem Badem, yulaf, soya | Ekonomi,
Giacalone, 2021 | Edilebilirlik sttli soguk kahve, meyve smoothie/soya siitlii meyve smoothie, inek siitti/yulaf Gastronomi
sutii) iliskin algilari ve bu iceceklere yaklasimi dl¢iilmiistiir.
@rskov vd, 2021 | Uriin Gelistirme | Vejetaryen beslenmeye alternatif peynir gelistirmek amaciyla bitkisel kaynaklardan Patates Gida
(patates nisastasi, peynir mayasi, palm yagi ve emiilsifiyerler) imitasyon peynir miithendisligi,
uretimi. Gastronomi,
Beslenme
Castro vd., 2021 | Uriin Gelistirme | Bitkisel iceceklere alternatif gelistirmek amaciyla Hindistan cevizi suyu ve hibiscus Hindistan cevizi, Gida
eksrakti farkl oranlarda karistirilarak antioksidan aktivitesi yiiksek icecek eldesi. hibiskus miithendisligi,
Gastronomi
Atalar vd,, 2021 | Uriin Gelistirme | Geleneksel dondurmanin fonksiyonel, yapisal ve besin degeri 6zelliklerini Findik Gida
iyilestirmek icin inek siitii homojenize findik siitii ile zenginlestirilmistir. miithendisligi,
Gastronomi
Saint-Eve vd,, Kabul Fransiz tiiketicilerin bitki bazli besinlere karsi yaklasimlarini 6l¢gmek iizere, bezelye Bezelye Gastronomi,
2021 edilebilirlik ve inek stitii farkli oranlarda karistirilarak fermente iirtinler elde edilmistir. Beslenme,
Siirdurilebilirlik,
Ekonomi
Massa vd, 2022 | Sirdirilebilirlik | Gida atiklarini geri dontistiirmek amaciyla ekmek artiklarindan alkolsiiz fermente Ekmek Siirdiiriilebilirlik,
icecek iiretimi. Gastronomi
Oztiirk, 2022 Beslenme Tamamen vegan bir {iriin elde etmek amaciyla piring ve nohut bazh siitlerden vegan | Piring, nohut Gastronomi,
kiiltir ile probiyotik icecek tretilmistir. Gida
mithendisligi,
Beslenme
Bengii, 2022 Kabul Turkiye’de tiiketicilerin en sik tercih ettigi stit bazl bitkisel iceceklerin siralamasi Badem, yulaf, soya, | Gastronomi
Edilebilirlik yapilmistir. ceviz
Zakidou vd,, Uriin Gelistirme | Kapucino iceceginde inek siitii yerine soya siitii, hindistan cevizi/soya karisim siitii ve | Soya, hindistan Gastronomi,
2022 yulaf siitleri kullaniminin képiik olusumunda etkinlikleri arastirilmistir. cevizi, yulaf Gida
Miihendisligi
Aldag ve Direk, | Strdiirilebilirlik | Tiirkiye’de biyo-ekonomik bir sektdr olan findik yetistiriciligi bitkisel siit elde Findik Ekonomi
2022 edilmesi yoluyla hedef pazarlar olusturmak ve siirdiiriilebilir tarima katkida

Chaturvedi ve
Chakraborty,
2022

Beslenme

Barbunya ve mas fasulyesinden maksimum besin kalitesi sunacak fermente bir icecek
elde etmek icin uygun hammadde ve uygun islemlerin tespit edilmesi amaciyla
yapilmis bir arastirmadir.

Barbunya ve mas
fasulyesi

Beslenme, Gida
miithendisligi,
Gastronomi
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Bekiroglu vd, Uriin Gelistirme | Vegan beslenme ve inek siitii alerjisinde alternatif dondurma iiretebilmek amaciyla Ceviz Gida
2022 ceviz sttiiniin dondurma tiretiminde kullanilabilirligi aragtirilmistir. mithendisligi,
Gastronomi

Afifah vd, 2022 | Beslenme Endonezya’da ¢ocuklarin siklikla tiikettigi bir atistirmalik olan ananas chelly’lerin Soya Beslenme,
besin degerini artirmak icin soya siitii ile zenginlestirme lizerine ¢alisilmistir. Gastronomi

Abadlvd, 2022 | Saghk Diisiik yagh ve yiiksek yaglh hindistan cevizi siitiinden elde edilen kefir 6rneklerinin Hindistan cevizi Gastronomi,
antibakteriyel ve antioksidan aktiviteleri ile fizikokimyasal 6zelliklerinin Gida
kiyaslanmasi. miithendisligi

Yilmaz-Ersan ve | Beslenme Probiyotik yogurdu badem siitii ile zenginlestirmenin renk, doku ve duyusal Badem Beslenme, Gida

Topguoglu, ozelliklerine ve probiyotik aktivite lzerine etkisi incelenmistir. miithendisligi

2022

Géger ve Beslenme Bitkisel siitlerin seker iceriginin inek siitiine gore yiiksek olmasi nedeniyle | Findik, badem, Beslenme, Gida

Koptagel, 2023 karbonhidrat icerigi diisiik findik, badem, fistik, ceviz ve kaju yagh tohumlarindan | fistik, ceviz, kaju miithendisligi
seker ilavesiz elde edilen bitkisel siitlerden kefir tiretimi.

Drigon vd, 2023 | Kabul Fransiz tiiketicilerin siit lirtinleri ve bitki bazl siit liriinlerine yaklasimlarini 6l¢cmek Timi Gastronomi

Edilebilirlik ve genel kabul, saglik, ¢cevre, stirdiirtilebilirlik algilarini belirlemek amaciyla online

anket calismasi yapilmistir.
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Bulgular

Tablo 2.’den yararlanilarak ¢alismalarin yapildig: yillara gore dagilimini gosterir Tablo 3 ve
calisilan alanlar1 gosterir Sekil 1. olusturulmustur. Calisma alanlarinin belirlenmesinde
arastirmanin konusu, arastirma yontemleri ve yayinlandig: dergi etkili olmustur. Buna gore
calismalarin %34 oraninda Gida Miuhendisligi, %30 oraninda Gastronomi ve %24 oraninda
Beslenme alanina yogunlastigi goriilmektedir (Sekil 1.; veriler oranlanirken, birka¢ farkh
alanda calisilmis arastirmalar her alan icin ayr1 ayr1 sayilmistir). Y1l bazinda incelendiginde
calismalarin en ¢cok 2021 ve 2022 yillar1 arasinda yogunlastig1 gériilmektedir (arastirma 2023
yili icerisinde yapildigindan y1l tamamlanmadigi icin tiim verilere ulasilamamaistir).

Tablo 3. Yillara Goére Dagilim

Yillar Say1 Dagilim (%)
2013 > o
2014 5 10,20
2015 4 o
2016 3 oo
2017 2 T
2018 5 10,20
2019 3 =
2020 z 2
2021 - e
2022 10 e
2023 3 e
fonomi . Galisilan Alanlar

5%

Beslenme
24%
Gida
Mihendis Sardarile
ligi bilirlik
34% 7%

Sekil 1. Calisilan Alanlarin Dagilimini Gosterir Grafik

Arastirmalarin Gastronomi agisindan degerlendirilmesi diger disiplinler ile iliskisinin ortaya
konmasi, literatiirde ¢alismalarin hangi yonde ilerleyeceginin sekillenmesi ve tiiketicilere
yoOnelik alternatifler sunmasi agisindan 6nemlidir. Gastronomi alaninda yapilan ¢alismalardan
(n:22) bash basina gastronomi ¢alismasi olanlarin (n:5) disinda gastronomi-beslenme (n:2);
gastronomi-gida miihendisligi (n:8); gastronomi-siirdiiriilebilirlik (n:2); gastronomi-ekonomi
(n:1) alanlari ile de birlikte calisilmistir. Ayrica tiim alanlarin birlikte ¢alisildig1 makaleler (n:4)
de mevcuttur (Tablo 2). Bu durum, hem gastronominin disiplinler arasi bir bilim dali oldugunu,
hem de siit benzeri bitkisel iceceklerin insan beslenmesi ile ilgili bir konu olmasi nedeniyle
insani konu alan tiim disiplinlerin arastirma alanina girebilecegini gostermektedir.
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Kiinye Calisilan iilke Kullanilan yéntemler istatiksel analiz
Koyama ve Japonya Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, Microsoft Excell
Kitamura, 2014 duyusal analiz
Bastioglu vd., 2016 Turkiye Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, SPSS
duyusal analiz
Singhal vd, 2017 ABD Uriin karsilastirma-randomize icecek RDA,DIASS verilerine
secimi gore kiyaslama
McCarthy vd, 2017  ABD Online anket ve goriisme XLSTAT, goriismeler
onceki calismalara
gore analiz edilmis
Kesenkab vd., 2019 Turkiye Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, SPSS
mikrobiyolojik, duyusal analiz
Jeskevd., 2019 irlanda ve Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, ANOVA, Tukey’in
Almanya duyusal analiz post hoc testi
Sertovié vd., 2019 Bosna, Sirbistan Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, ANOVA, Duncan’in
ve Hirvatistan mikrobiyolojik, duyusal analiz post hoc testi
Erol, 2020 Turkiye Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, ANOVA, Duncan’in

mikrobiyolojik, duyusal analiz

post hoc testi, SPSS

Jaeger ve Giacalone,

Yeni Zelanda,

Online anket

XLSTAT

2021 Danimarka

Prskovvd, 2021 Danimarka Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal ANOVA, RStudio
analiz

Castro vd., 2021 Brezilya Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, ANOVA, Tuley testi,
mikrobiyolojik, duyusal analiz RCDD, ASSISTANT

Atalarvd., 2021 Turkiye Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, SPSS, ANOVA
duyusal analiz

Saint-Eve vd.,, 2021 Fransa Online gériisme- randomize katilimci XLSTAT, ANOVA
secimi

Massa vd,, 2022 ispanya Uriin gelistirme- mikrobiyolojik, ANOVA
duyusal analiz

Oztiirk, 2022 Tiirkiye Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, ANOVA, SPSS,
mikrobiyolojik, duyusal analiz Fischer’in ¢oklu

karsilastirma testi

Bengii, 2022 Turkiye Online anket ve ylizyiize gériisme SPSS

Zakidou vd., 2022 Yunanistan Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, ANOVA, Duncan testi
duyusal analiz

Chaturvedi ve Hindistan Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, Design expert 7.0

Chakraborty, 2022 duyusal analiz

Bekirogluvd,, 2022  Tiirkiye Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, Onceki calismalara
duyusal analiz gore analiz edilmis

Afifah vd.,, 2022 Endonezya Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, ANOVA, Benferroni
duyusal analiz post hoc testi

Abadlvd, 2022 Malezya Uriin gelistirme-fiziksel, kimyasal, ANOVA
mikrobiyolojik analiz

Drigon vd, 2023 Fransa Online goriisme XLSTAT

Literatlir taramasi sonucu Tablo 2.'de gosterilen ¢calismalardan gastronomi ile iligkili olanlar
Tablo 4.'te yapildig1 bélge, arastirma sekli (lriin gelistirme, anket, gortiisme) ve kullanilan
arastirma yontemleri ile analiz yontemleri ile birlikte gosterilmistir. Calisilan konuya gore
kullanilan yontemler ve istatistiksel analizler ileriki calismalara yol gostermesi acisindan
onemlidir. Mevcut durumun ac¢iklandigi ve konunun belirli basliklar altinda incelendigi derleme
calismalar (Sethi vd., 2016; Makinen vd., 2016; Ray vd., 2016; Soyucok ve Kilig, 2017; Erk vd.,,
2019; Reyes- Jurado vd., 2021; Guyomarc’h vd., 2021; Ziarno ve Cichonska, 2021) yeni bir sonug
ortaya konulmadig: ve belirgin bir metot kullanilmadig icin tabloya dahil edilmemistir. Uriin
gelistirmeye yonelik yapilan ¢alismalarda elde edilen ¢iktiya gore degismekle birlikte genel
olarak iriiniin uygunlugunu belirlemeye yonelik yontemler ve istatiksel analiz icin SPSS,
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ANOVA, karsilastirma testleri (Duncan, Tukey vb.) kullanilmistir. Ornegin, siit benzeri icecek
uretiminde fiziksel, kimyasal ve duyusal analiz yapilirken; bitkisel iceceklerden kefir
tretiminde ek olarak mikrobiyolojik analizler de yapilmistir. Tiiketici kabuliine yonelik
calismalar online veya ylizylize anket/goriisme metotlari ile yapilmis ve XLSTAT, SPSS istatistik
programlari kullanilmistir.

Siit benzeri bitkisel icecekler ile ilgili calismalarda kullanilan hammaddelere iliskin Tablo 2."den
yararlanilarak olusturulan grafik Sekil 2.'de gosterilmistir. Grafik olusturulurken derleme
calismalar ve spesifik olarak bir hammaddeyi arastirmayan c¢alismalar (McCarthy vd., 2017;
Sousa ve Kopf-Bolanz, 2017; Schiano vd., 2020; Angelino vd., 2020; Zhang vd., 2020; Drigon vd.,
2023) dahil edilmemistir. Veriler toplanirken birkac farkli hammadde arastirilan ¢alismalar her
bir hammadde i¢in ayr1 ayr1 sayilmistir. Buna gore sirasiyla en ¢ok soya, badem, yulaf ve piring
ile ilgili calisma yapilmistir. Calisilacak hammaddenin belirlenmesinde arastirmanin yapildigi
bolgenin aliskanliklar ve icecek tercihleri, toplumsal damak tadi, marketlerde bulunan siit
cesitleri, bolgede yetistirilen triin cinsi etkili olmaktadir. Bunlarin disinda siradisi veya daha az
tercih edilen hammaddeler de kullanilmistir. Herbirinden birer adet olmak iizere barbunya,
mas fasulyesi, fistik, mercimek, kavun, patates, ekmek, hibiskus siit benzeri bitkisel iceceklere
alternatif olusturmak amaciyla calisilmistir (Tablo 2).

Calisma Sayis1

Yulaf
Soya
Qinoa
Piring
Nohut
Kenevir
Kaju
Hindistan cevizi
Findik
Ceviz
Bezelye
Badem
Aci Bakla

M Calisma Sayisi

0 5 10 15 20

Sekil 2. Calisilan Hammaddelerin Sayilarini Gosterir Grafik

Diinya iizerinde bir¢ok farkl iilkede siit benzeri bitkisel icecekler tiiketilmektedir. Incelenen
makalelere bakildiginda bircok iilkede arastirma konusu oldugu gorilmektedir. Bununla
birlikte Tablo 2 ve Tablo 4 birlikte incelendiginde ¢alisilan hammaddelerin tilkede yetistirilen
tarim uriinlerine veya siklikla tercih edilen bitkisel triinlere gore secildigi gorilebilmektedir.
Ornegin, findik ve ceviz Tiirkiye calismalarinda daha ¢ok goriiliirken soya ve badem daha genis
bir ¢alisma alam1 bulabilmektedir. Kiiltiirel etkilesimin ve gastronominin etkisiyle diinya
mutfaklarinin kaynasmasi farkli mutfak kiiltiirlerinin taninmasina ve geleneksel damat tatlari
arasindaki farkliliklarin azalmasina sebep olmakla birlikte bazi geleneksel tiiketim
aliskanliklarinin devam ettigini gorebilmekteyiz.

Tablo 5. Siit Benzeri Bitkisel iceceklerin Farkh Uriinlerde Kullanildig1 Calismalar

Kiinye Uriin Hammadde
Livd, 2013 Peynir Soya

El Samani vd,, 2014 Peynir Ac1 bakla
Matias vd,, 2014 Peynir Soya
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Elshenawy vd, 2016 Dondurma Findik

Bastioglu vd., 2016 Siit tozu Kavun

O.Giiner, 2017 Siit tozu Findik

Goralvd, 2018 Dondurma Hindistan cevizi
Prskovvd, 2021 Peynir Patates

Atalarvd., 2021 Dondurma Findik

Bekiroglu vd., 2022 Dondurma Ceviz

Yilmaz-Ersan ve Topguoglu, 2022 | Yogurt Badem

Zakidou vd., 2022 Kahve kopiigi Soya, hindstan cevizi, yulaf

Siit benzeri bitkisel icecekler sadece icecek olarak degil ayrica yan lirtin denemeleri ile de
tiiketicilerin beklentilerini karsilamaktadir. Peynir, yogurt, dondurma gibi hayvansal siit
trlnlerini ikame edecek ve giinliik beslenmeyi tamamlayici secenekler sunabilecek bitkisel siit
yan uriinleri liretiminde; siitiin raf 6mriini ve verimini artirmak amaciyla siit tozu yapiminda;
yaygin tiiketilen bir icecek olan kahve kremasi (latte, kopiik) yapiminda da kullanilmaktadir
(Tablo 5). Siit benzeri bitkisel iceceklerin siit icecegi olarak tiiketilmesinin yaninda peynir,
yogurt, dondurma, krema gibi {rlnlerde kullanimi gastronomik olarak yeni tarifler
olusturulabilmesi ve mevcut tarifelerde agilimlar yapilabilmesi agisindan 6nemlidir.

Sonug

Siit proteini alerjisi, laktoz intoleransi gibi saglik sorunlari, hayvansal besin tiiketiminde etik
kaygilar, vegan-vejetaryen beslenme akimlar1 gibi sebeplerle siite alternatif kaynak arayisi
sonucu uretilmeye ve 1920’lerde endiistriyellesmeye baslayan siit benzeri bitkisel iceceklere
yoOnelik talep hayvansal besin lretimine gore daha az enerji ve daha az arazi kaynaklan
kullanimy, ¢evre kirliligini ve gida maliyetlerini azaltacag1 diisiincesi ile artmaktadir. Daha ¢ok
soya, badem, yulaf iceceklerinin tercih edildigi sit benzeri bitkisel iceceklerin cesitli
yontemlerle hem besin degeri hem de lezzet agisindan tiiketilebilirligini artirmak i¢in ¢esitli
calismalar yapilmaktadir.

Son 5 yilda ¢alismalarin artmasi gida miihendisligi, gastronomi, beslenme, cevre gibi farkh
alanlarin dikkatini ¢cekmektedir. Mevcut ¢alismalarin beslenme, saglk, miihendislik, ¢evre,
surduriilebilirlik, tiiketici kabulii, vegan-vejetaryen beslenme, etik tiiketim ve pazarlama
konularinda degerlendirildigi derleme c¢alismalar1 yapilmis ancak gastronomik olarak
degerlendirmeler yetersiz kalmistir. Bu calismada 2013-2023 yillar1 arasinda calisiimis
makaleler gastronomik bir degerlendirmeyle bibliyografik olarak derlenmistir.

Makaleler incelendiginde c¢alismalarin 2021-2022 yillar1 arasinda ve sirasiyla gida
mithendisligi, gastronomi ve beslenme alanlarinda yogunlastigi; bazi calismalarin birkag farkh
alan1 kapsadig1 goriilmektedir. Bu durum gastronominin diger bilimlerle iliski icerisinde
oldugunu gostermektedir. Calismalarda daha ¢ok anket, duyusal-fiziksel-kimyasal analizlerin
oldugu arastirma yontemleri ile SSPSS, ANOVA, XLSTAT, karsilastirma testleri gibi analiz
yontemleri kullanilmistir.

Incelenen ¢alismalarda en ¢ok soya, badem, yulaf, piring hammaddelerinden elde edilen
Urlinler arastirilmistir. Calisilan hammaddelerin tercihinde arastirma yapilan boélgedeki
tarimsal liretimin ve bolge halkinin beslenme ve dini, kiiltiirel aliskanliklarinin etkili oldugu
belirtilmistir. Son olarak, siit benzeri iceceklerin kefir, peynir, yogurt, dondurma gibi siit yan
Urtlnleri tiretiminde kullanildigini gosteren ¢alismalar da bulunmaktadir.

Farkli hammaddelerden farkh irtlnler elde edilmesine, mevcut iriinlerin gelistirilmesine,
trinlerin fiziko-kimyasal analizlerine ve duyusal begenilerine yonelik ¢alismalar yapilmis
olmasina ragmen gastronomik yeni receteler gelistirildigi ve bu iceceklerin mevcut tarifelerde
kullanildig1 calismalar yetersizdir. Ornegin, kek yapiminda kivami ve hamur yapisini saglayan



Turhan, H. Journal of Gastronomia (JOGA), 1(1), 40-59, 2024

sut ve dolayisiyla yumurta ¢ikarildiginda siit benzeri bitkisel iceceklerin ayni gérevi yerine
getirip getiremeyecegi ya da kullanildiginda ne gibi avantaj veya dezavantajlar1 olabilecegi
bilinmemektedir. Gastronomi yiyeceklerin rehberlik ve tavsiye olarak ulusal, bolgesel, kiiltiirel
dontistimii ile ilgili teknik ve standartlar: belirlemektedir (Simsek ve Yildiz, 2020). Bu sebeple,
sut benzeri bitkisel iceceklerin zorunlu ve ihtiyaca yonelik sebepler olmasa (laktoz intoleransi,
vegan beslenme, kalp damar hastaliklari, hayvanlarin ac1 gekmesinin dnlenmesi istegi vb.) bile
giinliik beslenmemize bir alternatif lirtin olarak dahil edilebilmesi i¢in yeni veya mevcut
tariflerde kullanilmasina yonelik gastronomi arastirmalarinin yapilmasina ihtiyac¢ vardir.
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