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Gilinlimiizde tiiketiciler, degisen yasam tarzlarinin yani sira
saglik, c¢evresel ve etik yaklasimlar nedeniyle alternatif
diyetleri denemeye yonelmislerdir. Bu baglamda, yeni
gelistirilen gida {rilinleri kategorisinde hizla biiyiiyen bir
segmentin temsilcisi olan siit benzeri bitki bazli i¢ceceklere
yonelik talep artmistir. Siit benzeri bitki bazli i¢cecekler tahil,
sert kabuklu meyve, baklagil ve tohum gibi c¢esitli
hammaddelerin suda ekstrakte edilmesi ile iiretilmektedir. Bu
icecekler goriinlis bakimindan inek siitiine benzemesi
sebebiyle "igecek", "bitkisel siit", "siit ikamesi", "slit
alternatifi", "imitasyon siit", "silit analogu" ve "siit benzeri
igecek" gibi farkli isimlerle anilmaktadirlar. Bu makalede, siit
benzeri bitki bazli igecek tiirleri, liretim metotlar, tiiketici
beklentileri ve kabul edilebilirligi ile kiiresel pazar durumu
hakkinda bilgi verilmektedir.
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Abstract

Keywords

Nowadays, consumers have tended to try alternative diets due
to health, environmental and ethical approaches as well as
chancing lifestyle. In this context, the demand for plant-based
beverages such as milk, which represents a rapidly growing
segment in the newly developed food products category, has
increased. Plant-based milk beverages are produced by
extracting in water a variety of raw materials such as cereals,
nuts, legumes and seeds. These beverages are called different

names such as “drink”, “vegetal milks”, “milk substitute”,
“milk alternative”, “imitation milk”, “milk analogue” and
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“milk-like beverage” due to their appearance similar to cow's
milk. This article provides information about plant-based
milk beverage types, production methods, consumer
expectations and acceptability, and the global market
situation.

Giris

Fonksiyonel gida pazari, yeni iiriin gelistirme kategorisinde en hizli biiyliyen gida segmentlerinden
biridir. Son yillarda tiiketiciler, i¢ceceklerde susuzluk gidermenin yani sira, farkli yasam tarzlarini
hedef alan tiriinlerde, giinliik enerji aliminin daha iyi karsilanmasi, yagslanmanin, kronik hastaliklar
ile stresin 6nlenmesi gibi fonksiyonel 6zellikler de aramaktadirlar. Bu kapsamda, igecek enddistrisi
de degisen ihtiyaglar1 ve gelismeleri goz oniinde bulundurarak, besleyici ve fonksiyonel 6zellikleri
zenginlestirilmis gida alternatifleri ile tiiketicinin taleplerini karsilamaya odaklanmaktadir.
Gidalarin fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmek i¢in uygulanan yontem, nutrasotik 6zelliklere sahip
iirlinlerin ya dogrudan gida olarak tiiketilmesi ya da hedef bilesenlerin ayrilarak ingredient olarak
kullanilmas1 seklinde olmaktadir. Igecek endiistrisinin en fazla tiiketilen {iriin grubunda yer alan
stit, makro (protein, yag ve karbonhidratlar) ve mikro (kalsiyum, selenyum, riboflavin, B12
vitamini ve pantotenik asit) besin elementlerini dengeli oranlarda igeren saglikli ve tam gida olarak
kabul edilmektedir. Bununla birlikte, diinyanin bazi bolgelerinde siite kisith erisim, bazi
minerallerin (demir), vitaminlerin (folat) ve diger biyomolekiillerin (fenolik bilesikler) siitiin
bilesiminde iz miktarda yer almasi, siit proteini alerjisi ve laktoz intoleransi gibi nedenlerden
dolayx siit benzeri bitki bazl1 iceceklerin iiretimi ve tiikketiminde artis goriilmektedir. Ilk olarak soya
fasulyesi igecegi tiretimi ile baslayan bu tiriin segmenti, yulaf igecegi, badem i¢ecegi, hindistan
cevizi igecegi, kenevir tohumu igecegi, kakao igecegi gibi farklt hammaddeler ile ¢esitlendirilerek
tilketiciye alternatif iirlinler sunabilmektedir. Bu igeceklerin, {iretilen iiriin birimi basina enerji
girdisinin hayvansal siite kiyasla ¢ok daha az olmasi ve talebe gore bilesimlerinin
degistirilebilmesi iiretim ve tiiketimlerini avantajli duruma getirmektedir. Ozellikle vejetaryenlik,
lakto-vejetaryenlik ve ovo-vejetaryenlik gibi popiiler egilimler, gida bloglari ile sosyal medyaya
yanstyan hayvan ve ¢evre refahina duyulan ilgi, siit benzeri bitki bazli i¢gecek pazarmin biiylime
hizina ivme kazandirmaktadir [1-7]. Bu iiriinler, gelismekte olan iilkelerdeki yetersiz hizmet alan
ve inek siitli arzinin yeterli olmadig1 yerlerde yasayan popiilasyon i¢in pahali olmayan bir gida
alternatifi olarak tiiketilmesine karsin, Tiirkiye’de daha ¢ok gelir diizeyi yiiksek olan popiilasyon
tarafindan tercih edilmektedir.

Siit Benzeri Bitki Bazh I¢eceklerin Siniflandirilmasi ve Uretim Teknolojileri

Literatiirde siit benzeri bitki bazli igeceklerin bir tanimi ve siiflandirilmasi bulunmamakla
birlikte, goriiniis ve kivam bakimindan hayvansal siite benzeyen, temelde suda ¢oziinmiis ve
par¢alanmis bitki materyali (baklagil, yagli tohumlar, tahil ve tahil benzeri gidalar vb.) ve
ekstraktlarinin siispansiyonlar1 seklinde tanimlanmaktadirlar. Bilimsel arastirmalarda yer alan siit
benzeri bitki bazli i¢ecekler tretildikleri hammaddelere gore “tahil bazli”, “tahil-benzeri bazl1”,
“baklagil bazli”, “sert kabuklu meyve bazli”, “tohum bazli” ve “diger” olarak
siiflandirilmaktadirlar [3-4].

83



ISTD, Vol.3, No.2, 2022

Tahil Bazli: Yulaf, piring, misir, kavuzlu bugday, arpa igecekleri tahil bazl iirlin grubunda yer
almaktadir. Bu icecekler fonksiyonel etkili biyoaktif bilesenleri icermektedirler. Ornegin yulaf
iceceginde bulunan B-glukan ve fitokimyasallarin (Avenanthramides (AVAs), Avenacosides A ve
B) hipokolesterolemik, kandaki glikoz seviyesini diisiirme ve mide bosalma siiresini geciktirme
etkilerinin oldugu bildirilmektedir [3,8,9]. Piring i¢eceginde bulunan a-tokoferol, y-oryzanol, B-
sitosterol, tiamin, niasin ve pridoksinin kolesterol ile hipertansiyonu diisiiriicii etkisinin oldugu,
antioksidan ve antiinflamatuar 6zellikler gosterdigi saptanmistir [3,10,11].

Tahil Benzeri (pseudo-cereal) Bazh: Kinoa, karabugday, teff, amaranth tahil benzeri i¢eceklerin
iretiminde kullanilmaktadirlar. Teff igecegi, osteoporozun dnlenmesi ve dis gelisiminde 6nemli
olan kalsiyum minerali ve antioksidan bilesenler acisindan zengindir [12]. Karabugday icecegi,
glutamik asit, aspartik asit, arjinin ve lisin (bugday unundan 2.5 kat daha fazla) gibi onemli
aminoasitleri, yiiksek konsantrasyonda tanen ve rutin (antioksidan, antiinflamatuar, antikarsinojen
olarak goren yapan bir flavanol glikozit) igermektedir [13-15]. Kinoa igecekleri oleik asit, palmitik
asit ve linoleik asit gibi yag asitleri a¢isindan zengin olmasinin yani sira kaempferol ve kuersetin
glikozitleri de igermektedir [16]. Ayrica kinoa, gluten alerjisi veya ¢6lyak hastaligi olan kisiler
icin de iyi bir kaynaktir [17]. Amaranth igecekleri ise bircok hastaliga karsi koruma o6zelligi
bulunan vanilik asit, gallik asit ve para-hidroksi benzoik asit gibi antioksidan bilesenlerce
zengindir. Ayrica amaranth tohumlar rutin, nikotiflorin, izokuersetin gibi polifenolleri, bazi
amidleri, fenolik asitleri ve triptofan, metiyonin, lisin gibi aminoasitleri igermektedir [18].

Baklagil Bazh: Soya, yer fistigi, bakla, mercimek, bezelye, boriilce, ac1 bakla, nohut, Meksika
fasulyesi icecekleri, baklagil bazli grupta siniflandirilmaktadir. Bu igecekler igerisinde soya
iceceginde genistein, daidzein ve glisitinin kan basinci seviyesini diigiirme, hipolipidemik, kronik
hastaliklar1 6nleme, yiliksek kemik yogunlugu saglamasi ve daha diisiik oranda kemik kirilmasi
etkilerinin oldugu ve a-galaktosidaz aktivite gosterdigi belirtilmektedir [19-25]. Nohut i¢eceginde
fitohormonlar ve polifenoller, bezelye iceceginde fitohormonlar, Meksika fasulyesi igeceginde
diyet lifleri ve y-aminobiitirik asit (GABA) antioksidan ozellik ve B-glukosidaz aktivite
gostermektedir [26]. Boriilce igecegi ise iyi bir lisin ve triptofan kaynagi olmakla birlikte, boriilce
tohumlar1 osteoporozu Onlemeye yardimci olan lignanlari icermektedir. Boriilce tohumu
tiiketiminin B-sitosterol varligi nedeniyle hipertansiyon riskini azalttig1 da belirtilmektedir [27-28].
Ac1 baklanin igerdigi, y-konglutin, polifenoller, karotenoidler ile angustifolin ve lupanin gibi
alkoloidler ile antioksidan, antimikrobiyal, antikarsinojenik ve antiinflamatuar 6zelliklere sahip
oldugu belirtilmektedir [29].

Sert Kabuklu Meyve Bazli: Badem, Hindistan cevizi, findik, fistik, kaju, kakao, ceviz igecekleri
sert kabuklu meyve bazli igecekler olarak smiflandirilmaktadir. Kakao igeceginde bulunan
teobromin ve kafeinin yaslanma karsiti etki gosterdigi, psikolojik olarak rahatlamaya yardimci
oldugu belirtilmektedir [30-31]. Hindistan cevizi igecegi, bilesiminde yer alan laurik asit, orta
zincirli trigliseritler ve E vitamininin beyin gelisimini ve bagisiklik sistemini desteklemesi, kan
damarlarinin elastikiyeti ve cilt sagligi lizerine olumlu etki gostermesi, yaslanma karsit1 6zellikleri
ile 6nem kazanmaktadir. Badem igeceginde p-sitosterol, kampasterol, stigmasterol, folat, E
vitamini, niasin ve arabinoz gibi biyoaktif bilesenler, kalp-damar hastaliklarini1 6nleyici, LDL
kolesterolii distiriicii, antioksidan ve prebiyotik etki gostermektedir [3,8,32,33,34,35,36,37]. Fistik
iceceginde bulunan resveratrol, niasin, arjinin ve E vitamininin koroner kalp hastaliklarinin
onlenmesi ile sindirim sistemi ve cilt sagligi tizerine olumlu etkisinin oldugu belirtilmektedir. K,
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P, Mg, Fe, Mn, Cu, Zn, diyet lifi ve arjinin agisindan zengin bir bilesime sahip olan cevizin
hipokolesterolemik etki gosterdigi saptanmustir [3,38,39,40].

Tohum Bazh: Susam, keten, kenevir, aycicegi icecekleri tohum bazli igecekler grubunda yer
almaktadir. Kenevir tohumu igeceginde bulunan linoleik asit, linolenik asit, y-tokoferol ve
kannabidiolik asit gibi biyoaktif bilesenler antitrombotik, antiinflamatuar, antinéroinflamatuar
etkiye sahiptir [41-44]. Aygicegi iceceginde yer alan E vitamini ve doymamis yag asitleri, susam
icecegindeki polifenoller, sesamin, sesamolin, sesaminol gibi lignanlar antioksidatif,
hipokolesterolemik, antikarsinojenik, antitimor ve antiviral aktivite gibi nutrasotik ozellikler
gostermektedirler [26,45].

Diger: Son yillarda yapilan ¢alismalar incelendiginde siit benzeri bitki bazli igeceklerin iiretiminde
kenaf, kabak ¢ekirdegi, pamuk tohumu gibi hammaddelerden de igecek tiretildigi saptanmistir [46-
49].

Son yillarda diinya genelinde iiretilen ve piyasada satilan siit benzeri bitki bazli igeceklere ait genel
bilgiler Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Diinya genelinde farkli markalara ait piyasada satilan siit benzeri bitki bazli igecekler ve
ozellikleri
Icecek

e Mensei Tanim Kompozisyon Icerik bilgisi
Kalsiyum ve
o .
s ca S
; ece“iy 1.7 g yag (0.3 g’1 doymus yag), Sli/ '
geceg 2.5 g karbonhidrat, 0.7 g lif, L
Kalsiyum . Trikalsiyum fosfat,
- 3.0 g protein, 0.13 g tuz, )
Fransa kaynagi, L Deniz tuzu,
Soya S 0.75 pg D vitamin, 0.21 mg B2 et e ..
LT, Bitkisel N Asitlik diizenleyici
1gecegt roteince vitamini, (potasyum fosfat)
P . 0.38 pg B12 vitamini, 120 mg S
zengin, Kalsiyum Aroma verici,
Diustik seker, Stabilizator (jellan gam)
UHT
}fizl}illign 1.5 gyag 361 k;?il(;ymus yag %9.8 yulaf,
Bol lif, 7.2 g karbonhidrat, 3.3 g seker, Cozuneblllr mistr Lif,
: - Aygicek yagl,
) Seker 1.5 g lif, 0.3 g protein, e
Belgika . . L Trikalsiyum fosfat,
Yulaf ilavesiz, 0.09 g tuz, 0.75 pg D vitamin, )
. < < > L Deniz tuzu,
icecegi Dogal olarak 0.21 mg B2 vitamini, Stabilizator (jellan gam)
seker igerir, 0.38 pg B12 vitamini, g
UHT 120 mg kalsiyum
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Kalsiyum
Badem . kaynag,
icecegi BN ol Diisiik seker,
UHT
Kalsiyum
kaynagi,
Hindistan Seker
cevizi Belgika ilavesiz,
icecegi Dogal olarak
seker igerir,
UHT

22 kcal,

1.1 g yag (0.1 g’1 doymus yag),
2.4 g karbonhidrat (2.4 g’1
seker), 0.4 g lif, 0.4 g protein,
0.14 g tuz, 0.75 pg D vitamini,
1.80 mg E vitamini,

0.21 mg B2 vitamini, 0.38 pg
B12 vitamini, 120 mg
kalsiyum

20 kcal,

0.9 g yag (0.9 g’1 doymus yag),
2.7 g karbonhidrat (1.9 g’1
seker), 0.1 g lif,

0.1 g protein, 0.13 g tuz,
0.75 ug D vitamin, 0.38 pg
B12 vitamini,

120 mg kalsiyum
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%2.3 badem,
Trikalsiyum fosfat,
Deniz tuzu,
Stabilizatorler
(kegiboynuzu ve jellan
gam),
Emiilgator (lesitin),
Aroma vericiler

%035.3 hindistan cevizi siitl
(hindistan cevizi kremast,
su),

%3.3 piring,
Trikalsiyum fosfat,
Stabilizatorler (guar gam,
jellan gam, ksantan gam),
Deniz tuzu,
Aroma vericiler

Tablo 1: Diinya genelinde farkli markalara ait piyasada satilan siit benzeri bitki bazli igecekler ve

ozellikleri (devam)

Dogal olarak
laktozsuz,
%2100 bitki
ozli,
Dogal olarak
diistiik
doymus
yagl,
Kalsiyum
kaynagi,
UHT
Organik
Hindistan
cevizlerinden
elde edilen
Hindistan
cevizi st

Findik

. <. Belcika
icecegi

Hindistan
cevizi
icecegi

Sri Lanka

Hindistan
cevizi
icecegi

Dogal olarak

Tayland seker igerir,

29 kcal,

1.6 g yag (0.2 g’1 doymus yag),
3.2 g karbonhidrat (3.2 g’1
seker), 0.3 g lif, 0.4 g protein,
0.14 g tuz, 0.12 mg E vitamin,
0.75 pg D vitamin, 0.21 mg B2
vitamini,

0.38 ug B12 vitamini, 125 mg
kalsiyum

170 kcal,
17 g yag (14.9 g’1 doymus
yag),
2.6 g karbonhidrat (1.08 g’1
seker),
1.6 g protein, 0.04 g tuz

24 kcal,
1.8 g yag (1.7 g’1 doymus yag),

86

%2 findik,
Su,

Seker,
Trikalsiyum fosfat,
Deniz tuzu,
Stabilizatorler
(ke¢iboynuzu gamu, jellan
gam),
Emiilgator

Organik Hindistan cevizi
siitii,
Su,
Guar gam (Kivam artirici,
E412)

Hindistan cevizi suyu,
Hindistan cevizi siitii
(%49.9),



Badem
icecegi

Findik
icecegi

Tirkiye

Tiirkiye

1.9 g karbonhidrat (0.8 g’1
seker),
0.05 g tuz

Meyve orani
en az %49

28 kecal,

1.9 g yag (0.1 g’1 doymus yag),
2 g karbonhidrat (1.7 g’1
seker),

0.7 g protein, 0.12 g tuz,
120 mg kalsiyum

30 kcal,
2.1 gyag, 0.2 g doymus yag,
2.2 g karbonhidrat,
1.6 g seker, 0.5 g protein,
0.12 g tuz, 120 mg kalsiyum

Pastorize

UHT

ISTD, Vol.3, No.2, 2022

Maltodekstrin,
Emiilgator ve
stabilizatorler,
Tatlandiricilar (asestilfam
K, steviol glikozitler),
Tuz ve dogal aroma verici

%3 badem,

Su,
Kalsiyum karbonat,
Deniz tuzu,
Jellan gam

%3 findik,
Su,

Seker,
Kalsiyum karbonat,
Deniz tuzu,
Jellan gam

Tablo 1: Diinya genelinde farkli markalara ait piyasada satilan siit benzeri bitki bazli igecekler ve
ozellikleri (devam)

Soya
icecegi

Hindistan
cevizi
icecegi

Yulaf
icecegi

Tiirkiye

Tiirkiye

Tiirkiye

30 kecal,
1.1 gyag (0.2 g't doymus yag),

URT 2.5 g karbonhidrat,

2.5 g seker, 2 g protein,
0.12 g tuz, 120 mg kalsiyum

34 kcal,
2.4 g yag (2 g’1 doymus yag),
2.8 g karbonhidrat,
1.4 g seker, 0.3 g protein,
0.12 g tuz, 120 mg kalsiyum

UHT

58 kcal,
16 g yag (0.3 g’1 doymus yag),
6.7 g karbonhidrat,
3.5 g seker, 1 glif,
0.6 g protein, 0.10 g tuz,
1 pg D2 vitamini, 0.3 pg B12
vitamini,
0.2 g B2 vitamini, 22 pg folik
asit, 16 ug iyot

Sadece
yulaftan
gelen dogal
seker igerir,
UHT

87

%3 soya proteini,
Su,

Seker,
Zeytinyagl,
Vanilya,
Kalsiyum karbonat,
Deniz tuzu,
Jellan gam
%09 organik hindistan
cevizi siitll,

Su,

%1 piring,
Kalsiyum karbonat,
Deniz tuzu,
Jellan gam

%10 kepekli yulaf,
Su,

Kolza yag,
Kalsiyum karbonat,
Emiilgator,
Tuz,

Jellan gam
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%3 antep fistig1,

35 kcal, Sy
Antep 2.5 g yag (0.6 g’1 doymus yag), Seke’:r
fist1g1 Tiirkiye UHT 2.9 g karbonhidrat, Kalsiyum ka’rbonat
icecegi 2.1 g seker, 0.6 g protein, Deniz tuzu '
0.1 g tuz, 120 mg kalsiyum Jellan gam’
45 Kcal,

g , y %8 soya fasulyesi,
2.1 gyag (0.3 g’1 doymus yag), ySu y

Soya 2.6 g karbonhidrat,
icecegi Avusturya UHT 2.5 g seker, 3.7 g protein, Kalsi S;kligrbonat
0.1 gtuz, 0.3 pug B12 vitamini, y Tuy !
0.6 g lif, 120 mg kalsiyum
Il.ave seker 17 e,

Pirin¢ & 1eermez, 60 keal, Su
Hindistan iL:ri:ltl?; 01;3 & l}gagb(oﬁ cgl 1td(éy;nus yl? 9, %4 hindistan cevizi siiti,

cevizi _ QUHT ’ g arO (1)n }'fraojoé gtse e %60 hindistan cevizi,

icecegi Italya -+ gt L.l gluz Kivam arttiric1 (guar gum),

Deniz tuzu

Siit benzeri bitki bazli igeceklerin tiretimi, prosesler agisindan benzerlik gosterse de hammaddenin
ozelliklerine gore ayirt edici teknolojik yontemler icermektedir. Genellikle siit benzeri bitki bazli
iceceklerin iiretimi yas 0giitme, filtrasyon, besin 6geleri ilavesi, sterilizasyon, homojenizasyon,
aseptik paketleme ve soguk depolama asamalarin1 kapsamaktadir. Bazi hammaddelerin
ozelliklerine gore iiretimde kabuk soyma, kavurma, kuru 6giitme, seyreltilmis asitte bekletme,
enzim ilavesi ve deiyonize suda bekletme gibi farkli prosesler de uygulanabilmektedir. Uriiniin
duyusal begenilirligini artirmak icin stabilizatdr, emiilsifiyer, aroma maddeleri ve tuz
kullanilabilmektedir. Ayrica iirlinlin besin degerini artirma amaci ile protein, mineral ve
vitaminlerce zenginlestirilme islemi yapilmaktadir. Tablo 2’de kullanilan hammaddeye gore
uygulanan proses siireci verilmistir [50].
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Tablo 2. Siit benzeri bitki bazli iceceklerde hammaddeye gore uygulanan tiretim prosesleri [50]

URETIM . Hindistan Yer .. Kenevir )
PROSESLERI Badem Kaju - Findik = Fistitk = Susam = Soya bademi Yulaf = Piring tohumu Ceviz

Kabuklu v v v v v v v

Kabuksuz 4 v v v 4
Taze v v v v

Kurutulmus v v v v
Kurutma v v v

Kavurma v 4 v

Kuru 6giitme v

Sicak suya daldirma v v
Kabuktan ayirma v v
Seyreltilmis asit/bazda
bekletme

Kabuk soyma
NaHCOs ilavesi
Deiyonize suya daldirma v v v
Stizme v v v

Haslama veya buharda
pisirme

S ERANEENENE NN N ENAN
NI

RN ENENEN
ANEENEENEN

SN RN N N B NEANAN

<\
\

Yas 6giitme v v v

Alfa-amilaz ve fitaz
ilavesi

Filtrasyon
Besin 6geleri ilavesi
Sterilizasyon

<
<

Homojenizasyon
Aseptik ambalajlama
Depolama (+4°C)

NN ANIENIENENEN
NARIERIAER
N ANIENIENENEN
NN ANIENIENENEN
N ANIENIENENEN
AN NENENEN
NSRRI
SRV NENEN
NS ANIENIENENEN
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Siit benzeri bitki bazli igeceklerin fonksiyonel 6zellikleri hammadde kalitesi, par¢calama
yontemi, partikiil boyutu, {liriiniin reolojik stabilitesi ve depolama kosullarina bagli olarak
degisiklik gostermektedir. Tiiketiciler {irlinlin genel olarak goriiniim, stabilite, reoloji ve
bilesim bakimindan hayvansal siite benzer olmasini talep etmektedir [3,5,51]. Son
yillarda, bu {iirlinlerin stabilitesini artirmak ve tiiketici talebine yonelik {irtin elde etmek
amaciyla ultrason, darbeli elektrik alan, ohmik 1sitma, yiiksek ve ultra yiiksek basingh
homojenizasyon gibi yeni teknolojiler uygulanmaktadir [52]. Sekil 1’de siit benzeri bitki
bazli iceceklerin iiretiminde karsilasilan sorunlara yonelik uygulanan yeni teknolojiler
verilmistir.

Sekil 1. Siit benzeri bitki bazli igeceklerin iiretiminde ortaya ¢ikabilecek potansiyel
problemler ve ¢oziimiinde uygulanan teknolojiler [50,53]
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Tiiketici Kabul Edilebilirligini Etkileyen Faktorler

Giderek artan sayidaki tiiketici daha saglikli, siirdiiriilebilir ve etik bir beslenme anlayisini
benimsemek i¢in aligkanliklarin1 degistirmekte ve bu degisim siit benzeri bitki bazl
gidalara olan talebe de yansimaktadir. Bununla birlikte tiiketicilerin biiyiik ¢ogunlugu, bu
iceceklerin giinliik diyette yer almalarina iligkin baz1 ¢ekinceler yasamaktadir. Bu
iceceklerin tiiketilmesini siirlayan faktorler su sekilde belirtilmektedir.

- Tiiketici engelleri: Tat, gidalarda en 6nemli satin alma kriteridir. Iyi ve/veya tanidik bir
tat hakkindaki bilgi, tanidik olmayan bir gidayr deneme istegini artirmaktadir.
Fonksiyonel etki de 6nemli bir kriter olup, bu konudaki bilgi hem {iriinii deneme istegini
hem de gidanin begeni algisini artirabilmektedir. Bu kapsamda yeni bir gida iriinii
gelistirmede, iyi ya da tanidik bir tat, besinsel igerik bilgisi, saglik iizerindeki faydalar,
iriintin ¢evresel etkileri Onemli kriterler arasinda yer almaktadir. Bu kriterlerin
tilketicilerin yeni bir giday1 deneme konusundaki istegi {izerinde olumlu ya da olumsuz
etkisi bulunmaktadir. Yapilan tiiketici ve pazar arastirmalarina gore, bitki materyallerinin
¢oziinebilir lifler gibi baz1 bilesenleri tekstiir ve agiz hissine olumlu katkida bulunsa bile,
stit benzeri bitki bazli icecekler genel olarak "hos olmayan tada sahip {iriinler" olarak
belirtilmektedir. Ayrica hammadde olarak kullanilan bitki materyalinin dogal renginin
yesilimsi, grimsi veya kahverengimsi bir renk olmasi, tebesirimsi veya kumlu yapida
olmas1 ve ¢Oziinmeyen partikiillerin varlig1 sebebiyle agizda biraktigi his tiiketici
tizerindeki satin alma istegini olumsuz etkileyebilmektedir [1,54,55,56].

- Teknolojik engeller: Gereken tiim fonksiyonel 6zelliklere sahip, yiiksek kaliteli siit
benzeri bitki bazli i¢eceklerin vitamin ve mineral bilesimi agisindan yetersiz olmasinin
yant sira, nihai Uriiniin tiiketici begenisini artirmak i¢in uygulanan teknolojik proses
tekniklerinde de eksiklikler bulunmaktadir. Ayrica tiretimde kullanilacak hammaddenin
protein kalitesi g6z oniinde bulundurularak se¢ilmesi, enzim kullanimi, proseste gelismis
ve teknolojik yontemlerin kullanilmasi ile besinsel 6zelliklerin iyilestirilmesi 6nem arz
etmektedir. Bu tiriinlerin liretiminde hammadde kaynakli biyoaktif bilesenlerin ¢ogu atik
tirlinde kalmaktadir. Bu nedenle, gelistirilecek yeni teknolojiler ile atik azaltma yoluna
gidilmeli, atiklar degerlendirilmeli ve iiretim prosesinin biyoaktif bilesenler iizerindeki
etkisi ayrintili olarak incelenmelidir [57].

- Sosyo-ekonomik engeller: insan beslenmesinde hayvansal kaynakli gidalari bitki bazli
gidalarla degistirmenin sosyal, ekonomik, cevresel ve 6zellikle saglik etkileri hakkinda
bilgi eksikligi bulunmaktadir. Ayrica ekonomik olarak degerlendirildiginde, bazi
tilkelerde 6zel Uriin grubunda ve yiiksek fiyata satilan bu iriinlere her kesimden
tilketicinin ulasmasi konusunda zorluklar oldugu da belirtilmektedir [1].

- Beslenme, giivenlik ve saglik ile ilgili engeller: Tiiketiciler genellikle, etiket 6zellikleri
sebebiyle makro besin igeriklerine odaklanmaktadir. Fakat fitosterol, fitodstrojen,
antioksidanlar, vitaminler ve mineraller gibi mikro besinler de insan sagligi lizerinde
onemli bir etkiye sahiptir. Ozellikle protein sindirimi, emilimi, gidanin aminoasit profili
ve gida alerjilerindeki farkliliklarin toplum sagligi ve refahi {izerindeki etkisi hakkinda
daha fazla aragtirmaya ihtiya¢ duyulmaktadir [1]. Bu baglamda tiiketiciler besin profilinin
tamami1 hakkinda bilgilendirilmelidir. Ek olarak, bu gidalarin biyoyararliligi konusunda
daha fazla ¢aligma yapilmasi gerekmektedir. Ayrica bu gidalarin kurumadde miktarinin,
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dolayisiyla fonksiyonel etki gosteren bilesenlerinin de diisiik miktarda oldugu goz 6niinde
bulundurularak tiiketicilerin bu konuda dogru olarak yonlendirilmesine ihtiyag
duyulmaktadir.

Global Pazar Degeri

Global siit benzeri bitki bazli igecek pazarinin 2024 yilina kadar 38 milyar dolardan fazla
gelire ulagmasi ve 2018-2024 yillar1 arasindaki donemde mevcut yillik biiylime oraninin
%14'lin tizerinde olmasi beklenmektedir [58] Global Market Insights 2019 [75] yili
raporuna gore soya i¢ecegi, pazardaki hakimiyeti ile hali hazirda en ¢ok tercih edilen siit
benzeri bitki bazli i¢ecektir. Mordor Intelligence (2019) [78] tarafindan yapilan bir
arastirmanin raporunda, global piring igecegi pazarinin, 2018-2023 yillar1 arasindaki
déonemde %15'in {izerinde yillik biiyiime oranmma sahip olmasimin beklendigi
belirtilmistir. Grand View Research (2019) [76] tarafindan yapilan bir bagka aragtirmanin
raporunda ise, badem icecegi 2018 yilinda 5,2 milyar USD degerinde pazar biiytikliigline
sahip iken bu degerin 2025 yilina kadar 13,3 milyar USD olacagi ve yillik biiyiime
oraninin %14,3'e ulasacagi tahmin edilmektedir. Market Research Future (2019) [77]
tarafindan yapilan bagka bir arastirmanin raporunda ise hindistan cevizi igeceginin global
pazarinin %14,61'lik yillik biiyiime orani ile 2023 yilina kadar 2351 milyon USD
degerine ulagsmasi beklenmektedir. Zion Market Research (2019) [79] tarafindan yapilan
bir aragtirmanin raporunda, global kenevir tohumu igecegi pazarinin 2018 yilinda 185
milyon USD degerinde oldugu belirtilirken, pazarin 2026 yilina kadar 527 milyon USD
degerine ulagmasi1 ve 2019-2026 yillar1 arasindaki dénemde yillik biiylime oraninin
yaklagik %15,5 olmas1 beklenmektedir.

Etiketleme ve Yasal Gereklilikler

Gida etiketlemesine iligkin ulusal mevzuat iilkeden lilkeye farklilik gosterdiginden, siit
benzeri bitki bazli igeceklerin siniflandirilmasindaki ana terminoloji uluslararasi diizeyde
tartisilmaktadir. Bu baglamda hazirlanan yasal diizenlemelerden birisi, Avrupa Birligi
(AB)’ne fliye iilkelerde tiiketicilere her gida iiriinii hakkinda bilgi saglanmasina iligkin
(AB) 1169/2011 sayili (Regulation (EU) No 1169/2011) diizenlemedir [59]. Bu
diizenlemedeki ilk zorunluluk, iiriintin satildig1 ad olarak tanimlanan "gidanin adi" veya
"sat1g tantmi1"dir. Bu madde ayrica, bir iiriiniin adnin, AB hiikiimlerinde veya Uye Devlet
mevzuatinda da "gida {riiniine yasal olarak Ongodriilen ad" olmasi gerektiginden
bahsetmektedir. Bu yasal isme 0rnek olarak "tereyag1" gosterilebilir. Dolayisiyla bu adi
kullanabilmek i¢in o iirliniin "yasal tereyagi tanimi'na uygun olmasi gerekmektedir. Buna
karsin, belirtildigi gibi bir yasal ad bulunmuyorsa o {iriiniin adi, lirliniin satiginin yapildig
Avrupa Uye Devleti'ndeki tiiketiciler tarafindan bilinen, agiklamaya gerek duyulmadan
kabul goriilen ve tanian "geleneksel ad1" olmalidir. Bir gida iiriinii i¢in ne yasal bir ad
ne de geleneksel bir ad bulunmuyorsa {iriniin "peynir soslu makarna" gibi agiklayici bir
ad1 olmas1 gerekmektedir [60]. Bu agiklayici ad, tiiketicilerin s6z konusu iiriiniin "gergek
dogasin1" anlayabilecekleri ve bu gidayr diger iiriinlerden ayirt edebilecekleri sekilde
olmalidir [61].

Ortak Piyasa Organizasyonu (CMO) tarafindan yapilan (AB) 1308/2013 sayili

diizenlemede siit Uirlinleri "siitten elde edilen iirlinler" olarak tanimlanirken, "siit" terimi
ise "bir veya daha fazla sagimdan elde edilen meme salgisi" olarak tanimlanmaktadir. Bu
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nedenle, siit benzeri {irtinler, siit ile iliskili tanimlamalar kapsaminda yer almamaktadir.
Ormnegin soya bazli igecekler meme salgis1 olmamasi sebebiyle AB'de "soya siitii" olarak
adlandirilamamaktadir. Buna karsin Avustralya'da bu igeceklere "soya siitii" olarak atifta
bulunulmasina izin verilmektedir. Ortak Piyasa Organizasyonu’nun (CMO) tanimina
uymayan bir siit iirlinii, yalnizca 2010/791/EU sayil1 Komisyon Karar1 altinda korunan
bazi 6zel adlar1 kullanabilmektedir. Bu kararda muaf tutulan tiim iirtinler listelenir ve bu
tirlinler onlar i¢in ayrilmis siit {iriinleri terminolojisini kullanabilir. Muaf tutulan iirtinler,
muafiyetleri kendi ulusal dillerinde onaylanmis olan {iiye iilkeler aracilifi ile belirlenir.
Bu nedenle, bir iiye iilkede ve resmi dilinde izin verilen bir terime, baska bir {iye tilkenin
dilindeki gevirisine izin verilmemektedir. Buna 6rnek olarak, Fransa'da “lait d'amande”
isminin kullanimmna izin verilirken, Ingiltere'de bu ismin ¢evirisi olan "badem siitii"
isminin kullanimina izin verilmemektedir. Fakat, muaf tutulan iiriinlerden olusan bu liste
siklikla giincellenmedigi i¢in (son giincelleme 2010 yili) tanimlamalar konusunda
sorunlar ortaya ¢ikabilmektedir. Amerika Birlesik Devletleri'nde ise FDA (Gida ve Ilag
Orgiitii), siit benzeri bitki bazli igecekleri “imitasyon siit ve imitasyon siit {iriinleri” tanimi
altinda siniflandirmakta ve “siit ya da siit lirlinliniin tad1, aromasi, yapisi veya goriinimii
gibi fiziksel Ozelliklere sahip gidalar” olarak tanimlamaktadir. Uluslararasi
Standardizasyon Orgiitii  (ISO), wulusal standardizasyon orgiitleriyle birlikte
"vejetarjenler/veganlar icin uygun gidalar" konusunda bir standart gelistirme caligmasi
yapmaktadir. Ayrica konuyla ilgili FDA’nin da bir ¢aligmasi bulunmaktadir. Bitki bazl
iriinler i¢in "siit" teriminin kullanimina iligkin tartigmaya ¢oziim olarak FDA, bu
tiriinlerin kimliklerinin ve siit terimleri ile iliskisinin tekrar gozden gecirilmesi igin
kamuoyu degerlendirmesine basvurmustur. Bu degerlendirme sonunda tiiketicilerin siit
benzeri bitki bazli tiriinlerden beklentilerinin daha iyi anlagilmasi beklenmektedir. FDA
ayrica, tiiketicilerden siit terimlerinin tahil, sert kabuklu meyve ve tohumlardan elde
edilen siit benzeri bitki bazli tiriinleri etiketlemek i¢in kullanildiginda bu durumu nasil
anladiklar1 hakkinda bilgi istemistir. Bu konuyla ilgili 13.000'den fazla kamuoyu yorumu
alimmistir. FDA'nin elde edilen yorumlar ve bitki bazli igecekler icin "siit" teriminin
kullanilmasiyla ilgili degerlendirmesi beklenmektedir [62-69].

Bu tiriinler bilimsel literatiirde ise “drink/beverage-icecek”, “vegetal milk-bitkisel siit”,
“milk-siit”, “milk substitute-siit ikamesi”, “milk-alternative- siit alternatifi”, “imitation
milk-imitasyon siit”, “plant-based milk- bitki bazli siit”, “milk analogue- siit analogu” ve
“milk-like beverage-siit benzeri igecek™ gibi isimler ile adlandirilmaktadirlar [70-74].

Sonuc¢

Siit benzeri bitki bazli igeceklerin iiretimi, vegan beslenme, popiiler trendler, sosyal
medya, gida bloglari ve saglikli bir yasam tarzina yonelik egilimin sonucu olarak
yayginlasmasinin yani sira bu gidalar tiiketici talebi ve pazar payr giderek artan iirlin
segmenti olarak kabul edilmektedir. Bununla birlikte, yeni bir iirlin segmenti oldugundan
endiistriyel olarak iiretim sirasinda fonksiyonel bilesenlerde yasanan kayiplar, olumsuz
duyusal 6zelliklere sahip olmasi, liretim proses tekniklerinde olusan bazi kusurlar, besin
profili (mikro besin elementleri, besin elementlerinin biyoerisebilirligi, anti besin
faktorleri) hakkinda yeterince bilimsel arastirma olmamasi gibi eksiklikler
bulunmaktadir. Ayrica bu iirlinlerin etiket bilgileri ve adlandirilmalari ile ilgili mevzuat
eksiklikleri de karsilasilan en 6nemli sorunlardan biridir. Sonug olarak bu {iriinlerin
giinliik diyette yer alabilmesi ve belirtilen sorunlarin giderilebilmesi i¢in gida
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teknologlari, gida miihendisleri, beslenme uzmanlari, ekonomistler, doktorlar ve gevre
bilimcilerinin ¢alisma ve degerlendirmelerini igerecek multidisipliner bir yaklagimin
benimsenmesi olduk¢a 6nemlidir.

Finansal Destek
Makalenin hazirlanmasinda herhangi bir finansal destek alinmamagtir.

Yazar katkisi
Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamislardir.

Cikar catisma beyani
Bu ¢alismanin hazirlanmasinda; veri toplanmasi, sonuglarin yorumlanmasi ve makalenin
yazilmasi agsamalarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.

Etik kurul
Makale etik kurul onay1 gerektirmemektedir.
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