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Ozet

insan yasaminda dogumdan yashiliga kadar olan siirecte temel gida maddesi olan siit
o6nemli bir yere sahiptir. Ancak laktoz intoleransy, inek siitiine karsi alerji, vegan beslenme
aliskanhiginin artmasi, karbon salinimi, diisiik kalorili olmasi, kolesterol ve laktoz
icermemesi, diyet lifi acisindan zengin olmasi gibi konular tiiketicileri bitki bazl siit
alternatiflerine yonlendirmistir. Bitkisel siitler tohumlarin, baklagillerin, tahillarin siite
benzeyen su 6ziitleri olarak tanimlanmaktadir. iceriginde fenolik bilesikler, fitokimyasal
maddeler, antioksidanlar, oligosakkaritler gibi insan saghg icin son derece onemli
bilesikleri bulundurmaktadirlar. Ancak bu iiriinlerin yap1 ve tekstiir olarak inek siitiine
benzemesi icin bazi teknolojik asamalardan ge¢mesi gerekmektedir. Bu teknolojik
islemlerin zaten gida iiretim sektoriinde kullaniliyor olmasi bitkisel siit iiretiminin
avantajlarindan birisidir. Bitki bazl iriinler, hayvansal kaynakli gidalara benzeyecek
sekilde gelistirilmis trilinleri icermekte olup et, balik, siit, yumurta gibi genis iiriin
yelpazesine sahiptir. Bu Uriinler arasinda Pazar pay: en yiiksek olan bitki bazl siitlerdir.
Yapilan ¢alismalar sonucunda bitkisel siit sektdriiniin her gegen yil bliylimekte oldugu
hatta 2016'dan 2022'ye kadar %13,3 oraninda biiylime kaydetmesi beklenmektedir. Bu
calisma bitkisel siitlerin liretimini ve insan saghgi lizerine etkisini arastirmak iizere
yapimistir.

Anahtar Kelimeler: Bitkisel Siit, Fermantasyon, Pazar Payi, Insan Saghg.

Plant Milk Production and It’s Effect On Human Healty

Abstract

Milk, which is the basic food item in the process from birth to old age, has an important
place in human life. However, there are issues such as lactose intolerance, allergy to cow's
milk, increased vegan eating habits, carbon emission, low calorie, cholesterol and lactose-
free, and rich in dietary fiber has directed consumers to plant-based milk alternatives.
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Herbal milks are defined as milk-like water extracts of seeds, legumes, and cereals. They
contain highly important compounds for human health such as phenolic compounds,
phytochemicals, antioxidants, and oligosaccharides. It needs to go through some
technological stages in order to resemble it. The fact that these technological processes are
already used in the food production sector is one of the advantages of vegetable milk
production. Plant-based products include products developed to resemble foods of animal
origin and have a wide range of products such as meat, fish, milk, eggs. The market share
is the highest among these products. As a result of the studies, it is expected that the herbal
milk sector is growing every year, and it is expected to grow by 13.3% from 2016 to 2022.
This study was conducted to investigate the production of plant based milk and its effect
on human health.

Keywords: Plant Based Milk, Fermantation, Market Share, Human Health.
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1.Giris

Insanlarin saghkl kalabilmesi ve metabolik faaliyetlerini siirdiirebilmesi adina diyetinde
karbonhidrat, protein, yag, vitamin, mineral maddeler vb. gibi bilesiklerin olmasi
gerekmektedir. Bu bilesikler temel olarak bitkisel ve hayvansal gidalardan saglanmaktadir.
Hayvansal kaynakli gidalarin en 6nemlilerinden olan siit, bebeklikten yashliga kadarki
stirecte yeterli ve dengeli beslenme agisindan vazgecilmezdir. Siitiin tanimini genel olarak
memeli hayvanlarin meme bezlerinden yavrusunu beslemek icin salgilanan sivi olarak
yapmak miimkiindiir [1]. Temel besin maddesi olarak kabul edilen siitiin, insanlarda
sindirim problemlerine yol agmasi ve emiliminde azalma yasanmasi nedenlerine bagh
olarak Reyes ve ark.[2] , 6zellikle 2012 yil1 itibariyle inek siitiinlin popiilerliginin azalmaya
basladigin1 vurgulamistir. Buna karsin bitki bazl siit alternatiflerine olan ilgi yine ayni
yilda %61 oraminda yiikselme kaydetmistir. Insanlarin bu alternatiflerle ilgilenmesinin
temel sebebinin tiiketen Kkisilerin kendilerini daha saglhikli hissetmesi oldugu
diisiiniilmektedir [2]. Ozcan ve Baysal [3] yaptiklar1 ¢alismada hayvansal proteinlerin
yerine bitkisel proteinlerin aliminin diyabet hastalarinin bobrek yetersizligine yakalanma
riskini ve diyabetin ilerlemesini azalttifini ve yine ayni ¢alismada bitkisel temelli
beslenmenin ila¢ kullanim oranini diisiirdiigiinii, insiilin duyarliligini olumlu etkiledigini
belirtmislerdir. Biikiilmez [4] yaptig1 bir arastirmada inek stitii tiiketiminin koroner kalp
rahatsizligina ve anemiye sebep olmasindan dolay1 bitkisel bazl siitlerin kullanilmasinin
alternatif bir segenek olusturdugunu vurgulamakta, hatta anne siitiiniin yetersiz oldugu
durumlarda kullanilabilecek alternatiflerden birisinin de soya sitii oldugunu
savunmaktadir. Bitkisel kaynakl siitler bilesenlerinde diyet lifi, antioksidan maddeler,
mineraller, vitaminler bulundurmasi ve insan sagligina yararli olmasi nedeniyle son
yillarda fonksiyonel gida kategorisinde degerlendirilmektedir [5]. Bilim adamlarinin bitki
bazl siitlerin insanlardaki ¢esitli saglik sorunlarinin iyilestirilmesinde kullanilabilirligini
kapsayan ¢alismalari son 10 y1l icerisinde ivme kazanmistir [6].

2. Bitki Bazh icecekler

Teknolojik agidan bitkisel olarak tiiketilen siitler aslinda su icerisinde ¢6ziinmiis bitkinin
kalintilarin1 iceren bir karisimdir [7]. Sethi ve ark. [5] ise bitkisel siitiin tanimini
‘baklagiller, yagh tohumlar veya tahillarin, inek siitiine benzeyen su oziitleri’ olarak
yapmislardir.
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Bitki bazli siitlerin goriiniis olarak inek siitiine benzemesine ragmen bu irinlerin
literatiirde tam olarak taniminin olmamasiyla birlikte, bu triinleri siit olarak mi
adlandirmak gerekir yoksa ‘igecek, meyve suyu’ kategorisinde mi degerlendirmek gerekir
hala cevaplanmay1 bekleyen sorular arasinda yer almaktadir [5,6].

Pazar hacmi olarak siitler en popiiler bitki bazli gidalar olup, ABD’nin bitki bazli gida
pazarindaki pay1 %40’1n tizerinde oldugu bilinmektedir [8]. Modern gida endiistrisinin en
hizli biliyiiyen pazarlarindan olan bitki bazli gida pazari sadece bitkisel stitii kapsamaz.
Hayvansal kokenli gidalarin benzeri olarak gelistirilmis triinleri kapsayan et, balik,
yumurta, bunlardan elde edilen yan tiriinler gibi bitki bazli protein kaynaklari da bu pazara
dahildir. (Sekil 1 )‘de 2019 yilina ait satislara gore pazar pay1 dagilimi verilmistir [8].
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Sekil 1. Bitki Bazli Gida Kategorisinin Satislara Goére Pazar Payi [8]

Diinya capinda en cok bilinen bitkisel siitleri, Ispanya’da kaplan cevizi siitii (horchota),
Kore’de achimhatsal (piring siitii ), Bulgaristan, Arnavutluk, Romanya ve Tirkiye'de Boza,
Cin’de geleneksel soya siitii olarak siralamak miimkiiniidiir [9].

3. Bitkisel Siitlerin Tercih Edilme Sebepleri

Insanlarin %15-75 oranlar1 arasinda laktozu parcalayan enzime sahip olmadiklar
belirtilmektedir. Laktoz intoleransi ya da inek siitiine karsi alerjik reaksiyon gosteren
bireylerin tercihi bu triinlerden yana olmaktadir [10,11]. Ayrica vegan diyet artisi,
kolesterol icermemesi, diisiik kalorili olmasi, yliksek oranda doymamis yag, diisiik oranda
doymus yag icerigi sebebiyle de bitkisel siitler tercih edilmektedir[10]. Chalupa-Krebzdak
ve ark.[12] bitki bazh siitlerin fitokimyasal diyet lifi iceriklerinin yiiksek, glisemik
indekslerinin ise diisiik oldugunu belirtmektedirler. Bu igecekler saglikli yasam adina daha
besleyici olmalar1 a¢isindan, Kkarotenoidler, kurkuminoidler ve polifenollerle
desteklenebilirler. Bundan dolay1r nutrasdtik maddeleri insan yasamina dahil etmenin
kolay yollarindan birisi olarak da degerlendirilmektedir. Bitkisel siitler tipik olarak seker
ve tuz iceren kolloidal yapilar olmasi sebebiyle PH degistirme metodu kullanarak
hidrofobik bir nutrosétik olan kurkumin ticari bitki bazl siitlere eklenebilir [13].
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Gida maddesi liretimi sirasinda cevre lizerinde bazi etkilerimiz de olmaktadir. Bunlar
karbon salinimi, su kullaniminin artmasi, biyolojik ¢esitliligi azaltmak, arazi kullaniminin
artmast ve dolayll olarak iklim degisikligi gibi sonug¢lara neden olmaktadir.
Arastirmacilarin hala ¢evreye verilen bu zararlarin boyutunu arastirdigi bildirilmektedir
[14]. AB verilerine gore dogaya salinan sera gazinin %29 ‘unun gida zincirinden
kaynaklandigi tahmin edilmektedir. FAO (Food and Agriculture Organization)’ dan alinan
veriler ise hayvanciligin bu gaz emisyonunun %18’ ini olusturdugu ve bu oranin da %4’
linlin siit Uretimi ve islenmesi asamasinda dogaya salindig1 rapor edilmistir [9]. 2018
yilinda Oxford Universitesinden Joseph Poore’un yiiriittiigii bir calisma sonucunda sera
gazlarinin olusumunda hayvan ciftliklerinin baskinligi kanitlanmistir [15].

4. Bitkisel Siit Uretimi i¢in Kullanilan Hammaddeler

Bitkisel siit liretiminde son iriiniin yapis1i hammaddenin 6zelligiyle sinirli kalmaktadir.
Cogunlukla (soya siitii hari¢) protein agisindan diisiik, karbonhidrat agisindan ytiksek bir
son iiriin eldesi gdzlemlenmektedir. Uretim prosesinde kullanilan hammaddeleri ise 5 ana
kategoride incelemek miimkiindiir. Bunlar;

1)Tahil bazli olanlar: Yulaf, piring, misir, kilgiksiz bugday,

2)Tohum bazli olanlar: Aycicegi, susam, kenevir, keten,

3)Baklagil bazli olanlar: Soya, fistik, ac1 bakla, bortilce,

4)Yalanci tahil bazli olanlar: Kinoa, teff, amarant,

5)Kabuklu yemis bazl olanlar: Hindistan cevizi, badem, findik, antep fistig, cevizdir.

Uretim siiresince kullanilan hammaddeler kendine has ve gekici 6zellikler sergilemektedir.
Ornegin, tohumlar ve baklagiller ¢ok iyi birer protein kaynag olarak bilinmektedir ve
tercihen bu iceceklerin inek siitiine ait teknolojik ve organoleptik 6zellikleri sergilemesi
istenmektedir [16].

Bitki bazli siit alternatifleri lif ve doymamis yag asidi igerigi agisindan inek siitiinden daha
zengindir. Kaju, yulaf ve soya siitii, diger bitkisel siitlerden daha yiiksek diyet lifi seviyesine
sahiptir. Bitki bazl siit alternatiflerinde, 6zellikle soya siitiinde dogal olarak bulunan
izoflavonlar kanser riskini azaltir; ancak, bu bilesiklere inek siitiinde
rastlanilmamaktadir[14]. Badem siitii ise A,D,E vitaminlerince hem diger bitkisel kaynakl
siitlerden hem de inek siitiinden daha zengindir. Kalsiyum icerigi inek siitiinden ytiksek
iken, protein icerigi bakimindan diisiik profil sergiler. Ancak soya siitii, hammaddesinin
dogasi geregi %35 protein icermesi sebebiyle, yiiksek protein igerigine sahiptir. Diger
taraftan soya siitii B12 vitamin kaynagi olmadig1 gibi, inek stitiinden daha az A ve D
vitamini igerir. Piring siitii ise soya ve badem siitii gibi alerjik reaksiyon olusturma riski
olan iceceklere gore bu riski barindirmaz. Fakat piring stitiiniin de protein igerigi inek
stitiine kiyasla distiktiir [10].

Bitki kaynakl siit triinleri fitokimyasal maddeler, oligosakkaritler ve fenolik bilesikler
acisindan zengin iriinlerdir. Soya siitiinde 1soflovan, fistik siitiinde fenolik bilesikler, yulaf
sttiinde B-glukan, badem siitiinde a-tokoferol, hindistan cevizi siitiinde E vitamini, laurik
asit gibi bilesiklerin bulundugu bilinmektedir [5].
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Tablo 1. Bazi Bitki Bazli Siitlerin iceriginin inek Siitii Ile Karsilastirlmasi(100gr

referans)[10]
Hindistan Inek
Badem Siitii | Soya Siitii Piring¢ Siitii | Cevizi Siiti Siita
Karbonhidrat(g) 1,32+0,90 5+1,83 25,28+1,7 1,19+0,56 4,65
3,66
Yag(g) 2,71+0,48 4,35+1,14 2,33+0,31 4,38+0,48 +
Doymus Yag 0 0.64+0,38
Asidi 0,16+0,22 4,13+0,63 2,28
Tekli  Doymus
Yag Asidi 1,67+0,29 0,84+0,23 1,16£0,59 - 1,06
Coklu Doymus
Yag Asidi 0,67+0,28 2,4+0,65 0,83+0,75 - 0,14
Kolesterol 0 0 0 0 14
Protein(g) 1,67+1,63 8,71+1,6 0,85+0,75 0 3,28
Mineraller(mg)
325,29+193, | 205,86+173, | 245,5+149,6
Kalsiyum 55 54 7 244,75+206,84 | 119
Demir 0,18+0,13 0,84+0,78 0,13+0,18 0,1+0,06 0,12
Magnezyum 21499 48+20,4 35 35 32
Fosfor 48+62,35 108+40,25 63+38,19 - 230
Potasyum 65+58,84 364,29+66,5 50 46,67+11,55 373
146,42+36,2
Sodyum 5 65+43,49 72+22,53 63,75164,21 121
Cinko 0,56+0,4 0,75+0,27 0,75+0,27 0,66+0,4 0,94
Vitaminler
Vitamin C (mg) 0 0 0 0 1,5
Tiamin (mg) 0,08+0,02 - 0,04
Riboflavin (mg) 0,19+0,15 0,24+0,12 0,30+0,04 - 0,16
Niasin (mg) - 0,28+0,23 - - 0,08
Vitamin B6 (mg) - 0,096+0,024 - - 0,04
Folat (ug) 19,2 33,6+£20,37 - 19,2 5
Vitamin B12
(ug) 1 0,68+0,38 1 0,75+0,29 0,36
Vitamin A (ug) 77,14+45,35 | 32,57+28,32 | 67,5+61,85 60 33
Vitamin E (pg) 3,84+2,15 4 3 - 0,18
Vitamin D (pg) 2,32+0,88 1,86+0,97 2,09+1,48 2,92+0,48 0,36
Enerji (kcal) 36,43+6,90 95+15,6 133+13,04 48,75+7,5 64

5. Bitkisel Siit Nasil Uretilir?

Bitkisel siitlerin tiretiminde genel olarak kullanilan hammaddeler en az 12 saat boyunca
su iginde 1slatilip, kabugunun soyulmasi saglanmaktadir. Ozellikle soya siitii ve fistik siitii
gibi irlinlerde tripsin inhibitorlerini ve lipoksigenaz enzimini inaktif hale getirebilmek
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adina haslama islemi uygulanabilir. Bununla birlikte 1slatma isleminden 6nce basingh
haslama islemi yapilirsa, 1slatma siiresinin % 66 oraninda azalacagi savunulmaktadir [17].
Kabugu soyulan materyaller belli oranlarda (1:3, 1:4, 1:5 vs) su ile karistirilip 6gtitiildiikten
sonra ekstraksiyon islemine tabi tutulmaktadir [18,19]. Ekstraksiyon isleminde yag orani
yliksek hammaddeler kullanilacaksa siit islemede oldugu gibi seperatdr yardimiyla fazla
yagin ortamdan uzaklastirlmasi gerekmektedir. Nisastasi yiiksek hammaddeler
kullanilacak ise de jelatinlesmeyi engellemek icin enzimlerden (amilaz, malt 6zii)
yararlanilmaktadir. Ekstraksiyon isleminden sonra siiziilerek alta gecen yapi “bitkisel stit”
olarak adlandirilir [9,16]. Eger hammaddeye kavurma islemi uygulanirsa tiriiniin lezzeti
ve aromasl iyilesecegi fakat ekstraksiyon veriminin diisecegi g6z Oniinde
bulundurulmalidir [9]. Ticari anlamda bitkisel siit tiretimi yapilacaksa, {liretici tarafindan
bu gidalarin molekiil 6zelliklerinin bilinmesi gerekmektedir. Aksi takdirde lezzetten
yoksun, tercih edilmeyen ve kullanish olmayan iiriinler ortaya c¢ikabilir [8]. Tiim kaba
malzemelerin ortamdan uzaklastirilmas: sonunda geriye kalan bitki siitiine stabilizor
(gamlar), yag, vitamin, sitrik asit gibi hali hazirda gida sektdriinde kullanilan katki
maddelerinden ilave yapilabilmektedir [20]. Bunlara ek olarak bitkisel siit alternatiflerinin
ana bileseninin su oldugu unutulmamali ve kullanilacak olan suyun temiz, liretim igin
uygun olmasi 6nemli bir konudur [2].

Bitki bazl siitlerin ulasilmasi istenen o6zellikler esasen inek siitiiniin tiiketildiginde agizda
biraktigi o kremamsi ve yumusak dokudur. Bunun i¢in de inek siitiindeki yag
partikiillerinin davranisini taklit etmek gerekebilir [19]. Hatta son iiriiniin yarim veya tam
yagh olarak ayarlanabilmesi de bir avantaj saglamaktadir[21].

Islatma
(Bitki Dokusunu Yumugatma)

Ogiitme
(Bitki Dokusunu Parg¢alama)

Ayirma
(Yag kiitlelerini yer ¢ekimi,santrifiij,filtrasyon
ile diger malzemelerden ayrilmasi)

Enzim ya da Kimyasal Hidroliz

Agartma
(Endojen Enzimleri inaktive etme)

Isil islem
(Patojenik Bakterileri inaktive Etme)

Homojenizasyon
(Homojenize etme)

Formiilasyon

Sekil 2. Bitki Bazli Siitlerin Uretiminde Kullanilan Bazi Adimlar [19]

Bitkisel siit iiretimindeki bir baska avantaj ise geleneksel inek siitii liretiminde de
kullanilabilen yiiksek basingli homojenizatérlerin bu gidalarda da rahatlikla
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kullanilabilmesidir. Bu teknolojinin kenevir ve mercimek siiti liretiminde kullanildigina
dair ¢alismalara rastlamak miimkiindiir [8].

Gida endiistrisinde toz haline gelmis hammaddeler iireticilere nakliye, stok alan1 ve raf
omrii konularinda kolaylik saglamaktadir. Bitki bazli siitlerin toz olarak kullanimini Giiner
[22] ,findik siitl lizerinde yaptig1 ¢alisma ile ortaya koymustur. Yapilan bu ¢alismada
plskiirtmeli kurutma sistemi ve liyofilizasyon yontemini kullanmis olup, elde ettigi findik
sliti tozunun aw(su aktivitesi) degerinin 0,348 oldugunu, maltodekstrin ilavesi ile aw
degerinin daha da diisecegini belirtmistir. Bu tozdan fermente {iriin de iiretilebilecegini ve
dondurma, toz icecek gibi gidalarda da kullanilabilecegini savunmustur [22].

6. Bitkisel Siitlerde Fermantasyon

Ticari olarak iiretimi yapilan bitki bazl siit iceceklerinin lezzet profillerinin biraz diisiik
olmasi, daha degerli ve lezzetli iirtin elde etme istegi, yag icerigi ve nisasta orani yiiksek
olan bitki stitlerinde faz ayrimi goriilmesi gibi durumlar bitkisel bazli fermente gida
lretimi i¢cin ortam hazirlamistir. Ayrica fermantasyon islemi sayesinde tahillar ve
baklagillerde bulunan, ¢inko emilimini azaltan fitik asit orani diisiiriiliip, biyoyararlanim
orani arttirllabilmektedir [3]. Bazi bitkisel siitlerde fasulyemsi tat olusumuna neden olan
hekzanol de fermantasyon yontemiyle énemli él¢iide azaltilmaktadir. Ayrica soya siitii
fermentesi sonucunda viicutta gaz olusumuna neden olan oligosakkaritlerin miktarlarinda
da azalma gdzlemlenirken, sadece soya fasulyesinin 28 saat fermantasyonu sonucu olusan
fenolik iceriginin fermente edilmemis soya fasulyesinden %28,5 oraninda daha fazla
oldugu goriilmiistiir. Bu oranin 72 saatlik bir fermantasyon isleminden sonra %78 ‘e
yukseldigi bildirilmistir [9,24].

Bitkisel bazli siit Uriinlerinden fermente bir iriin yapilmak isteniyorsa protein
miktarlarinin inek siitine benzemesi de gerekmektedir. Ayrica fermente olabilen
sekerlere de ihtiya¢c duyulmaktadir [9].

Fermantasyon i¢in kullanilan kiiltiirler genelde laktik asit bakterileri ve mayalar olarak
bilinmesine karsin son dénemlerde iki veya daha fazla tiiriin karistirilmasiyla olusturulan
kiltiir kullaniminin stirecin gelisimine katki saglayacag belirtilmektedir [16].

7. Bitkisel Siitler ve Probiyotikler

Bitkisel stit ikameleri igeriklerinin zengin olmasi sebebiyle nutrosétik ve fonksiyonel gida
kategorisinde degerlendirilmektedir. Bu ilriinlere probiyotik ilavesi ile elde edilen
tiiketime uygun gidalar vegan beslenmeyi benimsemis tiiketiciler i¢in iyi bir alternatif
olusturmaktadir. Ancak bu friinlerin vegan beslenmeye hitap etmesi durumunda
eklenecek olan probiyotik mikroorganizmanin da bitkisel kaynakli olmasi gerektigi
unutulmamahdir [7].

Ersan ve Topguoglu [23], yaptiklar1 bir ¢alismada %100 badem siitii ile irettikleri
yogurdun depolama siiresi boyunca icerdigi probiyotik bakteri sayisindaki artisi, badem
siitiinlin igerigindeki maddelerin bu mikroorganizmalarin gelisimini tetiklemesi olarak
aciklamislardir. Ozellikle vejetaryenler ve laktoz intoleransi gésteren tiiketiciler igin
probiyotik ilaveli badem siitii iirtinlerinin ilerleyen zamanlarda popiilerlik kazanabilecegi
tahmin edilmektedir.

Soya siitiinden elde edilen yogurdun da probiyotik canli sayisinin inek siitiine oranla daha

fazla oldugu ve tekstiir, aroma ve tat agisindan da tiiketicilerden olumlu tepki aldig1
bilinmektedir. Ayrica bitkisel bazli siitlere de probiyotiklerin eklenmesi ile bu iceceklerin

86



Baba, Bozath ve Dikici/ Usak Universitesi Fen ve Doga Bilimleri Dergisi 80-89 2024 (1)

icinde bulunan prebiyotik Dbilesikler ile simbiyotik bir yap1 olusturduklari
sdylenebilmektedir [7].

8. Bitkisel Siit Pazari

Son yillarda, arastirmacilar inek siitii satiglarinin zamanla distiigini, bitki bazh
seceneklerin satislarinin arttigini savunmaktadir. ABD verilerine gore haftalik ortalama
inek siitdi alimlar1 2013 yilinda hane basina yaklasik 0,41 galon iken 2017'de bu miktar
hane basina 0,36 galon olarak raporlanmistir. Buna karsilik, badem, soya ve diger bitki
bazl tirtinlerin alimlari ise % 36 ‘lik bir artis gostererek hane basina 0,028 galondan 0.038
galona yiikselmistir. Bitki bazl siitler inek siitii satislarinin diismesine etki etmesine
ragmen ana sebep olarak gosterilmesi pek miimkiin sayilmamaktadir [25]. (Sekil 3),2013-
2017 y1l araligindaki ABD Tiiketici Paneli ‘ne ait verileri icermektedir.

0,5

0,4 -

m inek Sutu

m Bitki Bazl Uriinler

Hane Basina Haftalik
Tiiketim (galon)

2013 2014 2015 2016 2017

Sekil 3. ABD Ulusal Tiiketici Paneli 2013-2017 Verileri [25]

Washington DC merkezli ve kar amaci giitmeyen bir kurulus olan GFI (Good Food
Institute)’in yaptig1 bir arastirmaya gore bitki bazli gida satisinin 2017 yilindan 2019 yilina
kadar yaklasik %29 oraninda arttifini raporlamistir [8]. Yapilan bir pazar arastirmasina
gore, bitki bazh siitlii iceceklerin kiiresel pazarinin 2022 yilina kadar 21,7 milyar dolar
artmasi beklendigini ve bilesik yillik biliylime oraninin (CAGR) 2016'dan 2022'ye kadar
%13,3'e ulasmasi tahmin edilmektedir [26].

9. Sonug¢

Yasadigimiz cevredeki degisimler, saglik sorunlari, tiiketicilerin kendisini dogaya karsi
sorumlu hissetmesi {lizerine bitkisel beslenme aligkanliginin artmasi bitkisel siit
triinlerinin tlketimini arttirmistir. Yapilan bu derleme ¢alismasinda bitkisel siit
driinlerinin insan yasamina etkisi, nasil iretildigi, geleneksel siit isleme teknikleri ile
uyumu, kiiresel pazardaki potansiyeli incelenmistir. Bitkisel siitler icin kullanilan bazi
hammaddelerin zengin icerigi, bilesenlerinin miktar1 tablo ile anlatilmistir. Ayrica bitkisel
stitlerin fermente olabilmesi tat ve lezzet profilini iyilestirerek, istenilen yapida tiriinlerin
olusumuna katki saglamaktadir. Bitki bazl siitler, inek siitii isleyen tesislerdeki teknolojik
prosesler ile islenebilmesi bu iiriinlerin endiistriyel iiretiminde kolaylik saglamaktadir.
Incelenen bilimsel kaynaklar géstermektedir ki; bitkisel siit hizli gelisen ve pazar payim
her gecen yil arttiran gida sektdrlerindendir. Biitiin bu 6nemli gelismeler bitkisel kokenli
gida kategorisine olan ilgiyi arttirmaktadir.
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Cikar Catismasi

Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.

Katki Orani

Yazarlar esit oranda katki saglamiglardir.

Etik Kurul Onay1

Bu ¢alismada etik kurul onayina gerek duyulmamaktadir.
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