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Keywords

Bu c¢alismanin amaci Tiirk mutfagina ait siitlag regetesinin beslenme engelleri kapsaminda
yeniden yorumlanmasi ve bu sayede hem laktoz intolerans: olan hem de vegan beslenmeyi
tercih eden bireyler i¢in uygun bir forma doniistiirilmesini saglamaktir. Laktoz intoleransi
diinya genelinde yetiskin niifusunun yaklasik %70’ini etkilemektedir. Bununla birlikte
vejetaryen ve vegan beslenmeyi tercih eden birey sayisinin diinya genelinde 600 milyondan
fazla oldugu tahmin edilmektedir. Laktozsuz beslenme ve veganlik gibi beslenme bigimleri,
hayvansal kaynakli gida {irlinlerinde alternatif arayislarini zorunlu kilmaktadir. Tiirk
mutfagi, kokli gecmisi ve zengin cesitliligi ile geleneksel tatlilartyla da 6ne ¢ikmaktadir.
Geleneksel tariflerin, cagdas beslenme gereksinimlerine uyarlanmasi ise gastronomi
alaninda 6nemli bir doniisiimii beraberinde getirmektedir. Bu ¢alismada, laktozsuz ve vegan
stitlag tiretimi iizerine bitkisel kaynakli regeteler sunulmustur. Laktozsuz inek siitii, badem
stitii, yulaf siitii ve Hindistan cevizi siitii ile yapilan siitlag 6rnekleri duyusal analiz yontemi
ile panelistlere tattirilmig olup goriiniis, koku, lezzet, kivam ve genel begeni parametreleri
acisindan degerlendirmeleri istenmistir. Laktozsuz inek siitii ile yapilan siitlag 6rnegi en
begenilen 6rnek olurken genel begeni agisindan bunu yulaf siitii ile yapilan siitlag 6rnegi
takip etmistir. Gelecek calismalarda, bitkisel siitlerle gelistirilen siitlii tatlilarin yalnizca
duyusal degil; besin degeri, tekstiirel 6zellikler, aroma profili ve genis tiiketici gruplari
tizerindeki kabul diizeylerinin de incelenmesi 6nerilmektedir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

The aim of this study is to reinterpret a Turkish Sutlac recipe within the scope of dietary
restrictions and thereby transform it into a form suitable for both lactose-intolerant
individuals and those who prefer a vegan diet. Lactose intolerance affects approximately
70% of the adult population worldwide. Furthermore, it is estimated that more than 600
million people worldwide choose vegetarian and vegan diets. Dietary patterns such as
lactose-free nutrition and veganism necessitate the search for alternatives to animal-based
food products. Turkish cuisine stands out with its traditional desserts, thanks to its deep-
rooted history and rich diversity. Adapting traditional recipes to contemporary dietary
requirements brings about a significant transformation in the field of gastronomy. This
study presents plant-based recipes for the production of lactose-free and vegan Sutlac.
Sutlac samples made with lactose-free cow's milk, almond milk, oat milk and coconut milk
were tasted by panellists using a sensory analysis method, and they were asked to evaluate
them in terms of appearance, smell, taste, consistency and overall appeal. The Sutlac sample
made with lactose-free cow's milk was the most liked sample, followed by the Sutlac
sample made with oat milk in terms of overall liking. In future studies, it is recommended
that milk-based desserts developed with plant-based milks be examined not only for their
sensory properties but also for their nutritional value, textural characteristics, aroma profile,
and level of acceptance among broad consumer groups.
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GIRIS

Yasamsal faaliyetlerine devam edebilmek igin canlilar, beslenmek zorundalardir. Ayni zamanda insanlarin
saglikli bir yagam siirdiirebilmesi i¢in temel iiriinlerle beraber insan saglig1 i¢in gerekli olan diger besin 6gelerini de
tiiketmeleri gerekmektedir (Unsal, 2019). Giiniimiizde bireylerin saglik durumlari ve yasam Kkaliteleri iizerinde
beslenme aligkanliklarinin ve diyet tercihlerinin biiyiik bir etkisi bulunmaktadir. Vegan diyetler, hayvansal {iriinleri
tamamen diyet dis1 birakirken, laktozsuz diyetler ise siit ve siit iiriinlerine alternatif bir beslenme segenegi sunmak
durumundadir. Bu kapsamda, bireylerin karsilastiklart beslenme engellerini agmaya yonelik alternatif regetelerin

gelistirilmesi 6nem arz etmektedir.

Alternatif tarifler gelistirilirken, iiriinlerin besin degerleri kadar tiiketicilerin tat ve beslenme beklentileri de
dikkate alinmalidir. Ornegin, geleneksel tathilarin vegan ve laktozsuz versiyonlari hazirlanirken bu beklentilere
karsilik vermesi beklenmektedir. Siitlii tath iiretiminde, bitkisel siit alternatiflerinin kullanilmasi hem vegan hem de
laktoz intoleranst olan bireyler i¢in uygun bir secenek sunmaktadir. Bu ¢alismada farkli laktozsuz siit ¢esitleri

kullanilarak iiretilen siitla¢ 6rneklerinin duyusal 6zellikleri iizerinde durulmustur.
Kavramsal Cerceve
Siitlag

Geleneksel siitlii Tiirk tatlilar1 arasinda en ¢ok bilinen ve yaygin olarak tiiketilen tatlilardan biri siitlagtir. Siitlac,
“stitlii ag” ve “siitlii piring” adlartyla ilk kez Kaygusuz Abdal’ siirlerinde ve 15. yiizyilda yazilmis tibbi kitaplarda
goriilmektedir. Kaggarli Mahmut’un 11. yilizyilda hazirladigi Divan-ii Lugati’t-Tiirk adli eserinde “uwa” ismiyle
gecen tarif, giinlimiizde tiikketilen siitlacin atasi sayilabilecek niteliktedir. Eserde pirincin 6nce suda pisirilip, sonra
soguk suya koyuldugu ve daha sonra suyu siiziilerek icerisine seker atildigi ve “sogukluk” olarak tiiketildigi
belirtilmektedir (Isin, 2008; Vural, 2009). Osmanli saraymin ziyafet sofralarinda da saygin bir tatl olan siitlacin,
Fatih Sultan Mehmet doneminde saraym konuklarina ikram edilen tathilar arasinda yer aldigi bilinmektedir (Akin
vd., 2015). Edirne Sarayi’nda IV. Mehmed’in huzuruna kabul edilen ingiliz bir el¢iye ikram edilen “j6le kivaminda
pismis piring”in de siitlag oldugu diisiiniilmektedir. italyan mutfaginda da kendine yer bulan siitlag 1570’te, “iizerine
seker ve tar¢in serpilmis Tiirk usulii siitlii piring” olarak Papa V. Pius tarafindan verilen bir ziyafette konuklara servis
edilmigstir. 18.yiizyila ait bir yemek risalesinin yazar1 olan Seyhiilislam Pasmak¢izade Seyyid Abdullah Efendi’nin
torununa gore siitlag, sarayda tibbi kaidelere uyularak yemegin basinda sicak olarak tiiketilirken diger insanlar
tarafindan yemegin sonunda soguk olarak tiiketilmistir (Isin, 2008). Ayrica siitlag, Mehmet Kamil’in 1844’te kaleme
aldig1 bilinen ilk basili Tiirkge yemek kitabi olan olan Melceii't Tabbahin (Ascilarin Siginagi)’de de “siitlii ag” ismiyle
yer almaktadir (Kamil’den aktr. Karci, 2023).

Siitlacin saglik agisindan faydali olduguna, seksiiel giicii arttirdigina ve yeni dogum yapmis bir kadimin siitlinii
cogaltacagina inanilmaktadir (Bilgin ve Samanci, 2008). Siitiin viicutta saglikli salgilar {irettigine inanan Bizanslilar

da pirinci siitle pisirmis, igine bal ve seker ilave ederek tiiketmislerdir (Gezgin, 2013).

Tiirk tarihinde boylesi kokli bir gecmise ve yere sahip olan ayn1 zamanda insan saglig1 agisindan olumlu etkileri
oldugu diisiiniilen siitlacin giiniimiiz beslenme trendlerine ve engellerine uygun formda hazirlanmasi, genis kitlelerce

tikketimine devam edilebilmesi a¢isindan 6nem arz etmektedir.
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Laktoz Intoleransi

Laktoz, ciftlik hayvanlar1 da dahil olmak tizere neredeyse tiim memelilerin siitiinde bulunan temel bir karbonhidrat
olarak tanimlanmaktadir (Demirgiil ve Demirgiil, 2019). Laktoz intoleransi ise bazi metabolizmalarin siitteki bu
laktozu, biiyilik dlciide laktaz (- galaktosidaz) enziminin yetersizligi ve/veya diger farkli durumlara bagh olarak
sindirememeleri nedeniyle olusan bir “besin duyarlilig1” olarak bilinmektedir. Bagka bir ifadeyle laktoz intoleransi,
stit ve siit Urlinlerinin tiikketilmesinin ardindan kolondaki sindirilememis laktoz nedeniyle meydana gelen sindirim

bozuklugudur ve diinya ¢apinda yetigkin niifusunun yaklagik %70'i iizerinde etkilidir (Gaskin ve Ilich, 2009; Y 6riik
ve Comak, 2024).

Laktoz intoleransi olan bireylerde, siit ve siit {iriinleri tiiketimi sonrasinda organizmada yeterli miktarda laktaz
enzimi sentezlenemedigi icin laktoz parcalanamamakta ve emilememektedir. Bu nedenle yaklasik iki saat igerisinde
ishal, bulanti, bagirsak gurultusu, gaz sancisi, siskinlik ve mide kramplart gibi belirtiler gézlemlenebilmektedir

(Campbell vd., 2005; Demirgiil ve Demirgiil, 2019).

Laktoz intolerant bireylerin diyetlerinden siit, peynir, peynir alt1 suyu, tereyagi, dondurma, krema ve siit tozu gibi
iriinleri ve bu triinlerin herhangi birinin bilesen veya katki maddesi olarak i¢ine ilave edildigi gidalar ¢ikarmalart
Onem arz etmekte olup, bu iiriinlere alternatif olabilecek laktozu hidrolize edilmis siit ve siit tirlinleri (Akoglu ve
Orug, 2018) ile yapist itibariyle dogal olarak laktoz icermeyen bitkisel kaynakli siitleri ve bunlardan elde edilen

iiriinleri tercih etmeleri gerekmektedir.

Laktozun ana kaynagini temsil eden siit ve iirlinleri; basta protein olmak lizere yag asitleri, fosfor, kalsiyum,
magnezyum, potasyum, A vitamini, B2 vitamini, D vitamini, B12 vitaminleri ve bir¢ok biyoaktif bilesen
icerdiginden, laktoz intoleransi olan bireyler i¢in titiz bir sekilde planlanmamis beslenme tedavisi, birgok besin 6gesi

yetersizligine yol agacaktir (Ozgen Ozkaya ve Albayrak, 2023).
Veganlik ve Vejetaryenlik

Veganlik; “hayvanlarin gida, giyim ya da bagka amaglarla maruz birakildiklari sémiirii ve zulmiin her tiirliisiinden
-uygulanabilir olan en miimkiin mertebede- kaginan ve buna ek olarak insanlarin, hayvanlarin ve ¢evrenin yararina,
hayvan igermeyen alternatiflerin gelistirilmesini ve kullanimii destekleyen felsefe ve yasam bi¢imi” olarak
tanimlanmaktadir. Beslenme s6z konusu oldugunda ise veganlik, hayvanlardan tamamen veya kismi olarak elde
edilen iiriinlerin reddedilmesini ifade etmektedir (TVD, 2024). insanlarm bir kismi saglkli yasamak adma vegan
beslenmeyi secerken, bazilari ise hayvanlara saygi gosterilmesi gerektigini diisiindiigiinden bu beslenme bi¢imini

tercih etmektedir (Yilmaz, 2018).

Vejetaryen ve vegan beslenme, sadece Tiirkiye’de degil diinya genelinde de 6nemli yayilim gdsteren beslenme
bigimleridir. Diinya genelinde 600 milyondan fazla kisinin bu beslenme bi¢imlerini tercih ettigi tahmin edilmektedir.
Bu sayiya sadece hayvansal gidalardan uzak durmaya c¢aligan (kat1 vegan beslenmeyi uygulamayan) insanlarin sayisi
da eklendiginde bir milyardan fazla tiiketicinin olusturdugu biiytlik bir pazarin varligindan s6z etmek miimkiindiir.
Ancak bu yayilima ragmen s6z konusu beslenme bi¢imlerine uygun {iriinlerin piyasada yeterli diizeyde bulunmadigi
da bir gergektir. Tiirkiye Vegan ve Vejetaryenler Dernegi’nin verilerine gore, Avrupa’da yasayan vegan bireylerin
sayisiin artig gosterdigi goriilmektedir. Almanya, Avusturya, Belgika ve Fransa gibi {ilkelerde bu sayinin niifusun

%8’ine kadar ulagtigini sdylemek miimkiindiir. Tiirkiye’de vegan sayisi ile ilgili bir istatistik mevcut olmasa da
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ozellikle biiyiik sehirlerde son yillarda vegan bireylerin sayisinin arttig1 diisiiniilmektedir. Ankara, istanbul, Izmir ve
Diyarbakir gibi biiyiiksehirlerde yalnizca vegan/vejetaryen mentilerin sunuldugu restoranlar agilmaya baslanmis olup

sayilan gittikce artmaktadir (Albayrak, 2017; Vatan ve Tiirkbas, 2018; Tekten Aksiirmeli ve Besirli, 2019).

Vegan diyetler, yiiksek lif igerigi ve diisik doymus yag orani gibi avantajlariyla saglikli beslenme agisindan
onemli faydalar saglamaktadir (Sakkas vd., 2020). Ayrica arastirmalar, vegan beslenmenin kalp-damar hastaliklari,
obezite ve tip 2 diyabet gibi kronik rahatsizliklara kars1 koruyucu etkileri oldugunu gdstermis ve vegan beslenmenin
bagirsak florasi {izerindeki olumlu etkilerine dikkat ¢ekmistir (Gokgen vd., 2019). Bitkisel bazli probiyotik {liriinlerin
tiikketimi, bagisiklik sistemini desteklerken, kolon ve karaciger temizligi gibi faydalar saglayabilmektedir. Bununla
birlikte, uzun siireli vegan beslenme, D vitamini, B12 vitamini, demir, ¢inko ve kalsiyum gibi besin dgelerinde
eksiklik riski tagiyabilmektedir. Bu nedenle, vegan bireylerin diizenli saglik kontrolleri yaptirmasi ve dengeli bir

diyet uygulamasi 6nerilmektedir (Erk vd., 2019).
Bitkisel Siit Kaynaklari

Bitkisel siitler sebzeler, baklagiller, tahillar, yalanci tahillar veya kuruyemislerden elde edilen suda ¢oziiniir
Oziitler olarak tanimlanmakta ve inek siitiine alternatif olarak tiretilmektedir (Rincon vd., 2020). Soya, badem,
Hindistan cevizi, kenevir, yulaf, piring ve yer bademi (tiger nuts) gibi kaynaklardan iiretilebildigi gibi bugday, misir,
sorgum ve kinoa gibi tahil ve benzerlerinden de elde edilebilen bitkisel siitlerdeki besin degeri, kullanilan
hammaddenin kalitesine ve isleme yontemine bagli olarak degisebilmekte ve her bir tiir kendine 6zgii besinsel

ozellikler ve avantajlar sunmaktadir (Makinen vd., 2015; Escobar-Saez vd., 2022; Cardello vd., 2022).

Tablo 1. Bitkisel Kaynakli Siit Alternatiflerinin Siniflandirilmas1 (Yazici vd., 2023’ten yararlanilarak yazar

tarafindan olusturulmustur).

| TAHIL ve YALANCITAHIL || YAGLITOHUM || SERT KABUKLU YEMIS || BAKLAGIL |
| Yulaf | | Susam | | Badem | | Soya |
| Piring || Aycicegi || Hindistan Cevizi || Yer fistig1 |
| Misir | | Kenevir | | Findik | | Bezelye |
| Dar1 || Keten tohumu || Kaju || Nohut |
| Kinoa || Hashasg || Ceviz || Ac1 bakla |
| Amaranth | | | | Fistik | | |
| Teff | | | |
| Yer bademi || || || |

Bitkisel siitlerin endiistriyel olarak iiretim siireci genellikle benzerlik gdstermektedir. Uretim sirasinda birkag saat
suda bekletilerek islenen hammaddeden, ¢oziinmeyen kalintilar siiziilerek ayristirilmakta ve aromalar, seker,
stabilizatorler ve vitamin-mineral takviyeleri eklenerek tat, kivam ve besin degerleri iyilestirilmektedir. Uretim
stirecinin sonunda, stabiliteyi saglamak i¢in homojenizasyon ve pastorizasyon iglemleri uygulanmaktadir (Rincon
vd., 2020). Geleneksel yontemlerle bitkisel siit {iretiminde ise 1 gece boyunca suda bekletilen ¢ig hammadde (kaju,
badem, findik, yulaf vb.) igerisine eklenmis i¢e suyu ile giiglii bir blenderden gegirilmekte ve posasi siiziildiikten

sonra kullanima hazir hale gelmektedir.

Son yillarda bitkisel siitler, siit ve siit irlinlerinden kaginan bireyler i¢in popiiler bir segenek haline gelmistir. Bu
riinler, genellikle vegan beslenmeyi tercih eden, laktoz intoleransi bulunan veya cevresel kaygilarla hayvansal

tiikketimi tercih etmeyen bireyler tarafindan tiiketilmektedir (Dominguez-Murillo ve Urias-Silvas, 2024). Ayrica
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sosyal medyada ve yemek bloglarinda hayvan refahina ve gevresel siirdiiriilebilirlige yonelik endiselerin 6ne ¢ikmasi
gibi popiiler trendler de bitkisel siitlerin 6nem kazanmasini saglamigtir (Aydar vd., 2023). Bitkisel siit pazarinin
biiyiimesinde, inek siitiine karsi gelisen laktoz intolerans1 ve siit alerjileri gibi saglik sorunlarinin yam sira,
tiiketicilerin inek siitiindeki hormonlar ve antibiyotikler konusundaki endiseleri, siit iiriinlerindeki ytiksek kolesterol
icerigi gibi bircok faktor etkili olmaktadir (Cardello vd., 2022). Ayrica, bitkisel siit alternatifleri genellikle
stirdiiriilebilirlik, cevresel etki ve hayvan refahi gibi unsurlar vurgulayan pazarlama stratejileri sayesinde geleneksel
siit iirlinlerine kiyasla daha avantajli olarak algilanmaktadir (Schiano vd., 2020). Bu gelismeler, bitki bazli siit
alternatiflerinin sadece bir beslenme tercihi olmakla kalmayip ayni zamanda ¢evresel ve saglik temelli etik bir yagam

tarzinin 6nemli bir parcasi olarak kabul edildigini gostermektedir (Rincon vd., 2020).

Tiiketici begenisi acisindan tatli, kremali, piiriizsiiz ve findiks1 tatlara sahip bitki bazli siitler daha ¢ok tercih
edilmektedir. Buna karsin buruk, sulu veya fasulyemsi tatlar olumsuz karsilanmaktadir. Tatlandirilmis bitki bazli
stitler (6rnegin cikolatali veya vanilyal), sade olanlara gore daha fazla kabul gérmekte, bu durum tatlandirmanin
duyusal kabul edilebilirlik {izerindeki 6nemini gostermektedir (Moss vd., 2022). Sonug olarak, bitkisel siitler, farkl
tat, kivam ve besin degerlerine sahip ¢esitli iiriinlerle tiiketicilere genis bir secenek sunmaktadir. Ancak, bu iiriinlerin

iiretiminde duyusal 6zelliklerin ve besin degerinin iyilestirilmesi biiyiik 6nem tagimaktadir.

Bitkisel siitlerin en biiylik zorluklarindan biri, hayvansal siitle esdeger besin iceriklerini saglayamamalaridir.
Diisiik protein igerigi, kalsiyum ve temel amino asitlerin yetersizligi ve B12 vitamini eksikligi, bu iiriinlerin ana
dezavantajlari arasinda yer almaktadir. Bu eksiklikler, kalsiyum ve demir gibi minerallerle zenginlestirilmis tirlinlerin
gelistirilmesini zorunlu kilmaktadir. Bu nedenle, fermantasyon gibi yenilik¢i yontemler, bitkisel siitlerin yalnizca
besin icerigini degil, ayn1 zamanda tat, doku ve sindirim sagligi {izerindeki etkilerini de gelistirebilir niteliktedir
(Mohd Zaini vd., 2023; Ozlii ve Bélek, 2024). Ayrica, soya bazli igeceklerin diger bitkisel siitlerle karistiriimast,
protein eksikligini azaltabilmekte ve tek bir kaynaktan ileri gelen tat kusurlarini telafi edebilmektedir (Cardello vd.,

2022).
Arastirma Yontemi
Arastirmanin Amaci ve Modeli

Bu c¢aligmada geleneksel siitlii Tiirk tatlis1 olan siitlacin hem laktozsuz hem de vegan Orneklerinin iiretilmesi
amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda klasik olarak inek siitii kullanilarak hazirlanan siitla¢ bu ¢alismada laktozsuz
inek siitii, badem siitii, yulaf siitii ve Hindistan cevizi siitii olmak tizere 4 farkli siit kullanilarak {iretilmistir. Orneklerin
iiretilmesinde kullanilan laktozsuz inek siitii (Siitas) ile bitkisel siitler (Fomilk) bir internet aligveris sitesi lizerinden
temin edilirken piring, toz seker ve nisasta gibi diger bilesenler yerel bir marketten temin edilmistir. Duyusal analizler
i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Etik Kurulu 30.10.2025 tarihi ve 14

sayili karar numarasi ile onaylanmustir.
Siitlaclarin Hazirlanmasi

Siitlag yapimi icin gereken siitlerin ve diger bilesenlerin temininden sonra Tablo 2°de belirtilen regetelere uygun

olarak mizanplas (6n hazirlik) yapilmistir.
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Tablo 2. Siitlag Orneklerinin Formiilasyonlari

LiS BSS YSS HCS
Laktozsuz inek siitii (ml) 500
Badem siitii (ml) 500
Yulaf siitii (ml) 500
Hindistan cevizi siitii (ml) 500
Toz seker (g) 55 55 55 55
Soguk su (ml) (pirinci haglamak i¢in) 100 100 100 100
Piring (g) 20 20 20 20
Soguk su (ml) 20 20 20 20
Bugday nisastasi (g) 15 15 15 15

LiS: Laktozsuz inek siitii ile hazirlanmus siitlag, BSS: Badem siitii ile hazirlanmus siitlag YSS: Yulaf siitii ile hazirlanmis
siitlag, HCS: Hindistan cevizi siitii ile hazirlanmis siitlag

Mizanplasin tamamlanmasinin ardindan ilk olarak yikanan piringler 100 ml suyun igerisinde pigmeye
birakilmistir. 13 dakika boyunca orta ateste pisen piringlerin suyunu ¢ekmesi beklenmis ve sonrasinda iizerine
orneklerin hazirlanmasinda kullanilan siitler ile toz seker eklenmistir. 20 ml soguk suyun igerisinde agilan bugday
nisastasi da karigima eklenmis ve karisim koyulasana dek kaynatilarak elde edilen siitlag Ornekleri sogumaya
birakilmistir. (Kisik Ates Akademi, 2025). Hazirlanan siitla¢ 6rnekleri sogutulduktan sonra +4°C buzdolabinda
muhafaza edilmistir. Sogutulan siitlag &rnekleri duyusal analize hazirlik asamasinda K1 (LiS: Laktozsuz Inek Siitlii

Siitlag), 216 (BSS: Badem Siitlii Siitlag), 305 (YSS: Yulaf Siitlii Siitlag) ve 584 (HCS: Hindistan Cevizi Siitlii Siitlag)
seklinde kodlanmustir.

Duyusal Analiz

Resim 1. Duyusal Analiz Diizeni

Duyusal panel, duyusal analiz konusunda egitimli, alaninda uzman 10 katilimci ile Necmettin Erbakan
Universitesi Turizm Fakiiltesi toplant1 salonunda 01.12.2025 ve 08.12.2025 tarihlerinde iki tekerriirlii olarak
gercgeklestirilmistir.

Duyusal analizde panelist olarak yer alan katilimcilarin se¢iminde, duyusal degerlendirme yapmaya engel
olabilecek herhangi bir saglik probleminin bulunmamasi, tat ve koku alma duyularinda belirgin bir bozukluk
olmamasi, tiriine karsi bilinen bir alerji veya intolerans tasimamasi, degerlendirme siirecine gonillii olarak katilmasi
ve analiz sirasinda verilen yonergelere uygun hareket edebilmesi kriterleri dikkate alinmistir. Ayrica panelistlerin
degerlendirme dncesinde sigara, sakiz, parfiim, yogun aromali yiyecek ve igecek gibi duyusal algiy1 etkileyebilecek
unsurlardan kaginmalar1 saglanmistir. Duyusal analizde gorev alan panelistlerin tamami belirtilen kriterleri tasimakta
olup degerlendirmeye goniilliilik esasina gore katilmiglardir. Panelist secimi ve degerlendirme siireci, duyusal

analizlerde panelistlerin se¢imi ve egitimi konusunda temel ilkeleri ortaya koyan ISO 8586 standardi dogrultusunda
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yiiriitilmiistir. ISO 8586, duyusal degerlendirme yapacak kisilerin se¢imi ve egitimi i¢in kriterler ile prosediirleri

tamimlayan giincel bir standarttir. (International Organization for Standardization [ISO], 2023).

Duyusal analizler gergeklestirilirken her bir paneliste 4 farkl1 siitlag drnegi K1 (LIS: Laktozsuz Inek Siitlii Siitlag),
216 (BSS: Badem Siitlii Siitlag), 305 (YSS: Yulaf Siitlii Siitlag) ve 584 (HCS: Hindistan Cevizi Siitlii Siitlag) seklinde
sirastyla sunulmustur. Siitlag drnekleri, bitkisel siit kullanilarak yapilan benzer ¢aligmalarda (Simsek vd., 2020;
Vatandost ve Ince Karageper, 2024) belirlenen iiriin degerlendirme kriterleri géz éniinde bulundurularak gériiniis,
koku, lezzet, kivam ve genel begeni olmak iizere 5 kriter iizerinden degerlendirilmis ve panelistlerden tiim kriterleri
5’li hedonik skala (1.Hi¢ Begenmedim, 2.Begenmedim, 3.Ne Begendim Ne Begenmedim, 4.Begendim, 5.Cok
Begendim) kullanarak puanlamalar1 istenmistir. Ayrica tat karmasasini 6nlemek icin panelistlere tadim aralarinda su
icmeleri Onerilmistir. Duyusal analize katilan her bir panelist P1, P2, P3... seklinde kodlanmis, duyusal analizin
yapildig1 siire¢ Resim 1°de aktarilirken panelistlerin kod, yas, cinsiyet ve egitim durumu bilgileri Tablo 3’te

verilmistir.

Tablo 3. Panelistlerin Demografik Ozelliklerine Iliskin Bilgiler

KOD YAS CINSIYET EGITIM DURUMU
P1 27 Erkek GMS Doktora
P2 30 Erkek GMS Doktora
P3 28 Erkek GMS Doktora
P4 26 Kadin GMS Doktora
P5 27 Kadin GMS Doktora
P6 28 Kadin GMS Doktora
P7 28 Kadin GMS Doktora
P8 29 Kadin GMS Doktora
P9 27 Erkek GMS Doktora

P10 43 Kadin GMS Doktora

GMS: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

istatistiksel Analiz

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler, SPSS paket programi kullanilarak analiz edilmistir. Verilerin analizinde
oncelikle betimsel istatistiklerden yararlanilmis; frekans, yiizde, aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri
hesaplanmistir. Katilimcilarin demografik degiskenlerine gore Olgek puanlari arasinda anlamli farklilik olup
olmadigini belirlemek amaciyla tek yonlii varyans analizi (ANOVA) uygulanmistir. ANOVA sonucunda gruplar
arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik tespit edilen degiskenlerde, farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu
belirlemek amaciyla Duncan g¢oklu karsilastirma testi kullanilmigtir. Analizlerde anlamlilik diizeyi p<0.05 olarak

kabul edilmistir.

Laktozsuz ve vegan siitla¢ 6rneklerinin duyusal analiz parametrelerine ait varyans analizi sonuglar1 Tablo 4’te

gosterilmisgtir.

Tablo 4. Laktozsuz ve Vegan Siitlag Orneklerinin Duyusal Analiz Parametrelerine Ait Varyans Analizi Sonuglari

F Sig.
Goriiniis 35,231 ,002
Koku 47,769 ,001
Lezzet 32,953 ,003
Kivam 9,722 ,026
Genel Begeni 22,996 ,006
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Bu ¢alismada, laktozsuz ve vegan siitlag 6rneklerinin duyusal 6zellikleri (goriiniis, koku, lezzet, kivam ve genel
begeni) bakimindan farklilik gosterip gostermedigi arastirilmistir. Yapilan varyans analizi sonuglari, tim
parametrelerde 6rnekler arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulundugunu ortaya koymustur (p<0.05). Bu
durum, siitla¢ formiilasyonlarinda kullanilan igerik degisimlerinin tiikketicinin koku algisinda belirgin etkiler

olusturdugunu gdstermektedir.

Gortiniis (F=35,231; p=0,002), koku (F=47,769; p=0,001), lezzet (F=32,953; p=0,003), kivam (F=9,722;
p=0,026) ve genel begeni (F=22,996; p=0,006) parametrelerinde de istatistiksel olarak anlamli farkliliklarin

bulunmasi, tirinlerin genel duyusal profilinin igerik degisimlerinden 6nemli 6l¢iide etkilendigini desteklemektedir.

Tablo 5. Laktozsuz ve Vegan Siitlag Orneklerinin Duyusal Analiz Parametrelerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma

Testi Sonuclari

Gaoriiniis Koku Lezzet Kivam Genel Begeni
LIS 4,53a 3,98a 4,48a 4,40a 4,40a
BSS 2,94b 3,03b 2,40b 3,05a 2,63b
YSS 2,92b 2,54c 2,78b 3,23a 2,86b
HCS 1,74c 2,20c 2,18b 1,25b 1,66¢

Ayni harfle isaretlenmis ayni1 siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05).

Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarma gore, LIS Ornegi goriiniis, koku, lezzet ve genel begeni
parametrelerinde diger orneklerden istatistiksel olarak anlamli sekilde daha yiiksek puanlar almistir (p<<0.05). Bu
bulgu, laktozsuz siitla¢ formiilasyonunun hem gorsel hem de lezzet profili bakimindan tiiketici beklentilerine daha
iyl yanit verdigini gostermektedir. Buna karsilik, HCS (Hindistan Cevizi Siitlii Siitlag) 6rnegi tim duyusal
parametrelerde en diisiik puanlar1 almis ve 6zellikle kivam algisinda diger 6rneklerden istatistiksel olarak anlaml

sekilde ayrilmustir.

Genel begeni parametresinde LiS’in diger &rneklere kiyasla anlamli iistiinliigii (4,40 puan) dikkat cekicidir. Bu
durum, laktozsuz inek siitii ile olusturulan formiilasyonlarin hem tat hem de dokusal 6zellikler agisindan geleneksel
tatli beklentilerini karsilama potansiyeline sahip oldugunu ve iiriin gelistirme ¢alismalarinda tiiketici kabulii agisindan

onemli bir segenek olabilecegini gostermektedir.

Duyusal analiz agsamasinda yer alan goriiniis parametresinde 5 puan lizerinden 4,53 puan alarak en ¢ok begenilen
ornegin laktozsuz inek siitii ile yapilan siitlag 6rnegi oldugu goriilmektedir. Laktozsuz inek siitlii siitlagtan sonra 2,94

ve 2,92 puan alarak sirasiyla badem ve yulaf siitii ile yapilan siitlag 6rnekleri en ¢ok begenilen 6rnekler olmustur.

Ornekler arasinda koku parametresi dikkate alindiginda 5 puan iizerinden 3,98 puan alarak en ¢cok begenilen 6rnek
laktozsuz inek siitii ile yapilan siitlag olmustur. Sonrasinda 3,03 ve 2,54 puan alarak sirasiyla badem ve yulaf siitii ile

yapilan siitlag drnekleri, en cok begenilen drnekler olmustur.

Lezzet parametresinde de 5 puan {izerinden 4,48 alarak en ¢ok begenilen 6rnegin laktozsuz inek siitii ile yapilan
stitlag 6rnegi oldugu goriilmektedir. Bunu 2,78 ve 2,40 puan alarak sirasiyla yulaf siitii ve badem siitii ile hazirlanan

ornekler izlemektedir.

Kivam parametresinde 5 puan {lizerinden laktozsuz inek siitlii 4,40 puan alirken, badem siitii 3,05 ve yulaf siiti
3,23 puan almistir. Goriiniis ve koku parametrelerinin aksine lezzet ve kivam parametrelerinde laktozsuz inek

stitlinden sonra en ¢ok begenilen 6rnegin yulaf siitii ile {iretilen siitlag 6rnegi oldugu goriilmektedir.
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Genel begeni agisindan laktozsuz inek siitll ile {iretilen siitlactan sonra en ¢ok yulaf siitii ile {iretilen siitlag

begenilmistir.
Hindistan cevizi siitil ile iiretilen siitlag 6rnegi, tim parametrelerde en diisiik puant almigtir.
Calismamin Simirhiliklar:

Bu c¢alismanin énemli sinirhiliklarindan biri, iiriinlerin besin degeri, enerji, protein ve lif igeriklerinin yan1 sira
tekstiirel ozelliklerine (Or. viskozite ve sertlik) yonelik analizlerin yapilmamis olmasidir. Bu nedenle, elde edilen
bulgularin {irtinlerin besleyici ve fiziksel 6zellikleri agisindan kapsamli bir sekilde degerlendirilmesi miimkiin

olmamaktadir.

Calismanin bir diger simirliligi, duyusal degerlendirmelerin 10 panelist tarafindan gergeklestirilmis olmasidir.
Panelist sayisinin sinirli olmasi, bireysel farkliliklarin sonuglar iizerindeki etkisini artirarak elde edilen bulgularin

daha genis tiiketici veya panelist gruplarina genellenebilirligini kisitlayabilmektedir.
Tartisma ve Sonuc¢

Bu calismanin temel amaci, Tiirk mutfagina ait geleneksel siitlag recetesini beslenme engelleri dogrultusunda
yeniden yorumlayarak hem laktoz intoleransi olan bireyler hem de vegan beslenme big¢imini tercih edenler i¢in uygun
bir formda sunmaktir. Bu dogrultuda yiiriitiilen ¢alismada, laktozsuz ve vegan farkli siit ¢esitleri kullanilmistir.
Calisma kapsaminda gercgeklestirilen duyusal analiz sonuglarina gore; lezzet, kivam ve genel begeni agisindan en
yiiksek puani laktozsuz inek siitli ile hazirlanan siitlag 6rnegi almistir. Bitkisel siitlerle tiretilen laktozsuz siitlag
orneklerinde duyusal begeninin gorece diisilk ¢ikmasi, kullanilan bitkisel siitlerin karakteristik tat ve aroma
ozelliklerinden kaynaklanmaktadir. Ayrica bitkisel siitlerin protein ve yag kompozisyonunun inek siitiinden farkli
olmasi, triiniin kivami, kremsiligi ve agiz hissi ilizerinde etkili olmaktadir. Geleneksel siitlag lezzetine aligkin olan
panelistlerin bu farkli duyusal 6zellikleri daha diisiik puanlarla degerlendirmis olmalar1 da olast bir durumdur.
Laktozsuz inek siitilyle hazirlanan siitlag 6rneginden sonra en yiiksek puani, yulaf siitii ile tretilen siitlag 6rnegi
almigtir. Yulaf siitii ile hazirlanan siitla¢ hem laktoz tiikketemeyen (veya tercih etmeyen) bireyler hem de veganlar i¢in
onemli bir gida alternatifi olarak degerlendirilmektedir. Vatandost ve ince Karaceper (2024) ¢alismalarinda klasik
panna cotta recetesine vegan ve laktozsuz bir alternatif gelistirmeyi amaglamis ve bu amag¢ dogrultusunda farkli
bitkisel siitler kullanarak hazirlamis olduklari panna cotta orneklerinden en ¢ok begenilen Ornegin yulaf siitii
kullanilarak hazirlanan panna cotta oldugunu belirtmislerdir. Yulaf siitlinlin piiriizsiiz dokusu ve dengeli aromatik
profili, onu bitki bazli siit alternatifleri arasinda One c¢ikararak kiiresel Olcekte hizla benimsenmesine katki

saglamaktadir (Cui vd., 2023).

Simsek vd. (2020) tarafindan yiiriitiilen farkli bir ¢alismada veganlar ve ¢olyak hastalari i¢in uygun bir tarifin
gelistirilmesi ve gelistirilen bu tarif ile yapilan {iriiniin toplu iiretim alanlarinda da satisa sunulmasi amaglanmustir.
Bu amagtan hareketle, Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan kazandibi tatlis1 Hindistan cevizi siitii ve piring
unu kullanilarak dort farkli formda hazirlanmistir. Degerlendirme siirecinde iki agamali deneysel arastirma yontemi
uygulanmus, ilk asamada egitimli panelistler tarafindan s6z konusu regetelerle hazirlanan {iriinlerin duyusal analizi
yapilmis ve en ¢ok begenilen form belirlenmistir. Tkinci asamada ise, en ¢ok begenilen form standart bir receteye
dondstiiriilerek yeni bir iriin gelistirilmis ve bu friin, tiketiciler iizerinde yapilan duyusal analizlerle

degerlendirilmistir. Sonug olarak, gelistirilen regete hem panelistler hem de tiiketiciler tarafindan begenilmis; ayrica
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tiikketiciler, bu regeteyle hazirlanan {irlinii satin alma konusunda istekli olduklarini ifade etmislerdir. Bu bulgular
dogrultusunda, alternatif siitlag formiilasyonlarmin gelistirilmesinde duyusal analiz sonuglari mutlaka dikkate
alinmalidir. Ozellikle goriiniis ve lezzet gibi algiya ilk hitap eden dzellikler 6n planda tutulmalidir. Hindistan cevizi
stitii gibi bilesenlerin kullanim1 planlandiginda, lezzet ve kivam dengesini iyilestirmeye yonelik ek formiilasyon

caligmalar1 yapilmalidir.

Yiiriitiilen bu ¢alisma sonunda hem laktozsuz inek siitiiniin hem de bazi bitkisel siitlerin geleneksel tariflerde
uygulanabilirligi agik¢a goriilmiistiir. Son yillarda artan vegan beslenme egilimi ile siit ve siit {irlinleri tiikettikten
sonra olusan sindirim bozuklugu olarak tanimlanan laktoz intoleransina sahip insan sayinin fazla olmasi bu beslenme
engelleri kapsaminda yeni regeteler olusturmay1 ya da mevcut regeteleri yeniden yorumlamay1 zorunlu kilmaktadir.
Bahsedilen beslenme bigimleri, son yillarda gerek saglik problemleri nedeniyle gerekse de saglikli beslenmeye
verilen 6nemin artmasiyla birlikte olduk¢a popiiler bir hale gelmistir. Gida kaynakli hastaliklarin da artmasiyla
birlikte halk arasinda beslenme konusunda yeniden bir bilinglenme s6z konusudur. Bu sebeplerle alternatif receteler
gelistirmek hem geleneksel hem de yoresel mutfagin siirdiiriilebilirligi acisindan 6nem arz etmektedir. Bu baglamda
bu alandaki diger calismalarda Tiirk ve diinya mutfagindan ¢esitli siitlii tatlilarin hem vegan hem de laktoz intoleransi
olan bireyler i¢in yeniden yorumlanarak tiretilmesi 6nerilebilir. Ayrica ileri arastirmalarda yalnizca duyusal analizlere

degil, ayn1 zamanda tekstiirel analizler, aroma profili analizleri ve tiiketici testlerine de yer verilebilir.
Beyan
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Extended Summary

This study examines the reinterpretation of Sutlac, one of the most traditional and widespread milk-based desserts
in Turkish cuisine, in the context of dietary restrictions and alternative diets that are gaining increasing importance
today. In particular, the rise in the number of individuals with lactose intolerance and the growing consumer interest
in vegan diets necessitate the reformulation of traditional animal-based foods with alternative ingredients. It is widely
reported that a large proportion of the adult population experiences lactose malabsorption or intolerance, and that the
global community following vegetarian and vegan dietary patterns has increased considerably in recent years. In
parallel with these developments, gastronomy and food innovation have begun to emphasize inclusive product
development that respects health-related restrictions, ethical preferences, and sustainability principles. Therefore, the
transformation of heritage foods into contemporary, accessible alternatives has become a meaningful and timely area

of research.

Turkish cuisine stands out not only for its main dishes but also for its milk-based desserts, thanks to its historical
depth and cultural continuity. In this context, Sutlac is not merely a dessert; it represents gastronomic heritage
carrying historical, cultural, and social meanings. Historical accounts and culinary sources indicate that rice-based
milk puddings have been present across different geographies and periods, and Sutlac, in particular, is associated
with long-standing traditions in Anatolian food culture, including its visibility in Ottoman culinary practice.
Traditionally, Sutlac has been consumed both in everyday life and on special occasions, symbolizing comfort,
hospitality, and the continuity of domestic culinary knowledge. However, cow’s milk—the core ingredient of classic
Sutlac recipes—has become unsuitable for lactose-intolerant individuals and for consumers who fully avoid animal-
derived foods. Consequently, the question of how to preserve the recognizable identity of Sutlac while making it
compatible with contemporary dietary needs is increasingly relevant for both academic research and gastronomy

practice.

The primary objective of this study is to reformulate the classic Sutlac recipe using lactose-free and vegan
alternatives and to evaluate the resulting products in terms of sensory characteristics. Within this framework, four
different milk bases were selected to represent both “closest-to-traditional” and “fully plant-based” options: lactose-
free cow’s milk, almond milk, oat milk, and coconut milk. These alternatives were chosen because they are
commonly available to consumers, widely used in contemporary dessert production, and known to differ in fat

composition, protein structure, and characteristic aroma notes—factors that are likely to influence sensory perception.
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To ensure experimental control and enable clearer interpretation of sensory differences, the quantities of rice, sugar,
starch, and water were kept constant in all samples; only the type of milk was changed. This design supported internal
validity by reducing the number of confounding variables and helped attribute observed sensory variations primarily

to the milk type.

The study’s methodology is based on an experimental research design aligned with standard product development
procedures in culinary science. Sutlac samples were prepared following consistent production stages (cooking,
thickening, portioning), cooled under hygienic conditions, and stored at +4 °C prior to sensory evaluation. Sensory
analyses were conducted on two separate occasions with 10 panelists trained in the field, aiming to reduce random
error and increase the reliability of evaluations. The panelists assessed five basic criteria—appearance, smell (aroma),
taste, texture (mouthfeel/consistency), and overall liking—using a 5-point hedonic scale. To minimize bias, samples
were presented under the same serving conditions, and panelists were instructed to use water as a palate cleanser
between samples. The collected data were subjected to statistical analysis: one-way analysis of variance (ANOVA)
was applied to test whether differences among sample means were significant, and Duncan’s multiple comparison
test was conducted to identify which samples differed from each other. This approach allowed both an overall

evaluation of milk-type effects and a more detailed understanding of pairwise differences.

Research findings revealed that the type of milk used had a statistically significant effect on all sensory
characteristics of the Sutlac samples (p<0.05). Among all formulations, Sutlac prepared with lactose-free cow’s milk
received the highest scores for appearance, aroma, taste, texture, and overall liking, and it was the most favored
sample by the panelists. This outcome suggests that lactose-free cow’s milk provides a sensory profile closest to that
of the traditional dessert, likely because it maintains key dairy-associated attributes such as familiar milk aroma,
creamy mouthfeel, and balanced sweetness perception. Although lactose-free milk remains animal-derived and
therefore is not compatible with vegan diets, it serves as a practical and safer alternative for lactose-intolerant
individuals who still prefer dairy-based taste characteristics. For gastronomy businesses, this option may be

particularly valuable as a “bridge product” that retains the traditional identity of Sutlac while improving accessibility.

Among vegan alternatives, Sutlac made with oat milk yielded particularly notable results. Oat milk Sutlac scored
higher than almond milk and coconut milk in taste, consistency, and overall liking, becoming the most preferred
product after lactose-free cow’s milk. Several factors may explain this outcome. First, oat milk is often perceived as
mild and slightly sweet, which may integrate smoothly with sugar and starch in dessert matrices. Second, oat milk’s
composition and viscosity can contribute to a more cohesive body, supporting the gel structure created by starch and
helping achieve a mouthfeel closer to traditional dairy puddings. Third, oat’s relatively neutral aroma can reduce the
risk of “flavor deviation” from the expected sensory memory of Sutlac. From a product development perspective, oat
milk appears to offer a promising balance between plant-based compatibility and consumer acceptability for a

culturally familiar dessert.

Sutlac prepared with almond milk received moderate approval. While the distinctive nutty aroma of almond milk
was positively evaluated by some panelists as “pleasant” or “interesting,” others interpreted it as a departure from
the traditional flavor profile of Sutlac. This split reaction highlights an important issue in heritage food
reinterpretation: consumers may accept novelty when it enhances sensory pleasure, yet they may also resist changes

that disrupt the dessert’s recognized identity. Almond milk may be more suitable for target groups who actively seek
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differentiated flavors or gourmet reinterpretations, whereas it may be less suitable when the aim is to reproduce the

classic taste memory as closely as possible.

Sutlac prepared with coconut milk received the lowest scores across all sensory parameters, with particularly low
evaluations for texture/consistency. Coconut milk’s fat-water balance, its emulsion stability, and its strong
characteristic flavor may have contributed to these results. In starch-based desserts, achieving a homogeneous,
smooth structure depends on the interaction between starch granules, water availability, and the surrounding matrix.

29 <¢

If the matrix is perceived as “separating,” “oily,” or overly aromatic, it may negatively affect acceptance even if
sweetness and basic formulation remain constant. Additionally, the dominance of coconut flavor may conflict with

the sensory expectations associated with traditional Sutlac, leading to reduced overall liking.

Overall, the results demonstrate that plant-based milks have meaningful potential in the reinterpretation of
traditional Turkish desserts, but their success depends strongly on sensory compatibility and consumer expectations.
Oat milk stands out as a strong vegan alternative in terms of acceptability and sensory performance, suggesting it
may be a leading option for menu innovation in gastronomy enterprises and for inclusive dessert offerings in
institutional food services. At the same time, the study indicates that simply substituting milk with a plant-based
alternative does not guarantee success; formulation strategies may need to consider fat standardization, stabilizers,
cooking conditions, and the aroma profile of the chosen milk base to achieve a texture and flavor consistent with

consumer preferences.

From an applied gastronomy perspective, this research contributes to product development and menu design by
offering evidence-based guidance for producing lactose-free and vegan Sutlac versions with high sensory appeal.
Such products may support inclusivity (serving guests with dietary restrictions), strengthen customer satisfaction,
and enhance sustainability goals by integrating plant-based alternatives. However, the study also has limitations that
should be acknowledged. The panel size was relatively small and consisted of trained individuals; broader consumer
testing with larger and more diverse groups may yield additional insights into real-market acceptance. Furthermore,
the study focused primarily on sensory outcomes; future research should expand this work by including nutritional
comparisons (protein, fat, sugar profiles), instrumental texture measurements (e.g., viscosity, firmness), detailed

aroma profiling, shelf-life stability, and cost analysis for gastronomy operations.

In conclusion, this study demonstrates that a traditional Turkish dessert can be reformulated in line with
contemporary nutritional trends while still achieving acceptable sensory results. Lactose-free and vegan Sutlac
formulations contribute to an inclusive approach to nutrition and support the sustainability of culinary culture by
keeping heritage desserts relevant and accessible. Based on the results, lactose-free cow’s milk provides the closest
traditional sensory profile, while oat milk emerges as the strongest vegan alternative among the plant-based options
tested. Future studies that integrate sensory, nutritional, and instrumental analyses—and that evaluate acceptance
across wider consumer populations—will make significant contributions to the development of innovative, healthy,

and sustainable products in gastronomy.
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