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Öz 

Bu çalışmanın amacı Türk mutfağına ait sütlaç reçetesinin beslenme engelleri kapsamında 

yeniden yorumlanması ve bu sayede hem laktoz intoleransı olan hem de vegan beslenmeyi 

tercih eden bireyler için uygun bir forma dönüştürülmesini sağlamaktır. Laktoz intoleransı 

dünya genelinde yetişkin nüfusunun yaklaşık %70’ini etkilemektedir. Bununla birlikte 

vejetaryen ve vegan beslenmeyi tercih eden birey sayısının dünya genelinde 600 milyondan 

fazla olduğu tahmin edilmektedir. Laktozsuz beslenme ve veganlık gibi beslenme biçimleri, 

hayvansal kaynaklı gıda ürünlerinde alternatif arayışlarını zorunlu kılmaktadır. Türk 

mutfağı, köklü geçmişi ve zengin çeşitliliği ile geleneksel tatlılarıyla da öne çıkmaktadır. 

Geleneksel tariflerin, çağdaş beslenme gereksinimlerine uyarlanması ise gastronomi 

alanında önemli bir dönüşümü beraberinde getirmektedir. Bu çalışmada, laktozsuz ve vegan 

sütlaç üretimi üzerine bitkisel kaynaklı reçeteler sunulmuştur. Laktozsuz inek sütü, badem 

sütü, yulaf sütü ve Hindistan cevizi sütü ile yapılan sütlaç örnekleri duyusal analiz yöntemi 

ile panelistlere tattırılmış olup görünüş, koku, lezzet, kıvam ve genel beğeni parametreleri 

açısından değerlendirmeleri istenmiştir. Laktozsuz inek sütü ile yapılan sütlaç örneği en 

beğenilen örnek olurken genel beğeni açısından bunu yulaf sütü ile yapılan sütlaç örneği 

takip etmiştir. Gelecek çalışmalarda, bitkisel sütlerle geliştirilen sütlü tatlıların yalnızca 

duyusal değil; besin değeri, tekstürel özellikler, aroma profili ve geniş tüketici grupları 

üzerindeki kabul düzeylerinin de incelenmesi önerilmektedir. 
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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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GİRİŞ 

Yaşamsal faaliyetlerine devam edebilmek için canlılar, beslenmek zorundalardır. Aynı zamanda insanların 

sağlıklı bir yaşam sürdürebilmesi için temel ürünlerle beraber insan sağlığı için gerekli olan diğer besin öğelerini de 

tüketmeleri gerekmektedir (Ünsal, 2019). Günümüzde bireylerin sağlık durumları ve yaşam kaliteleri üzerinde 

beslenme alışkanlıklarının ve diyet tercihlerinin büyük bir etkisi bulunmaktadır. Vegan diyetler, hayvansal ürünleri 

tamamen diyet dışı bırakırken, laktozsuz diyetler ise süt ve süt ürünlerine alternatif bir beslenme seçeneği sunmak 

durumundadır. Bu kapsamda, bireylerin karşılaştıkları beslenme engellerini aşmaya yönelik alternatif reçetelerin 

geliştirilmesi önem arz etmektedir. 

Alternatif tarifler geliştirilirken, ürünlerin besin değerleri kadar tüketicilerin tat ve beslenme beklentileri de 

dikkate alınmalıdır. Örneğin, geleneksel tatlıların vegan ve laktozsuz versiyonları hazırlanırken bu beklentilere 

karşılık vermesi beklenmektedir. Sütlü tatlı üretiminde, bitkisel süt alternatiflerinin kullanılması hem vegan hem de 

laktoz intoleransı olan bireyler için uygun bir seçenek sunmaktadır. Bu çalışmada farklı laktozsuz süt çeşitleri 

kullanılarak üretilen sütlaç örneklerinin duyusal özellikleri üzerinde durulmuştur.  

Kavramsal Çerçeve 

Sütlaç 

Geleneksel sütlü Türk tatlıları arasında en çok bilinen ve yaygın olarak tüketilen tatlılardan biri sütlaçtır. Sütlaç, 

“sütlü aş” ve “sütlü pirinç” adlarıyla ilk kez Kaygusuz Abdal’ın şiirlerinde ve 15. yüzyılda yazılmış tıbbi kitaplarda 

görülmektedir. Kaşgarlı Mahmut’un 11. yüzyılda hazırladığı Divan-ü Lugâti’t-Türk adlı eserinde “uwa” ismiyle 

geçen tarif, günümüzde tüketilen sütlacın atası sayılabilecek niteliktedir. Eserde pirincin önce suda pişirilip, sonra 

soğuk suya koyulduğu ve daha sonra suyu süzülerek içerisine şeker atıldığı ve “soğukluk” olarak tüketildiği 

belirtilmektedir (Işın, 2008; Vural, 2009). Osmanlı sarayının ziyafet sofralarında da saygın bir tatlı olan sütlacın, 

Fatih Sultan Mehmet döneminde sarayın konuklarına ikram edilen tatlılar arasında yer aldığı bilinmektedir (Akın 

vd., 2015). Edirne Sarayı’nda IV. Mehmed’in huzuruna kabul edilen İngiliz bir elçiye ikram edilen “jöle kıvamında 

pişmiş pirinç”in de sütlaç olduğu düşünülmektedir. İtalyan mutfağında da kendine yer bulan sütlaç 1570’te, “üzerine 

şeker ve tarçın serpilmiş Türk usulü sütlü pirinç” olarak Papa V. Pius tarafından verilen bir ziyafette konuklara servis 

edilmiştir. 18.yüzyıla ait bir yemek risalesinin yazarı olan Şeyhülislam Paşmakçızade Seyyid Abdullah Efendi’nin 

torununa göre sütlaç, sarayda tıbbi kaidelere uyularak yemeğin başında sıcak olarak tüketilirken diğer insanlar 

tarafından yemeğin sonunda soğuk olarak tüketilmiştir (Işın, 2008). Ayrıca sütlaç, Mehmet Kamil’in 1844’te kaleme 

aldığı bilinen ilk basılı Türkçe yemek kitabı olan olan Melceü't Tabbâhîn (Aşçıların Sığınağı)’de de “sütlü aş” ismiyle 

yer almaktadır (Kâmil’den aktr. Karcı, 2023). 

Sütlacın sağlık açısından faydalı olduğuna, seksüel gücü arttırdığına ve yeni doğum yapmış bir kadının sütünü 

çoğaltacağına inanılmaktadır (Bilgin ve Samancı, 2008). Sütün vücutta sağlıklı salgılar ürettiğine inanan Bizanslılar 

da pirinci sütle pişirmiş, içine bal ve şeker ilave ederek tüketmişlerdir (Gezgin, 2013). 

Türk tarihinde böylesi köklü bir geçmişe ve yere sahip olan aynı zamanda insan sağlığı açısından olumlu etkileri 

olduğu düşünülen sütlacın günümüz beslenme trendlerine ve engellerine uygun formda hazırlanması, geniş kitlelerce 

tüketimine devam edilebilmesi açısından önem arz etmektedir. 
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Laktoz İntoleransı 

Laktoz, çiftlik hayvanları da dâhil olmak üzere neredeyse tüm memelilerin sütünde bulunan temel bir karbonhidrat 

olarak tanımlanmaktadır (Demirgül ve Demirgül, 2019). Laktoz intoleransı ise bazı metabolizmaların sütteki bu 

laktozu, büyük ölçüde laktaz (β- galaktosidaz) enziminin yetersizliği ve/veya diğer farklı durumlara bağlı olarak 

sindirememeleri nedeniyle oluşan bir “besin duyarlılığı” olarak bilinmektedir. Başka bir ifadeyle laktoz intoleransı, 

süt ve süt ürünlerinin tüketilmesinin ardından kolondaki sindirilememiş laktoz nedeniyle meydana gelen sindirim 

bozukluğudur ve dünya çapında yetişkin nüfusunun yaklaşık %70'i üzerinde etkilidir (Gaskin ve Ilich, 2009; Yörük 

ve Çomak, 2024). 

Laktoz intoleransı olan bireylerde, süt ve süt ürünleri tüketimi sonrasında organizmada yeterli miktarda laktaz 

enzimi sentezlenemediği için laktoz parçalanamamakta ve emilememektedir. Bu nedenle yaklaşık iki saat içerisinde 

ishal, bulantı, bağırsak gurultusu, gaz sancısı, şişkinlik ve mide krampları gibi belirtiler gözlemlenebilmektedir 

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

Laktoz intolerant bireylerin diyetlerinden süt, peynir, peynir altı suyu, tereyağı, dondurma, krema ve süt tozu gibi 

ürünleri ve bu ürünlerin herhangi birinin bileşen veya katkı maddesi olarak içine ilave edildiği gıdaları çıkarmaları 

önem arz etmekte olup, bu ürünlere alternatif olabilecek laktozu hidrolize edilmiş süt ve süt ürünleri (Akoğlu ve 

Oruç, 2018) ile yapısı itibariyle doğal olarak laktoz içermeyen bitkisel kaynaklı sütleri ve bunlardan elde edilen 

ürünleri tercih etmeleri gerekmektedir. 

Laktozun ana kaynağını temsil eden süt ve ürünleri; başta protein olmak üzere yağ asitleri, fosfor, kalsiyum, 

magnezyum, potasyum, A vitamini, B2 vitamini, D vitamini, B12 vitaminleri ve birçok biyoaktif bileşen 

içerdiğinden, laktoz intoleransı olan bireyler için titiz bir şekilde planlanmamış beslenme tedavisi, birçok besin ögesi 

yetersizliğine yol açacaktır (Özgen Özkaya ve Albayrak, 2023). 

Veganlık ve Vejetaryenlik 

Veganlık; “hayvanların gıda, giyim ya da başka amaçlarla maruz bırakıldıkları sömürü ve zulmün her türlüsünden 

-uygulanabilir olan en mümkün mertebede- kaçınan ve buna ek olarak insanların, hayvanların ve çevrenin yararına, 

hayvan içermeyen alternatiflerin geliştirilmesini ve kullanımını destekleyen felsefe ve yaşam biçimi” olarak 

tanımlanmaktadır. Beslenme söz konusu olduğunda ise veganlık, hayvanlardan tamamen veya kısmi olarak elde 

edilen ürünlerin reddedilmesini ifade etmektedir (TVD, 2024). İnsanların bir kısmı sağlıklı yaşamak adına vegan 

beslenmeyi seçerken, bazıları ise hayvanlara saygı gösterilmesi gerektiğini düşündüğünden bu beslenme biçimini 

tercih etmektedir (Yılmaz, 2018). 

Vejetaryen ve vegan beslenme, sadece Türkiye’de değil dünya genelinde de önemli yayılım gösteren beslenme 

biçimleridir. Dünya genelinde 600 milyondan fazla kişinin bu beslenme biçimlerini tercih ettiği tahmin edilmektedir. 

Bu sayıya sadece hayvansal gıdalardan uzak durmaya çalışan (katı vegan beslenmeyi uygulamayan) insanların sayısı 

da eklendiğinde bir milyardan fazla tüketicinin oluşturduğu büyük bir pazarın varlığından söz etmek mümkündür. 

Ancak bu yayılıma rağmen söz konusu beslenme biçimlerine uygun ürünlerin piyasada yeterli düzeyde bulunmadığı 

da bir gerçektir. Türkiye Vegan ve Vejetaryenler Derneği’nin verilerine göre, Avrupa’da yaşayan vegan bireylerin 

sayısının artış gösterdiği görülmektedir. Almanya, Avusturya, Belçika ve Fransa gibi ülkelerde bu sayının nüfusun 

%8’ine kadar ulaştığını söylemek mümkündür. Türkiye’de vegan sayısı ile ilgili bir istatistik mevcut olmasa da 
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özellikle büyük şehirlerde son yıllarda vegan bireylerin sayısının arttığı düşünülmektedir. Ankara, İstanbul, İzmir ve 

Diyarbakır gibi büyükşehirlerde yalnızca vegan/vejetaryen menülerin sunulduğu restoranlar açılmaya başlanmış olup 

sayıları gittikçe artmaktadır (Albayrak, 2017; Vatan ve Türkbaş, 2018; Tekten Aksürmeli ve Beşirli, 2019). 

Vegan diyetler, yüksek lif içeriği ve düşük doymuş yağ oranı gibi avantajlarıyla sağlıklı beslenme açısından 

önemli faydalar sağlamaktadır (Sakkas vd., 2020). Ayrıca araştırmalar, vegan beslenmenin kalp-damar hastalıkları, 

obezite ve tip 2 diyabet gibi kronik rahatsızlıklara karşı koruyucu etkileri olduğunu göstermiş ve vegan beslenmenin 

bağırsak florası üzerindeki olumlu etkilerine dikkat çekmiştir (Gökçen vd., 2019). Bitkisel bazlı probiyotik ürünlerin 

tüketimi, bağışıklık sistemini desteklerken, kolon ve karaciğer temizliği gibi faydalar sağlayabilmektedir. Bununla 

birlikte, uzun süreli vegan beslenme, D vitamini, B12 vitamini, demir, çinko ve kalsiyum gibi besin ögelerinde 

eksiklik riski taşıyabilmektedir. Bu nedenle, vegan bireylerin düzenli sağlık kontrolleri yaptırması ve dengeli bir 

diyet uygulaması önerilmektedir (Erk vd., 2019). 

Bitkisel Süt Kaynakları 

Bitkisel sütler sebzeler, baklagiller, tahıllar, yalancı tahıllar veya kuruyemişlerden elde edilen suda çözünür 

özütler olarak tanımlanmakta ve inek sütüne alternatif olarak üretilmektedir (Rincon vd., 2020). Soya, badem, 

Hindistan cevizi, kenevir, yulaf, pirinç ve yer bademi (tiger nuts) gibi kaynaklardan üretilebildiği gibi buğday, mısır, 

sorgum ve kinoa gibi tahıl ve benzerlerinden de elde edilebilen bitkisel sütlerdeki besin değeri, kullanılan 

hammaddenin kalitesine ve işleme yöntemine bağlı olarak değişebilmekte ve her bir tür kendine özgü besinsel 

özellikler ve avantajlar sunmaktadır (Makinen vd., 2015; Escobar-Sáez vd., 2022; Cardello vd., 2022). 

Tablo 1. Bitkisel Kaynaklı Süt Alternatiflerinin Sınıflandırılması (Yazıcı vd., 2023’ten yararlanılarak yazar 

tarafından oluşturulmuştur). 

TAHIL ve YALANCI TAHIL YAĞLI TOHUM SERT KABUKLU YEMİŞ BAKLAGİL 

Yulaf Susam Badem Soya 

Pirinç Ayçiçeği Hindistan Cevizi Yer fıstığı 

Mısır Kenevir Fındık Bezelye 

Darı Keten tohumu Kaju Nohut 

Kinoa Haşhaş Ceviz Acı bakla 

Amaranth  Fıstık  

Teff    

Yer bademi    

Bitkisel sütlerin endüstriyel olarak üretim süreci genellikle benzerlik göstermektedir. Üretim sırasında birkaç saat 

suda bekletilerek işlenen hammaddeden, çözünmeyen kalıntılar süzülerek ayrıştırılmakta ve aromalar, şeker, 

stabilizatörler ve vitamin-mineral takviyeleri eklenerek tat, kıvam ve besin değerleri iyileştirilmektedir. Üretim 

sürecinin sonunda, stabiliteyi sağlamak için homojenizasyon ve pastörizasyon işlemleri uygulanmaktadır (Rincon 

vd., 2020). Geleneksel yöntemlerle bitkisel süt üretiminde ise 1 gece boyunca suda bekletilen çiğ hammadde (kaju, 

badem, fındık, yulaf vb.) içerisine eklenmiş içe suyu ile güçlü bir blenderden geçirilmekte ve posası süzüldükten 

sonra kullanıma hazır hale gelmektedir. 

Son yıllarda bitkisel sütler, süt ve süt ürünlerinden kaçınan bireyler için popüler bir seçenek haline gelmiştir. Bu 

ürünler, genellikle vegan beslenmeyi tercih eden, laktoz intoleransı bulunan veya çevresel kaygılarla hayvansal 

tüketimi tercih etmeyen bireyler tarafından tüketilmektedir (Domínguez-Murillo ve Urías-Silvas, 2024). Ayrıca 
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sosyal medyada ve yemek bloglarında hayvan refahına ve çevresel sürdürülebilirliğe yönelik endişelerin öne çıkması 

gibi popüler trendler de bitkisel sütlerin önem kazanmasını sağlamıştır (Aydar vd., 2023). Bitkisel süt pazarının 

büyümesinde, inek sütüne karşı gelişen laktoz intoleransı ve süt alerjileri gibi sağlık sorunlarının yanı sıra, 

tüketicilerin inek sütündeki hormonlar ve antibiyotikler konusundaki endişeleri, süt ürünlerindeki yüksek kolesterol 

içeriği gibi birçok faktör etkili olmaktadır (Cardello vd., 2022). Ayrıca, bitkisel süt alternatifleri genellikle 

sürdürülebilirlik, çevresel etki ve hayvan refahı gibi unsurları vurgulayan pazarlama stratejileri sayesinde geleneksel 

süt ürünlerine kıyasla daha avantajlı olarak algılanmaktadır (Schiano vd., 2020). Bu gelişmeler, bitki bazlı süt 

alternatiflerinin sadece bir beslenme tercihi olmakla kalmayıp aynı zamanda çevresel ve sağlık temelli etik bir yaşam 

tarzının önemli bir parçası olarak kabul edildiğini göstermektedir (Rincon vd., 2020). 

Tüketici beğenisi açısından tatlı, kremalı, pürüzsüz ve fındıksı tatlara sahip bitki bazlı sütler daha çok tercih 

edilmektedir. Buna karşın buruk, sulu veya fasulyemsi tatlar olumsuz karşılanmaktadır. Tatlandırılmış bitki bazlı 

sütler (örneğin çikolatalı veya vanilyalı), sade olanlara göre daha fazla kabul görmekte, bu durum tatlandırmanın 

duyusal kabul edilebilirlik üzerindeki önemini göstermektedir (Moss vd., 2022). Sonuç olarak, bitkisel sütler, farklı 

tat, kıvam ve besin değerlerine sahip çeşitli ürünlerle tüketicilere geniş bir seçenek sunmaktadır. Ancak, bu ürünlerin 

üretiminde duyusal özelliklerin ve besin değerinin iyileştirilmesi büyük önem taşımaktadır. 

Bitkisel sütlerin en büyük zorluklarından biri, hayvansal sütle eşdeğer besin içeriklerini sağlayamamalarıdır. 

Düşük protein içeriği, kalsiyum ve temel amino asitlerin yetersizliği ve B12 vitamini eksikliği, bu ürünlerin ana 

dezavantajları arasında yer almaktadır. Bu eksiklikler, kalsiyum ve demir gibi minerallerle zenginleştirilmiş ürünlerin 

geliştirilmesini zorunlu kılmaktadır. Bu nedenle, fermantasyon gibi yenilikçi yöntemler, bitkisel sütlerin yalnızca 

besin içeriğini değil, aynı zamanda tat, doku ve sindirim sağlığı üzerindeki etkilerini de geliştirebilir niteliktedir 

(Mohd Zaini vd., 2023; Özlü ve Bölek, 2024). Ayrıca, soya bazlı içeceklerin diğer bitkisel sütlerle karıştırılması, 

protein eksikliğini azaltabilmekte ve tek bir kaynaktan ileri gelen tat kusurlarını telafi edebilmektedir (Cardello vd., 

2022).  

Araştırma Yöntemi 

Araştırmanın Amacı ve Modeli 

Bu çalışmada geleneksel sütlü Türk tatlısı olan sütlacın hem laktozsuz hem de vegan örneklerinin üretilmesi 

amaçlanmıştır. Bu amaç doğrultusunda klasik olarak inek sütü kullanılarak hazırlanan sütlaç bu çalışmada laktozsuz 

inek sütü, badem sütü, yulaf sütü ve Hindistan cevizi sütü olmak üzere 4 farklı süt kullanılarak üretilmiştir. Örneklerin 

üretilmesinde kullanılan laktozsuz inek sütü (Sütaş) ile bitkisel sütler (Fomilk) bir internet alışveriş sitesi üzerinden 

temin edilirken pirinç, toz şeker ve nişasta gibi diğer bileşenler yerel bir marketten temin edilmiştir. Duyusal analizler 

için gerekli olan etik kurul izin belgesi Karamanoğlu Mehmetbey Üniversitesi Etik Kurulu 30.10.2025 tarihi ve 14 

sayılı karar numarası ile onaylanmıştır. 

Sütlaçların Hazırlanması 

Sütlaç yapımı için gereken sütlerin ve diğer bileşenlerin temininden sonra Tablo 2’de belirtilen reçetelere uygun 

olarak mizanplas (ön hazırlık) yapılmıştır. 
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Tablo 2. Sütlaç Örneklerinin Formülasyonları 

Mizanplasın tamamlanmasının ardından ilk olarak yıkanan pirinçler 100 ml suyun içerisinde pişmeye 

bırakılmıştır. 13 dakika boyunca orta ateşte pişen pirinçlerin suyunu çekmesi beklenmiş ve sonrasında üzerine 

örneklerin hazırlanmasında kullanılan sütler ile toz şeker eklenmiştir. 20 ml soğuk suyun içerisinde açılan buğday 

nişastası da karışıma eklenmiş ve karışım koyulaşana dek kaynatılarak elde edilen sütlaç örnekleri soğumaya 

bırakılmıştır. (Kısık Ateş Akademi, 2025). Hazırlanan sütlaç örnekleri soğutulduktan sonra +4℃ buzdolabında 

muhafaza edilmiştir. Soğutulan sütlaç örnekleri duyusal analize hazırlık aşamasında K1 (LİS: Laktozsuz İnek Sütlü 

Sütlaç), 216 (BSS: Badem Sütlü Sütlaç), 305 (YSS: Yulaf Sütlü Sütlaç) ve 584 (HCS: Hindistan Cevizi Sütlü Sütlaç) 

şeklinde kodlanmıştır. 

Duyusal Analiz 

  

Resim 1. Duyusal Analiz Düzeni 

Duyusal panel, duyusal analiz konusunda eğitimli, alanında uzman 10 katılımcı ile Necmettin Erbakan 

Üniversitesi Turizm Fakültesi toplantı salonunda 01.12.2025 ve 08.12.2025 tarihlerinde iki tekerrürlü olarak 

gerçekleştirilmiştir. 

Duyusal analizde panelist olarak yer alan katılımcıların seçiminde, duyusal değerlendirme yapmaya engel 

olabilecek herhangi bir sağlık probleminin bulunmaması, tat ve koku alma duyularında belirgin bir bozukluk 

olmaması, ürüne karşı bilinen bir alerji veya intolerans taşımaması, değerlendirme sürecine gönüllü olarak katılması 

ve analiz sırasında verilen yönergelere uygun hareket edebilmesi kriterleri dikkate alınmıştır. Ayrıca panelistlerin 

değerlendirme öncesinde sigara, sakız, parfüm, yoğun aromalı yiyecek ve içecek gibi duyusal algıyı etkileyebilecek 

unsurlardan kaçınmaları sağlanmıştır. Duyusal analizde görev alan panelistlerin tamamı belirtilen kriterleri taşımakta 

olup değerlendirmeye gönüllülük esasına göre katılmışlardır. Panelist seçimi ve değerlendirme süreci, duyusal 

analizlerde panelistlerin seçimi ve eğitimi konusunda temel ilkeleri ortaya koyan ISO 8586 standardı doğrultusunda 

 LİS BSS YSS HCS 

Laktozsuz inek sütü (ml) 500    

Badem sütü (ml)  500   

Yulaf sütü (ml)   500  

Hindistan cevizi sütü (ml)    500 

Toz şeker (g) 55 55 55 55 

Soğuk su (ml) (pirinci haşlamak için) 100 100 100 100 

Pirinç (g) 20 20 20 20 

Soğuk su (ml) 20 20 20 20 

Buğday nişastası (g) 15 15 15 15 

 
LİS: Laktozsuz inek sütü ile hazırlanmış sütlaç, BSS: Badem sütü ile hazırlanmış sütlaç YSS: Yulaf sütü ile hazırlanmış 

sütlaç, HCS: Hindistan cevizi sütü ile hazırlanmış sütlaç 
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yürütülmüştür. ISO 8586, duyusal değerlendirme yapacak kişilerin seçimi ve eğitimi için kriterler ile prosedürleri 

tanımlayan güncel bir standarttır. (International Organization for Standardization [ISO], 2023). 

Duyusal analizler gerçekleştirilirken her bir paneliste 4 farklı sütlaç örneği K1 (LİS: Laktozsuz İnek Sütlü Sütlaç), 

216 (BSS: Badem Sütlü Sütlaç), 305 (YSS: Yulaf Sütlü Sütlaç) ve 584 (HCS: Hindistan Cevizi Sütlü Sütlaç) şeklinde 

sırasıyla sunulmuştur. Sütlaç örnekleri, bitkisel süt kullanılarak yapılan benzer çalışmalarda (Şimşek vd., 2020; 

Vatandost ve İnce Karaçeper, 2024) belirlenen ürün değerlendirme kriterleri göz önünde bulundurularak görünüş, 

koku, lezzet, kıvam ve genel beğeni olmak üzere 5 kriter üzerinden değerlendirilmiş ve panelistlerden tüm kriterleri 

5’li hedonik skala (1.Hiç Beğenmedim, 2.Beğenmedim, 3.Ne Beğendim Ne Beğenmedim, 4.Beğendim, 5.Çok 

Beğendim) kullanarak puanlamaları istenmiştir. Ayrıca tat karmaşasını önlemek için panelistlere tadım aralarında su 

içmeleri önerilmiştir. Duyusal analize katılan her bir panelist P1, P2, P3… şeklinde kodlanmış, duyusal analizin 

yapıldığı süreç Resim 1’de aktarılırken panelistlerin kod, yaş, cinsiyet ve eğitim durumu bilgileri Tablo 3’te 

verilmiştir.  

Tablo 3. Panelistlerin Demografik Özelliklerine İlişkin Bilgiler 

KOD YAŞ CİNSİYET EĞİTİM DURUMU 

P1 27 Erkek GMS Doktora 

P2 30 Erkek GMS Doktora 

P3 28 Erkek GMS Doktora 

P4 26 Kadın GMS Doktora 

P5 27 Kadın GMS Doktora 

P6 28 Kadın GMS Doktora 

P7 28 Kadın GMS Doktora 

P8 29 Kadın GMS Doktora 

P9 27 Erkek GMS Doktora 

P10 43 Kadın GMS Doktora 

GMS: Gastronomi ve Mutfak Sanatları 

İstatistiksel Analiz 

Araştırma kapsamında elde edilen veriler, SPSS paket programı kullanılarak analiz edilmiştir. Verilerin analizinde 

öncelikle betimsel istatistiklerden yararlanılmış; frekans, yüzde, aritmetik ortalama ve standart sapma değerleri 

hesaplanmıştır. Katılımcıların demografik değişkenlerine göre ölçek puanları arasında anlamlı farklılık olup 

olmadığını belirlemek amacıyla tek yönlü varyans analizi (ANOVA) uygulanmıştır. ANOVA sonucunda gruplar 

arasında istatistiksel olarak anlamlı farklılık tespit edilen değişkenlerde, farklılığın hangi gruplar arasında olduğunu 

belirlemek amacıyla Duncan çoklu karşılaştırma testi kullanılmıştır. Analizlerde anlamlılık düzeyi p<0.05 olarak 

kabul edilmiştir. 

Laktozsuz ve vegan sütlaç örneklerinin duyusal analiz parametrelerine ait varyans analizi sonuçları Tablo 4’te 

gösterilmiştir. 

Tablo 4. Laktozsuz ve Vegan Sütlaç Örneklerinin Duyusal Analiz Parametrelerine Ait Varyans Analizi Sonuçları 

   F Sig. 

Görünüş 35,231 ,002 

Koku 47,769 ,001 

Lezzet 32,953 ,003 

Kıvam 9,722 ,026 

Genel Beğeni 22,996 ,006 
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Bu çalışmada, laktozsuz ve vegan sütlaç örneklerinin duyusal özellikleri (görünüş, koku, lezzet, kıvam ve genel 

beğeni) bakımından farklılık gösterip göstermediği araştırılmıştır. Yapılan varyans analizi sonuçları, tüm 

parametrelerde örnekler arasında istatistiksel olarak anlamlı farklılıklar bulunduğunu ortaya koymuştur (p<0.05). Bu 

durum, sütlaç formülasyonlarında kullanılan içerik değişimlerinin tüketicinin koku algısında belirgin etkiler 

oluşturduğunu göstermektedir. 

Görünüş (F=35,231; p=0,002), koku (F=47,769; p=0,001), lezzet (F=32,953; p=0,003), kıvam (F=9,722; 

p=0,026) ve genel beğeni (F=22,996; p=0,006) parametrelerinde de istatistiksel olarak anlamlı farklılıkların 

bulunması, ürünlerin genel duyusal profilinin içerik değişimlerinden önemli ölçüde etkilendiğini desteklemektedir. 

Tablo 5. Laktozsuz ve Vegan Sütlaç Örneklerinin Duyusal Analiz Parametrelerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma 

Testi Sonuçları 

Duncan çoklu karşılaştırma testi sonuçlarına göre, LİS örneği görünüş, koku, lezzet ve genel beğeni 

parametrelerinde diğer örneklerden istatistiksel olarak anlamlı şekilde daha yüksek puanlar almıştır (p<0.05). Bu 

bulgu, laktozsuz sütlaç formülasyonunun hem görsel hem de lezzet profili bakımından tüketici beklentilerine daha 

iyi yanıt verdiğini göstermektedir. Buna karşılık, HCS (Hindistan Cevizi Sütlü Sütlaç) örneği tüm duyusal 

parametrelerde en düşük puanları almış ve özellikle kıvam algısında diğer örneklerden istatistiksel olarak anlamlı 

şekilde ayrılmıştır. 

Genel beğeni parametresinde LİS’in diğer örneklere kıyasla anlamlı üstünlüğü (4,40 puan) dikkat çekicidir. Bu 

durum, laktozsuz inek sütü ile oluşturulan formülasyonların hem tat hem de dokusal özellikler açısından geleneksel 

tatlı beklentilerini karşılama potansiyeline sahip olduğunu ve ürün geliştirme çalışmalarında tüketici kabulü açısından 

önemli bir seçenek olabileceğini göstermektedir. 

Duyusal analiz aşamasında yer alan görünüş parametresinde 5 puan üzerinden 4,53 puan alarak en çok beğenilen 

örneğin laktozsuz inek sütü ile yapılan sütlaç örneği olduğu görülmektedir. Laktozsuz inek sütlü sütlaçtan sonra 2,94 

ve 2,92 puan alarak sırasıyla badem ve yulaf sütü ile yapılan sütlaç örnekleri en çok beğenilen örnekler olmuştur.  

Örnekler arasında koku parametresi dikkate alındığında 5 puan üzerinden 3,98 puan alarak en çok beğenilen örnek 

laktozsuz inek sütü ile yapılan sütlaç olmuştur. Sonrasında 3,03 ve 2,54 puan alarak sırasıyla badem ve yulaf sütü ile 

yapılan sütlaç örnekleri, en çok beğenilen örnekler olmuştur. 

Lezzet parametresinde de 5 puan üzerinden 4,48 alarak en çok beğenilen örneğin laktozsuz inek sütü ile yapılan 

sütlaç örneği olduğu görülmektedir. Bunu 2,78 ve 2,40 puan alarak sırasıyla yulaf sütü ve badem sütü ile hazırlanan 

örnekler izlemektedir.  

Kıvam parametresinde 5 puan üzerinden laktozsuz inek sütü 4,40 puan alırken, badem sütü 3,05 ve yulaf sütü 

3,23 puan almıştır. Görünüş ve koku parametrelerinin aksine lezzet ve kıvam parametrelerinde laktozsuz inek 

sütünden sonra en çok beğenilen örneğin yulaf sütü ile üretilen sütlaç örneği olduğu görülmektedir. 

 
Görünüş Koku Lezzet Kıvam Genel Beğeni 

LİS 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 1,66c 

Aynı harfle işaretlenmiş aynı sütundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir (p<0.05). 
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Genel beğeni açısından laktozsuz inek sütü ile üretilen sütlaçtan sonra en çok yulaf sütü ile üretilen sütlaç 

beğenilmiştir. 

Hindistan cevizi sütü ile üretilen sütlaç örneği, tüm parametrelerde en düşük puanı almıştır. 

Çalışmanın Sınırlılıkları 

Bu çalışmanın önemli sınırlılıklarından biri, ürünlerin besin değeri, enerji, protein ve lif içeriklerinin yanı sıra 

tekstürel özelliklerine (ör. viskozite ve sertlik) yönelik analizlerin yapılmamış olmasıdır. Bu nedenle, elde edilen 

bulguların ürünlerin besleyici ve fiziksel özellikleri açısından kapsamlı bir şekilde değerlendirilmesi mümkün 

olmamaktadır. 

Çalışmanın bir diğer sınırlılığı, duyusal değerlendirmelerin 10 panelist tarafından gerçekleştirilmiş olmasıdır. 

Panelist sayısının sınırlı olması, bireysel farklılıkların sonuçlar üzerindeki etkisini artırarak elde edilen bulguların 

daha geniş tüketici veya panelist gruplarına genellenebilirliğini kısıtlayabilmektedir. 

Tartışma ve Sonuç 

Bu çalışmanın temel amacı, Türk mutfağına ait geleneksel sütlaç reçetesini beslenme engelleri doğrultusunda 

yeniden yorumlayarak hem laktoz intoleransı olan bireyler hem de vegan beslenme biçimini tercih edenler için uygun 

bir formda sunmaktır. Bu doğrultuda yürütülen çalışmada, laktozsuz ve vegan farklı süt çeşitleri kullanılmıştır. 

Çalışma kapsamında gerçekleştirilen duyusal analiz sonuçlarına göre; lezzet, kıvam ve genel beğeni açısından en 

yüksek puanı laktozsuz inek sütü ile hazırlanan sütlaç örneği almıştır. Bitkisel sütlerle üretilen laktozsuz sütlaç 

örneklerinde duyusal beğeninin görece düşük çıkması, kullanılan bitkisel sütlerin karakteristik tat ve aroma 

özelliklerinden kaynaklanmaktadır. Ayrıca bitkisel sütlerin protein ve yağ kompozisyonunun inek sütünden farklı 

olması, ürünün kıvamı, kremsiliği ve ağız hissi üzerinde etkili olmaktadır. Geleneksel sütlaç lezzetine alışkın olan 

panelistlerin bu farklı duyusal özellikleri daha düşük puanlarla değerlendirmiş olmaları da olası bir durumdur. 

Laktozsuz inek sütüyle hazırlanan sütlaç örneğinden sonra en yüksek puanı, yulaf sütü ile üretilen sütlaç örneği 

almıştır. Yulaf sütü ile hazırlanan sütlaç hem laktoz tüketemeyen (veya tercih etmeyen) bireyler hem de veganlar için 

önemli bir gıda alternatifi olarak değerlendirilmektedir. Vatandost ve İnce Karaçeper (2024) çalışmalarında klasik 

panna cotta reçetesine vegan ve laktozsuz bir alternatif geliştirmeyi amaçlamış ve bu amaç doğrultusunda farklı 

bitkisel sütler kullanarak hazırlamış oldukları panna cotta örneklerinden en çok beğenilen örneğin yulaf sütü 

kullanılarak hazırlanan panna cotta olduğunu belirtmişlerdir. Yulaf sütünün pürüzsüz dokusu ve dengeli aromatik 

profili, onu bitki bazlı süt alternatifleri arasında öne çıkararak küresel ölçekte hızla benimsenmesine katkı 

sağlamaktadır (Cui vd., 2023). 

Şimşek vd. (2020) tarafından yürütülen farklı bir çalışmada veganlar ve çölyak hastaları için uygun bir tarifin 

geliştirilmesi ve geliştirilen bu tarif ile yapılan ürünün toplu üretim alanlarında da satışa sunulması amaçlanmıştır. 

Bu amaçtan hareketle, Türk mutfağında önemli bir yere sahip olan kazandibi tatlısı Hindistan cevizi sütü ve pirinç 

unu kullanılarak dört farklı formda hazırlanmıştır. Değerlendirme sürecinde iki aşamalı deneysel araştırma yöntemi 

uygulanmış, ilk aşamada eğitimli panelistler tarafından söz konusu reçetelerle hazırlanan ürünlerin duyusal analizi 

yapılmış ve en çok beğenilen form belirlenmiştir. İkinci aşamada ise, en çok beğenilen form standart bir reçeteye 

dönüştürülerek yeni bir ürün geliştirilmiş ve bu ürün, tüketiciler üzerinde yapılan duyusal analizlerle 

değerlendirilmiştir. Sonuç olarak, geliştirilen reçete hem panelistler hem de tüketiciler tarafından beğenilmiş; ayrıca 
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tüketiciler, bu reçeteyle hazırlanan ürünü satın alma konusunda istekli olduklarını ifade etmişlerdir. Bu bulgular 

doğrultusunda, alternatif sütlaç formülasyonlarının geliştirilmesinde duyusal analiz sonuçları mutlaka dikkate 

alınmalıdır. Özellikle görünüş ve lezzet gibi algıya ilk hitap eden özellikler ön planda tutulmalıdır. Hindistan cevizi 

sütü gibi bileşenlerin kullanımı planlandığında, lezzet ve kıvam dengesini iyileştirmeye yönelik ek formülasyon 

çalışmaları yapılmalıdır. 

Yürütülen bu çalışma sonunda hem laktozsuz inek sütünün hem de bazı bitkisel sütlerin geleneksel tariflerde 

uygulanabilirliği açıkça görülmüştür. Son yıllarda artan vegan beslenme eğilimi ile süt ve süt ürünleri tükettikten 

sonra oluşan sindirim bozukluğu olarak tanımlanan laktoz intoleransına sahip insan sayının fazla olması bu beslenme 

engelleri kapsamında yeni reçeteler oluşturmayı ya da mevcut reçeteleri yeniden yorumlamayı zorunlu kılmaktadır. 

Bahsedilen beslenme biçimleri, son yıllarda gerek sağlık problemleri nedeniyle gerekse de sağlıklı beslenmeye 

verilen önemin artmasıyla birlikte oldukça popüler bir hale gelmiştir. Gıda kaynaklı hastalıkların da artmasıyla 

birlikte halk arasında beslenme konusunda yeniden bir bilinçlenme söz konusudur. Bu sebeplerle alternatif reçeteler 

geliştirmek hem geleneksel hem de yöresel mutfağın sürdürülebilirliği açısından önem arz etmektedir. Bu bağlamda 

bu alandaki diğer çalışmalarda Türk ve dünya mutfağından çeşitli sütlü tatlıların hem vegan hem de laktoz intoleransı 

olan bireyler için yeniden yorumlanarak üretilmesi önerilebilir. Ayrıca ileri araştırmalarda yalnızca duyusal analizlere 

değil, aynı zamanda tekstürel analizler, aroma profili analizleri ve tüketici testlerine de yer verilebilir. 

Beyan  

Makalenin tüm yazarlarının makale sürecine verdikleri katkı eşittir. Yazarların bildirmesi gereken herhangi bir 

çıkar çatışması yoktur. Bu araştırmada kullanılan verilerin toplanabilmesi için gerekli olan etik kurul izin belgesi, 

Karamanoğlu Mehmetbey Üniversitesi Fen ve Mühendislik Bilimsel Araştırma ve Yayın Etik Kurulu 30.10.2025 

tarihi ve 06-2025/14 karar/sayı numarası ile alınmıştır. 
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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 



Çınar, Z., Madenci, A. B. & Nizamlıoğlu, H. F.                                                                               JOTAGS, 2026, 14(2) 

1850 

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. 

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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