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OZET

Inovatif Bir Yaklasim Olarak Yenilebilir Ciceklerin

Cikolatalarda Kullanim
METIN, Erhan

Yiiksek Lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Tez Damismani: Do¢. Dr. Mehmet Sarioglan

2021, 72 Sayfa

Yenilebilir taze cigeklere olan ilgi giiniimiizde her gegen giin artmaktadir. Insan
sagligina olumlu katkilarinin yani sira neredeyse kalorisiz olmalar1 yenilebilir
ciceklerin gidalarda kullaniminin  gastronomi akimlarina katki saglayacagi
diistintilmektedir. Genellikle; yemeklerde ve salatalarda siisleme araci olarak
kullanilan yenilebilir ¢igeklerin tek olarak tiiketimleri diisiiktiir. Yenilebilir taze
cigeklere olan talebi arttirmak ve giindelik hayatin i¢inde tiikketim oranini arttirmak i¢in
yenilebilir taze ¢igeklerin ¢ikolata tiretiminde kullanilmasinin bu amaca katki
saglayacagi on goriilmiistiir. Giindelik hayatin i¢inde stirekli tiikketilen, ulagimi kolay
ve begeni diizeyi yliksek olan bir sekerleme iirlinii olan ¢ikolatanin, yenilebilir taze
ciceklerle tekrar tiretilerek tiiketiciye sunulmasi yenilebilir ¢igeklere olan farkindaligin
diisiik diizeyde olmasi probleminin giderilmesi asamasinda énemli bir ¢oziim yolu

olarak degerlendirilmektedir.

Calisma tek olarak tiiketilme talebi diisiik olan yenilebilir c¢icekleri,
cikolatalarla birlestirerek yeni {iriin gelistirilmesine ve farkindalik yaratilmasina
katkida bulunabilecegi i¢in 6nem arz etmektedir. Calismada oncelikle ulasimi kolay
ve her mevsim iretilebilen yenilebilir taze cicekler belirlenmistir. Sonrasinda
kullanilacag1 belirlenen yenilebilir ¢igeklerin gikolata tiirleriyle eslesmesi yapilarak
uygun regeteler olusturulmustur. Calismada; erik ¢igegi, mor viola ¢igegi, latin ¢icegi
ve mor menekse ¢icegi, beyaz, siitlii ve bitter cikolatalarla eslestirilerek artizan

cikolata tiretimi igin regeteler olusturulmustur.

Calisma sonucunda elde edilen verilere gore liretilen regeteler arasinda begeni

diizeyi farkliliklar1 oldugu belirlenmistir. Calismada yenilebilir ¢iceklerle tiretilen
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cikolatalar 10 kisilik panelist grubuna sunularak her birinin hedonik skala, kalite
kriterleri baglaminda duyusal degerlendirme ve duyusal degerlendirme begeni
diizeyleri 10 kisilik panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir. Calismada genel
begeni diizeyi en yiiksek olan iiriin 4,1 puanla mor menekseli siitlii ¢ikolata olmustur.
Genel begeni diizeyi olarak bakildiginda latin ¢igekli beyaz ¢ikolata, erik ¢icekli bitter
cikolata ve mor viola yaprakli bitter ¢ikolata 4,00, 3,8 ve 3,6 puan almistir. Hazirlanan
tiim recetelerin begeni diizeyi ortalamasina bakildiginda 5 puanlik begeni derecesine
gore 3,9 puan alarak genel olarak begenildigi goriilmektedir. Bu sonuglar goz 6niinde
bulunduruldugunda yenilebilir ¢igeklerin begeni diizeyinin yiiksek oldugu sonucuna

ulagmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir Cigek, Cikolata, Duyusal Analiz
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ABSTRACT

USE OF EDIBLE FLOWERS IN CHOCOLATES AS AN
INNOVATIVE APPROACH

METIN, Erhan
Post-Graduate, Gastronomy and Cuisine Arts Department
Thesis Advisor: Dog¢. Dr. Mehmet SARIOGLAN
2021- 72 Pages

According to the data obtained as a result of the study, it was determined that
there were differences in the level of appreciation among the recipes produced. In the
study, chocolates produced with edible flowers were presented to a group of 10
panelists, and the sensory evaluation and sensory evaluation levels of each one were

evaluated by the panelist group of 10 in the context of hedonic scale, quality criteria.

In the study, the product with the highest general level of appreciation was
purple violet milk chocolate with a score of 4.1. In terms of general appreciation, white
chocolate with latin flowers, dark chocolate with plum flowers and dark chocolate with
purple viola leaves received 4.00, 3.8 and 3.6 points. When the average level of
appreciation of all the prepared recipes is examined, it is seen that they are generally
liked by getting 3.9 points according to the degree of appreciation of 5 points.
Considering these results, it is concluded that the level of appreciation of edible

flowers is high.

Key Words: Edible Flower, Chocolate, Sensory Analysis
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1. GIRIS

Tarih boyunca insanlik gida ihtiyacim1 karsilamak i¢in yiyecegi bulmaya ve
tiilketmeye ¢alismustir. Insanoglu temel yasama ihtiyacini karsilayacak gidalar1 bulma
yolunda birgok bitkiyi deneyimlemistir. Insanoglu baz1 bitkileri hicbir islem gérmeden

tilkketse de baz1 bitkileri bazi islemlere tabi tutup tiiketilecek asamaya getirmislerdir.

Gida tiiketim ihtiyaci insanlik tarihinde ilk olarak hayatta kalma amaciyla
yapilsa da giiniimiizde gida tiikketimi sadece yasamsal fonksiyonlar1 devam ettirmekten
ziyade bir kiiltiir olarak da karsimiza cikmaktadir. Modernlesen ve kiiresellesen
diinyada sanayi devrimiyle beraber insanoglunun tiiketim ihtiyaglar1 degisime
ugramistir. Insanlik tarihinde hayatta kalmak igin yapilan gida tiiketimi giiniimiizde
sosyallesme araci olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. Ozellikle insanlarm gelirinin ve
bos zamaninin artmasi tiiketicileri gida tiiketimi igin farkli ve 6zel lezzetler aramaya
itmistir. Insanoglunun bu arayism gida iireticileri farkli gastronomik akimlar ve

tirlinlerle karsilamaya ¢alismaya devam etmektedir.

Yenilebilir ¢i¢ekler insanlik tarihi boyunca doganmin insanliga sundugu
nimetlerden bir tanesidir. Mevsimine gore yetisen taze ¢igekler insanlik tarihinde
bir¢ok farkli alanda kendine kullanim amac1 bulmustur. Bazi ¢igek tiirleri sifa amaciyla
ila¢ yapiminda kullanilirken bazi ¢igekler hediyelik {iriin olarak kullanilmistir. Ayrica
aromast yiiksek c¢iceklerin kurutularak sicak icecek tiiketiminde kullanildig
bilinmektedir. Yenilebilir taze c¢igcekler kozmetik, hediyelik ve kurutulma yontemiyle
icecek olarak kullanilsa da yemeklerde ve tatlilarda kullanimi ¢ok sinirli kalmistir.
Yenilebilir taze cicekler gidalarda sadece bazi salata tiirlerinde siisleme araci,

sekerlemelerde aroma verici olarak kullanilmistir.

Giliniimiizde yenilebilir ¢igeklere talep her gecen giin artmaktadir. Neredeyse

kalorisiz olmasinin yani sira bilimsel aragtirmalarla sagliga olan olumlu etkileri



ispatlanmis olan yenilebilir ¢igeklerin gidalarda kullaniminin artmasinin gastronomi

akimlarina ve tiiketicilerin farkli taleplerine katki saglayacagi diigiiniilmektedir.

Tek baslarina tiiketilmesi zor olan yenilebilir ¢igekler genellikle yemeklerde ve
salatalarda siisleme, kurutularak i¢ecek olarak ve bazi sekerleme iiriinlerinde aroma
verici olarak kullanilmistir. Tiiketicilerin bu ¢igeklere giindelik hayatta taleplerini
arttirmak icin diinya popiilasyonunun biiyiik bir kismi tarafindan sevilen c¢ikolata
cesitlerinde kullanilmasinin  bu ¢icekleri tanitma yolunda katki saglayacagi

distiniilmektedir.

Calismanin ilk kisminda arastirmanin problemi, amaci, varsayimlar ve
sinirliliklarina yer verilmistir. Arastirmanin alanyazin taramasini olusturan ikinci
kisminda ise turizm ve gastronomi kavramlari, yenilebilir ¢icek tiirleri, insan sagligina
etkileri, 6zellikleri, kakao bitkisi, kakao iiretim asamalari, ¢ikolata iiretim siireci ve
cesitleri hakkinda bilgi verilmistir. Daha sonra arastirmada kullanilacak olan duyusal
analiz tekniklerinin tarihi, amaci ve test tekniklerinden bahsedilmistir. Arastirmanin
ana amacini olusturan yenilebilir ¢i¢eklerin ¢ikolatalarda kullaniminin duyusal analiz
yontemleriyle 6l¢iilmesi arastirmanin {igiincii boliimiini olusturmaktadir. Bu kisimda
arastirmanin yontemi hakkinda bilgi verilmistir. Duyusal analiz yontemiyle elde edilen
bulgular arastirmanin doérdiinci kisminda bulunmaktadir. Yorumlanan bilgiler

yardimiyla elde edilen sonuglar aragtirmanin sonug¢ kisminda yer almaktadir.

1.1. Arastirmanin Konusu

Gilinlimiizde yenilebilir ¢igeklere talep her gegen giin artmaktadir. Neredeyse
kalorisiz olmasinin yani sira bilimsel arastirmalarla sagliga olan olumlu etkileri
ispatlanmis olan yenilebilir ¢igeklerin gidalarda kullaniminin artmasinin gastronomi

akimlarina ve tiiketicilerin farkli taleplerine katki saglayacag diistiniilmektedir.

Arastirmanin konusu yenilebilir taze ¢gigekler kullanilarak tiretilen ¢ikolatalarin
tiikketicide uyandirdigi begeni diizeyini 6lgmek olarak belirlenmistir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Tek baglarina tiiketilmesi zor olan yenilebilir ¢igekler genellikle yemeklerde ve
salatalarda siisleme, kurutularak icecek olarak ve bazi sekerleme {iriinlerinde aroma

verici olarak kullanilmistir. Tiiketicilerin bu ¢igeklere giindelik hayatta taleplerini
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arttirmak i¢in diinya popiilasyonunun biiyiik bir kismi tarafindan sevilen ¢ikolata
cesitlerinde kullanilmasinin bu ¢igekleri tanitma yolunda katki saglayacag:

distiniilmektedir.
Bu kapsamda arastirmamizin amaci dogrultusunda ana sorumuz sudur;

Yenilebilir taze ¢igekler ile hazirlanan cikolata gesitleri tiiketicinin begenisi

kazanip yeni bir {iriin olarak sunulabilir mi?
1.3. Arastirmanin Onemi

Yenilebilir ¢icekler alanyazinda iizerine fazla ¢alisma yapilmamais bir konudur.
Alanyazinda bulunan caligmalar genel Ozellikleriyle yenilebilir ¢iceklerin saglik
tizerine etkilerini aragtirma amaciyla yapilmistir. Bu nedenle yapilan bu ¢aligma; ilgili
alanyazina katki saglarken aynmi zamanda farkli yenilebilir ¢i¢eklerin ¢ikolatayla
birlestirilmesiyle iiretilen ¢ikolatalarin Tiirk mutfagina kazandirilmasi ve yeni bir

gastronomi akimina katki saglanmasi agisindan 6nemli goriilmektedir.

1.4. Arastirmanin Varsayimlari

Bu calismada olusturulan varsayimlar su sekilde verilmistir: Calisma
kapsaminda veri toplama ydntemi olarak kullanilan duyusal analiz sonuclarinin,
katilimcilarin farkli yenilebilir ¢igeklerle hazirlanan ¢ikolatalarin lezzetlerine iliskin

genel goriislerini yansittig1 kabul edilmektedir.

1.5. Arastirmanin Simirhiliklar:

Bu ¢alisma, farkli yenilebilir ¢igeklerle hazirlanan ¢ikolatalarin lezzetlerinin
tilketicide uyandirdigi begeni diizeyini belirlemeyi amaglamistir. Bu amag
dogrultusunda gergeklestirilen calismada, zaman ve maliyet faktorleri agisindan,
arastirma dort yenilebilir taze ¢icek tizerinde gerceklestirilmistir. Calismada
kullanilacak cicekler belirlenirken yenilebilir ¢igek iireten, Greenada, Mevsim Gida,
Chef Gida firmalariyla goriisme yapilarak her mevsim tedarik edilebilecek ¢icekler
belirlenmistir. Calismanin gerceklestirildigi donem, pandemi (COVID-19) siirecinin

yasandig1 donem olmasi nedeniyle de 10 katilimcidan veri elde edilmistir.



2. iILGILI ALANYAZIN

2.1. Kuramsal Cevre

Bu boliimde gastronomi, turizm, ¢ikolata ve yenilebilen taze ¢icekler konular1

kuramsal ¢ercevede ele alinmistir.

2.1.1 Turizm Kavram

Turizm kavrami, Latince’de etrafinda dolasmak ve dénmek anlamina gelen
‘Tornus’ kelimesinden tliremistir. Turizm kavraminin 6ziinde, seyahat etme ve gezme
unsurlar1 yer almaktadir. Turizm tanimu ilk olarak 1905°te, Guyer-Feuler tarafindan;
Turizm, hava degisimi ve dinlenme gereksinimleri, doga ve sanatla beslenen
giizellikleri gérme istegi; doganin insanlar tizerinde mutluluk etkisi biraktig1 inancina
dayanan, 6zellikle kiiresellesme olgusu ve ulasim aginin kusursuz hale gelmesinin bir
sonucu olarak, farkli birgcok yerde bulunan insanlarin birbirlerine daha c¢ok
yaklagmalarina olanak veren modern ¢aga 6zgii bir olaydir (Kozak, Kozak ve Kozak,
2001, s. 4).

Turizm kavraminin tanimlanmasinda ilk olarak akla gelen ve dinamik bir unsur
olarak ele alinan faktor “seyahat” dir. Turizm’in olusmasinda ve tanimlanmasinda ele

alinmasi gereken ikinci unsur ise “konaklama” dir (Taskin, 2007, s. 7).

Insanlarin, ¢alistiklar ve yasadiklar: yerlerin disindaki destinasyonlar: ziyaret
etmelerine, kaldiklar siire boyunca bulunduklar: aktivitelere ve ihtiyaglarini gidermek
i¢in olusturulmus tesislerden yararlanilmasi faaliyetlerine turizm denir (Mathieson and

Wall, 1982, s. 268).

Hizla artan sehirlesme ve sanayilesmede, bireyleri fiziken ve ruhen
dinlendirmek ve bireylerin yenilenme gereksinimlerini karsilamak amaciyla sosyal,
kiiltiirel ve beseri faaliyetlerden olusan hizmetlerdir (Akat, 2000, s. 3). Daha genel bir
tanimda ise turizm; tiiketici sifatiyla yapilan ve yasanilan yer digina yapilan seyahatler

ve seyahat edilen yerdeki gecici konaklamalardir (Aktas 2002, s. 1).



Gastronomi Kavram

Britannica ansiklopedisi gastronomiyi iyi yemek hazirlama, servis etme ve
tadin1 ¢cikarma sanati olarak tamimlar (Kivela and Crotts, 2005, s. 42). ilk yazili kaynak
olarak Yunan Archestratus’un Akdeniz bolgesinde yemek ve sarap ilizerine yazdigi
kitapta kullanilan “Gastronomi” sézciigii Yunanca mide anlamina gelen gaster ve yasa
anlamma gelen nomi kelimelerinden ortaya ¢ikmistir (Sahin ve Unver, 2015, s. 64).
Gastronomi bir¢ok bilim daliyla iligkili bir kavramdir. Bu nedenle hakkinda ¢ok fazla

tanim girisimleri olmustur.

Gastronomi kavrami i¢in ilk donemlerde “gdsteris i¢in siislii yemekler” tanimi
yapilsa da bu tanimin yetersizliginden ve igerigi tam olarak yansitamadigindan dolay1
yeni ve kapsamli tamimlara yerini birakmustir (Sarusik ve Ozbay, 2014, s. 265).
Gastronomi kavrami bolgelerin, {ilkelerin veya ydrelerin mutfak kiiltiirlerini (yiyecek
iiretim tekniklerini, yeme-igme aliskanliklarini) icermektedir (Sahin ve Unver, 2015,
S. 64). Bu kavrami tanimlama girisiminde bulunan diger kaynaklara baktigimizda
gastronomi, Ozetle temelinde kiiltlirlerin Ozelliklerini tagiyan, yenilebilir tim
kaynaklarin sagliga uygun olmasi gerekmeksizin en yiiksek seviyede lezzet ve goz
zevki saglanarak servise hazir hale getirilip sofraya sunulmasi siirecini kapsayan bir

bilim dalidir (Sarnsik ve Ozbay, 2014, s. 265).

Gastronomi Turizmi Kavrami

Ister seyahatte olsun isterse evde olsun insanlarin bazi temel ihtiyaglar1 vardir.
Bu ihtiyaclardan temeli yemek ihtiyacidir. Turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonlara
0zgii yiyecek ve icecekleri tiiketmelerine olan ilgilerinin artmasi sonucu yeni bir turist
tiirli ve turizm ¢esidi ortaya ¢ikmustir (Guzman and Canizares, 2012, s. 230) ilk olarak
gastronomi turizmi L. Long tarafindan turistlerin bagka kiiltiirlerin yemeklerinin
yiyerek deneyimlerini ifade edebilmeleri i¢in 1998 yilinda kullanimini 6nerdigi bir
kavramdir. Gastronomi turizmi bir destinasyonun yiyecek ve iceceklerini kesfetmek

ve deneyimlemek amaciyla i¢in yapilan seyahatlerdir (Kivela and Crotts, 2005, s.42).



Gastronomi ve turizm iliskisine baktigimizda iki kavram arasinda dort temel
iliski vardir. ilk olarak turistlerin fizyolojik ihtiyaclarinin karsilanmasi igin turizm
tirtinii olarak gida, sonrasinda kiiltiirel bir iiriin olan gidanin (yiyecek-igecek) turistlere
pazarlanmasi, ti¢lincii olarak destinasyonun kalkinmasi i¢in gidanin pazarlanmasi ve
son olarak sosyal etkilesim iligkisi. Ayrica gastronomi, turistin ziyaret ettigi yerel
kiiltiirlin bir pargasi, turizmi tesvik etmenin bir unsuru, yerel ekonomik kalkinma araci
olarak ve yerel ekonomiyi ve tiiketim modellerini etkileyen bir faktdr olarak kabul
edilmektedir (Guzman and Canizares, 2012, s. 231). Gastronomi turizmi faaliyetlerine
temel katilm giidiisii bir kiiltiire ait yemek ¢esidinin yapimimi gérmek ve
deneyimlemek amaciyla yemek festivalleri, 0zel restoranlart ziyaret etmektir.
Gastronomi turizmi konaklama isletmelerinin turistlere 6zel olarak yemek hazirlamasi
degil turistlerin bolgeye 6zgii yiyecek ve icecekleri tecriibe etmek iizere seyahat
etmesidir (Birdir ve Akgol, 2015, s. 58). Ayrica gastronomi turizmi; farkli mutfak
kiiltiiriindeki yemeklerin hazirlanmasini, sunulmasini, 6giinlerini ve yeme seklini
kesfetmek amaciyla gerceklestirilen turizm faaliyetidir (Sarusik ve Ozbay, 2014, s.
65). Turistlerin gastronomi turizmine olan ilgisi dort motivasyon tiiriine
dayanmaktadir. ilk ve en temel unsur fizyolojik ihtiyactir. insan yasamak icin yemek
tiketmek zorundadir. Seyahatte olmasi bu ihtiyaci degistirmez. Ikinci motivasyon
kaynag1 bir bolgeyi veya kiiltiirii anlamaya yonelik olan kiiltliirel motivasyondur.
Ugiincii olarak sosyal bir varlik olan insan bélgedeki insanlarla iletisim kurmak ister.
Son olarak sayginlik, yabanci kiiltiirler hakkindaki deneyimlerin insana kazandirdigi

bilgiyle prestij ve hayranlik elde etme istegi (Sahin ve Unver, 2015, s. 65).

Gastronomi Turist Profili

Gastronomi turist tanimlarina bakildiginda, turist teriminden hareketle gastro
turist olarak adlandirilan bireyler, tek bir 6glinde dahi bulunduklart ikamet den farkli
bir bolgeye gidebilecek ekonomik giice, zamana ve istege sahip olan kisilerdir. Gastro
turist; gastronomi ile ilgili tecriibeler edinmek istegi olan, ikamet ettigi yerde yiyecek
ve icecekle ilgili organizasyonlara katilim gosteren 6zel ilgi turisti denilebilir (Selguk
ve Simgek, 2018, s. 30). Gastro turist; yeni acilan ve biiyiik bir {ine sahip restorani

gorebilmek i¢in uzun mesafeleri goze alabilecek, yerel yiyecek ve iceceklerin en iyi



zamanini hesaba katarak ve yemek festivallerini takip ederek tatil plan1 yapan veya

seyahat etmeyi goze alan turist profilidir (Sezgin ve Sirvan, 2018, s. 80).

Gastronomi turisti; yemeklerde anlam arayisi igerisinde olan bu anlami saglikla
iligkilendiren, gilincel trendler ile bagdastiran ve kiiltiirel zenginlikleri yasama
gayretinden olan turist tipi olarak adlandirilabilir. Alternatif turizm tiirleriyle beraber
ortaya ¢ikan bu turist profili turizmin siirdiiriilebilirligi noktasinda énemli konuma
sahiptir. Kiiresel rekabetin bu denli yogun oldugu turizm endiistrisinde g6z ardi
edilmemesi gereken husus turist memnuniyetidir. Gastronomi turistlerinin tilkelerine
olumlu imaj ile donmelerini saglamak ayn1 zamanda gelecek yeni turistlerin zeminini
hazirlamaktadir. Tam tersi bir durumda olumsuz imaj ile lilkeden ayrilmasi, {ilkeye
gelecek gastronomi turistlerinin sayisinda azalmaya sebebiyet vermektedir (Guzman

and Canizares, 2012, s. 233).

Diinya’da Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi c¢ikolata turizmi, peynir turizmi, sarap turizmi gibi alt
kollariyla birgok turizm faaliyeti gerceklestirmektedir. Gastronomi turizmi ve alt
kollarina 6nem veren iilkeler turizm faaliyetlerinin tiim y1la yayma, is olanagi saglama
ve iilke ekonomilerinin gelismesine katki saglamaktadirlar. Avrupa Birligi iilkelerine
baktigimizda bu katkilarin ne derecede oldugunu daha agik bir sekilde gorebiliriz. Uye
iilkeler iizerinde yapilan bir arastirmaya gore gastronomi turizmi istihdam agisindan
iilke ekonomisine %70 katma deger saglarken konaklama sektorii %30 katki
saglamaktadir. istihdam yaratma agisindan baktigimizda da gastronomi turizmi %75
katki saglarken konaklama sektoriinde bu oran %20 olarak goriilmektedir (Sahin ve

Unver, 2015, s. 65-66).

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitiiniin yapmis oldugu bir arastirmanin
sonuglarina gore katilimcilarin %88,2’s1 destinasyon se¢iminde gastronomi unsurunun

etkili bir rol oynadigini belirtmislerdir (Gékdeniz vd.18).

2004 yilinda Hong Kong’da 1200 turistin katilimiyla yapilan bir aragtirma gore
ise gelen turistlerin %21°1 sadece yemek yemek i¢in Hong Kong’a gelmislerdir. Bu
sonuca gore aragtirmanin yapildig1 2004 yilinda bolgeye gelen turist sayist 13,5 milyon

civarinda oldugundan 2,8 milyon turist sadece yemek motivasyonuyla bdlgeye



gelmistir. Bolgedeki turizm pazarinin ortalama %20 sini kapsayan bir turizm tiirii olan
gastronomi turizmi gérmezden gelinemeyecek kadar onemli bir pazar segmentidir

(Kivela and Crotts, 2005, s.52).

Avustralya’nin Victoria eyaletinde hazirlanan turizm 14 raporuna gore iilkeye
gelen ziyaretgilerin gelis nedenleri arasinda gastronomi ve sarap turizmi %93’liik bir

yer kaplamaktadir (McKercher vd., 2008, s.141).

Tiim bu veriler gastronomi turizminin diinya turizm pazarinda biiytik bir yer
kapladigini ve turistler i¢in destinasyon se¢iminde gastronomi turizminin biiylk bir
etkisi oldugunu ortaya koymaktadir. Bu nedenle iilkeler gastronomi turlar
diizenlemekte ve turizmin alt dallar1 olan peynir turizmi, sarap turizmi, ¢ikolata turizmi

gibi alt turizm ¢esitlerini iyi bir sekilde kullanarak ziyaretci cekmektedirler.

Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Bulundugu cografi konum ve ge¢misten gilinlimiize lizerinde yasayan ¢esitli
toplumlarin etkisi Tirk mutfak kiiltiiriiniin ¢cok zengin bir igerige sahip olmasini
saglamistir. Akdeniz mutfak kiiltiirii, Karadeniz mutfak kiiltiiri, Mezopotamya ve
Anadolu mutfak kiiltlirlerini kapsayan Tiirk mutfak kiiltiirii Osmanli Devleti’nin
genislemesine paralel olarak biiylimiis ve farkli bolgelere ait lezzetleri de i¢ine katarak

bu siirecte bir fiizyon mutfak dzelligi elde etmistir (Sahin ve Unver, 2016, s. 65).

Ulkeler mevcut gastronomi potansiyelleri sayesinde turist gekerler. Bu noktada
gastronomi turizminin iilkelerin turizm pazarlamasindaki 6nemi yadsinamayacak
kadar fazladir. Gastronomi turizmi tilkelerin kiiltiiriinii yansitan olgu olmasinin
yaninda; gastronomi imaji, gastronomi etkinlikleri, gastronomi {irlinleri ve yiyecek-
icecek isletmeleri turisti bolgeye seyahat etmeye c¢eken faktorler arasindadir
(Gokdeniz vd., 2015, s. 15). Gastronomi turizmi kapsaminda yapilan etkinlikler,
sehirlerin kalkinmasinda ve marka sehir olmalarina da katki saglamaktadir. Ulkemizde
gastronomi turizmi iilke kalkinmasina katki saglamasinin yani sira bolgeler arasi
gelismislik farklarinin azalamaya baglamasini saglamistir. Yerel tirtinlerin korunmasi
ve varliklarinin devam ettirmesi gastronomi sayesinde olur. Bu devamliligi ve
korumay1 saglayan araglardan biri cografi isaretlerdir. Uriiniin belli yasalarla

korunmasini saglayan cografi isaretleme iirliniin kokenini ve 6zdeslestigi bolgeye



atfedilmesini saglar. Uriiniin bolgeye atfedilmesiyle turistler yerel destinasyona iiriinii
tatmak i¢in gitmek isterler. Bu sayede iilkemizin sorunlarindan biri olan bolgeler arasi

gelismislik farkin1 azaltir (Akkaya ve Ozcan, 2018, s. 253).

TURSAB 2014 gastronomi raporuna gore turistlerin gastronomi turizm
faaliyetlerine ait harcamalari iilkemizin turizm pazarinda 2004- 2014 yillarinda
ortalama 9%20’sini sagladig1 belirtilmistir. Kisi basi ortalama 858 dolar harcayan
turistlerin 157 dolar1 yiyecek ve igecek faaliyetlerine gitmektedir (TURSAB, 2015,
s.8).

Uner ve Sahin’in (2016, s. 93) Antalya ilinde 34 yabanci uyruklu turiste
yaptiklar1 ¢aligmada katilimcilarin Tiirk yemekleri hakkindaki diistincelerinin %83
oraninda olumlu oldugu gorilmektedir. Katilimcilarin Tirkiye’yi tekrar ziyaret

etmelerinde Tiirk mutfaginin etkisi %72 olarak ortaya ¢ikmugtir.

2.1.2. inovasyon ve Turizm

Avustralyali ekonomist olan Joseph Schumpeter 20. Yiizyilin baslarinda
ekonomik gelisme ve ilerlemenin ana faktorii seklinde inovasyon kavramini ilk olarak

tanimlamistir (Tidd vd. 2005, s. 7).

Inovasyon, ticari biiyiimeyi miimkiin kilarak, rekabet avantajlar1 yaratarak ve
nihayetinde yasam kalitesini artirarak ekonomilerimiz i¢in kritik bir rol oynamaktadir.
Oneminin bir sonucu olarak inovasyon; arastirma, inovasyonu tesvik etmek ve
yonetmek i¢in kullanilabilecek faktorleri belirlemeye ¢alismistir. Inovasyon tanimlari,
kokten yeniden (yikic1) artan iyilestirmelere (stirekli) ve yeni bir seyin
benimsenmesine ve mevcut yetenekler Tlizerine inga edilen veya yenilerinin

yaratilmasini zorlayan kavramlar arasinda degisir (Zach, 2016, s. 272).

Inovasyonu gercekten ortaya koymak ve faydalarindan yararlanmak igin,
inovasyonun ii¢ farkli sey oldugunu kabul etmek gerekir: inovasyon bir sonugctur,
inovasyon bir slirectir ve inovasyon bir zihniyettir. Sonug¢ olarak inovasyon, iiriin
inovasyonu, silire¢ inovasyonu, pazarlama inovasyonu, is modeli inovasyonu, tedarik
zinciri inovasyonu ve organizasyonel inovasyon dahil olmak {izere hangi ¢iktinin
arandi@int vurgular. Bir siire¢ olarak inovasyon, sonuglarin meyve vermesi ig¢in
inovasyonun nasil organize edilmesi gerektigiyle ilgilenir; buna genel bir inovasyon

slireci ve yeni bir iiriin gelistirme siireci dahildir (Kahn, 2018, s.3).



Bir sonu¢ olarak inovasyon, ciktiyr vurgular. Tipik olarak inovasyonla
iligkilendirilen ¢ikti, iiriin inovasyonu olarak adlandirilan seye 6rnek teskil eden yeni
trlinlerin ve yeni hizmetlerin tanitimidir. Keskin bir anlayis, iiriin inovasyonunun
sonug firsatlar1 i¢in birkag¢ yoldan biri oldugunu kabul eder. (Godin, 2008, s. 35)

Kapsamli bir liste olmasa da, sonug olarak inovasyon sunlar1 igerir:

e  Uriin inovasyonu.

e Siire¢ inovasyonu.

e Pazarlama inovasyonu.

e Is modeli inovasyonu.

e Tedarik zinciri inovasyonu.

e Organizasyonel inovasyon.
Uriin inovasyonu

Uriin inovasyonu, yeni iiriinler, yeni hizmetler veya yeni programlar gibi pazar
teklifleriyle ilgilidir. Uriin yeniligi olarak ifade edilse de, bunun yerine 'hizmet' veya
'program' terimleri kolaylikla kullanilabilir. Inovasyon, artimli tekliflerden radikal
tekliflere kadar gesitlilik gosterdiginden, farkl: {iriin inovasyonu tiirleri miimkiindiir.

Genel olarak iiriin inovasyonunun yedi tiirii oldugu kabul edilmektedir (Kahn, 2018,

5. 453).

1. Maliyet indirimleri: Bunlar, fiyatta kalict bir degisikligi temsil eder ve
normalde bir iirliniin gorsel Ozelliklerinde dramatik bir degisiklik olmaz. Maliyet
diistirmenin amaci, lirlinii fiyat agisindan rakip iiriinlerden farklilagtirmak veya tirliniin

fiyat acisindan rekabet¢i kalmasini saglamaktir.

2. Uriin iyilestirmeleri: Bicimi veya islevi iyilestiren gelistirmeler. Bir iiriin
lyilestirmesi, orijinal iiriiniin yerini alacak ve bdylece orijinal {iriin artik miisterilere
sunulmayacaktir. Uriin iyilestirmeleri genellikle "yeni ve gelistirilmis" veya "daha iyi"
olarak etiketlenen teklifleri temsil eder. Ornegin, artik "eskisinden daha iyi" olan yeni
ve gelistirilmis bir camasir deterjani, bir iiriin iyilestirmesinin &zelligidir. Uriin
lyilestirmeleri, miisterinin satin aldigi temel iriiniin degigmedigini varsayarak,

ambalaj degisikliklerini de igerir.

3. Hat uzantilar1: Orijinal {irliniin veya mevcut iiriin tekliflerinin sahip olmadig:

benzersiz faydalar ve islevsellik saglayan, mevcut bir teklife eklenen yeni
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ozellikler/secenekler. Ornegin, jel dis macunu, tartar kontrol dis macunu ve beyazlatici
dis macunu gibi ¢iirlige karsi savasan orijinal bir dis macunu iiriiniiniin yanina teklifler
eklemek, dis macunu iiriin hattin1 derinlestirir ve bir hat uzantisinin gostergesidir. Uriin
gelistirme ile hat genisletme arasindaki temel fark, hat genisletme baslatildiginda bile

orijinal iiriiniin miisteri tarafindan elde edilebilmesidir.

4. Yeni pazarlar: Uriinde minimum degisiklikle yeni pazarlara sunulan mevcut
teklifler.

5. Yeni kullanimlar: Yeni pazarlarda konumlandirilan orijinal iirlinler, varsa
tiriinde minimum degisiklik olmadan kullanim alanlarinin genisletilmesidir. Yeni
kullanim {iriiniiniin klasik bir 6rnegi Arm & Hammer kabartma tozudur. Baglangicta
bir firin tiriini olarak konumlandirilan sar1t Arm & Hammer kabartma tozu kutusuna,

buzdolaplari i¢in bir koku giderici olarak ek konumlandirma verildi.

6. Yeni kategori girigleri: Sirket icin yeni olan ancak kategori olarak tiiketici

icin yeni olmayan {iriinler.

7. Diinya i¢in yeni iirlinler: Daha 6nce var olmayan tamamen yeni bir pazar
yaratan teknolojik yenilikler. Bu yenilikler radikal olarak nitelendirilebilir. Daha 6nce
ele alinmayan bir tibbi durumu tedavi eden yeni bir ilacin piyasaya siiriilmesi, diinyada

yeni bir iirliniin gostergesidir.
Siire¢ inovasyonu

Siire¢ inovasyonu, daha hizli isleme, daha fazla verim veya daha diisiik maliyet
gibi verimlilik elde etmek i¢in bir metodoloji veya siirecteki degisikliklerle ilgilidir.
Uretim sistemleri, hizmet sunum sistemleri ve organizasyon siirecleri, siire¢ yeniligi

icin verimli alanlardir (Kavrakoglu, 2006, s. 199).
Pazarlama inovasyonu

Pazarlama inovasyonu, miisteriler ve tiiketicilerle yeni ve farkli diizeylerde
baglanti kurmay1 amaclar ve yeni promosyon c¢abalarini igerebilir. Bu sekilde, bir
pazarlama yeniligi farkindalik, marka bilinirligi ve {iriin benzersizligi yaratarak talebi

yonlendirmeye hizmet eder (Hobikoglu, 2014, s. 165).

Is modeli inovasyonu
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Is modeli inovasyonu, sektorii degistiren bir sonugtur. Tek basina veya birlikte
kullanilabilen ii¢ ana i modeli inovasyonu tiirii; endiistri modeli inovasyonu, gelir
modeli inovasyonu ve kurumsal model inovasyonudur. Endiistri modeli inovasyonu,
yeni endiistrilere gegerek, mevcut endiistrileri yeniden tanimlayarak veya kurulusun
benzersiz varliklarini belirleyerek/kullanarak tamamen yeni enddistriler yaratarak
endiistri deger zincirini yenilemeyi igerir. Gelir modeli inovasyonu, liriin/hizmet/deger
karisimi ve fiyatlandirma modellerinin yeniden yapilandirilmasini saglayarak gelir
elde edilmesidir. Kurumsal model inovasyonu, yetenek/varlik yapilandirmasi dahil
olmak iizere calisanlar, tedarikgiler, miisteriler ve digerleri ile genisletilmis isletme ve
aglart degistirerek deger zincirinde oynadigi rolii yeniliyor. Uber, taksi endiistrisini

degistirdigi i¢in is modeli inovasyonunun ilging bir 6rnegidir (Kahn, 2018, s. 456).
Tedarik zinciri inovasyonu

Tedarik zinciri inovasyonu, tedarik zinciri ag1, tedarik zinciri teknolojisi veya
tedarik zinciri siirecleri (veya bunlarin kombinasyonlari) i¢cinde bir sirket islevinde, bir
sirket icinde, bir endiistride veya bir tedarik zincirinde gelistirmek amaciyla
tanimlanmaktadir. Bu tanim, tedarik zinciri inovasyonunun birbiriyle etkilesim
halindeki ii¢ unsurunu vurgular: tedarik zinciri ag yapisi, tedarik zinciri teknolojisi ve

tedarik zinciri is stiregleri (OECD, 2005, s. 53).
Orgiitsel inovasyon

Orgiitsel inovasyon, kurulustaki degisiklikleri ele alir. Bu tiir degisiklikler
organizasyon yapisinda, yeni yonetim bigimlerinde ve ¢alisma ortamlarinda meydana
gelebilir. Ornek olarak, 2014 yilinda LEGO, yeni fikirleri ve firsatlart kivileim
¢ikarmak icin i birligini ve tesadiifi karsilagmalari tesvik eden yeni bir ofis konseptini
tanitt. Ofis konsepti, aktiviteye dayali calisma adi verilen bir konsepte dayali1 yeni bir
calisma sekli ile uyumlu hale getirildi. Alanda sabit oturma yerleri yoktu, boylece bir
departmanin geleneksel, fiziksel konsepti, organizasyonlar arasi is birligi yerine

coziildii (Kahn, 2018, s. 457).
Inovasyon ve Turizm iliskisi

Turizm sektoriinde oteller, restoranlar, seyahat acenteleri, ara¢ kiralama
sirketleri ve eglence sirketleri gibi farkli firmalar farkli hizmetler sunmaktadir. Turizm

sektorii, talep odakli ve taleple biiyiiyen bir sektordiir (OECD, 2006, s. 33). Ancak
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turizm faaliyetlerine katilan ve bu firmalardan hizmet talep eden turistler i¢in turizm
sadece turizm tirlinleri sunan bir isletme degildir. Turizm iiriinlerinin soyut olmasi
nedeniyle yerel halkin sosyo-kiiltiirel yapis1 ve turistlerin psikolojisi ve aligkanliklari
da turizm deneyimini etkilemektedir. Bu nedenle sektordeki firmalar turistleri
memnun etmek ve turistlerin devamlilifini saglamak i¢in birbirleriyle rekabet
halindedir. Bu nedenle rekabet avantaji elde etmek i¢in inovasyona ihtiyac vardir.
Inovasyon odakli turizm politikalarinin bir diger nedeni de verimliligi artirmak ve
bliylimeyi tesvik etmektir. Bu ancak miisteri memnun oldugunda ve onunla
biitiinlestiginde gerceklesebilir. Ozellikle kitle turizmine katilan bireyler edindikleri
bilgileri deneyimlerini yayarak saglarlar (Tiiziinkan, 2017, s. 14861).

2.1.3. Yenilebilir Cigekler

Cigekler yiizyillardir doganin insanlara sundugu nimetlerden bir tanesidir.
Insanoglu mevsimine gore yetisen cicekleri birgok ama¢ dogrultusunda
kullanmiglardir. Baz1 ¢igek tiirleri hastaliklara sifa olmak amaciyla ilag yapiminda
kullanilirken olarak kullanilirken bazi ¢igekler kozmetik iirlin yapiminda ve hediyelik
olarak kullanilmistir. Ayrica kokusu ve aromasi yiiksek ¢igeklerin kurutularak sicak
icecek yapilarak tiiketildigi bilinmektedir. Yenilebilir ¢igekler, diinyada uzun yillardir

tiikketilmesine ragmen yemeklerde kullanimi ¢ok sinirli kalmistir.

Yiizyillar boyunca yenilebilir ¢igekler insan beslenmesinin ayrilmaz bir pargasi
olmustur. Literatiire bakildiginda yenilebilir ¢i¢eklerin insanlik tarihinde kullanildig:
goriilmektedir. Ornegin Orta Avrupa'da, kizarmis hamur kapl siyah miirver ¢icekleri
ve sekerle kaynatilmig karahindiba ¢igeklerinin tiiketimi yaygindir. Antik Yunanistan
ve Roma, Ortagag’da Fransa’da, Viktorya donemi Ingiltere veya Orta Dogu
bolgesinden Cin ve Japonya gibi Asya iilkelerine Yenilebilir ¢icek tiiketimi binlerce
yildir rapor edilmektedir (Mlcek and Rop, 2011, s. 561). Ayrica gigekler, 6zellikle
bayram ve ziyafetlerde asalet i¢in hazirlanan yemeklerde siis olarak kullanilmistir

(Pires vd., 2019, s. 244).
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Yenilebilir ¢igekler, alternatif tip alaninda hastaliklar1 tedavi etmek i¢in uzun
stiredir kullanilmaktadir. Yenilebilir ¢icekler iizerine yapilan son calismalar bu
geleneksel saglik uygulamalarimi destekleyerek yenilebilir ¢igeklerin  zengin
igeriklerini ortaya ¢ikarmistir. Ayrica arastirmalar, farkli endiistriler tarafindan farkl
amaglarla giivenli kullanim ve dozajlarini saglamak icin yaygin olarak yenilebilir
ciceklerin giivenligi iizerinde de odaklanmistir. Tiim diinyada ¢ok sayida yenilebilir
cigek vardir ve bunlarin sadece kiigiik bir kismi incelenmistir (Rop vd., 2012, s. 6673).
Giliniimiizde insan tiikketimi i¢in taze, en kaliteli cigeklerin satisi diinya ¢apinda
artmaktadir. Kiiresellesme ve tiiketicilerin farkindaliginin artmasi, yenilebilir
cigeklerin 6nemli bir rol oynadigi eski yasam tarzlarinin gelismesine ve geri doniisiine
katkida bulunmustur. Yenilebilir ciceklere olan ilginin siirekli artmasinin birkag
nedeni vardir. Yeni gida isleme teknolojilerinin yani sira yeni lojistik yontemler,
sogutulmus ve iyi korunmus gida maddelerinin hizli dagitiminin saglanmasi yenilebilir
cigeklere olan talebin karsilanmasinda 6nemli rol oynamaktadir (Mlcek and Rop,
2011, s. 562). Bu artan talep, pisirmeye hazir gida treticilerinin ve treticilerinin
sunduklarini genigletme ve iyilestirme ve yeni tiir mallar sunma ¢abalariyla iligkilidir.
Gilinitimiizde yenilebilir cicekler garnitiir olarak kullanilmakta ve c¢ogunlukla taze
olarak tiiketilmektedir. Bununla birlikte, kurutulmus olarak, kokteyllerde (buz

kiiplerinde), sekerlemelerde ve kullanilarak tiiketilmektedir (Pires vd., 2019, s. 245).

Yenilebilir ¢igeklerin goriintimii higbir sekilde siis tiirlerinden farkli degildir ve
yenilebilirlikleri agisindan ayirt edilebilmeleri i¢in kimyasal ve biyolojik parametreler
kullanilarak ayirt edilmesi ¢ok 6nemlidir. Tamamen dekoratif ¢igekler, zehirlenmeye
neden olabilecek ve hatta bazi durumlarda 6liimciil olabilen toksik bilesenlere sahip
olabilir. Cogu durumda, bu bitkilerin yetistirilmesi zararli kimyasallarin kullaniminm
igerirken, yenilebilir ¢igcekler genellikle gida amagh organik bir iiretimin sonucudur.
Bu nedenle bir ¢icegi gida alaninda kullanmadan 6nce yenilebilir oldugundan emin
olmak gerekmektedir. Ayrica yenilebilir ¢iceklerin yetistirilmesinde kullanilan tarim
ilaglarinin insan sagligina zararh etkisi olmamasi gerekmektedir (Pires vd., 2019, s.

245)

Yenilebilir ¢iceklerin gida olarak tiiketimi sirasinda bazi kurallara dikkat

edilmesi gerekilmektedir. Bu kurallar su sekilde siralanabilir (Rindels, 1995, s. 2);
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e Sadece yenilebilir oldugundan emin olunan ¢igekler tiikketilmelidir.
Hakkinda bilgi sahibi olunmayan ¢igekler i¢in bir rehber kitaba
basvurulmalidir.

e Yenilebilir oldugundan emin olunmayan ¢igekler tabak sunumlarinda
dahi kullanilmamalidir.

e Yenilebilir bitkiler igin iiretilmis ilaglar kullanildigina emin olunmasi
gerekir.

e Sadece yenilebilir ¢icek {iireten tesislerde iretilen ¢igekler
tiikketilmelidir. Siradan bahge ve fidanliklarda iiretilen cigekler igin
insan sagligina zarar verebilecek ilaglarla tiretilmis olabilir.

e C(Cicekler tiiketilirken cinsel organlar1 ¢ikartilmali sadece yapraklari
tilketilmelidir.

e Ara¢ trafiginin yogun oldugu bolgelerde iiretilen cicekler
tiikketilmemelidir.

e Mevsiminde toplanmis ¢igekler tiiketilmelidir.

e Alerji sorunu olan kisiler yenilebilir ¢igekleri tiikketirken dikkatli olmasi
gerekmektedir.

e Ciceklerin iretildigi bolgelerde toprak, hava ve su gibi gevresel
ozelliklerine gore tatlarinda farklillk gosterebilmektedir. Bu

degiskenler dikkate alinmalidir.

Yenilebilir Ci¢eklerin insan Saghgina Olumlu Etkileri

Yenilebilir ¢igekler tip ve alternatif tip alanlarinda ilag iiretimi igin de
kullanilmaktadir. Yenilebilir ¢igeklerin insan sagligina bazi olumlu etkileri asagida

verilmistir (Gupta, vd., 2018, s. 26, Pires vd., 2019, s. 250, Kaisoon, vd, 2012, s. 3);

e Yenilebilir ¢igekler neredeyse kalori igermez.

e Antioksidan kaynagidir.

e Baz yenilebilir ¢igekler dogal antiinflamatuardir (Intiaba kars1 koruyan).

e Yapilan aragtirmalarda yenilebilir ¢igekler, karaciger, mesane, prostat, meme
ve kolon kanserlerine karsi gii¢lii aktiviteler uygulamistir.

e Roselle, manolya ¢igegi ve niliifer ¢icekleri obezite {izerinde inhibe edici etki
gosterir.

e Noronal bozulma, yaslanma ile oldukea iligkilidir.
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Yapilan baz1 arastirmalarda, hangzhou beyaz krizantem 6ziiti,
norodejeneratif hastaliklar tizerinde olumlu etkiler sergilemistir.

Malvaceae ailesinden Roselle, mide koruyucu etkiler sergilenmistir.

Klinik deneyler, roselle’'nin anti-kolesterol, anti-hipertansif ve anti-diyabetik
ozellikler gosterdigini ortaya koymustur.

Cin ebegilimeci, sa¢ biiylimesini, yaralarin iyilesmesini ve bagisiklik sistemini
tesvik edici etkiler géstermistir.

Yenilebilir giil tiirleri HIV karsit1 etkilere sahiptir.

Papatya etanolik 0ziitii etkili antidiyabetik etki gosterir.

Diinya Uzerinde Baz1 Yenilebilen Cicek Tiirleri ve Genel Ozellikleri

Literatiir incelendiginde yenilebilir ¢igeklerin sayisi tam olarak belli degildir.

Bu nedenle cicekler tiiketilmeden oOnce yenilebilir oldugundan emin olunmali

gerekirse bir rehbere bagvurulmalidir. Diinya iizerinde yenilebilir oldugundan emin

olunan ve en ¢ok tiiketilen bazi ¢igek tiirleri asagida verilmistir.

Biiyiik ziifaotu (Agastache Foeniculum): ABD ve Kanada’ya 6zgli aromatik
bir bitki tlrtidiir. Bu bitkinin yapraklart ve salkim1 bitki ¢aylarinda, keklerde,
tatlilarda, salatalarda kullanilmaktadir. Yapraklar ayrica kalp rahatsizliklari,
gbgiis agrisi, atesi diisiirmek i¢in terlemeyi tetiklemek i¢in de kullanilmaktadir
(Mallavarapu, vd., 2004, s. 351).

Monarda (Monarda Didyma): Dogu Kuzey Amerika’ya ait aromatik bir
cicektir. Onceki zamanlarda Amerika Yerlileri tarafindan daha sonra ilk
yerlesimciler tarafindan ¢ay yapmak i¢in kullanilmistir. Yapraklar ezildiginde
limon benzeri bir koku yayar bu nedenle Tiirk¢ce’de Limon Nanesi olarak da
adlandirilmistir (Creasy, 1999, s. 34).

Yumrulu Begonya (Begonia X Tuberhybrida): Begonya, diinyanin en popiiler
siis bitkilerinden biridir ve bahge bitkileri, saksi bitkileri, asma sepetleri ve sera
cigekleri olarak kullanilir. 2000'den fazla tiir begonya vardir. Yumrulu tip,
rizomat6z tip ve lifli kokli tip olmak tizere {i¢ tiire ayrilir (Kiyokava, 1996,
5.607). Yumrulu begonya c¢icekleri lezzetli, hafif, limon tadi barindiran gevrek
bir dokuya sahiptir. Genellikle salatalarda, sandviglerde yapraklar
dilimlenerek kullanilir. Ayrica renklerine bagl olarak meze tabaklarinda, balik

yemeklerinde ve garnitiirlerde kullanilir (Creasy, 1999, s. 34).
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Hodan (Borago officinalis), Boraginaceae familyasina ait otsu bir bitkidir.
Kuzey Afrika'ya 0Ozgidir ancak su anda Avrupa ve Amerika'da
yetistirilmektedir. Ozellikle Fransa, italya ve Ispanya'da cesitli yemekler ve
salatalar igin bir bilesen olarak kullanilir. Hodan tohumu yiiksek bir c-linolenik
asit igerigine sahiptir ve besin takviyesi olarak da kullanilir. Hodan suyu ve
cay1 grip, soguk alginligi, yaralanmalar ve tlserleri tedavi etmek i¢in kullanilir.
Hodan c¢igegi, solunum hastaliklarini, kardiyovaskiiler ve gastrointestinal
hastaliklar1 tedavi etmek i¢in kullanilir (Leos-Rivas, vd., 2011, s. 866).
Aynisefa (Calendula Officinalis): Giiney Avrupa’ya 6zgii yenilebilen bir ¢igek
tiirtidiir. Antik Roma’da safranin ¢ok pahali olmasindan dolay1 koyliilerin
safran yerine kullanmasiyla popiilerlik kazanmistir. Aynisefa ¢igeklerinin
yapraklar1 keskin ve ac1 tada sahiptir. Aynisefa ¢iceginin yapraklar1 genellikle
omletlerde, suflelerde, ¢orbalarda, keklerde ve aromatik bir tat olusturmasi igin
sirkelerde kullanilir (Creasy, 1999, s. 38).

Latin ¢icegi (Tropaeolum majus): Latin ¢igegi, Giiney Amerika'daki And
Daglari'na 6zgii, hizli biiyiiyen, yillik bir bitkidir. Cicekler genellikle sari,
kirmizi veya turuncudur, turuncu olanlar en yaygin olanidir. Genellikle siis
cicegi olarak kullanilan bu bitkinin yapraklar yenilebilir 6zelliktedir. Latin
ciceginin yapraklari biberli tat igerdikleri i¢in salatalarda kullanilmasiyla
bilinir (Garzon, 2009, s. 44).

Kaymak agaci (Feijoa Sellowiana): Kaymak agaci, Giiney Amerika'ya 6zgii -
16 derecede hayatta kalabilecek kadar dayanikli, yaprak dokmeyen bir ¢alidir.
Daha soguk iklimlerde bitkiler yazin disarida biiyiik kaplarda yetistirilebilir,
kisin serin bir seraya getirilebilir. Kaymak agacisinin ¢igekleri tatli ve tropikal
guava aromasina sahiptir. Cigegin yenen tek pargasi olan yapraklari, tropik
meyve salatalarina veya soguk iceceklere garnitiir olarak kullanilir, ayrica
tropikal jolelere ve meyve salatalarina eklenir. Guava ile akraba olmakla
birlikte,  Ingilizce ~ de Pinapple ~ Guava (Ananas  Guava)  adiyla
adlandiriimaktadir (Creasy, 1999, s. 52).

Biberiye (Rosmarinus officinalis L.): Lamiaceae familyasina ait Akdeniz
bolgesine 6zgii geleneksel bir bitkidir. Bu bitki gastronomide yaygin olarak
kullanilir, genellikle baharat veya mutfak bitkisi olarak tiiketilir fakat

ciceklerinin yenilebilir 6zelliginin bilinilirligi azdir (Moliner, vd., 2020, s. 2).
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Kiiciik ve hafif recineli ¢icekler, salatalarin ve sebze yemeklerinin iizerine
serpmek i¢in hos bir gorsel olusturur. Biberiye ¢i¢ekleri, 6rdek ve kuzu igeren
bir¢cok tabakla uyumludur ayrica somon, deniz taragi ve kili¢ balig1 iizerine
serpilebilir. Pilavlarda, 1zgara sebzelerde, soslarda kullanilabilir. Cigekler

ayrica bitki sirkelerine de eklenebilir (Creasy, 1999, s. 53).

Karanfil (Dianthus spp.): Karanfiller, 6zel bahgelerde, dogada veya evde
kolayca yetistirilebilen uzun 6miirlii ¢i¢eklerdir. Genellikle yaz mevsiminde
acan dayanikli bir ¢igek tiiriidiir. Beyaz, pembe, kirmizi olmak iizere ¢esitli
renkleri vardir. Karanfillerin hos baharatli, c¢igeksi, karanfil tadir vardir.
Saraplarda tat vermek igin, suruplarda, serbetlerde, kremalarda kullanilir.
Ayrica kekleri, salatalari, ¢orbalari siislemek i¢in kullanilir (Creasy, 1999, s.
53).

Kokulu menekse (Viola Odorata): Menekse, yenilebilir gigeklerin en popiiler
tiirlerinden biridir. Avrupa ve Asya'da yayilan bu ¢igek tiirii kii¢iik ve narindir.
Mavi, sar1, mor, pembe veya beyaz renklidir ve bazen ayni ¢igekte bu renkleri
birlestirir. Bu ¢igek tiirii; tatlilarda, salatalarda, ¢orbalarda, sirke, i¢ceceklerde
ve ayrica mavi ve sar1 gida boyalarinin ¢ikarilmasinda kullanilmasina olanak
saglayan ferahlatici bir tada ve kadifemsi bir dokuya sahiptir (Koike, vd., 2015,
s. 7).

Lavanta (Lavandula angustifolia): Lavanta ¢igekleri taze veya kurutularak
kullanilabilir. Taze olarak kullanilacagi zaman cicek saplari kesilmeli ve
yapraklar1 ayrilmalidir. Lavanta ¢igekleri limon kokulu tatlar ile birlestirildigi
zaman tadi en kullanigh lezzetlerden biridir. Lavanta cicekleri jole, muhallebi,
dondurma yapmak icin cigek baslari demlenerek kullanilir. Ayrica lavanta
cicegi yapraklar direkt olarak tart, kek, pasta gibi tatlilar1 tatlandirmak icin
higbir isleme tutulmadan kullanilabilir. Lavanta ¢i¢eklerinin bir bagka kullanim
alan1 da icecekler ve sirkelerdir (Creasy, 1999, s. 47).

Kasimpat1 (Chrysanthemum morifolium): Kasimpati ¢igekleri, gokkusaginin
neredeyse her renginde (mavi ve pembe veya kirmizi hari¢) ¢igek acan ¢ok
yillik bitkilerdir. Kasimpati yapraklari, ¢esidine bagli olarak hafif ila giicli

arasi aci bir tada sahiptir. Yapraklari salata ve ¢ayda veya berrak ¢orbalarin
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tizerine serpilerek kullanilir. Biiyiik, agik yapraklari olan gesitler ¢calismak icin

en kolay olanlardir (Pires, vd., 2019, s. 248).

Tablo 1. Diinya Uzerinde Yenilebilen Cigekler ve Bazi Ozellikleri

Cigek adi Tipi Cigek rengi Cigeklenme Tat Koku
Abelmoschus | Yillik Sari1, kirmizi Haziran- Agustos | Hafif, tath ve hafif --
Esculentus zamkl
Arasi
Bamya cicegi
Agastache Cok Agik mor Temmuz’dan kigsa | Gii¢lii anason, tath
foeniculum Yillik (Lavanta) kadar meyan kokii
Biiyiik Ziifaotu
Alcea rosea Cok Cesitli Temmuz’dan kisa Hafif ac1
Giilhatmi Yillik kadar
Allium Cok Agik mor, Mayis — Temmuz Sogan Sogan
schoenoprasum | Yillik kirmizi arasi
Allium Cok Beyaz Agustos’tan kisa Sogan Sogan
tuberosum Yillik kadar
Frenk Sogan
Cigegi
Anethum Yillik Sar1 Temmuz’dan kisa Giiclii ot tad1 Dereotu
graveolens kadar
Dere otu
Anthemis Cok Sar1 merkezli Haziran’dan kisa Hafif elma
nobilis Yillik | beyaz yapraklar kadar
Romen sar1
papatyasi
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Tablo 1- Devam 1

Anthriscus Yillik Beyaz Mayis- Temmuz | Tarhun, maydonoz,
cerefolium arasi narenciye
Frenk
maydonozu
Begonia x Cok Beyaz, pembe, | Temmuz- Agustos Narenciye
tuberhybrida | Yillik sar1, kirmizi, arasl
vumrulu turuncu ve
kombinasyonlar1
begonya
Borago Yillik | Mavi, lavantaya | Haziran- Temmuz Salatalik
officinalis yakin mor arast
Hodan ¢igegi
Brassica spp. | Yillik Sari Haziran- Agustos Hardal
Hardal ¢igegi arasy
Calendula Yillik Sari, turuncu Haziran- Agustos Keskin ve biberli
officinalis arasi
Aynisefa
Carthamus Yillik | Asagiya dogru Agustos Act
tinctorius kirmizilasan sar1
Cercis Cok Pembe Nisan Eksi elma
canadensis yillik
Kanada
erguvani
Cichorium Cok | Mor renge ¢alan | Temmuz’dan kisa Hindiba
intybus yillik mavi kadar.
Beyaz hindiba
Citrus limon Cok Beyaz Cesidine gore Narenciye Tath
yillik farklilik gosterir.

Limon ¢icegi
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Tablo 1- Devami 2

Coriandrum Yillik Beyaz Haziran’dan kisa Hafif yaprak. Aromatik
sativum kadar.
Kisnis ¢igegi
Cucurbita spp. | Yillik Sar1, turuncu Temmuz- Agustos Cig kabak Hafif
Kabak ¢igedi arast gicek
Foeniculum Cok Sari Temmuz- Agustos Meyan kokii
vulgare yillik arast
Rezene
Feijoa Cok Asagiya dogru Sera Egzotik kavun
sellowiana yillik pembelesen
Kaymak agaci Pz
Galium Cok Beyaz Mayis Vanilya Vanilya
odoratum yillik
Orman
iplik¢igi
Hemerocallis Cok Turuncu Haziran- Temmuz Kuskonmaz ve
fulva yillik arast kabak arasi bir tat.
Giingiizeli
Hibiscus rosa- | Cok Turuncu, Yazin sonlarina Narenciye\kizilcik
sinensis yillik kirmizi dogru aromast
Japon giilii
Mild, nutty Cok | Kirmizi, beyaz, | Temmuz- Agustos Hafif findiks1
Agachatmi yillik mor arasi
Lavandula Cok Agik mor Haziran — agustos Keskin aromatik Cigeksi
angustifolia yillik arast
Lavanta
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Tablo 1- Devami 3

Monarda Cok | Kirmizi, pembe, | Temmuz- agustos Caya benzer Tath
Didyma yillik | beyaz, agik mor arast aromatik parfim
Bergamot benzeri
Pelargonium Cok | Beyaz, kirmizi, Cesidine gore Giil ve limona
spp. yillik pembe, mor farklilik gosterir. benzer.
Turna gagasi
Poterium Cok Kirmizi Temmuz- Agustos Salatalik
sanguisorba | yillik arast
Cayirdiigmesi
Prunus spp. Cok Beyaz, kirmizi | Nisan- Mayis arasi Cigeksi Tath
Erik cicegi yllik
Rosa spp. Cok Beyaz, kirmizi, May1s- Haziran Yiiksek aromatik Giil
Giil yillik pembe,sart arasi
Salviaelegans | Cok Kirmizi Eyliil Ananas
Ananas ¢ay1 yillik
Tagetes erecta | Yillik Beyaz, sari, Mayis- Eyliil arasi Cesidine gore Keskin
Kadife gigegi kirmizi farklilik gosterir.
Tatli- ac1 arast.
Trifolium Cok Pembe Haziran- Eyliil Ot
pratense Yillik arast
Kirmizi yonca
Tropaeolum | Yillik Bircok ¢esit Temmuz- agustos Biberli
majus renge sahiptir. arast
Latin ¢icegi
Violaodorata | Cok Pembe, mor, Nisan- Mayis arasi Tath
Kokulu yillik beyaz
menekse
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Tablo 1- Devam 4

Viola x Yillik Pembe, mor, Mayis- temmuz Yogun tath
wittrockiana beyaz ve birgok arast
Hercai renk

menekse kombinasyonu

Kaynak: Newman, S.E. ve O’Connor, A., (2009). Edible Flowers, Gardening Series, Colorado
State University Extension, s. 7.237

2.1.4. Cikolatanin Tarihi

Cikolata, kakao c¢ekirdeklerinden yapilan bir sekerleme iirlintidiir bu nedenle
cikolatanin tarihine yapilacak yolculuk kakao ¢ekirdeklerinden baslamaktadir.
“Kakao” ¢ikolatanin temel hammaddesini olusturan kakao agacinin kurutulmus ve
fermente edilmis yagh tohumudur (Badrie, vd, 2014, s. 620). "Kakao" terimi ayrica,
kakao tohumlarmin G&giitiilmesi ve kakao yaglarindan kakao katilarindan
cikarilmasiyla elde edilen kuru toz olan kakao tozunu ifade etmek icin kullanilir.
Kakao agacinin kokeni tarih Oncesi ¢aglara kadar uzanmaktadir. Tam olarak tarihin
hangi doneminde ortaya ¢iktig1 ve kullanildig1 belirlenememektedir. Giiney Amerika
bolgesinde milattan 6nce 1600°lerde yerlesim gosteren Olmek medeniyeti kakao
bitkisini ilk kullanan medeniyettir. Kakao bitkisini Olmek’lerden 6grenen Mayalar
kakao bitkisini islemeyi ve kullanmay1 gelistirmislerdir. Maya topraklar1 Aztekler
tarafindan isgal edildikten sonra Aztekler kakaonun toplumlarinda kullanimini ve

tiiketimini arttirmiglardir (Coe, S. and Coe, M. 2005, s. 49).

“Kakao” Aztekler igin ¢ikolata kelimesi anlamina gelmektedir ve Theobroma,
Azteklerin kakao tohumlarindan yaptiklar1 igecege olan saygisina uygun olarak
“Tanrilarin Yiyecegi” anlamina gelmektedir. Aztek mitolojisine gore, kakao agaci
tanr1 Quetzalcoatl tarafindan diinyaya getirildi ve Gliney Meksika ve Yucatan
yarimadasinda dikildi (Young, 1994, s. 3). Kakonun Aztek medeniyetinde yeri
biiyiiktiir. Degerli bir besin degeri olan kakao ayn1 zamanda Aztek medeniyetinde para
olarak da kullanilmaktaydi. Kakao ¢ekirdekleri toplumda aligveris i¢in kullanilmistir.
Kakao ¢ekirdekleri fasulye boyutunda ve kirli ¢amur rengine benzedigi icin sahte

cekirdek yapimi kolay bir ugrasti fakat cezasi kral tarafindan 6liim olarak belirlenmisti.
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Gilindelik hayatta kakao icecek olarak tiiketilirdi kakaonun cikolataya doniisiimii

Avrupa’ya gelisiyle gergeklesmistir (Coe, S. And Coe, M., 2005, s. 89).

Aztek ve Mayalar ¢ikolatay1 igecek olarak tiiketmekteydi. Giindelik hayatta,
evlilik torenlerinde, kutsal seremonilerde ve savas hazirligi yapilirken ¢ikolatay1 kakao
sarab1 seklinde tiikettikleri bilinmektedir. Cekirdekler mayalandirilir daha sonra
kurutulur, kurutulan ¢ekirdekler kavrulur ve dis zarlar1 ¢ikartilar. Bir sarmasiktan bir
parca kesilir ve kopiirtmek icin katki maddesi olarak kullanilir. Bir siire karistirilir ve
su dolu bir tencereye yerlestirilir. Siizgecte kalan lifler atildiktan sonra kalan kisim
ogitiilmiis kizartilmis misirla ve kakao g¢ekirdekleriyle doviiliir. Elde edilen kdpiik
stiptiriildiikten sonra kalan ¢ikolata igkisi i¢ilir. Giindelik yasamda cok tiiketilen bu
ickinin Aztek Imparatoru Montezeuma tarafindan giinde 50 kavanoz i¢ildigi sdylenir

(Beckett, 2008, s. 1).

Cikolatanin Avrupa’ya Gelisi ve Yayillma Siireci

Cikolatanin Amerika’dan Avrupa’ya, oradan da diinyaya yayilmast Hernan
Cortes adl1 Ispanyol bir kasif sayesinde oldugu soylenir. ilk olarak Kristof Kolomb’un
Amerika’y1 kesfettigi sirada ¢ikolatayla tanistigi fakat hi¢ tatmadigi ve iilkesine
getirmedigi One stirliliyor. Meksika’y1 isgal eden denizci Cortes ¢ikolatayr da
Avrupa’ya tastyan ilk kisi olmustur. Hernandos Cortes, kakaoyu bir igecek olarak
Ispanya'ya ve bir mahsul olarak Ispanyol Gine'ye gétiirdii. Ispanyol sadece kakaoyu
Avrupa'ya gotiirmekle kalmadi, ayn1 zamanda on yedinci ylizyilda iirlinii Fernando
Po'ya tanitti ve boylece birgok Bati Afrika iilkesinin gelecekteki ekonomilerinin
temelini att: (Afaokwa, 2010, s. 2). Ispanyollar siv1 halde tiiketilen Aztek kiiltiiriine ait
kakaoyu begenmisler ve kendi damak tatlarina uyarlamak i¢in seker veya bal ilave
ederek tiiketmislerdir. Ispanya, zengin tabakanin talep etti§i bu iiriin sayesinde
déneminin en zengin {ilkesi konumuna ulagsmistir. Bunu basarmalarindaki en biiyiik
neden kakaoyu diger iilkelerden yiiz y1l gibi bir siire saklayabilmeleridir. Avrupa’da
zamanla c¢ikolata talebi arttt ve bununla beraber bir¢ok Bati Afrika tilkesinin
gelecekteki ekonomilerinin temeli atildi. Su anda, Bat1 Afrika diinya kakaosunun %70’
inden fazlasini tiretmektedir (Coe, S. and Coe, M., 2005, s. 154).

1848°de Ingiltere’de Joseph Fry, kakao yagmn bir katki maddesi olarak

kullanilmastyla iiretilen yenilebilir formdaki ¢ikolatay1 iiretti. Daha sonra kakao talebi
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keskin bir sekilde artt1 ve 1828'de Van Houten tarafindan kakao yagi ve kakao tozu
tiretimi igin icat edilen kakao presleri sayesinde 1876’da sade ¢ikolataya siit tozu
ekleme fikri olan Daniel Peters tarafindan siitlii gikolata tiretildi (Beckett, 2009, s. 5).
Bu gelismeleri 1880°de ¢ikolatanin kalitesiyle iligskilendirdigimiz ince tadi ve kremsi
dokusunu almasin1 saglayan Rudolphe Lindt tarafindan icat edilen konglama
(yogurma) makinesi takip etti. Tiim bu gelismelere ragmen ¢ikolata, i¢indeki temel
malzemeler olan kakao ve sekerin yiiksek fiyat: nedeniyle halen orta smifin 1900°1i
yillara kadar kolay erisebilecegi bir {iriin degildi. 1930'Tu ve 1940'l yillarda, Avrupa
ve Amerika Birlesik Devletleri'ndeki bir¢ok sirketin arastirma ve gelistirmesiyle, hizli
tiretim teknolojileri ve yeni pazarlama teknikleriyle yeni ve daha ucuz hammadde
tedarikleri ve daha verimli iiretim siirecleri ortaya ¢ikmis, ¢ikolatayr daha genis
Kitlelere uygun hale getirmistir. Cikolata giiniimiizde Avrupa iilkelerinde yillik kisi

basina ortalama 8 kilogram tiiketim ile yaygin bir haldedir (Afaokwa, 2010, s, 2).

Kakao ve ¢ikolatanin yayilma siirecini gdsteren 6nemli tarihler asagida yer

almaktadir (Beckett, 2009, s. 10).

» 1519 yilinda Cortez, kakaonun Azteklerin 3000 yildan daha fazla bir siiredir
ekildigini kesfetti.

1528 yilinda Cortez, Ispanya Kralina ¢ikolatal1 bir icecek sundu.

+ 1606 yilinda italya'ya gikolata igilmeye basland.

* 1615 yilinda Cikolata igme trendi Fransa'ya ulasti

* 1657 yilinda Londra'da ilk ¢ikolata evi kuruldu.

» 1727 yilinda Nicholas Sanders siitlii ¢ikolata icecegi tarifini olusturdu.
» 1746 yilinda Bahia'da ilk kakao ekimine baglandu.

+ 1765 yilinda Kuzey Amerika'da ilk ¢ikolata sirketi kuruldu.

« 1828 yilinda Van Houten kakao pres makinesinin patentini aldi.

» 1847 yilinda Bristol'de ¢ikolata fabrikas1 kuruldu.

» 1875 yilinda Daniel Peter ilk siitlii ¢ikolatay iiretti.

* 1988 Diinyada kakao 6gilitme miktar1 2 milyon tonu asti.
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Kakao Bitkisi

Kakao" terimi, dogrudan Maya ve Aztek dillerinden gelen “cacao” kelimesinin
degisime ugramis halidir. Cikolata, Giiney Amerika'ya 0zgii olan ve Amazon ve
Orinoco vadilerinden kaynaklandigina inanilan Theobroma kakao agacinin
meyvesinin merkezinde bulunan kakao ¢ekirdeklerinden elde edilir. Kakao veya kakao
agacit (Theobroma cacao, L.) Giiney ve Orta Amerika kokenlidir. Amazon
havzasindaki yaprak dokmeyen yagmur ormaninin alt katinda dogal olarak yetisen 12—

15 metre yiiksekliginde bir agactir.

Tanrilarin yiyecegi anlamina gelen Theobroma kakao bitkisi Sterculiaceae
familyasindandir ve dort ana tiptedir (Fowler, 2009, s. 10). Criollo kakao ¢ekirdekleri
beyaz kotiledonlara ve hafif, cevizli kakao aromasina sahiptir. Criollo, diinya kakao
tiretiminin yaklasik %5'ini olusturur. Hastaliklara kars1 hassastir ve diisiik verim tiretir.
Bu tiir artik ¢cok nadirdir; sadece Venezuela, Orta Amerika, Madagaskar, Sri Lanka ve
Samoa'daki eski tarlalarda bulunur. Forastero ¢ekirdekleri bol miktarda bulunur ve
diinya kakaolarinin yaklasik %80-85'ini olusturur. Criollo ¢ekirdeklerinin aksine,
Forastero cekirdekleri hastaliklara duyarli degildir ve ¢ok daha yiiksek bir verime
sahiptir, bu da onlar1 saglamliklar1 nedeniyle kakao {ireticileri i¢in secilen kakao tiirii
haline getirir. Forastero temel kakao, esas olarak Brezilya ve Bati Afrika'da yetisir.
Ucgiincii olarak trinitario ¢ekirdekleri, Criollo ve Forastero ¢ekirdekleri arasinda ¢apraz
tozlagma ile sonuglanan dogal bir melezdir. Criollo ¢ekirdeklerinin tadina forastero
cekirdeklerinin saglamligina sahip olan bu ¢ekirdek tiirii diinya kakao piyasasinin
%10- %]13’linli olusturmaktadir. Dordiincii tip sadece Ekvador'da yetisen ve
muhtemelen Ekvador'un Amazon bolgesinden kaynaklanan Nacional'dir. Nacional
kakao, 'Arriba' aromali ¢ekirdek liretiyor. Saf Nacional ¢esitler neredeyse ortadan
kayboldu ve Ekvador'daki Arriba lezzetine sahip cesitler Nacional ve Trinitario

arasindaki melezlerdir (Afaokwa, 2010, s. 1).

Kakao, ekvatorun 20° kuzey ve giineyinde, kakao i¢in uygun bir ortama sahip
alanlarda ticari olarak yetistirilir. Ug ana biiyiime alani vardir: Bat1 Afrika, Giiney
Dogu Asya ve Giliney Amerika. En biiyiik yedi kakao fiireticisi iilke Fildisi Sahili
(Fildisi Sahili), Gana, Endonezya, Nijerya, Kamerun, Brezilya ve Ekvador'dur ve
aralarinda diinya mahsuliiniin %90'in1 olusturmaktadir. Fildisi Sahili tek basina diinya

mahsuliiniin yaklasik %401 tiretmektedir. Bu, gelecekteki arzin zararlilarin ve
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hastaliklarin yayilmasi, hava veya iklim degisiklikleri, siyasi veya sosyal degisim gibi

bir dizi faktore kars1 savunmasiz oldugu anlamina gelir (Fowler, 2009, s. 3).

Ekvator

20°S

Sekil 1.Kakao Yetistirici Ulkeler

Kaynak: Fowler, M. S. (1999). Cocoa Beans: From Tree To Factory. In Industrial
Chocolate Manufacture And Use, 3rd Edn. Beckett, S. T. (Ed.). Oxford: Blackwell Science, s. 35.

2.1.5. Kakao Uretim Asamalari

Bu boliimde endiistriyel kakao iiretim asamalar1 detayl bir sekilde

anlatilmistir.
Cekirdek Secimi ve Kalite Kriterleri

Cikolata freticileri, tiiketicilerin {irlinlerine sadakatini koruyan {iriinler
iireteceklerse, bir dizi yonerge ve Kkalite kriteri izlemelidir. Islemeden &nce,
cekirdeklerin kalitesi iki farkli yontem kullanilarak degerlendirilir. Ilk teknikte,

fasulye asagidaki gostergeler i¢in degerlendirilir:
1. Fermantasyon derecesi
2. Nem igerigi (maksimum %6)
3. Hata sayisi

4. Kirik fasulye sayis1
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5. Fasulye sayis1 (100 g basina say1)

6 Sekillendirme derecesi

7. Lezzet profili

8. Renk

9. Yag igerigi (minimum %52)

10. Serbest yag asitlerinin yiizdesine (oleik asit olarak) iliskin yag kalitesi
11. Kabuk igerigi (%10-12)

12. Fasulye boyutu

13. Bocek ve kemirgen istilasi

Ikinci teknik, cekirdek sayis1 (100 g basina cekirdek sayis1) veya 100
¢ekirdegin gram cinsinden agirhig kullanilarak ¢ekirdeklerin boyutuna gore
degerlendirilir. Uluslararas1 kakao pazarinda, fasulye boyutlarina gore fiyat
degismektedir. Daha kiigiik boyutlu fasulye genellikle boyutuna orantili olarak daha
az sayida ug, daha yliksek kabuk icerigi, daha diisiik yag igerigi igerir ve daha az fiyat
etmektedir. Tipik olarak, Asya kokenli fasulye, Bat1 Afrika'daki ¢ekirdeklerden daha
yiiksek kabuk icerigine sahiptir (Afaokwa, 2010, s. 37).

Fasulye kesme testi, kusurlar1 ve fermantasyon derecesini degerlendirmek i¢in
kullanilir. Bu islemde, 300 fasulyeden olusan bir Ornek rastgele secilir ve
uzunlamasina agik olarak Kesilir. Kesilen yiizeyler daha sonra agagidaki kriterlere gore

incelenir ve degerlendirilir (Afaokwa, 2010, s. 37):
1. Yassi ve biiziilmiis fasulye
2. Kiiflii fasulye
3. Kuru fasulye
4. Cimlendirilmis fasulye

5. Bocek ve kemirgen istilasina karst direnci
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Tim bu faktorler, ¢ekirdeklerin kullanilacagi bitmis iiriinlerin lezzetini ve
tadin etkiler. Iyi kakao cekirdekleri iyi fermente edilmeli, kuru olmali ve bdcek ve
kemirgen istilasi, anormal koku ve karisim igermemelidir. Diger bir 6nemli kriter
lezzet kalitesidir. Bu baglamda, bitmis c¢ikolatanin iizerinde veya iizerinde
kullanilacag; iiriinlerin istenen kalitesi dikkate almmalidir. Ornegin, sert kakao ve aci
notalar, Java g¢ekirdegi gibi incelikle tatlandirilmig ¢ekirdek kullanarak ¢ok tatli veya
¢ok aromal1 bir merkezi karsilastirmak igin gereklidir. Bir ¢ekirdegin lezzet dereceli
bir stoktan gelmesi, bir iriiniin profilini otomatik olarak gelistirecegi anlamina
gelmemektedir. Belirli bir ¢cekirdegin harmana dahil edilmesi tizerindeki genel etkisi
dikkatle degerlendirilmelidir. Ayrica, cekirdeklerin lezzet kalitesinin yildan yila,
mahsulden mahsule degisebilmektedir. Bu nedenle, tarif formiilasyonlarinda
kullanmadan once ¢ekirdeklerin siirekli degerlendirilmesi gerekmektedir (Fowler,
2009, s. 20).

Temizleme, Kirma ve Kazima Islemleri

Kakao ¢ekirdekleri, sabit kalitede tatlar elde edilmek amaciyla temizleme,
kirma ve kazima islemlerinden gegcirilir. Bu stire¢ ¢ekirdeklerin kir ve olasi bocek
istilalarindan temizlenmesini, uygun sekilde yok edilmesini saglar. Cikolata
tiretiminde kalitenin sabit bir sekilde elde edilmesi i¢in ¢ekirdek boyutlarinin ayni
ol¢iide olmasina dikkat edilir. Islem, ¢ekirdeklerin icindeki tas, ahsap pargalari,
yabanci madenler gibi istenmeyen pargalardan arindirilmak i¢in eleme yontemiyle
baglar. Eleme islemi gerceklestirildikten sonra ¢ekirdekler kabuklarinin gevsetilmesi
icin ¢oklu adimlarla kirilir (Kamphuis, 2009, s. 121). Elde edilen ¢ekirdeklerin
kabuklarindan ayrilmasi igin tekrar elenir. Islemin son asamasi olarak ¢ekirdekler
tizerinde kalan daha hafif kirik kabuklarin hava akimu ile ¢ikarildig: gise kabinine
taginir. Bu islem siireci ¢ikolata tiretiminde hayati 6nem tasimaktadir. Cekirdekte
kalacak kabuklar iiretim sonunda elde edilecek ¢ikolatanin tadini ve yapisini
bozabilir. islem sonunda arta kalan kabuklar tarimsal malg ve giibre olarak satilmak

tizere satilir (Afaokwa, 2010, s. 38).
Sterilizasyon

Sterilizasyon, kakao c¢ekirdeklerini veya uglarim1 fasulye igindeki tiim

mikroorganizmalar1 yok etmek i¢in yeterince uzun siire yeterince yiiksek sicakliklara
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maruz birakma teknigidir. Kullanilan fabrika ve ekipmana baglh olarak, bu islem
kavurma isleminden 6nce veya sonra yapilabilir. Bu islem, hasat sonrasi fermantasyon,
kurutma, torbalama ve nakil islemleri sirasinda ¢ekirdekleri kirletmis olabilecek tiim
mikroorganizmalar, buharla 1slatilarak veya 1sitilarak bir temizlenir (Shafi, Reshi and
Bashir, 2018, s. 412).

Kavurma

Kakao cekirdekleri, ¢ekirdeklerin fermantasyonu ve kurutulmasi sirasinda
iretilen onciiler formunda bulunan orijinal kakao aromasini gelistirmek i¢in kavrulur.
Kurutulmus fermente edilmis fasulyelerin kavurulmasi sirasinda, agsagidakileri igeren

cesitli fiziksel ve kimyasal degisiklikler meydana gelir (Kamphuis, 2009, s. 126):

e Kabuklarin gevsemesi.

e (Ceckirdeklerde nem kaybi, yaklasik %2

e (Cekirdekler daha kirilgan hale gelir ve genellikle rengi koyulasir.

e (Cekirdeklerde bulunan mikroorganizma sayisinda azalma gercgeklesir.
Bu, siki mikrobiyolojik 6zelliklere sahip kakao yagi, kakao tozu ve
kakao likorii gibi gida smifi tirtinler elde etmeye yardimci olur.

e Amino asitlerin bozulmas1 meydana gelir ve proteinler kismen denatiire
olur. Dogal indirgeyici sekerler, amino asitlerin bozulmasi sirasinda
neredeyse yok edilir.

e Ucucu asitlerin ve asitlige ve aciliklara katkida bulunan diger

maddelerin kaybini saglar.

Kavurma sicaklig, kuru veya nemli kavurma olan, kavurma tipine bagh olarak
90 ile 170C arasinda degisir. Kakao isleme endiistrisinde ii¢ ana kavurma yontemi

kullanilir ve bunlar asagidakileri icerir (Afaokwa, 2010, s. 39):
1. Biitiin fasulye kavurma
2. Uc¢ kavurma
3. Likor kavurma

Biitlin fasulye kavurma genellikle kakao likorii liretmenin geleneksel yoludur.
Bu islemle, fasulye, metal plakalara karsi yiliksek hizli darbe ile kirilan kabuklarin

cikarilmasini kolaylastirmak icin dnce kavrulur. Islem sirasinda, 1s1, yagin bir kisminin
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kabuklarina go¢ etmesine neden olur, bdylece bazi kakao yaginin kaybina neden olur.

Bu, 6zellikle kirik veya ezilmis fasulye durumunda 6nemlidir.

Ug kavurma islemi, kavurma isleminden 6nce kabuklarin ¢ikarilmasiyla yapilir
ve bu sekilde biitiin fasulye kavurma siirlamalarinin bircogu giderilir. Bu ayrica,
belirli kakao tiirlerinde lezzet gelisimini iyilestirmek i¢in kavurma sirasinda uglara

alkalin veya seker ¢ozeltisi ile muamele edilmesini miimkiin kilar.

Likor kavurma isleminde, likdr kavurma isleminden once 1s1l 6n islem siklikla
kullanilir. Daha sonra ug, kavurmadan once likore 6giitiiliir. Hem ug¢ hem de likor
kavurmasimin en biiylik dezavantaji, kabugun 1sitma yoluyla gevsetilmeden once
cikarilmasi gerektigidir ve bu, ozellikle bir ¢esit kakao ile zayif ayrilmaya neden

olabilir (ADM Cocoa, 2006, s. 55)

Sonug olarak, c¢ekirdekleri termal olarak 6n isleme tabi tutmak icin ¢esitli
makineler gelistirilmistir. Bunlar yiiksek bir yiizey sicakligi gelistirir ve i¢ nemi
buharlastirir, bu da fasulye i¢inde bir basing olusturur ve kabugun ugtan ¢ikmasina

neden olur (Afaokwa, 2010, s. 39).
Kakao Ogiitme ve Kakao Likorii Uretim islemleri

Cekirdek ogiitme, kakao c¢ekirdeklerinin kakao likorii olusturmak {izere
ogiitiilmesini igerir. Amag, likdriin sonraki kullanimi sirasinda yumusak kakao tozu ve
cikolata tadi elde etmek icin miimkiin oldugunca diisiik bir viskozite iiretmektir.
Cekirdek, hiicreler i¢inde kilitli kat1 formda yaklasik %355 kakao yagi iceren bir
hiicresel yapiya sahiptir. Cekirdek hiicrelerinin 6giitiilmesi, kakao yaginin parcacik
biiytikliigii 30 cm'ye kadar olan likore salinir ve kakao tozu tiretimi i¢in ince 6giitme
ozellikle onemlidir. Sivinin viskozitesi Oglitmeden Onceki kavurma derecesi ve
¢ekirdegin nem igerigiyle iligkilidir. Cekirdekleri likore indirgemek i¢in birgok makine
kullanilir ve bunlar tas degirmenleri, disk degirmenleri, pim veya ¢eki¢ degirmenleri
ve boncuk veya bilyeli degirmenleri icerir. Ogiitme ¢cok asamali bir islemde yapilir ve
ogiitme islemi sirasinda iiretilen 1s1l islem, ¢ekirdekteki kakao yaginin erimesine ve
kakao likoriiniin olusmasina neden olur. Daha sonra likoér satis igin paketlenir.

(Caobisco, Eca, Fcc, 2015, s. 56).

Kakao yagi, kakao ucunun agirliginin yaklasik yarisini olusturur. Bu yag, 520

kg / em2'ye kadar basing uygulayan hidrolik presler vasitasiyla kakao likdriinden
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kismen ¢ikarilir ve daha biiyiik presler, presleme dongiisii basina 113.4 kg'a kadar yiik
alir. Presleme siiresine ve pres ayarlarina bagli olarak, ortaya ¢ikan kuru maddesi %10

ila 24 arasinda bir yag icerigine sahip olabilir (ADM Cocoa, 2006, s. 87).
Islemle iki cesit kakao kuru maddesi elde edilebilir:

1. Preslenmis kuru maddesi i¢inde %22 ve %24 arasinda kalan yag igceren

yiiksek yagli kuru maddesi.

2. Sikistirtlmis kuru maddesi i¢inde %10 ile %12 arasinda artik yag iceren az

yagl kuru maddesi.

Preslendikten sonra serbest birakilan kuru maddelerinin islenmesi oldukga
biiytiktlir ve bu nedenle, 6giitiilmiis kakao kuru maddesi olarak bilinen daha kiigiik
pargalara boliinmek iizere kibbling makinelerinden gegirilir. Elde edilen kavrulmus
kakao kuru maddesi, yag icerigi ve alkalizasyon derecesi ile saklanir ve arzu edilen
tipte kakao tozu elde etmek i¢in toz haline getirilmeden 6nce karistirilabilir (Afaokwa,
2010).

2.1.6. Cikolata imalat Siirecleri

Cikolata sektoriinde isletmelerin tiretim siiregleri genellikle ayni1 6zellikleri
paylasirlar. Uretim siireci sonunda istenilen sonug, ¢ikolatani piiriizsiiz kivamda ve
gevreksi yapida olmasidir. Cikolata {iretim siiregleri alt basliklar halinde detayli bir

sekilde aciklanmistir.
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Gikolata Uretim Islem Sirasi

Seker

Kakao Likori ‘ Karistirma | Malzemelerin kalin hamurda,

Kakao Yaél stirekli veya kesikli kanistiricilar ile toplanmasi.

Sit Tozu
‘ inceltme | iki veya bes rulolu artici ile kangimin boyutunun kiigiltilmesi
‘ Konglama |
‘ Temperleme | En kararli kakao formu kristalleri icin 35 ° C'de tutulur.

Sekil 2. Cikolata Uretimi Islem Siras:

Kaynak: Afoakwa, E.O. (2010). Chocolate Science and Technology. Hoboken: Wiley-Blackwell.
s. 28

Karistirma

Cikolata iiretimi sirasinda bilesenlerin karistirllmasi, sabit formiilasyon
kivamin1t elde etmek icin siirekli veya kesikli karistiricilarda zaman-sicaklik
kombinasyonlar1 kullanilarak kullanilan temel bir islemdir. Toplu karistirmada, kakao
likorii, seker, kakao yagy, siit yagi ve siit tozu igeren ¢ikolata (iiriin kategorisine bagl
olarak) 40-50-C'de normal olarak 12—15 dakika boyunca iyice karistirilir. Siirekli
karistirma genellikle biiyiik ¢ikolata iireticileri tarafindan iyi bilinen otomatik yogurma
makineleri kullanilarak yapilir, bu da biraz sert doku ve piiriizsiiz kivam elde
edilmesini saglar (Afaokwa, 2010, s. 41).

inceltme

Cikolatanin dagilmis (kat1) fazinin, 6zellikle de en biiyiik parcaciklarin partikiil
biyiikligii, ¢ikolatanin yenildiginde piiriizlii hissettirmemesi i¢in yeterince kiigiik
olmalidir. Bitter cikolata genellikle siitlii ¢ikolatadan 6giitiiliir ve ¢erez damlalari i¢in
cikolata, kat1 yeme ¢ikolatadan daha kaba olabilir, ¢iinkii ¢erezin dokusu ¢ikolatanin
dokusunu maskeleyecektir. Bununla birlikte, yeme kalitesi sadece pargacik boyutuna
gore belirlenmez ve yag igerigi gibi diger birgok faktér de genel dokuyu belirler.

Kakao likoriinlin uygun sekilde 6giitiilmesi sartiyla, ¢ikolata aritiminin temel amaci
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sekeri ve siitlii ¢ikolata igin kati siit pargaciklarini 6giitmektir (Ziegler and Hogg, 2009,
s. 152).

Cikolatanin rafine edilerek inceltilmesi, modern c¢ikolata sekerlemelerinde
istenen piiriizsiiz doku tiretimi i¢in 6nemlidir. %8-24'liikk bir toplam yag igeriginde
seker ve kakao likorii (ve ¢ikolatanin tilirline bagli olarak siit katilar1) karigimlari,
normalde iki ve bes rulolu rafinerilerin bir kombinasyonu kullanilarak 30
mikrometrenin altindaki partikiil boyutuna rafine edilir. Son pargacik boyutu reolojik
ve duyusal Ozellikleri kritik olarak etkiler (Afaokwa, 2010, s. 43). Bes silindirli bir
aritict, hidrolik su basinci ile bir arada tutulan, i¢ su akisi tarafindan kontrol edilen
sicaklik, dort ici bos silindirden olusan dikey bir diziden olusur. Ince bir ¢ikolata filmi,
gittikce daha hizli silindirlere ¢ekilir ve bigak bigagiyla ¢ikarilana kadar ariticiy1 yukari
dogru hareket ettirir. Silindir kesme kat1 pargaciklar1 parcalar, yeni yiizeyleri lipit ile
kaplar, boylece aktif olurlar, kakao bilesenlerinden ugucu lezzet bilesiklerini emerler.
Siitli ¢ikolatadaki doku, kii¢iikk bir oran1 65 mikrometreye kadar olan partikiillerin
bimodal dagilimi ile iyilesmis gibi goriinmektedir. Bitter cikolata i¢in optimum
partikiil boyutu, degerler iriin ve kompozisyondan etkilenmesine ragmen 35
mikrometreden daha diistiktiir. Rafineriler, 6zet olarak, sadece tanecik boyutunun
kiigiiltiilmesini ve aglomerat parcalanmasini etkilemekle kalmaz, ayni zamanda her
biri lipit ile stirekli faz kaplamasi yoluyla parcaciklari dagitir (Ziegler and Hogg, 2009,
s. 155).

Rulo y181n basinci
Cikolata filmi
Cikolata ilave alani
Besleme rulo basinci
Sabit rulo

Kaziyicidan gelen ¢ikolata

N o a s~ w D oe

Silindirlerin Hareketi

Sekil 3. Bes Silindirli Rafine Makinasi

Kaynak: Ziegler, G. And Hogg, R. (2009). Particle Size Reduction. In Industrial Chocolate
Manufacture And Use, 3rd Edn. Beckett, S. T. (Ed.). Oxford: Blackwell Science, 142.
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Kong¢lama

Cikolata koncu, 1878'de Isvicre'de Rudi Lindt tarafindan icat edildi. Rudi
Lindt, bu makinanin ¢ikolatanin daha piiriizsiiz hale getirilmesine yardimci oldugunu
ve tadi degistirdigini iddia etti. Kong ¢ikolatanin lezzetini ve ayn1 zamanda agizda
erime seklini degistirir. Ek olarak, ¢ikolata iireticisi i¢in kritik Gneme sahip olan, nihai
tirlinleri yapmak i¢in kullanilmadan 6nce s1v1 ¢ikolatanin nihai viskozitesini belirler
(Beckett, 2008, s.62). Konveyor islemi aslinda ayni makinede gerceklesen iki ayri
islem vardir. Birincisi lezzet gelisimidir. Fermantasyon ve kavurma islemleri
cikolatanin hos tadi vermek icin gerekli lezzet bilesenlerini {iretir, ancak ayrica
cikarilmasi gereken bazi istenmeyen asidik bilesenlere de neden olur. Ek olarak, baz
cikolatalar daha fazla lezzet gelistirmeye ihtiya¢ duyar, ornegin bazi amaglar icin
gelismis bir lezzet arzu edilir. ikinci islem, ¢ikolatay1 toz, lapa lapa veya kalin bir kuru
macundan nihai irilinleri yapmak i¢in kullanilabilecek bir serbest akisli siviya
doniistiirmektir. Bu, kat1 parcaciklarin yiizeylerini yagla kaplamay1 icerir, bdylece

birbirlerini gegebilirler (Afaokwa, 2010, s. 45).

Bir ¢ikolata parcasiin tadi, dogru bir sekilde gergeklestirilen bir dizi isleme
baglidir. Konglama bunlardan sonuncusudur ve {ireticinin belirli bir iiriin i¢in gereken
tad1 elde etmesi icin son firsattir. Bununla birlikte, daha dnceki hatalari, 6rnegin zayif
kuruma nedeniyle duman veya kiif kaynakli lezzetleri diizeltemez veya anormal kakao
tadin1 miikemmel bir sekilde yapamaz. Kakao kiitlesi, fasulye fermente edilmis,
kurutulmus ve kavrulmus olsa bile, cogu insanin sakincali buldugu ¢ok asidik bir tada
sahiptir. Bu lezzetlerin daha tatsiz olanlarini gidermek ve yine de daha arzu edilenleri
korumak i¢in konglama islemi yapilir. 'Kontrplak' yapmak ve ¢ok yumusak bir iiriin
tretmek miimkiindiir. Gerekli gergek aroma ve dolayisiyla konglama siiresi, ilk kakao

aroma yogunluguna ve kullanildig: tirtine bagl olarak degisir (Beckett, 2008, s. 68)

Konglama, viskozite, son doku ve lezzet gelisimine katkida bulunan 6nemli bir
siirectir. Konglama islemi normalde ¢ikolatanin birka¢ saat boyunca 50 ° C'nin
tizerinde karistirilmasiyla gergeklestirilir. Erken asamalarda, asetik asit gibi bazi
istenmeyen lezzet aktif ugucularin uzaklastirilmasiyla nem azaltilir ve daha sonra
dispers ve stirekli faz arasindaki etkilesimler tesvik edilir. Nem ve ugucu asit

giderimine ek olarak, konveyor islemi, yiiksek sicakliklarda uzun siire karigtirilmasi
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nedeniyle lezzet gelisimini tesvik ederek, siit icermeyen kirint1 ¢ikolatada kismen
karamelize bir lezzet verir. Siire¢ ayrica islem boyunca aritici macunlarin
viskozitesinde azalmaya ve pargacik boyutunda kii¢iilmeye ve parcacik kenarlarinin

¢ikarilmasina yardimei olur (Shafi, Reshi and Bashir, 2018, 412).

Frisse conche, modern ¢ikolata endiistrisinde kullanilan havai bir kongun tipik
bir 6rnegidir. Kesme ve karistirma eylemi saglayan ii¢ giiclii birbirine gegen mikser
bicagina sahip biiyiik bir tanktan olusur. Cikolataya uygun bir viskozite vermek igin,
tavlama isleminden Once c¢ikolatay1 inceltmek veya sivilastirmak i¢in konveydriin

sonuna dogru ilave kakao yag1 ve lesitin eklenebilir (Beckett, 2009, 5.192).

Sekil 4. Giiniimiizde Kullanilan Kon¢ Makinast ve Calisma Prensibi

Kaynak: Afoakwa, E.O. (2010). Chocolate Science and Technology. Hoboken: Wiley-
Blackwell. s. 44.

Temperleme

Cikolatanin kaliplara dokiilmesinden Onceki son isleme temperleme denir.
Kakao yaginin kontrolsliz kristalizasyonu tipik olarak c¢iplak gozle acikca
goriilebilecek kadar biiyilik veya bir kismi degisen boyutlarda kristallerle sonuglanir.
Bu, cikolatanin yiizeyinin benekli ve mat goriinmesine neden olur ve ¢ikolatanin
kirildiginda kirilmasindan ziyade pargalanmasina neden olur. Diizgiin islenmis
cikolatanin diizglin parlakligi ve keskin 1sirig1, tavlama iglemiyle iiretilen siirekli
olarak kiiciik kakao yag1 kristallerinin sonucudur. Kakao yagindaki yaglar alt1 farkl
formda kristallesebilir. Temperlemenin birincil amaci sadece en iyi formun mevcut
olmasini saglamaktir. Alti farkli kristal formun farkli 6zellikleri vardir (Shafi, Reshi
and Bashir, 2018, s. 414).
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Tablo 2.Kristal Tiirleri ve Ozellikleri

Kristal tiirii | Temperlenme Derecesi “° C” Cikolataya Kattigi Ozelligi
l. 17°C Yumusak, ufalanir, cok kolay erir.
Il. 21°C Yumusak, ufalanir, ¢cok kolay erir.
M. 26° C Siki, zay1f kopar, ¢ok kolay erir.
V. 28°C Siki, giiclii kopar, ¢ok kolay erir.
V. 34°C Parlak, en iyi ¢iteitli, viicut sicakligia
yakin erir.
VI. 36°C Sert, olusmasi haftalar alir.

Tablo 3. Cikolata Temperleme Sicaklik Asamalari

50°C
/ \Soéﬂtma
Sicakhk

32°C

30°C
Cikolata Sogutma
Sicakhk

27°C

»
>

Cikolata Tiim ) Dogru Sayida Kararsiz Kristaller

Kiitlesi Yaglar Kararh Kristaller Yok Olur
Erir Olusur

Kaynak: Afowka, E. (2010). Chocolate Science And Technology, Oxford: Blackwell Science. s. 45

Kat1 bir ¢ikolata parcasi olarak, kakao yag1 yag pargaciklari, ¢ikolatanin kati
goriiniimiinii veren kristalin sert bir yapidadir. Isitildiktan sonra, polimorfik kakao
yaginmin kristalleri sert yapidan ayrilabilir ve sicaklik erime islemini arttirdikca
cikolatanin daha sivi bir kivam elde etmesini saglar. Is1 giderildiginde, kakao yag:
kristalleri tekrar sertlesir ve birbirine yaklasarak ¢ikolatanin katilasmasina izin verir.
Kristallerin kati yapilarindan ayrilmak icin yeterli enerji elde ettikleri sicaklik,

cikolatadaki siit yagi icerigine ve yag molekiillerinin sekline ve ayrica kakao yagi
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yaginin sekline bagl olacaktir. Daha yiiksek yag icerigine sahip ¢ikolata, daha diisiik
bir sicaklikta eriyecektir. Cikolatay1 "iyi" olarak derecelendirmek, miimkiin oldugunca
cok sayida tip V kristal olusturmakla ilgilidir. Bu, en iyi goriiniimii ve dokuyu saglar
ve en kararli kristalleri olusturur, boylece doku ve goriinim zamanla bozulmaz. Bunu
basarmak icin, kristallesme sirasinda sicaklik dikkatlice degistirilmelidir (Afaokwa,
2010, s. 47). Genellikle, ¢ikolata ilk olarak alt1 kristal formunun hepsini eritmek igin
45 ° C'ye 1sitilir. Daha sonra gikolata, IV ve V kristal tiplerinin olusmasina izin verecek
sekilde yaklagik 27 © C'ye kadar sogutulur. Bu sicaklikta, ¢ikolata, ¢ikolata i¢inde
kiigiik kristaller olusturmak i¢in ¢ekirdek gorevi gorecek bircok kiigiik kristal "tohum"
olusturmak i¢in calkalanir. Cikolata daha sonra herhangi bir tip IV kristali ortadan
kaldirmak icin sadece V tipi birakarak yaklasik 31 © C'ye 1sitilir. Bu noktadan sonra
cikolatanin asir1 1sinmas1 temperlemeyi ortada kaldirir ve bu tim islemin
tekrarlanmasina yol agar. Bununla birlikte, diger cikolata tavlama yoOntemleri
kullanilmaktadir. En yaygin varyant, zaten temperlenmis, kat1 "tohum" c¢ikolatay1
tanitmaktir. Cikolatanin temperligi, dogruluk ve tutarliligi saglamak i¢in bir ¢ikolata
temper olger ile dlgiilebilir. Bir numune kabi ¢ikolata ile doldurulur ve daha sonra

sonuglari goriintiileyen veya basan birime yerlestirilir (Talbot, 2009, s. 262).
Kahiplama

Cikolata kaplama islemi, 19. Yiizyildan beri ¢ikolata yapmak i¢in kullanilan
yontemlerden biridir. Baglangicta tamamen elle gerceklestirilen bu islem aradan gegen
yillar boyunca yavas yavas otomasyon sistemine gecis yapti. Endiistriyel ¢ikolata
tiretiminde otomasyona gecisten Once kaliplama hatlar1 ¢ok fazla insan giicii
gerektiriyordu. Kaliplarin bir asamadan digerine taginmasi, ters ¢evrilmesi, kaliplarin
doldurulmasi1 ve hatta kaliplarda kalan fazla ¢ikolatalarin kazinmasi gibi bir¢ok
islemin yiiriitiilmesi i¢in insan giiciine ihtiya¢ vardi (Beckett, 2008, s. 132) Yirminci
ylizy1ilin son ¢eyreginde, elektronik ve otomasyon tekniklerindeki ilerlemeler, operator
sayisinin tesis bagina bir hatta bazen iki tesis arasinda bire indirgenmesini saglayana
kadar kademeli olarak otomasyon saglandi. Giiniimiizde biiyiik ¢ikolata firmalari
otomasyon sistemlerini kullansa da butik sekerleme iireticileri halen elle kaliplama

islemlerine devam etmektedirler.

Kaliplama, ¢ikolata olusturmak i¢in en basit yontemdir ve basit tabletleri

yapmak i¢in kullanilir. Uzun yillar metal kaliplar kullanildi, ancak bunlar agir,
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giiriiltiilii ve oldukg¢a pahaliydi. Su anda ¢ogu kalip, daha hafif ve daha az giiriiltii
yapan polikarnonat adi verilen plastikten yapilmistir. Polikarbonat kaliplar metal
kaliplara gore daha esnektir, bu nedenle kalip sokmeye yardimci olmak igin
biikiilebilirler. Temperli ¢ikolata sicak bir yiizeyle temas ederse, i¢indeki kristaller
eriyecektir, bu nedenle diizgiin bir sekilde ayarlanmasi icin yeterli tohum
olmayacaktir. Ote yandan, soguk bir yiizeye dokunmak yagmn bir kisminin yanls
forma girmesine neden olabilir. Bu, sonraki sogutma sirasinda yanlis tohum tiirti
olarak islev gorecektir. Bu nedenle, bos kaliplarin kaliplama islemine baslamadan

once temperlenmis c¢ikolatanin sicakliginin derecesine kadar onceden 1sitilmasi

onemlidir (Gray, 2009, s. 320).

Endiistriyel ¢ikolata iiretiminde ¢ikolata kaliba bir hortum vasitasiyla verilir.
Kaliplar tasiyict hortumun altina taginir. Bazen bir tasima mekanizmasi kaliplari
tagtyict hortumun hemen altina gelene kadar kaldirir. Cikolata kaliplara aktarildiktan
sonra kalip boyunca esit olarak yayilmalidir ve lekeleri 6nlemek i¢in hava kabarciklar
giderilmelidir. Bu, kalibin kuvvetlice titretilmesi ile yapilir. Sivi ¢ikolata kaliba
yayildiginda, parcaciklar pratik olarak birbirleriyle temas halindedir ve bu nedenle
hareket etmeleri zordur. Titresim, onlar1 ayirmak icin enerji saglar, bdylece harekete
ve verim degerine karsi direnglerini azaltir. Kaliplara dokiilen ¢ikolatada bir
kabarcigin ylikselmesi c¢ok yavas gerceklesir. Bunun nedeni agdali kivamidir.
Cikolatanin titresimle hava kabarciklarindan arindirilmasi sadece vibrator tizerinde
gerceklesir ve kalip vibratorden ayrilir ayrilmaz durur. Cikolatanin kaliplara
aktarilmasindan sonra kaliplar uygun sicaklikta kristallestirilmeye birakilir ve son
olarak ters ¢evrilerek kaliplardan ¢ikartilir ve paketlenir (Keijbets, Chen and Vieira,
2010, s. 134).
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Kahplarn Kaliplardaki
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1smen sogutma Ters ¢evrilme Sogutma
cikartma
A A A A A A A

Sekil 5. Cikolatanin Kaliplanmasi, Sogutulmasi ve Sokiilmesine Sematik Bir Bakis Acisi

Kaynak: Keijbets, A., Chen, J. ve Vieira. J. (2010). Chocolate Demoulding And Effects Of
Processing Conditions, Journal Of Food Engineering, Vol 98, 133-140

Kaplama

Cikolata kaplama islemi cikolataya farkli aromalar ve lezzetler verilmek i¢in
kullanilan yontemdir. Bu yontem ¢ogu zaman g¢ikolata iiretim siirecinde ¢ikolatayla
karigtirllamayacak aromalarin verilmesi veya aromalarin c¢ikolatayla birleserek

lezzetlerinin bozulmamasi i¢in kullanilir.

Geleneksel kaplamis cikolata yapiminda; polikarbonat kaliplar onceden
temperlenmis ¢ikolatanin derecesine kadar isitilir. Kaliplar tamamen ¢ikolatayla
doldurulur ve titresim verilerek kaliba tamamen yayilir ve hava kabarciklarinin
giderilmesi saglanir. Daha sonra kaliplar sogumadan ters gevrilir ve igerisinde ince bir
cikolata tabakasi kalana kadar bosaltilir ve tekrar titresim verilir. Ince ¢ikolata tabakas1
olusan kaliplara aroma dolgusu verileceginden dolayr kaliklar uygun derecede
sogutulur. Soguyan kaliplara pralin, karamel, biskiivi pargalar1 gibi dolgular ilave
edilerek kaliplar ¢ikolatayla miihiirlenir ve tekrar sogutulur. Uygun ortam ve derecede
bekletilen kaliplar ¢ikarilmaya hazir hale geldiginde kaliplar ters ¢evrilerek cikartilir
(Beckett, 2009, s. 137).
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2.1.7. Temel Cikolata Cesitleri

Cikolata, kat1 bir sekerleme iiretmek i¢in kakao yagi, ince pudra sekeri ve
kakaodan elde edilen bir gida iriintidiir. Belirli formiillere gore kullanilan kakao
oranina gore siniflandirilmis ¢esitli ¢ikolata tiirleri vardir. Cikolata ¢esitlerine verilen
isimler bazen uluslararast hiikiimetlerin diizenlemelerine tabii olabilir. Bazi
hiikiimetler ¢ikolata gesitlerini farkli sekilde tanimlarlar. Farkli bilesenler ve miktarlar
kullanilarak ¢ikolatanin farkli formlar1 ve aromalar1 iiretilir. Cikolata gesitlerinin
iiretilmesinde kakao ¢ekirdeklerinin kavrulurken, zaman ve sicaklik degisimi
saglanarak bagka tatlar elde edilmesi gibi yontemler de kullanilabilir (Shafi, Reshi and
Bashir, 2018, 409).

Siitlii Cikolata

Stitlii ¢ikolata, siit tozu, sivi siit veya yogunlastirilmas siit seklinde siitle yapilan
kat1 ¢ikolatadir. Siitlii ¢ikolata tiretim siireci standart ¢ikolata liretim stireciyle aynidir.
Sitlii ¢ikolatanin yapiminda kullanilan siit tozu, siit ve yogunlastirilmis siit bu
cikolatanin 6zelligini olusturmaktadir. 1875'te Isvigreli sekerci Daniel Peter, Vevey'
deki komsusu Henri Nestl¢ ile ig birligi icinde yogunlastirilmis siit kullanarak ilk kati
stitlii ¢ikolatay1 gelistirdi. Yunanca "siit" anlamina gelen “Gala” ve ismini birlestirerek

"Gala Peter" olarak adlandirild1 (Shafi, Reshi and Bashir, 2018, 410).

Siitlii ¢ikolata i¢in, en biiyiik lezzet farkliliklarindan biri, agirlikli olarak Kita
Avrupa’sinda bulunan siit tozundan yapilan gikolatalar ile Ingiltere ve Amerika'nin 'siit
kirmtist' ile yapilan ¢ikolata olarak adlandirdiklar1 arasindadir. Siit kirintist
yogunlastirilmis siit ve kakao kiitlesinin kurutulmasiyla elde edilir. Bu yontem, siit
tiretiminin mevsimsel oldugu yerlerde gelistirilmistir. Bunun nedeni bazi hiikiimetlerin
siit lojistigini zorunlu tutmasidir. Ornek olarak ABD’de yasal diizenlemelere gore
isletmeye alinan taze siit 72 saatten fazla tutulamaz. Kakao dogal bir antioksidan
oldugundan, susuz siitiin formunun sogutma olmadan uzun siire muhafaza 6zelliklerini
korumasint miimkiin kilar. Kurutma islemi ayrica, siit ayr1 olarak kurutuldugunda

normal olarak bulunmayan ayr1 bir pismis lezzet iiretir (Beckett, 2008, s. 2).
Beyaz Cikolata
Ik beyaz gikolata seker, siit tozu ve kakao yagi kullanilarak 1930 yilinda

yapildi. Diger ¢ikolata tiirlerine kiyasla i¢inde kakao likorii bulunmamaktadir. Beyaz
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cikolatada kakao likorii kullanilmamasindan dolay1 kakaonun antioksidan igerigi
bulunmaz. Bundan dolay1 i¢inde bulunan yaglarin ayrigsmasi daha kolay gerceklesir.
Bu nedenle beyaz cikolatalarin paketlenmesinde seffaf ambalaj kullanilmaz. Seffaf

ambalajlar 15181 gecirerek yaglarin ayrismasini hizlandirir (Beckett, 2008, s. 8).
Bitter Cikolata

"Sade c¢ikolata" veya '"siyah cikolata" olarak da bilinen bitter ¢ikolata,
geleneksel olarak siit yerine kakao yagi ile daha yiliksek diizeyde kakao likorii
kullanilarak tiretilir. Kullanilan kakao likorii oranina gore bircok melezi vardir. Bitter
cikolata dogrudan yenilebilir olsa da genellikle yiiksek derecede kakao igeren
pastacilik {irtinlerinde kullanilabilir (Shafi, Reshi and Bashir, 2018, 410).

Kuvertur ve Konfiseri

Kuvertiir, kakao yagi bakimindan zengin c¢ikolatalar i¢in kullanilan bir
terimdir. Profesyonel pasta sefleri tarafindan kullanilan ve genellikle gurme ve 6zel

gida magazalarinda satilan ¢ikolata g¢esididir. Bu c¢ikolatalar yiiksek oranda kakao

igerir (Beckett, 2008, s. 16).

Konfiseri veya bilesik c¢ikolata, kakao yaginin yerine kakao bitkisel yag,
genellikle tropikal yaglar ve veya hidrojene yag ile birlestirilen bir sekerleme igin
kullanilan teknik terimdir. Genellikle seker ¢ubugu kaplamalar1 ve dekor c¢ikolata
yapimi i¢in kullanilir. Birgok iilkede iceriginde bulunan yaglar sebebiyle cikolata
olarak adlandirilmayabilir (Shafi, Reshi and Bashir, 2018, 411).

2.1.8. Duyusal Analiz

Bu béliimde duyusal analizin tarihi, amaci, 6nemi, duyusal analiz yontemleri

hakkinda bilgi verilmistir.

Bir gida tirtiniiniin tliketici tarafindan ilk izlenimi, temel duyusal 6zellikler olan
goriiniim, doku ve tat ve kokularmin degerlendirilmesiyle olusmaktadir. Duyusal
degerlendirme, yanlis onaylama sonuglarindan kaginmak icin kesinlik, dogruluk ve
hassasiyetle gii¢lii bir sekilde iliskili bir 6l¢tim disiplinidir (Sharif, Nasir ve Sharif, H.,
2017, s. 363). Duyusal analiz disiplini, gida bilimi, fizyoloji, psikoloji ve istatistikten
aliman bilimsel ilkeleri kullanir. Amaci, gidalarin 6zelliklerine goérme, koku, tat,
dokunma ve isitme duyular: tarafindan algilandig1 sekliyle nesnel tepkiler ortaya

¢ikarmaktir (Piggot, Simpson ve Williams, 1998, s. 8).
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Duyusal testlerin onciilleri binlerce yil oncesine kadar gitmektedir, ancak
gidalarin duyusal 6zelliklerinin modern testleri ciddi olarak Birinci Diinya Savasi'ndan
sonra Birlesik Devletleri (ABD) ordusunun askerlerin savastan yetersiz beslenmis
olarak dondiiklerini fark etmesiyle baglamistir. Bunun nedeni, askerler i¢in hazirlanan
yiyeceklerin, askerlerin yemeyi reddetmesini saglayacak kadar diisiik duyusal kaliteye
sahip olmasiydi. 1953'te, silahli kuvvetlerin ABD Quartermaster Gida ve Konteyner
Enstitiisii tarafindan Chicago'da diizenlenen bir sempozyum, gidalarin duyusal
(tiiketici dahil) testini yapmak i¢in calisan ¢esitli gruplar1 bir araya getirerek duyusal
analiz testi gergeklesmistir. Bu sempozyum kapsaminda yapilan test sonuglarinin
etkileriyle sivil halk ve askeri personele sunulan gidalarda gida kalitesi artmigtir
(Chambers, 2009, s. 2). 1975 yilinda Ingiliz Standartlar Enstitiisii (BSI), duyusal testler
ile 1ilgili bir sozlik yaymlamistir. 1976 yilinda aym kurum, Uluslararasi
Standardizasyon Orgiitii (ISO)’niin faaliyeti cercevesinde “Duyusal Analiz
Yontemleri Standart Taslagr” yaymlamistir (MEB, 2012b,4).

Tiirkiye’de duyusal analiz yontemleri ilk olarak 1957 yilinda saraplarin kalite
kontrollerinde duyusal degerlendirme yapmak amaciyla kullanilmistir ve yasal yontem
olarak kullanilmaya devam etmektedir. Tiirkiye’ de duyusal analiz ile ilgili tarihsel
gelismelere bakildiginda 1981 yilinda ¢ikarilan “Duyusal Muayene” standardi ve 1983
yilinda ¢ikarilan “Tat Duyarlilig1” standardinin ¢ikarilmasi gosterilebilir. Giiniimiizde
Tiirk Standartlar1 Enstitlisti (TSE) tarafindan ISO standartlar1 kapsaminda yayinlanmis
28 standart bulunmaktadir (MEB, 2012b,4).

Duyusal Analizin Amaci ve Onemi

Tiiketiciler genel kabul edilebilirligi ve memnuniyeti garanti edebilecek
gidalar1 satin almay1 tercih ettikleri i¢in, glinlimiizde gida iriinlerinin duyusal
degerlendirmesi gida endiistrisinde énemli bir ilgi gormektedir. Tiiketiciler 6zellikle
renk, doku ve tat gibi duyusal 6zellikler konusunda daha bilin¢li hale geldik¢e ve gida
endiistrisinin bir gida maddesinin genel kabul edilebilirligini belirlemesi ve gida i¢in
hayati 5nem tastyan duyusal 6zellikleri tanimlamasi gerekmektedir (Ozdogan, Lin and
Sun, 2021, s. 152). Duyusal analizin temel amaci, gidalarin gérme, koku, tat, dokunma
ve igitme duyulan tarafindan algilandig1 sekliyle nesnel tepkiler ortaya ¢ikarmaktir

(Piggot, Simpson and Williams, 1998, s. 8).
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Duyusal analiz yontemleri ayrica kalite kontrold, friinlerin duyusal
nitelikleriyle ilgili tiiketici tepkilerini anlamak i¢in {irlin prototiplerinin
karsilastirilmas1 ve duyusal haritalama ve iiriin eslestirme i¢in kullanilir. Ayrica, raf
omrii ve paketleme etkilerini anlama agisindan zaman ig¢indeki iirlin degisikliklerini
izlemek, bilesenlerin veya isleme degiskenlerinin bir {iriiniin nihai duyusal kalitesi
tizerindeki etkilerini arastirmak ve iiriinlere iliskin tiiketici algilarini arastirmak igin de

kullanilabilir (Murray, Delahunty and Baxter, 2001, s. 462).

Tadim1 gergeklestirilen {iriiniin bilesen 6zelliklerinin ortaya koyulmasinda,
tiretim siirecindeki degiskenliklerin tanimlanmasinda ve numunenin duyusal
karakterinin belirlenmesinde nicel bir analiz metodu olan duyusal analiz, potansiyel
tiketici olarak goriinen ve egitilmis panelistler tarafindan bir araca gerek
duyulmaksizin uygulanmaktadir. Testler sonucunda ise ortalama degerler, calismaya
dahil olan gida numulerinin kalite 6zellikleri ve tercih diizeyleri saptanmaktadir
(Selcuk, 2020:60). Duyusal analiz test yontemleri, ornekler arasinda farklilik olup
olmadigin1 belirleme amaciyla gerceklestirilmektedir. Bu amag ile gergeklestirilen
testler, gidalardaki kimyasal ve fiziksel degisimler neticesinde olusan duyusal
varyasyonlar1 saptamak i¢in uygulanmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019:39).

Testler;

2.2. Tlgili Aragtirmalar

Literatiirde yenilebilir ¢igekler iizerine yapilan c¢aligmalar incelendiginde
yapilan caligmalarin bir¢ogu yenilebilir ¢igeklerin ila¢c sektoriinde kullanimina
yoneliktir. Yiyecek igecek kapsaminda yenilebilir ¢igekler iizerine yapilan

caligmalarin sayisinin diisiik olmasi dikkat ¢gekmektedir.

Sahin ve Kili¢ (2009) tarafindan yapilan c¢alismada yenilebilir ¢igeklerin
ticaretinin ¢ok az olduguna ve genellikle mevsimi disinda kullanildig1 belirtilmistir.
Ulkemizin mevsimsel &zellikleri sayesinde birgok yenilebilir ¢icek tiiriiniin
yetistirilmesi ve ticaretinin yapilmasi olanagi varken bu imkanlar yiyecek ve icecek
sektoriiniin de yenilebilir ¢iceklere talep gdstermemesiyle kullanilmamaktadir. Sahin
ve Kilig (2009) yaptiklart bu ¢aligmada yiyecek ve igecek isletmelerinin yenilebilir

cigceklere olan talebi arttirmasina yonelik icecek receteleri iiretmislerdir.

Micek ve Rop (2011)’ de yaptig1 calismada yenilebilir ciceklerin insan

sagligima olumlu katkilart oldugu sonucuna ulasilmistir. Yenilebilir c¢igeklerin
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antioksidan anlaminda zengin igerige sahip oldugu ve insan saglig1 i¢in giinliik yasam

icerisinde tiiketiminin sagliga olumlu etkide bulunacagi sonucuna ulagilmistir.

Tayland’da Kaisoon, Konczak ve Siriamornpun (2011) tarafindan yapilan
arastirmada; kadife cicegi, siilfiir cosmos, mercan asmast ve begonvil bitkileri
tizerinde arastirmalar yapilmis ve bu bitkilerle iiretilen iceceklerin, Alzheimer, kronik
kalp rahatsizliklari, kanser ve nefes darlig1 gibi hastaliklara iyi geldigi sonucuna

ulasilmstir.

Fernandes, Casal, Saraiva ve Ramalhosa (2017) tarafindan yapilan bir diger
arastirmada 25 yenilebilir ¢i¢ek incelenmis ve yenilebilir ¢igeklerin antioksidan ve
antimikrobiyal zenginlige sahip oldugu sonucuna ulasilmistir. Yine ayni g¢alisma
verilerine gore 100°den fazla ¢aligma incelenerek yenilebilir ¢igeklerin insan sagligina
yararli olmalarmma ragmen yeterli talep gormedikleri i¢in ticari isletmeler tercih
edilmedigi sonucuna ulasilmistir. Yenilebilir ¢igekler ¢cabuk bozulan ve tiikketiminin

hizli olmasi gereken {iriinlerdir.
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3.YONTEM

Bu béliimde arastirmanin yontemi, veri toplama araglar1 ve drneklemi yer
almaktadir. Aragtirma i¢in secilen o6rnekleme, hazirlanan regeteler iizerinden yapilan
duyusal analiz aracilifiyla toplanan verilerin analizine yonelik bilgilere aciklik

getirilmektedir.

3.1. Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmada ilk olarak tarama modeli kullanilarak ¢calismanin literatiir kismi
olusturulmustur. Tarama ydntemi, genel olarak, Onceki arastirmalari toplama ve
sentezlemenin sistematik bir yolu olarak tanimlanabilir. Bir arastirma yontemi olarak
tarama yontemi kullanmak, etkili ve iyi yiiriitiilen bir inceleme, bilgiyi ilerletmek ve
teori gelistirmeyi kolaylastirmak igin saglam bir temel olusturur (Webster ve Watson,
2002, s.3). Bu temeli olusturmak dogrultusunda, yenilebilir ¢i¢ekler, ¢ikolata, kakao
hakkinda bilgi verilmistir.

Yenilebilir ¢igeklerin ¢ikolatalarda kullaniminin begenilmesini 6l¢gmek {izere
yapilan bu calismada duyusal analiz yontemi kullanilmistir. Calismada oncelikle
Tiirkiye’deki bazi yenilebilir ¢igek {ireticileriyle goriisiilerek temini kolay ve her
mevsimde erisilebilirligi bulunan yenilebilir c¢igcekler hakkinda goriis alinmstir.
Kullanilacak yenilebilir ¢icekler belirlendikten sonra pasta ve ¢ikolata ustalariyla
goriisiilerek duyusal analiz yontemiyle degerlendirilmek {iizere dort recete

gelistirilmistir.
3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Duyusal analiz yonteminin kullanildigi bu calismada Amerika Birlesik
Devletleri Gida Teknoloji Enstitiisii tarafindan olusturulan rehber temel alinmistir. Bu
rehbere gore duyusal analiz degerlendirmelerinde egitilmis 3- 10, yar1 egitilmis 8-25
ve egitilmemis >80 panelistin ¢alismada bulundurulmasi 6nerilmektedir. Bu bilgiler
dogrultusunda duyusal analiz degerlendirilmesi i¢in egitilmis 10 panelistin ¢aligmaya

katilmasina karar verilmistir. Panelistler daha kolay ulasilabilir olmasi1 ve
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degerlendirme agisindan daha iyi bilgi verilmesi igin izmir’de meslek hayatina devam

eden pasta ve ¢ikolata sefleri arasindan belirlenmistir.

Calisma kapsaminda hazirlanan regetelerde kullanilmasi i¢in yenilebilir ¢icek
tireten, Greenada, Mevsim Gida, Chef Gida firmalariyla goriisme yapilarak her

mevsim kolay iiretilen ve tedarik edilebilen dort ¢igek belirlenmistir.

3.3. Verileri Toplama Teknikleri

Yenilebilir ¢i¢eklerin ¢ikolatalarda kullaniminin begeni diizeyini 6l¢mek lizere
yapilan bu ¢alismada duyusal analiz teknikleri kullanilmistir. Calismada kullanilacak
olan regeteler Aralik/2020 tarihinde izmir’de faaliyet gosteren Giines Pastanesi’nin
Cikolata Uretim boliimiinde yapilmustir. Uretilen ¢ikolatalarin tadimi pandemi (Covid-
19) nedeniyle Subat/2021 ve Mart/2021 tarihleri arasinda yapilmistir. Tadim igin
duyusal analiz egitimi almis 10 pasta ve ¢ikolata sefi belirlenmistir. Tadimlar pandemi
tedbirleri kapsaminda 5’er kisilik 2 gruba ayrilan panelistler iizerinde yapilmistir.
Tadimlar panelistlerin birbirlerinden etkilenmeyecekleri sartlar saglandiktan ve

baslarinda bir panel lideri bulunarak ger¢eklesmistir.

Duyusal analiz yontemlerinden hedonik skala yontemi (Begeni), Kalite
kriterleri baglaminda duyusal degerlendirme 6lgegi ve Duyusal degerlendirme begeni
Olcegi kullanilmistir. Egitilmis 10 panelist lizerinde uygulanan hedonik skala her
recete i¢in 5 dereceli begeni 6l¢egi olusturulmustur. Duyusal analiz formlari her bir
recete igin ayr1 ayr1 olusturulmus olup panelistlerin objektifligini korumak adina regete

icerikleri hakkinda da bilgi verilmemistir.

3.4. Verilerin Analizi

Arastirma sonucunda elde edilen verilerin degerlendirilmesinde Excel
programi kullanilmistir. Duyusal analiz formlarindan elde edilen veriler bilgisayar
ortaminda Microsoft Office 2016 Excel programina aktarilmis ve verilerin analizi

yapilmistir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Bu boliimde yenilebilir taze ¢igeklerle hazirlanan ¢ikolatalarin duyusal
analizine dort asamada yer verilmistir. Ilk asamada cikolatalar panelistlere sunulmus
olup hedonik skala o6lgegi kullanilarak genel begeni diizeyleri belirlenmistir.
Sonrasinda Kalite Kriterleri Baglaminda Duyusal Degerlendirme Olgegi kullanilarak
her iiriin i¢in goriinlis-doku ve koku-lezzet durumlari degerlendirilmistir. Son olarak
Duyusal Degerlendirme Begeni Olgegi kullanilarak panelistler iiriinleri; koku,

goriiniis, doku ve tat kriterlerince degerlendirilmesi istenmistir.

4.1. Latin Cicekli Beyaz Cikolata Duyusal Analiz Sonuclar

Tablo 4. Latin Cicekli Beyaz Cikolatanin Tiiketici Begeni Testi

Uriin Ad1 Begeni Ortalamas1 | Begeni Oranm1 % Std. Sapma

Latin Cigekli Beyaz 4 80 0,327
Cikolata
*QOlgek sorular1 5°li likert tipte Hi¢ Begenmedim (1)- Cok Begendim (5) seklinde
sorulmustur.

Latin cicekli beyaz ¢ikolata regetesi i¢in uygulanan tiiketici begeni testi
sonuglar1 Tablo 4’te yer almaktadir. Panelistler latin ¢igekli beyaz c¢ikolatayr 5

tizerinden 4 puan ile oldukca yiiksek bir begeni ile derecelendirmislerdir.
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Tablo 5. Latin Cicekli Beyaz Cikolatanin Gériiniis ve Doku Oriimcek Ag1 Diyagrami

Sekil
Yumusaklik (Olagan . <
Dis1) Yiizey Parlaklig
Cignenebilirlik Sertlik(Olagan Dis1)

Tablo 5’te latin ¢icekli beyaz c¢ikolatanin goriintis ve doku oOrtimcek agi
diyagrami goriilmektedir. Sonuglar incelendiginde iriiniin yiizey parlakliginin 5
tizerinden 4 puan ile degerlendirilerek, panelistler tarafindan oldukca parlak olarak
goriilmiistiir. Panelistlerin  diger degerlendirilmelerine bakildiginda sekil ve
cignenebilirlik parametrelerinin 3,6 ile esit puana sahip oldugu belirlenmistir. Olagan
dist yumusaklik parametresi 3,2 puan ile degerlendirilirken olagan dis1 sertligin 2,6

puan ile degerlendirilmesi beklendik bir durum olarak yorumlanmustir.

Tablo 6. Latin Cicekli Beyaz Cikolatanin Koku ve Lezzet Oriimcek Ag

Diyagrami
Hos Koku
3
Tat Sonrasi :
iZlenim 2.6 Istenmeyen Koku
11
Bogazda Blraktlgl fstenmeyen Tat
His

Agizda Biraktigt

His
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Latin ¢igekli beyaz ¢ikolatanin koku ve lezzet 6riimcek agi diyagrami Tablo
6’da gortilmektedir. Veriler incelendiginde hos koku parametresinin 5 iizerinden 3
puan ile 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Uriiniin agizda biraktig1 his 3,6, bogazda
biraktig1 his ise 3,3 ile degerlendirilerek panelistlerce olumlu olarak yorumlanmustir.
Tat sonras1 izlenim 2,6 puan almistir. Istenmeyen tat 1,8 puan ve istenmeyen koku 1,1

puan ile birbirine yakin sonuglar almistir.

Tablo 7. Latin Ci¢ekli Beyaz Cikolata Parametrelerinin Tiiketici Begeni Testi

Latin Cigekli Beyaz Begeni Ortalamas1 | Begeni Orani1 % Std. Sapma
Cikolata
Goriiniis 7,2 72 0,327
Koku 6,6 66 0,298
Doku 6 60 0,394
Tat 6,1 61 0,393

*QOlgek sorulart 9°1u likert tipte Hi¢ Begenmedim (1)- Cok Begendim (9) seklinde
sorulmustur.

Latin ¢icekli beyaz ¢ikolata regetesi i¢in uygulanan tiiketici begeni testi
sonuglart Tablo 7°de goriilmektedir. Uriine ait o6zelliklere bakildiginda tiim
parametrelerin 5 puan iizerinde degerlendirilerek ortalamanin iizerinde begeni

derecelerine sahip oldugu saptanmuistir.

4.2. Erik Cicekli Cikolata Duyusal Analiz Sonuc¢lari

Tablo 8. Erik Cicekli Cikolatanin Tiiketici Begeni Testi

Uriin Ad1 Begeni Ortalamasi1 | Begeni Oran1 % Std. Sapn

Erik Cicekli Cikolata 38 76 0,327

*QOlcek sorular1 5°1i likert tipte Hi¢ Begenmedim (1)- Cok Begendim (5)
seklinde sorulmustur.
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Erik cicekli ¢ikolata regetesi i¢in uygulanan tiiketici begeni testi sonuglari
Tablo 9’da goriilmektedir. Erik ¢igekli ¢ikolata 5 {izerinden 3,8 puan ile panelistlerce

ortalamanin bir begeni ile derecelendirmislerdir.

Tablo 9. Erik Cigekli Cikolatanin Géoriiniis ve Doku Oriimcek Ag1
Diyagramm

Goriiniis/Doku

Sekil

Yumusaklik ) §
(Olagafl Disi) Yiizey Parlaklig
o — Sertlik(Olagan
Cignenebilirlik Disn)

Tablo 9’da Erik Cigekli ¢ikolatanin goriiniis ve doku oriimcek agi diyagrami
goriilmektedir. Sonuclar incelendiginde {iriiniin yiizey parlakliginin 5 tizerinden 3,7
puan ile degerlendirildigi goriilmiistiir. Panelistlerin diger degerlendirilmelerine
bakildiginda sekil parametresinin 3,6 ve ¢ignenebilirlik parametrelerinin 3,4 ile yakin
puana sahip olduklar1 saptanmistir. Olagan dis1 yumusaklik parametresi 1,9 puan ile
degerlendirilirken olagan dis1 sertligin 2,1 puan ile degerlendirilmesi panelistlerce

olumlu bir durum olarak belirtilmistir.
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Tablo 10. Erik Cicekli Cikolatanin Koku ve Lezzet Oriimcek Ag1
Diyagram

Hos Koku

Tat Sonrasi izlenim Istenmeyen Koku

Bogazda Biraktig1

Hi Istenmeyen Tat

Agizda Brraktigi
His

Erik ¢igekli ¢ikolatanin koku ve lezzet oriimcek agi diyagrami Tablo 10°da
goriilmektedir. Veriler incelendiginde 5 flizerinden 3,7 puan ile degerlendirilen
bogazda biraktig1 his parametresinin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Panelistler tiriiniin
ag1zda biraktig1 his 3,6 ve tat sonrasi izlenim ise 3,4 ile degerlendirmistir. istenmeyen
tat 1,6 puan ve istenmeyen koku 1,1 puan ile degerlendirilerek panelistlerce olumlu

olarak belirtilmistir.

Tablo 11. Erik Cicekli Cikolata Parametrelerinin Tiiketici Begeni Testi

Erik Cigekli Beyaz Begeni Ortalamasi | Begeni Oran1 % | Std. Sapma
Cikolata
Gorliniis 7,2 72 0,326
Koku 6,9 69 0,295
Doku 6,5 65 0,396
Tat 6,3 63 0,393
*Qlgek sorular1 9°1u likert tipte Hic Begenmedim (1)- Cok Begendim (9)
seklinde sorulmustur.
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Erik cicekli ¢ikolata regetesi i¢in uygulanan tiiketici begeni testi sonuglarina
Cizelge 4’te yer verilmektedir. Uriine ait o6zelliklere bakildiginda goriiniis
parametresinin 7,2 ile en ¢ok begenilen parametre oldugu dikkat ¢ekmektedir. Bu
siray1 koku parametresinin 6,9; doku parametresinin 6,5 ve tat parametresinin 6,3 puan

ile takip ettigi saptanmaistir.

4.3. Mor Viola Yaprakh Bitter Cikolata Duyusal Analiz Sonuclari

Tablo 12. Mor Viola Yaprakh Bitter Cikolata Cikolatamin Tiiketici Begeni Testi

Uriin Ad1 Begeni Ortalamas1 | Begeni Oran1 % | Std. Sapma
Mor Viola Yaprakli Bitter 3,6 12 0,342
Cikolata

*QOlgek sorular1 5°1i likert tipte Hi¢ Begenmedim (1)- Cok Begendim (5)
seklinde sorulmustur.

Mor Viola Yaprakli Bitter Cikolata regetesi i¢cin uygulanan tiiketici begeni testi
sonuclar1 Tablo 12°de goriilmektedir. Mor Viola Yaprakl Bitter Cikolata 5 tizerinden

3,8 puan ile panelistlerce ortalamanin bir begeni ile derecelendirmislerdir.

Tablo 13. Mor Viola Yaprakh Bitter Cikolatanin Gériiniis ve Doku Oriimcek Ag
Diyagramm

Sekil

Yumusaklik ) )
(Olagalsl Dis1) 3.9 Yiizey Parlakligi
. I Sertlik(Olagan
Cignenebilirlik Disi)

Tablo 13’ de Mor Viola Yaprakli Bitter Cikolata goriiniis ve doku 6riimcek agi
diyagrami goriilmektedir. Sonuglar incelendiginde {irliniin yiizey parlakligi ve
cignenebilirlik parametrelerinin 3,9 puan ile 6n plana ¢iktig1 goriilmiistiir. Panelistlerin
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diger degerlendirilmelerine bakildiginda sekil parametresinin 3,8 puan ile
degerlendirildigi goriilmektedir. Cignenebilirlik parametrelerinin 3,4 ile yakin puana
sahip olduklar1 saptanmistir. Olagan dis1 yumusaklik parametresi 1,1 puan ile

degerlendirilirken olagan dis1 sertligin 1,2 puan ile degerlendirildigi goriilmektedir.

Tablo 14. Mor Viola Yaprakh Bitter Cikolata Koku ve Lezzet Oriimcek Ag1

Tat Sonrasi izlenim Istenmeyen Koku

Bogazda Biraktigi

His Istenmeyen Tat

Agizda Biraktig

Mor Viola Yaprakli Bitter Cikolata koku ve lezzet 6riimcek ag1 diyagrami
Tablo 14’ de goriilmektedir. Veriler incelendiginde 5 iizerinden 3,7 puan ile esit
degerlendirilen agizda biraktig1 his ve bogazda biraktig1 his parametrelerinin 6n plana
ciktig1 goriilmektedir. 3,3 puan ile tat sonrasi izlenim parametresi ve 3 puan ile hos
koku parametresinin panelistlerce yakin puanlarla degerlendirilmistir. istenmeyen tat
1,5 puan ve istenmeyen koku 1,2 puan ile degerlendirilerek panelistlerce olumlu olarak

belirtilmistir.

Tablo 15. Mor Viola Yaprakh Bitter Cikolata Parametrelerinin Tiiketici Begeni Testi
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Mor Viola Yaprakli Bitter | Begeni Ortalamas1 | Begeni Oran1 % | Std. Sapma
Cikolata
Gorliniis 7,3 73 0,328
Koku 6,7 67 0,290
Doku 6,4 64 0,392
Tat 6,3 63 0,393

*QOlgek sorular1 9°1u likert tipte Hi¢ Begenmedim (1)- Cok Begendim (9)
seklinde sorulmustur.

Mor Viola Yaprakl Bitter Cikolata regetesi icin uygulanan tiiketici begeni testi
sonuglarina Tablo 15’ te yer verilmektedir. Uriine ait dzelliklere bakildiginda goriiniis
parametresinin 7,3 ile en ¢gok begenilen parametre oldugu goriiliirken; en ¢ok begenilen
ikinci parametre 6,7 puan ile koku parametresi olmustur. Doku parametresi 6,4 ve tat

parametresi 6,3 puan ile degerlendirilmistir.

4.4. Mor Menekse Cicekli Cikolata Duyusal Analiz Sonuglar:

Tablo 16. Mor Menekse Cicekli Cikolatanin Tiiketici Begeni Testi

Uriin Ad1 Begeni Ortalamas1 | Begeni Oran1 % | Std. Sapma
Mor Menekse Cicekli 4,1 82 0,298
Cikolata

*QOlgek sorulart 5°1i likert tipte Hi¢ Begenmedim (1)- Cok Begendim (5)
seklinde sorulmustur.

Mor Menekse Cigekli Cikolata recetesi i¢in uygulanan tiiketici begeni testi
sonuglart Tablo 16’da goriilmektedir. Mor Menekse Cigekli Cikolata 5 {izerinden 4,1

puan ile panelistlerce ortalamanin bir begeni ile derecelendirmislerdir.
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Tablo 17. Mor Menekse Cicekli Cikolata Gériiniis ve Doku Oriimcek Ag1 Diyagram

Sekil
3,9
Yumusaklik ) ]
(Olagan Dig1) 1.0 1 Yiizey Parlaklig
1,2 . <
. e 113,06 1< Sertlik(Olagan
Cignenebilirlik Disi)

Sekil 17 de Mor Menekse Cigekli Cikolata goriiniis ve doku 6riimeek agi diyagrami
goriilmektedir. Sonuglar incelendiginde iirliniin yiizey parlakligi parametresi 4,1 ve
sekil parametresi 3,9 puan ile degerlendirilmistir. Cignenebilirlik parametresi 3,6 puan
ile panelistlerce olumlu bir durum olarak belirtilmistir. Panelistlerin diger
degerlendirilmelerine bakildiginda olagan dis1 yumusaklik parametresi 1,5 puan ile

degerlendirilirken olagan dis1 sertligin 1,2 puan ile degerlendirildigi gériilmektedir.

Tablo 18. Mor Menekse Cicekli Cikolata Koku ve Lezzet Oriimcek A1 Diyagrami

Hos Koku
Tat Sonrast Istenmeyen
Izlenim  [3 5 Koku
: 1,4
1,7
Bogazda (137 Istenmeyen Tat
Biraktig1 His y
3,7
Agizda
Biraktig1 His
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Mor Menekse Cicekli Cikolatanin koku ve lezzet 6riimcek ag1 diyagrami Sekil
18’de goriilmektedir. Veriler incelendiginde tat sonrasi izlenim, agizda biraktigi his ve
bogazda biraktig1 his parametrelerinin 3,7 ile puanlandig1 goriilmektedir. Hos koku
parametresi ise 3,2 puan ile degerlendirilmistir. Istenmeyen tat 1,7 puan ve istenmeyen

koku 1,4 puan ile degerlendirilerek panelistlerce olumlu olarak belirtilmistir.

Yapilan ¢alismada elde edilen veriler sonucu iiretilen regeteler arasinda mor
menekseli ¢ikolata regetesinin begeni derecesi 4,1 ile en yiiksek begeni derecesine

sahip iiriin olarak goriilmektedir.

Tablo 19. Mor Menekse Cicekli Cikolata Parametrelerinin Tiiketici Begeni Testi

Mor Menekse Cicekli | Begeni Ortalamasi | Begeni Orani % Std. Sapma
Cikolata
Gortiniis 7,3 73 0,328
Koku 7,3 73 0,328
Doku 6,7 67 0,394
Tat 6,5 65 0,393

*QOlgek sorulart 9°1u likert tipte Hi¢ Begenmedim (1)- Cok Begendim (9)
seklinde sorulmustur.

Mor Menekse Cicekli Cikolata regetesi i¢in uygulanan tiiketici begeni testi
sonuglarina Tablo 19°da yer verilmektedir. Uriine ait 6zelliklere bakildiginda goriiniis
ve koku parametrelerinin 7,3 ile panelistlerce esit olarak puanlanmistir. Doku

parametresi 6,7 ve tat parametresi ise 6,5 puan ile degerlendirilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu boliimde aragtirmanin sonuglarina ve dnerilere yer verilmistir.

5.1. Sonug¢

Yenilebilir taze ¢igeklere olan ilgi giiniimiizde her gegen giin artmaktadir. insan
sagligina olumlu katkilarinin yani sira neredeyse kalorisiz olmalar1 yenilebilir
ciceklerin gidalarda kullaniommin gastronomi akimlarina katki saglayacagi
disiiniilmektedir. Genellikle; yemeklerde ve salatalarda silisleme araci olarak
kullanilan yenilebilir ¢igeklerin tek olarak tiiketimleri diisiiktiir. Yenilebilir taze
ciceklere olan talebi arttirmak ve giindelik hayatin icinde tiikketim oranini arttirmak i¢in
yenilebilir taze ¢igeklerin ¢ikolata liretiminde kullanilmasinin bu amaca katki
saglayacagi on goriilmiistiir. Glindelik hayatin i¢inde siirekli tiiketilen, ulagimi kolay
ve begeni diizeyi yiiksek olan bir sekerleme iirlinii olan ¢ikolatanin, yenilebilir taze
ciceklerle tekrar iiretilerek tiiketiciye sunulmasi yenilebilir ¢igeklere olan farkindaligin
diisiik diizeyde olmas1 probleminin giderilmesi asamasinda énemli bir ¢6ziim yolu

olarak degerlendirilmektedir.

Calisma tek olarak tiiketilme talebi diisiik olan yenilebilir ¢igekleri,
cikolatalarla birlestirerek yeni iriin gelistirilmesine ve farkindalik yaratilmasina
katkida bulunabilecegi i¢in 6nem arz etmektedir. Calismada Oncelikle ulasimi kolay
ve her mevsim {retilebilen yenilebilir taze cigekler belirlenmistir. Sonrasinda
kullanilacag1 belirlenen yenilebilir ¢igeklerin ¢ikolata tiirleriyle eslesmesi yapilarak
uygun regeteler olusturulmustur. Calismada; erik ¢igcegi, mor viola ¢igegi, latin ¢icegi
ve mor menekse ¢icegi, beyaz, siitlii ve bitter ¢ikolatalarla eslestirilerek artizan

¢ikolata iiretimi i¢in receteler olusturulmustur.

Calisma sonucunda elde edilen verilere gore liretilen regeteler arasinda begeni
diizeyi farkliliklar1 oldugu belirlenmistir. Calismada yenilebilir ¢iceklerle tiretilen
cikolatalar 10 kisilik panelist grubuna sunularak her birinin hedonik skala, kalite
kriterleri baglaminda duyusal degerlendirme ve duyusal degerlendirme begeni

diizeyleri 10 kisilik panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir. Caligmada genel
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begeni diizeyi en yliksek olan {iriin 4,1 puanla mor menekseli siitlii ¢ikolata olmustur.
Genel begeni diizeyi olarak bakildiginda latin ¢igekli beyaz ¢ikolata, erik ¢igekli bitter
cikolata ve mor viola yaprakl bitter ¢ikolata 4,00, 3,8 ve 3,6 puan almistir. Hazirlanan
tiim recetelerin begeni diizeyi ortalamasina bakildiginda 5 puanlik begeni derecesine
gore 3,9 puan alarak genel olarak begenildigi goriilmektedir. Bu sonuglar géz oniinde
bulunduruldugunda yenilebilir ¢igeklerin begeni diizeyinin yiiksek oldugu sonucuna
ulagmaktadir. Ayrica uygulanan kalite kriterleri baglaminda duyusal degerlendirme ve
duyusal degerlendirme begeni diizeyleri sonuglart géz oniine alindiginda tretilen
recetelerin; koku, tat, kivam ve goriiniis agisindan da olumsuz bir sonuca varilmadigi

goriilmiistiir.

Arastirma sonucunda elde edilen verilere gore kalite kriterleri baglaminda en

cok begenilen 6zelligin ylizey parlakligi oldugu goriilmiistiir.
5.2. Oneriler

Yiyecek, igecek ve sekerleme hizmet sunan isletmelerde yenilebilir ¢igeklere
genellikle hi¢ ya da ¢ok az yer ayrildigi goriilmektedir. Bu isletmeler yenilebilir
cigekleri etkili kullanarak farkl iiriinler gelistirip daha lezzetli, saglikli ve ilgi ¢ekici
iriinler miisterilerine sunabilirler. Yenilebilir ciceklerin, yemeklerde, icecek ve
sekerlemelerde kullanimi yenilebilir ¢iceklere olan farkindaligi arttirarak yeni

gastronomi akimlarina yol agilabilir.

Bu calismada yer alan ve bilimsel c¢aligmalarla gelistirilmis regetelere

isletmelerde yer verilerek meniilere kazandirilabilir.

Calismada iiretilen recetelerin saglik {izerine etkilerini belirleyen bir ¢alisma
yapilarak iiriinle ilgili olumlu pazarlama stratejileriyle miisteriler tizerinde farkindalik

yaratilabilir.

Yenilebilir ¢icekler geleneksel Tiirk yemeklerine entegre edilerek Tiirk

yemeklerine inovatif bir yaklasimda bulunarak g¢ekicilikleri arttirilabilir.

Raw food, vegan food gibi mutfak akimlarina uygun yenilebilir ¢igekler

kullanilarak regeteler gelistirilebilir.

Gastronomi turistlerinin her gecen giin yeni akimlara yoneldigi gliniimiizde

yenilebilir ¢igekler kullanilarak farkli bir gastronomi akimi olusturulabilir.
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Ulasimi kolay ve depolanmasinda sorun olmayacak {irlinlerle yenilebilir
cicekler iceren regeteler olusturularak tiiketicinin dikkati g¢ekilebilir. Buna 6rnek

olarak yenilebilir ¢igeklerin sekerlemelerde kullanimi gosterilebilir.

Yenilebilir ¢i¢eklere olan farkindaligin artmasi1 miisteri talebini arttiracagindan
yenilebilir ¢icek iireticilerinin sayisinda yiikselis gerceklesebilir ve bdylece yeni is

kollar1 saglanabilir.

Her y1l binlerce kisiyi agirlayan festivallerde yenilebilir ¢igeklere yer verilebilir
veya yenilebilir ¢igekler i¢in ayri festivaller diizenlenebilir. Bu festivallerde yenilebilir
cicekler kullanilarak yapilan gida tirinlerine yer verilebilir. Boylece yenilebilir
ciceklere olan farkindalik arttirilabilir. Ornek olarak Isparta’da diizenlenen lavanta
festivali, giil festivali gibi festivallerde kendilerine yer bulabilir veya basli basina

yoreye uygun giceklerle festivaller diizenlenebilir.

Geleneksel yiyecekler iizerinde birden fazla yenilebilir ¢icek kombinasyonu
denenerek ikili-tiglii test, ¢oklu kiyaslama testi vb. test teknikleri ile duyusal analiz
yontemi degerlendirmesi yapilabilir. Bu sayede ¢cok yonlii liriin kiyaslamasi yapilarak

iiriin gelistirilebilir.
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EKLER

Ek-1. Hedonik Skala (Begeni) Olcegi

HEDONIK SKALA TESTI

Uriin Adi:

Uriin Kodu:

0 Cok Begendim

L] Begendim

L] Ne Begendim Ne Begenmedim
L] Begenmedim

[IHi¢c Begenmedim

Yorum:
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Ek-2. Kalite Kriterleri Baglaminda Duyusal Degerlendirme Olgegi

Uriin
kodu: Kabul Var
Yok Yetersiz Edilebilir. | Iyi (Parlak)

Sekil

Gorunts Yizey
Parlaklig1

Kabul
Yok Yetersiz | Edilebilir. | Iyi Var

Sertlik (olagan
dis1)

Doku Cignenebilirlik

Yumusaklik
(olagan dis1)

Sertlik (olagan
dis1)

Biraz Cok
Yok Cok Az Var Fazla Fazla

Koku Hos Koku

/Aroma Istenmeyen
Koku

Biraz
Kotii Kotii Normal Tyi Cok lyi

Istenmeyen
Tat (Cok
Fazla/Hig
Yok)

Lezzet Agizda
Biraktig1 His

Bogazda
Biraktig1 His

Tat Sonrasi
Izlenim
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Ek-3. Duyusal Degerlendirme Begeni Olcegi

Sorular

Uriin Kodu:

1(Hi¢ Begenmedim)

9 (Cok Begendim)

Uriiniin 6rnegini “goriiniis”
acisindan (1-9 araliginda)
degerlendiriniz.

Uriiniin 6rnegini “koku” agisindan
(1-9 araliginda) degerlendiriniz.

Uriiniin 6rnegini “doku” agisindan
(1-9 araliginda) degerlendiriniz
(Sertlik-yumusaklik, agizda
stvagma/yapisma, dagilma/ufalanma
gibi dokusal 6zellikler agisindan
degerlendiriniz).

Uriiniin 6rnegini “tat” acisindan (1-
9 araliginda) degerlendiriniz.
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Ek- 4. Mor Viola Cicekli Bitter Cikolata Recetesi

icindir.

Malzemeler Olgiiler
Mor viola yapragi 20 gr
Siit kremasi 40 gr
Bitter ¢ikolata 100gr
Beyaz Cikolata 40 gr
Yapilisi

Krema 40 santigrat dereceye
kadar 1sitilir.

Beyaz cikolata kremaya eklenir
ve karistirillarak doldu yapilir.

Bitter ¢ikolata temperlenerek
kaliplanir.

Dolgu malzemesi ve ¢igek
yapraklar1 eklenerek kaplanir.

Not: 5 adet 20 gramlik kaliplar

69




Ek-5. Erik Cicekli Cikolata Recetesi

Malzemeler

Olgiiler

Kirmizi erik ¢icegi yapragi

20 gr

Avakado piiresi

40 gr

Siitli ¢ikolata

100 gr

Limon suyu

10 mi

Beyaz Cikolata

S5 gr

icindir.

Yapihs1

Beyaz ¢ikolata eritilir.

Avakado piiresi ile limon suyu
karigtirilirak eriyen beyaz
cikolataya ilave edilir.

Stitlii ¢ikolata temperlenir ve
kaliplara dokdiliir.

Dolgu malzemesi kaliplara
yerlestirilir ve erik ¢igegi
eklenerek kaplanir.

Not: 5 adet 20 gramlik kaliplar
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Ek-6. Mor Menekse Cicekli Cikolata Regetesi

Malzemeler

Olgiiler

Mor menekse

20 gr

Pudra sekeri

50 gr

Bitter ¢ikolata

100 gr

Su

10 mi

icindir.

Yapilisi

Pudra sekeri karamelize edilir ve
su lave eklenerek kivami agilir.

Karamelli suya batirilan
menekseler dinlendirilir.

Bitter ¢ikolata temperlenir.

Menekseler kaliplara yerlestirilir
ve bitter ¢ikolata iizerine ilave
edilir.

Not: 5 adet 20 gramlik kaliplar
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Ek-7. Latin Cicekli Beyaz Cikolata Recetesi

Malzemeler Olgiiler
Latin Cicegi Yapraklari 60 gr
Findik Pralin 75 gr
Bitter ¢ikolata 50gr
Beyaz Cikolata 100 gr
Yapilisi

1. Bitter ¢ikolata eritilir

2. Findik pralin ve bitter
cikolata karistirilarak dolgu
haline getirilir.

3. Beyaz cikolata temperlenir.

4. Kaliplara beyaz cikolata
dokdiliir.

5. Latin ¢icegi yapraklari
kaliplara yerlestirilir.

Not: 5 adet 20 gramlik kaliplar i¢indir.
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