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Kantaron Uc¢ucu Yagi ile Kabak Cekirdegi Ununun Farkh
Konsantrasyonlar1 Kullamlarak Uretilen Vegan Amaranth Siitlerinin

Fiziko-Kimyasal ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi*

Erkan SENYURT', Filiz YANGILAR*"

Oz: Bu arastirmada, %100 amaranth siitii v/v (K), %0.5 kabak cekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yag1 +
amaranth siitii w/v (A), %0.75 kabak cekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yagi+amaranth siitii w/v (B) ve %1
kabak ¢ekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yagi + amaranth siiti w/v (C) olmak iizere 4 adet vegan siit
iiretilerek fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir. Orneklerin kurumadde, kiil, yag ve protein ile
viskozite degerleri yapilan uygulamadan pozitif yonde bir etki kazanmistir. Vegan siitlerin toplam karbonhidrat
oranlar1 %4.59 ile %7.94; enerji degerleri ise 49.01 kcal ve 51.55 kcal arasinda belirlenmistir. Vegan siitlerin pH
degerleri 6.89-6.95 ve toplam asitlik degerleri ise %0.55-0.85 olup istatistiki olarak 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Toplam fenolik madde igerigi (973.54 mg GAE 100 g) ve antioksidan kapasitesi (%117.6) en yiiksek
olan 6rnek C olmustur. Amaranthli vegan siitlerin en diisiik L* degeri K 6rneginde (66.31) en yiiksek degeri ise
A Orneginde (68.72) tespit edilmistir. a* degeri -1.66 ile -2.64 ve b* degeri 11.06 ile 19.15 arasinda
belirlenmistir. Vegan siit 6rnekleri duyusal yonden kabul edilebilir diizeyinde bulunmus ve en ¢ok begenilen
ornek B grubu olmustur. Bu formiile sahip {iriinler bitkisel bazl siit iiriinlerine farkli bir {irlin ¢esidi olarak

Onerilebilir.

Anahtar Kelimeler: Amaranth, kabak ¢ekirdegi unu, kantaron ugucu yagi, vegan siit, yeni nesil {iriin.

Yayin bir tezden yapilmistir. Yapilan bu ¢alisma etik kurul izni gerektirmemektedir. Makale aragtirma ve yayin etigine uygun olarak
hazirlanmigtir.
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Determination of Physico-chemical and Sensory Properties of Vegan
Amaranth Milk Produced with Different Concentrations of Pumpkin Seed Flour

and Kantaron Essential Oil

Abstract: In this study, K (100% amaranth milk w/v), A (0.5% pumpkin seed flour+0.5% kantaron essential
oil+amaranth milk w/v), B (0.75% pumpkin seed flour+0.5% kantaron essential oil+amaranth milk w/v), and C
(1% pumpkin seed flour+0.5% kantaron essential oil+amaranth milk w/v) vegan milk were produced, and their
physical, chemical, and sensory properties were determined. The samples' dry matter, ash, fat, protein, and
viscosity values gained a positive effect from the trials. Total carbohydrate rates of vegan milk range from 4.59%
to 7.94% and energy values range from 49.01 cal 100 g to 51.55 cal 100 g"' were determined. The pH samples
were between 6.89 and 6.95 and the acidity was between 0.55 and 0.85%, which were statistically significant
(p<0.05). Sample C had the highest phenolic content (973.54 mg GAE 100 g'l) and antioxidant capacity
(117.6%). The lowest L* value of vegan milk was in the K sample (66.31), and the highest was in the A sample
(68.72). The a* value ranged from -1.66 to -2.64, whereas the b* value varied between 11.06 and 19.15. Vegan
milk samples were found to be sensory satisfactory, with group B being the most preferred. Products with this

formula can be recommended to plant-based dairy products as a different product type.

Keywords: Amaranth, pumpkin seed flour, kantaron essential oil, vegan milk, new generation products.

Giris

Saglikli bir hayat i¢in besin dgelerinin gereken miktarda ve diizenli olarak viicuda alinmasi gerekir (Sengiil ve
Zeybek, 2020; Giirbiiz ve ark., 2023). Ozellikle kalp, beyin, karaciger gibi organlarin korunmasi ve solunum gibi
hayatsal faaliyetler icin ihtiyacimiz olan enerjinin bu sekilde karsilanmasi zorunludur (McArdle ve ark., 2007).
Yasam kosullar1 dengeli beslenmenin rastgele degil, daha bilingli ve bilimsel verilere dayali olarak yapilmasim
gerektirmekte, gelisen teknolojik sartlarin 1s18inda iiretimin de daha kolay, ucuz ve kaliteli olarak yapilmasini
ongdrmektedir. Beslenme bireylerin hem kiiltiirel, ekonomik ve sosyolojik yapilariyla iliski igerisinde olmay1
hem de sosyal statiilerinin bir misyonu olmayi siirdiiren bir davranistir. Bu kiiltiir; ait oldugu toplumun ekonomik
yasam bigimlerini, dini inanislarini, cografi kosullarin1 ve beslenme aliskanliklarini kapsamaktadir (Sormaz ve
ark., 2016). Cogu birey saglikli bir hayat icin ve ekolojik dengenin korunmasi amaciyla vegan/vejetaryen
beslenmeyi tercih etmektedir (Ozkaya ve ark., 2022). Vegan ve vejetaryen beslenme tipleri bireylerin dogaya,
canlilara ve yagsama olan bakiglarini degistirme hususunda felsefi bir diisiince saglamaktadir (Bozfirat ve Diizce,
2021). Bununla birlikte bireylerin vegan ve vejetaryenlik segimleri de farkhilik gdstermektedir. Insanlar bu
beslenme tarzini tercih ederken hayvanlar1 korumayi, ekolojik dengeyi bozmamay1 ve saglikli kalmay: ilke

edinmektedir (Son ve Bulut, 2016). Bu durum ise vejetaryen/vegan ve 6zel durumlarda beslenmeye ihtiyaci olan
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bireylere yonelik giivenilir, ekonomik ve psikolojik faktorler esas alinarak alternatif olarak iretilecek
fonksiyonel gidalarin hazirlanmasini gerektirmektedir. Bu amagla soya, badem, kaju, findik, fistik, Hindistan
cevizi, yulaf, piring, bugday, musir gibi cesitli hammaddeler fonksiyonel vegan siit liretiminde kullanilmaktadir.
Ozellikle tahillardan hazirlanan vegan siit, beslenme agisindan oldukca 6nemlidir. Bu baglamda ekonomik
degere sahip bir pseudo-tahil olan amaranth 6zellikle yiiksek karbonhidrat ve protein icerigi ayrica gluten
icermemesi (Kalinova ve Dadakova, 2009; Venskutonis ve Kraujalis, 2013; Kilinggeker ve Biiyiik, 2019)
nedeniyle daha ¢ok tercih edilmektedir. Boylelikle vagan/vejeteryanlarin yaninda Colyak hastaligi olan bireyler
acisindan da bu iirlin ¢ok degerlidir. Amarant yaklagik %65 karbonhidrat ve %13-14 oraninda protein icerigine
sahiptir. Zengin aminoasit kompozisyonu ile protein igerigi diger tahillara gore yiiksek olup yumurta proteini ile
benzer oldugu paylasiimaktadir (Baykut, 2021). Amarant proteinlerinin biyoaktif peptitlerinin antioksidan, anti
hipertansitif, anti trombotik gibi aktivitelere sahip oldugu da vurgulanmistir (Moronta ve ark., 2016). Aym
zamanda, amarant yaginin LDL kolesterolii diisiirmede etkili olan hipokolesterolemik etkiye sahip fitosteroller

acisindan da zengin oldugu bildirilmistir (Bhattarai, 2018; Schmidt ve ark., 2021).

Uriiniin somut faydalarmin bilinmesi de fonksiyonel iiriinlerin tiiketiciler tarafindan kabul edilmesinde etkili
olmaktadir. Bu amacla kantaron ugucu yagi ve kabak cekirdegi unu bu aragtirmada tercih edilmistir.
Hypericaceae familyasinda ¢ok yillik otsu bir bitki olan Sar1 kantaronun (Hypericum perforatum) (Altan ve ark.,
2015) 482 tiirii olup iilkemizde Hypericum’un 96 tiirii mevcuttur (Giiner ve Aslan, 2012). Ozellikle Avrupa’da
bagisiklik sistemini gelistirmek amaciyla sar1 kantaron ile hazirlanan gorbalar, kahvaltilik gevrekler, tatlilar,
cikolata, kek ve aromali i¢ecekler iiretilmektedir (Seyrekoglu, 2020). Fonksiyonel vegan siit liretiminde kantaron
ucucu yagi ile birlikte kabak ¢ekirdegi unu da bu aragtirmada incelenmistir. Kabak, Cucurbitaceae familyasinin
alt tlirleri arasinda yer alan bir {iriindiir (Samdan, 2013). Lezzet igerigi yiiksek olan kabak ¢ekirdeginin yapisinda
protein (fenilalanin, triptofan, metionin gibi), yag, doymamis yag asitleri, diyet lif, mineral ve vitaminler yer
almaktadir (Dalkiran, 2014). Cekirdek yagiin ¢ogunlugunu (%73-80) doymamis yag asitleri (linoleik, oleik,
palmitik ve stearik asit) olusturmaktadir (Korkmaz, 2011). Icerdigi magnezyum kemik yapisinda, kalp ritminin
diizenlenmesinde ve enzimlerin ¢alismasinda etki saglamaktadir (Kara, 2008). Ayrica kabak ¢ekirdeginin gluten

icermemesi ¢olyak hastalari i¢in kullanilmasina yonelik bir avantajda sunmaktadir.

Bu calisma bitkisel esasli diyetlere yonelik siirdiiriilebilir bir beslenmenin yani sira biyocesitlilik ve ekolojiye
faydalar saglanmas1 amaciyla yiiriitiilmustiir. Bu amacla kabak ¢ekirdeginin farkli konsantrasyonlari ve kantaron
ucucu yagi kullanilarak iretilen gluten igermeyen vegan amaranth siitlerinin fiziko-kimyasal ve duyusal

6zelliklerinin ilk defa ¢alisilmig olmasinin da alan literatiiriine katki saglayabilecegi ongoriilmektedir.

Materyal ve Yontem
Vegan siit yapiminda kullanilan amaranth (Amaranthaceae familyasindan), kabak ¢ekirdegi unu (Cucurbita

maxima ¢ekirdegi) ve kantaron ucucu yagi (Hyperaceae familyasindan gelen sar1 kantaron) piyasadan temin

edilmistir.
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Kantaron Ucucu Yag ve Kabak Cekirdekli Vegan Amarant Siitiiniin Uretilmesi

Amaranth siitiinlin iiretimi amaciyla temin edilen amaranth igerisindeki sap, saman, toprak, tas, yabanci tohum
zedelenmis ve siineli tanelerinden ayiklanmistir. Daha sonra amaranth laboratuvar tipi bir degirmen (Thomas
Mill, Thomas Scientific, Swedesboro, NJ, USA) yardimryla 0.5 mm goz agikligina sahip elekten gegebilecek
sekilde dgiitiilmiistiir. Ogiitiilmiis amaranth 1:5 (g:mL) oraninda (80 gr bitkisel un, 400 ml su) 70°C’lik sicak
suda bekletilmigtir. Bu karigima 2 katli muslin bezi yardimiyla siiziilme iglemi yapildiktan sonra 80-85°C’de 15
dakika patojen mikroorganizmalar: inaktive etmek amaciyla pastorizasyon islemi uygulanmistir. Elde edilen bu
karisim 40°C’ye sogutularak igerisine farkli konsantrasyonlarda (%0.5, %0.75 ve %1) kabak ¢ekirdegi unu ve
kantaron ugucu yagi ilavesi yapilarak ultra turrax cihaziyla (Daihan Scientific, Co., Ltd) yaklasik 5 dakika kadar
homojenize edilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda 4 adet vegan siit liretimi yapilmistir. Bu siitlerin tanimlanmasinda

kullanilan kodlar ve formiilasyonlar1 Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1. Vegan amaranth siitlerin kodu ve formiilasyonlar1

Kodlar Formiilasyonlar
K %100 amaranth siitii v v''
A %0.5 kabak ¢ekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yag1 + amaranth siitii w v’
B %0.75 kabak cekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yag: + amaranth siitii w v’'
C %]1 kabak cekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yag1 + amaranth siitii w v’

Uretilen bu vegan amaranth siitleri sogutularak steril sartlarda steril kaplara dolumlari yapilmis ve analizleri
tamamlanincaya kadar 4°C’de depolanmistir. Kabak ¢ekirdegi unlu ve kantaron ugucu yagli vegan amaranth siitii

iiretimine ait akim semasi Sekil 1’de ve tiretime ait gorseller Sekil 2°de verilmistir.

Amaranth Sicak su (70 °C’lik 1:5
(Ayiklanmis ve Sgiitiilmiis) oranmnda)
Pastdrizasyon
(80-85 °C’de 15 dk)
Sogutma
(40 °C)

[ K: %100 amaranth siiti; A: 2%0.5 kabak ¢ekirdegi unu + 90.5 kantaron ugucu yag: + amaranth ]

st (w \’1); B: %0.75 kabak cekirdegi unu + %60.5 kantaron ucucu yagr+amaranth siti (w v1) ve
C: %] kabak cekirdegi unu + 960.5 kantaron ucucu vag: + amaranth siitii (w v1)

l

[ Homojenizasyon ]

l

[ Depolama (4 °C’de) ]

Sekil 1. Kantaron ucucu yag ve kabak ¢ekirdegi unlu vegan amaranth siitii iiretimi

360



Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi Senyurt & Yangilar

Journal of Agricultural Faculty of Bursa Uludag University Aralik/2024, 38(2)

Sekil 2. Vegan amaranth siit iiretimine ait gorseller

Kantaron Ugucu Yag ve Kabak Cekirdegi Unlu Vegan Amaranth Siitlerinin Fiziko-Kimyasal Analizleri
Vegan siit orneklerinin kuru madde degerleri 105 °C’lik bir etiivde (Memmert UF 110, Almanya), kiil i¢erikleri
550 C’de bir kiil firminda (Niive KD-200, Tirkiye), protein igerigi Kjeldahl azot tayin cihazinda, yag oram
Gerber Funke Gerber cihazinda (Lactostar, 3510-070702, Germany), asitlik degerleri titrasyon yontemiyle, renk
degerleri HunterLab cihaziyla (Colorflex-EZ, HunterLab, Virginia, USA), viskozite degerleri ise Brookfield
marka bir viskozimetre (2 numarali baglik ile Brookfield DV1 Viskozimetre cihazinda 20, 50 ve 100 rpm’de)
kullanilarak sirastyla AOAC (2000), Cemeroglu (2013), Bradley ve ark. (1992), Anonim (2002), Cueva ve
Aryana (2008) ve Gassem ve Frank (1991) tarafindan bildirilen metotlara gore yapilmistir. Orneklerin pH analizi
Eutech PH 150 Model bir pH metre kullanilarak tespit edilmistir. Vegan siitlerinin karbonhidrat degerleri,
kimyasal analizleri tamamlandiktan sonra nem (%), yag (%), protein (%) ve kiil (%) miktarlarinin toplaminin
100'den ¢ikarilmast ile belirlenmistir (Gibson, 1990). Enerji degerleri, kimyasal analizler sonucunda elde edilen
toplam yag, protein ve hesaplamalar sonucunda belirlenen karbonhidratin kalori degerleri ile ¢arpildiktan sonraki
degerlerin toplanmastyla tespit edilmistir. Protein ve karbonhidrat 4 kcal ile yag 9 kcal ile carpilmistir (Gibson,
1990).
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Toplam Fenolik Madde

Vegan &rneklerinin ekstraksiyonu Ozcan ve ark. (2019)’nin metoduna gére belirlenmistir. Bu yonteme gore 10 g
numune 10 ml %75 metanol ¢ozeltisi ile oda sicakliginda 4 saat karigtirilmis ve daha sonra 1420 x g'de 10
dakika santrifiijlenerek siipernatanlar bir filtre kagidi yardimiyla siiziilmiistiir. Toplam fenolik madde analizi i¢in
100 pl bu siipernatandan alinarak 7.5 mL distile su, 500 pl Folin-Ciocalteu reaktifi ile 1 mL Na,CO;
sollisyonuyla karistirtlmis ve vegan siit numunelerinin absorbanslart spekrofotometre (UV-1700, Shimadzu,
Kyoto, Japonya) cihazinda 760 nm'de 6l¢iilmiistiir. Sonuglar her bir g siit numunesi i¢in miligram gallik asit

esdegeri (GAE) olarak verilmistir (Singleton ve ark., 1999; ilyasoglu ve Burnaz, 2015).

Antioksidan Kapasitesi

Vegan siitlerde antioksidan aktivite 6l¢iimii DPPH serbest radikal yakalama yontemi kullanilarak yapilmistir.
1.1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) 9%80’lik metanol ¢ozeltisi kullanilarak spekrofotometre (UV-1700,
Shimadzu, Kyoto, Japonya) cihazinda okuma islemi tamamlanmistir. Siit numunelerinden 5 ml alinarak iizerine
5 ml metanol (%80°lik) eklenmistir. 1 dakika vorteksle karistirildiktan sonra 20 dk 4000 rpm’de satrifiijlenme
islemi yapilmistir. Islemin ardindan berrak kisimdan 0.1 ml almarak iizerine 3.9 ml DPPH eklenmis ve 40 dakika
karanlikta bekletildikten sonra 517 nm dalga boyunda okuma islemi yapilmistir (Blois, 1958). Sonuglar % olarak

ifade edilmistir.

Duyusal Analizler

Kabak ¢ekirdegi unu ve kantaron ugucu yagli amaranth siit 6rnekleri 4°C’de dinlendirildikten sonra renk,
goriiniis, kivam, koku, tat ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri agisindan Erzincan Binali Yildirim Universitesi
Beslenme ve Diyetetik Boliimii akademisyen, dgrencilerinden ve halktan olusan yaklasik 20 kisilik bir panelist

grubu tarafindan duyusal analizlere tabi tutulmustur (Bodyfelt ve ark., 1988).

Istatistik Analizleri

Vegan siit tiretimi i¢in belirlenen formiilasyonlara 3 farkli oranda kabak g¢ekirdegi unu x 2 tekerriir faktoriyel
diizeninde elde edilen verilere SPSS 22 paket programi (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) uygulanarak analizleri
yapilmustir. Sonuglar ortalama + standart sapma olarak gosterilmistir. Istatistik analizi %95 giiven araliginda tek
yonlii varyans analizine (ANOVA) tabi tutulmustur. Uriinler arasindaki farklihig1 belirlemek amaciyla Duncan

coklu karsilastirma testi (Duncan’s Multiple Range Test) uygulanmistir.

Bulgular ve Tartisma

Hammadde Analiz Sonuclari

Vegan siit iiretiminde hammadde olarak amaranth kullanilmistir. Uretimde kullanilan amaranth pseudo-
tahilina ait besin Ogeleri; nem, yag, protein, kiil, pH ve asitlik sirasiyla 7.3£0.06, 0.03+0.02, 10.90+0.20,
2.52+0.59, 6.04+0.06 ve 0.02+0.01 olarak bulunmustur.
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Vegan Siit Orneklerine Ait Fiziko-Kimyasal Analiz Sonuclari

Kantaron ugucu yag ve kabak ¢ekirdegi unlu vegan amaranth siitii 6rneklerine ait bazi fizikokimyasal analiz
sonuglart Cizelge 2'de verilmistir. Literatlir aragtirmalar1 sonucunda amaranth siitii, kabak cekirdegi unu ve
kantaron ugucu yagini iceren bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu ¢alismanin verileri bu konu ile ilgili ilk ve 6ncii

niteligi tagimaktadir.

Cizelge 2. Kantaron ugucu yag ve kabak cekirdegi unlu vegan amaranth siitii drneklerin fizikokimyasal analiz

sonuglari
Analizler Vegan siit cesitleri
K A B C Ortalama
Kurumadde (%) 2.27+0.15° 2.5240.09% 2.70+0.07% 3.10+0.42° 2.64+0.36
Kiil (%) 0.22+0.03° 0.32+0.02° 0.48+0.00° 0.50+0.00° 0.38+0.12
Yag (%) 1.45£0.07° 2.25+0.07° 2.95£0.07° 3.05+0.07° 2.4240.68
Protein (%) 1.03+0.00° 1.06+0.04° 1.14+0.09° 1.15+0.07° 1.09+0.07
Karbonhidrat (%) 7.94£0.11° 6.36£0.01° 5.09+0.20° 4.59+0.14° 5.99+1.38
Enerji (kcal) 49.01+0.29° 49.91+0.43° 51.55+0.24" 50.43+0.94% 50.22£1.06
Asitlik (%) 0.55+0.07° 0.65+0.07% 0.75+0,07% 0.85+0.07 0.70+0.13
pH 6.95+0.00° 6.94+0.00° 6.91+0,00° 6.89+0.02° 6.92+0.02

*dAyn; satirda farkli harflerle belirtilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05). K: %100 amaranth siitii, A: %0.5 kabak
¢ekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yag: + amaranth siitii (w v'), B: %0.75 kabak cgekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu
yagi+amaranth siitii (w v'') ve C: %1 kabak cekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yag: + amaranth siitii (w v'')

Orneklerin kurumadde ve kiil oranlar1 sirasiyla %2.27-3.10 ve %0.35-0.69 arasinda belirlenmistir.
Kurumadde ve kiil icerikleri en diisiik K 6rneginde, en yiiksek C 6rneginde tespit edilmistir. Kabak cekirdegi
ununun farkli konsantrasyonlardaki kullanimi bu sonucu ortaya ¢ikarmis olabilir. Cakmak (2019) soya siitiiniin
kurumadde degerini %6.73 ve Jeske ve ark. (2017) ticari badem siitlin{i arastirdiklart ¢aligmalarinda kiil oranini

0.21-0.36 g olarak belirlemislerdir. Aragtirmacilarin bulgular1 bu galisma verileriyle benzerlik gostermektedir.

Vegan siitlerin yag orani %1.45-3.05 arasinda bir deger almustir. Vegan siit 6rneklerine ait yag degerleri
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05). Oztiirk (2022) piring siitii, nohut siitii ve piring+nohut siitii
karisimli bitisel siitlerinin yag oranlarmi sirastyla 0.00+0.00, 0.01£0.00 ve 0.04+0.01 olarak bildirmistir.
Arastirmacilarin sonuglari bu c¢alisma sonuglarindan disiik bulunmustur. Bu farklilik {iretimde kullanilan

kantaron ugucu yagindan kaynaklanmis olabilir.

Orneklerin protein oranlari %1.03-1.15 arasinda degismistir. Istatistiksel olarak orneklerin protein miktar:
arasindaki farklilik diizeyleri 6nemsiz bulunmustur (p>0.05). En diigiik protein oram1 K ve en yiiksek protein
orani C vegan Ornegine aittir. Vegan orneklerinde kabak ¢ekirdegi unu konsantrasyonu arttik¢a protein miktart
da artmistir. Liu ve Chang (2013) ticari 39 adet soya siitii 6rnekleri arasinda sadece ii¢iiniin protein oranint
%3’den fazla belirlerken ortalama protein igeriklerini %?2.6 olarak saptamislardir. Hasan (2012) “¢ig badem
siitii”, “pastorize badem siitii”, “lesitinli ¢ig badem siiti” ve” lesitinli pastorize badem siitii” Srneklerinin

strastyla protein miktarlarin %0.90, %0.93, %0.80 ve 9%0.87 seklinde bildirmistir. Arastirmacilarin bulgulart ile
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bu calisma bulgular1 arasindaki protein farkliliklarinin formiilasyon, kullanilan hammadde ile uygulanan

prosesten kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Gidalarin besin 6gelerini olusturan karbonhidratlarin esas gorevi viicuda enerji saglamaktir (Aksoy ve ark.,
2016). Giinliik alinmasi gereken enerjinin %55’ini karbonhidratlar olugturmalidir (Arikan ve Perginci, 2021).
Karbonhidratlarin yeterli miktarda alinmasi, proteinlerin enerji amaciyla kullanilmasini dnlerken fazla alinmasi
viicut yaglanma oranini arttirmaktadir (Giilli ve Kiigiikkdmiirler, 2020). Dolayistyla tiikettigimiz karbonhidrat
icerigi tiiketici sagligi acgisindan son derece Onemlilik gostermektedir. Bu g¢aligmada da orneklerin toplam
karbonhidrat degerleri %4.59 ile %7.94 arasinda degismektedir. Aduol ve ark. (2020) probiyotik bakterili
boriilce siitii  Orneklerinin  karbonhidrat igerigini %5.1-5.5; Bernat ve ark. (2015) 8:100 oraninda
sulandirilmasiyla tirettikleri badem siitii 6rneklerini karbonhidrat oranint %0.94 olarak belirlemiglerdir. Ceylan
(2013) ise 3-7 kat oraninda sulandirilma islemiyle hazirladiklar1 badem siitiiniin toplam karbonhidrat degerlerini
%1.15+0.02 ile %3.91+0.01 arasinda bulmustur. Bernat ve ark. (2014) badem, findik, yulaf ve piring bitkisel
siitlerinin karbonhidrat iceriklerini sirastyla 1-8 g 100 mL™, 6.5-8 g 100 mL™', 4.75-11.8 g 100 mL"' ve 4.6-15.6
g 100 mL™" olarak belirlemislerdir. Literatiir sonuglari karbonhidrat igeriklerinin degiskenlik gdsterdigini bunun

da sulandirilma oranlari ile kullanilan hammaddelerden kaynaklanabilecegi yorumuna bizleri yonlendirmistir.

Saglikli beslenmedeki amag yeterli ve dengeli beslenerek viicudun ihtiyag duydugu enerjinin giinliik alinmasi
gereken besin dgelerinden karsilanabilmesidir. Bu ¢aligmada yeni nesil bitkisel bir siit iirlinii hazirlanarak enerji
degerlendirilmesi yapilmistir. Vegan siitiindeki enerji degeri 49.01 kcal ile 51.55 kcal arasinda belirlenmis; en
diistik enerji degeri K ve en yiiksek deger ise C 6rneginde saptanmustir (Cizelge 2). Bernat ve ark. (2015) badem
siitli 6rneklerini 8:100 oraninda sulandirarak hazirlamislar ve enerji degerini 44.88 kcal olarak tespit etmislerdir.
Baska bir calismada ise Hasan (2012), 4:100 oraninda yine badem siitii 6rneklerinin enerji degerini 22.7 kcal
olarak tespit etmislerdir. Bu c¢alisma sonuglari ile arastirmacit bulgulart uygulanan proses ve kullanilan

hammadde tiiriine bagl olarak farklilik gostermistir.

Vegan siitlerinin en diisiik asitlik degeri K 6rneginde (%0.55) ve en yiiksek asitlik degeri ise C 6rneginde
(%0.85) tespit edilmistir. Kundu ve ark. (2018) badem siitii 6rneklerinde asitlik degerini %0.390+0.003 ve soya
siitliiniin asitlik degerini ise %0.099+0.003 seklinde paylagsmiglardir. En diisiik pH orant %1 kabak g¢ekirdegi
unu+%0.5 kantaron ugucu yagitamaranth siitii iceren C Orneginde 6.89, en yiiksek deger ise %100
amaranth siitlii K 6rneginde 6.95 olarak bulunmustur. Oztiirk (2022) piring siitlii 6rneklerde pH degerini 6.87

olarak bildirmistir.

Siit drneklerinin 20 rpm’deki viskozite degerleri 970-1837 cP, 50 rpm’deki viskozite degerleri 381-742 cP ve
100 rpm’deki viskozite degerleri 223-382 cP arasinda degismektedir. En yiiksek viskozite degeri C vegan siit
ornegine aitken en diisiik viskozite K o6rnegine aittir (Sekil 3). Elde edilen sonuglara gore kabak g¢ekirdegi unu
konsantrasyonu artan vegan siit 6rneklerinde viskozite degerleri de artmistir. Balcioglu (2013) cilek kullanarak
hazirladiklar1 fermente siit iceceklerinin viskozite degerlerini 967-1515 cP arasinda bulmuslardir. Yildirim
(2021) yulaf siitii orneklerine uygulanan sicakligin 20°C'den 60°C'ye yiikselmesi ile viskozite degerinin
163.67+12.49 m Pa.s’den, 182.40+£15.90 m Pa.s’ye yiikseldigini bildirmislerdir. Aragtirmacilarin bulgular1 bu
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calisma ile farklilk gostermektedir. Kullanilan hammaddelerin ve uygulanilan 1sil islemlerin bu farklilig:

etkiledigi diisliniilmektedir.
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Sekil 3. Kantaron ugucu yag ve kabak ¢ekirdegi unlu vegan amaranth siitii drneklerinin viskozite degerleri (cP).
K: %100 amaranth siitii, A: %0.5 kabak ¢ekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yagi + amaranth siitii (wv™), B:
%0.75 kabak ¢ekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yagi+amaranth siitii (wv') ve C: %1 kabak ¢ekirdegi unu

+ %0.5 kantaron ugucu yagi + amaranth siitii (w v')

Toplam Fenolik Madde Miktar: ve Antioksidan Kapasitesi

Amaranth siit rneklerinin toplam fenolik madde igerigi 570.27-973.54 (mg gallik asit esdegeri 100 g) arasinda
bulunmustur. En yiiksek deger C 6rneginde, en diisiik deger K 6rneginde belirlenmistir (Sekil 4). Gorgiin (2022)
kestane siitlii 5rneklerin toplam fenolik madde igerigini 307.80 ile 632.64 mg gallik asit kg arasinda degiskenlik
gosterdigini belirtmistir. Strieder ve ark. (2022) badem siitlii igeceklerin toplam fenolik madde degerlerini 55.2-
65.7 mg GAE 100 mL" olarak bulmuslardir. Zhou ve ark. (2023) ii¢ kavuzsuz yulaf ¢esidi (Bayou 01, Bayou 09
ve Huazao 02) ve bir kabuklu yulaf ¢esidi (4vena sativa) ile iirettikleri siitlerin toplam fenolik madde igeriklerini
sirastyla 70.96, 60.03, 62.96 ve 60.79 (mg GAE/100 g kuru madde) olarak bulmuslardir. Tulashie ve ark. (2022)
Hindistan cevizi siitiiniin toplam fenolik madde igerigini 295,8333-312,5 mg GAE/L arasinda; Kala (2024)
hindistan cevizi, soya, badem, findik ve yulaf siitlerinin ortalama toplam fenolik madde (TFM) miktarini
sirastyla, 3,53, 14,41, 10,78, 7,58 ve 4,93 mg GAE/100 ml olarak; Silva ve ark. (2020) en yiiksek fenolik i¢erigin
12,4 mg GAE/L ile piring siitiinde ve en diisiik degerin ise 0,2 mg GAE/L ile hindistan cevizinde ayrica, Al
Zahrani ve Shori (2023) soya siitii ve badem siitii 6rneklerinin toplam fenolik madde igeriklerini sirastyla 0,518

ve 0,238 mg GAE/mL olarak tespit etmiglerdir. Mevcut ¢aligmanin diger arastirmacilarin iirettikleri bitkisel
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stitlerin icerdigi toplam fenolik miktarindan daha yiiksek bir igerige sahip olmasi iizerinde kullanilan

hammaddelerin etkili oldugu diistiniilmektedir.
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Sekil 4. Kantaron ucucu yag ve kabak ¢ekirdegi unlu vegan amaranth siitii drneklerinin toplam fenolik madde
icerigi (mg GAE/100 g) ve antioksidan kapasite degerleri (%). K: %100 amaranth siitii, A: %0.5 kabak
cekirdegi unu + %0.5 kantaron ucucu yagr + amaranth siitii (wv'), B: %0.75 kabak ¢ekirdegi unu + %0.5
kantaron ugucu yagi+amaranth siitii (w v) ve C: %1 kabak cekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yagi +

amaranth siitii (w v")

Orneklerin antioksidan kapasitesi %57.16-117.6 arasinda bulunmustur. Istatistiksel olarak siit 6rneklerinin
antioksidan kapasite degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak onemli olarak belirlenmistir (p<0.05). En
yiiksek antioksidan degeri C 6rneginde, en diisiik deger K 6rneginde tespit edilmistir (Sekil 2). Ceylan (2013)
badem siitlerini 3-7 kat oraninda sulandirarak hazirladig1 6rneklerin antioksidan kapasitelerini %63.29+0.01 ile
%72.3240.01 arasinda; Ben Jamaa (2021) kenevir siitiiniin %64,45; badem siitiiniin %73,12 ve yulaf siitiiniin
%63,14; Long (2021) soya siitliniin %36,75 ve Jemaa ve ark. (2021) badem, yulaf, kenevir ve kinoa siitlerinin
DPPH inhibisyon kapasitelerini ise sirastyla %73,12, %63,14, %64,45 ve %78,34 olarak bulmuslardir. Bu
calismada hammadde olarak kullanilan amaranth, kantaron ugucu yagi ve kabak ¢ekirdegi unu siit benzeri

orneklerin antioksidan kapasitelerinin arastirmacilarin bulgularindan yiiksek bulunmasini saglamis olabilir.

Vegan Siit Orneklerinin Renk Sonuglar
Bu calismada da kantaron ugucu yag ve kabak ¢ekirdegi unlu vegan amaranth siitli 6rneklerinin renk degerlerini

iceren L*, a* ve b* parametreleri verilmektedir (Cizelge 3).
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Cizelge 3. Kantaron ugucu yag ve kabak ¢ekirdegi unlu vegan amaranth siitii 6rneklerinin renk degerleri

. Vegan siit ¢esitleri
Renk parametreleri K A B C Ortalama
L* 66.3120.44° | 68.72£0.03" | 66.47+0.66" | 67.65+0.07° | 67.29+1.08
a* -1.66+0.01° -2.2140.02° -2.41+0.01° -2.64+0.01° -2.23+0.38
b* 11.06+0.09¢ 19.15+£0.21* 17.85+0.04° 15.38+0.02° 15.86+3.29

*d Ay satirda farkli harflerle belirtilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05). K: %100 amaranth siitii, A: %0.5 kabak
¢ekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yag: + amaranth siitii (w v'), B: %0.75 kabak c¢ekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu
yagi+amaranth siitii (w v'') ve C: %1 kabak cekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yag: + amaranth siitii (w v'')

En yiiksek L* degerine sahip drnek A ve en diisiik L* degerine sahip 6rnek K olarak tespit edilmistir. Bu
aragtirma kapsaminda siit 6rneklerinin L* degeri ugucu yag ve kabak ¢ekirdegi unu ilavesiyle degiskenlik
gostermistir. Bu sonuclar daha ¢ok 6rneklerin beyazligini1 kaybetmesinden kaynaklanmaktadir. Siit 6rneklerinin
a* degerleri (-1.66)-(-2.64) arasinda degigmektedir. Vegan orneklerin a* degeri farki istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur (p<0.05). En yiiksek a* degeri C 6rnegine aitken en diigiikk deger K 6rnegine aittir (Sekil 2). Vegan
siit orneklerinin b* degerleri 11.06—19.15 arasinda olup istatistiksel olarak aralarindaki fark anlamli bulunmustur
(p<0.05). Yildirim (2021) 1s1l islem (T) ve UV-C destekli 1s1l islem gormiis (UV-CT) yulaf siitii 6rneklerinin L*
(aydinlik), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik) degerlerini sirastyla 68.57+1.20, -0.9+£0.10 ve 11.26+0.65 olarak
bulmustur.

Duyusal Analiz Sonuclar:
Kantaron ugucu yag ve kabak ¢ekirdegi unlu vegan amarant siitii 6rneklerinin duyusal analiz degerleri Cizelge

4'te verilmistir.

Cizelge 4. Kantaron ucucu yag ve kabak cekirdegi unlu vegan amaranth siitii 6rneklerinin duyusal analiz

degerleri
Vegan siit cesitleri
Duyusal parametreler

K A B C Ortalama
Renk 5.97+0.03° 6.64+0.00° 6.69+0.02° 6.31+0.01° 6.40+0.31
Gériiniis 6.07+0.03¢ 6.62+0.00° 6.4940.00° 6.2940.00° 6.37+0.22
Kivam 6.26+0.08° 6.60+0.01" 6.93+0.04 6.84+0.00 6.66+0.28
Koku 6.120.02° 6.33+0.05" 6.29+0.00° 6.44+0.02° 6.30+0.12
Tat 5.80+0.01¢ 6.64+0.01° 6.69+0.00° 6.50+0.00° 6.41+0.38
Genel kabul edebilirlik 6.310.02¢ 6.84+0.06" 6.97+0.01° 6.72+0.03° 6.71+0.26

*dAyn1 satirda farkli harflerle belirtilen degerler birbirinden farklidir (p<0.05). K: %100 amaranth siitii, A: %0.5 kabak
¢ekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yagi + amaranth siitii (w v'), B: %0.75 kabak ¢ekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu
yagi+amaranth siitii (w v'') ve C: %1 kabak ¢ekirdegi unu + %0.5 kantaron ugucu yag1 + amaranth siitii (w v')

Varyans analizine gore renk degerine verilen puanlamada kantaron ugucu yag1 ve kabak cekirdegi ununun
etkisi (p<0.05) onemli bulunmustur. Panelistler vegan siit orneklerine ilave edilen kabak c¢ekirdegi unu

konsantrasyonu ile negatif korelasyon seklinde goriiniis puanlari vermislerdir. Orneklerinin kivam degerleri
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6.26+0.08 ile 6.93+0.04 arasinda belirlenmistir. Istatistiksel olarak &rneklerin arasindaki fark anlamh
bulunmustur (p<0.05). Duyusal degerlendirmede panelistlere her ne kadar degerlendirme oncesinde bilgi
paylasiminda bulunulmus olsa da subjektif bir degerlendirme oldugu i¢in kivam konusunda farkli puanlamalar
yapilabilmistir. En yiiksek koku puani C drneginde ve en diisiik koku puani K Orneginde tespit edilmistir.
Orneklerin koku puanlar1 kullanilan kabak ¢ekirdegi ununun farkli konsantrasyonlarina ilaveten kantaron ugucu
yagindan da etkilenmis olabilir. Panelistler tat puanini en yiiksek B (6.69) ve en diisiik K 6rneklerine (5.80)
vermislerdir. Adeiye ve ark. (2013) kavrulmus yer fistigindan iirettikleri bitkisel siitlerin lezzet agisindan en fazla
begenilen siit 6rnekleri oldugunu bildirmistir. Bitki esasli siitler beslenmemize yeni yeni dahil olmaya
basladigindan dolay: tiiketicilerin tat noktasinda kabul edebilmeleri i¢in belirli bir zamana ihtiya¢ duymalari
beklenen bir sonuctur. Vegan siit 6rneklerinin genel kabul edebilirlik puani 6.31-6.97 arasinda degismektedir. En
yiiksek genel kabul edebilirlik puan1 B 6rneginde tespit edilmistir. K 6rneginde ise en diisiik puan belirlenmistir.
Dikme (2023) kayisi ¢ekirdeginden elde ettikleri siitleri panelist degerlendirmesine sunduklar1 ¢aligmalarinda

genel kabul puanini 4.1+0.32 olarak bulmuslardir.

Sonug¢

Giintimiizde tiiketicilerin gida tercihlerinde lezzet ve besin bilesenlerinin yani sira 6zel yararlar saglamasi
istekleri dikkate alinarak amaranth ile kantaron ugucu yagi ve kabak ¢ekirdegi ununun kullanilmasiyla saglikli
bitkisel esasli yeni bir vegan siit iiriinii elde edilmistir. Uretilen bu siit 6rneklerine fiziksel, kimyasal ve duyusal
analizler uygulanmistir. Yapilan fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerin sonucunda protein orani hari¢ vegan
siit ornekleri arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05). Yenilik¢i bir {iriin hazirlanmak
istenen bu ¢aligmada 6zellikle B ve A grubundaki 6rneklere aroma maddeleri veya meyve pulplari ilave edilerek
begenilme diizeyleri daha da gelistirilebilir. Bununla birlikte bu siitler, laktoz intolerans, inek siitii proteini
alerjisi (ISPA) ve ¢olyak hastalar1 gibi besin alerjisi olan bireyler igin Onerilebilir. Ayrica bu iiriin son
zamanlarda popiiler hale gelen vegan/vejetaryen beslenme tercihi olan insanlar tarafindan da sevilerek
tiiketilebilir. Bu ¢alisma sonucunda kabak g¢ekirdegi unu ile kantaron ugucu yaginin fonksiyonel ve kimyasal
bilesim 6zellikler ile amaranth vegan siite zenginlik kazandirdig: belirlenmistir. Yapilacak olan yeni ¢caligmalarda

tat-aroma, beslenme ve saglik acisindan daha da farkli olan vegan siitlerin gelistirebilecegi diistinilmektedir.

Tesekkiir

Bu calisma etik kurul izni gerektirmemektedir. Arastirma ve yayin etik ilkelerine uygun olarak yiiriitiilmiis ve bu
makaleyi hazirlayan yazarlar arastirmaya esit katkida bulunmustur. Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar

catismasi bulunmamaktadir.
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