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Aygut, Kastamonu ilinin Tosya ilgesinde uzun yillardan beri geleneksel olarak iiretilen
fermente bir siit Uriiniidiir. Bu arastirmada Aygut’un geleneksel iiretim metodu ve
bilesimi hakkinda bilgiler verilmis, bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ortaya konmustur.
Bu kapsamda calismada; Kastamonu ili Tosya ilgesinde geleneksel olarak ev dlgeginde
tiretilen ve farkli sahalardan temin edilen 5 farkli Aygut 6rnegi kullanilmistir.

Arastirma bulgularina gére Aygut’un kuru madde miktar1 %6,75-%7,97, tuz miktar
%0,048-%0,09, pH degeri 4,010-4,12, titrasyon asitligi degeri (laktik asit cinsinden)
%1,42-%1,9, protein miktar1 %3,91-%4,57 arasinda degismistir.

Ureticiler ile réportajlar gerceklestirilerek Aygut’un bilesen dzellikleri ve iiretim metodu
belirlenmistir.

Aygut’un duyusal analizleri, iiriiniin kalite kriterlerinin belirlenmesi amaciyla tanimlayici
analizle gerceklestirilmistir. Bu analizlerin sonucuna gore Aygut’un duyusal profil
ozellikleri ortaya konmustur. Aygut orta derecede fermente, aci, eksi tada; orta derecede
feslegen aromasina, zay1f derecede nane ve dere otu aromasina; orta derecede eksimsi ve
keskin kokuya, ¢ok zayif derecede hayvansal gida kokusuna, zayif derecede feslegen,
nane ve dereotu kokusuna sahiptir. Aygut’un renk puanina bakildiginda ag¢ik sar1 renge
sahip oldugu tespit edilmistir. Calisma sonucunda Aygut’un ¢ok akici kivama sahip
oldugu belirlenmistir. Veriler varyans analizine (ANOVA) tabi tutulmustur.
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ABSTRACT

Master Thesis

EVALUATION OF AYGUT IN THE SCOPE OF GEOGRAPHICAL INDICATION

Merve Medine YILMAZBILEN

Ankara University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Nevzat ARTIK

Aygut is a fermented milk product that has been traditionally produced for many years in
Tosya district of Kastamonu province. In this research, information about the traditional
production method and composition of Aygut is given, and some of its physical and
chemical properties are revealed. In this context, in the study; 5 Aygut samples, which
were traditionally produced at home scale in Tosya district of Kastamonu province and
obtained from different fields, were used.

According to the research findings, Aygut's dry matter content varied between 6.75%-
7.97%, salt content varied between 0.048-0.09%, pH value varied between 4.010-4.12,
titration acidity value (in terms of lactic acid) varied between 1.42%- 1.9%, the amount
of protein varied between varied between 3.91% and 4.57%.

Aygut’s component properties and production method were determined by interviewing
the producers.

Aygut’s sensory analyzes were carried out with descriptive analysis in order to determine
the quality criteria of the product. According to the results of these analyzes, Aygut’s
sensory profile characteristics were revealed. Aygut is moderately fermented, bitter, sour
taste; moderately basil flavor, weak mint and dill flavor; it has a moderately sour and
pungent odor, very weak animal food odor, weak basil, mint and dill odour. It has been
determined that Aygut has a light yellow color. As a result of the study, it was determined
that Aygut has a very fluid consistency. Data were subjected to analysis of variance
(ANOVA).
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TESEKKUR

Tez calismalarim sirasinda degerli katkilari ile beni her zaman destekleyen tez
danismanim Prof. Dr. Nevzat ARTIK a, tez hazirlama siirecinde degerli yorumlari ile
tezime katki saglayan Dr. Ozden ILHAN’a ve Baran OZKALP’e, analiz ¢alismalarim
sirasinda gosterdikleri her tiirli yardim ve katkilarindan dolay1 Tosya Belediyesi Kiiltiir
ve Sosyal Isler Miidiirii Tbrahim TABAKOGLU’na, Zehra ATESOGLU’na, Hatice
SENBAYRAM’a, Nurhayat ERACAR’a, Ne¢miye TABAKOGLU’na, Safiye
SAKIZCIOGLU’na, Mehtap SAKALLI’ya, Siikran SAKIZCI’ya ve Seving MOLA’ya

tesekkiir ederim.
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YILMAZBILEN ve kaympederim Mahmut Ziya YILMAZBILEN’e, bircok fedakarlik
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sevgili annem Ayse EKINCI’ye ve babam Orhan EKINCI’ye tesekkiirlerimi sunarim.
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1. GIRIS

Cografi isaretli Uiriinler; bir Urliniin kalitesi, {inii veya diger 6zelliklerinin bir cografi
alandan ya da o alanda yer alan beseri, dogal vb. faktorlere dayanmasi ile olusur
(www.turkpatent.gov.tr, 2014). Cografi isaretler, bir yerin belirli tarim ekolojisini ve
kiiltirel degerlerini igerdiginden ¢ok kiymetlidir. Bu sebeple global pazarda kiymetli bir
yeri vardir. Son yillarda cografi isaret korumasi bir¢ok iilkede saglanirken gelisimini

stirdiiren ¢ogu iilkede yeni yeni goriilmektedir.

Cografi isaretler, kaynaklandig1 cografi sinirin ekonomik yonden kalkinmasini saglar
bunun yaninda da o cografi sinirin geleneksel, sosyal ve gevresel 6zelliklerini kapsayarak
bu alanlar1 destekler. Cografi isaretlerin fayda sagladig: iilkelere bakildiginda cografi
isaretler kirsal kalkinmanin bir bileseni durumundadir. Cografi isaretlerin cografi
smirdaki bircok alani desteklemesi ancak o bolgedeki cografi isaretli {iriinlerin

stirdiiriilebilirligiyle gerceklesir.

Gelisme siireci devam eden iilkeler Darjeeling (Darjeeling Cay1), Colombian Coffee
(Kolombiya Kahvesi), Basmati (Basmati Pirinci) gibi cografi simirla siki baglantisi
bulunan cografi isaretli lriinlere sahiptir. Bu cografi isaretlerin ekonomik fayda

saglamalar1 ¢ok ¢aligma gerektirmis ve ¢ok uzun zamanda gergeklesmistir (Giovannucci
vd. 2009).

Cografi isaret ekonomisinin degerlendirilmesine dair yapilan bir ¢alismada, 2011-2017
yillart arasinda Avrupa Birligi’ne liye 28 devlette tescilli cografi isaretlere iliskin
ekonomik veriler analiz edilmistir. Buna gore 2017 yilinda cografi isaretlerin satis degeri
tahmini olarak 74,8 milyar avro olarak belirlenmistir. Bu degerin %51’ini saraplar (39
milyar avro), %35’ini tarim tirlinleri ve gida maddeleri (27 milyar avro), %13 {inii alkolli
igecekler (10 milyar avro) ve %0,1’ini aromatize sarap irilinleri (43 milyon avro)
Olusturmustur. Cografi isaretlerin toplam satis degerinin 2010°dan 2017 y1lina %37 arttig
gozlenmistir. Fransa, Italya, Almanya, Birlesik Krallik ve Ispanya’nin her birinin cografi

isaretli Uiriinlerinin satig degeri 5 milyar avronun iizerinde tespit edilmistir (Anonymous



2019). Diinya genelinde cografi isaretli liriin pazari Parmesan peyniri, Bordo Sarabi,
Rokfor Peyniri gibi bilindik iiriinlerden olusur. S6z konusu firtinlerin tedarik zincirindeki
tim paydaslar, kaynaklarin1 iyi kullanmis ve saglikli bir rekabet ortami saglayarak

tireticilere ekonomik olarak biiyiik katkilar saglamistir (Giovannucci vd. 2009).

Cografi isaretlerin tiiketiciler nezdinde kalict etki birakmasi {irliniin Kalitesine,
seffafligina ve tescil bilgilerine uygun tiretime baglidir. Tiiketicilerin bir cografi isaretli
irtinii talep etmeleri ve iriiniin siirdirilebilirliginin saglanmasi 6nemli ¢alismalar
gerektirmektedir. Bu sebeple iyi yapilandirilmamis, denetimleri etkin bir sekilde
gerceklestirilmeyen ya da iyi yonetilemeyen cografi isaretler degerli kaynaklarin bosa
harcanmasina neden olabilir bunun yani sira iiriin paydaslarinin ekonomik zarara

ugramasina sebep olabilir (Giovannucci vd. 2009).

Ulkemizde cografi isaretler “6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu” (6769 Sayili SMK) ile
korunmaktadir. Bu Kanun ile cografi isaretler mense adi ya da mahreg isareti olarak
tescillenebilmektedir. Ulkemizde tescilli mense adlarina &rnek olarak Afyon Manda
Yogurdu/Afyonkarahisar Manda Yogurdu, Esmekaya Yogurdu, Usak Tarhanasi; mahreg
isaretlerine ise Antakya Tuzlu Yogurdu, Eregli Koyun Yogurdu, Bolu Kizilcik Tarhanasi

verilebilir (Yilmazbilen 2020).

Tosya’nin kurulus tarihi kesin bir sekilde bilinmemektedir. Ancak yapilan c¢alismalar
ilgenin yaklasik dort bin senelik bir gegmise sahip oldugunu gostermektedir. Tosya’nin
yer aldig1 alana dnceleri “Paflagonya”, daha sonra Bizans Imparatorlugu déneminde

“Doceia” denmistir (www.kastamonu.ktb.gov.tr/, 2021). Devrez Vadisi’nde yer alan

ilgenin konumu tarihi boyunca askeri ve ticari anlamda ¢ok onemli bir yer tutmus
ozellikle Hristiyan Hac yolunu kullananlarin ve iran ve Hindistan’a seyahat eden
gezginlerin rotalarinda yer almistir (Karasalihoglu 2020). 2020 yilina gore niifusu 39.637

(www.tuik.gov.tr, 2020) olan Tosya’nin merkezi Devrez caymin kuzeyinde Tosya

dagmin giineydogusu arasindaki diizliikte yer almaktadir. Ilgenin giineybatisinda Hidirlik
tepesi bulunmaktadir. Kuzeyi yliksek tepelerle ¢evrili olan ilgenin en yiiksek noktasi 955
m, en al¢ak noktas1 ise 780 m’dir (https://kastamonu.ktb.gov.tr/, 2021).



http://www.kastamonu.ktb.gov.tr/
http://www.tuik.gov.tr/
https://kastamonu.ktb.gov.tr/

flin en biiyiik ilcesi durumundaki Tosya’ya bagl 54 kdy bulunmaktadir. ilcede agac
sanayi, piring yetistiriciligi, el sanatlari, dokumacilik gibi c¢esitli sanayi kollar
bulunmaktadir. Aga¢ sanayinde ozellikle kapi, pencere ve mobilya one ¢ikarken el
sanatlarinda Tosya Bigkisi, Tosya Kistisi; dokumacilikta ise tela, kese, kusak 6n plana
cikmaktadir (www.tosya.bel.tr/, 2021). Tosya’da, Cumhuriyetin ilk yillariyla birlikte
yeniden canlanmaya baslayan ticari faaliyetler sonrasinda bdlgede yetisen celtigin
islenmesi amaciyla iilkemizin ilk g¢eltik isleme fabrikasi acilmistir. Bu sanayi
hamlesinden sonra eski zamanlardan beri ilgede dokumacilik ilerletilmis daha sonra

Kastamonu iline bagli Ticaret Odas1 Miimessil Azalig1 kurulmustur (Ibret 2003).

Tosya ilg¢esi Karadeniz Bolgesinde yer almaktadir ancak yorede tam olarak Karadeniz
iklimi goriilmemektedir. Bunun sebebi ilgenin kuzeyinde bulunan Ilgaz Dagi ve llgaz
Dagi’na paralel olarak bulunan Kiire Daglari’nin Karadeniz’in iliman ikliminin yoreye
ulagsmasin1 engellemesidir. Bu bilgiler 1s18inda ilgenin Karadeniz ve karasal iklim

arasinda gegcis 6zelligine sahip oldugu goriilmektedir (ibret 2013).



Sekil 1.1 Kastamonu ili Tosya ilgesi haritas1 (http://kastamonu.gov.tr/, 2017)

“Aygut” Kastamonu ilinin Tosya ilgesinde ¢ok uzun yillardir hemen hemen her evde
yoreye 6zgii yontemlerle iiretilmekte olup ana maddesi siizme yogurt olan ve laktik asit
fermantasyonu ile olgunlasan bir gidadir. Iceriginde siizme yogurda ek olarak ydrede
dorak otu olarak bilinen dereotu (Anethum graveolens L.) ve dereotu tohumu, ¢esitli
sebze, meyve, yesillikler ((maydanoz (Petroselinum sp.), feslegen (Ocimum basilicum L),

nane (Mentha longifolia), ac1 biber, kuru sogan, ayva, hiyar) ve tuz bulunur.

Calismanin amaci1 Kastamonu ilinin Tosya ilgesinde uzun yillardan beri {iretilen ve
gecmisten gelen bilgiyle giiniimiize ulasan Aygut’un ayirt edici kalite kriterlerinin
belirlenmesi, bu kiiltiirel degerin gelecek nesillere aktarilmasi ve cografi isaret olarak
tescillenmesi icin gerekli incelemelerin yapilmasinin saglanmasidir. Bu kapsamda
calismada; Aygut’un {inii, ay1rt edici kalite kriterleri, bilesen 6zellikleri ve liretim metodu
arastirilacak ve s6z konusu iriiniin fiziksel, kimyasal ve duyusal 0Ozellikleri

tanimlanacaktir.


http://kastamonu.gov.tr/

2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK OZETLERI

2.1  Cografi isaret Kavram

2.1.1 Tanmm

6769 Sayili SMK’nin otuz doérdiincii maddesinin birinci fikrasinda cografi isaret;
“Belirgin bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri bakimindan kokenin bulundugu yore,
alan, bélge veya iilke ile 6zdeslesmis tirtinii gosteren isarettir.” Olarak gegcmektedir. Diger
bir ifadeyle cografi isaret, tiiketici nezdinde belli bir taninirhiga ve kalite 6zelliklerine
sahip bunu da iinii ya da baz1 kalite 6zelliklerinin veya 6zelliklerinin tiimiiniin belirli bir
cografi smirdan kaynaklanmasina borglu iriinler igin kullanilan terimdir (Anonim,
2018a). Bu terimi daha anlasilir kilmak igin Tirkiye’nin en bilinen, AB’de de cografi
isaret tescili almis olan Tagkoprii Sarimsagi, Milas Zeytinyagi ve Bayrami¢ Beyazi 6rnek

olarak verilebilir.

2.1.2 Cog@rafi isaret tiirleri

Cografi isaretler karakterlerine gore mense ad1 veya mahreg isareti olarak iki sekilde tescil
edilebilirler. 6769 sayili SMK’nin 34 {incii maddesine gore “Cografi stnirlari belirlenmis
bir yore, bolge veya istisnai durumlarda iilkeden kaynaklanan, tiim veya esas ozelliklerini
bu cografi alana 6zgii dogal ve beseri unsurlardan alan, iiretimi, islenmesi ve diger
islemlerin tiimii bu cografi alanin sinirlari icinde gergeklesen iiriinleri tanimlayan adlar
mense adidir.” Mense ad1 olarak tescilli iiriinlerin {iretimi {irliniin kaynaklandigi cografi
alanda gerceklestirilmelidir. Mense adina sahip tirlinlerin ayirt edici 6zelliklerinin timii
cografi sinirdan kaynaklidir. Yani iriin tretilirken ki tiim asamalar cografi sinirda
gerceklesmelidir. Bu asamalarin cografi sinirda gergeklesmesi sonucu da iiriin kendine
has o6zelliklerini kazanmis olur. Anzer Bali ve Anamur Muzu iiretildikleri cografi sinirin
disinda tiretilemezler ¢iinkii bu {irtinler ayirt edici 6zelliklerini sadece iiretildikleri bolge

igerisinde tiretildikleri siirece kazanir.



6769 sayili SMK’nin 34’lincii maddesine gore mahrec isareti, “Cografi sumrlart
belirlenmis bir yore, bolge veya iilkeden kaynaklanan, belirgin bir niteligi, iinii veya diger
ozellikleri bakimindan bu cografi alan ile ozdeslesen, iiretimi, islenmesi ve diger
islemlerinden en az biri belirlenmis cografi alamin simirlart icinde yapilan fiirtinleri
tamimlayan adlardir.” Mahreg isareti olarak tescillenen tiriinlerin iiretim asamalarindan
yalnizca bir kisminin belirlenmis cografi alanda gerceklesmesi yeterlidir (Anonim,
2018a). Yani mense adlarinda triiniin tiretim, islenme ve diger islemlerinin tiimiiniin
cografi sinir igerisinde gergeklesmesi gerekmekte, mahreg isaretinde ise bu islemlerinin
en az bir tanesinin cografi sinirda gerceklesmesi gerekmektedir. “Tiirk Patent ve Marka
Kurumu (TURKPATENT)” verilerine gore Kasim 2021 tarihi itibar1 ile tescilli mahreg
isareti oran1 %67,3, tescilli mense adi orani ise %32,3’tiir (Anonim 2018e). Cografi isaret
tescili almis mahreg isaretlerine Kastamonu Pastirmasi, Beypazari Kurusu, tescilli mense

adlarina ise Anamur Muzu, Aydin Inciri 6rnek gosterilebilir.

2.2 Cografi Isaretlerin Denetimi

Tiiketiciler cografi isaretli tirtinlerden belirli bir 6l¢giide kalite beklemektedir. Bu kalitenin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi 6nem arz etmektedir. Siirdiirtilebilirligin saglanmasi i¢in
de tescil bilgilerinde belirtilmis olan denetim merciinin; cografi isaretin aywrt edici
Ozelliklerini korumak, iirliniin orijinal olup olmadig1 hakkinda tiiketicilere tereddiit
yasatmamak ve cografi isareti etkin olarak koruyabilmek gibi gorevleri bulunmaktadir.
Bunun igin “6769 Sayili SMK’nin uygulanmasma dair Yonetmeligin kirk besinci
maddesinin besinci fikrasi’na gore cografi sinirin tamamini kapsayacak sekilde
gerceklestirilecek olan denetim plani olusturulmali, denetimlerin iriin bilesenlerinin
temin edilmesinden tiiketicilere ulasincaya kadarki tiim asamalarda etkin bir bigimde

yuritiilmesi gereklidir (Yilmazbilen 2020).

6769 Sayili SMK’nin kirk dokuzuncu maddesinin birinci fikrasma gore “Cografi
isaretlerin ve geleneksel tiriin adlarinin kullaniminin denetimi; tescilli cografi isaretleri
ve geleneksel tiriin adlarint tasiyan iiriinlerin tiretimi, piyasaya arzi veya dagitimi

asamalarinda veya iiriin piyasada iken kullaniminin tescilde belirtilen ozelliklere


https://www.ci.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38451
https://www.ci.gov.tr/cografi-isaretler/detay/37936

uygunlugunun denetimine iliskin her tiirlii faaliyeti kapsar.” Bu baglamda denetim mercii
olusturulmali ve konusunda uzman kurum/kuruluslardan olusturulacak merciinin hangi

siklikta ve nasil denetim yapacaklar1 belirlenmelidir.

Denetim mercii  olusturulduktan sonra bu kurum/kuruluslardan denetimleri
gerceklestireceklerine  dair taahhiitname alinmasi gereklidir. Denetim merciinde

bulunanlarin uzmanliklarina gore hangi asamada neyi denetleyecekleri bildirilmelidir.

Bunun diginda 6769 Sayili “SMK’nin Uygulanmasma Dair Yoénetmeligin kirk besinci
maddesinin besinci fikrasi”na gore denetim merci tarafindan tescil bilgilerinde yer alan
denetim sikligina gore bir denetim plani olusturulur. Bu denetimlerde denetlenenlerin her
biri i¢in ayr1 bir tutanak hazirlanmalidir. Bu tutanaklarda yer alan bilgiler denetimi

gerceklestirilen tiriiniin 6zelliklerine ve tescil kapsamina gore degisebilir.

5996 Sayil1 “Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu”nun yirmi {igiincii
maddesinin ikinci fikras1 “Bakanlik, tarim ve gida ile ilgili cografi isaret veya geleneksel
trtin adlarimin  kullaniminin  tescilde belirtilen ozelliklere uygunlugunu denetler”
hiitkmiinii amirdir. Bu hitkiim uyarinca Tarim ve Orman Bakanligi’nin cografi isaretli gida
ve tarim trilinlerine iliskin denetim gorevi bulunmaktadir. Ancak yapilacak olan bu
denetimler cografi isaretlerin kendi denetim mercilerince gergeklestirilecek olan

denetimlerin yapilmasini ortadan kaldirmamaktadir (Anonim 2018f).

2.2.1 Cografi isaret amblemleri

6769 Sayili SMK geregi “Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Amblem Y&netmeligi”
10 Ocak 2018 tarihinden itibaren yiiriirliige girmistir. Bu Yonetmelik kapsaminda
amblem kullanimi tescil bilgilerindeki kriterlere uygun olarak tiretimi yapilan triinleri
ireten veya pazarlama faaliyetinde bulunanlarca zorunlu hale gelmistir. Amblem {irliniin
ambalajinin veya kendisinin iizerinde kullanilamazsa isletmede kolayca goriilebilecek
sekilde bulundurulmalidir. Amblem kullanimi tescilli adin piyasada kullanildig:

durumlarda zorunludur. Tiketicilerin cografi isaret koruma sistemi ve bu koruma


https://www.turkpatent.gov.tr/TURKPATENT/resources/temp/C633D924-0B9B-4A65-80BE-FA6C55E9BE0E.pdf

sisteminin sagladigi avantajlar hakkinda bilgi sahibi olmalar1 amblem kullanimini
zorunlu hale getirilmesindeki amaglarin basinda gelmektedir. Bunun yani sira tirlinlerin

tanimlanmasi ve denetimleri kolaylastiracag diisiiniilmektedir (Iloglu 2014).

A
,Pf.‘ A‘( paAAAL
y'é@"}\ L "i\ GRVENEKSE; (/:P"
"C \ 4 o~ ’é v
< 2 » <4 »
2 E 3
A4S < 4 SH
A% A

'P

[
% S
g & A:%’f S:‘A
AT RUTTTY
" 442200

Sekil 2.1 Ulkemizde Kullanilan Resmi Amblemler (Anonim 2018a)

Sekil 2.1°de yer alan amblemlere bakildiginda kirimizi-sar1 renk mense adlarinda, yesil-
sart renk mahre¢ isaretinde, turkuaz-sari renk ise gelencksel iiriin adlarinda

kullanilmaktadir.

2.2.2 Kontrol plani olusturulmasi

Uriiniin tescil bilgilerinde yer alan kalite 6zelliklerinin ne zaman ne sekilde denetlenecegi
kontrol planlar1 sayesinde belirlenir. Her asamada kritik noktalar, hammaddelerin girisi,
islem basamaklar1 ve geleneksel bilgiye uyum vb. ve uygunsuzluk durumlarinda nasil
hareket edilecegi belirlenmelidir. Bunlarin saglanmasi1 i¢in koyulacak kurallarin
uygulanmasi zor olmamalidir aksine etkin ve kolay bir sekilde uygulanabilir olmasi

gereklidir.

Denetimlerde {irlinlin ayirt edici 6zelliklerinin her birinin denetlenmesi gerektiginden

ilerde olusabilecek maliyet sorunu veya denetimlerde giiclik yasanmasinin Oniine



gecilmesi adina bagvuru asamasinda iirtin 6zellikleri belirlenirken sadece iiriiniin kendine
has ozelliklerini korumaya yonelik kriterlerin konmasi 6nemlidir (Vandecandelaere vd.
2009).

Cografi igaretli iirtinler yorelere 6zgii karakterler tasidigi icin benzer 6zellikteki iirtinlerle
denetimleri ayni sekilde gergeklestirilemeyebilir. Kendine has unsurlara sahip bu
tirtinlerin kontrolleri yapilirken klasik kontroller yerine tiriiniin karakteristik 6zelliklerini

iceren ana unsurlarin denetlenmesi gereklidir (iloglu 2014).

2.2.3 Denetimlerin etkin bir sekilde gerceklestirilmesi

Tiiketiciler cografi isaretli tiriinleri satin aldiklar1 her sefer ayni kalitede iiriin almay1
beklemektedirler. Bagka bir ifadeyle tiiketicilerin talepleri bu kalitenin devamliliginin
saglanmasidir. Cografi isaretlerde de tiiketicinin bekledigi kalitenin siirdiiriilebilirligi

tescil sayesinde saglanmis olur ve yapilacak denetimlerle siirdiiriiliir (Tepe 2008).

Cografi isaretler diger smai miilkiyet haklar1 gibi haksiz veya yaniltict sekilde
kullanilabilmektedir. Bir iirliniin cografi isaret tescili almasi sonrasinda denetimlerin
yeterince aktif olarak gergeklestirilememesi, tescille kazanilabilecek avantajlarin elde
edilememesine yol agabilir (Iloglu 2014). Bu tarz durumlarin &niine gecilmesi adina tescil
ettirenin 6nemli gorevleri bulunmaktadir. Denetimlerin etkin bir bigimde yiiriitilmesi bu
gorevlerin basinda gelmektedir. Bunun yami sira tye listelerinin olusturulmasi ve
giincellenmesi, denetim raporlarinin her yil diizenli olarak hazirlanmasi vb. 6nemli

islemler denetim mercii tarafindan takip edilmelidir.

2.3 Kaynak Ozetleri

Kastamonu ili Tosya il¢esinde uzun yillardir iiretimi gergeklestirilen Aygut’a dair daha
onceden yapilmis bir calisma ve arastirma bulunmamaktadir. Bu nedenle bu boliimde

fermente siit {irlinleri ve tarhanalar iizerine yapilan bazi ¢alismalara yer verilmistir.



Demir ve Ozkisa (2020) tarafindan yapilan bir calismada degisik yontemlerle konsantre
edilmis kefirlerin depolama siiresince fizikokimyasal ve mikrobiyolojik &zelliklerinde
meydana gelen degisiklikler incelenmistir. Bu dogrultuda dort degisik yontemle elde
edilmis toplamda sekiz adet farkli konsantre kefir, 30 giin siireyle 4°C’de depolanmustir.
Calismada sonucuna gore konsantre kefirlerin titrasyon asitligi ve sertlik degerleri
depolama siiresi boyunca artmis, pH degerleri ise azalmistir. Laktobasil, laktokok,

l6konostok ve asetik asit bakterilerinin sayilar1 ise depolama boyunca artmustir.

“Fermente Gidalarin Insan Saghg Uzerindeki Etkileri” adli derleme probiyotik
mikroorganizma ve fermente iiriinlerin farkli fonksiyonel karakterleri ele alinmis bu

ozelliklerin insan saglig1 iizerine olan iyi etkileri bahsedilmistir (Oktay ve Ozbas 2020).

“Kefir: Bilesimi, Uretimi, Probiyotik ve Terapétik Ozellikleri” adli derlemede kefirin
bilesimi, {iretimi, terapotik ve probiyotik o6zellikleri lizerinde durulmustur. Yapilan
calismalar neticesinde kefirde ¢ok sayida biyoaktif peptidin olustugu ortaya konulmustur.
Bu durumun, kefir tiiketiminin yalnizca sindirimi olumlu yonde etkilemedigi ayni
zamanda insan metabolizmast ve bagisiklik sistemini de etkiledigini gosterdigi
belirtilmistir. Kefirin mikrobiyolojik ve kimyasal kompozisyonunun oldukca kompleks
bir probiyotik oldugunu gosterdigi ve ¢ok sayida farkli bakteri ve mayay1 barindirmasi
neticesinde onu diger probiyotik iiriinlere nazaran daha iistiin kildig1 bildirilmistir (Urkek

vd. 2011).

Sackesen ve Ocak (2019) tarafindan hazirlanan arastirma makalesinde farkli miktarda
peyniralt1 suyu eklenerek elde edilmis fermente siit iceceklerinin depolanma siiresince
ozellikleri incelenmistir. Yogurda degisik miktarlarda peyniralti suyu ve su eklenerek
tiretilmis igecek ornekleri, 7 giin 4°C’de depolanmis, depolanma siiresi boyunca igecek

orneklerinin pH ve viskozite degerleri azalmis; titrasyon asitligi, kiil miktar1 ve serum
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ayrilmasi degerlerinde artis gézlenmis; Kuru madde, azot ve yag miktarlarinda ise kayda

deger degisikliklerin meydana gelmedigi bildirilmistir.

Farkli oranlarda karabugday unu ilave edilerek iiretilen tarhanalarin fiziksel, kimyasal ve
duyusal ozelliklerinin arastirilmasi amaclan bir ¢alismada yas tarhana 6rneklerinde un
miktar1 arttikga parlaklik (L*) degerinin arttig1 kuru tarhana 6rneklerinde bu degerin
azaldig1 goriilmiistir. Kirmizilik (a*) degerinin yas tarhana 6rneklerinde azalmis oldugu,
kuru tarhana orneklerinde artmis oldugu, sarilik (b*) degerlerinin ise; yas tarhana
orneklerinde daha yiiksek ¢ikarken kurutma sonrasinda azalmis oldugu tespit edilmistir.
Karabugday eklenmesi ile viskozite degerlerinin azaldigi protein ve kiil degerlerinin ise
kayda deger bir sekilde arttig1 gdozlenmistir. Ornekler arasinda %75 kara bugday ve %25
tam bugday unu ilavesi ile iiretilen drneklerin en yiiksek genel begeni puanina ulastigi

bildirilmektedir (Tomar vd. 2020).

“Taze ve Depolanmig Kastamonu Yas Tarhanasinin Mikrobiyolojik Kalitesi” adli
calismada Kastamonu’da kurutulmadan tretilen ve yas halde muhafaza edilen
Kastamonu Yas Tarhanasi’nin muhafaza siirecinde asitlik ve mikrobiyal yiikiindeKi
degisim incelenmistir. Bunun i¢in farkl {ireticilerden alinan 10 adet yas tarhana 6rnegi
4°C’de 4 ay depolanmustir. Depolama sonucu tarhana orneklerinin pH degeri 3,81°e,
asitlik sayis1 15,9’a ulastig1 belirtilmistir. Ornekler iizerinde yapilan analizler sonucu,
Lactobacillus spp. sayisinin 0,96 log’luk artis ile 5,24 log KOB/g degerine; Lactococcus
spp. says1 5,07 log KOB/g; maya-kiif sayist 5,25 log KOB/g; TAMB sayis1 5,16 log
KOB/g degerine yiikseldigi belirtilmistir. Uretimden sonra yapilan analiz sonucunda S.
aureus, koliform grup mikroorganizma ve E. coli sayisinin sayilabilir diizeyin altinda
ciktig1; depolama sonucunda da sayilabilir diizeyin altinda ¢iktig bildirilmistir. Bu veriler
neticesinde Kastamonu yas tarhanasmmin 4 °C’de 4 ay boyunca depolanabilecegi
belirtilmistir (Ozdemir vd. 2012).

Kose ve Ocak (2014) tarafindan “Yogurtta Lezzet Bilesenlerinin Olusumu ve Bu Olusum
Uzerine Etki Eden Faktorler” adli galismada yogurdun tadi ve aromasinin ugucu ve ugucu

olmayan asitler ve karbonil bilesenlerinin iiretimi sayesinde meydana geldigi, yogurt
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tiretimi sirasinda kullanilan starter kiiltiir, siitiin ¢esidi, siitiin homojenize edilmis olup
olmadig1 ve siite degisik bilesenler katilip katilmadigi gibi etmenlerin bu durumu

etkileyen baslica faktorlerden oldugu bildirilmistir.

“Yas ve Kuru Tarhananin Seker Igerigine Fermentasyon ve Depolamanin Etkisi” adli
calismada yas ve kuru tarhananin, fermantasyon siiresi, depolama tiirii ve depolama
periyoduna bagl olarak glikoz, laktoz, galaktoz, sakaroz ve maltoz igerigindeki degisim
incelenmistir. Fermantasyon sirasinda tarhana hamurundaki glikoz degeri 31.3’ten 27,9
mg/g’a, laktoz degeri 15,8’den 12,0 mg/g’a ve maltoz degeri 3,7 den 2,5 mg/g’a diismiis,
galaktoz degeri 5,7°den 7,3 mg/g’a cikmistir. Sakaroz degeri 8,0 mg/g’dan 7.6’ya
diismiistiir. Depolama tiiriine ve siiresine bagli olarak laktoz, galaktoz ve sakaroz
oranlarinda kayda deger bir farklilik gozlenmedigi bildirilmistir. Maltoz, maltaz ve
glikoamilaz enzimleri tarafindan depolanma siiresince glikoza hidroliz edilmesi
siirdligiinden dolay1 depolamanin ilk ayindan sonra bu maddeler tespit edilememistir.
Glikoz miktart depolama siiresince Onemli Ol¢lide etkilenmemistir ancak depolama
tipinden etkilenmistir. Oda sartlarinda depolanan tarhanada kismi fermantasyon sebebiyle

glikoz miktarinin azaldig1 gézlenmistir (Erbas vd. 2004).

Coskun (2014) tarafindan “Tarhananin Tarihi ve Tiirkiye’de Tarhana Cesitleri” lizerine
yapilan derleme ¢alismasinda tarhananin Anadolu’ya getirilmesinin Orta Asya’dan gog
eden Tiirk ve Mogollar tarafindan gergeklestirildigi belirtilmektedir. Osmanli doneminde
ise birgok iilkeye buradan yayildig: bildirilmistir. Ulkemizde 50 gesit tarhananin
bulundugu bunun da tarhanaya her yorede farkli olarak eklenen hammaddeler ve sunum

sekillerinin farkliligindan kaynaklandigi belirtilmistir.

Akbas ve Coskun (2006) tarafindan gergeklestirilen derlemede Tiirkiye’de yaygin bir
sekilde geleneksel olarak iiretilip tiiketilen tarhananin tiretimi ve hammaddeleri hakkinda
bilgiler bir araya toplanmistir. Ulkemizin farkli yorelerinden alinan tarhana &rneklerinin
rutubet degeri %10,2, protein degeri %16, karbonhidrat degeri %60, yag degeri %5,4, lif

degeri %1, tuz miktar1 %3,8 ve kiil miktar1 %6,2 olarak bulunmustur.
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Ibanoglu ve Ibanoglu (1999) tarafindan gerceklestirilen tarhana ile ilgili calismada
tarhananin giiclii maya aromasi, asidik ve eksi bir tada sahip oldugu ayrica protein ve
vitamin kaynagi oldugu belirtilmistir. Diisiik pH degeri (3,8-4,2) ve diisiik nem igerigi (6-
9 g/100 g, db.) sayesinde tarhana patojenler ve bozulmaya neden olan organizmalar
acisindan elverigsiz bir ortam sunmakta oldugu bildirilmistir. Ayrica tarhananin
higroskopik olmamasi nedeniyle herhangi bir bozulma olmadan 1 ila 2 yil arasinda

muhafaza edilebilecegi tespit edilmistir.

Erbas vd. (2005) yaptig1 calismada yas ve kuru tarhananin baz1 o6zellikleri
karsilagtiritlmistir. Bunun yani sira iretimin fermantasyon basamaginda Tarhana
hamurunun bazi kimyasal ve mikrobiyolojik O6zelliklerinde meydana gelen degisim
arastirilmistir. Fermantasyon sonunda taze yas tarhananin ortalama kimyasal bilesimi su
61,05, protein 16,79, lif 2,83, cter 6zii 3,92, kiil 8,94 ve tuz 6,48 g/100 g seklinde
bulunmustur. Yas tarhananin asit icerigi 4,2 ile 4,7 g/100 g arasinda degisirken, kuru
olanin asit icerigi 3,03 g/100 g olarak belirlenmistir. Yas olarak saklanan tarhana
corbalarinin duyusal karakterleri, kuru olarak saklanan tarhana ¢orbalarina gore daha iyi
oldugu tespit edilmistir. Fermantasyon siirecinin duyusal profilin gelisimi i¢in 6nemli bir
asama oldugu; fakat kurutma esnasinda bazi duyusal 6zelliklerin kismen kayboldugu bu
nedenle yas tarhanadan yapilan tarhana ¢orbasinin duyusal 6zelliklerinin, kurutulmus
tarhanadan yapilan tarhana corbasina gore daha iistiin Ozelliklere sahip oldugu
bildirilmistir. Ayrica c¢alisma sonucunda hijyenik kosullarda {iretilen ve hava
gecirmeyecek sekilde ambalajlanan yas tarhananin buzdolabinda (+4 °C) herhangi bir
koruyucu ilave edilmeden veya oda sicakliginda 6,5 g/100 g (KM) tuz ilave edilerek 6 ay

muhafaza edilebilecegi gézlenmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1 Materyal

Bu calismada materyal olarak Kastamonu ili Tosya il¢esinde geleneksel olarak ev
Olceginde iiretilen 5 farkli Aygut 6rnegi kullanilmistir. Bu amagla miimkiin oldugu kadar
farkli sahalardan 6rnek alinmaya g¢aligilmis olup 6rnekler analiz anina kadar -18° C’de

muhafaza edilmistir.

3.2 Yontem

3.2.1 Nitel veri toplama / roportaj

Calisma kapsaminda oncelikle Aygut’un geleneksel iiretimi ile ilgili literatiir taramasi
yapilmistir ancak Aygut’un tarihgesine dair yazili kaynaklarin azlig1 sebebiyle sozlii tarih
caligmalart yiriitilmiistiir. Boylece Aygut’un geleneksel iiretim metodu, bilesenleri ve
tarihgesi hakkinda bilgi toplanmistir. Nitel veriler; karsilikli gériisme, katilimli gozlem,
gorsel belgeleme, agik uglu soru yontemleri kullanilarak elde edilmistir. Bu gorligmelerde

Cizelge 3.1°de yer alan sorular sorulmustur (Avsar 2017).
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Cizelge 3.1 Aygut Anket Formu

Aygut Anket Formu

Ad/Soyada:

Yas:

Egitim Durumu:
Yasanilan yer:

Aygut nedir?

Kag yildir Aygut yapiyorsunuz?

Aygut yapmayi1 kimden 6grendiniz?

Aygut’un icine hangi malzemeleri ne kadar

miktarda ekliyorsunuz?

Aygut iretiminde hangi hayvanin siitiiyle

iiretilen yogurt kullaniliyor?

Bilesenleri karistirdiktan sonra hangi islemleri

uyguluyorsunuz?

Karigim hazirlandiktan sonra hangi kosullarda

ne kadar siire ile bekletiyorsunuz?

Karisim hazirlandiktan sonra ne kadar siirede

tiiketime hazir hale geliyor?

Aygut’u nasil tiikketiyorsunuz?
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3.2.2 Aygut érneklerinde yapilan analizler

3.2.2.1 Kuru madde tayini

Kuru madde tayini, Cemeroglu (2007) tarafindan onerilen yontem ile gerceklestirilmis
olup darasi alinan kurutma kaplarina koyulan yaklasik 5’er g Aygut 6rnegi etiivde 105°
C’de sabit agirlik elde edilinceye kadar kurutulmustur. Ornekler desikatdrde 1 saat
bekletilmistir. Bu siirenin sonunda drnekler tartilmis ve bulunan sonuglardan yiizde kuru

madde orani hesaplanmustir.

3.2.2.2 Yag tayini

Yag oran1 Gerber yoOntemine gore yiizde olarak belirlenmistir (Metin 2008).
Biitirometrenin beherine homojen hale getirilmis yaklasik 3 g Aygut 6rnegi yerlestirilip
acik agzindan 10 ml siilfirik asit konulmustur. Uzerine 1 mL amil alkol eklenerek
calkalanmis ve biitirometre tipayla kapatilarak 10 dk. santrifiij edildikten sonra yag

miktar1 skalasindan yiizde olarak okunmustur.

3.2.2.3 Tuz tayini

Aygut’tan 5 g Ornek alinarak 500 ml’lik balon jojeye koyulmus iizeri saf su ile
tamamlanmistir. Ornek filtre kAgidindan siiziildiikten sonra siiziintiiden 25 ml &rnek
alinmis ve erlene koyulmustur. Birkag damla KoCrOs ¢6zeltisi eklenmis ve 0,1 N AgNO3
cozeltisiyle titre edilmistir. Titrasyon sonucu, kiremit kirmizisi renk olusumu gortildigii
anda harcanan AgNO3 miktarindan yiizde tuz orani hesaplanmistir. Harcanan giimiis

nitrat miktarina gore sonu¢ Denklem 3.1 kullanilarak hesaplanmigtir (Kurt vd. 1993).

%Tuz = ((G1-Go) x 0,00585 / A) x 100 3.1
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Formiilde;

G1= Titrasyonda harcanan 0,1 N AgNO3 ¢ozeltisi miktar1 (ml)
Go= Sahit 6rnek i¢in harcanan 0,1 N AgNO3 ¢ozeltisi miktar1 (ml)
A: Titrasyonda kullanilan Aygut miktar1 (g)

3.2.2.4 pH degeri

Aygut orneklerinde pH degerinin belirlenmesi icin, 10 g Aygut numunesi alinmis ve
homojen hale getirilmistir. Orneklerin pH degerleri pH 4 ve pH 7 tampon ¢ozeltileri ile
standardize edilerek Hanna, HI 2211-02 dijital pH metre aygit1 (Sekil 3.1) ile homojen

hale getirilen Aygut 6rneklerine daldirilarak belirlenmistir.

Sekil 3.1 Hanna, HI 2211-02 djjital pH metre aygiti

3.2.2.5 Titrasyon asitligi tayini

Titrasyon asitligi tayini; alkali titrasyon metoduyla gergeklestirilmis ve sonuglar % LA
(Laktik asit) cinsinden bulunmustur. 10’ar g Aygut numunesi homojen hale getirildikten
sonra 100 mI’lik balon jojeye aktarilmistir. Ayni islem bir sefer daha tekrarlanmistir.
Balon joje 6l¢ii ¢izgisine kadar saf suyla tamamlanarak siiziilmiistiir. Siizlintiiden 25 ml

alinarak fenolftalein esliginde 0.1 N NaOH ile titre edilmis, titrasyonda harcanan 0.1 N
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NaOH miktar1 formiilde yerine konarak Aygut drneklerinin asitlik miktarlar1 agsagidaki

formiile gore hesaplanmistir (Denklem 3.2) (Kurt vd. 2003).

Titrasyon Asitligi (%) = (N x 0.009) / A) x100 (3.2)
N= Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH (ml)

A= Titrasyonda kullanilan 6rnek miktari (g)

3.2.2.6 Protein tayini

Mikrokjeldahl metoduyla AOAC 991.22°ye gore belirlenen azot, 6.38 katsayisi ile
carpilarak % protein olarak asagidaki formiille hesaplanmigtir (AOAC, 1995) (Denklem
3.3).

N (%) =[0,014 x N x (V1-V2) x 100] / m (3.3)
V1 = Titrasyonda harcanan HCI asit ¢zeltisinin hacmi ml

V2 = Sahit deneyde titrasyonda harcanan HCI asit ¢6zeltisinin hacmi ml

N = Ayari yapilan hidroklorik asit ¢dzeltisinin derisimi

m = Alinan 6rnegin agirhgi, g

3.2.2.7 Duyusal analiz

Gidalarin tiiketiciler nezdinde biraktigi toplam etki herhangi bir nesnel analiz ya da aletle
Olciilememektedir. Bu sebeple duyusal degerlendirmenin dnemi ¢ok biiyiiktiir. Duyusal
ozellikler tiiketicilerin giday1 bes duyu organiyla algilamalar1 sonucunda kabul etmesini
saglayan ya da reddetmesine neden olan 6zelliklerdir. Tiiketiciler i¢in gida kalitesi gogu

zaman duyusal kaliteyle esdeger tutulmaktadir (Dogan 2012).

Duyusal analiz yontemleri testin ne i¢in yapilacagina gore degismektedir. Koku, tekstiir,

lezzet gibi duyusal Ozelliklerin tanimlanmas1 amaciyla tanimlayict testler
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kullanilmaktadir (Anonim 2018g). Aygut’un duyusal analizleri de iiriiniin kalite

kriterlerinin belirlenmesi amaciyla tanimlayici analizle gerceklestirilmistir.

Orneklerin duyusal analizleri, yaslar1 25-65 arasinda degisen 10 erkek 10 kadin panelist
tarafindan ti¢ oturumda gergeklestirilmistir. Panelin ilk oturumunda panelistlere Aygut ve
Aygut’un duyusal olarak degerlendirilmesiyle alakali bilgilendirme yapilmistir. ikinci
oturumda ise referans ornekler kullanilarak ortak terminoloji gelistirilmistir. Cizelge
3.2°de yer alan 16 6zellik iiriin profili acisindan degerlendirilmesi gereken unsurlar olarak
calismanin sonucunda tespit edilmistir. Son oturumda ise 6rnekler panelistlere 2 haneli
sayilarla rastgele numaralandirilarak su esliginde 150 ml’lik karton bardaklarla es
zamanli olarak sunulmustur (Sekil 3.2). Belirlenen duyusal terimler 5 Aygut 6rnegi i¢in
yapilan Ol¢eklendirme iizerinde degerlendirilmis sonuglar driimcek agi diyagraminda
gosterilmistir ve her terimin derecesini gosteren tanimlayici terim profili elde edilmistir

(Copanoglu 20006).

Sekil 3.2 Duyusal analiz paneli
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Cizelge 3.2 Tanimlayici profil analizi formu

Tanmimlayici Profil Analizi Formu

Panelist Ad Soyad: Tarih:

NOT: Liitfen 6rnekler arasinda su ile agziniz1 ¢alkalamay1 unutmayiniz.

Ornekleri tattiktan sonra 5 cm’lik skalada size en uygun yerin iizerine numune
numarasini yazarak ¢izgi seklinde belirtiniz.

TAT:

Verilen 6rnekleri agagidaki tat 6zellikleri bakimindan “0: algilanamaz, 1: ¢ok zayif, 2: zayif,
3: orta, 4: gliglii, 5: son derece giiclii (Moskowitz 1984’ten uyarlanmistir)” olacak sekilde

degerlendiriniz.
Fermente tat:

0 1 2 3 4
Acl tat:

0 1 2 3 4
Tuzlu tat:

0 1 2 3 4
EKksi tat:

0 1 2 3 4
AROMA:

Feslegen aromasi:
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Cizelge 3.2 Tanimlayict profil analizi formu (devam)

KOKU:
Eksimsi Koku:
0 1 2 3 4 5

0 1 2 3 4 5
Keskin Koku
0 1 2 3 4 5
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Cizelge 3.2 Tanimlayici profil analizi formu (devam)

GORUNUS ve TESKTUR:

Renk: (0: beyaz, 1: krem, 2: agik sar1, 3: sar1, 4: koyu sar1, 5: agik turuncu olacak sekilde

isaretleyiniz)

Kivam (“0: ¢ok fazla akici, 1-2: ¢ok akici, 3: az akiskan, 4: akici, 5: koyu bir akicilik”

(Giircan 2019) olacak sekilde isaretleyiniz)

GENEL KABUL EDILEBILIRLIK: (“1: Hi¢ begenmedim, 2: Cok begenmedim, 3: Orta
derecede begenmedim, 4: Ne begendim ne de begenmedim, 5. Orta derece begendim, 6: Cok
begendim, 7: Cok fazla begendim” olacak sekilde isaretleyiniz)

22



3.2.2.8 istatistiksel analiz

Istatistiksel analizlerin gergeklestirilmesinde SPSS V23 (SPSS Inc., Chicago, USA) paket
programi kullanilmis olup analizler %95 giiven araliginda (p < 0,05) yapilmistir. Aygut
tireticileri arasindaki farklarin degerlendirilmesinde tek yonlii varyans analizi teknigi,

grup karsilastirmalarin ise Tukey testi kullanilmistir.

23



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Kastamonu ilinin Tosya ilgesinde uzun yillardir iiretilen Aygut’un tindi, ayirt edici kalite
kriterleri, bilesen 6zellikleri ve iiretim metodunun belirlenebilmesi i¢in iiriiniin fiziksel
ve kimyasal 6zellikleri belirlenmis bunun yani sira s6z konusu iiriinle alakali yazili
tarithin bulunmamasi sebebiyle yorede genis capli arastirma yapilmis ve iirlini
geleneksel olarak iireten yaslar1 28 ile 80 arasinda degisen 22 kisiyle roportaj
gerceklestirilmistir.

4.1 Nitel veri toplama/ roportaj bulgular:

Yorede gergeklestirilen roportajlarda Aygut konusunda alinan cevaplar Cizelge 4.1°de

verilmigtir.
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Roportajda sorulan kag¢ yildir Aygut yapiyorsunuz sorusuna Verilen cevaplara
bakildiginda 80 yasinda olan ve 60 yildir Aygut yaptigini sdyleyen kisi Aygut yapimini
annesinden 6grendigini belirtmistir. Bu da Aygut’un yorede ¢ok uzun yillardir iiretildigini

gostermektedir.

Roportaj verileri incelendiginde kisilerin bir kisminin Aygut yapimini anlattigi bir
kisminin ise yas tarhana yapimini anlattigi gézlenmistir. Aygut; yorede siizme yogurdun
igine ¢esitli otlar ve sebzeler katilarak tiretilen bir gesit lezzet verici sostur. Ayni zamanda
tarhananin ana maddesi olarak kullanilmaktadir. Yorede genellikle eyliil-ekim aylarinda
yapilan yas tarhana i¢in Once Aygut hazirlanmakta daha sonra Aygut’un ig¢ine un ve
tarhana otu gibi baz1 maddeler eklenerek 10-15 giin fermantasyona tabi tutulmaktadir. Bu
islem sonucunda olusan yas tarhana ydrede yaygin olarak iiretilmektedir. Yas tarhana
tiretimine Aygut yapilarak baslanmasi iki tirtiniin karistirilmasina sebep olmus bu sebeple
de Aygut tretimi i¢in sorulan sorulara verilen bazi cevaplarda yas tarhana yapimi
anlatilmistir. Bu cevaplar goz ardi edildiginde yapilan roportajlar sonucunda Aygut
yapiminda inek siitiinden elde edilen siizme yogurt, yorede dereotu (Anethum graveolens
L.) ve dereotu tohumu, istege bagli sebzeler ve yesillikler ((maydanoz (Petroselinum sp.),
feslegen (Ocimum basilicum L), nane (Mentha longifolia), ac1 biber, kuru sogan, ayva,
hiyar) ve tuz kullanilmaktadir (Sekil 4.1). Bu bilesenlerin diginda reyhan, pul biber, kavun

ekledigini sdyleyen az sayida kisi tespit edilmistir.
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Nane Feslegen

Dereotu

Sekil 4.1 Aygut bilesen gorselleri

Bu bilesenlerden tohumlu dere otu, Aygut’un kendine has lezzetini olusturan en 6nemli
maddelerden biridir. Yorede yapilan roportajlar sonucu tespit edilen Aygut iiretim
yontemi bilesenlerin karistirilmasi, fermantasyon, ambalajlama, depolama olmak {izere 4

asamada gergeklesmektedir. Sekil 4.2°de Aygut liretim akis semasi1 gosterilmistir.
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Siizme yogurt \ / Kuru sogan

Maydanoz Aci biber
Bilesenlerin
Nane Karistiriimasi Ayva

Feslegen Tuz
' A
Dere otu ve dere Hiyar
X otu tohumu

Fermantasyon
(18-22°C'de 4-7 giin)

Ambalajlama J

Depolama
(+4°C'de 15-20 giin)

Sekil 4.2 Aygut liretim akis semast

Aygut’u hazirlamak i¢in siizme yogurt i¢ine kuru sogan, ayva, hiyar, ac1 biber dogranarak
eklenir. Yesillikler ise kisinin istegine bagli olarak dogranarak veya biitiin halde karigima
eklenir. Belirtilen icerik iyice karistirilir ve karigim 18-22 °C’de belirli araliklarla
karistirtlarak fermantasyona birakilir (Sekil 4.3, Sekil 4.4).
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Sekil 4.4 Fermantasyon siirecindeki Aygut

Fermantasyon siireci 4-7 giin siirer. Bu islem sirasinda kendiliginden fermantasyon
gergeklesir. Fermantasyon sirasinda olusan bilesikler Aygut’un karakteristik tat ve
aromasini da olusturur (Ertop vd. 2019). Yorede genellikle yoreye 6zgii piringli kabak
yemegi olan kabak sacalamasinin veya dilimlenmis domatesin lizerine dokiilerek
tiketilen Aygut cam kavanozlara konarak +4 °C’de 15-20 giin siireyle muhafaza
edilebilir.

4.2 Aygut Orneklerinde Yapilan Analiz Bulgulari

Aygut Orneklerinin kimyasal oOzellikleri incelenmistir ve sonuglar Cizelge 4.2°de

gosterilmektedir.
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Cizelge 4.2 Aygut Orneklerinin kimyasal 6zellikleri

ANALIZ AYGUT1 |AYGUT2 |AYGUT3 |AYGUT4 |AvcuTs | nmMax Oort. p
Kuru madde (%) 6,885:0,015 |7,22£0,02 | 6,81:0,06 |7,195£0,005 |7,595:0,375 |675.7.97 7,14120,109 |0,108
Tuz (%) 0,050 0,075£0,005 |0,049+0,001 |0,0695+0,001 | 0,090 0,048-009 | 0,0667£0,005 |0,001
pH Degeri 4,040 4,105+£0,015 |4,1+0,01 4,035+0,015 | 4,03+0,02 4,010-4,12 4,062+0,012 | 0,026
TA (LA, %) 1,66£0,04 | 1,435£0,015 |1,7540,01 | 1,63+0,01 1,825£0,075 |1.42-1,9 1,66+0,046 | 0,006
Protein (%) 4,455:0,115 |4,12£0,01 | 4,2+0,01 4,07+0,01 4,075£0,165 |391.4,57 4,184+0,056 | 0,12
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4.2.1 Kuru madde tayini sonuglari
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Sekil 4.5 Aygut Orneklerinin kuru madde ortalamalari (%)

Aygut Orneklerinin kuru madde orani %6,75-%7,97 arasinda degismis ve ortalama
7,141£0,109 oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.5). Tek yonlii varyans analizine gore Aygut
orneklerinin ortalama kuru madde degerleri arasinda istatistiksel anlamda kayda deger bir

fark tespit edilmemistir (p>0,05).

4.2.2 Yag tayini sonuglar

Aygut Orneklerinin yag oranlar1 yapilan analizler sonucu %0 olarak tespit edilmistir.
Bunun sebebinin Aygut bilesenlerinin yagi baglamis olmasindan kaynaklandigi

distiniilmektedir.
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4.2.3 Tuz tayini sonuclari
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Sekil 4.6 Aygut Orneklerinin tuz miktar1 ortalamalar1 (%)

Aygut Orneklerinin tuz oram1  %0,048-%0,09 arasinda degismis ve ortalama
%0,0667+0,005 oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.6). Aygut 6rneklerinin ortalama tuz
degerleri arasindaki farkin istatistiksel yonden 6nemli seviyede oldugu tespit edilmistir
(p<0,05). 2, 4. ve 5. Aygut 6rneklerinin tuz miktarinin 1. ve 3. drneklerin tuz miktarina

gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
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4.2.4 pH degeri sonuclari
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Sekil 4.7 Aygut Orneklerinin pH degeri ortalamalar

Aygut orneklerinin pH degeri 4,010-4,12 arasinda degismis ve ortalama 4,062+0,012

oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.7). Aygut 6rneklerinin ortalama pH degerleri arasindaki

farkin istatistiksel yonden 6nemli seviyede oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
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4.2.5 Titrasyon asitligi sonuclari
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Sekil 4.8 Aygut Orneklerinin titrasyon asitligi ortalamalari (LA, %)

Aygut drneklerinin titrasyon asitligi degerleri %1,42-%1,9 arasinda degismis ve ortalama
%1,66+0,046 oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.8). Aygut drneklerinin ortalama titrasyon
asitligi degerleri arasindaki farkin istatistiksel yonden 6nemli seviyede oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). 2. Aygut 6rneginin titrasyon asitligi degerinin diger 6rneklerden

daha diisiik oldugu tespit edilmistir.
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4.2.6 Protein tayini sonuclar:
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Sekil 4.9 Aygut Orneklerinin Protein ortalamalari (%)

Aygut Orneklerinin protein miktar1 %3,91-%4,57 arasinda degismis ve ortalama
%4,18440,056 oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.9). Tek yonlii varyans analizine gére
Aygut drneklerinin ortalama protein miktarlar: arasinda istatistiksel anlamda kayda deger

bir fark tespit edilmemistir (p>0,05).

4.3 Duyusal Analiz Sonug¢lar:

10 erkek 10 kadin panelistin katildig1 Kastamonu ili Tosya il¢esinde farkli sahalardan
temin edilmis 5 farkli Aygut 6rnegi iizerinde yapilan duyusal degerlendirme sonucunda
her bir Aygut 6rneginin tanimlayici 6zellikleri 1-5 skalasi kullanilarak degerlendirilmis
sonuglar 6riimcek ag1 diyagrami seklinde gosterilmistir (Cizelge 4.3) (Sekil 4.10)
(Copanoglu 2006). Skala tizerinde degerlendirmeler her bir 6zellik i¢in en diisiikten en

yiiksege olacak sekilde puanlanmigtir.
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Cizelge 4.3 Duyusal analiz sonuglar1

Genel
- . . | Hayvan- o .
) Aygut ) Fermente Aaitat | Tuzlutat | Eksi tat Feslegen Nane Dereotu | Eksimsi sal gida Feslegen Nane Dereotu Keskin Renk Kivam k_abu_l_
ornekleri tat aromasl | aromasl | aromasl Koku Kokusu kokusu kokusu kokusu koku edilebilir
lik
1 2,90 3,10 2,35 2,45 3,10 2,20 1,85 2,85 1,00 2,75 2,05 1,75 2,70 1,30 3,30 4,50
2 2,73 3,95 3,00 2,58 2,60 2,60 2,45 2,60 1,05 2,10 1,90 2,25 2,95 1,10 2,25 4,00
3 3,40 2,55 2,08 2,90 1,65 1,45 1,80 3,20 1,35 1,55 1,65 1,80 2,55 1,75 1,80 3,20
4 3,15 3,30 3,05 2,85 2,95 2,10 2,50 2,90 1,50 2,37 1,95 2,55 2,40 1,95 2,15 4,25
5 4,05 4,10 3,55 3,35 2,75 2,80 3,25 3,75 1,55 2,60 2,85 3,25 3,40 4,75 2,75 4,55
3,400,
Ort. 3,25+0,52 64 2,81+0,59 | 2,83+0,35 | 2,61+0,57 | 2,23+0,52 | 2,37+0,59 | 3,06+0,44 | 1,29+0,25 | 2,274+0,47 | 2,08+0,45 | 2,32+0,62 | 2,80+0,39 | 2,17+1,48 | 2,45+0,58 | 4,10+0,55
p 0,002 0,001 0,001 0,084 0,006 0,011 0,001 0,047 0,621 0,106 0,074 0,001 0,125 0,001 0,010 0,065
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Fermente tat

Genel kabul edilebilirlik 4,50 Aci tat
4,00
Kivam HaQ Tuzlu tat
3,00
2,50
Renk 2,00 Eksi tat
1,50
1,00
0,50
Keskin koku 0,00 Feslegen aromasi
Dereotu kokusu Nane aromasi
Nane kokusu Dereotu aromasi
Feslegen kokusu Eksimsi Koku

Hayvansal gida kokusu

Sekil 4.10 Aygut’un duyusal profil 6zellikleri
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Sekil 4.11 Aygut o6rneklerine ait fermente tat degeri ortalamalari

Ornekler fermente tat 6zelligi bakimindan incelendiginde en yiiksek degerin 4,05, en
diigiik degerin 2,73, ortalama degerin ise 3,25 oldugu saptanmistir (Sekil 4.11). Fermente
tat degeri ortalamalari arasindaki farkin istatistiksel yonden 6nemli seviyede oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). Bu farklilik 5. Aygut 6rneginin fermente tat degeri ortalamasinin 1.
ve 2. Aygut Ornegi ortalamasindan yiiksek tespit edilmesinden kaynaklanmaktadir.

Ortalama degere bakildiginda Aygut’un orta derecede fermente tada sahip oldugu

gbzlenmektedir.
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Sekil 4.12 Aygut o6rneklerine ait ac1 tat degeri ortalamalari

Ornekler ac1 tat 6zelligi bakimimdan incelendiginde en yiiksek degerin 4,10, en diisiik
degerin 3,10 ortalama degerin ise 3,40 oldugu saptanmistir (Sekil 4.12). Aci tat degeri
ortalamalar1 arasindaki farkin istatistiksel yonden onemli seviyede oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). Bu farklilik 2. ve 5. Aygut 6rneginin ac1 tat degeri ortalamasinin 3.
Aygut ornegi ortalamasindan yiiksek tespit edilmesinden kaynaklanmaktadir. Ortalama
degere bakildiginda Aygut’un orta derecede aci tada sahip oldugu gdzlenmektedir.
Aygut’un aci tadinin {irline katilan aci biber miktarna gore degistigi, 6rnekler arasi

farkliligin da bu sebepten kaynaklandigi disiiniilmektedir.
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Sekil 4.13 Aygut 6rneklerine ait tuzlu tat degeri ortalamalari

Ornekler tuzlu tat 6zelligi bakimindan incelendiginde en yiiksek degerin 3,55 en diisiik
degerin 2,08 ortalama degerin ise 2,81 oldugu saptanmistir (Sekil 4.13). Tuzlu tat degeri
ortalamalar1 arasindaki farkin istatistiksel yonden onemli seviyede oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). Bu farklilik 5. Aygut 6rneginin tuzlu tat degeri ortalamasinin 1. ve
3. Aygut Ornegi ortalamasindan yiiksek tespit edilmesinden kaynaklanmaktadir.
Omneklerin yiizde tuz orani dlgiimlerinde 2, 4, ve 5. Aygut 6rneklerinin tuz miktarinin 1.
ve 3. orneklerin tuz miktarina gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu sonuglarin
tuzlu tat duyusal analiz sonuglariyla benzer yonde ¢iktigi goriilmektedir. Ortalama

degere bakildiginda Aygut’un orta derecede tuzlu tada sahip oldugu gézlenmistir.
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Sekil 4.14 Aygut 6rneklerine ait eksi tat degeri ortalamalari

Ornekler eksi tat 6zelligi bakimindan incelendiginde en yiiksek degerin 3,35 en diisiik
degerin 2,45 ortalama degerin ise 2,83 oldugu saptanmustir (Sekil 4.14). Tek yonli
varyans analizine gore Aygut drneklerinin ortalama eksi tat degerleri arasinda istatistiksel
anlamda kayda deger bir fark tespit edilmemistir (p>0,05). Ortalama degere bakildiginda
Aygut’un orta derecede eksi tada sahip oldugu gozlenmistir.
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Sekil 4.15 Aygut o6rneklerine ait feslegen aromasi degeri ortalamalart

Ornekler feslegen aromasi 6zelligi bakimidan incelendiginde en yiiksek degerin 3,10 en
diigiik degerin 1,65 ortalama degerin ise 2,61 oldugu saptanmistir (Sekil 4.15). Feslegen
aromasi degeri ortalamalar1 arasindaki farkin istatistiksel yonden 6nemli seviyede oldugu
tespit edilmistir (p<0,05). Bu farklilik 3. Aygut Orneginin feslegen aromasi degeri
ortalamasinin 1. ve 4. Aygut Ornegi ortalamasindan disiik tespit edilmesinden
kaynaklanmaktadir. Ortalama degere bakildiginda Aygut’un orta derecede feslegen

aromasina sahip oldugu goézlenmistir.
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Sekil 4.16 Aygut 6rneklerine ait nane aromasi degeri ortalamalar1

Ornekler nane aromasi 6zelligi bakimindan incelendiginde en yiiksek degerin 2,80 en
diisiik degerin 1,45 ortalama degerin ise 2,23 oldugu saptanmistir (Sekil 4.16). Nane
aromasi degeri ortalamalari arasindaki farkin istatistiksel yonden 6nemli seviyede oldugu
tespit edilmistir (p<0,05). Bu farklilik 2. ve 5. Aygut 6rneginin nane aromasi degeri
ortalamasinin 3. Aygut Ornegi ortalamasindan yiiksek tespit edilmesinden
kaynaklanmaktadir. Ortalama degere bakildiginda Aygut’un zayif derecede nane

aromasina sahip oldugu gozlenmistir.
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Sekil 4.17 Aygut 6rneklerine ait dereotu aromasi degeri ortalamalari

Ornekler dereotu aromasi 6zelligi bakimindan incelendiginde en yiiksek degerin 3,25 en
diisiik degerin 1,85 ortalama degerin ise 2,37 oldugu saptanmistir (Sekil 4.17). Dereotu
aromasi degeri ortalamalari arasindaki farkin istatistiksel yonden 6nemli seviyede oldugu
tespit edilmistir (p<0,05). Bu farklilik 5. Aygut Orneginin dereotu aromasi degeri
ortalamasmin 1. ve 3. Aygut Ornegi ortalamasindan yiiksek tespit edilmesinden
kaynaklanmaktadir. Ortalama degere bakildiginda Aygut’un zayif derecede dereotu

aromasina sahip oldugu gozlenmistir.
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Sekil 4.18 Aygut o6rneklerine ait eksimsi koku degeri ortalamalari

Ornekler eksimsi koku 6zelligi bakimindan incelendiginde en yiiksek degerin 3,75 en
diisiik degerin 2,60 ortalama degerin ise 3,06 oldugu saptanmustir (Sekil 4.18). Tek yonli
varyans analizine gore Aygut Orneklerinin ortalama eksimsi koku degerleri arasinda
istatistiksel anlamda kayda deger bir fark tespit edilmemistir (p>0,05). Ortalama degere
bakildiginda Aygut’un orta derecede eksimsi kokuya sahip oldugu gozlenmistir.
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Sekil 4.19 Aygut o6rneklerine ait hayvansal gida kokusu degeri ortalamalari

Ornekler hayvansal gida kokusu 6zelligi bakimindan incelendiginde en yiiksek degerin
1,5 en diisiik degerin 1, ortalama degerin ise 1,29 oldugu saptanmistir (Sekil 4.19). Tek
yonlii varyans analizine gore Aygut Orneklerinin ortalama hayvansal gida kokusu
degerleri arasinda istatistiksel anlamda kayda deger bir fark tespit edilmemistir (p>0,05).
Ortalama degere bakildiginda Aygut’un ¢ok zayif derecede hayvansal gida kokusuna

sahip oldugu gozlenmistir.

53



4,00

3,00

2,00

Feslegen Kokusu

1,00

0,00

1 2 3 4 5

Aygut Ornekleri

Sekil 4.20 Aygut o6rneklerine ait feslegen kokusu degeri ortalamalari

Ornekler feslegen kokusu 6zelligi bakimimdan incelendiginde en yiiksek degerin 2,75 en
diisiik degerin 1,55, ortalama degerin ise 2,27 oldugu saptanmistir (Sekil 4.20). Tek yonli
varyans analizine gore Aygut orneklerinin ortalama feslegen kokusu degerleri arasinda
istatistiksel anlamda kayda deger bir fark tespit edilmemistir (p>0,05). Ortalama degere
bakildiginda Aygut’un feslegen kokusunun zayif sekilde algilandigi tespit edilmistir.
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Sekil 4.21 Aygut 6rneklerine ait nane kokusu degeri ortalamalari

Ornekler nane kokusu 6zelligi bakimindan incelendiginde en yiiksek degerin 2,85 en
diisiik degerin 1,65, ortalama degerin ise 2,08 oldugu saptanmustir (Sekil 4.21). Tek yonli
varyans analizine goére Aygut Orneklerinin ortalama nane kokusu degerleri arasinda
istatistiksel anlamda kayda deger bir fark tespit edilmemistir (p>0,05). Ortalama degere
bakildiginda Aygut’un nane kokusunun zayif sekilde algilandig1 tespit edilmistir.
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Sekil 4.22 Aygut o6rneklerine ait dereotu kokusu degeri ortalamalari

Ornekler dereotu kokusu 6zelligi bakimindan incelendiginde en yiiksek degerin 3,25 en
diisiik degerin 1,75, ortalama degerin ise 2,32 oldugu saptanmistir (Sekil 4.22). Dereotu
kokusu degeri ortalamalar arasindaki farkin istatistiksel yonden 6nemli seviyede oldugu
tespit edilmistir (p<0,05). Bu farklilik 5. Aygut 6rneginin dereotu kokusu degeri
ortalamasmin 1., 2. ve 3. Aygut Ornegi ortalamasindan yiiksek tespit edilmesinden
kaynaklanmaktadir. Ortalama degere bakildiginda Aygut’un dereotu kokusunun zayif

sekilde algilandig tespit edilmistir.
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Sekil 4.23 Aygut 6rneklerine ait keskin koku degeri ortalamalari

Ornekler keskin koku 6zelligi bakimidan incelendiginde en yiiksek degerin 3,40 en
diisiik degerin 2,40, ortalama degerin ise 2,80 oldugu saptanmustir (Sekil 4.23). Tek yonli
varyans analizine gore Aygut Orneklerinin ortalama Kkeskin koku degerleri arasinda
istatistiksel anlamda kayda deger bir fark tespit edilmemistir (p>0,05). Ortalama degere
bakildiginda Aygut’un keskin kokunun orta derecede algilandig: tespit edilmistir.
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Sekil 4.24 Aygut 6rneklerine ait renk degeri ortalamalari

Ornekler renk o6zelligi bakimindan incelendiginde en yiiksek degerin 4,75 en diisiik
degerin 1,1, ortalama degerin ise 2,17 oldugu saptanmustir (Sekil 4.24). Renk degeri
ortalamalar1 arasindaki farkin istatistiksel yonden oOnemli seviyede oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). Bu farklilik 5. Aygut 6rneginin renk degeri ortalamasinin 1., 2. 3. ve
4. Aygut d6rnegi ortalamasindan yiiksek tespit edilmesinden kaynaklanmaktadir. Ortalama
degere bakildiginda Aygut’un agik sar1 renge sahip oldugu tespit edilmistir. 5. drnekte
renk degerinin agik turuncuya yakin ¢ikmasiin sebebinin i¢ine katilan kirmizi biber

bileseninden kaynaklandig diigiiniilmektedir.
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Sekil 4.25 Aygut o6rneklerine ait kivam degeri ortalamalari

Omnekler kivam &zelligi bakimindan incelendiginde en yiiksek degerin 3,30 en diisiik
degerin 1,80, ortalama degerin ise 2,45 oldugu saptanmistir (Sekil 4.25). Kivam degeri
ortalamalar1 arasindaki farkin istatistiksel yonden oOnemli seviyede oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). Bu farklilik 1. Aygut 6rneginin kivam degeri ortalamasinin 3. Aygut
ornegi ortalamasindan yiiksek tespit edilmesinden kaynaklanmaktadir. Ortalama degere
bakildiginda Aygut’un ¢ok akici kivama sahip oldugu tespit edilmistir. 1. drnegin
kivaminin digerlerinden daha yogun ¢ikmasinin daha yogun slizme yogurtla

yapilmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.
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Sekil 4.26 Aygut 6rneklerine ait genel kabul edilebilirlik degeri ortalamalari

Ornekler genel kabul edilebilirlik bakimindan 1-7 skalasinda incelenmis olup en yiiksek
degerin 4,55 puanla 5. 6rnek oldugu, en diisiik degerin 3,20 puanla 3. 6rnek oldugu tespit
edilmistir. Aygut’un genel kabul edilebilirlik bakimindan ortalama degerine bakildiginda
4,10 puanla ne begendim ne begenmedim seklinde degerlendirildigi saptanmistir (Sekil
4.26). Tek yonli varyans analizine gore Aygut Orneklerinin ortalama genel kabul
edilebilirlik degerleri arasinda istatistiksel anlamda kayda deger bir fark tespit
edilmemistir (p>0,05). Sonucun bu sekilde ¢ikmasinin iriiniin genellikle yorede kabak
sacalamasi olarak bilinen piringli kabak yemegi veya domatesin iizerine dokiilerek
tiketilmesi oldugu sdylenebilir. Ayrica iiriin yorede hemen hemen her evde yapilsa da
panelistler arasinda iirlinii ilk defa tadanlarin gogunlukta olmasinin yoresel bir {iriin olan
Aygut’un genel kabul edilebilirlik degerinin ortalama bir deger ¢ikmasina sebep

olabilecegi diisiiniilmektedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Cografi isaretli lrtlinler {inlerini ya da bazi kalite 6zellikleri veya 6zelliklerinin timiinii
belirli bir cografi sinirdan alir. Bu tirtinler kaynaklandiklar1 cografi alanin kiiltiir ve dogal
mirasini igerdigi igin ¢ok kiymetlidir ve global pazarda 6nemli yerleri vardir. Bu degerli
tirtinlere ve kaynaklara o bolgede yasayanlarca kiymet verilir ve iyi degerlendirilirlerse

yoreye onemli ekonomik katkilar1 olabilmektedir.

Bu calismada Kastamonu ilinin Tosya il¢esinde ¢ok uzun yillardir iiretilen ve ge¢misten
gelen geleneksel bilgiyle giliniimiize ulasan Aygut’un, fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikleri belirlenerek {irtiniin ayirt edici kalite kriterleri, iretim metodunun belirlenmesi
tizerine c¢alisilmistir. 5 farkli Aygut 6rneginin kullanildigi calismada iiriniin bilesen
ozellikleri, tiretim metodu ve duyusal profil 6zellikleri ortaya konarak Aygut’un cografi
isaret olarak tescillenmesi i¢in gerekli verilerin elde edilmesi amaglanmis boylece yorede
onemli yere sahip olan bu degerin gelecek kusaklara aktarilmasi igin altyapi

calismalarinin baglatilmasi i¢in zemin hazirlanmistir.

Uriinii geleneksel olarak iireten kisilerle yapilan roportajlar sonucunda réportaj yapilan
kisilerin bir kism1 Aygut yapimini anlatirken bir kisminin ise yas tarhana yapimim
anlattig1 goriilmektedir. Bunun sebebinin her y1ilin eyliil-ekim aylarinda ilgede yas tarhana
tiretilmesi, yas tarhana hazirlanirken de 6ncesinde Aygut liretiminin yapilmasi oldugu
diistiniilmektedir. Bu roportajlar sonucunda elde edilen bulgulara gore Aygut yorede
slizme yogurdun igine gesitli otlar ve sebzeler katilarak iiretilen bir ¢esit lezzet verici sos
ve ayn1 zamanda tarhananin ana maddesi olarak tanimlanmistir. inek siitiinden elde edilen
stizme yogurt, yorede dereotu (Anethum graveolens L.) ve dereotu tohumu, istege bagl
sebzeler ve yesillikler ((maydanoz (Petroselinum sp.), feslegen (Ocimum basilicum L),
nane (Mentha longifolia), ac1 biber, kuru sogan, ayva, hiyar) ve tuz bilesenlerinin
karistirilmasi sonucu 4-7 giin siireyle 18-22 °C’de fermantasyona tabi tutulan Aygut’un
bu siire sonunda cam kavanozlara konarak +4 °C’de 15-20 giin siireyle tazeliginin

muhafaza edilebilecegi sonucu elde edilmistir. Hijyenik kosullarda {iretilen ve hava

61



gecirmeyecek sekilde ambalajlanan Aygut’un buzdolabinda (+4 °C) herhangi bir
koruyucu ilave edilmeden daha uzun siire muhafaza edilebilecegi diistiniilmektedir.

Yapilan analizler sonucu Aygut 6rneklerinin kuru madde oran1 %6,75-%7,97 arasinda
degismis ve ortalama %7,141+0,109 oldugu tespit edilmistir. Aygut 6rneklerinin tuz
orani ise %0,048-%0,09 arasinda degismis ve ortalama %0,0667+0,005 ¢ikmistir.
Orneklerin pH degeri 4,010-4,12 arasinda degismis ve ortalama 4,062+0,012 oldugu
goriilmiistiir. Orneklerin titrasyon asitligi degerleri %1,42-%1,9 arasinda degismis ve
ortalama %1,66+0,046 ¢ikmis; Orneklerin protein miktar1 ise %3,91-%4,57 arasinda

degismis ve ortalama %4,184+0,056 oldugu tespit edilmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gére fermente tat 6zelligi ortalama degeri 3,25, ac1 tat 6zelligi
ortalama degeri 3,40, tuzlu tat 6zelligi ortalama degeri 2,81, eksi tat ortalama degeri 2,83,
feslegen aromasi ortalama degeri 2,61, nane aromasi ortalama degeri 2,23, dereotu
aromas1 ortalama degeri 2,37, eksimsi koku ortalama degeri, hayvansal gida kokusu
ortalama degeri 1,29, feslegen kokusu ortalama degeri 2,27, nane kokusu ortalama degeri
2,08, dereotu kokusu ortalama degeri 2,32, keskin koku ortalama degeri 2,80, renk
0zelligi ortalama degeri 2,17, kivam 6zelligi ortalama degeri 2,45 olarak tespit edilmistir.
Caligma sonucunda tespit edilen bu verilerle Aygut’un duyusal profil o6zellikleri
belirlenmistir. Buna gére Aygut orta derecede fermente, aci, eksi tada ve tuzlu tada; orta
derecede feslegen aromasina, zayif derecede nane ve dere otu aromasina; orta derecede
eksimsi ve keskin kokuya, ¢cok zayif derecede hayvansal gida kokusuna, zayif derecede
feslegen, nane ve dereotu kokusuna sahiptir. Aygut renk puani ortalamasina bakildiginda
acik sar1 renge sahip oldugu tespit edilmistir. Calisma sonucunda Aygut’un ¢ok akici
kivama sahip oldugu belirlenmistir. Ornekler genel kabul edilebilirlik bakimindan
incelendiginde ortalama deger 4,10 puanla ne begendim ne begenmedim seklinde
degerlendirilmistir. Tek yonlii varyans analizine gore Aygut drneklerinin ortalama genel
kabul edilebilirlik degerleri arasinda istatistiksel anlamda kayda deger bir fark tespit
edilmemistir (p>0,05).
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5.1 Oneriler

Cografi isaret paydaslari cografi isaretten ekonomik fayda sagliyor bunun yani sira ¢evre
ve sosyal yonden yorede iyilesme meydana geliyorsa, bu durum cografi isaretin basarili
oldugunu gosterir. Farkli bir deyisle cografi isaret sayesinde yodrede istihdamin ve
kazancin artmasinin yaninda s6z konusu cografi isaretin meydana gelmesine katkida
bulunan kiiltiirel ve ¢evresel 6zellikler de giicleniyorsa bu cografi igaret istenen basariya
ulagsmis demektir (Giovannucci vd., 2009). Aygut’un cografi isaret almasi ve basarinin
saglanmasi da Aygut’un ayirt edici 6zelliklerinin korunmasina baglidir. Bunun yolu da

etkin denetimler yoluyla iiriiniin orijinalliginin korunmasina bagldir.

Denetimlerin etkin bir bicimde yapilmasi da oOncelikle iyi bir kontrol planinin
olusturulmasiyla gergeklestirilebilir. Aygut’un ilcede yapilan rdportajlar sonucu
geleneksel iiretim metodu ve bilesen 6zellikleri belirlenmistir. Ayrica yapilan analizler

sonucu Aygut’un kimyasal 6zellikleri de belirlenmistir.

Aygut’un inek siitiinden elde edilen siizme yogurt, dereotu (Anethum graveolens L.) ve
dereotu tohumu, istege bagl sebzeler ve yesillikler ((maydanoz (Petroselinum sp.),
feslegen (Ocimum basilicum L), nane (Mentha longifolia), ac1 biber, kuru sogan, ayva,
hiyar) ve tuz bilesenlerinin karistirilmast sonucu elde edildigi, bu bilesenlerin yan1 sira
Aygut’a reyhan, pul biber, kavun ekledigini sdyleyen az sayida kisinin oldugu yapilan
roportajlar sonucunda tespit edilmistir. Uretimi 4 asamada gerceklestirilen Aygut’u
hazirlamak i¢in ilk asamada siizme yogurt icine kuru sogan, ayva, hiyar, ac1 biber
dogranarak eklenir. Yesillikler kisinin istegine bagli olarak dogranarak veya biitiin halde
karisima eklenir. Belirtilen igerik iyice karigtiritlir ve karigim 18-22 °C’de belirli
araliklarla karistirilarak fermantasyona birakilir. Karistirma islemi hem bilesenlerin
lezzetinin Ayguta’a iyice gegmesini saglamakta hem de fermantasyon sirasinda kabaran
karisimin tasmasim engellemektedir. Fermantasyon siireci 4-7 giin siirmektedir. ilgede
cok sevilerek tiiketilen ve genellikle yoreye 6zgili piringli kabak yemegi olan kabak
sacalamasinin veya dilimlenmis domatesin dilimlerinin {izerine dokiilerek tiiketilen

Aygut cam kavanozlara konarak +4 °C’de 15-20 giin siireyle muhafaza edilebilir.
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Yapilacak olan denetimler sirasinda iriiniin geleneksel iiretim metoduna uyulup
uyulmadigina dikkat edilmelidir. Bu agamalarda bir sorun goriilmediginde duyusal analiz
yapilmali, siipheli bir durum s6z konusu oldugunda ise kimyasal analize bagvurulmalidir.

Duyusal analiz igin gerekli veriler Cizelge 5.1°de, kimyasal analiz verileri Cizelge 5.2’de

yer almaktadir.

Cizelge 5.1 Duyusal profil 6zellikleri

Duyusal Ozellik Min-Max ORT.
Fermente tat Orta-giiclii derecede Orta derecede
Aci tat Orta-giiclii derecede Orta derecede
Tuzlu tat Orta-giiclii derecede Orta derecede
Eksi tat Zayif-orta derecede Orta derecede
Feslegen aromasi Zayif-orta derecede Orta derecede
Nane aromasi Cok zayif-orta derecede Zayif derecede
Dereotu aromasi Zayif-orta derecede Zayif derecede

Eksimsi Koku Orta-giilii derecede Orta derecede
Hayvansal Gida koku Cok zayif-zayif derecede | Cok zayif derecede
Feslegen kokusu Zayif-orta derecede Zayif derecede
Nane kokusu Zayif-orta derecede Zayif derecede
Dereotu kokusu Zayif-orta derecede Zayif derecede
Keskin Koku Zayif-orta derecede Orta derecede
Renk Krem-agik turuncu Agik sar1

Kivam Cok akici-az akigskan Cok akict

Cizelge 5.2 Aygut’un kimyasal 6zellikleri

ANALIZ Min-Max ORT.

Kuru madde (%) 6,75-7,97 7,141+0,109
Tuz (%) 0,048-0,09 | 0,0667+0,005
pH Degeri 4,01-4,12 4,062+0,012
TA (LA, %) 1,42-1,9 1,660,046
Protein (%) 3,91-4,57 4,184+0,056
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6769 Sayil1 “SMK’nin uygulanmasina dair Y 6netmeligin kirk besinci maddesinin besinci
fikrasi”na gore denetlenecek iiriiniin 6zellikleri ve tescilin igerigine gore denetim tutanagi
olusturulmalidir. Kontrol plan1 hazirlanirken hangi asamada hangi 6zelligin
denetlenecegi bastan iyi bir sekilde belirlenmeli, hangi adimda hangi yonteme
bagvurulacagina bastan karar verilmelidir. Aygut icin denetimlerde kullanilmak tizere

olusturulan 6rnek denetim tutanagi Cizelge 5.3’te verilmistir.

Cizelge 5.3 Aygut (Ornek) Denetim Tutanag1

Denetleme Tarihi

Denetlenenin Adi:

Denetlenenin T.C. Kimlik / Vergi No:

Denetlenenin Adresi:

Uretim 0 Pazarlama  Dagitim OJ
Tedarik zincirinin hangi agsamasinda yer aldig1 I';'Xasaya arz
TS
(Aciklayiniz)
Gergeklestirilen denetime iliskin bilgiler
Denetlenen iiriin bilgileri: (miktar, parti no. vb.)
Kriter Kontrol Yontemi Sonug¢ Alinan Tedbir

Kuru madde (%)

Uriin analizi

Tuz (%)

Uriin analizi

pH Degeri

Uriin analizi

TA (LA, %)

Uriin analizi

Protein (%0)

Uriin analizi

Fermente tat

Duyusal analiz

Aci tat Duyusal analiz
Tuzlu tat Duyusal analiz
EKksi tat Duyusal analiz

Feslegen aromasi

Duyusal analiz

Nane aromasi

Duyusal analiz

Dereotu aromasi

Duyusal analiz

Eksimsi Koku

Duyusal analiz

Hayvansal Gida koku

Duyusal analiz

Feslegen kokusu

Duyusal analiz

Nane kokusu

Duyusal analiz

Dereotu kokusu

Duyusal analiz
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Cizelge 5.3 Aygut (Ornek) Denetim Tutanag (devam)

Keskin Koku Duyusal analiz
Renk Duyusal analiz
Kivam Duyusal analiz
Uretim metodu ve Belge kontrolii,
bilesenlerin uygunlugu gorsel kontrol
Amblem‘kullanlmlnln Gérsel kontrol
uygunlugu

Denetlenen yerin

sorumlusu

Ad/ Soyad / T.C. kimlik

no:

Denetim merciinde bulunanlar:

Ad1 Soyadi Kurum / Kurulus Tarih imza

Tosya Belediyesi
Tosya ilce Tarim ve
Orman Miidiirliigii
Tosya Ticaret ve
Sanayi Odas1

Aygut’un denetimleri yilda bir kez ihtiyag veya sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilebilir. Denetimleri gergeklestirecek olan denetim merci Tosya Belediyesi
koordinasyonunda; Tosya Belediyesi, Tosya Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Tosya
Ticaret ve Sanayi Odasi gibi kurumlardan olusabilir. Denetimlerde tescilde yer alan
bilgilerle uyumsuzluk tespit edildiginde alinacak olan tedbirler uyari, uyar1 sonrasinda
sonra diizelme gortilmediginde gegici durdurma, {iriin partisini geri gekme, iki sefer gegici

durdurma karari alindiysa sonrasinda kesin durdurma vb. olabilir (Anonim 2018c).

Yorenin onemli lezzetlerinden olan ve su an i¢in ev Olg¢eginde iretilen Aygut’un
geleneksel 6zellikleri korunarak tanitimlar yoluyla daha genis kitlelere ulastiriimas: ve
denetimlerin etkin bir sekilde yiiriitiilmesi yoluyla hem yoreye ekonomik olarak katki
saglanmig olur hem de bu geleneksel {iriin korunarak gelecek nesillere aktarilir. Cografi
isaretin tescil edildikten sonra kontrol ve denetim mekanizmalarinin etkin bir sekilde
yiiriitiilememesi tescille elde edilmek istenen amaglara ulasmay1 giiglestirebilir. Bunun
Oniine gecilmesi i¢in tescil ettirenin 6nemli gorevleri bulunmaktadir. Denetimlerin etkin
bir sekilde yiiriitiilmesi bu gorevlerin basinda gelmektedir. Bunun yani sira cografi isaretli

tirtiniin yasal yollarla korunmasi, ihlallere karsi miicadele edilmesi de denetim merciinin
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Oonemli gorevleri arasindadir. Bunlarin diginda {iye listelerinin olusturulmast,
giincellenmesi ve denetim raporlariin olusturulmasi vb. 6nemli iglerin yiiriitiillmesi ve

takibi denetim merci tarafindan gergeklestirilmelidir.

Bu sayilanlar disinda Aygut’un tanitim ve pazarlamasi planl bir sekilde yapilmali {iriiniin
gercek iireticileri korunmali, pazarlama olanaklari arttirilmalidir. Bu sayede de yoreye
ekonomik katk: saglanacak ve kirsal kalkinma desteklenmis olacaktir. Aygut’un tanitimi
icin farkli yollar bulunmaktadir. Bunlarin en bilinenleri fuarlara katilmak, tadim
diizenlenmesi, cografi isaret miizesi agilmasi, kitapg¢ik, biilten diizenlenmesi, internet

vb.’dir.

Sonug olarak Aygut Tosya ilgesinin kiiltiirel bir mirasidir. Bu sebeple s6z konusu {iriin
cografi isaret korumasi altina alinirsa, bu degerin kaybolmasi ve bozulmasinin 6niine
gecilmis olur. Ayrica bu ¢alismanin sonucunda elde edilen verilerle Aygut’a cografi isaret
alinmas1 sayesinde geleneksel iiretim metoduna bagli kalarak iiretimin arttirilmasiyla
iriin daha genis kitlelere ulasacak ve ilgili oldugu iiriin sektoriiniin yani sira ilgenin
bilinirligini de artiracaktir. Bu sayede ilgedeki diger turizm kollarinin potansiyeli artacak
bdylece de yoredeki is imkanlarinin artmasiyla yéreden kentlere go¢iin azalmasi yoniinde

katk1 saglanacaktir.
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