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OZET

Bahadir Haclosmanoglu, Vegan Dubai Cikolatasinin Olabilirligine iliskin
Deneysel Bir Cahsma. T.C. Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Tezli Yiiksek Lisans
Program, 2025

Bu calisma, Dubai ¢ikolatasinin vegan beslenme ilkelerine uygun sekilde formiile edilip
edilemeyecegini, vegan ¢ikolatanin hangi alternatif kaynaklarla tiretilebilecegini ve duyusal
kalite 6zelliklerinin tiiketici begeni diizeyi tlizerindeki etkilerini incelemeyi amaclamaktadir.
Arastirma, nicel aragtirma modeli kullanilarak tasarlanmis ve deneysel bir ¢aligma olarak
yuritilmistir. Calismada, geleneksel ¢ikolatanin hayvansal iceriklerinin yerine bitkisel
alternatiflerin kullanilmasi tizerine odaklanilmistir. Tezin kavramsal ¢ergevesi, veganlik ve
vejetaryenlik kavramlarimi detayli bir sekilde ele almakta, bu beslenme tiirlerinin temel
ilkelerini agiklamaktadir. Ayrica, kakao ve ¢ikolatanin tarihi, liretim siireci ve farkli ¢ikolata
tiirleri hakkinda ayrintili bilgiler sunulmaktadir. Bu baglamda, calismanin teorik altyapist,
vegan ¢ikolata iiretimine yonelik inovatif yaklagimlarin zeminini hazirlamaktadir.
Arastirmada, Dubai ¢ikolatas1 vegan beslenme ilkelerine gore formiile edilebilirligi ve hangi
alternatif kaynaklarla iiretilebilirligi sorgulanmistir. Hindistan cevizi siitii, badem siitli gibi
bitkisel kaynakli alternatifler kullanilarak 6 farkli vegan Dubai ¢ikolatasi formiilasyonu
gelistirilmistir. {1k asamada, ¢ikolata drneklerinin duyusal 6zelliklerini degerlendirmek
amaciyla, gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda 11 egitimli panelistin katilimiyla kalite
puanlama testi uygulanmistir. Sonuglar, tiim ¢ikolata formiilasyonlarinin duyusal agidan
kabul edilebilir oldugunu gostermistir. Vegan dubai ¢ikolatasinin tiiketici begenisini 6lgmek
adina bu degerlendirmeler sonucunda, Hindistan cevizi siitii (%25) ve badem siitii (%15)
iceren 1iki formilasyon ileri degerlendirmeler igin secilmistir. Arastirmanin ikinci
asamasinda, 90 egitimsiz panelistin katilimiyla tiiketici begenisi hedonik testlerle
Olciilmiistiir. Analizler, Hindistan cevizi siitii igeren cikolatanin genel begeni diizeyinde,
badem siitlii iirlinden daha yiiksek bir degerlendirme aldigini ortaya koymustur. Aragtirma
bulgulari, Dubai ¢ikolatasinin vegan beslenme ilkeleri dogrultusunda formiile

edilebilecegini, farkli bitkisel kaynaklar kullanilarak birden fazla formiilasyon



olusturulabilecegini ve bu {rlinlerin duyusal kalite agisindan tiiketici taleplerini
karsilayabildigini gostermektedir. Ancak, hayvansal siit liriinlerinin bitkisel alternatiflerle
degistirilmesi sirasinda maliyet, tedarik zinciri ve lretim siirecinde karsilasilan zorluklar
dikkat ¢ekmistir. Calismada endiistriyel mutfak ekipmanlarina olan ihtiyag, tiretim siirecinde
Oonemli bir rol oynamistir. Sonug olarak, bu ¢alisma, vegan Dubai ¢ikolatasinin ticari bir iiriin
olarak degerlendirilebilecegini ve vegan tiiketicilere yonelik 6nemli bir segenek sundugunu
ortaya koymaktadir. Ayrica, bu arastirma, vegan ¢ikolata iiretimi konusunda gastronomi
alaninda yenilik¢i bir yaklasim sunmakta ve bitkisel bazli iirlinlerin gelistirilmesi {lizerine

bilimsel ve ticari agidan degerli bir katk1 saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Cikolata, Dubai Cikolatas1, Gastronomi, Vegan.
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ABSTRACT

Bahadir Haciosmanoglu, An Experimental Study On The Feasibility Of
Vegan Dubai Chocolate. T.R. Baskent University, Institute of Social
Sciences, Gastronomy and Culinary Arts, Thesis Master's Program, 2025

This study aims to investigate whether Dubai chocolate can be formulated in accordance
with vegan nutrition diet principles, with which alternative sources vegan chocolate can be
produced and the effects of sensory quality attributes on consumer appreciation level. The
research was designed using a quantitative research model and conducted as an experimental
study. This study focused on the use of plant-based alternatives instead of animal-based
ingredients in traditional chocolate. The conceptual framework of the thesis examines the
concepts of veganism and vegetarianism in a detailed way and explains the basic principles
of these nutrition diet types. In addition, detailed information is provided about the history
of cocoa and chocolate, the production processes and different types of chocolate. In this
context, the theoretical background of the study prepares a ground for innovative approaches
towards vegan chocolate production. In the study, the possibility of finding best/optimum
formulation of Dubai chocolate in accordance with vegan diet principles and with which
other sources it can be made from were questioned. 6 different vegan Dubai chocolate
formulations were developed using plant-based alternatives of ingredients such as coconut
milk and almond milk. In the first stage, a quality scoring test was applied with the
participation of 11 trained panelists in the field of gastronomy and culinary arts in order to
evaluate the sensory attributes of the chocolate samples. The results showed that sensorial
characteristics of all chocolate formulations were acceptable. As a result of these evaluations
of vegan Dubai chocolate, two formulations containing coconut milk (25%) and almond
milk (15%) were selected for further evaluations. In the second stage of the study,
acceptability of consumer preference was by hedonic tests with the participation of 90
untrained panelists. The analyses revealed that chocolate containing coconut milk received
a higher result evaluation than almond milk product in terms of overall preference. The
research findings showed that Dubai chocolate can be formulated by vegan diet principles,

multiple formulations can be created using different plant-based sources, and these products
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can meet consumer demands in terms of sensorial quality attributes. However, the
difficulties encountered in cost, supply chain, and production processes while replacing
animal based dairy products with plant alternatives were remarkable. It was seen that the
need for industrial kitchen equipment played an important factor during production. In
conclusion, this study reveals that vegan Dubai chocolate can be considered as a commercial
product and offers an important option for vegan consumers. In addition, this research offers
an innovative approach in the field of gastronomy regarding vegan chocolate production and
provides a valuable scientific and commercial contribution to the development of plant-

based products.

Keywords: Chocolate, Dubai Chocolate, Gastronomy, Vegan.
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1. GIRIS

21. yiizyilda insanlar, saglikli yasamak istedikleri i¢in veya hayvan haklari ile
cevreyi Onemsedikleri i¢in hayvansal lriinleri yememeyi tercih etmektedir (Wang vd.,
2022). Son yillarda, 6zellikle Avrupa, Amerika ve Asya iilkelerinde olmak {izere, diinya
capinda vegan beslenmenin benimsenmesinde dikkate deger bir artis goriilmektedir (Earle
ve Hodson, 2017). Vegan beslenme calismalar1 incelendiginde, vegan diyetlerin kiiresel
olarak benimsenmesinde 6nemli bir artig oldugu ve veganligi benimseyen kisi sayisinda yedi
kat artis oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica, son ii¢ yilda, yiyecek ve igecek isletmelerinin
yaklasik %20'si meniilerine vegan lriinler dahil etmislerdir (Ugan Kayaalp vd., 2023).
Ayrica kadinlarin ve Y kusaginin beslenme tercihleri de bu yonde degismistir (Alae-Carew
vd., 2022). S6z konusu durum ¢ikolata sektoriinii de etkilemis ve ¢ok sayida vegan ¢ikolata

iriinlinlin piyasaya siiriilmesine neden olmustur.

Cikolata, besinsel 6zelliklerinden ziyade duyusal 6zellikleri ve polifenol (bitkisel
gidalarda dogal olarak bulunan ve gii¢lii antioksidan yapiya sahip kimyasal bilesikler) icerigi
nedeniyle degerlidir. Bu nedenle sekerleme sirketleri, tiiketici kitlesini genisletmek igin,
kiiltiirel se¢imler ve patolojilerle iliskili diyet stillerini tatmin edebilecek yeni ¢ikolata
formiilleri kesfetme cabasindadir. Cikolata yaklasik % 30 veya daha fazla sakaroz
icermektedir. Bu, yalnizca tatlilig1 desteklemek i¢in degil, ayn1 zamanda hacim ile kiitleyi
artirmak ve cikolatanin dokusunu, aromasini ve agiz hissini iyilestirmek i¢in de gereklidir
(Aidoo vd., 2013). Tiiketiciler, ve ozellikle bu friinleri tiiketmemesi gereken diyabet
hastalar1 da dahil olmak {iizere, mono ve disakkaritlerin tiiketiminin sinirlanmasin1 veya
kaginilmasi gereken gidalardaki basit seker iceriginin azaltilmasini giderek daha fazla talep

etmektedirler.

Ancak, Witkowski ve arkadaglar1 (2023) yakin zamanda yaptiklar1 c¢alismada,
eritritoliin olumsuz kardiyovaskiiler olaylar ile iligkili olabilecegini ortaya koymuslardir.
Bunun yerine daha az kullanilan, Cocos nucifera 6zsuyunun buharlastirilmasiyla elde edilen
dogal bir tatlandiricit olan hindistan cevizi sekeri, mineraller ve vitaminler, proteinler,
fenoller ve diisiik glisemik indeksi nedeniyle rafine sekerden daha sagliklidir (Nurhayati,
Zulfa, Herawati ve Laila, 2022). Rafine beyaz seker ve yliksek fruktozlu misir surubu agir
isleme tabi tutulmakta ve bodylece temel besinlerden arindirilmis olmaktadir. Hindistan

cevizi sekeri ise ¢cok az isleme tabi tutuldugu i¢in igerisinde bazi dogal vitaminlerini,

1



minerallerini ve antioksidanlarini koruyabilmektedir. Ayrica, laktoz intoleransi olan veya
hatta vegan kisiler, ¢ikolata {iretimi sirasinda eklenen toz inek siitii nedeniyle siit bazli
cikolatalar tilketemezler. Genel bir aciklama olarak, siit eklenmesi, bitter ¢ikolatadan daha
fazla islenebilirlik ve 1siya dayanikliliga sahip daha tatli ¢ikolata iiretimine olanak
tanimaktadir (Vasquez vd., 2019). Bu nedenle, tiiketici sayisini artirmak i¢in hem bitkisel
ikameli siitsiiz ¢ikolatalar hem de tatlandiricilar ve az miktarda eklenmis basit seker i¢eren

bitter ¢ikolatalar iiretmek i¢in yeni formiilasyonlar tizerinde ¢alismalar yapilmaktadir.

Cikolatanin yapisi, tiiketicinin kalitesini algilamasi i¢in ¢ok 6nemli bir parametredir
ve c¢ikolata hazirlama sirasinda kullanilan kakao yagi bilesenlerinden kaynaklanan
kristallesme bigimleriyle iligkilidir. Kakao yagindaki (V) form kristallerinin kristal dizilimi,
33 ila 34 °C arasinda bir erime noktasina izin vermektedir (Ghazani ve Marangoni, 2021).
Bu, iyi yapilandirilmis bir c¢ikolatanin oda sicakliginda yeterince uzun bir siire
saklanabilecegi ve boylece sogutulmus kaplar kullanilmadan lojistik operasyonlarinin daha
kolay hale getirilebilecegi anlamima gelmektedir. Cikolatanin akis ozellikleri, yapisini
degerlendirmek i¢in diger 6nemli parametrelerdir. Ayrica, agizdaki ¢ikolata tadi dogrudan
viskoziteden etkilenmekte ve bu nedenle, yanlis akis/viskozite 6zellikleri elde edildiginde
cikolatanin kotii tadr algilanabilir olmaktadir (Sandoval, 2022). Ek olarak, nihai ¢ikolata
dokusu, goriiniimii ve lezzeti, tiiketici secimi ve kabul edilebilirligi icin temel 6zellikler
olarak diisiiniilebilir (Di Mattia vd., 2017). Klasik ¢ikolatanin yapiminda kakaonun bir arada
tutulmasi ve yumusak kivamli olmasi i¢in siit ile siit tozu kullanilmaktadir. Siit ile siit tozu
gibi hayvansal siit yerine Hindistan cevizi siitli, badem siitii, yulaf siitii ve kaju siitli gibi
bitkisel siitler kullanilarak yapilan ¢ikolataya vegan c¢ikolata adi verilmektedir. Vegan
cikolata ile geleneksel ¢ikolata arasindaki en belirgin fark, igeriklerinin farkli olmasidir.
%60'n tlizerinde kakao icerigine sahip olan bitter ¢ikolata, dogas1 geregi tipik olarak
vegandir. Geleneksel siitlii ¢ikolatada siit tozu, cikolata tiiketildiginde hassas erime hissini
yaratmaktan sorumludur. Vegan ¢ikolata ise yalnizca bitki bazli alternatiflerden yapilir.
Karsilagtirilabilir tat duyumlar1 elde etmek, yalnizca dikkatli bir hammadde se¢imi degil,
ayn1 zamanda tariflerde ve iiretim siireclerinde ayarlamalar yapilmasini da gerektirir. Bu
nedenle, tekrar satin alma icin en Onemli faktor olan lezzet, {iriin gelistirmenin odak
noktasidir. Siit tozuna popiiler alternatifler arasinda toz halinde yulaf, badem,
hindistancevizi veya piring siitii bulunmaktadir. Bundan dolay1 vegan ¢ikolata yapilmasi
hem i¢inde kullanilan malzeme se¢imiyle hem de kullanilan iiretim teknolojisiyle yakindan

ilgilidir.



Bu ¢alismanin amaci, vegan ¢ikolatalarin temel 6zellikleri temel dikkate alinarak
Dubai c¢ikolatasinin vegan olarak uygulanabilirligini ortaya koymaktir. Bu nedenle,
calismada laktoz orani veganlar i¢in uygun olabilecegi diisiiniilen hindistan cevizi siitii ile

badem siitii kullanilmustir.
1.1. Arastirmanin Amaci ve Kapsam

Bu tez calismasinin temel amaci, c¢ikolata iiretiminde vegan alternatiflerin
uygulanabilirligini gostermek ve bu cercevede Dubai c¢ikolatasinin vegan g¢esitlerinin
tiretilmesine yonelik bilimsel temelli yontemler gelistirmektir. Bu dogrultuda, c¢ikolata
tiretim siiregleri veganlik kriterleri 1s18inda incelenerek, hayvansal kaynakli bilesenlerin
bitkisel bazli alternatiflerle ikamesine yonelik yenilik¢i Ttriinler ortaya konulmaya
calisilmistir. Tez calismasi, ¢ikolata endiistrisi, vegan beslenme aligkanliklar1 ve gastronomi
alanlarma iliskin teorik bilgi birikimine katkida bulunmayi ve bu alanlardaki pratik
uygulamalar1 zenginlestirmeyi amaglamaktadir. Calisma Dubai ¢ikolatasinin  vegan
cesitlerinin iretilmesine yonelik bilimsel bir temel olusturmak ana amag¢ olarak

hedeflenmistir.
1.2. Arastirmanin Onemi

21. yiizyilda, geleneksel c¢ikolata siit, seker ve kakao ¢ekirdekleri ile yapilmaktadir.
Vegan cikolata hayvansal siit tozu olmadan yapilmaktadir. Ancak hangi ¢ikolata elde edilirse
edilsin degismeyen tek iiriin kakao yagidir (Talbot, 2012, s. 1) Bu iki ¢ikolata tiirii arasindaki
temel fark, malzemelerdir. Geleneksel ¢ikolata, sindirimi zor olabilen siit liriinleri ve kan
sekerinin yiikselmesine neden olabilen seker icerir. Vegan c¢ikolata, kakao, seker ve
Hindistan cevizi siitii gibi daha kolay sindirilebilir olan ve kan sekerinde ani ylikselmelere
neden olmayan saglikli bitki bazli bilesenlerle yapilir. Ek olarak, vegan ¢ikolata genellikle
saglik icin faydali olan vitamin ve minerallerle takviye edilir. Ornegin, baz1 vegan cikolata
markalari magnezyum, demir ve lif ile zenginlestirilmistir. Genel olarak vegan ¢ikolata, daha
saglikli malzemelerle yapildigi ve daha fazla besin degeri daha yiiksek oldugu igin
geleneksel ¢ikolatadan daha saglikli bir segenektir. Veganligin felsefesi diisiiniildiigiinde

onlarin ihtiyacina yonelik {irlin gelistirilmesi de arastirmanin dnemini vurgulamaktadir.

Calismanin; Dubai Cikolatasinin vegan regetelerinin hazirlanmasi, gastronomi
alaninda geleneksel yapilarin doniistiiriilerek giincel kosullara uygun ve siirdiiriilebilir bir
iretim sistemin olusturulmasina katkida bulunacagi ve bu baglamda, gastronomi disiplininin

gelisiminde inovatif bir rol oynayacagi degerlendirilmektedir.
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1.3. Arastirma Sorulari

% Dubai ¢ikolatasi vegan beslenme ilkelerine gore formiile edilebilir mi? Vegan
Dubai ¢ikolatas1 hangi alternatif kaynaklar ile tiretilebilir?
¢ Vegan Dubali ¢ikolatasinin duyusal kalite 6zellikleri nasildir?

% Vegan Dubai gikolatasinin tiiketici begeni diizeyi nasildir?
1.4. Arastirmanin Simirhhiklar

Bir arastirmada simirliliklar ¢esitli nedenlerle kisitlamalar1 ifade etmektedir. Bu
kapsamda smmirliliklarin ortaya konulmasinda kuramsal nedenler, teknik yontemdeki
zorluklar, zaman, biitce yetersizligi ve cesitli cevresel etkiler gibi nedenlerin siirliliklarin
c¢izilmesini zorunlu hale getirmektedir (Karasar, 2016,s.104). Ayrica arastirmaya sinirliliklar
konulmas1 c¢esitli yararlar saglayacaktir. Buna gore arastirmanin sinirliliklart asagida

aciklanmustir.

Arastirmanin yiiriitiilmesinde karsilagilan en ©6nemli smirhiliklar arastirmanin
deneysel bir calisma olmasindan kaynaklanan biitge ve zaman simirliligidir. Deneysel
calismalar dogru sonuglara ulasabilmek i¢in birden fazla denemeleri igerebilmektedir. Bu
durum da arastirma i¢in ayrilan biitcenin ve zamanin arastirma icin 6nemli bir sinirlilik

olmast sonucunu dogurmaktadir.

Bu arastirmanin siirliliklart kapsaminda arastirma i¢in belirlenen menii kalemleri
daraltilarak sadece badem siitlii ve Hindistan ceviz siitlii ¢esitlerinden Dubai usulii vegan
cikolata denenmistir. Menii hazirlanmasi ¢esitli maliyetleri beraberinde getirmektedir. Bu

ylizden 6 ¢esit {iriin ile sinirlandiriimistir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

Kavramsal ¢ercevede oncelikle vejetaryenlik ve veganlik kavramlar1 incelenmis, bu
iki beslenme tiirli arasindaki farklar detaylandirilmistir. Ardindan vegan diyetin temel
bilesenleri, saglik tizerindeki etkileri ve diyet lifleri ile biyoaktif bilesenler gibi énemli
unsurlar1 ele alinmistir. Kakao ve c¢ikolatanin tarihsel gelisimi, liretim siiregleri ve farkli
tiirleri aciklanmis; vegan c¢ikolatanin 6zellikleri ve liretim yontemleri ayrintili sekilde
degerlendirilmistir. Son olarak, Dubai ¢ikolatasinin vegan alternatiflerle nasil
dondistiirilebilecegine dair bilgiler aktarilmig ve inovatif iiriin gelistirme yaklasimlar
tartisilmistir. Bu cergeve, vegan beslenme ilkeleriyle uyumlu ¢ikolata iiretimi i¢in teorik bir

temel olusturmustur.
2.1. Vejetaryen Beslenme

Literatiirde vejetaryenlik kavramlari i¢in birgok tanim vardir (Phillips 2005). Asagida

vejetaryenlik kavramlart ile birlikte veganlik kavrami da incelenmistir.

Vejetaryen kelimesinin kokeninin vejetaryenligin sebze agirlikli bir beslenme tiirii
olmasi nedeniyle Ingilizcede sebze anlamma gelen ‘vegetable’ kelimesinden geldigi
diistiniilmektedir. Fakat vejetaryen kelimesi saglikli, canli ve yasam dolu anlamina gelen
Latince kokenli bir kelime olan ‘vegetus’ kelimesinden gelmektedir. 1842 yilinda vejetaryen
beslenme tarzina genel bir tanim getirilmistir. Bu tanima gore vejetaryen beslenme tarzi,
balik, tavuk ve kirmizi etin tiiketilmedigi, siit ve siit iiriinleri ile yumurtanin ise tercihe bagh
tiketildigi bir beslenme seklidir (Tuncay Son, 2016). Bu anlamda vejetaryenlik agirlikly
olarak meyve, sebze, bakliyat, kuruyemis ve yas yemis (bitkisel iirlinler) ile beslenme
durumudur. Vejetaryen ifadesi ise hayvansal lirlinleri sinirli veya hig tiiketmeyen bunun yan
sira agirlikli olarak sebze tiirleriyle beslenen kisilere verilen isimdir (Karabudak, 2012).
Vejetaryenler meyve, sebze, bakliyat, tahil ve tohum gibi bitkisel {iriinler ile beslenip
genellikle et tiilketmemektedir. Bu et tiiketmeme durumu istisnasiz olarak; kirmizi et ve tavuk
etine ek olarak balik, yengec, karides, 1stakoz gibi deniz mahsullerini de kapsamaktadir.

Asagidaki Tablo 1’de vejetaryen beslenme tiirlerine ait siniflandirma yer almaktadir.



Tablo 2.1. Vejetaryen Beslenme Tiirleri (Erdogan ve Giirbiiz, 2023)
Vejetaryen Tiirleri Beslenme Ozellikleri
Nadiren Vejetaryen Dengeli beslenmeye c¢alisirken temel olarak her tiirli
hayvansal gidalar1 yerler; nadiren de olsa vejetaryen bir
beslenme diizeni uygular.

Yari (Semi) Siit ve siit iirlinleri, yumurta, balik ve kiimes hayvanlari

Vejetaryen/Fleksitaryen yerler. Ancak kirmizi et yemekten kaginirlar.

Pesko-Vejetaryen Siit ve siit triinleri, yumurta ve balik yerler, ancak diger
tiim hayvansal tirtinlerden uzak durmaktadir.

Lakto-Ovo Vejetaryenler Siit iirtinleri ve yumurta tiiketir, ancak diger tiim hayvansal
iirtinlerden kaginir.

Lakto-Vejetaryenler Siit Girtinleri tiiketir, ancak diger tiim hayvansal tirlinlerden
kaginir.

Ovo Vejetaryenlik Ovo vejetaryenlik; higbir et tilirliniin ve siit iriinlerinin

tilkketilmedigi ancak bitkisel agirlikli gidalara ek olarak
yumurtanin tiiketilebildigi bir beslenme bi¢imidir

Polo Vejetaryenlik Polo vejetaryenlik; bitkisel besinlerin yani sira sadece
kiimes hayvan etlerini tiiketen, vejetaryen beslenme
tiiriidiir

Veganlar Bal dahil higbir tiir hayvansal {iriinii yemezler veya
tilketmezler.

1 Cig Beslenen (Raw Yiyecekleripisirmeyen veya isitmayan, yalnizca dogal, ¢ig
Foodist) halde beslenenlerdir.

2 Meyveciler Sadece taze meyve ve salatalik ve domates gibi teknik
(Fruitarians) olarak meyve olarak kabul edilen yiyecekleri tiiketirler.

3 Zenmakrobiyotik Tahil, sebze, meyve ve kuru baklagillerden olusan bir
Beslenme beslenme bi¢imidir.

2.1.1.Veganlik ve vejetaryanhk kavramlar

Vegan ve vejetaryen aynmi kavramlar degildir. Bu iki kavram halk arasinda
birbirleriyle karistirilsa da, iki farkli beslenme tarzina ve yasam felsefesine sahiptir. Bazi
bireyler, dini/kiiltiirel inanglar1 veya gevresel kaygilari, hayvan haklar1 gibi goriisleri
nedeniyle vegan veya vejetaryen bir yasam tarzini benimserken, bazilar1 saglikla ilgili
nedenlerle bu yagam tarzin1 benimseyebilir (Erdogan ve Giirbiiz, 2023). Veganlik/Veganizm
genis bir perspektifte tiiketicinin yasam bi¢imini kapsayarak, beslenme igeriginden siit
driinleri ve yumurtalar dahil olmak tizere hicbir hayvansal giday: tiiketmemesi iken,
vejetaryen tliketiminde ise et ve balik tiirlerinden nispeten uzak durmasidir (Weder vd.,

2019). Veganlar et, siit ve yumurta gibi tirlinleri tiiketmekten kaginirlar ve vejetaryenlerden



farkli beslenme tarzina sahiptirler. Vejetaryenler yumurta ve siit iiriinleri gibi veganlarin

kesinlikle kagindiklar1 hayvansal kaynakli iirtinleri tiiketebilirler (Phua vd., 2020, s. 813).

Vegan kavrami, hayvanlardan kaginmanin yani sira siit ve siit tiiketiminden de
kaginmiglardir. Veganlik hala siklikla vejetaryenligin en kat1 alt kategori olarak
siiflandirilmaktadir (Kerschke-Risch, 2015). Ayrica, veganlik, hayvansal tiikketimden
uzaklagmayi da ifade etmektedir. Leitzmann ve Keller'in (2013) tanimi, bal, deri veya kiirk
gibi hayvanlardan elde edilen emtialarin hari¢ tutulmasini eklemektedir. Yine, yiyecek,
giyecek veya bagka bir amag i¢in hayvanlarin her tiirlii sémiiriisiinii ve zulmiinii miimkiin ve
uygulanabilir oldugu 6l¢ilide dislamay1 amaglayan bir felsefe ve yagam bigimi; ve buna bagl
olarak, insanlarin, hayvanlarin ve c¢evrenin dagmikligi, hayvanlarin alternatiflerinin
tiretilmesini ve kullanimini tesvik etmektedir. Diyet acisindan, vegan beslenme, tamamen

veya kismen hayvanlardan elde edilen tiim tirlinlerden vazge¢meyi ifade etmektedir.

Vejetaryenlik terimi Latince vegetare (= biliylimek), vegetus (= canli) ve vegere (=
canlandirmak) tanimlarindan tiiremistir. Sebze kelimesi ve “-arian” eki bir araya gelerek iyi
bilinen ve sikca kullanilan terminus vejetaryenlik terimi i¢in bir temel olusturmustur. Latince
tanimlar1 takip ederek ve yorumlayarak vejetaryenlik canli ve canlandirici bir diyet ve yasam
tarz1 anlamia gelmektedir. Lusk ve Norwood (2009), vejetaryenlik teriminin bitki bazli
diyetler i¢cin bir “semsiye terim” olarak veya belirli bir diyet tiriinii adlandirmak icin
kullanilabilecegini agikca ortaya koymaktadir. Ayrica, her tiirlii vejetaryenligin 61l
hayvanlardan yapilmis gida tirlinlerinden vazgectigini belirtmektedir. Benzer sekilde, Ruby
(2012) et ve balik tiiketimini dislayan bir diyet olarak en yaygin tanimi isaret etmektedir.
Vesanto ve arkadaglarinin (2016) tanimi daha kesindir. Onlar vejetaryenligi et, kiimes
hayvanlari, yabani av hayvanlari, deniz iiriinleri gibi etli yiyeceklerden kaginma olarak
tanimlamaktadir. Saglikli bir vejetaryen diyetin en 6nemli dayanaklar1 sebze, meyve, tam

tahillar, baklagiller, kuruyemisler ve tohumlarin alimina dayanmaktadir.
2.1.2.Vegan beslenme

Vegan beslenme, hayvansal hicbir besin maddesini tiilketmeyerek tamamen bitkisel
besinleri tiikketen vejetaryenligin bir alt koludur. Evrensel tanimina gore ise veganlik; higbir
hayvansal gida tliketmemenin yani sira hayvanlardan elde edilen yan friinleri de
tilkketmeyen, yalnizca bitkisel kaynakli beslenme seklidir (Siinnet¢ioglu vd., 2017). The
Vegan Society, veganizm terimini; hayvanlarin, gida, giysi ve baska amaglar icin

sOmiiriilmesine kars1 ¢ikan yasam bigimi olarak tanimlamistir. Brooks (2021) Vegan
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Avustralya i¢in yazmis oldugu yazisinda veganligi; giyecek, yiyecek, eglence ve baska
sebeplerle hayvanlarin somiiriilmedigi bir diinya olusturmayir amaclayan sosyal esitlik
hareketi olarak ifade etmistir. Vegan beslenme seklinde et, siit {iriinleri, yumurta ve
hayvansal yan tiriinler bulunmasa da yag ve rafine seker tiikketiminde kisitlama yoktur (Tuso

vd., 2013).
2.1.3. Vegan diyetinde bulunan maddeler/bilesikler

Vegan bireylerin beslenmesinde 6nemli maddeler vazgegilmezdir. Bunlardan diyet

lifi ve biyoaktif bilesenler asagida incelenmistir.
2.1.3.1. Diyet lifi

Diyet lifi, vegan diyetinin ayrilmaz bir bilesenidir ve insan sagligina ¢ok yonli
katkilar sunar. Diyet lifi, gastrointestinal sistemde sindirime diren¢ gosterir, sindirimin
diizenlenmesi, besinlerin emilimi ve bagirsak mikrobiyotasi {izerindeki etkiyi kapsayan bir
dizi fizyolojik fayda saglar. Liflerin suda ne kadar iyi ¢oziindiigline bagli olarak ¢oziiniir

veya ¢oziinmez olarak siniflandirilabilirler (Zhang vd., 2022).

Meyve, yulaf ve fasulye gibi yiyeceklerde bulunan ¢oziiniir lif, viskoz maddeler
olusturmak i¢in suda ¢6ziiniir. Bu 6zellik, sindirimi yavaslatmaya ve tokluk hissini artirmaya
katkida bulunur. Ote yandan, tam tahillarda ve sebzelerde yaygin olan ¢dziinmeyen lif, disk:
maddesine hacim katarak diizenli bagirsak hareketlerini kolaylastirir ve kabizligi onler

(Barber vd., 2020).

Diyet lifinin saglik etkilerini gosterdigi mekanizmalar iyi bilinmektedir. Coziiniir lif,
sindirim sisteminde jel benzeri bir matris olusturarak mide bosalmasini geciktirir ve glikoz
emilimini geciktirir, bdylece kan glikozu diizenlenmesini desteklemektedir. Ayrica, diyet
lifinin bagirsak mikrobiyotas: ilizerinde olumlu bir etkisi vardir. Diyet lifi ile bagirsak
mikrobiyotas1 arasindaki etkilesim bir fermantasyon siirecini igerir. Direngli nisasta, bazi
basit sekerler ve polisakkaritler de dahil olmak {izere liflerin bakteriyel fermantasyonu,
asetat, propiyonat ve biitirat gibi kisa zincirli yag asitlerinin (SCFA'lar) iiretimine yol agar.
Bu kisa zincirli yag asitlerin lipid metabolizmasinda, kolesterol ve glikoz diizenlemesinde,
anti-inflamatuar  tepkilerde, bagisiklik fonksiyonlarinda ve bagirsak bariyerinin

biitiinliiglinlin korunmasinda 6nemli bir diizenleyici rol oynar (Nogal vd., 2021).

Bu kisa zincirli yag asitleri, Lactobacillus ve Bifidobacteria gibi faydali bakterilerin

biiylimesine elverisli bir ortam yaratir. Bu bakteriler kisa zincirli yag asitlerinde gelisir ve



kaynaklar i¢in zararli bakterilerle etkili bir sekilde rekabet etmek icgin sakkarit
metabolizmasini kullanir. Bu mikrobiyal yan {iriinler, bagirsak mikrobiyotas: tarafindan
yonlendirilen fermantasyon veya bozunma siiregleriyle olusan diger biyoaktif bilesiklerle
birlikte, yalnizca bagirsak mikroplarinin biiylimesi i¢in hayati besin saglamakla kalmaz, ayn
zamanda bagirsaklar, karaciger ve pankreas i¢indeki ¢esitli yollar etkileme kapasitesine de
sahiptir ve boylece bagirsak sagliginin genel olarak iyilestirilmesine katkida bulunur (Kan

vd., 2022).

Bagirsak mikrobiyotasinin dengesindeki bozulma, bagirsak bariyerinin bozulmasina
ve dolayisiyla belirli hastaliklara kars1 duyarliligin artmasina neden olabilir (Kalip ve Atak,
2018). Ayn1 zamanda, bagirsak mikrobiyotasi tarafindan kolaylastirilan fermantasyon veya
parcalanma siiregleri yoluyla iiretilen kisa zincirli yag asitleri ve diger biyoaktif bilesenler
gibi mikrobiyal yan {iriinler, bagirsak mikroplarinin cogalmasi i¢in temel besin gorevi goriir.
Dahasi, bu bilesikler bagirsaklar, karaciger ve pankreas igindeki ¢esitli yollar1 etkileme
potansiyeline sahiptir ve nihayetinde bagirsak sagliginin iyilestirilmesine katkida bulunur

(Peng vd., 2022).

Veganlar ve omnivorlarda (Hem ot hem de et ile beslenen bir diyete sahip canlilara
verilen isimdir. Hepgil olarak da bilinmektedir) diyet tipinin digki mikrobiyotas1 ve kisa
zincirli yag asitleri ile iliskisini inceleyen bir calismanin bulgularina dayanarak, vegan
diyetini uygulayan bireylerin, Firmicutes ve Bacteroidetes'in artan miktarlariyla karakterize
edilen belirgin bir bagirsak mikrobiyotas1 (Mikrobiyota, insan viicudunda sindirim sistemi
gibi belirli bir ortamda bulunan yararli ve zararli tim mikroorganizmalar toplulugunu ifade
etmektedir) bilesimi gosterdigi gozlemlemistir (Erkul ve Alphan, 2020). Reiss ve
arkadaslar1 (2016) tarafindan yapilan calismada, Firmicutes ve Bacteroidetes'in veganlarda
ve omnivorlarda toplam bagirsak mikrobiyotasinin yaklasik %95,0-97,7'sini olusturdugu,
Firmicutes'in veganlarda toplam bagirsak mikrobiyotasina yaklasik %59, Bacteroidetes'in
ise %39’una katkida bulundugunu gdstermistir. Sonu¢ olarak, bu mekanizma patojenik
bakterilerin istilasina ve ¢ogalmasina kars1 koruyucu bir bariyer olusturarak daha saglikli ve
daha dengeli bir bagirsak mikrobiyal toplulugunun kurulmasma katkida bulunur.
Coziinmeyen lif, hacim artiric1 etkisi nedeniyle bagirsak gecisini hizlandirir ve kabizligi
oOnler, diizenli bagirsak hareketlerinin mekanik olarak uyarilmasi ve bagirsak hareketliliginin

korunmasi yoluyla islev goriir (Tomova vd, 2019).



Diyet lifinin kabizlig1 azaltmadaki rolii belirlenmistir. Kabiz katilimcilara tam
tahillar, brokoli ve hindiba iceren bir "sebze tozu" uygulanan randomize kontrollii bir
calisma, digskilama sikliginin artmasi, daha yumusak diski ve gerginligin azalmasi dahil

olmak tizere iyilesmis semptomlar gostermistir (Barber vd., 2020).
2.1.3.2. Biyoaktif bilesenler

Bitkiler, hem beslenmeyi hem de sagligi etkileyen diger birincil ve ikincil
metabolitlerle birlikte, dengeli bir insan diyeti i¢in gerekli olan temel mineralleri igerir.
Bitkisel gidalar, magnezyum, kalsiyum, potasyum, mineraller ve vitaminler gibi besin
maddelerinin ve polifenoller, diyet lifi ve karotenoidler gibi biyoaktif elementlerin bol

miktarda rezervuarlari olarak hizmet eder (Samtiya vd., 2021).

Antioksidanlar i¢in saglik yararlar1 iyi bir sekilde belirlenmistir. Antioksidanlar,
hiicreleri serbest radikal hasarindan koruyarak oksidatif stresin (antioksidan ve oksidan
molekiiller arasindaki dengesizlik olarak tanimlanmaktadir) zararl etkilerine karsi koyan
bitkilerdeki bilesiklerdir (Karabulut ve Giil, 2016). Bunlar bitkilerin fenolik bilesenlerinden
elde edilebilir. Antioksidanlarin serbest radikallerin neden oldugu hasar1 azaltmadaki rolii
kapsamli bir sekilde incelenmistir. Diyette ¢cok sayida bitki bazli gidanin tiiketilmesi bu
onemli faydayr ortaya koymaktadir. Antioksidanlar agisindan zengin bitkisel gidalarin
tiikketilmesi, kanser, kardiyovaskiiler hastalik ve tip 2 diyabet gibi ¢esitli hastaliklara karsi
riskin azalmasiyla iliskilendirilmistir (Guan vd., 2021).

Vegan diyetler, giiclii antioksidan kapasitelerini kullanarak serbest radikallerin ve
ROS'un (Serbest Oksijen Radikalleri)zararli etkilerine karsi koymada hayati bir rol oynar.
Antioksidanlar agisindan zengin olan vegan diyeti, oksidatif stresle (antioksidan ve oksidan
molekiiller arasindaki dengesizlik olarak tanimlanmaktadir) iligkili zararlarla etkili bir
sekilde miicadele eder, hiicre saglhigin1 destekler ve kronik hastaliklara karsi duyarliligi
azaltir. Antioksidanlar ayrica bagisiklik siireclerini diizenler, DNA hasarini azaltir ve lipid
peroksidasyonunu azaltir, bunlarin hepsi daha iyi saglhiga katkida bulunur (Rudrapal vd.,

2022).

Vegan bir diyette, C ve E vitaminleri, polifenoller ve karotenoidler dahil olmak {izere
cesitli antioksidanlar, metabolik siirecler, yasam tarzi aktiviteleri ve ¢evresel unsurlar gibi
birden fazla kaynaktan kaynaklanan ROS olusumunu engellemek i¢in sinerjik olarak is
birligi yapar. Bu biitlinsel savunma mekanizmasi hastaliklara kars1 saglam bir koruma saglar

(Tomova vd, 2019).
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2.1.4. Vegan diyetinin saghk acisindan yararlarn

Vegan diyetlerinin faydalar1 farklilik gostermektedir. Asagida vegan diyetinin

yararlar1 basliklar halinde incelenmistir.
2.1.4.1. Asir1 kilo ve obezitenin 6nlenmesi

Vegan diyetlerinin viicut kompozisyonunu, 6zellikle de kilo verme konusunda nasil
etkiledigini gosteren calismalar bulunmaktadir. Vegan diyetleri muhtemelen kilo kaybina
yol acar ¢iinkii daha diisiik yag icerigi ve daha yiiksek diyet lifi i¢erigi nedeniyle azaltilmig
kalori alimiyla iligkilendirilmektedir (Erkul ve Alphan, 2020). Kalori yogunlugu viicut
agirhigin azaltmak i¢in ¢ok dnemlidir. Daha diisiik kalorili yiyecekler tiiketmek, porsiyon
boyutlarin1 azaltmaktan kilo kaybi i¢in daha avantajhidir. Bitkisel kokenli yiyecekler,
hayvansal kokenli yiyeceklere gore daha diisiik kalori yogunluguna sahiptir (Najjar ve

Feresin, 2019).

Vegan diyetlerin ¢esitli bitki bazli diyetler arasinda en diisiik kalori yogunluguna ve
en az kolesterole sahip oldugu gosterilmistir. Aragtirma sonuglarina dayanarak, vegan diyeti
asir1 kiloyu ve obeziteyi dnlemek veya kilo vermek isteyen hastalar i¢in uygulanabilir bir
secenek olarak degerlendirilmelidir. Arastirmacilar, vegan diyetinin genellikle sigarayi
dislayan ve diizenli fiziksel aktivite iceren saglikli bir yasam tarziyla iliskili oldugunu
bildirmektedir. Bu tiir beslenme davraniglarindan elde edilen saglik yararlarinin, yalnizca
diyetin degil, bu faktérlerin birlesiminin sonucu olmasi ¢ok olasidir (Eghbaliferiz ve

Iranshahi, 2016).
2.1.4.2. Kalp-damar hastaliklar1 (KDH)

Kardiyovaskiiler veya kalp damar hastaliklar1 (KDH) (cardiovascular diseases:
KVD) hastalik 6nemli bir 6liim nedenidir ve su anda diinya capindaki tiim dliimlerin {icte
birinden sorumludur (Civek ve Akman, 2022). Kalp-damar hastaliklari, dogrudan kalbin
sagligiyla iliskili farkli durumlarin bir koleksiyonudur. Bunlara arterioskleroz, arteriyel
stenoz, arteriyel tromboz, koroner kalp hastalig1 ve yiiksek tansiyon dahildir. Bitki bazli
diyetler, Quek ve arkadaslar1 (2021) tarafindan yapilan bir meta analiz ve prospektif kohort
caligmalarinin sistematik incelemesiyle dogrulandigi gibi kalp-damar hastaliklar1 risk
faktorlerini azaltir; bu incelemede bitki bazli diyetlerin kardiyovaskiiler mortalite ve kalp-
damar hastaliklarin1 azaltma agisindan yararli bir etkisi oldugu gosterilmistir. Ancak,

ozellikle vegan diyet baglaminda, Kaiser ve arkadaslar1 (2021) tarafindan yapilan sistematik
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inceleme, vegan diyetlerin kardiyovaskiiler hastaliklarin onlenmesindeki yararliligini

degerlendirmistir.

Ancak arastirmalarda, vegan diyetler ile kardiyovaskiiler hastalik riski arasinda zayif
bir iliski oldugunu gostermektedir. Toplam kalp-damar hastaliklari, koroner kalp hastaligi,
akut miyokard enfarktiisii, primer inme, hemorajik inme ve iskemik inme riski
degerlendirilmistir. Higbir ¢alisma, vegan diyet uygulayan kisilerde herhangi bir
kardiyovaskiiler komplikasyon riskinin 6nemli 6lgiide arttigini veya azaldigin1 bulmamustir.
Aragtirmacilar, yliksek kaliteli calismalarin sinirli sayida olmasi nedeniyle, vegan diyetinin
kalp-damar hastaliklarinin gelisimi veya dnlenmesindeki roliine iliskin genel kanitlarin zayif
oldugunu belirtmislerdir. Ayrica, vegan diyetleri ile kalp-damar hastaliklar1 veya felg
arasinda net bir iliski gozlemlenmemistir. Arastirmacilar, calisma sayisinin sinirlt oldugunu

ve iligkilerin belirsiz ve kesin olmadigini belirtmislerdir (Dybvik vd., 2023).

Vegan diyetlerinin faydalar1 arasinda azalmis inflamasyon, kan basinci, toplam
kolesterol, serum glikozu, iyilesmis endotel fonksiyonu, azalmis kan pihtisi riski, viicut
agirh@mda azalma vb. yer alabilir (Arman ve Unal, 2021). Bu yararh kardiyovaskiiler saglik
sonuclari, daha diistik diyet kolesterolii, doymus yag, trans yag asitleri, islenmis et alimina
ve daha yiiksek ve daha diizenli lif, bitkisel protein, beta karoten, C vitamini, K vitamini,
folik asit ve magnezyum ve potasyum alimina baglanabilir. Pickering ve arkadaslar1 (2021)
tarafindan yapilan ¢aligma, potasyum ve magnezyumun kardiyovaskiiler sistem saglig1 i¢in
Oonemini vurgulamaktadir. Potasyumun kardiyovaskiiler hastaliklarin énlenmesindeki ana
rolii, elektrolit dengesini koruma, kan basincini diistirme ve endotel fonksiyonu ve vaskiiler
homeostaz {izerindeki yararli etkileri yoluyla fel¢ riskini azaltma {izerindeki etkisinden
kaynaklanirken, magnezyum kan basinct ve metabolizmanin diizenlenmesinde rol
oynamaktadir. Potasyum ve sodyum arasindaki dengenin kardiyovaskiiler sistem saglig1 i¢in

¢ok onemli oldugunu belirtmekte fayda vardir (Sacks vd., 2017).

Ozellikle ¢dziiniir lif fraksiyonu, toplam kolesterol ve diisiik yogunluklu lipoprotein
(LDL) diizeylerini diisiirme, daha iyi glisemik kontrol, kilo kayb1 ve azalmis inflamasyon
tizerindeki etkileri yoluyla, kalp-damar hastaliklar1 riskinin azaltilmasi baglaminda bir dizi
sagliga yarar1 bulunmaktadir. Pereira ve digerlerine (2004) gore, giinde 10 g ¢oziliniir lif
aliminda artis, koroner olay riskini %14 ve koroner oOlim riskini %27 oraninda
azaltabilecegini belirtmektedir. Dahasi, yukaridaki lif fraksiyonu kolonda kisa zincirli yag

asitlerinin (SCFA'lar) iiretimini etkileyebilir ve bu da potansiyel olarak kolesterol sentezini
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etkileyebilir. Bununla birlikte, Wang ve digerlerinin (2015) sistematik incelemesinde ve
meta-analizinde, vejetaryen diyetlerin toplam kolesterol, diisiik yogunluklu lipoprotein
kolesterol, yiiksek yogunluklu lipoprotein kolesterol ve yiiksek yogunluklu olmayan
lipoprotein kolesteroliin kan diizeylerini kontrol diyetlerine gore daha fazla diisiirmede
etkilidir. Ancak vegan diyetlerinin benzer bir etkiye sahip olup olmadigi belirsizdir. Vegan
diyeti, omnivor kontrol diyetlerine kiyasla genel ve LDL kolesterolii diisiirmede daha fazla
etkinlik gdsteriyor gibi goriinmektedir; yine de HDL kolesterol ve trigliserit seviyeleri

tizerindeki etkisi kesin degildir (Wang vd., 2015).

Veganlarin, kardiyovaskiiler saglik icin vegan bir diyeti takip etmenin sinirlamalar1
ve riskleri de vardir, ¢iinkii veganlar, vegan olmayanlara kiyasla eikosapentaenoik asit (EPA)
ve dokosaheksaenoik asit (DHA), selenyum, ¢inko, iyot, demir, kalsiyum ve B12 vitamini,
D vitamini gibi besin 6gelerinin daha diisiik miktarlarina sahip olabilir ve bu da olumsuz

kardiyovaskiiler etkilere yol agabilir (Bakaloudi vd., 2021).

Vegan diyetinde B12 vitamini eksikligi baglamindaki bir¢ok sorundan biri,
hiperhomosisteinemiye (Kan dolasiminda kiikiirt igeren bir amino asit olan homosisteinin
artan seviyeleri Hiperhomosisteinemiyi tanimlamaktadir) yol a¢ma riskidir. Azalmis
vaskiiler elastikiyet ve degisen homeostazin bir sonucu olarak, yiiksek homosistein
seviyeleri vaskiiler endotelyal bozulmaya neden olur. Bu, kalp-damar hastaliklar1 i¢in
onemli bir risk faktoriidiir. Ayrica, vegan diyetinde islenmis bitkisel iiriinlerin, seker, tuz ve
trans yag asitleri agisindan yiiksek olabilen et ikamelerinin ve siit ikamelerinin biiyiik

miktarlarda tiiketilmesinin sorunu da bulunmaktadir (Tonheim vd., 2023).

Vegan diyetler {izerine yapilan kisa siireli c¢alismalarin ¢ogu, esas olarak
biyobelirteglerdeki degisikliklere dayanarak kardiyovaskiiler saglik tizerindeki uzun vadeli
etkiler hakkinda dogru veriler saglamamaktadir. Vegan bir diyet uygulamak,
kardiyovaskiiler hastalik agisindan bir dizi saglik yarar1 da getirir, ancak ayni1 zamanda besin
eksikligi riskiyle de iliskilidir (Bozfirat ve Diizce, 2021). Tam tahillar, meyveler, sebzeler
ve kuruyemisler gibi yiiksek kaliteli bitki bazli gidalardan zengin, islenmemis {irlinlere
dayali iyi dengelenmis bir vegan diyeti, takviyelerle (6rnegin, ALA ve B12 vitamini, D
vitamini kaynaklarmnin diizenli tiikketimine ek olarak yosun bazli bir DHA takviyesi) birlikte
kardiyovaskiiler hastaliin 6nlenmesinde uygun bir yol olarak kabul edilebilir, ancak bu
konuda daha fazla arastirmaya ihtiyag¢ vardir (Koutentakis vd., 2023). Daha fazla aragtirma

ve kisisellestirilmis bir diyet yaklasimi gerektirmesine ragmen, vegan diyet yalnizca kalp
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sagligina fayda saglamakla kalmayip ayni1 zamanda kan sekeri seviyelerini diizenleme ve

diyabet mellitusu yonetme potansiyeline de sahip olabilir.
2.1.4.3. Seker hastalig:

Diyabetes mellitus ad1 verilen kronik bir metabolik bozukluk, siirekli yliksek kan
sekeri seviyeleri, insiilin direnci ve fizyolojik gereksinimlere kiyasla yetersiz miktarda
insiilin ile karakterizedir. Viicudun kan sekeri seviyelerini kontrol eden insiilin hormonuna
duyarliligimin azalmasi ve pankreasin bu direnci telafi etmek i¢in yeterli insiilin {iretme

yeteneginin yetersiz olmasi nedeniyle bu sendrom gelismektedir (DeFronzo vd., 2015).

2021'de 20-79 yas arasi kisilerdeki kiiresel diyabet yaygmliginin %10,5 (536,6
milyon kisi) oldugu ve 2045'te %12,2'ye (783,2 milyon) yiikselecegi tahmin edilmistir.
Diinya c¢apinda yarim milyardan biraz fazla insan diyabetle yasamakta, bu da diinyadaki

yetiskin niifusun %10,5'inden fazlasinin artik bu rahatsizliga sahip oldugu anlamina

gelmektedir (Regufe vd., 2020).

Saglikli, iyi planlanmig bir vegan diyeti, diyet lifi i¢in miikkemmel kaynaklar olan
meyveler, sebzeler, baklagiller, tam tahillar, kuruyemisler ve tohumlar gibi tamamen bitkisel
gidalari igerebileceginden dogal olarak ¢ok fazla lif icerir. Cozilinebilir diyet lifi, yiyeceklerin
mideden ayrilma siirecini geciktirerek glisemik kontrolii iyilestirebilir ve bunun sonucunda
daha yavas glikoz alimi ve emilimi meydana gelir (Sal¢in ve Ercoskun, 2021). Vegan
diyetinin beta hiicresi disfonksiyonu ve insiilin direnciyle iliskili énemli patofizyolojik
stirecleri ele alabilecegi iyi bilinmektedir. Yaris1 vegan diyet uygulayan ve diger yarisi
kontrol diyeti uygulayan 75 kilolu yetiskinle yapilan 16 haftalik randomize kontrollii bir
deney bunu gostermektedir. Vegan grup, kontrol grubuna kiyasla beta hiicresi
fonksiyonunda ve aclik insiilin duyarhilifinda belirgin bir iyilesme gostermistir. Bu iki
unsurun tip 2 diyabetin ana patofizyolojik mekanizmalar1 oldugu bilinmektedir (Kahleova

vd., 2018).

Basgka bir ¢alisma, lifin gastrointestinal sistemde glikoz emilimini geciktirmeye
yardimct oldugunu ve bunun da kan glikoz seviyelerinin kademeli olarak yiikselmesine
neden oldugunu gostermistir. Bu sonug insiilin direnci ve hiperglisemi olasiligini azaltabilir.
Chester ve arkadaglar1 (2019) tarafindan yapilan bir calisma, diisiik yagl vegan diyetinin 50
yas ustii tip 2 diyabetli kisilerde glisemik kontrolii iyilestirdigini ve ilag tiiketimini azalttigin
gostermistir. Caligmaya gore vegan diyetinin kilo verme etkisi, zaman ic¢inde kan sekeri

kontroliiniin bir 6l¢iisii olan hemoglobin A1C seviyeleri tizerindeki etkilerinin énemli bir
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miktarint agiklayabilir. Tip 2 diyabetli kisileri igeren 22 haftalik randomize klinik bir
calismada, diisiik yaghh vegan diyetinin glisemik kontrolii 6nemli o6lglide iyilestirdigi
bulunmustur. Calisma 6zellikle vegan grubundaki A1C okumalarmin diger diyet grubuna

gore belirgin sekilde daha fazla diistiiglinii bulmustur.
2.1.4.4. Bilissel islev

Sadece bitkisel gidalarda bulunan kuersetin, vegan diyetinin anksiyete ve/veya
depresif semptomlarin azaltilmasi ilizerindeki etkilerinden sorumlu olabilir. Kuersetin,
serotonin, dopamin ve norepinefrin gibi ruh halini diizenleyen norotransmitterleri parcalayan
bir enzim olan monoamin oksidazin (MAO) aktivitesini inhibe (bir enzime baglanan ve onun
etkinligini azaltan bir molekiildiir, engelleme gorevi yapar) ederek dogal bir antidepresan
gorevi gorebilir, bu da beyinde bu ndrotransmitterlerin daha yliksek seviyelerine neden
olmaktadir (Chen vd., 2022). Bu etki, anksiyete ve umutsuzlugun belirti ve semptomlarini

azaltabilir.

Beslenme, insanlar yaslandik¢a optimal beyin fonksiyonunu siirdiirmede giderek
daha 6nemli bir rol oynamaktadir. Calismalar, vegan diyetinin Alzheimer'a kars1 koruyucu
bir etkisi oldugunu gdstermistir (Nogay, 2012). Alzheimer hastaligi, genellikle artan yasla
birlikte gelisen ve diinya ¢capinda bunamanin 6nde gelen nedeni oldugu bilinen norolojik bir
hastaliktir. Hafiza, muhakeme ve davranis dahil olmak iizere bilissel yeteneklerde siirekli bir
bozulma ile tanimlanir. Vegan beslenme de dahil olmak {izere beslenme ve yasam tarzi
secimlerinin Alzheimer hastalig1 iizerindeki etkileri arastirmacilar tarafindan ¢okga
calismistir. Vegan beslenmenin koruyucu mekanizmalarinin bir kismi, demans ve Alzheimer
hastaliginda inflamasyon belirte¢lerinin azaltilmasi tizerindeki faydali etkisine baglanabilir.
Et bazli beslenme diizenleri, diisiik dereceli inflamasyonun biyobelirtecleriyle pozitif
korelasyon gosterirken, sebze ve meyve bazli beslenmeler ters korelasyon gostermektedir

(Katonova vd., 2022).

Veganligin popiilaritesi hizla artarken, vegan diyetinin insan sagligini, 6zellikle
biligsel islevle ilgili olarak nasil etkiledigini belirlemek i¢in bilimsel ¢aligmalara olan ihtiyag
artmaktadir. Biligsel iglevi korumaya ve biligsel yaslanmay1 6nlemeye yardimer olabilecek
diistik riskli bir yagsam tarzi ayarlamasi, vegan diyete gegmektir (Luszczki vd., 2023). Vegan
diyetinin iltihab1 onlemeye veya ona karsi koymaya ve daha sonra Alzheimer hastaligi
riskini azaltmaya yardimci olabilecegini kanitlamak i¢in daha fazla arastirmaya ihtiyag

vardir.
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2.1.4.5. Kemik saghgi

Sayisiz saglik sorunu yetiskinlik ve yaslanmayla iliskilendirilmistir ve bu sorunlarin
siddeti cesitli kosullara baglhdir. Rodrigues ve arkadaslar1 tarafindan yapilan bir ¢alisma,
yaslanmanin kemik kiitlesi kaybiyla iliskili oldugunu ve yasla birlikte kiriklarin goriilme
sikligimi artirdigini bulmustur. Osteoporoz, bir kisinin 6zellikle kalga, omurga ve bilekte
kiriklara kars1 duyarliligini artirabilen dejeneratif (disk hastaligi, omurga disklerinde gelisen
anormallikler sonucunda agr1 gelismesi olarak tanimlanmaktadir) bir iskelet rahatsizligidir
(Rodrigues vd., 2022). Osteoporozun temel 6zellikleri arasinda diisiik kemik kiitlesi ve
azalmis kemik mineral yogunlugu bulunur. Bir yetigkinin sagligi, temel belirleyicilerden biri
olan diyetinden biiyiik 6l¢iide etkilenir. Gida baglaminda yiiriitiilen ¢esitli calismalara gore
vegan diyetin baz1 sonuglar1 vardir. Kemik sagligi bir ornektir. Genellikle yasla birlikte
gelisen kemik saglig1 sorunlari, kadinlarda erkeklerden 6nemli dl¢iide daha yaygindir. Genel
olarak, ozellikle kadin yetigkinlerde kirilganlik kiriklari riskiyle negatif bir korelasyonu
oldugu i¢in yiiksek kemik mineral yogunlugu tercih edilir. Bagka bir deyisle, kemik giiciiniin
azalmasindan kaynaklanan kirik riski ne kadar diisiikse, kemik mineral konsantrasyonu o
kadar ytiksektir. Vegan bir diyet benimsemek, yetersiz besin alim1 konusunda endiselere yol
acabilir ve bu da sonunda daha diisiik kemik mineral yogunluguna (BMD) yol agabilir
(Chuang vd., 2021).

Veganlar, hepcillerle karsilagtirildiginda daha diisiik kalsiyum, D vitamini ve K
vitamini seviyeleri sergilediler. Ancak, iki grubun kemik dongiisii belirtecleri gézle goriiliir
farkliliklar gostermemistir (Demir ve Seran, 2017). Calisma bulgulari, veganlarin giiclii
kemiklere sahip olmak icin yeterli kalsiyum, D vitamini ve K vitamini tiiketmeleri
gerektigini, c¢linkii osteoporoz ve kemik kiriklarina daha duyarli olabileceklerini
gostermistir. Caligma ayrica, vegan diyetleri i¢in besin dengesinin ne kadar 6nemli oldugunu
vurgulamistir, ¢iinkii dengesiz bir diyet tiiketen veganlar birgok besin 06gesini tiiketme
riskiyle kars1 karsiyadir. Genellikle giines 15181ina maruz kalarak elde edilen ancak yagh
balik, yumurta saris1 ve karaciger gibi yiyeceklerde de bulunabilen D vitamini, kemik sagligi
icin ¢cok dnemlidir. Kemik mineral yogunlugunu etkileyen degistirilebilir bir faktor olarak

beslenme uygulamalarinin 6nemi kabul edilmistir (Tucker, 2014).
2.1.4.6. Kas biitiinliigii

Sarkopeni ve zayiflik sendromu, oncelikle viicut kompozisyonunda yaslanmayla

iligkili degisikliklerle iliskili, diisiik kas kiitlesi ve giiciiyle karakterize zayiflatici
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durumlardir. Bu durumlar nihayetinde sakatlik, hastaneye yatis veya 6lim gibi olumsuz
saglik sonuglar riskini artirir. Sarkopeninin (yasla birlikte kas kiitlesi ve gliciinde azalma
olarak tanimlanan bir durumdur) 60 yas iistii bireylerin %30'unu ve 80 yas iistii bireylerin
%50'sini etkiledigi tahmin edilmektedir. Diinya ¢apinda 62 iilkeden alinan veri analizi,
zayiflik sendromunun niifusun %12 ila %24'ii arasinda yaygin oldugunu gostermektedir. Bu,
giderek artan sayida yasli insan karsisinda ciddi bir halk sagligi sorunu haline gelmektedir

(Reid-McCann vd., 2022).

Iyi planlanmis bir diyet yash insanlar i¢in olmazsa olmazdir. Diyet proteininin
yaslilikta iyi kas sagligini korumadaki roliine iliskin kanit temeli giiclii olsa da, protein
kaynaklarinin énemi devam eden bir arastirma konusudur (Siit Kurt ve Cetintas, 2024).
Esnek vejetaryen, vegan ve vejetaryen diyetleri benimseyen insan sayisinin artmasiyla
birlikte, bilim insanlar1 sarkopeni ve zayiflik sendromunu onlemek icin yash insanlarin
beslenme aligkanliklarina dikkat edilmesi gerektigini vurgulamaktadir. Sotos-Prieto ve
arkadaslar1 (2022) tarafindan yiiriitiilen ¢alismanin sonuglari, saglikli bitki bazli bir diyetin
daha diisiik zay1flik riskiyle iligkili oldugunu, sagliksiz bitki bazli bir diyetin ise daha yiiksek
riskle iligkili oldugunu gostermektedir. Yash insanlarda yukarida belirtilen durumlarin
onlenmesi i¢in diizenli fiziksel aktivite ile birlikte yiiksek kaliteli diyet proteininin yeterli
tiketimi ¢ok onemlidir (Oliveira vd., 2020). Dahasi, porsiyon boyutlarini artirmak, bitki
bazli gidalarin ve proteinlerin daha diisiik anabolik (biiylime yani steroidler, kas kiitlesi ve
fiziksel gii¢ artis1 saglayan performans arttirict maddeler) 6zelliklerinin zorlugunu ele almak

i¢in protein ve esansiyel amino asit (EAA) alimini iyilestirmede yardimci olabilir.

Esansiyel amino asitler, bir bireyin yasami boyunca kas biiylimesini ve giiclinii
korumada 6nemli bir rol oynayan diyet proteininde bulunan temel bilesenlerdir. Dall1 zincirli
amino asitlerin (BCAA'lar), 6zellikle 16sin, izoldsin ve valin alimina dikkat edilmelidir.
Diyet proteininin yutulmasi hiperaminoasidemiye neden olarak kas protein sentezini tesvik

eder ve cesitli yollarla kas protein yikimini engeller (Cochet vd., 2023).

Meyve ve sebzelerden elde edilen C ve E vitaminlerinin, karotenoidlerin (Karotenoid
bitkilerde ve bazi diger fotosentetik mikroorganizmalarda (yosunlar, bazi mantarlar ve bazi
bakterilerde) bulunan biyolojik pigmenttir) ve selenyumun antioksidan etkileri
bilinmektedir. Bu elementler, kas liflerinin oksidatif strese (antioksidan ve oksidan
molekiiller arasindaki dengesizlik olarak tanimlanmaktadir) maruz kalmasini azaltarak

sarkopeniye karsi koruma saglayabilir. Ancak, selenyum ve c¢inko biyobelirtegleri
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veganlarda daha diisiiktiir ve bu, bitki bazli bir diyet uygulandiginda bu eser elementlerin
yeterli tedarikinin elde edilmesinin daha zor oldugunu dogrulamaktadir. Ek olarak, baklagil
ve kuruyemis proteininin dahil edilmesi sarkopeniyi dnlemeye yardimci olabilir (Klein vd.,

2023).
2.1.5. Vegan diyetinde dikkate alinmasi gereken beslenme faktorleri

Vegan bir diyet uygularken bazi besin maddelerinin 6zel olarak dikkate alinmasi
gerekmektedir. Iyi planlanmis bir vegan diyeti besleyicidir ve cesitli hastaliklarin 6nlenmesi
ve tedavisi i¢in saglik yararlar1 bulunmaktadir. Ayrica, vegan diyetinin optimum besin

alimin1 saglamak igin dikkatlice planlanmasi gerekmektedir.
2.1.5.1. Protein

Cok sayida arastirma g¢abasi, vegan diyet rejiminin uygun protein gereksinimlerini
karsilama kapasitesini degerlendirmeyi amaglamistir. Bu calismalarin 6nemli bir kismu,
giinlik kalori aliminin yaklasik %13-14"iinii temsil eden ortalama protein aliminin,
Amerikan diyet Onerileri tarafindan belirlenen yonergelerle olumlu bir sekilde uyumlu
oldugunu ileri stirmektedir (Luszczki vd., 2023). Ayrica, vegan diyet uygulayan bireylerin
%27's1 %10'luk minimum protein alimma ulagamamaktadir, bu nedenle vegan diyetinde
protein tedarikinin yeterliligi konusunda sorusturmalar baglatilmistir. Tersine, vegan
diyetinde daha diisiik ortalama protein alimina ragmen, Neufingerl ve arkadaslarinin (2021)
aragtirmasinda bildirilen tiim ¢aligmalar protein aliminin yeterli makro besin dagilim aralig:

(yani %10 E) seviyesinde oldugunu bildirmistir.

Vegan bir diyet baglaminda, protein gereksinimlerinin karsilanmasi, baklagiller ve
tahillarin tamamlayic tiiketimiyle saglanir ve bireylerin insan beslenmesi i¢in son derece
onemli olan kapsamli bir dizi temel amino asit elde etmelerine olanak tanir (Ozcan ve
Baysal, 2016). Modern gida teknolojisindeki geligsmeler, hayvansal kaynakli seceneklerin
ozelliklerini taklit eden bitki bazl1 gida iiriinleri iiretmede nemli bir rol oynamustir. Ozellikle
soya ve tiirevlerinin kullanim1 6nemli bir strateji olarak ortaya ¢ikmis ve aksi takdirde elde
edilmesi zor olabilecek tatmin edici protein aliminin elde edilmesini saglamistir (Zhang vd.,
2022). 21. yiizyilda veganlar genellikle diyet diizenlerine 6nemli miktarda baklagiller
eklemektedirler; bu, mide, prostat ve kolon kanseri gibi rahatsizliklara karsi potansiyel bir
koruyucu faktor olarak dikkat ¢eken bir protein kaynagidir. Dahasi, baklagillerin tiiketimi,

toplam kolesterol, diisiik yogunluklu lipoprotein (LDL) ve trigliseritler dahil olmak tizere
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dolasimdaki serum lipitleri ve lipoproteinlerindeki azalma yoluyla belirginlesen potansiyel

kardiyoprotektif etkiler gostermektedir (Luszczki vd., 2023).
2.1.5.2. Vitamin B12

Belirli vitaminlerdeki, 6zellikle de B12 vitaminindeki eksiklikler vegan beslenme
baglaminda 6nemli endise kaynagidir. Baslica hayvansal gidalarda bulunan suda ¢oziinen
bir besin 6gesi olan B12 vitamini, hematopoez (viicudun eski kan hiicrelerinin yerini almak
i¢in siirekli olarak yeni kan hiicreleri liretmesi durumudur) ve sinir sistemi islevinde hayati
bir rol oynar (Dogan ve Demirci, 2010). Ancak hayvansal iiriinlerin yoklugu nedeniyle
yeterli B12 vitamini almak veganlar i¢in bir zorluktur ve potansiyel olarak ciddi eksikliklere
yol agar. Bu eksiklikler, bu temel besin maddesinin bozulmug emilimi veya yetersiz aliminin
sonucu olabilir ve megaloblastik anemi ve dejeneratif bozukluklar gibi durumlara katkida
bulunabilir (Sakkas vd., 2020). Ozellikle, B12 vitamini eksikliginin nérolojik semptomlar
arasinda ellerde ve ayaklarda uyusma ve karincalanma, his kaybi, yiiriimede zorluk, bagirsak
ve mesanenin kontroliiniin kaybi, hafiza kaybi, bunama, depresyon, genel halsizlik ve hatta

psikoz bulunmaktadir.

Yalnizca hayvansal kaynakli bir besin maddesi olan B12 vitamini vegan diyetlerinde
yoktur, bu da takviye veya bitki siitii, tahillar ve besin mayasi gibi gii¢lendirilmis bitki bazli
alternatifleri gerektirir. Yetiskinler i¢in belirlenen giinliik 6nerilen diyet alim miktar1 2,4
mikrogram B12 vitamini olmasima ragmen, arastirmalar, bitki kaynaklarindan B12
vitamininin emilimi ve kullanimindaki farkliliklar nedeniyle veganlarin bu vitaminin daha
yuksek dozlarina ihtiya¢ duyabilecegini gdostermektedir (Barber vd., 2020). Bu nedenle,
optimum sagligr korumak i¢cin B12 vitamini diizeylerinin diizenli olarak izlenmesi ve

uyarlanabilir takviye stratejileri zorunlu hale gelir.
2.1.5.3. Vitamin D

Yagda ¢oziinen bir mikro besin olarak siniflandirilan D vitamini, kalsiyum emilimini
desteklemede ve optimum kemik sagligin1 korumada merkezi bir rol oynar. Sentezi, giines
15181na maruz kaldiginda insan cildi iizerinde gergeklesir. Bununla birlikte, cografi konum
ve yilin zaman gibi ¢esitli faktorler cildin yeterli D vitamini liretme yetenegini etkileyebilir
(Sakkas vd., 2020). Ayrica, vegan diyet uygulayan belirli kisilerde diisiik D vitamini alim1
yasandig1 ve ozellikle kis aylarinda veya daha yiiksek enlemlere sahip bolgelerde daha diisiik

serum 25-hidroksivitamin D seviyeleri sergilendigi gézlemlenmistir.
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Onerilen giinliik D vitamini alim1, 600 IU/giin ile 800 IU/giin veya yaklasik 5 pg ile
15 ng arasinda degismektedir. Ozellikle, Menzel ve arkadaslari (2021) bu besin maddesinin
kritik dogasini vurgular, ¢ilinkii eksikligi kemik mineral yogunlugunun azalmasina, kemik
yenilenmesinin artmasina ve erken kemik yaslanmasi riskinin artmasina yol acgabilir ve
boylece kiriklara karst duyarliligi artirabilir. Bu endise, hayvansal gidalar1 digslamalari
nedeniyle yetersiz D vitamini tedariki riskiyle karsi karsiya kalan veganlar i¢in 6zellikle
onemlidir ve bu da kemik saglig1 lizerinde olumsuz etkilere yol agabilir (Brown vd., 2021).
D vitamini kaynaklar1 arasinda gii¢clendirilmis kahvaltilik gevrekler ve yulaf, badem ve
piring icecekleri gibi siit lirlinii olmayan siit ikameleri bulunur. Giinese maruz kalma ve
giiclendirilmis gida alimi diyet gereksinimlerini karsilamaya yetmediginde, her yastan birey

icin D vitamini takviyesi onerilmektedir.
2.1.5.4. Omega 3 yag asitleri

Omega-3 yag asitleri, ozellikle alfa-linolenik asit (ALA) iizerinde yogunlasarak,
aterosklerozu Onlemede ve inflamasyonun azaltilmasi ve oksidatif stresin hafifletilmesi
yoluyla lipit profillerini iyilestirmede 6nemli bir rol oynar. Esansiyel bir yag asidi olan ALA,
EPA ve DHA sentezi i¢in bir 6ncii gérevi goriir, ancak yalnizca kiicilik bir kism1 daha uzun
zincirli yag asitlerine doniistiiriilir. Giincel arastirmalar, insanlarda kisa zincirden uzun
zincire n-3 doniisiimiiniin ¢ok smirli oldugunu gostermektedir; ALA, %5-15 oraninda
EPA'ya doniisiir ve ALA'nin %1'1 giivenilir bir sekilde DHA'ya doniislir. Vegan bir diyet
uygulayan ve diyetlerine deniz iirlinleri eklemeyen kisiler, bitki kaynakli gidalardaki genis
dagilimi1 nedeniyle ALA tiiketecektir. Ancak literatiir, diyette diger yag asitlerinin varlig1 da
dahil olmak tizere genetik ve diyet aligkanliklarindan etkilenen yag asitlerinin doniisiim
oraninda bireysel farkliliklar oldugunu gostermektedir. Veganlar n-3 doniisiimiinde daha

verimli olabilir, ancak bu dogrulanmamaistir (Agnoli vd., 2017).

Bitkisel yaglar, tahillar, ceviz ve chia tohumu gibi kuruyemisler ve kolza tohumu,
keten tohumu, kanola ve kenevir gibi bitkisel yaglar gibi ALA kaynaklar1 iyi dengelenmis
vegan diyetine dahil edilmelidir (Isbilir vd., 2024). Omega-3 yag asitlerinin alimimn1 optimize
etmek, vegan diyet uygulayanlar i¢in ¢ok dnemlidir ¢iinkii n-3 yag asitleri i¢in Yeterli Alim
(AI) yonergeleri kadinlar i¢in giinliik 1,1 gram alfa-linolenik asit ve erkekler i¢in 1,6 gram
alfa-linolenik asit alimimi Onermektedir. Artik deniz veya yosun kaynaklarindan EPA

ve/veya DHA ile zenginlestirilmis bol miktarda gida mevcuttur; islevsel gidalar olarak
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adlandirilan 6rnekler arasinda soya siitleri ve sulari, yemeklik yaglar, ezmeler, atistirmalik

yiyecekler bulunmaktadir (Burns-Whitmore vd., 2019).
2.1.5.5. Kalsiyum

Veganlar genellikle lakto-ovo vejetaryen diyetler gibi alternatif diyet kaliplarini
izleyen bireylere kiyasla daha diisiik kalsiyum alim1 gosterirler. Bununla birlikte, ¢esitli bitki
bazli kaynaklar 6nemli miktarda kalsiyum igerigi sunsa da, emilimi sebzelerde bulunan
oksalatlar, fitatlar ve lif gibi bilesiklerden olumsuz etkilenir (Sakkas vd., 2020). Kalsiyum
alimini iyilestirmek i¢in uygulanabilecek bir dizi miidahale vardir. Bunlar arasinda kalsiyum
acisindan dogal olarak yiiksek gidalarin tiiketimini tegvik etmek, kalsiyum igerigini veya
biyoyararlanimi artirabilecek gida isleme tekniklerini kullanmak, temel gida takviyesi ve
daha yiiksek kalsiyum iceren iriinler iiretmek i¢in biyofortifikasyon (normal takviye
isleminden farkli olarak bitkileri yetisirken daha besleyici hale getirme islemi) yer alir.
Dikkat ¢ekici kalsiyum agisindan zengin bitkisel gidalar arasinda yesil yaprakli sebzeler,
tofu, tahin ve tahillar, soya, piring ve findik ve meyve i¢ecekleri gibi takviyeli secenekler
bulunur. Brokoli ve kara lahana gibi diisiik oksalatl sebzelerde optimum emilim goriiliir.
Diinya Saglik Orgiitii’niin (DSO) yetiskinler igin 6nerdigi diyet 6denegi 1.000 ila 1.200 mg
arasindadir ve veganlar icin kalsiyum agisindan zengin ¢esitli bitki bazli yiyecekleri

tilketerek bu gereksinimi karsilamak miimkiindiir (Bourassa vd., 2022).

Et yiyenler, balik yiyenler, vejetaryenler ve veganlar dahil olmak tizere gesitli diyet
gruplarini igeren karsilagtirmali bir ¢alismada, vegan katilimeilar arasinda kirik oranlarinda
belirgin bir artig gézlemlenmistir. Bu egilimin vegan grubunda 6nemli 6l¢iide daha diisiik

ortalama kalsiyum alimiyla iligkili oldugu goriilmiistiir (Burns-Whitmore vd., 2019).
2.1.5.6. Cinko

Veganlar arasinda, plazma ¢inko seviyelerinin azalmasi demir eksikligi anemisine
katkida bulunabilir. Diisiik ¢inko durumu en sik dogustan gelen bagisiklik ve enfeksiyonlara
kars1t azalmis direngle baglantilidir. Cinko, demir metabolizmasinda kolaylastiric1 olarak
gorev yapar ve genellikle ¢inko aliminin yaklasik yarisin1 saglayan hayvansal {irlinlere
kiyasla bitki kaynakli kaynaklardan daha az emilir. Cinko acisindan zengin bitki bazli
kaynaklar arasinda tam bugday ekmegi, bezelye, misir, findik, havug, tam tahillar, bugday

tohumlari, soya fasulyesi, lahana, turp, tere ve baklagiller bulunmaktadir (Melina vd., 2016).
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Veganlarin ¢inko eksikligini 6nlemek i¢in bu yiyecekleri yeterli miktarda tiiketmeleri
onerilir. Takviye ve giiclendirilmis kahvaltilik gevreklerin ve yiyeceklerin dahil edilmesi,
vegan diyet uygulayan bireylerin beslenme ihtiyag¢larini karsilamak i¢in ¢ok 6énemli olabilir.
Vegan beslenme diizenleri, baskin bagimliliklarinin rafine edilmemis, fermente edilmemis
veya ¢imlendirilmemis tahil taneleri veya yiiksek ekstraksiyon oranli unlar olmamasi goz
Oniine alindiginda, orta diizeyde ¢inko bulunabilirligine sahip olarak siniflandirilir (Foster

ve Samman, 2015).
2.1.5.7. Demir

Demir eksikliginden kaynaklanan anemi, veganlar arasinda omnivorlardan daha
yaygindir. Veganlar, vegan olmayanlara benzer gilinliik demir alimina ulasma potansiyeline
sahip olmalarina ragmen, kan demir ve ferritin seviyeleri, kismen bitkisel kaynakli gidalarda
bulunan hem olmayan demirin hayvansal kaynakli hem demirine kiyasla daha az etkili
emilimi nedeniyle, daha diisiik olma egilimindedir. Bu, 6zellikle Alman vegan kadinlarda,
diger diyetlere kiyasla veganlar arasinda daha yiiksek demir alim1 bulan bagka bir ¢alisma
tarafindan desteklenmektedir, ancak emilim seviyeleri artan alimla orantili olarak

uyusmamaktadir (Foster ve Samman, 2015).

Demir kaynaklar1 arasinda baklagiller, fasulye, tam tahillar, koyu yesil yaprakl
sebzeler, meyveler, tohumlar ve kuruyemisler bulunur. Hem olmayan demirin gelismis
emilimi askorbik asit, az miktarda alkol alimi, retinol ve karotenler tarafindan kolaylastirilir.
Bununla birlikte, fitatlar, tanenler/polifenoller ve soya proteini gibi faktorler emilimi
engeller. Onerilen demir diyet 6denegi erkekler i¢in giinde 8 mg ve kadinlar igin giinde 18
mg olarak belirlenmistir. Ayrica, vejetaryenler/veganlar i¢in diyet hem demir eksikligi
nedeniyle 6zel bir demir RDA vardir: kadinlar igin giinde 32 miligram ve erkekler igin giinde
14 miligramdir. Demir eksikligiyle miicadele etmek i¢in tuz, bugday unu ve piring gibi

giiclendirilmis gidalar diyete dahil edilebilir (Sakkas vd., 2020).

Cogunlukla hayvansal kokenli liriinlerde bulunan demir, vegan diyetinde mevcut
degildir. Bu nedenle, vegan diyetindeki kisiler bu demir formunun asiriliina maruz kalma
riski altinda degildir. Demir, kirmizi kan hiicrelerindeki hemoglobin ve kaslardaki
miyoglobin gibi hem igeren proteinlerde bulunan bir demir tiiriidiir. Viicut i¢in énemlidir
clinkii akcigerlerden dokulara oksijen taginmasi ve kaslarda oksijenin depolanmasi ve
tasinmasi i¢in gereklidir. Ancak, asir1 demir varsa veya yanlis islenirse belirli hasar tiirleri

meydana gelebilir. Demirinin zararli etkileriyle ilgili temel endiselerden biri oksidatif
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stresteki  (antioksidan ve oksidan molekiiller arasindaki dengesizlik olarak
tanimlanmaktadir) roliidiir. Bunun nedeni, reaktif oksijen tiirlerinin olusumunu katalize etme
yetenegidir. Reaktif molekiiller, hiicrelere, proteinlere, lipitlere ve niikleik aside (DNA)
zarar verebilir ve bu da inflamatuar (bagisiklik sisteminin her tiirlii bakteri, viriis ve toksik
kimyasallar gibi canli ve cansiz etkenin verdigi hiicresel hasara kars1 tepkisidir) siireclere

katkida bulunabilir (Koleini vd., 2021).

Viicutta dogru demir dengesinin korunmasi, iyi sagligin korunmas i¢in esastir. Bu
nedenle, yalnizca bitki bazli bir diyet uygulayanlarin degil, ayn1 zamanda et yiyenlerin de
demir seviyelerini diizenli olarak izlemeleri ve diyetlerini yeterli miktarda demir igerecek

sekilde ayarlamalar1 6nemlidir.
2.1.6.Vegan beslenmeyi benimsemeye yonelik kurallar

Vejetaryen ve vegan diyetlerle ilgili cogu kilavuz, belirli besinleri bitkisel
kaynaklarla destekleme konusunda tarafsiz tavsiyelerde bulunmustur. Birlesik Krallik,
Avustralya, Belgika, Liibnan, Malezya ve Malta'dan gelen kilavuzlar, ¢esitli yiyecekleri
birlestirerek ve uygun miktarda kalori tiikketerek vejetaryen bir diyetten, vegan diyet dahil,

tiim besin maddelerinin elde edilebilecegini belirtmektedir (Klapp vd., 2022).

18 ila 60 yas arasindaki yetiskinler i¢in, toplam enerji alimimin 23 ila 27 kcal/kg
arasinda tutulmasi onerilirken, 60 yas Ustii kisiler 19 ila 22 kcal/kg araligini hedeflemelidir.
Dengeli bir karbonhidrat ve lif alim1 saglamak i¢in, bireyler nisastali kok ve sebzeler hari¢
olmak iizere giinliik en az 400 g (bes porsiyona esdeger) meyve ve sebze tiiketmelidir. Diyet
yag alimi, toplam enerji aliminin %30'undan daha aziyla sinirlandirilmali, doymus yaglar
%10'un altinda ve trans yaglar %]1'in altinda tutulmalidir. Protein alimi toplam enerji
aliminin yaklasgik %15'ine katkida bulunmalidir. Ek olarak, vegan bir diyete bagh
kalindiginda serbest seker aliminin enerjinin yaklasik %5'1 ile sinirlandirilmast ve tuz
aliminin giinde 1.500 mg ile sinirlandirilmasi 6nerilir. Y1l boyunca yeterli B12 ve D vitamini
aliminin vitamin takviyeli 6giinler veya takviyeler yoluyla saglanabilmesini saglamak i¢in
EPA/DHA takviyesi (EPA/DHA alg yaginin alternatif kaynagi) de onerilmektedir (Wang
vd., 2015).

Sik1 bir vegan diyeti uygulayan kisiler, enerji ihtiyaglari karsilandig1 ve giin boyunca
uygun ¢esitlilikte bitkisel gida tiiketildigi ve yeterli miktarda D vitamini ve B12 vitamini
almak icin takviyeli gidalar ve/veya takviyeler tiiketildigi slirece besin gereksinimlerini

karsilayabilirler (Luszczki vd., 2023).
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Vegan bir diyet benimseyen kisiler cesitli zorluklarla karsilasabilirler. Bir¢ok kisi
uzun vadede vegan bir diyeti siirdiirmeyi basaramaz ve vazgeger. Bunun nedeni, bu yeme
tarzinin siirdiirilmesini etkileyebilecek hem fiziksel hem de sosyal engeller olabilir

(Williams vd., 2023).

Ilk engel, vegan bir diyetteki besin &gelerinin, dogru 6giin kompozisyonunun
ilkelerinin veya takviyelerin uygulanmasinin yetersiz bilgisi olabilir. Bir diger olas1 engel
ise veganligin et bazli segceneklere kiyasla yemek pisirme ve hazirlamaya daha fazla zaman
ve baglilik gerektirmesi olabilir. Bu, bdyle bir diyetin tatsiz oldugu ve kolayca
monotonlasabilecegi algisiyla karmasiklasabilir. Bazi insanlar et tirlinlerinin tadina baglanir
ve bu da oOzellikle beslenme aligkanliklarini degistirmenin ilk asamasinda yeme
aliskanliklarini degistirmeyi zorlastirabilir. Olas1 engellerden biri, yliksek kaliteli, taze bitki
iriinlerine erigsim zorlugu ve hayvansal liriinlere kiyasla daha yiliksek maliyetleri olabilir

(Bryant, 2019).

Ozellikle aileden, sevdiklerinden ve arkadaslardan gelen sosyal baski, genellikle et
tilkketimi tizerinde onemli bir etki olarak kabul edilir. Baz1 kisiler, 6nemli baskalarindan
damgalanma ve dislanma bekledikleri i¢in vegan diyete ge¢mekten korkabilir. Vegan bir
diyet benimsemek aile iliskilerini etkileyebilir ve bu, bu diyeti secenlerin neden siklikla
hayvansal triinler tiiketen aile iiyelerinden anlayis eksikligi veya hatta olumsuz tepkiler
aldigini agiklayabilir (Schenk vd., 2018). Bir¢ok faktdrden biri olarak tanimlanan durumlar,
vegan diyet uygulayan kisilerin ruh sagligi tizerinde etkili gibi goriinse de, bitki bazl

beslenmenin ruh sagligi tizerindeki etkisine iligkin bilimsel goriisler boliinmiistiir.

Vegan diyetle iliskili potansiyel tehlikelerden biri, diyet dengeli degilse ve viicuda
yeterli temel besinleri saglamiyorsa bireylerde ortaya ¢ikabilen yetersiz beslenme riskidir.
Uluslararas1 yonergelere gore, hamilelik ve emzirme doneminde bitki bazli bir diyet, temel
anahtar besin maddelerinin ve vitamin takviyelerinin tam alimim saglamak i¢in ytliksek
diizeyde farkindalik gerektirir. Anne yetersiz beslenmesi, besin eksikliginin siddetine ve
zamanlamasina bagli olarak plasenta agirligini ve besin transfer kapasitesini degistirerek
fetal biliylime yoriingelerini potansiyel olarak degistirebilir. Emzirme doéneminde B12
vitamini, D vitamini, kalsiyum ve DHA eksikliklerine yol a¢an anne yetersiz beslenmesi,

anne siitiinde bu besinlerin diisiik seviyelerine katkida bulunabilir (Sebastiani vd., 2019).

Bahsedilen engellere ragmen, bircok kisi uzun vadede vegan bir diyete baslayip

uygulamakta ve saglik, etik ve ¢evresel faydalarini elde etmektedir. Saglik, siirdiiriilebilirlik
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ve uygun fiyatlilig1 bir araya getiren bir gida politikasi, bitki bazli diyetlerin tanitimini etkili

bir sekilde hizlandirabilir ve saglikli olma hedeflerine ulagilmasini destekleyebilir.
2.2. Kakao ve Cikolata

Cikolatanin tarihi, muhtemelen Giiney Amerika'da kakao bitkisini yetistiren ilk
insanlar olan Mayalarla baslamistir. Mayalar i¢in c¢ikolata, sicak suyla hazirlanan ve
genellikle tar¢in ve karabiberle tatlandirilan bir kakao igecegiydi. "Tanrilarin Yemegi"
olarak adlandirilmis ve Aztekler tarafindan Imparator II. Moctezuma'nin masasina

sunulmustur (Verna, 2013).

Sekil 2.1. Kakao Cekirdekleri (Dillinger vd., 2000)

1502'de Kristof Kolomb, kakao ile karsilagan ilk Avrupalidir. "Gizemli goriiniimli
bademler" olarak kabul edilen ve Mezoamerika'da bir para birimi olarak tanimlanan kakao

cekirdekleri (Sekil 1) iceren bir kanoyu ele gecirmistir (Dillinger vd., 2000).

Kakao, Avrupa'da 1528'de Ispanyol fatihi Hernan Cortés'in Ispanya Krali Charles'a
kakao ornekleri getirmesiyle ortaya ¢ikmis ve bu "kahverengi altindan" hazirlanan icecegin
etkisi Avrupa’dan tiim diinyaya yayilmistir. 1753 yilinda Isvegli bilim insan1 Carl Linnaeus,

kakao bitkisine Latince Theobroma [kelimenin tam anlamiyla ‘Tanrilarin yemegi’] adini ve
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Aztek kelimesi xocolatl’1 [yani xococ (ac1) ve atl (su)] birlestirerek Theobroma cacao adini

vermistir (Lippi, 2013).

Cikolatanin Ozellikleri, yetistirilmesi i¢in uygun olmayan bir ¢evrede yasanan
zorluklar nedeniyle Avrupa bu konuda uzun siire ilgisiz kalmistir. Kakao agacinin dogal
yasam alani, her zaman yesil olan yagmur ormaninin alt seviyesidir. Kakao bitkileri nispeten
yiiksek sicakliklara (yillik ortalama maksimum 30-32 °C ve minimum 18-21 C ortalama)
ve genellikle yiiksek bagil nemde iyi iiriin vermektedir. Uluslararas1 Kakao Orgiitii'niin
(ICCO), 2016-2017'de yayinladig1 verilerine gore toplam diinya kakao cekirdegi iiretimi
4.739.000 ton ve bu iiretimin biiyiik kism1 Afrika'dan (3.622.000 ton) gelmektedir (ICCO,
2024).

2.2.1.Kakaoya tarihsel bir yaklasim

Kakao tarihi, F. J. Pound'un kdken hipotezine uygun olarak Giiney Amerika'nin
kuzeybat1 Amazon havzasindaki kakao agacinin kokeniyle baslar. Ilk basta, sadece kakao
0zii kullanilmis ve insanlar kuzeye dogru Soconusco'ya dogru giderek ticaret yapmaya
baslamiglardir. Ancak bu bdlgenin sakinleri kakao ¢ekirdeklerini c¢ikolataya nasil

doniistiireceklerini MO 1800'e kadar kesfetmemislerdir (Moreiras, 2010).

Kakaonun siv1 igecek formunda kullanimina iliskin arkeolojik kanitlar, Olmekler'den
once gelen "Barra" seramik evresindeki (MO 1900-1700) Mokaya Kkiiltiiriine isaret
etmektedir. Bu evrede, gosterisli canak ¢omleklerinin, sosyal toplantilar ve sdlenler seklinde
yemek pisirmek yerine degerli iceceklerin sergilenmesi i¢in kullanildigi varsayilmaktadir.
Olmek uygarhigi Meksika Korfezi kiyisinin ovalarinda yiikseldiginde (M.O. 1500-400),
onceki Mezoamerikan sakinleri ¢ikolatay1 coktan kesfetmislerdir (Powis vd., 2008). Hentiz
tam olarak ¢oziilememis olan Olmek yazilarinda (yani Cascajel Tableti) kanitlar bulunsa da,
dilbilimciler Terrence Kaufman ve John Justeson'a gore, kakaoyu tanimlamak i¢in kullanilan
kelimeyi "kakaw" (aslen kakawa olarak telaffuz edilir) olarak tanitan Mixe-Zoquean dilini

konusmaktadir (Rodriguez vd., 2006).

Geg klasik oncesi donemde, Soconusco bolgesinin kalbinde bulunan Olmec kokenli
[zapan kiiltiirii, gikolata yapim siirecini Mezoamerika'nin geri kalanma (Yucatan, Tabasco,
Meksika Korfezi bolgesi ve Guatemala yaylalar1 ve kuzey ovalari) yayan kisiler olabilir.
Popol Vuh'ta (Quiché Maya'nin kutsal kitab1), kakao ilk olarak pazar ortamlarinda tohum
seklinde goriiniir, ancak ortaya ¢iktig1 s1v1 icecek olarak degil ve izapanlar, tanrilarin Gegim

Dagi'nda buldugu kakao gibi yiyeceklerle Maya yaratilis mitlerine entegre edilmistir. Bu
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Popol Vuh anlatilariin ¢ogu, Izapa'daki tas steller iizerindeki Izapan oymalarinda mevcuttur

(Moreiras, 2010).

MS 250 civarinda (Klasik donem), Ova Mayalar1 biiyiik sehirlerde (Uxmal, Kabah,
Chichén Itza ve Copan) gelismis ve sanatlarini, mimarilerini ve kakaonun bulundugu ritiiel
aktivitelerini tasvir eden kodeksler bi¢ciminde yazilarini (hiyeroglifler) gelistirmislerdir.
Klasik Mayalar tarafindan kakao kullanimina dair tek yazili kanit, seckin mezarlardaki
ayrintili boyali ve oyulmus kaplarda kalmaktadir, ancak ¢ikolatay1 kimin igtigi, Aztekler gibi
sadece seckinler mi ictigi yoksa c¢ikolatay1r siradan Maya niifusu tarafindan mi igildigi

konusunda kesin bir kanit bulunmamaktadir (Moreiras, 2010).

MS 800 civarinda baglayan Klasik Maya c¢okiisiinden sonra, dogu Tabasco'nun
Chontal bolgesinden gelen Chontal Maya veya Putln, iiretken kakao yetistiricileri haline
gelmis ve Yucatan Yarimadasi'ndaki Chontalpa'nin kuzeyinden Honduras Korfezi
yakinlarindaki ticari merkezlere kadar olan kiy ticaret yollarinin ¢ogunu kontrol etmistir.
Ticaret aglarindaki arti, kakao ¢ekirdeklerinin hem bir para bigimi hem de bir meta olarak
kullanilmastyla tesvik edilmistir. Toltekler, Putin Mayalarin1 yenerek ve hem Cacaxtla
bolgesini hem de Yucatan Yarimadasi'ni ele gegirerek MS 10. yiizyilda baskin kiiltiir haline
gelmiglerdir. Tolteklerin biri doguda Chichén Itzd'da, digeri batida Tula'da olmak tizere iki
baskenti bulunmakta; buradan yoOnetilmekte ve Maya-Meksika stilleri ve kiiltlirlerinin
harmanlanmasina daha fazla katkida bulunmuslardir (Rodriguez vd., 2006). Bu zamana
kadar, birincil kakao tiretim topraklar1 Tabasco'daki Chontalpa'da ve Pasifik kiy1 ovasinda -

yani Chiapas ve Guatemala'daki Soconusco bolgesinde- bulunmaktadir.

Aztekler tarafindan ayirt edilen dort farkli kakao agaci tiirii bulunmaktadir. Bunlar

(Moreiras, 2010):

R/
L X4

Cacauhcacahuatl,

X/

s Mecacahuatl,
+» Xochicacahuatl ve

¢ Tlalcacahuatl.

Azteklerin kakao ¢ekirdeklerini sayma sekli de benzersizdir. Ciinkii agirliga gore
degil sayiya gore yapmuslardir. Bunu imparator Nezahualcoyotl'un yillik 2.744.000 kakao
cekirdegi harcamasini (bir kismi kakao igcmek i¢in, bir kism1 da 6demeler i¢in kullanilmas)
anlatarak agiklamislardir. Imparator Motecuhzoma Xocoyotzin'in deposunda 40.000'den

fazla yiik veya 960.000.000 kakao cekirdegi bulunmakta ve daha sonra Imparator
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Motecuhzoma Ilhuicamina, yalnizca savasa gideceklerin pamuk, tily giyebilecegi, sigara
icebilecegi ve kakao i¢ebilecegi yoniinde liikks tiiketim yasalar1 bile ¢ikarilmistir. Pochtecas
veya tiiccarlar da savascit olarak kabul edildiginden, sosyo-ekonomik basamaklari
tirmanmanin bir yolu olarak biiyilkk miktarda c¢ikolata igcecegi igeren ziyafetler
diizenlenmektedir. Aztekler, kismen kakao plantasyonlarinin tiretimini ve dagitimini kontrol
etmek icin Soconusco bolgesini fethettigi gibi, Ispanyollar da fetihlerini Meksika'nin
merkezi yaylalarinin 6tesine genislettiklerinde aynisin1 yapmuslardir. 300 Ispanyol ve 300
yerli asker esliginde Ispanyol Pedro de Alvarado, 1523'te Soconusco bdlgesine gelmis ve
tahmini 15.000 sakinden higbir direnis gormemistir. Ancak, neredeyse tamamu,
Mezoamerika'nin diger yerlerinde oldugu gibi Soconusco'nun niifusu da 6zellikle ¢igek
hastalig1 ve kizamik olmak iizere yeni hastaliklarin ortaya ¢ikmasiyla harap olmus ve kakao

liretimi ve ticareti hizla azalmistir (Moreiras, 2010).

Kakao ve c¢ikolata kullaniminin kdkenlerinde; Theobroma cacao’nun (T. cacao)
cografi dagiliminin karmasikligi, dagilim ve evcillestirmede insan miidahalesinin kapsami
ve Kolomb 6ncesi donemde gergeklesmis olmasi gereken taksonomik alt tiirler arasindaki
melezlesme nedeniyle, kakaonun arkeolojik kanitlari, ¢ikolata yapim siirecinin kdkenlerini
ve Mezoamerika'nin ilk sakinleri tarafindan tiiketimini incelemede onemli bir kanit dizisi
haline gelmistir. Cikolata Mayalar ve Aztekler tarafindan siviy1 bir kaptan digerine dokerek
servis edildiginden, seramik kaplardaki organik kalintilarin analizi kakao ¢alismasinda temel
Ooneme sahiptir (Hurst ve digerleri, 2002). Son yillarda, Mezoamerika'nin ¢esitli yerlerinde
bulunan seramik kaplardaki kakao kalintilarinin kanitlarini test etmek icin teknikler
gelistirilmistir. Arkeologlar, 6zellikle Soconusco bolgesinde, Mezoamerika'daki kdylerde
erken donemde seramiklerin gelisimine dair kanitlar bulduklarindan beri, kakao hazirlama
ve tiikketimine dair kanit arayisinda seramik teknolojisi, tasarimlari/formlari ve seramik

islevleri dikkate alinmistir (Powis vd. 2008).

Mezoamerika'nin en eski koy alanlarinda bulunan seramik kaplarin ¢ogu, pisirmeye
dair ¢ok az veya hi¢ kanit sunmaz, bunun yerine sivilari tutmak i¢in kullanilmis gibi
goriinmektedir (Clark ve Cheetham 2002). Bu kaplar, ziyafetlerde prestij saglamanin bir
yolu olarak sosyal ortamlarda tiiketildigi bilinen chicha, ¢ikolata veya atole gibi sivilari
servis etmek i¢in kullanilmis olabilir. Bunu test etmek ve erken donem kaplarda kakao kaniti
aramak i¢cin Powis ve meslektaglar1 (2008), hem Soconusco hem de Korfez Kiyist

bolgelerindeki erken Mezoamerikan alanlarinda bulunan seramik kaplardan parcalar
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orneklemeye karar vermisler ve Meksika'nin en eski sakinlerinin ¢ikolatay1 erken donemde
(Soconusco'da MO 1900'de Barra Seramik Fazi [MO 1900-1700] sirasinda) tiiketme

olasiligini arastirmiglardir.

Kakao kalintilar1 i¢in daha erken bir arama, Kuzey Belize'deki Colha'nin Klasik
Oncesi Maya bolgesinde (MO 600'e kadar uzanan) ele gegirilen ganak ¢omlek iizerinde
yiritiilmistir. Daha yakin tarihli ¢calisma i¢in daha 6nce agiklanan metodolojilerinin daha
onceki bir versiyonunu kullanan Hurst vd. (2002), bolgedeki gomiilerden ele gecirilen ve
MO 600 ile MS 250 arasina tarihlenen 14 seramik kaptan kuru kalintilar drneklenmistir.
Analiz edilen 14 kap orneginin 3'inde teobromin tespit edilmistir. Hurst vd. (2002)
cikolatanin Mayalar tarafindan en azindan Orta Klasik Oncesi dénemde tiiketilmis olmasi
gerektigi ve siiphesiz kakao gelenegini Ispanyol Fethi zamanma kadar uzanan sonraki

nesillere aktardiklar: sonucuna varmislardir.

Kakao ¢ekirdeklerinin diger sunular (yani kii¢iik bir tabure) ile birlikte ele gegirildigi
baglam nedeniyle, kakaonun farkli Mezoamerikan toplumlar1 tarafindan gecis ayinleri
strasinda kullanilan 6nemli bir unsur olabilecegi arastirmacilar tarafindan 6ne siiriilmektedir.
Kakaonun kullanimzryla ilgili etno-tarihsel ve etnografik agiklamalara dayanarak, kakaonun
diiglinler sirasinda gelin tarafindan damada kiiglik bir tabure ve madeni paralarla birlikte
verilen bir sey olarak kullanildigi, damadin ise karsiliginda geline etek, madeni para ve
kakao ¢ekirdegi verdigi bilinmektedir (Prufer ve Hurst 2007). Ayrica, Lacandon Mayalari
oliilerini kdylerinin yakinindaki tarlalara gdbmme, erkek mezarlarina tabureler ve purolar
koyma, kadin mezarlarina ise tas, ¢ikolata kaplar1 vb. koyma gelenegine sahiptir. Dolayisiyla
kakao, obiir diinyada bile degerli bir element olarak goriilmektedir. Ek olarak, "kakao hem
erkeklerin hem de kadinlarin 6nemli bir mali olabilir ve dogumlarla (isim koyma torenleri
gibi) ve kisiligin toplumsal olarak taninmasiyla ilgili ritiiellerde 6nemli bir rol oynamistir

(Moreiras, 2010).

New Mexico'daki yeni bir kesifte, Chaco Kanyonu'ndaki Pueblo Bonito'da kakao
tiiketimine dair kanitlar ortaya ¢ikarilmistir. Burasi giiney Meksika'daki en yakin bolgeden
cok uzakta bir yer oldugundan kakao agaglar1 yetismektedir . Chaco kiiltiirii, MS 900
civarinda, uzun mesafeli aligveris ve karmasik ritiiel organizasyonuyla ilgili olan ¢ok sayida
koytiniin (Pueblo Bonito bunlarin en biiyiigiidiir) gelismesiyle baglamistir (Crown ve Hurst,

2009).
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Kakao yetistiriciliginin miimkiin oldugu yerler, Mezoamerika disinda kakaonun
varligmi gostermektedir. Ayrica Pueblo Bonito'daki silindirik kavanozlarin &zellikle
cikolata igmek i¢in kullanildigini gostermektedir (Crown ve Hurst 2009). Ayrcia, bu yeni
kanit Pueblo Bonito'da gergeklestirilen ritiieller ile Mezoamerika'da gergeklestirilen ritiieller
arasinda daha yakin bir iliski oldugunu ima etmektedir. Sunulan ve tartisilan tiim analizler
kakaonun solen, evlilik, dogum kutlamalar1 vb. gibi bir tiir ritiiel amaciyla kullanildigin
gostermektedir. Bu, Theobroma cacao’nun (T. cacao) Mezoamerika'daki sakinler ve Pueblo
Bonito gibi uzak topluluklar i¢in hazirlanmis bir sivi igecek olarak kiiltiirel 6nemini

gostermektedir (Crown ve Hurst, 2009).
2.2.2.Kakao bitkisi ve fizyolojik yapisi

Kakao agacinin ait oldugu Theobroma ve Herrania olmak iizere iki cins aga¢ vardir
(Sekil 2). Bu cinsler birbirleriyle yakin iligki icinde olduklarindan, taksonomistler bunlari
ayirt etmek icin bazi ince ayrimlari dikkate alirlar. Herrania, Theobroma'dan bilesik
yapraklari, tag yapraklari ve meyveleriyle ayrilir. Herrania'nin bilesik yapraklart varken,
Theobroma'nin yapraklar1 yapi olarak basittir. Herrania'nin kaliksi (Bir ¢icekte korollanin
(tag) disinda bulunan yesil renkteki ortii yapraklar1) kakaonun bir diger 6nemli akrabasi da
Theobroma bicolor Bonp.'dur. Baslangigta yapi, c¢icek morfolojisi, meyve kabugu gibi
konularda Theobroma cacao ile arasindaki farkliliklar nedeniyle tigiincii bir cins Theobroma
'nin pargasi olarak taninmasina ragmen, artik Theobroma'ya atanmistir. Theobroma'nin bes
loblu kaliksine kiyasla ve Herrania'daki ta¢ yapraklarinin ucuna yakin ek yeri genellikle
taban kismindan daha uzundur ve kivrilmistir, Theobroma'daki ek yeri ise Theobroma'da iki
veya li¢ kez biikiilmiis veya diktir. Ek olarak, Herrania'nin meyveleri daha kuru bir kabukla
belirgin sekilde diizensiz olma egilimindedir. Su anda Herrania'da on yedi tiir ve

Theobroma'da yirmi tiir tanimlanmistir (Moreiras, 2010).
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Sekil 2.2. Kakao Agaci (Crown ve Hurst, 2009)

Yaklasik 2 yasinda, kakao agaci bakla seklinde biiyiik bir meyve iiretir (yani, kakao
meyvesi), olgunlagmasi sirasinda renk degistirir (yani yesilden sariya, turuncuya ve son
olarak kirmizi1 veya mora). Kakao c¢ekirdekleri, baklalarin i¢cinde miisilaj (yani posa) ile
kaplidir (Sekil.3¢). Her kakao ¢ekirdegi, eliptik sekilli iki kotiledon (ug) (tipik boyutlar1 20-
26 mm uzunluk, 10-14 mm genislik ve 6-10 mm kalinlik) ve deri (kabuk) ile ¢evrili kii¢iik
bir embriyo bitkisinden olusur (Sekil.3d).

Yaklasik 2 yagindayken kakao agaci, olgunlagsmasi sirasinda rengini degistiren (yani
yesilden sartya, turuncuya ve son olarak kirmizi veya mora) biiyiik bakla bi¢imli bir meyve
tiretir (yani kakao meyvesi; Sekil. 3 a, b). Kakao ¢ekirdekleri baklalarin iginde mukus ile
(yani posa) kaplidir (Sekil. 3c). Her kakao ¢ekirdegi, eliptik sekilli iki kotiledondan (ug) olup
tipik boyutlar1 20-26 mm uzunluk, 10-14 mm genislik ve 6—10 mm kalinliktadir (Sekil. 3d)
ve kabukla c¢evrili kii¢iik bir embriyo bitkisinden (kabuk) olusur (Bart-Plange ve Baryeh,
2003).
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Sekil 2.3. (a) Kakao agaci, (b) Kakao meyveleri, (¢) Kakao Kabuklari ve (d, e)
Dékme ve Ince Kakao Cekirdeklerinin Temsili (Tran vd., 2015)

Kakao cekirdekleri genellikle dokme ve ince kategoriler arasinda ayirt edilir. Ince

kakao cekirdekleri "6zel" Criollo veya Trinitario ¢esitlerinden gelirken, "siradan" dokme
kakao gekirdekleri Forastero ¢esidinden gelir. Diinya kakao pazarinin yiizde doksan besi
dokme cekirdeklerden kaynaklanmaktadir. Diger %5'i ise ¢cogunlukla Bolivya, Ekvador,
Nikaragua, Kolombiya, Kosta Rika, Peru ve Meksika tarafindan ihra¢ edilen ince
cekirdeklerdir (ICCO, 2019). Ancak, iistiin aromasi ve lezzeti nedeniyle ince kakaoya olan
diinya talebi artmaktadir. Ince gekirdekler, daha hos bir lezzet ve aroma nedeniyle yiiksek
bir ig¢sel kalite ile iligkilendirilir ve liikks "gurme" ¢ikolatanin temelidir. D6kme kakao,
yuksek hacimli yaygin ¢ikolata {iriinlerine islenmesi i¢in aci tadim telafi etmek amaciyla

seker (siit/krema ve lezzet arttiricilar) eklenmesini gerektirdiginden esas olarak kakao yagi
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tiretmek i¢in kullanilir (CBI MOFA, 2019) . Toplu fasulyelerde, i¢ kismin mor veya kirmizi
rengi iyi kalitenin bir gostergesidir, ¢iinkii bu genellikle iyi antioksidan 6zelliklere sahip
yiiksek polifenol igerigiyle iliskilendirilir, ancak ac1 bir tada sahiptir (bu, bol miktarda seker
eklenerek telafi edilir). ince kakaoda, igindeki diisiik polifenol igerigi nedeniyle renk

beyazdan agik kahverengiye degisir (Sekil 3e) (Tran vd.., 2015).

Kakaonun bir diger 6nemli akrabasi, baslangigta Theobroma cacao L. (T. cacao) ile
yapi, ¢igek morfolojisi, meyve kabugu gibi konulardaki farkliliklar nedeniyle ii¢iincii bir cins
Tribroma'nin pargas1 olarak taninmasina ragmen, artik Theobroma'ya atanmistir. Bazi
arastirmacilar kakao ag¢isindan ti¢ farkl: tiir, ti¢ farkl "grup", iki alt tiir ve ¢ok ¢esitli kiiltiir
cesitleri tammlamigslardir. Ornegin Cuatrecasas, T. cacao'yu iki farkli alt tiire ayrrmustir.

Bunlar (Henderson vd., 2007):

¢ Sphaerocarpum (Giiney Amerika'dan Panama'ya kadar dagilmis, forastero
kiiltiir cesitleri olarak kabul edilen piiriizsiiz yuvarlak meyvelere sahip
agaclar)

s Kakao (Giiney Amerika'dan giiney Meksika'ya kadar dagilmas, sivri, oluklu,

sigilli baklalara sahip agaclar, criollo kiiltiir ¢esitleri olarak bilinir)

Sekil 2.4. Kakao Ekseni Tasiyan Ciceklerin Fotograflar1 ve Ciceklenme
Yogunlugunun 1 ile 5 Arasinda Gorsel Derecelendirmesi (Wibaux vd., 2024).

Arastirmacilar bu alt tiirleri, meyvenin yapisina gore agacin varyasyon araliina gore
ayirt etmiglerdir (yani, piiriizsiiz yuvarlak meyvelere sahip agaclar veya sivri, oluklu, sigilli
baklalara sahip agaglar). Bir kakao agaci tarafindan ¢ok sayida ¢icek {iretilse bile, yilda
yalnizca %] ila %3'i meyve verir. Kolomb Oncesi insanlarin, agaglart giinesten korumak
icin degil, daha fazla miktarda meyve iiretmek ve polinatér (Polinatorler, bitkilerin
tozlagsmasinda aktif rol alarak tohum ve meyve olusumuna katkida bulunmakta, bitkilerin

ekosistem igerisindeki siirekliliklerini ve ¢esitliliklerini saglamaktadirlar) popiilasyonlarini
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korumak i¢in orman akarsularinin yakinindaki miitevazi, bahge tarzi ekimlerde kakao hasadi
yaptiklar1 bilinmektedir. Sonug olarak, kii¢iik 6lgekli ekimler T. cacao'da daha biiyiik bir

meyve setine katkida bulunan polinator sayisini desteklemistir (Wibaux vd., 2024).

Kakao ¢icegi tozlastiginda, her biri tath ve sulu bir posayla kapli 30-40 tohum veya
"fasulye" tutan biiyiik bir kakao kabugu {iiretir. Kakao baklalari, tohumlarin dagilimini
saglayacak dogal bir sistem olmadigindan kendi kendine agilamaz, bu nedenle ya insanlar
(evcillestirilmis kakao i¢in) ya da posay1 arayan maymunlar veya sincaplar (yabani kakao
i¢cin) gibi hayvanlar, kakao baklalarinin tohumlarinin dagiliminda 6énemli bir unsur haline
gelir (Sekil 4). Kakao baklalarinin biiytimesi dort ila bes ay ve tamamen olgunlasmasi igin
fazladan bir ay siirer ve ¢igekler yil boyunca tozlasabilse de, iki ana kakao hasat donemi

vardir (Jean-Marie vd., 2022).

Simdiye kadar toplanan verilerin ¢cogunlukla kakao evcillestirmesinin merkezi olarak
Mezoamerika'y1 isaret ettigini (kakao kabugunun insanlar tarafindan tohum dagitimi i¢in
acilmasi) belirttiler, ancak sonuglar1 Giliney Amerika'daki bazi bolgelerin de ayri
evcillestirme merkezleri olabilecegini 6ne siirmiislerdir. Ana kanit, cikolata hazirlama
isleminin Mezoamerika'da yaratilmis olmasi gercegiyle ilgilidir, ¢linkii insanlar tohumlardan
cikolata yapabileceklerini fark etmeden Once sadece tatli ve sulu olan posayr almiglar ve
daha sonra herhangi bir antropojenik prosediire tabi tutulmadan bunu kesfetmislerdir

(Henderson vd., 2007).

Kakao, bitkinin hangi kismina, olgunlagma asamasina ve islenme bigimine (6rnegin
fermente etme ve kavurma) gore degisen karmasik bir kimyaya sahiptir. Ayrica , kakaonun

farmakolojik aktivitesini ii¢ biiylik kategoriye ayirmistir (Rojas vd., 2022).:

% Antioksidanlar (viicuttaki kimyasallarin serbest oksijen radikalleri tarafindan
oksidasyonunu yavaglatir),

% Noroaktifler (beyin fonksiyonlarinda degisikliklere neden olur) ve

¢ Uyaricillar (merkezi sinir sisteminin aktivitesini artirir ve enerji veya

farkindalig1 artirir).

Bu son kategoride, kakaoda bulunan {i¢ ana uyarici (alkaloidler veya metilksantinler)
kafein, teobromin ve teofilindir ve bunlarin hepsi insanlar {izerinde 6nemli fizyolojik etkilere
sahiptir. Kakao, serotonin, triptamin, anandamid, feniletilamin ve dopamin gibi beynin dogal
norotransmitterleriyle etkileserek, onlar1 kopyalayarak, bloke ederek veya enzimler

tarafindan yikimlarini yavaglatarak psikolojik bir etki yaratan bol miktarda néroaktif bileseni
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nedeniyle bagimlilik da yapabilir. Bu bilesiklerin her biri beyindeki farkli bir nérotransmitter
ve reseptor sistemi iizerinde etkilesime girer. Ornegin, triptamin, serotonin ve feniletilamin
beyni etkileyerek insanlarin ruh hali degisimleri yasamasina neden olur ve ayrica
antidepresan olarak da etki edebilir. Ayrica, amfetaminler gibi katekolamin ndrotransmitter
reseptoOrlerini uyaran feniletilamin, ¢ikolatanin bagimlilik yapict 6zelliklerinden sorumlu
bilesik olarak ayirt edilir. Kakao ayrica LSD (kétii) kolesteroliin oksidasyonunu onleyen
antioksidan aromali fenoliklere ve hem antioksidan hem de iltihap giderici olarak bilinen

kuersetin'e sahiptir (Katz, Doughty ve Ali, 2011).

Kakao esas olarak oziinden veya tohumlarindan yapilan fermente edilmis veya
fermente edilmemis bir i¢ecek olarak kullanilir. Ancak kakao agacinin tibbi kullanimlari da
vardir; 60rnegin yaprak ve kabuk infiizyon, kaynatma veya tentiir olarak hazirlanir. Kakao
yatistirict bir madde, antiseptik, uyarici, yilan 1sirig1 ilact veya kilo alma bileseni olarak
kullanmilmistir ve ayrica diger bilesenlerle birlikte psikoaktif preparatlarda kullanilir

(Moreiras, 2010).
2.2.3.Diinya kakao cografyasi (iireten iilkeler)

Diinya capinda toplam kakao iiretimi 2018 yilinda 4.645.000 ton ger¢eklesmistir.
Bunun %75,9'u Afrika'dan (ana tiretici %43,06 ile Fildisi Sahili'dir), %17'si Amerika'dan
(ana tretici %6,03 ile Ekvador'dur) ve %7,1'1 Asya/Okyanusya'dan (Endonezya %35,8
iiretmektedir). Kakaonun ¢ikolataya (ve tiirevlerine) islenmesi esas olarak Almanya, Belgika
ve Hollanda'da yapilmakta olup sirastyla 5,4; 2,9 ve 2,3 milyar avro gelir elde edilmektedir.
Kiiresel kakao ¢ekirdegi pazar1 2023'te 16 milyar ABD dolar1 degerinde ve yilda yaklasik
%7 artarak 2028 yilina kadar 22 milyar ABD dolarinin {izerine ¢ikmasi beklenmektedir.
2022-2030 yillar1 arasinda kiiresel endiistriyel cikolata pazarinin yillik ortalama %4,4
oraninda bilylimesi beklenmektedir. Avrupa ¢ikolata pazar1 2022'de 42 milyar € iken 2022-
2027'de yillik ortalama %4,8 oraninda biiylimesi beklenmektedir (CBI MOFA, 2024).
Kiiresel kakao pazari biyiikligii 2019'da 44,35 milyar dolar olarak degerlendirilmis ve
2027'ye kadar %4,4'liik bir artis oraniyla 61,34 milyar dolara ulagsmas1 6ngdriilmektedir.

Son 20 yilda diinya tiiketiminin yaklasik % 91 artmasi nedeniyle, kakao yasam
dongiisiinden kaynaklanan etkiler artik géz ardi edilemez. Artan talep, ormanlik alanlar da
dahil olmak {izere yeni topraklara yayilarak veya heniiz kontrol edilmeyen asir1 tarim
kimyasallarinin kullanimiyla kakao yetistiriciliginin yogunlagmasina yol agcmistir (Bianch

vd., 2021). Ancak, baz1 Latin Amerikal ¢ift¢iler asir1 tarim kimyasallarinin kullanimini
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onlemek ve ¢evresel etkiyi azaltmak i¢in tarimsal ormancilik sistemleri uygulamaktadir. Bu
sistemler, ekolojik ve sosyal faydalar1 nedeniyle gelecekteki kakao iiretiminin kars1 karsiya

kalacagi zorluklar1 temsil edebilir (Rojas vd., 2022).

Kakao tiretimi, sektor ve tireticiler i¢cin olumlu bir ekonomik etkiyi temsil etmektedir.
Ancak bu ayni zamanda, karlarin daha adil bir sekilde dagitilmasi, ¢evrenin korunmasi ve
tiretici tlkelerin sosyal kosullarinin iyilestirilmesiyle siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerini
takip etme ihtiyaci anlamina da gelmektedir. Kakao iiretiminde zayiflik, topluluklar1 adil
fayday1 gormeyen fakir tretici lilkelerdedir (Mata Anchundia vd., 2018). Ayni zamanda,

gelecek icin en umut verici giig, yiiksek degerli ince kakao ve tiirevi liriinlerin tiretimidir.
2.2.4.Cikolata ve bilesenleri

Kakao ve diger bircok bitki gibi uyaricilarin Kolomb 6ncesi kullaniminin Amerika
kitasinin her yerinde neredeyse evrensel oldugu bilinmektedir. Gliney Amerika'da insanlar,
bitkinin uyarici etkilerini elde etmek i¢in sadece suya batirarak, yutarak veya tiitsii yaparak
tiiketilmesi kolay birgok bitki tiirii buldular. Ornegin yerba mate, guayusa, guarana, yoco,

koka ve tiitiin bigimleridir (Moreiras, 2010).

Bu bitki tiirlerinin ¢ogu, insanlarin istenen uyarici etkilerini elde edebilmeleri i¢in
ayrintili hazirlama siireglerine ihtiya¢ duymamistir. Buna karsilik, kakao hazirlama i¢in
gereken siire¢, ¢ok daha ayrintili ve zaman alicidir. Amazon bdlgesinde (yabani kakao
agaclarinin yetistigi yer) kakao kabugunun i¢indeki ac1 kakao ¢ekirdeklerini ¢evreleyen sulu
ve tatl posanin baslangicta hem hayvanlar (maymunlar ve sincaplar gibi) hem de insanlar
tarafindan yenmis olabilecegi &ne siiriilmiistiir. Insanlarin tohumlar1 gevreleyen sekerli
posay1 fermente edip, ortaya ¢ikan alkollii kakao igecegini toplum solenleri sirasinda
igebileceklerini fark etmislerdir. Bu fikir kismen Mezoamerika'daki alanlarda bulunan
seramik kaplardaki son kalint1 kanitlarina dayanmaktadir (Powis vd. 2008). Simdiye kadar
insanlarin daha sonra Mezoamerikan toplumlar1 tarafindan tiiketilen ¢ikolata igeceginin
ortaya ¢ikmasindan once alkollii bir kakao igecegi iiretmis olabilecekleri siirece dair kesin

bir kanit veya aciklama yoktur.

Cikolata hazirlama siireci, kakao ¢ekirdeklerinin gecmesi gereken dort ana adimi

igerir. Bunlar (Moreiras, 2010):

¢ Fermantasyon,

+» Kurutma,
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« Kavurma ve

+» Savurma.

Kakao ¢ekirdekleri once li¢ ila bes giin arasinda posa ile birlikte fermente edilir
(kullanilan kakao agacinin tiiriine bagl olarak criollo veya forastero ¢esitleri). Criollo tiirii
fermente olmak i¢in daha az zamana ihtiya¢ duyar ve ilk giin posa s1v1 hale gelir ve sicaklik
arttikca siiziiliirken tohumlar filizlenir ve daha sonra yiiksek sicakliklar ve asitlik nedeniyle
oliir. Kakao c¢ekirdeklerinin ¢ikolata aromasi iiretmesi i¢cin bunun gerceklesmesi gerekir.
Kakao c¢ekirdekleri bu fermantasyon siiresi boyunca ara sira g¢evrilir ve 40°C ila 50°C
arasindaki sicakliklarda tutulur. Kisacasi, fermantasyon adimi kakao ¢ekirdeklerinin biiziil
seviyesini azaltir, boylece artik ac1 olmazlar (ilk olarak kakao kabugundan alindiginda
oldugu gibi) ve insanlarin tiikketebilecegi hos ve ¢ekici bir ¢ikolata tadi kazanirlar (Powis vd.

2008).

Kakao ¢ekirdekleri bir ila iki hafta boyunca giineste hasir veya tepsilere yayildiktan
sonra kurudugunda, orijinal agirliklarinin yarisindan fazlasini kaybederler ve sonug olarak
cikolata tiretmek icin 99°C ila 114°C'de veya kakao tozu i¢in 116°C ila 121°C'de kavrulurlar.
Son adim olan eleme, ¢ikolata iiretmek i¢in ise yaramadigi icin ince kakao cekirdegi
kabugunu soymaktan olusur. Elendikten sonra g¢ekirdekler, cikolata icecegi yapiminda
kullanilan bir ¢ikolata macunu veya tozu olusturmak i¢in 6giitiilebilir. Bu dort adimls siirec,
kullanilan farkli teknolojilerden bagimsiz olarak aynidir ve en az {i¢ bin yildir giiniimiize

kadar kullanilmigtir (Hurst ve digerleri, 2002).

Cikolatanin Mayalar ve daha sonra Aztekler gibi Mezoamerikan kiiltiirler tarafindan
hazirlanma bi¢imini anlatan sadece birkac¢ hesap giliniimiize ulasmistir. Her iki kiiltiir de
cikolatanin yani sira aci biber, vanilya, ceiba tohumu, hueinacaztli ("biiyiik kulak" tipi
cicek), mexcaxochitl ("iplik cicegi"), Magnolia Mexicana, izquixochitl ("patlamis misir
cicegi"), achiote ve pimienta (karabiber) gibi diger malzemeleri iceren ¢ok sayida igecek
hazirlamistir. Aztekler ayrica misir veya nixtamalli ile karisik bir icecek yapmislardi ve
bunun ¢ogunlukla avam tarafindan tiiketilen diisiik kaliteli veya daha az prestijli bir igecek
oldugu biliniyordu; ana ¢ikolata icecegi ise Aztek seckinleri (soylular, lordlar, kraliyet ailesi,
uzun mesafeli tiiccarlar ve savascilar; ancak rahipler degil) tarafindan tiiketiliyordu. Bu
Aztek seckinleri bunu yemegin sonunda (genellikle tiitiin esliginde), ziyafetlerde ve siradan

yemeklerde igmislerdir (Moreiras, 2010).
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Mayalar ve Aztekler tarafindan tiiketilen ¢ikolata i¢ecegi arasindaki temel farklardan
biri, Mayalarin ¢ikolatay1 sicak icerken, Azteklerin soguk servis etmesiydi; bu ayrim,
Ispanyollar Tenochtitlan'a vardiklarinda da belirtilmistir. Ispanyollarin anlatilarinda,
Azteklerin ¢ikolata yapmak icin kullandiklar1 kaplar, icecegi karistirmak ve kalin kopiik
olusturmak i¢in kullanilan altin, giimiis veya tahta kagsiklar gibi aletlerden bahsedilmektedir.
Ancak, tarihi kayitlarda insanlarin tahta c¢irpici veya karistirma cubuklart (Ispanyol
molinillo) kullandigina veya cikolatay1r bir kaptan digerine dokerek cok degerli kopiik
olusturduguna dair hig¢bir s6z edilmemektedir (Hurst ve digerleri, 2002). Ancak bu son
yontem, bir Aztek kadininin yukaridan bagka bir kaba ¢ikolata doktligiiniin ¢iziminin

bulundugu Codex Tudela'dan bilinmektedir.

Ispanyollar, Mezoamerika'ya yerlestikten sonra yerli mutfag: ¢ekici bulmadilar ve
Eski Diinya'dan getirilen baharatlar ve malzemeler kullanarak Aztek mutfagini etkilemeye
basladilar. Cikolata icecegi durumunda, bu ¢ikolatali "mestizo" igeceginde seker, targin,
karabiber olacak sekilde bir doniisiim gecirmis ve Ispanyollar igin igilebilir hale getirmek
i¢in sicak servis edilmistir. Ispanyollar bu yeni "kreolize" tarifi Eski Diinya'ya gétiirmiisler
ve burada on altinci ylizyilda hizla Avrupa'ya yayilmistir (Moreiras, 2010). Bu, bugiin

bilinen ¢ikolata iceceginin diger bir versiyonudur.
2.2.5.Cikolata iiretim siirecleri

Cikolata ve kakao ¢ekirdeklerinden tiirevler iiretmek i¢in birgok isleme adimi gerekir
(Sekil 5), bu da nihai iiriin 6zelliklerini etkileyebilir. Olgun kakao meyveleri, olgun baklalar
agaclardan c¢ikarilarak elle hasat edilir. Daha sonra bunlar, yas c¢ekirdeklerin
siniflandirilmasi/simiflandirilmas:  (yani, posa rengi ve dokusu ve mikrobiyal

kontaminasyona gore) ve kurutulmadan 6nce fermente edilmesi i¢in agilir (Rojas vd., 2022).
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b. Lezzet geligtime

Kakao Kavuma
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Kakao tozu
d. Dolm iyiletinme ve ticanlestirme siireci

Sekil 2.5. Ham Kakaodan Cikolataya Endiistriyel Isleme Adimlar. (a) Oncii Olusumu, (b)
Kavurma, (c) Lezzet ve Aroma Gelistirme ve (d) Doku lyilestirme (Rojas vd., 2022)

Fermantasyon, kakao c¢ekirdekleri bir yi1gin iizerine veya yagmurdan ve giinesten
korunan tahta kutulara (210 kg'a kadar) istiflenmesiyle yapilir. Bu islem, 48 ila 51 °C

arasindaki bir sicaklikta 5 ila 7 giin siirer. Fermantasyon igleminin hafif sicaklik artigini
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kontrol etmek i¢in fasulyeler elle havalandirilir (Sekil 5). Kakao ¢ekirdegi fermantasyonu,
fasulyelerde bulunan mikrobiyomlarin (6rn. Lactoba cillus fermentum ve Acetobacter
pasteurianus) posanin sekerlerini (mucilage) alkole, laktik aside, asetik aside ve mannitol'e
parcaladigr bir mikrobiyolojik islemdir (Ho, Zhao ve Fleet, 2014). Ayrica, posa ve
fasulyelerde diger (enzimatik) reaksiyonlar gerceklesir; burada peptidler ve serbest amino
asitler, globulinler gibi depolama proteinlerinden proteoliz yoluyla iiretilir. Indirgeyici

sekerler, sakarozun invertaz tarafindan hidrolizi yoluyla olusur (Scalone vd., 2015).

Onciilerin endojen olusumu (yani fasulyelerde), olusan bilesenlerin posadan
kotiledonlara yayilabilecegi ve kurutma isleminde tutuldugu posanin ekzojen stiregleri
tarafindan etkilenir. Fermantasyondan sonra, fasulyeler nem igerigi yaklasik %55 agirliktan
%6,5-7 agirlik seviyesine diisene kadar gilineste kurutulur (6rnegin, bir zemine veya
platforma yayilarak). Bazen, siireci hizlandirmak ve nemli boélgelerde mikrobiyal
kontaminasyonu azaltmak i¢in dogrudan gilines kurutma veya sicak hava kurutma (yani tiinel
kurutucu ve hibrit zorlamali konveksiyon ve giines kurutucu) gibi gelistirilmis yontemler

benimsenir (Darin vd., 2017).

Fasulyelerin kurutulmasi, biiziilmelerine ve yogunluklarinin azalmasina neden
olarak, mikrobiyal aktivitenin azalmasi nedeniyle (su aktivitesi 0,99'dan 0,72'ye diiser)
tasinmalarin1 kolaylastirir ve raf dmiirlerini uzatir. Kurutma sirasinda polifenoller ve bazi
proteinler serbest amino asitlere pargalanir veya tamamen denatiire olur (Teh vd., 2016).
Ayrica, teobromin ve kafein igerikleri genellikle kurutma siirecini azaltir. Ek olarak, kurutma
fasulyelerin biizilmesine ve fasulye gozenekliligini, kiitlesini ve 1s1 transfer katsayisini

artirirken, nem igerigindeki diislis nedeniyle yogunluk azalir (Koua, Kof ve Gbaha, 2019).

Latin Amerika'da fermantasyon ve kurutma cogunlukla ciftliklerde yapilir. Bu
nedenle standardizasyonun saglanmasi zordur ve bu da Criollo ¢esitlerinde kalitenin
diismesine neden olur. Ancak, Kolombiya'da su anda ince kakaonun hasat sonrasi stireglerini
standartlastirmak ve kalitesini korumak icin biiylik 6l¢ekli hasat sonrast merkezleri insa
edilmektedir. Cikolatanin kalitesini garanti altina almak i¢in kurutulmus kakao ¢ekirdekleri
icin pazar kalite standartlar1 olusturulmustur. Ureticiler ¢ikolata sirketlerine kurutulmus
kakao c¢ekirdekleri tedarik eder ve cikolatanin islenmesi kavurma ile baslar. Kakao
cekirdeklerinin kavrulmasi (Sekil 5b), ¢ikolata islemede en kritik adim olarak kabul edilir

clinkii kahverengi renk ve ucucu bilesikler (yani, lezzet/aromadan sorumlu) iiretilir. Ayrica
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kavurma, sonraki isleme icin gerekli olan malzemenin yumusamasina neden olur (Kongor

vd., 2016).

Kavrulmus ¢ekirdekler, kakao c¢ekirdeklerinin kabuklarindan (toplam agirligin
yaklasik %20's1) yercekimi ve hava akimi kullanilarak ayrildigi, yani havanin hafif kabugu
tasidig1 ve agir ¢ekirdeklerin kaba diistiigli savrulma iglemine tabi tutulur. Daha sonra, elde
edilen kakao ¢ekirdekleri tag silindirlerle 6giitiiliir (yani, rafine etme) ve kakao kiitlesi veya
kakao likorii olarak bilinen bir macun haline getirilir. Kakao likorii, rengi ve lezzetini
tyilestirmek ve dagilabilirligi artirmak i¢in alkali ile islenir (yani, alkalilestirme veya
Dutching). Ayrica, polifenollerin karmasik polimerizasyonu ile biiziictligi azaltir ve
boylece kakaonun aciligini ve koyulasmasini azaltir (Giacometti, Joli¢ ve Josi¢, 2015).
Konglama bir sonraki adimdir; bu, genellikle 40 °C'nin iizerindeki sicakliklarda (70 ila 82
°C arasindaki bitter ¢ikolata i¢in) gerceklestirilen, nihai lezzetin ve piirlizsiiz dokunun
gelisimine katkida bulunan ¢ok giinliikk bir karigimdir. Son olarak, ¢ikolata ge¢ {iriinii,
paketlenip pazara sunulmaya hazir hale getirildikten sonra, ¢ubuklara kaliplanir. Biiyiik
ireticiler genellikle siirekli konveyor bantlar1 kullanirken, kiiciik iireticiler bunu manuel

olarak yapar (Rojas vd., 2022).
2.2.6.Cikolata endiistrisi

Her yil 7 Temmuz'da kutlanan Diinya Cikolata Giinii, diinyanin en sevilen
lezzetlerinden biri olan ¢ikolatanin anma giinii bulunmaktadir. Orta ve Gliney Amerika'ya
0zgl olan cikolata ve kakaonun uzun bir ge¢misi vardir. Aztekler ve Mayalar kakao
yetistiren en bilinen yerli halklar arasindadir. Diinya Kakao Vakfi'na gore, arastirmacilar
kakao bazli yiyeceklerin binlerce yil dncesine dayandigina dair kanitlar bulmuslardir ve o

zamandan beri kiiltiirlimiizlin ayrilmaz bir pargasi haline gelmistir (Richter, 2023).

Tablo 2.2.En Cok Kakao Ureten Ulkeler (Richter, 2023)

Ulke Uretim, Ton
Fildisi Sahili 2,2 milyon
Gana 1,1 milyon
Endonezya 667 bin
Ekvador 337 bin
Kamerun 300 bin
Nijerya 280 bin
Brezilya 274 bin
Peru 171 bin
Dominik Cumhuriyeti 76 bin
Diger 386 bin
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Cikolata sadece lezzetli degil, ayn1 zamanda kiiresellesmenin de baslica bir 6rnegidir.
Bat1 Afrika, 2022'de 3,9 milyon ton iiretimle diinyanin en biiyiik kakao iireten iilkelerine ev
sahipligi yapmaktadir. Fildisi Sahili, Gana, Ekvador, Kamerun ve Endonezya gibi iilkeler
diinyanin en biiyiik kakao ¢ekirdegi lireticileri arasinda yer alirken, ¢ekirdekler daha sonra

diinyanin en biiyiik cikolata iireticilerinin ¢ogunun bulundugu Avrupa'ya gonderilmektedir
(Tablo 2).

e
'7‘ > » -
— . o ==
A= - > ‘
Ihracatcilar (milyon kilogram)
1,009

Q
594 A8 ( >
456 415
333 323 25>
| EEE
B

Almanya Belgika Hollanda Polonya ftalya ABD Fransa Tirkiye Ispanya Isvigre

® 0 3T e O £ 0 © © O

Sekil 2.6. Thracat¢1 Ulkeler Siralamasi (Lu, 2024)

Kakao ¢ekirdekleri daha sonra iglenir, yani kavrulur ve 6giitiiliir ve elde edilen kakao
yag1 cikolata iiretiminde kullanilir. BM Comtrade verilerine gore, Almanya, Belcika ve
Hollanda gecen yil ¢ikolata ve diger kakao bazli gida preparatlarinin diinyanin 6nde gelen
ithracatgilartydi ve sirasiyla 1.009, 594 ve 482 milyon kilogram ihracat yaptilar (Sekil 6).
Thracat degeri acisindan Almanya, 2022'de toplam c¢ikolata ihracati 5,6 milyar dolar
degerindeyken, sirasiyla 2,8 milyar dolar ve 2,4 milyar dolar degerinde ihracat yapan Belgika

ve Italya'nin éniinde yer almistir (Lu, 2024).
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Sekil 2.7. ithalat¢1 Ulkeler Siralamasi (Lu, 2024)

Diinyanin bitter cikolata iirlinlerinin dnde gelen ithalat¢ilart gecen yil Amerika
Birlesik Devletleri, Fransa ve Almanya olmustur. ABD, 2022'de 3,8 milyar dolar degerinde
746 milyon kilogram ithal etmis ve en biiyiik kaynak {ilkeler Kanada, Meksika, Belgika ve
Almanya olmustur (Sekil 7).

2.2.7.Cikolata ve besin icerikleri

Cikolatanin temel bileseni olan kakao, dnemli miktarda yag icerir (%40-50's1 kakao
yagi, yaklasik %33 oleik asit, %25 palmitik asit ve %33 stearik asit). Ayrica, bir tam
cekirdegin kuru agirliginin yaklasik %10'unu olusturan polifenoller igerir. Kakao ¢ekirdegi,
cogu besinden daha fazla fenolik antioksidan igeren, diyet polifenollerinin en iyi bilinen
kaynaklarindan biridir (Rusconi ve Conti, 2010). Kakao ¢ekirdeklerinde ii¢ grup polifenol

tanimlanabilir. Bunlar:

¢ Katesinler (%37),
% Antosiyanidinler (%4) ve

Rl

¢ Proantosiyanidinler (%58);

Bu flavonoidler kakao ¢ekirdeklerinde en bol bulunan fitobesinlerdir (Zugravu ve
Otelea, 2019). Ancak, polifenollerin neden oldugu acilik, islenmemis kakao cekirdeklerini
oldukca tatsiz hale getirmektedir. Bu nedenle iireticiler, acilig1 ortadan kaldirmak i¢in isleme
teknikleri gelistirmislerdir. Bu tiir islemler polifenol igerigini 10 kata kadar azaltmaktadir.
Tiiketiciler i¢in iiriin, esas olarak diisiik polifenol igerigi ve isleme agsamasinda eklenen diger

maddeler (6rnegin seker, soya lesitini gibi emiilgatorler) nedeniyle belirgin sekilde farklidir.

43



Polifenollerin faydali etkilerle iliskili oldugu iyi bilinmektedir, bu nedenle kakao (polifenol
acisindan zengin) ve bitter ¢ikolata (diger cikolata gesitlerine kiyasla yiiksek oranda kakao

ve daha yiiksek fenolik antioksidan bilesikler) 6nem kazanmistir (Magrone, Russo ve Jirillo,
2017).

Kakaonun azotlu bilesikleri hem proteinleri hem de metilksantinleri (teobromin ve
kafein) igerir. Kakao ayrica potasyum, fosfor, bakir, demir, ¢inko ve magnezyum gibi
mineraller agisindan da zengindir. Kakao ve iki tiir ¢ikolatanin besin degerleri Tablo 3'te yer

almaktadir (Urbanska ve Kowalska, 2019).

Tablo 2.3. 100 gr Kakao ve iki Tiir Cikolata Basia Besin Degerleri (Urbanska ve Kowalska,
2019)

Kimyasal Bilesim Kakao Bitter Siitlii
Su (9) 2,5 0,5 0,8
Protein (g) 20,4 6,6 7,3
Lipit (g) 25,6 33,6 36,3
Kolesterol (mg) 0 0 10
Karbonhidrat (g) 11,5 49,7 50,5
Seker (g) izleri 49,7 50,5
Toplam lif (g) - 8 3,2
Sodyum (mg) - 11 120
Potasyum (mg) - 300 420
Demir (mg) 14,3 5 3
Kalsiyum (mg) 51 51 262
Fosfor (mg) 685 186 207
Tiamin (mg) 0,08 0,07 0,09
Riboflavin (mg) 0,3 0,07 0,39
Niacin (mg) 1,7 0,6 0,6
A Vitamini (ng) 7 9 25
Toplam fenolik 996-3781 579 160
madde(mg)

Flavonoidler (mg) - 28 13
Teobromin (mg) - 802 125
Enerji (kcal) 355 515 545
Enerji (kJ) 1486 2155 2281

Cikolata tiiketimi son zamanlarda diinya ¢apinda artmistir; 6zellikle bitter ¢ikolata,
yiiksek kakao konsantrasyonlar1 ve normal veya siitlii ¢ikolataya kiyasla insan sagligi
tizerindeki faydali etkileri nedeniyle oldukg¢a popiiler hale gelmistir (Sumiyoshi vd., 2019).
Ayrica sitlii cikolata, seker iceriginden dolayr olumsuz etkilerle iligkilendirilebilir. Bu

nedenle, yalnizca yiiksek kakao, flavonoid ve teobromin ylizdelerine ve diisiikk seker

44



icerigine sahip bitter ¢ikolata, siitlii ¢ikolatadan veya diger ¢ikolata tiirlerinden farkli olarak,
kardiyovaskiiler hastaliklarin 6nlenmesi de dahil olmak iizere saglik gelistirici etkilerle
iliskilendirilmistir (Petyaev ve Bashmakov, 2017). Benzer sekilde, kakao kan basinci,
insiilin direnci ve damar fonksiyonu tizerinde olumlu etkilere neden olur. Nitrik oksit (NO)
tiretimini artirir ve antioksidan etkilere sahiptir, 6rnegin diisiik yogunluklu lipoprotein
(LDL) kolesteroliiniin gecikmis oksidasyonu ve ultraviyole kaynakli DNA oksidasyonunun

engellenmesini saglar (Dong vd., 2017).
2.3. Cikolata ve Tiirleri

"Cikolata" kelimesi Klasik chocolatl kelimesinden tiiremistir. Cikolata kelimesi bitki
anlamina gelen “kakao” kelimesinden gelmektedir. Bu bitki yiiksek seviyede mineral ve
antioksidan igerir. Cikolata, genellikle kremsi bir dokuya, tath bir tada ve kahverengi renge
sahip olan en sevilen yiyeceklerden biridir. Gegici olarak sizi mutlu hissettirir. Siv1 veya
macun formunda yapilabilen kavrulmus ve 6giitiilmiis Theobromine kakao ¢ekirdeklerinden
hazirlanmaktadir. Kakao c¢ekirdekleri aci bir tada sahiptir ve bir¢ok bagka yiyecekte
tatlandiric1 bir bilesen olarak kullanilir. Cikolatalarin yapimi uzun kesif ve yeniliklerin

sonucudur (Munjal vd., 2019).

Isvegli botanik¢i Carolus Linnaeus, 18. yiizyilda kakao agacinin adini degistirerek
ona Yunanca Theobroma Cacao admi vermistir. Botanik adi “Tanrilarin yemegi'dir.
Kakaonun en 1yi sekilde biiylimesi i¢in dogrudan giinesten ve riizgardan korunmasi gerekir.

Genis, koyu renkli yapraklari ve yaklagik 25 cm uzunlugu vardir.

Cikolatalar, ¢ok sayida saglik yarar1 saglayan bir dizi temel bilesene sahiptir.
Cikolatanin ana bileseni olan kakao, ¢ikolatalara besinsel 6zellikler, antioksidan 6zellikler
kazandiran oldukga karmasik bir besindir. Cikolatalarda bulunan flavonoidler (antioksidan
ozelligine sahip olan ve bitkilerde, sebzeler, caylarda bulunarak viicuda aliman dogal
bilesiklerdir) yaralanmalar1 onarmaya yardime1 olur ve ayrica vazodilator (kan damarlarinin
genislemesini saglayan, boylelikle damar duvarlarina karsi kanin basincini azaltan islem)
olarak aktif bir rol oynar. Kan akisin iyilestirir ve bilissel yetenekler iizerinde etkilidir

(Martin, Goya ve de Pascual-Teresa, 2020).

Cikolata, cagdas beslenme egilimlerine uygun olarak iiretilmesine ragmen, kakaonun
ilk kesfinden bu yana cesitli {iretim metodolojilerinden gectigi anlasilmakta ve "tanrilarin
yemegi" olarak anilan kakao bitkisi, ilk baglarda icecek iiretiminde kullanilmaya

baslanmistir. Cikolatanin bugiin bilinen sekli, Van Houten'in kakao yagini1 kavrulmus kakao
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cekirdeklerinden ayirabilen bir mekanizma yaratmasindan biiylik Slgiide etkilenmistir
(Samanci, 2012); Joseph Fry'm 1847'de benimsedigi teknik, Ingiltere'de ilk modern gikolata
tiretiminin baslamasini kolaylastirmistir. Baglangicindan bu yana ilgi ¢eken bir konu olan
siitlii cikolata, ilk olarak 1879'da Isvigreli gikolataci Daniel Peter tarafindan, kimyager Henri
Nestle tarafindan daha once gelistirilen siit tozunu ¢ikolata liretim siirecine dahil ederek
tanmitilmistir (Gioffre, 2011). Cikolatanin kadifemsi ve piiriizsiiz dokusunun ortaya ¢ikist,
Isvigreli bir yenilik¢i olan Rudolph Lindt tarafindan 1879 yilinda gelistirilen bir makineye
atfedilebilir. Bu makinenin kullanimui, ¢ikolata iiretim siirecinde "konglama" olarak bilinen
adimin gerceklestirilmesini kolaylastirmistir. Bu nedenle, ¢ikolata iiretimi iki tiir yonteme

ayrilir. Bunlar (Savas vd., 2024):

% Klasik yaklagim ve

R/

« Modern yaklagim.

Klasik yaklagim, karigtirma, 6giitme, konglama (¢ikolatanin kalitesini belirlemede
onemli bir rol oynayan kritik bir islemdir. Cikolatanin kivamini ve tadini iyilestirme
islemidir) ve paketlemeyi igeren bir dizi prosediirii igerir. Ote yandan, mevcut yaklasim bes
ayr1 asamay1 kapsar (Kaya ve Sekeroglu, 2012). Bunlar:

% Karistirma,

L)

%

* Rafine etme,

R/

% Konglama,

R/

% Temperleme ve

X/
o

Sekillendirme.

Ozellikle ¢ikolatanin 21. yiizyilda yiiksek hacimli ve yaygin olarak iiretildigi iyi
bilinse de, piyasada farkli tercihlere uyacak sekilde cesitli formiilasyonlarda bulunabilir.
Ayrica, liretim siirecinin tiim asamalarinda ekolojik biitiinliigli koruma kavrami giderek
onem kazanmaktadir. Gida sektoriinde oldugu gibi, ¢ikolata {iretimi de esasen dnemli bir

konu haline gelmis ve alandaki gelismeler {iriin gelistirmede bir artisa neden olmustur.
2.3.1.Cikolatalardaki kimyasallar ve bilesenler

Cikolata, baz1 kimyasallarin insan beyniyle reaksiyona girerek ruh halini degistirdigi
300-500'den fazla bilinen kimyasal igerir. Cikolata, feniletilamin (PEA), anandamid,
teobromin, kafein, serotonin, fenolik, ksantin, histamin vb. gibi kimyasallar ve kakao yagi,

seker, siit tozu gibi kakao yaginin en 6nemli oldugu bilesenleri igermektedir. Cikolata, insan
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viicudundaki kolesterolii dengelemeye yardimci olan doymus yag asidinin zengin bir
kaynagidir. Kakao cekirdeklerinden yapilan ¢ikolata, iyi sagliga yol agan birgok yararli
bilesige sahiptir. Antioksidan polifenoller agisindan zengindir. Cikolatalarda bulunan tiim
kimyasallarin insan beyni iizerinde derin bir etkisi vardir ve ayrica insan viicudu iizerinde

fizyolojik bir etkiye sahiptir (Nehlig, 2013).
2.3.1.1. Feniletilamin (Pea)

CsHi11N kimyasal formiiliine sahip organik bir bilesiktir. Cikolatanin tigiincii 6nemli
bilesenidir ve insanlar asik oldugunda beyin tarafindan salgilanan dogal bir alkaloiddir. Bu
nedenle, siklikla Ask ilaci olarak anilir. PEA, beyinde bulunan ve dogal uyarici gérevi géren
bir tiir amfetamindir. Mikrobiyal siire¢ veya gidanin bozulmasiyla iiretilen bir monoamindir.
Insan merkezi sinir sisteminde norotransmitter (beyin icinde sinyal gondermeye veya almaya
yardimci olur) gorevi goriir. Harmonlarin iiretimine yardimer olur, iyimser ve zevkli hisler
yaratir. Dopamin; kimyasal haberci olarak adlandirilan dopamin, beynin 6diil sisteminde rol
oynayan, hafiza, hareket, motivasyon, ruh hali, dikkat gibi hareketi kontrol etmekle
ilgilenen, beyin noronlar1 tarafindan salinan bir nérotransmiterdir. Diger norotransmitter

seviyelerini artirir ve bu da beyinde afrodizyak etki yaratmaya yardime1 olur (Mcgill, 2024).
2.3.1.2. Kafein

Kafein insan sagligi i¢in ¢ok faydalidir ve belirli bir sinira kadar (giinde 300 miligram
veya daha az) giivenlidir. Onemli nérotransmitter serotonin salgilanmasini artirir. Merkezi
sinir sistemini ve beyindeki kan akisini uyarir. Bu alkaloid yorgunlugu azaltir, zihin ve ruh
halinin uyamkligini artirir. Ayrica solunumu ve kardiyovaskiiler islevi artirir (Ozpalas ve

Ozer, 2017 ).
2.3.1.3. Theobromin

Teobromin, Xanthine alkaloidi olarak siniflandirilan bir dimetilksantindir. Beyaz
kristal tozdur, yaygin olarak Xantheose olarak bilinir ve kimyasal formiilii C7HgN4O'dir.
Teobromin, brom i¢cermeyen Theobroma'dan tiiretilmistir. Cikolatalarda ve birgok bitkisel
gidada dogal olarak bulunan kakao bitkisinin ac1 alkaloididir. Yiiksek tansiyonu tedavi
etmek icin kullanilan vazodilator olarak kullanilan dogal oksiiriik ilacidir. Dis minesinin
ylizeyinin sertligini iyilestirir, kalp atig hizin1 yiikseltir ve insan viicudu {lizerinde uyarici bir
etkiye sahiptir. HDL (yiiksek yogunluklu lipoprotein) kolesterol seviyesini yiikseltir

(Zoumaswesley, Kreiser ve Martin, 2006).
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2.3.1.4. Anandamid (N Arakidonoylethanolamin veya Aea)

Anandamid (Anandamid adi, haz, nese veya mutluluk anlamina gelen Sanskritge
“ananada” kelimesinden gelir. Tipta beyinde arasidonik asitten iiretilen bir kanabinoid
norotransmiterdir), diisiik konsantrasyonda ¢ikolatalarda bulunan organik bilesik
“endokannabinoid”dir. Kimyasal formiilii C22H37NO> olan polisatiire yag asididir. Ayrica
“Mutluluk molekiilii” veya “ruh hali giiclendirici” olarak da adlandirilmaktadir. Noronlarin
birbirleriyle normal iletisim kurmasimi1 saglayan THC (kenevirdeki psikoaktif bilesik) ile
benzer kimyasal yapiya sahiptir. Beyinde dogal olarak iiretilen ve kanabinoid reseptorlerine
baglanan norotransmitterdir. Her iki 6zelligi de gosterir. Kaygi onleyici ve antidepresan
ozelligi bulunmaktadir. Cok kolay ve hizl bir sekilde par¢alandigi i¢in kirilgan bir molekiil
olarak kabul edilir. Yutulduktan sonra anandamid, FAAH (yag asidi amid hidrolaz) olarak
bilinen enzim tarafindan pargalanir. Hissedilen mutluluk hissinden sorumludur (Munjal vd.,

2019).
2.3.2.Cikolata tiirleri

Cikolatalar, icinde bulunan farkli bilesenlerin miktarlarina bagli olarak farkl
formlarda smiflandirilir. Kakao ¢ekirdeklerinden baslayarak, ¢esitli doniisiim siiregleriyle
(Sekil 8), gida endiistrisi; tanimlanmais igerik ve 6zelliklere sahip farkli ¢ikolata tiirleri tiretir

(Petyaev ve Bashmakov, 2017).
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Sekil 2.8. Kakao Cekirdeklerinden Cikolatanin islenmesi (Petyaev ve Bashmakov, 2017)

2.3.2.1. Bitter cikolata

Bitter; kakao katilari, kakao yagi, karbonhidratlar, yaglar, proteinler, seker ve
vitaminler igeren ¢ikolata tiiridiir (Sekil 9). Bitter ¢ikolatada bulunan kakao icerigi ve ¢esitli
organik bilesikler (flavonoidler, katesinler, polifenoller gibi) flavonoidler adi verilen
antioksidanlar igerir. Bitter ¢ikolata, viicudun hiicrelerindeki ve dokularindaki asiri
miktardaki serbest radikallere zarar veren ve bunlar1 nétralize eden en iyi antioksidan
kaynagidir. Kakao flavonolleri, kakaoda dogal olarak bulunur ve kalp krizi riskini azaltir,
kanin pihtilagmasini 6nler ve trombositleri daha az yapigkan tutar. Cildinizi giinesten gelen
UV 1sinlarindan korur ve viicudunuzdaki kan akisini artirarak cildinizi daha saglikli, parlak
ve kirisiksiz hale getirir. Bu ayn1 zamanda sade ¢ikolata, eksi ¢ikolata ve siyah c¢ikolata
olarak da bilinir. Bu ¢ikolata ¢inko, magnezyum, fosfor, kalsiyum, potasyum ve demir gibi
cesitli mineraller agisindan zengindir (Kargin ve Giines, 2017). Bitter ¢ikolata, kakao
cekirdegi (%80'e kadar) ve kakao yagi igerir. Kakaonun yogun, kalic1 aromasiyla agizda erir
ve hos, ac1 bir tat birakir. Kalitesi kakao yiizdesine baghdir. Cikolataya atfedilen saglik

yararlarinin ¢ogu, bitter tiiriinii tiiketmekle iliskilidir (Petyaev ve Bashmakov, 2017).
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Sekil 2.9. Bitter Cikolata (Beta, 2024)

2.3.2.2. Siitlii ¢cikolata

Stitlii ¢ikolata (Sekil 10), bitter ¢ikolatadan yapilan, ayrica siit tirinleri (kaynatilmig
slit, yogunlastirilmais siit ve siit tozu seklinde olabilir) iceren, diisiik kakao ve yliksek seker

icerikli, tatli ve kat1 bir ¢ikolata tiiriidiir (Katz, Doughty ve Ali, 2011).

Siitlii cikolata, bitter ¢ikolatadan daha az miktarda kakao tozu ve yiiksek miktarda
seker icerigi igerir. Kakao tozu yogun aci bir tada sahiptir, ancak besleyici flavonoidler
igerir. Bu flavonoidler, ruh halini iyilestiren 6zellikler saglayan iltihap 6nleyici, antioksidan
Ozelliklere sahiptir. Kakaonun aci tadini azaltmak icin siitlii ¢ikolataya ¢ok fazla seker
eklenir ve bu da ¢ikolatanin besin degerini diisiiriir. Seker ¢ok kalorilidir ve bu da bir¢ok
saglik sorununa yol agar. Bu da sagliksiz kilo alimina, kalp hastaliklarina, diyabet ve yiiksek

tansiyona yol acar (Munjal vd., 2019).

Sekil 2.10. Siitlii Cikolata (Bahar, 2024)
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Siitlii ¢ikolatay1 sagliksiz yapan bir diger neden de tadini iyilestirmek icin yiiksek
yagl igeriklerin eklenmesidir. Sagliksiz doymus yaglar obezite, kardiyovaskiiler

bozukluklar ve kanser gibi bir¢ok hastaliga yol agar.
2.3.2.3. Beyaz cikolata

Beyaz ¢ikolata siitlii ve bitter ¢ikolataya benzer bir dokuya sahiptir (Sekil 11). Kakao
yag1, seker, lesitin (bir ¢esit emiilgator) ve siit kiitlesi igerir, ancak kakao kiitlesi igermez.
Kakao yagindan gelen hafif sar1 bir renge sahiptir. Kalp damar hastaliklarin1 korumaya
yardime1 olan iyi miktarda kalsiyum igerir. Ayrica viicut i¢in sagliksiz hale getiren yiiksek
miktarda doymus yag igerir. Beyaz cikolatanin diizenli tiikketimi kalp hastalig1 ve diyabet

riskini artirir. Kolesterol seviyesini artirir ve ayrica kilo alimina yol agar.

Sekil 2.11. Beyaz Cikolata (Bar, 2024)

2.3.3.Cikolatanin besin degerleri ve saghga yararlar

Bir ¢ikolata formiiliinde kakao kiitlesi, kakao yagi, seker ve emiilgator olarak lesitin
olmak iizere temel bilesenlerden olugsmaktadir. Ancak ¢ikolatadaki cesitlilik, findik, kuru
meyve veya tahillar gibi diger bilesenlerin formiilasyonlara dahil edilmesinin sonucudur.
Ticari ¢ikolatanin ana kategorileri, kakao kiitlesi, siit yagi ve kakao yagi igerigi bakimimdan
farklilik gosteren bitter, siitlii ve beyaz ¢ikolatadir (Torres-Moreno vd., 2015). Farkli ¢ikolata
cesitleri icin tipik besin degerleri Tablo 4'te verilmistir (Beckett, 2008).
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Tablo 2.4. 100 gr Cikolata icin Besin Degerleri (Beckett, 2008)

Bitter Sttli Beyaz

Enerji (kcal) 530 518 553
Protein (gr) 5 7 9
Karbonhidrat (gr) 55 57 58
Yag (gr) 32 33 33
Kalsiyum (mg) 32 224 272
Magnezyum (mg) 90 59 27
Demir (mg) 3 2 0

Kaynak: (Beckett, 2008)

Yiiksek enerji ve besin degerine sahip olan ¢ikolata ve c¢ikolata iirtinleri, 3000
kcal/kg'dan fazla bir enerji degerine sahiptir. Bu yiiksek enerji degerinin ¢ogu yag ve
karbonhidratlardan gelir. Cikolatanin en enerji agisindan zengin bileseni kakao yagidir.
Kakao yag1 yaklasik %34 stearik asit, %34 oleik asit, %27 palmitik asit icerir ve bunlarin
licii de doymus yag asitleridir. Stearik asidin kolesterol seviyeleri lizerinde ¢ok az etkisi
vardir. Oleik asidin kolesterol seviyeleri iizerinde diisiiriicii veya nétr bir etkisi vardir. Ote
yandan palmitik asidin orta diizeyde kolesterol yiikseltici 6zellikleri vardir (Beckett, 2008).
Doymamis yag asitleri kakao yaginin geri kalanini olusturur ve kakao yagi neredeyse hig
trans yag asidi icermez. Cikolata ayrica mineraller, 6zellikle potasyum, magnezyum, bakir

ve demir igerir (Torres-Moreno vd., 2015).

Cikolatadaki karbonhidratlarin ¢ogu sakarozdan gelse de kakaoda bulunan diyet
liflerinde az miktarda farkli karbonhidratlar da bulunur. Karbonhidratlarin tiirii ve miktari,
glisemik indeks tzerindeki etkileri nedeniyle Onemlidir. Glisemik indeks, 50 gram
karbonhidrat tliketildikten sonraki iki saat i¢inde kan glikozundaki artisin 6l¢lisii olarak
tanimlanir. Ekmek ve patates gibi nisastali lirlinler kolayca sindirilir ve kan sekerinde hizli
bir artisa neden olur. Tersine, gidalardaki yag miktar1 karbonhidratlarin emilimini
yavaslattigindan, ¢ikolatadaki yiiksek yag icerigi kan sekerinin daha yavas yiikselmesine
neden olur ve boylece glisemik indeksi diisiiriir (Beckett, 2008).

Aztekler ve Mayalar uzun yillar kakaolu igeceklerin saglik agisindan faydali
oldugunu diisiinmiislerdir. Kakao {iriinlerinin hastaliklar tizerinde de terapdtik etkileri
olduguna inaniyorlardi. Son yillarda, 6zellikle kardiyovaskiiler hastalik riskini azaltma
acisindan kakao ve cikolata iiriinlerinin faydalarina yonelik bilimsel ilgi tekrar artmistir.
Gergekten de, ¢ikolatadaki yagin kardiyovaskiiler hastaliklar iizerindeki olumlu etkisi iy1
belgelenmistir (Fernandez-Murga vd., 2011). Bir polifenol smifi ve daha spesifik olarak

flavonollerle ilgili son arastirmalar 6nemlidir. Kakao epikatesin, katesin ve prosiyanidin
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flavonolleri igerir. Cikolatanin rengine ve lezzetine katkida bulunan tanen adi verilen
polifenoller icerir. Bu tanenlerin anti-bakteriyel ve anti-enzimatik aktiviteye sahip oldugu
bulunmustur. Dislerde plak olusumunu azaltir ve asit olusumunu engeller. Polifenoller,
sebzeler, meyveler, ¢ay, kahve ve kirmizi sarap gibi ¢ok cesitli yiyeceklerde bulunan aktif
bilesiklerdir. Bitter ¢ikolata daha fazla kakao igerdiginden, polifenol miktar1 siitlii
cikolatadan daha yiiksektir. On gram bitter ¢ikolata yaklasik 120-150 mg polifenol igerir
(Garti ve Aserin, 2012).

Kakao flavonollerinin anti-kan pihtilasmasi, anti-inflamatuar ve antioksidan
aktiviteleri ile kardiyovaskiiler hastaliklarin ilerlemesini sinirlayabilecegi belirtilmistir.
Flavonoller, trombositlerin reaktivitesini etkileyebilir ve aglomera olma egilimlerini
azaltarak kan pihtilasmasini onleyebilir. Ayrica, flavonollerin baz1 inflamatuar (bagisiklik
sisteminin her tiirlii bakteri, viriis ve toksik kimyasallar gibi canli ve cansiz etkenin verdigi
hiicresel hasara karsi1 tepkisidir) reaktifleri baskiladigi ve anti-inflamatuar nitrik oksidi
artirdig1 gozlemlenmistir. Caligsmalar, kakao ve ¢ikolata iiriinlerinin nitrik oksit tizerindeki
etkileri nedeniyle kan basincinda ve kan akisinda iyilesmeye neden oldugunu gostermistir
(Beckett, 2008). Ek olarak, bitter ¢ikolatanin diizenli tiiketimi, oksidatif stresi (antioksidan
ve oksidan molekiiller arasindaki dengesizlik olarak tanimlanmaktadir) azaltarak, arteriyel
basinci diisiirerek ve endotel fonksiyonunu iyilestirerek saglikli bireylerde kardiyovaskiiler

hastaliklara kars1 koruyucu bir etkiye sahiptir (Rousseau, 2016).

Cikolatada bulunan biyoaktif bilesiklerin diyete dahil edilmesinin koroner dolasimi
tyilestirebilecegi ve sonugta felg ve kardiyovaskiiler hastaliklar1 azaltabilecegi olasiligi
vardir. Fernandez-Murga (2011) ve Fanton ve ark. (2021) tarafindan yapilan bir ¢calismada,
cikolata tiikketimi ile kardiyovaskiiler hastalik riski arasindaki iligki arastirilmistir. Cikolata
tilketiminin (<100 g/hafta) kardiyovaskiiler hastalik riskini azaltabilecegi belirlenmistir.
Bununla birlikte, asir1 ¢ikolata tiiketiminin yiiksek seker tiiketimi nedeniyle olumsuz etkilere
neden olabilecegi ve yaklasik 45 g/hafta ¢ikolatanin uygun bir doz oldugu bildirilmistir
(Fanton vd., 2021).

Flavonoller, kanser gibi yasami tehdit eden hastaliklara karsi antioksidan etkiye
sahiptir ve viicuttaki serbest radikallerin neden oldugu hasar1 6nlemeye yardimeci olur.
Flavonoller agisindan zengin olan bitter ¢ikolatanin tiiketimiyle iiretilen antioksidan
aktivitenin, yesil ¢ay, kirmizi sarap, yaban mersini ve sarimsak gibi diger antioksidan

acisindan zengin yiyecek ve iceceklerden daha yiiksek oldugu belirtilmistir. Metilksantinler,
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60'tan fazla bitki ¢esidinde bulunan bir grup kimyasaldir. Kafein ve teobromin bilesikleri
cikolatada metilksantin olarak dnemli miktarlarda bulunur. Kafeinin merkezi sinir sistemini
uyardig1 belirlenmistir. Kakao ayrica feniletilamin, anandamid ve triptofan gibi ¢ikolataya
kars1 istek uyandirdig1 diisiiniilen bir¢ok bagka aktif bilesik igerir (Giirsoy ve Heperkan,
2020).

Cikolata tiikketiminin olumlu fizyolojik etkilerinin yani sira psikolojik etkileri de
vardir. Cikolata tliketimi, norotransmitter serotonin iiretimini destekleyerek antidepresan
etki yaratabilir. On ii¢ bin alt1 yiiz yirmi alt1 (13.626) yetiskinle yiiriitiilen bir ¢alismada,
cikolata tiiketimi ile depresyon semptomlar1 arasindaki iliski degerlendirilmis ve bitter
cikolata tliketiminin klinik olarak depresif semptomlarin goriilme sikligini azalttigi
belirlenmistir (Fanton vd., 2021). Ayrica, baska bir ¢aligma ¢ikolatanin stresi ve ruh halini
iyilestirmede psikoaktif bir 6zellige sahip oldugunu géstermistir. iki hafta boyunca ii¢ farkli
cikolata tiirii (40 gr bitter ¢ikolata, 40 gr siitlii ¢cikolata, 40 gr beyaz ¢ikolata) lizerinde yapilan
bir ¢alismada, bitter veya siitlii ¢ikolata tiilketen 0grencilerin stres seviyeleri azalmistir
(Jackson vd., 2019). 4 hafta boyunca her giin 25 gr yiiksek polifenollii bitter ¢ikolata tiiketen
26 kisiyle yiiriitiilen bir ¢alismada, ruh halleri ve tiikiiriik kortizol seviyeleri incelenmis ve
toplam giinliik kortizol, sabah kortizolii ve kortizol/kortizon oraninda azalma goézlenmistir

(Al Sunni ve Latif, 2014).
2.3.4.Vegan cikolata

Bazi insanlar hayvansal {riinleri yememeyi, bunun yanlis olduguna inandiklari,
saglikli bir yasam siirmek istedikleri, hayvan haklarin1 6nemsedikleri veya cevreyi
onemsedikleri i¢in tercih etmektedir (Wang vd., 2022). Son yillarda, 6zellikle Avrupa,
Amerika ve Asya llkelerinde olmak {lzere, diinya capinda vegan beslenmenin
benimsenmesinde dikkate deger bir artis goriilmektedir. Vegan beslenmedeki artis birden
fazla faktore baglanmistir. Ancak, ¢alismalara daha yakindan bakildiginda, vegan diyetlerin
kiiresel olarak benimsenmesinde 6nemli bir artis oldugu ve veganligi benimseyen kisi

sayisinda yedi kat artis oldugu ortaya ¢ikmaktadir (Earle ve Hodson, 2017).

Son ii¢ yilda, yiyecek ve igecek isletmelerinin yaklasik %20'si meniilerine vegan
tirtinler dahil etmigtir. Ayrica kadinlarin ve Y kusaginin beslenme tercihleri de bu yonde
degismistir. Kerschke-Risch'e (2015) gore 2011 yilinda yayinevlerinden elde edilen veriler

vegan beslenme konusunda iiretilen yillik kitap sayisinin 11 oldugunu gdstermektedir. Bu
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sayinin 2019 yilina gelindiginde 2.779'a ¢ikmis olmasi veganligin ne kadar popiiler

oldugunu gostermektedir (Ugan Kayaalp vd., 2023).

S6z konusu durum ¢ikolata endiistrisini de etkilemis ve piyasaya ¢ok sayida vegan
cikolata iirlinlinlin sunulmasina yol agmistir. Cikolata, gegmiste oldugu gibi bugiin de bir¢cok
insan i¢in vazgecilmez olmaya devam etmektedir ve ¢ikolata tiiketimi kiiresel dlgekte her
gecen glin artmaktadir. Diinya ¢apinda kisi bagina diisen tahmini yillik ¢ikolata tiiketimi 0,9

kilogramdir (Sexton, Garnett ve Lorimer, 2022).
2.3.5.Dubai cikolatasi

Dubai ¢ikolatasi, Birlesik Arap Emirlikleri’nin (BAE) en iinlii sehirlerinden biri olan
Dubai’de iiretilen, genellikle liikks ve kaliteli malzemelerle yapilan bir ¢ikolata ¢esididir
(Sekil 12). Dubai, diinya ¢apinda bir turizm ve liiks aligveris merkezi olarak bilinmektedir.
Cikolatalar da bu sehrin zarif ve gosterisli imajin1 yansitmaktadir. Dubai ¢ikolatalari, siradan
cikolatalardan farkli olarak genellikle nadir ve pahali igeriklerle yapilmasindan
kaynaklanmaktadir. Altin yapraklar, egzotik baharatlar, saf kakao, hurma 6zl ve yerel
aromalar gibi maddeler igerir. Ayrica Dubai’de iiretilen ¢ikolatalar, yalnizca tad: ile degil,
ayni zamanda estetik goriiniimleri ile de dikkat cekmektedir. Altin varak kaplamalari ve zarif

paketlemeleri, Dubai ¢ikolatasini adeta bir sanat eserine doniistiirmektedir (Uzun, 2024).

Sekil 2.12. Dubai Cikolatas1 (Promar, 2024)
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Dubai ¢ikolatasi, antep fistig1 ezmesine ve kadayif dolgusuna sahip olan bir cesit

stitlii ¢ikolatadir. Son yillarda epey meshur olan Dubai ¢ikolatasi, Dubai asilli FIX Dessert

Chocolatier markasina ait bir ¢ikolata olarak bilinmektedir. Bu markanin “Can‘t Get Knafeh

of It” bugiin popiiler adiyla Dubai ¢ikolatasinin asil ismidir. Ayrica sosyal medya araciligiyla

da tarifi yayilan Dubai ¢ikolatas1 versiyonu da mevcuttur (Liva, 2024).

2.3.5.1. Dubai cikolatasinin malzemeleri

Dubai ¢ikolatas1 yapiminda kullanilan malzemeler genellikle liiks ve nadir bulunan

iiriinlerden olusur. Iste tipik bir Dubai ¢ikolatas1 yapim siireci ve igerikleri asagidaki gibi

verilmektedir (Uzun, 2024):

7
L X4

Kakao: Yiksek kaliteli kakao c¢ekirdekleri, Dubai ¢ikolatasinin temelidir.
Genellikle en kaliteli kakao cekirdekleri, Giiney Amerika veya Afrika’dan
ithal edilir. Dubai ¢ikolatalarinda kullanilan kakao, %70-90 arasinda saf
olabilir ve bu, ¢ikolatanin yogun lezzetini saglar.

Seker: Seker orani, ¢ikolatanin tilirtine gore degisiklik gosterir. Dubai’de
yapilan ¢ikolatalarda genellikle rafine seker yerine hurma sekeri veya organik
seker tercih edilir. Bu, ¢ikolataya daha dogal ve hafif tatlar katar.

Hurma Ozii: Hurma, Orta Dogu mutfagimin vazgecilmez bir pargasidir ve
Dubai ¢ikolatalarinda da siklikla kullanilir. Hurma 6zi, tatlilik katarken aym
zamanda saglikli bir alternatif sunar.

Baharatlar ve Aromalar: Dubai c¢ikolatalari, Orta Dogu’ya 6zgii egzotik
baharatlarla tatlandirilabilir. Safran, kakule, tar¢in gibi baharatlar ¢ikolatanin
lezzetini zenginlestirir. Ayrica giil suyu, portakal ¢icegi suyu gibi aromalar
da ¢ikolatanin i¢ine eklenir.

Altin  Yapraklar: Dubai c¢ikolatalari1 digerlerinden ayiran en biiyiik
ozelliklerden biri, iizerlerine eklenen yenilebilir altin yapraklardir. Istenildigi
takdirde bu ¢ikolatalar altin yenilenebilir yapraklar ile kaplanabilir.

Findik, Fistik ve Kuruyemisler: Dubai ¢ikolatalarinda findik, badem, Antep
fistig1 gibi kuruyemisler de siklikla kullanilir. Bu kuruyemisler, ¢ikolataya

hem lezzet hem de saglik acisindan katki saglar.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Vegan Dubai ¢ikolatasinin iirlin gelistirme asamasi ve regetelerin olusturulmasi

asagidaki adimlarla gerceklestirilmistir.

3.1.1.Vegan Dubai cikolatasinin iiriin gelistirme asamasi ve recetelerin

olusturulmasi

Bu boliimde arastirmada kullanilan vegan Dubai ¢ikolatasinin gelistirme agamalarina
ve Uriinlerin standart regetelerine yer verilmistir. Alan yazinda bir¢ok iiriin gelistirme
calismasi bulunmakla beraber vegan tarzi Dubai cikolatasinin iizerine higbir {iriin gelistirme
caligmast bulunmamaktadir. Gelistirme asamalar1 sonucunda arastirmaci tarafindan
denenmis ve tabaklanmig vegan Dubai ¢ikolatasinin iiretilmesi ve pastanede sunulan vegan
Dubai ¢ikolatas1 asagidaki sekilde verilmistir (Sekil 13). Dubai ¢ikolatasinda normaldeki
hayvansal siit oran1 %25 degerindedir. Buna gore vegan Dubai ¢ikolatasina ait recetelerin
hazirlanmasinda hem badem siitlii hemde Hindistan ceviz siitlii ¢esidinin hazirlanmasinda
%25’1n alt ve st katlar1 (%15°ten %35’e kadar oranlar) seklinde oranlanmistir. Hindistan
cevizi siitiinden ¢ikolata tretilirken Hindistan cevizi siitii tozu kullanilmistir. Toz iirlin
kullanildig1 i¢in oranlar %15, %20 ve %25 olarak belirlenmistir. Badem siitlii ¢ikolata
tiretiminde ise badem siitli konstantresi kullanildig1 i¢in badem siitii oranlar1 %15, %25 ve
%35 olarak belirlenmistir. Standart regeteleri ¢ikartilmis vegan Dubai ¢ikolata cesitlerine

yonelik icerik bilgileri tablolar halinde asagida verilmistir (Tablo 5).

Sekil 3.1. Gelistirilen Vegan Dubai Cikolatast (Euronews, 2024)
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Tablo 3.1. Gelistirilen Vegan Dubai Cikolatas1 Regete Bilgileri

Uriin Kodlar1 Malzemeler

Miktarlar

I¢ dolgu Findik yag1
Kavrulmus kaday:if
Pudra sekeri
Antep fistig1
345 Tahin

Kabuk Toz seker
Kakao yag1
Kakao nibi
Hindistan Cevizi Siitii Tozu

%15 Hindistan Cevizi Siitii Tozu

I¢ dolgu Findik yag1
Kavrulmus kaday:if
Pudra sekeri
Antep fist1g1
625 Tahin

Kabuk Toz seker
Kakao yag1
Kakao nibi
Hindistan Cevizi Siitii Tozu

%?20 Hindistan Cevizi Siitii Tozu

I¢ dolgu Findik yagi
Kavrulmus kaday1f
Pudra sekeri
Antep fistig1
794 Tahin

Hindistan Cevizi Siit Tozlu Cikolata

Kabuk Toz seker
Kakao yag1
Kakao nibi
Hindistan Cevizi Siitii Tozu

%25 Hindistan Cevizi Siiti Tozu

I¢ dolgu Findik yag1
Kavrulmus kaday:if
Pudra sekeri
Antep fistig1
184 Tahin

Kabuk Kakao yagi
Kakao nibi
Toz seker
Badem Siitii Konsantresi

%25 Badem Siitii Konsantresi

I¢ dolgu Findik yag1
Kavrulmus kadayif
Pudra sekeri
Antep fistik ezmesi
725 Tahin

Kabuk Kakao yag1
Kakao nibi
Toz seker
Badem Siitii Konsantresi

Badem Siitii Konsantresi Cikolata

%35 Badem Siitii Konsantresi

I¢ dolgu Findik yag1
Kavrulmus kadayif
916 Pudra sekeri
Antep fistik ezmesi
Tahin

Kabuk Kakao yag1
Toz seker
Kakao nibi
Badem Siitii Konsantresi
Kakao yagi

%15 Badem Siitii Konsantresi

Kaynak: Aragtirmaci tarafindan hazirlanmistir
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Tablo 6’da tirtinlerin yapilist ve yapilisina ait gorsellere yer verilmistir.

Tablo 3.2. Gelistirilen Vegan Dubai Cikolatasinin Hazirlanis1 ve Yapim Asamalari

Sira Deneysel Tasarlanan , .
No Malzemeler Driiniuliiiprm AdiMlan Yapim Asamast Gorselleri

Kakao nibi
Kakao yag1 o s
Hindistan Cevizi Siiti

Toz seker .

1 L7 Kabuk malzemeleri
Hindistan hazirlanir
Cevizi Stti
Tozu
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Kakao nibi
Kakao yag1
Toz seker
Hindistan
Cevizi Siiti
Tozu

Malzemeler gikolata
melanjorii ile 24 saatlik

birlestirme siireci yapilir.

Oranina gore Hindistan
cevizi siitlii ¢ikolata
hazirlanir

60




Kakao nibi
Kakao yag1
Toz seker
Badem Siitii
Konsantresi

Badem Siitii Kabuk
malzemeleri hazirlanir
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Kakao nibi
Kakao yagi
Toz seker

Malzemeler ¢ikolata
melanjorii ile 24 saatlik
birlestirme siireci yapilir.
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Bitter ¢ikolata
5 Badem Siiti
Konsantresi

Cikolata ve oranina gore
badem siitii karistirilir.
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Findik yag1

Kavrulmus I¢ dolgu malzemeleri
kaday:f hazirlanir

Pudra sekeri ’

Antep fistig1

Tahin
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Malzemeler gikolata

7 iﬁg‘kg;‘gt’l melanjorii ile 6 saatlik
pudrali) seke%i birlestirme siireci yapilir.

Fistik ezmesi hazirlanir
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Tahin
Fistik ezmesi

Kavrulmus
kaday1f

Malzemeler birlestirilir.
Dubai Cikolatasi i¢ dolgu
hazirlanir.
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Kakao yag1
9 Yesil gida
boyasi

Kakao yagi eritilip gida
boyasi ile karigtirilir
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10

Hindistan cevizi
stitlii ¢ikolata
Badem siitii
cikolata

Cesidine gore cikolata ile
kabuk yapilir.
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Kaliba i¢ dolgusu

11 Igdolgu doldurulur.
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Cesidine gore Kalibin tabani kapatilip
cikolata cikolata ¢ikartilir.

Kaynak: Arastirmaci tarafindan hazirlanmistir.
Arastirmanin ilk sorusu olan "Dubai ¢ikolatas1 vegan beslenme ilkelerine gore formiile edilebilir mi?" kapsaminda, ¢ikolatanin iiretiminde

hayvansal kaynakli bilesenlerin yerine bitkisel alternatiflerin kullanilabilirligi incelenmistir. Bu soruya bagli olarak, alt basglik seklinde ele alinan

"Vegan Dubai ¢ikolatasi hangi alternatif kaynaklar ile iiretilebilir?" sorusuna da yanit aranmistir.
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Arastirmada, kabuk c¢ikolata iiretiminde Hindistan cevizi siitii tozu ve badem siitii konsantresi gibi bitkisel kaynakli hammaddeler
kullanilmistir. Hindistan cevizi siitii tozundan ti¢ farkli oranda (%15, %20 ve %25) kabuk c¢ikolatalar iiretilmis ve i¢ dolgularinda hayvansal yag
yerine kakao yagi kullanilmistir. Ayn1 sekilde, badem siitii konsantresinden {ii¢ farkli oranda (%15, %25 ve %35) kabuk ¢ikolatalar iiretilmis ve

yine hayvansal yag yerine kakao yagi tercih edilmistir.

Yapilan iiretim siire¢leri, hem Hindistan cevizi siitii tozu hem de badem siitii konsantresi gibi vegan alternatif hammaddelerin ¢ikolata
yapisina ve lezzetine uygun oldugunu gostermistir. Bu durum, Dubai ¢ikolatasinin vegan beslenme ilkelerine uygun sekilde formiile edilebildigini

ve hayvansal bilesenlerin yerine basarili bir sekilde bitkisel alternatiflerin kullanilabilecegini kanitlamistir.

Sonug olarak, bu aragtirma, Dubai ¢ikolatasinin vegan alternatif hammaddelerle tiretilebildigini, bu siire¢lerin duyusal ve yapisal acidan

cikolata kriterlerine uygun oldugunu ortaya koyarak hem ana soruya hem de alt bagligina kapsamli bir yanit saglamistir.
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3.2. Yontem

Sosyal bilimler, insan davranigini ve toplumsal olgular1 anlamak i¢in nicel arastirma
gelenegine yonelmistir. Bu gelenegi temel alan arastirmalarin, yontemin temel kavramlarina
ve ilgili bilesenlerine hakim olmalari, arastirmanin bilimsel degerini artirmaktadir. Nicel
arastirma, sayisal degerlerin objektif ve sistemli bir sekilde gozlemlenip olgiildiigi ve

yapilan 6l¢timlerin tekrarlanabilir oldugu bir siireci igeren arastirma tiiriidiir (Karasar, 2016).
3.2.1. Arastirma modeli

Bu calisma, Dubai ¢ikolatasinin vegan bireyler i¢in gelistirilmesine yonelik deneysel
bir arastirmadir. Caligma kapsaminda {iriin gelistirme ve duyusal analize dayali nicel
arastirma yontemleri kullanilmistir. Ayrica tiiketici begenisine yonelik Hedonik testi
yapilmugtir. Uriin gelistirme, yeni bir gida {iriinii ortaya koymada siklikla kullanilan deneysel
yontem, sosyal bilimlerde psikoloji, egitim, isletme, turizm gibi alanlarda kullanilirken fen
bilimlerinde fizik, kimya, gida miihendisligi gibi ¢esitli alanlarda kullanilmaktadir (Hasgiil,
2011). Deneysel yontemde mevcut {iriin ya da yeni olusturulacak {iriin iizerinde yeni bir
islem veya islemlere tabii tutulmaktadir (Giirbiiz ve Sahin, 2018). Ayrica deneme modelleri
arastirmalardaki neden-sonug iligkisini belirlemek amaciyla dogrudan arastirmacinin

kontrolii altinda gbzlenmek istenen verileri iretmektedir (Karasar, 2016).

Arikan (2013), deneysel yontemin asamali bir siire¢ gerektirdigini, yeterli sayida
tekrar ve denemeler yapmanmn oldugunu vurgulamaktadir. Bu dogrultuda Dubai
cikolatasinin vegan bireyler ile yapilacak {riinlerin duyusal analize gonderilme

uygunlugunun tespit edilmesi i¢in yeterli sayida tekrar yapilmasi 6nem arz etmektedir.

Bu tez calismasinin amaci geregi arastirma deneysel 6zellige sahiptir. Calismaya
konu {riiniin bilesenlerinin ortaya koyulmasinda ve {irlinlin duyusal 6zelliklerinin
belirlenmesinde nicel analiz metodu kullanilmistir. Dubai ¢ikolatasinin vegan bireyler igin
6 farkli ¢esidinin hazirlanmasi deneysel tasarimi olusturmaktadir. Deneysel arastirmalar
Karasar’in s0ylemiyle tarama aragtirmalarinin fakli olarak oOlgiilmek istenen durumlarin
arastirmaci tarafindan sekillendirildigi bir aragtirma tiiriidiir (Karasar, 2016, s.89-90-99).
Arastirma kapsaminda hazirlanacak deneysel metotta uygulanacak yol Sekil 14’te

gosterilmistir.
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5-Hedonik testi

3-Egitimli
1-Vegan panelistler
cikolatasina ait
Hindistan

cevizi siitli ve
badem siitlii

Sekil 3.2. Deneysel Arastirmada izlenilecek Yol
3.2.2.Calisma grubu

Arastirmanin ¢alisma grubu duyusal analiz konusunda egitimli (gastronomi mutfak
sanatlari, gida miihendisligi, {irlin gelistirme ve iirlin farklilagtirma konularindan egitimli 11
akademik personel), herhangi bir duyu organinda engeli bulunmayan ve deneyin yapilacagi
donemde herhangi bir gribal enfeksiyonu olmayan bireyler olugturmaktadir. Arastirmanin
tiriin gelistirme asamasi, Liva Pastaneleri Cayyolu Subesi mutfaginda yapilmistir. Aragtirma
kapsaminda oncelikle 6 tiir ¢ikolata egitimli panelistlerce (11 kisi) kalite derecelendirme
testine tabi tutulmustur. Sonrasinda Hindistan cevizi siitii ve badem siitlii ¢esitlerinden test
edilip her iki gruptan en ¢ok begenilen ilk ¢ikolata belirlenmistir. Segilen iki ¢ikolata Liva
pastanesinde gelen miisteriler (90 kisi) tarafindan tiiketici begeni testine yani hedonik test
degerlendirmeye tabi tutulmustur. Egitimsiz panelistler basit rastgele drneklem yontemi ile

vegan beslenen birey sart1 olmaksizin se¢ilmistir.
3.2.3.Uriin ve yeni iiriin gelistirme

Uriin algisy, iiretenler, aracilar ve tiiketiciler agisindan farklilik gdstermektedir. TDK,

iriind, cesitli endiistriyel sektdrlerde hammaddelerin islenmesiyle elde edilen nesne olarak
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tanimlamaktadir (TDK, 2025). Tiiketici iirlinii saglayacagi fayda, hizmet veya tatminle
iliskilendirirken, tiretici {iriinii fiziksel 6zellikleriyle degerlendirmektedir. Aracilar ise tirtindi,
baskalarina satilmak iizere alinan ve kar getirmesi beklenen bir ara¢ olarak gérmektedir. Bu
durum, tirtiniin farkli bakis agilarindan degerlendirildiginde farkli algilar1 da beraberinde
getirdigi anlamina gelmektedir (Deger, 2010). Yeni iirlin gelistirme, yeni bir fikrin
olugmasindan iirliniin piyasaya arz edilmesine kadar devam eden bir siirectir. Yeni iiriin
firmalarca ii¢ sekilde tasarlanabilmektedir: Tamamen yeni bir fikirden liretmek, var olan
iirtinlerde degisiklikler yaparak yeni bir {iriin liretmek ve bagka firmalar tarafindan tiretilen
tiriinlerden uyarlamak seklinde gerceklestirilmektedir. Wilmshurtst’e gore yeni iiriiniin
tasimas1 gereken bazi 6zellikler bulunmaktadir (ilhan, 2006). Bu ¢alismada var olan Dubai

cikolatasinda degisiklik yapilarak vegan Dubai ¢ikolata {iretimi yapilmistir.
3.2.4.Veri toplama araclari

Mevcut durum ve olgular1 anlamak icin objektif ve sistemli bir sekilde sayisal
degerlerin gézlemlenip Slgiilebildigi nicel arastirmalarda, her 6lgmeyi gergeklestiren 6lgiim
aracinda “tutarlilk” ve “gerceklik” kavramlari aranmaktadir. Olgmede tutarlilik, benzer
stiregler altinda benzer sonuclarin alinabilmesi anlamina gelmektedir. Tutarlilikta yapilan
Ol¢iimiin tesadiifi yargilardan arinmis olmasi gerekmektedir. Veriler arasinda uyum olmasi
halinde gozlemcilerin yaptiklar: 6lglimlerin aritmetik ortalamasi alinarak tek bir degerde
sabitlenir. Ayr olarak degerlendirilen sonuglarin birbirine yakin olmasi sonuglarin da tutarl

oldugunun bir gostergesidir (Karasar, 2016).

Olgiilmesi istenilen bir seyin dogru olarak o&lgiilebilme derecesine “gecerlik”
denilmektedir. Bir 6l¢limiin gecerli sayilabilmesi onun yiiksek tutarlilikta dlgiilebilmesine
baglhdir. Aym1 zamanda, yapilan dlgme ile Olglilmek istenilen seyin gercek hayatta
uygulanabilir bir iglevinin olmas1 gerekmektedir. Yanilmay: en aza indirgeyen gegerlik
Olclitii uygulamanin gecerligidir (Karasar, 2016). Tiim bu bilgiler 1518inda, arastirmaci
tarafindan tasarlanan ve firetilen {iriin egitimli panelistlere sunulmus ve edinilen analiz

sonuglar tutarlilik ve gerceklik ilkeleri baz alinarak degerlendirilmistir.

Arastirmaci tarafindan belirlenen konu kapsaminda yapilan literatiir taramasi ve alan
arastirmalart neticesinde, ¢alismanin nasil hazirlanip, ne sekilde yiiriitiilecegine iligkin
detaylar1 igeren rapor hazirlanarak etik kurul onayma sunulmustur. Etik kuruldan alinan

onay belgesi Ek-3’te yer almaktadir.
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Arastirmada veri toplama aract olarak Kalite Kriterlerine Yonelik Duyusal
Degerlendirme 6lgegi kullanilmistir. Olgekte uygulanacak panelin 6zellikleri, Altug-Onogur
ve Elmac’nin (2015) “Gidalarda Duyusal Degerlendirme” kitab1 referans alinarak
belirlenmistir. Altug-Onogur ve Elmaci duyusal analiz panellerinde; egitilmis 3-10, yari
egitilmis 8-25, egitilmemis en az 80 panelistin; hedonik testlerde ise yar1 egitilmis 8-25, ya
da egitilmemis en az 80 panelistin kullanilmasi1 gerektigini ifade etmistir (Altug-Onogur ve

Elmaci, 2015.s, 31). Duyusal Degerlendirme 6l¢egi Tablo 8’de yer almaktadir.

Tablo 3.3. Kalite Kriterlerine Yénelik Duyusal Degerlendirme Olcegi

Vegan Dubai Cikolatas1 Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadi: Tarih:
Uriin: Hindistan Cevizi Siitlii Dubai Cikolatas1  Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayr1 ayri
5 puan iizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Kalite Kriterleri ORgk Kgipn

345* 625* 794*

Renk
Parlakhk
Yiizey Dokusu
Sertlik
Kitirhk
(Dolgusunda)
Koku
Tat-Aroma
Yaghhk
Erime

Tiim izlenim

Puan degerleri ile 1 2 3 4 5
ilgili agiklamalar  Cok Koétii Kotii Orta Iyi Cok Iyi

Istenen Ozellikler Istenmeyen Ozellikler

Renk: Dis1 acik kahverengi, i¢ dolgu parlak Renk dalgalanmasi

fistik yesili Beyazlagma

Parlaklik: Parlak olmali Mat ve Piitiirlii yiizey

Yiizey: Piiriizsiiz olmal Tiiketim sonras1 agizda yag hissi
Koku: Kakao kokusu Rahatsiz edici hindistan cevizi tadi
Sertlik: Sert olmal1

Tat: Siitlii ¢cikolata tadi

Aroma: Kakao, antep fistig1, tahin

Yaglilik: Kakao ve fistik yagindan gelen dogal

yaglilik hissedilebilir

Kitirlik: Dolgusundaki kadayifin sert olmasi

Erime: Agizda erimeye baglamasi

[345*: %15 Hindistan cevizi siitlii ¢ikolata; 625%*: %25 Hindistan cevizi siitlii ¢ikolata; 794*:
%35 Hindistan cevizi siitlii ¢ikolata]

75



Arastirmada kullanilan son 6l¢ek yapilan ¢ikolata {izerindeki genel begeniyi ifade
etmesi icin tiiketicilere uygulanan Duyusal Degerlendirme Begeni Olgegi’dir. Olgek Ozata
(2019) ve Acicr’nin (2021) calismalarindan almmistir. Olgekte tepki kategorileri 1= Hig
Begenmedim ... 5= Cok begendim seklinde Likert tipi derecelendirme yapilmistir. Ayrica
Olcekte katilimcilarin Dubai ¢ikolatas: hakkinda yorumlart sorulmustur. Tiiketiciler Dubai
cikolatasinin vegan versiyonu i¢in 2 farkli vegan ¢ikolatasina goriiniis, koku, doku, tat ve

genel begeniye yonelik degerlendirme yapmislardir. Olgek Tablo 9°da gosterilmektedir.

Tablo 3.4. Duyusal Degerlendirme Begeni (Hedonik) Olgegi

HEDONIK SKALA TESTI 1

Panelistin Adi-
Soyadi:

Tarih:

Saat:

Uriin Adr: Hindistan Cevizi Siitlii Dubai Cikolatasi

Uriin Kodu: 794

Tat Koku Doku Renk Genel
Begeni

Cok Begendim

Begendim

Ne begendim ne
begenmedim

Begenmedim

Hig begenmedim

Satin alma niyeti: o Evet
° Hayir

Y orum:
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3.2.5.Duyusal analiz

Duyusal analiz, gidalarin ve malzemelerin 6zelliklerine, gérme, koklama, tatma,
dokunma ve isitme duyular1 araciligiyla tepki verme, 6lgme, analiz etme ve yorumlama
siirecini igeren bilimsel degerlendirme yontemidir (Ozata, 2019). Gidalarin kalitesinin ve
tiiketiciye sunulan tirlinlerin begenilirliginin belirlenmesine yardimci olan bir disiplin olarak
tanimlanmaktadir. Bu tanima gore, duyusal ozelliklerle (goriintii, koku, tat, dokunma ve

isitme gibi) gidalarin analiz edilip yorumlanmasi esas alinmaktadir (Altug ve Elmaci, 2015).

Son zamanlarda gida endiistrisinde islenmis gida iirlinlerinin artisiyla birlikte,
duyusal analiz yéntemlerine basvuru oraninda bir artis yasanmaktadir. Isletmeler, iirettikleri
bu gidalarin tiiketicilerce kabul edilebilirligini ve markalarinin kimligini degerlendirmek
amactyla duyusal ozelliklere odaklanmaktadir. Uretilen gidalarin tiiketici tarafindan
begenilmesini, kabul edilmesini ve tercih edilmesini gosteren derecelendirmeler {ireticiler
icin son derece kritiktir. Duyusal analiz testleri, iiretilen veya gelistirilen iirlinlerin kalitesi

ve begenilme diizeyi hakkinda kesin karar1 belirlemektedir (Ercik, 2023).

Duyusal analiz yontemleri, gida iirlinlerini degerlendirmek i¢in uygulanan bilimsel
yontemlerdir. Kimyasal ve fiziksel 6l¢iim yontemlerine bagvurmadan gerceklestirilebilecek
duyusal analiz yonteminde, duyusal testler egitimli panelistlerle yapilmakta ve potansiyel
tiikketici tepkileri degerlendirilmektedir. Bu testler sonucunda ortaya ¢ikan ortalama degerler,
calismanin kapsadigi numunelerin kalite o6zellikleri ve tercih diizeyleri hakkinda bilgi

saglamaktadir (Selguk, 2020).

Duyusal analizden elde edilen verilerin etkin ve saglikli olabilmesi i¢in hedeflerin
dogru tanimlanmasi, uygun ortamin hazirlanmasi, degerlendirmelerin kontrol altina
alinmasi, dis faktorlerin panelistlerin kararlarinda degisiklik yaratmamasi adina 6zel test
alanlarmin olusturulmast 6nemlidir. Test ortamlarnin 1s1 ve nem seviyelerinin, insan
viicudunun rahat olabilecegi 22-24 °C ile %45-55 bagil nem oraninda olmasi gerekmektedir.
Hava sirkiilasyonunun saglanmasi ve hava kalitesinin arttirilmasi i¢in havalandirma
sisteminin diizgiin ¢alismasi oldukc¢a 6nemlidir. Bu nedenle analizler esnasinda s6z konusu
faktorlerin goz Oniinde bulundurulmasi gerekmektedir. Bu faktorlerin yani sira ortam
1siklandirmasi da test sonuglarini etkileyebilmektedir. Tek tip 151k kullanimi1 bu sorunu
minimize etmektedir. Bu baglamda, ulusal standartlara uygun olarak hazirlanan testler,
panelistin yasayacagi dikkat eksikliginin 6niine gegmektedir. Sunumda kullanilan ekipman,

katilimer dikkatini dagitmamasi i¢in sade tutulmalidir. Teste konu iirlinlerin etkilerinin
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birbirlerine etki etmemesi i¢in tat testlerinin yapildig1 alanlara damak temizligi i¢in su veya
gazsiz mineral su kullanilmasit 6nerilmektedir. Su, tatlarin hatali bir sekilde algilanmasinin

Oniine gecmektedir (Ercik, 2023).

Cesitli duyusal test yontemleri, panelist kriterleri ile yontemlerde degerlendirilen

ornek sayis1 Tablo 7°de verilmistir (Ercik, 2023):

Tablo 3.5. Cesitli Duyusal Test Yontemleri ve Kriterleri

Y dntem Panel Kriteri Testte Ornek Sayisi

Tek 6rnek (monodik) Egitilmemis 80+ panelist 1

Eslenmis kiyaslama Egitilmemis 80+ panelist 2
Egitilmis 3-10 panelist

Ikili-iclii (ouo-trio) Egitilmis 3-10 panelist 3

Ucgen test (triangle) Egitilmis 3-10 panelist 3

Siralama (rank order) Egitilmemis 80+ panelist 2-7

Egitilmis 3-10 panelist Yar1
egitilmis 8-25 panelist

Puanlama Egitilmis 3-10 panelist 1-18
Hedonic (sozel ve yiiz Yari egitilmis 8-25 panelist 1-18
ifadesi)

Profil Iyi egitilmis 3-8 panelist 1-5

Puan degerleri ile ilgili “Likert 6lgegi” ve “Likert-tipi sorular” kullanilmaktadir.
Likert 6lgegi; sosyal bilimler, psikoloji, siyaset bilimi, egitim ve pazarlama gibi birgok
alanda kullanilan, insan tutumunu ve egilimini 6lgen bir teknik tiirtidiir. Katilimcilara “en
yiiksekten en diisiige” ya da “en iyiden en kotiiye” seklinde iki u¢ arasinda birden ¢ok
segenek verilmektedir (Turan, Simsek ve Aslan, 2015). S6z konusu c¢alismada
derecelendirme puanlari, “1-Cok kotii, 2- Koti, 3-Orta, 4-lyi, 5-Cok iyi” seklinde

tanimlanmaistir.
3.2.6.Deneysel iiriiniin duyusal analiz hazirhg:

Aragtirmacinin tasarlamis oldugu regetelere gore Hindistan Cevizi Siit Tozlu
Cikolata i¢in 345 (%15 Hindistan Cevizi Siitii Tozu), 625 (%20 Hindistan Cevizi Siitii Tozu)
ve 794 (%25 Hindistan Cevizi Siitii Tozu) nolu iiriinler ile Badem Siitii Konsantresi Cikolata
i¢cin 184 (%25 Badem Siitii Konsantresi), 725 (%35 Badem Siitii Konsantresi) ve 916 (%15
Badem Siitii Konsantresi) nolu {irlinler duyusal analiz yontemi ile degerlendirilebilmeleri
icin hazirlanmigtir. Egitimli panelistlerden her birine, her alt1 tirlinden birer adet olmak tizere
toplam 6 adet vegan Dubai ¢ikolatasi servis edilmistir. Katilimcilardan “Kalite Kriterlerine

Yonelik Duyusal Degerlendirme Formu” araciligiyla, koku, doku, lezzet, gdriinim
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degerlendirmeleri ile genel begenilerini 5°1i likert sistemine gore yorumlayip paylasmalari
istenmistir. Duyusal degerlendirmede yer alacak panelistlerde saglik problemi
hissedilmemistir. Degerlendirmenin gercgeklestirildigi alan dikkat kaybina neden olacak
etmenlerden arindirilmistir. Numune sunumunda kullanilan bardak ve tabak hijyen
kurallarina uygun hazirlanmistir. Degerlendirmeler sirasinda Onyargi yaratacak
aciklamalardan kaginilmistir. Uriinler standart bir sekilde, ayn1 miktar ve biiyiikliikte olacak

sekilde panelistlere sunulmustur.

Arastirmada alaninda egitimli panelist grubundan duyusal analiz formlar ile veri
toplanmistir. Egitimli panelistler; gastronomi mutfak sanatlari, gida miihendisligi, iiriin

gelistirme, iirlin farklilagtirma konularindan egitimli 11 akademik personelden olusmaktadir.

Alaninda egitimli 11 egitimli paneliste 6 adet farkli vegan ¢ikolata kategorisinde
degerlendirme yapmistir. Yapilan degerlendirme sonucunda 6 ¢ikolata tiiriinden en yiiksek
puan alan ilk 2’si secilmis ve secilen ¢ikolata tiirleri 90 kisilik tiiketici begeni testine tabi

tutulmustur.
3.2.7.Veri analizi

Veri analizinde SPSS 24.0 paket programi kullanilarak kestirimsel ve betimsel
istatistik analiz yontemleri kullanilmistir. Arastirma kapsaminda kullanilan veri toplama
araglarinin normallik dagilimi testi yapilarak parametrik veya parametrik olmayan
analizlerin yapilmasina karar verilmistir. Analizlerde anlamlilik diizeyi, p<.05 olarak kabul
edilmistir. Arastirmanin amaclari, alt problemleri ve arastirmanin deseni gbz Oniinde
alindiginda nicel verilerinin analizinde;

7

s Egitimli panelistler ve tiiketicilerden elde edilen veriler 6ncelikle SPSS 24.0 paket
programina aktarilmigtir.

% Veri girisi tamamlandiktan verilerin normal dagilip dagilmadigin belirlemek i¢in
de normallik analizi yapilmistir.

+ Normallik dagilim testi .05 diizeyinde anlamli ¢iktigindan parametrik olmayan
analizler yapilmistir. Arastirmada ayrica frekans, ortalama ve standart sapma
degerleri incelenmistir.

¢ Arastirmanin 2.sorusuna uygun olarak egitimli panelistlerce iiretilen 6 farkl

vegan numune degerlendirmeleri formlarla toplanmistir. Sonrasinda duyusal

analiz asamasi icin betimsel istatistikleri ¢ikarilmis ve radar grafigi ile gdsterim

yapilmustir.
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** Yine arastirmanin 3.sorusuna uygun olarak panelistler (90 kisi) tarafindan tiiketici
begeni testi ile toplanmistir. Sonrasinda begeni analiz asamasi i¢in betimsel

istatistikleri ¢ikarilmis ve radar grafigi ile gosterim yapilmistir.
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4. BULGULAR

Arastirma desenine uygun bir sekilde materyal ve yontem bdliimiinde vegan Dubai
cikolatasinin regeteleri olusturulmus ve alt1 farkl: iiretim gercgeklestirilmistir. Bu asamadan
sonra Oncelikle 11 egitimli paneliste 6 adet farkli vegan Dubai ¢ikolatasi i¢in duyusal testler
yapilmis ve sonuglar analiz edilmistir. Duyusal analiz sonucunda segilen ({iriinler

tiikketicilerin begenisine sunulmus ve Hedonik testi yapilmistir.
4.1.Vegan Dubai Cikolatasinin Duyusal Analiz Asamasi ve Sonuglari

Alaninda egitimli 11 paneliste 6 adet farkli vegan ¢ikolata kategorisinde
degerlendirme yaptirilmistir (Ek 2). Degerlendirme asamasinda panelistlere kalite
kriterlerine yonelik duyusal degerlendirme formu her bir vegan c¢ikolata iirlinli igin
doldurtulmustur. Daha sonra bu formlardaki bilgilerin analizleri yapilmigtir. Analiz

sonuglar1 agagidaki yer almaktadir (Tablo 4.1).

Tablo 4.1. Kalite Kriterlerine Yonelik Duyusal Degerlendirme Formu Betimsel Istatistikleri

Kodu Kriterler NMnMks Ort. Ss. Grafik Gosterim
Renk 114 5 445 0,52 ~ Renk
Parlaklik 114 5 4,64 0,50 T'im zlemm Parlaklik
Yuzey 114 5 482 040
dokusu
Sertlik 113 5 391 083 Erime Yizey dokusu
Kitirlik
3 (dolgusunda) 14 5 4,73 0,47
Koku 113 5 427 0,65 Yaghbk Sertlik
Tat-Aroma 11 3 5 4,27 0,65
Yaglk 112 5 38 098 TebAsonn A
' (dolgusunda)
Erime 112 5 4,00 1,00 Koku
Timizlenim 11 3 5 409 054
Renk 113 5 427 079
Renk
Parlaklik 113 5 4,5 0,69 3
Yiizey Tim izlenim Parlaklik
dokusu 115 5 5,00 -
Sertlik 113 5 445 0,69 Erime Yiizey dokusu
Kitirlik
" 14 5 4,73 0,47
X (dolgusunda)
Koku 113 5 436 081 Yaglilk Sertiik
Tat-Aroma 173 5 418 0,75
Yaghlik 113 5 418 0,60 Tat-Aroma krurlik {dolgusunda)
Erime 113 5 4,18 0,60 Koku
Tim izlenim 7 3 5 427 0,65
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Tablo 4.1. (Devami) Kalite Kriterlerine Yonelik Duyusal Degerlendirme Formu Betimsel

[statistikleri
Renk 114 5 436 050 Renk
Parlaklik 3
arlakit 14 5 4,82 0,40 Tim izlenim Parlakhik
Yizey 114 5 473 047
dokusu
Sertlik 113 5 427 0,65 Erime Yizey dokusu
Kitirlik
& (dolgusunda) 14 5 473 047
Koku 113 5 418 0,60  Yaglk Sertiik
Tat-Aroma 113 5 409 0,54
Yaglilik 114 5 436 050 Tat-Aroma Kitirlik (dolgusunda)
Erime 113 5 427 0,65 Koku
Timizlenim 11 3 5 409 0,54
Renk 114 5 464 0,50 § B
Parlaklik 114 5 464 0,50 Tim zlemm Parlaklik
z“kzey 114 5 48 040
0 u.Su Erme Yizey dokusu
Sertlik 113 5 38 087
% Kitirlik 14 5 473 047
Q' (dolgusunda) —— St
Kokn 113 5 436 067 o
Tat-Aroma |1 4 5 4,45 0,52 A
o Tat-Aroma Katuhik
Yaghlik 112 5 400 1,10 (dolgusunda)
Erime 112 5 418 1,08 o
Timizlenim 11 3 5 400 0,63
Renk 113 5 455 0,69
Renk
Parlakhk 113 5 418 0,75 5
Yiize Tiim izlenim Parlaklik
y 113 5 455 0,69
dokusu
Sertlik
I3 5 4,09 0,70 Erime Yizey dokusu
Kitirlik
?5 (dolgusunda) 14 5 482 040
Koku 113 5 436 067 Vo -
agllill erth
Tat-Aroma 113 5 436 0,67
Yaghlik 113 5 436 0,92
Eri Tat-Aroma Ktk {dolgusunda)
rime 113 5 464 081
Timizlenim 11 3 5 427 090 Koku
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Tablo 4.1. (Devami) Kalite Kriterlerine Yonelik Duyusal Degerlendirme Formu Betimsel

Istatistikleri
Renk 114 5 445 052
Renk
Parlaklk 17 4 5 464 0,50 5
Yiize Tam izlenim Parlakhk
Y 114 5 48 040
dokusu
Sertlik 13 5 4,27 0,79 Erime Yizey dokusu
o Ktmhk g3 s 455 0,69
= (dolgusunda)
Koku
1135 445 0,69 \m Sertiik
Tat-Aroma 11 4 5 418 040
Yaghilik
aghl 13 5 4,09 0,70 Tat-Aroma Kitirlk (dolgusunda)
Erime 113 5 409 070
. . . K:Iku
Tim izlenim 17 3 5 418 0,60
Renk 333 5 439 066 —34 23 794
Parlaklik 333 5 452 067 o
> Penk
Yiizey 4,76 . ;
. dokusu 333 5 0,50 Tiim izlenim Parlakhl:
& Sertlik 333 5 42T 067
.g Katirlik 4 s 4,76 044 Erime Yitzey dokuzu
O (dolgusunda)
g Koku 33 3 5 4,30 0,68
:—g Tat-Aroma 33 3 5 4,21 0,65 Yaghlk Sertlik
= Yaghlk 333 5 430 (g
Eri 4,36 f
rime 333 5 0,70 Tat-Aroma Eanrhk (dolzusunda)
Tiim izlenim 4,21
333 5 0,70 Kolu
Renk 334 5 4,51 0,51 —0 —T15 016
Parlaklik 33 4 5 464 049 -
Yiizey 4,82 o 3
dokusu 334 5 0,39 Tiim izl enim _‘_3”\"*» Parlakli:
= 4 . . 2 S
7 Kitirlik 3 5 ,67 0.54 Erime r . y Yiizey dokusu
g (dolgusunda)
E Koku 333 5 436 065 ’
Tat-Aroma 33 3 5 4,30 0,53 Yaihhk Sertlikc
Yagllik 332 5 397 0,92 \k%\ f
Erime 332 5 4,09 0,91 Tat-Aroma '“"‘"h-—""'"'JKmr]Jktdolgusunda)
Tim izlenim 33 3 5 409 58 Koku
*p<.05

Kalite kriterlerine yonelik duyusal degerlendirme formu sonuclarina dair betimsel

istatistikler incelendiginde dokuz kriterin tamaminda ortalamanin {istiinde degerlendirme

sonuglari ¢iktigr goriilmektedir. Hindistan Cevizi Siitiinden yapilan ii¢ {iriinden en yiiksek

kitirlik (dolgusunda) (4,76+0,44) ¢ikarken bunu yiizey dokusu (4,76+0,50) takip etmektedir.
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En diisiik degerlendirme ise tat-aroma (4,21+0,65) ¢ikarken bunu tiim izlenim (4,21+0,70)
takip etmektedir. Bu asamadan sonra hangi {iriin ¢esidin daha fazla puanlandigina dair analiz

yapilmistir.

Badem siitiinden yapilan {i¢ iirtinden en yiiksek ylizey dokusu (4,82+0,39) ¢ikarken
bunu kitilik (dolgusunda) (4,67+0,54) takip etmektedir. En diisiik degerlendirme ise yaglilik
(3,97£0,92) cikarken bunu sertlik (4,00+0,83) takip etmektedir. Bu asamadan sonra hangi

iirlin ¢esidin daha fazla puanlandigina dair analiz yapilmastir.

Secilen (794 ve 916) iiriin kodlar1 incelendiginde; tiretim asamasinda birisinin Hindistan
cevizli digerinin badem siitlii olarak iiretildigi ortaya ¢ikmistir. Bu durumda bir sonraki
asama olan secilen (794 ve 916) iki iirline ait tiiketicilere (egitimsiz panelist) hedonik testi

uygulanmistir.

Aragtirmanin ikinci sorusu olan "Vegan Dubai cikolatasinin duyusal kalite 6zellikleri
nasildir?" kapsaminda, aragtirmada, vegan Dubai ¢ikolatalarinin duyusal kalite 6zelliklerini
degerlendirmek amaciyla iki asamali bir yaklasim izlenmistir. Ilk asamada, gikolata
orneklerinin kalite kriterleri dogrultusunda duyusal analizi yapilmistir. Bu analiz i¢in
gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda egitimli 11 panelist gorev almis, iiriinlerin tat,
aroma, yapi, renk ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal 6zellikleri degerlendirilmistir.
Kalite puanlama testleri sonucunda tiim {irtinlerin duyusal ac¢idan kabul edilebilir diizeyde

oldugu belirlenmistir.

Duyusal analiz sonuglarina goére, Hindistan cevizi siitii igeren (%25 oranli) ve badem
stitll iceren (%15 oranl) formiilasyonlar, diger 6rneklerden daha yiiksek puan almis ve ileri
degerlendirmeler icin se¢ilmistir. Ozellikle Hindistan cevizi siitii ile iiretilen cikolatalar,

zengin aromasi ve kremamsi dokusu ile 6ne ¢ikmustir.

Sonuglar, vegan Dubai ¢ikolatasinin duyusal kalite agisindan geleneksel c¢ikolatalarla
kiyaslanabilir diizeyde oldugunu gostermektedir. Cikolata formiilasyonlarinda kullanilan
Hindistan cevizi siitli ve badem siitii gibi bitkisel alternatifler, hem tat hem de yap1 6zellikleri
bakimindan egitimli panelistlerin beklentilerini karsilamigtir. Bu bulgular, vegan

cikolatalarin duyusal olarak tatmin edici oldugunu ortaya koymaktadir.
4.2.Vegan Dubai Cikolatasimin Hedonik Testi Asamasi ve Sonuglari

Cikolata tizerindeki genel begeniyi ifade etmesi i¢in tiiketicilere uygulanan Duyusal

Degerlendirme Begeni Olgegi (Hedonik) ile segili iki iiriine ait formlar doldurtulmustur.
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Daha sonra bu formlardaki bilgilerin analizleri yapilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 4.2°de

yer almaktadir.

Tablo 4.2. Duyusal Degerlendirme Begeni (Hedonik) Olgegine Gore Tiiketicilerin Segili

Uriin Kodlarina Ait Karsilastirma Sonuglar

Kriter Uriin Cesidi N Ortalama S.S. t df P
Koku Hindistan Cevizli
e 20 3,9222 98560 1,632 178 ,104
Badem Siitli 90 3,6667 1,11174
Doku Hindistan Cevizli 90 4.1222 93410
’ ’ =316 178 752
Badem Siitli 90 4,1667 95105 ° ’
Renk Hindistan Cevizli 90 4.3333 77894
1 ’ ’ -,184 178 ,854
Badem Siitlu 90 4,3556 , 83882
Genel Begeni  Hindistan Cevizli 0 4.066 5752
8 1 0 0667 937 2,379 178 ,018*
Badem Siitlii 90 3,7333 ,92165
Satin alma Hindistan Cevizli 90 1,4111 ,49479
niyeti . -1,495 178 ,137
y Badem Siitlii 90 1,5222 ,50230
*p<.05

Bagimsiz 6rneklem t testi, arastirmaya katilan tiiketicilerin Hedonik testinin segili

tiriinlere gore (794 ve 916) tutum farklarini ortaya koymak i¢in kullanilmistir. Analiz

sonucunda, sadece genel begeni kisminda istatistiksel olarak anlamli farklilik ¢ikmustir.

Buna gore arastirmaya katilan tiiketicilerin Hindistan cevizli (4,07£0,96) iiriiniin genel

begeni algis1 badem siitlii (3,73+0,92) iiriinden daha yiiksek ¢ikmistir.

Hedonik Testi

Satin Alma Niyeti-Badem Siitlii n——— 152
Satin Alma Niyeti-Hindistan Cevizli I 141
Genel Begeni Badem Sitli I 3 73

Genel Begeni Hindistan Cevizli I 4,07

Renk Badem Siitli e 4,36

Renk Hindistan Cevizli nes 4,33

Doku Badem Siitli e 4,17
Doku Hindistan Cevizli nnaaaaaaaaaaaaaa 4,12

Koku Badem Siitlii s 3,67

Koku Hindistan Cevizli mae 3,92

Sekil 4.1. Duyusal Degerlendirme Begeni (Hedonik) Testi Sonuglarinin Grafiksel

0,50 1,00 150 2,00 250 3,00 350 4,00 450 5,00

Gosterimi
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Bu durumda Hedonik testi kriterlerine gore degerlendirildiginde (Sekil 15);

Koku kriterine gére Hindistan cevizli iirliniin (3,924+0,99) koku puan ortalamasi

badem siitlii (3,67+1,11) iirlinden daha yiiksek ¢ikmistir.

Doku kriterine gore Hindistan cevizli {iriiniin (4,12+0,93) doku puan ortalamasi

badem siitlii (4,16+0,95) iiriinden daha diigiik cikmistir.

Renk kriterine gore Hindistan cevizli iirliniin (4,33+0,78) renk puan ortalamasi

badem siitlii (4,35+0,84) iirlinden daha diisiik cikmastir.

Satin alma niyeti kriterine gére Hindistan cevizli {irliniin (1,41£0,49) satin alma

niyeti puan ortalamasi1 badem siitlii (1,52+0,50) tiriinden daha diisiik ¢gikmistir.

Yukaridaki sonuglara; arastirmaci tarafindan 6 farkli vegan tarzi iiretilen Dubai
cikolatas1 11 egitimli panelist tarafindan 2 iirline indirgenmis olup 90 tiiketicinin hedonik
test algilarina gore ise Hindistan cevizli {irliniin hem koku hem de genel begeni kriterlerine
gore badem siitlii iiriinden daha yiiksek oldugu ortaya ¢ikmistir. Diger yandan badem siitlii
iiriin doku, renk ve satin alma niyeti kriterlerine gore Hindistan cevizli tiriinden daha yiiksek

oldugu ortaya ¢cikmustir.

Arastirmanin tigiincii sorusu olan "Vegan Dubai ¢ikolatasinin tiiketici begeni diizeyi
nasildir?" kapsaminda, arastirmada, vegan Dubai ¢ikolatalarinin tiiketici begeni diizeyini
belirlemek amaciyla 90 egitimsiz panelistin katilimiyla hedonik test gergeklestirilmistir.
Testte, katilimcilar ¢ikolata Orneklerini genel begeni, tat, aroma, doku ve genel kabul

edilebilirlik gibi kriterlere gore degerlendirmistir.

Hedonik test sonuglari, tiiketicilerin vegan ¢ikolatalara iliskin olumlu bir algiya sahip
oldugunu gostermistir. Ozellikle Hindistan cevizi siitii iceren (%25 oranli) ¢ikolata, genel
begeni diizeyinde diger formiilasyona kiyasla istatistiksel olarak anlamli bir farkla daha
yuksek puan almistir. Katilimcilar, bu formiilasyonun tat ve dokusunu daha hos ve kremamsi

bulmusglardir.

Badem siitii iceren (%15 oranli) cikolata da tiiketiciler tarafindan kabul edilebilir
bulunmus, ancak Hindistan cevizi siitlii ¢ikolatanin lezzet ve doku agisindan daha fazla tercih
edildigi belirlenmistir. Genel olarak, tiim {iriinler tiiketici begenisi agisindan kabul edilebilir

diizeyde degerlendirilmistir.
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Bu sonuglar, vegan Dubai cikolatasinin, duyusal kalite ozelliklerinin tiiketici
tercihlerine uygun oldugunu ve vegan bireylerin yan1 sira genel tiiketici kitlesine de hitap
edebilecegini ortaya koymaktadir. Arastirma, vegan cikolata formiilasyonlarinin sadece etik
ve ¢evresel faydalar saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda genis bir tiiketici kitlesi tarafindan

begenilme potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir.
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5. SONUC ve ONERILER

5.1.Sonu¢

Bu calisma, Dubai ¢ikolatasinin vegan beslenme ilkelerine uygun sekilde formiile
edilip edilemeyecegini, alternatif vegan kaynaklarla iiretim siireclerini ve bu iriinlerin
duyusal kalite oOzellikleri ile tiiketici begeni diizeylerini incelemek amaciyla
gergeklestirilmistir. Arastirma kapsaminda Hindistan cevizi siitli ve badem siitii gibi bitkisel
alternatifler kullanilarak gelistirilen vegan ¢ikolatalar, hem duyusal kalite hem de tiiketici
begenisi agisindan basarili sonuglar vermistir. Duyusal analiz sonuglari, Hindistan cevizi
siitli ve badem siitli i¢eren ¢ikolata formiilasyonlarinin duyusal 6zellikler acisindan kabul
edilebilir diizeyde oldugunu ortaya koymustur. Ozellikle Hindistan cevizi siitii igeren
cikolatalar, aroma ve doku ozellikleriyle 6ne c¢ikarak hem egitimli panelistler hem de

tiiketiciler tarafindan daha yiiksek puanlarla degerlendirilmistir.

Hedonik testler, tiiketici begeni diizeyinde Hindistan cevizi siitli igeren
formiilasyonlarin (%25 oranli) daha fazla tercih edildigini gostermistir. Bu formiilasyon,
kremams1 dokusu ve lezzetiyle tiiketici beklentilerini karsilamis ve diger alternatiflerden
daha ytiksek puan almistir. Badem siitii igeren ¢ikolatalar da olumlu degerlendirilmis, ancak
Hindistan cevizi siitii igeren ¢ikolatanin genel begeni diizeyinde iistlin oldugu belirlenmistir.
Arastirmanin bulgulari, vegan c¢ikolatalarin hem duyusal kalite hem de tiiketici kabulii
acisindan geleneksel c¢ikolatalarla rekabet edebilecek diizeyde oldugunu gostermektedir.
Ayrica, bu ¢aligma, vegan bireyler icin etik ve ¢evresel degerlerle uyumlu bir iirin sunmanin
yani sira genel tiiketici kitlesine hitap eden yliksek lezzet ve kalite ozellikleri tasiyan

yenilik¢i bir lirlin gelistirme potansiyeline isaret etmektedir.

Bu tez, Dubai ¢ikolatasinin vegan versiyonlarinin iiretilebilecegini ve bu triinlerin
ticari olarak pazarlanabilir bir segenek olarak degerlendirilebilecegini gostermektedir.
Calisma, vegan c¢ikolata tiretimine yonelik yenilik¢i yaklasimlarin, gastronomi ve ¢ikolata
endiistrisinde siirdiiriilebilir ve tiiketici dostu bir ¢6ziim olarak dnemli bir yer edinebilecegini

ortaya koymaktadir.

Cikolatanin yumusak olarak algilanmasinin agizda erime hizin1 algilandig:
gbzlemlenmistir. Vegan cikolata ornekleri lizerinde yapilan arastirmalarda yapiskanlik ve
yumusaklik daha belirgin olarak algilanirken, sertlik ise daha az olarak algilanmistir. Vegan

cikolata drneklerinin bilesiminde bulunan bitki bazli protein kaynaklarindan kaynaklandigi
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disiiniilmektedir. Vegan bazli tirlinlerdeki yapiskanlik ve yumusaklik dnceki ¢alismalarda
da bildirilmistir (Savas, Bakan, Ugan Kayaalp, 2024). Ancak bu 6zelliklerin tiiketilebilirlik
ve cignenebilirlik {lizerindeki etkisinin diger orneklerin aksine Vegan ¢ikolatada onemli
Olctlide daha diisiik oldugu algilanmistir. Lemarcq ve arkadaslar1 (2022) tarafindan yiiriitiilen
aragtirma, bu olgunun graniilerlik veya pirizlilik algisim1 azaltarak c¢ikolatadaki
cignenebilirlik hissini azalttigin1 gostermistir. Ayrica, yumusaklik parametresi ile
yapiskanlik ve ¢ignenebilirlik parametreleri arasindaki iligkinin, c¢ikolatadaki artan
yumusaklik parametresinin yapiskanlik algisimi artirdigini ve dolayisiyla ¢ikolatanin

algilanan ¢ignenebilirligini azalttigini ortaya koydugunu bulmustur.

Lemarcq vd. (2022)'ye gore, cikolatadaki acilik algisi, mevcut kakao aromasi
miktarindan etkilenmektedir. Kakao ¢ekirdeklerindeki yiiksek yag seviyesi, kakao tadi ile
yaglilik hissi arasinda bir korelasyona katkida bulunmaktadir. Dahasi, bitter ¢ikolatanin
lezzet profilinin ¢ogunlukla kakao notalar1 sergilemesi beklenmektedir (Escobar vd., 2021).
Cikolatada hissedilen tatlilik parametresi, ¢ikolatayr tattiktan sonra agiz hissinin
algilanmasini olumsuz yonde etkileyerek, hos olmayan tat parametresinin daha baskin bir
sekilde hissedilmesine yol agmaktadir. Ciinkii asir1 tatlilik, bitter ¢ikolatayr daha aci
hissettirir (Palazzo ve Bolini, 2014).

Grassian (2020) tarafindan yiiriitiilen bir ankete gore, tliketiciler arasinda vegan
tirtinlerin diistik kalitede oldugu ve lezzetsiz oldugu yoniinde yaygin bir algi bulunmaktadir.
Bununla birlikte, dikkatli bir degerlendirme sonucunda vegan ¢ikolatalarin tat profillerinin
geleneksel cikolatalarinkine ¢ok benzedigi ortaya ¢ikmaktadir. Sonug olarak, bu bulgu vegan
bir diyete uymayanlarin lezzetleri konusunda endise duymadan vegan c¢ikolatalari

tiiketebilecegini gostermektedir.

Egitimli panelist ile duyusal analiz agamasinda farkli oranlarda iiretilen vegan
cikolata tiirleri arasinda algilanan yumusaklik parametresinde istatistiksel agidan 6nemli bir
fark gozlemlenmistir. Veriler, badem siitlii ve Hindistan ceviz siitlii iirlinler arasinda en fazla

erime ve yumusakligin Hindistan ceviz siitlii iirinlerde oldugunu ortaya koymaktadir.

Onemli bir fark belirlenmemesine ragmen, Hindistan ceviz siitlii vegan ¢ikolatanin
badem siitlii vegan ¢ikolataya gore daha yiiksek cignenebilirlik sergilemistir. Cikolatanin
erime olarak algilanmasinin, agizda ¢igneme algi oranini artirdig1 gézlemlenmistir. Lemarcq
ve arkadaslar1 (2022) tarafindan yiiriitiillen aragtirma., bu olgunun graniilerlik veya

purtizlillik algisin azaltarak g¢ikolatadaki cignenebilirlik hissini azalttigini gostermistir.
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Ayrica, Lemarcq ve arkadaslar1 (2022), yumusaklik parametresi ile yapiskanlik ve
cignenebilirlik parametreleri arasindaki iliskinin, ¢ikolatadaki artan yumusaklik
parametresinin yapiskanlik algisim1 artirdigimi ve dolayisiyla ¢ikolatanin algilanan
cignenebilirligini azalttigini ortaya koydugunu bulmustur. Dolayisiyla, elde edilen bulgulara
uygun olarak, bu degiskenler arasindaki korelasyon Ongoriilebilir bir olay olarak
degerlendirilmistir. Onceki arastirmalarda, ¢ikolatanin iiretiminde kullanilan kakao yagi
miktarinin agizda erime Ozelliklerini 1iyilestirdigini, bdylece ¢igneme kolayligin1 ve
algilanan yapiskanlig1 artirdigini gdstermistir (Wollgarten vd., 2016). Onceki ¢alismalar,
cikolatanin dokusunun daha yumusak bir kivama degistirilmesinin algilanan tanelilik veya
puriizliilikte bir azalmaya yol agtigin1 gostermistir (Limbardo vd., 2017). Bangun ve
arkadaslarina (2022) gore, bu konudaki bulgular, dnceki arastirmalarin sonuglariyla bir
Olciide ortiismektedir. Bitter ¢ikolatalar daha kat1 bir kivam sergiler ve bu da ¢ikolatada daha
fazla graniilerlik veya piriizliiliik hissine yol agar. Bu nedenle, bu 6zel 6zellik onun
cignenebilirligini biiylik Ol¢lide artirir (Andrae-Nightingale ve Engeseth, 2009). Ayrica,
cikolataya eklenen findiklarin c¢ikolatanin daha sert hissettirmesine neden oldugu
diistiniilmektedir. Mevcut arastirmada Hindistan ceviz siitli iirinlerin (X:4,41) sertlik
ortalamasimin badem siitlii (X:4,00)iirlinlerin ortalamasindan daha yiiksek oldugu ortaya

cikmustir.

Palazzo ve Bolini (2014) tarafindan yiiriitiilen 6nceki aragtirmalar, kakao tadinin
tatlilik parametresi lizerinde bir etkiye sahip oldugunu ortaya koymustur. Bu nedenle, tatlilik
algist ile kakao tadi arasinda bir korelasyon oldugu ongoriilmektedir. Dahasi, findiklarda
daha yiiksek yag iceriginin bulunmasi, ¢ikolatada yaglilik algisinin artmasina neden
olmustur (Alasalvar vd., 2003). Ayn1 zamanda, yagli lezzetin artan varlig1, hos olmayan tat
algisini hafifletmistir. Bu, ¢ikolatanin lezzetine iliskin gelismis bir algiyla sonuglanmistir

(Rashid vd., 2017)

Hindistan ve badem siitlii iirlinlerdeki ortalamalar incelendiginde yaghlik (fark:
0,33), erime (fark: 0,27) ve sertlik (fark: 0,27) yoniiyle Hindistan ceviz siitlil iirlinler lehine
¢ikmustir.

Cikolatada yaglh bir tadin bulunmasi, agiz hissi parametresi lizerinde olumlu bir
etkiye sahip olmus ve lezzet algisinin artmasina neden olmustur (Da Veiga Moreira vd.,

2018).
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Orneklemlerdeki tat-aroma farkinim, kakao yagimin gikolatada hissedilen kakao ve
ac1 tat miktarin1 artirmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir (Syed vd., 2018). Ayrica,
vegan cikolatalarin tat profillerinin geleneksel c¢ikolatalarinkine c¢ok benzedigi ortaya
cikmaktadir. Sonug olarak, bu bulgu, vegan diyetine uymayanlarin, lezzetleri konusunda

endise duymadan vegan ¢ikolatalari tiiketebilecegini gostermektedir.

McClure ve digerleri (2022), tathiligin ve kakao yogunlugunun ¢ikolata tercihini ve
kabul edilebilirligini artirdigin1  bildirmistir. Vegan bazli iirlinlerde yapiskanlik ve
yumusaklik daha 6nceki ¢calismalarda da bildirilmistir (Adhikari vd., 2001; McClements vd.,
2021).

Mevcut arastirmada sertlik algisi (fark: 0,27) yoniiyle Hindistan ceviz siitlii tirlinler
lehine ¢ikmistir. Savas ve arkadaglarinin (2024) yaptig1 arastirmada, sertlik, standart ¢ikolata
orneklerinde daha belirgin olarak algilanirken, yumusaklik vegan cikolata 6rneklerinde daha
belirgin olarak algilanmigtir. Ayni arastirmada, cikolatada genellikle kakao ve kakao
yagindan kaynaklanan yagl tat algisi, diger ¢ikolatalara gore standart gikolatalarda daha

fazla algilanmstir.

Ozellikle ¢ikolatanin 21. yiizyilda yiiksek hacimli ve yaygin olarak iiretildigi iyi
bilinse de, piyasada farkli tercihlere uyacak sekilde cesitli formiilasyonlarda bulunabilir.
Ayrica, liretim siirecinin tiim asamalarinda ekolojik biitiinliigli koruma kavrami giderek
onem kazanmaktadir. Gida sektoriinde oldugu gibi, ¢ikolata iiretimi de esasen 6nemli bir
konu haline gelmis ve alandaki gelismeler iiriin gelistirmede bir artisa neden olmustur.
Bununla birlikte, siirdiiriilebilir gida iiretimine odaklanan ve vegan gida yenilikleri yaratan
cikolata iireticilerinin, vegan olmayan bireyler de dahil olmak iizere daha genis bir hedef
kitleye hitap etmeyi amacgladiklarmi bilinmektedir (Appenheimer vd., 2021). Bu nedenle,
tiiketicilerin vegan triinlere iliskin tat algilari1 anlamak, tiiketici tercihlerini etkileyen
faktorleri anlamak ve nihayetinde siirdiiriilebilir gida {iretim girisimlerinin basarisini
belirlemek agisindan biiylik 6nem tasimaktadir. Vegan cikolatalarin agirlikli olarak vegan
bir yasam tarzin1 benimseyen kisiler tarafindan tercih edildigi diisiiniildiigiinde, vegan
olmayan bireylerin vegan cikolatalara yonelik tercihlerinin aragtirtlmasinin daha etkili

sonuglar saglayacagina inanilmaktadir.

Sonug olarak; arastirmaci tarafindan 6 farkli vegan tarzi iiretilen Dubai ¢ikolatas1 11
egitimli panelist tarafindan 2 iirline indirgenmis olup 90 tiiketicinin hedonik test algilarina

gore ise Hindistan cevizli {iriiniin hem koku hem de genel begeni kriterlerine gore badem
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stitlii tirtinden daha yiiksek oldugu ortaya ¢ikmistir. Diger yandan badem siitlii iiriin doku,
renk ve satin alma niyeti kriterlerine gére Hindistan cevizli iiriinden daha yiiksek oldugu

ortaya ¢ikmaistir.

Bu aragtirma, Dubai ¢ikolatasinin vegan beslenme ilkelerine uygun sekilde formiile
edilip edilemeyecegi, bu silirecte hangi alternatif hammaddelerin kullanilabilecegi, iiretilen
cikolatalarin duyusal kalite ozellikleri ve tiiketici begeni diizeyini kapsamli bir sekilde
degerlendirmeyi amaclamistir. Arastirmanin ilk sorusu olan “Dubai c¢ikolatas1 vegan
beslenme ilkelerine gore formiile edilebilir mi?” sorusu, iiretim siirecleri ve kullanilan
alternatif hammaddeler iizerinden yanitlanmistir. Hayvansal bilesenlerin yerine Hindistan
cevizi siitli tozu ve badem siitii konsantresi gibi bitkisel alternatiflerin kullanilmasiyla vegan
cikolata formiilasyonlarinin basarili bir sekilde olusturulabildigi tespit edilmistir. Hindistan
cevizi siitii tozu (%15, %20 ve %25) ve badem siitli konsantresi (%15, %25 ve %35) ile
yapilan denemeler, ¢ikolatanin yapisal biitiinliiglinii ve lezzet profilini koruyarak hayvansal

kaynakli hammaddelerin yerini alabileceklerini ortaya koymustur.

Arastirmanin ikinci sorusu, “Vegan Dubai ¢ikolatasinin duyusal kalite 6zellikleri
nasildir?” seklinde ifade edilmistir. Bu baglamda, iiretilen vegan ¢ikolatalar duyusal analiz
yontemleriyle degerlendirilmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda egitimli 11
panelistin katilimiyla gergeklestirilen analizlerde, tat, aroma, yapi, renk ve genel kabul
edilebilirlik gibi duyusal kriterler incelenmistir. Sonuglar, Hindistan cevizi siitli tozu iceren
(%25 oranll)) ve badem siitii konsantresi igeren (%15 oranli) ¢ikolatalarin diger
formiilasyonlara kiyasla daha yiiksek puan aldigin1 gostermistir. Ozellikle Hindistan cevizi
stitli 1le hazirlanan ¢ikolatalarin zengin aromasi ve kremams1 dokusu panelistler tarafindan

one ¢ikarilmistir.

Arastirmanin son sorusu ise, “Vegan Dubai ¢ikolatasinin tiiketici begeni diizeyi
nasildir?” seklinde sorulmustur. Bu soruya yanit bulmak i¢in, 90 egitimsiz panelistin
katilimiyla hedonik testler yapilmistir. Katilimcilar, ¢ikolata 6rneklerini genel begeni, tat,
aroma, doku ve genel kabul edilebilirlik kriterlerine gore degerlendirmistir. Elde edilen
veriler, Hindistan cevizi siitli igeren (%25 oranli) ¢ikolatanin, hem lezzet hem de doku
acisindan istatistiksel olarak anlamli bir farkla daha yiiksek begeni diizeyine sahip oldugunu
gostermistir. Bununla birlikte, badem siitii iceren (%15 oranli) ¢ikolata da tiiketiciler
tarafindan kabul edilebilir bulunmus, ancak Hindistan cevizi siitlii formiilasyonun daha ¢ok

tercih edildigi goriilmiistir.
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Genel olarak, bu arastirma, Dubai ¢ikolatasinin vegan alternatif hammaddelerle
basariyla iiretilebilecegini, bu iiriinlerin duyusal kalite ve tiiketici begenisi agisindan kabul
edilebilir diizeyde oldugunu ortaya koymustur. Elde edilen bulgular, vegan c¢ikolatalarin
yalnizca etik ve cevresel faydalar saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda genis bir tiiketici

kitlesine hitap etme potansiyeline sahip oldugunu gostermektedir.
5.2.0neriler
Hindistan cevizi siitii ve badem siitii yerine yulaf siitii tozu ile iiretilebilir.

Hindistan cevizi siitli begenilmesine ragmen maliyeti ¢ok yiiksek ¢ikmistir. Normal
stit tozu ile Hindistan cevizi siitii tozu arasinda tliretim maliyeti farklidir. Hindistan cevizi
stitii tozu ile iiretim normal ¢ikolatan 3 kat daha pahaliya maliyeti yiiksektir. Ayrica badem

siitlii vegan ¢ikolata yapimi normal ¢ikolatan 2 kat daha fazla maliyetlidir.

Talebin hammadde tedariki sagladiktan sonra iiretim konusunda herhangi bir fark

yoktur.

Veganlik bir hastalik degil tercih meselesi oldugu icin bu durum ticari anlamda

iiretim olamayabilir.

Dubai ¢ikolatas1 popiilaritesi oldugu i¢in talep fazladir. Ancak popiilaritesi azaldik¢a

vegan tiirii alternatifleri de azacaktir. Bu yoniiyle seri iiretim maliyeti yiiksek olabilir.
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EKLER

Ek 1. Vegan Dubai Cikolatas1 Kalite Derecelendirme Testi

Vegan Dubai Cikolatasi1 Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadi: )
Tarih:

Saat:

Uriin: Hindistan Cevizi Siitli Dubai

Cikolatasi

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri

ayr1 ayr1 5 puan lizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Kalite Ornek Kodlar:

Kriterleri 315* 325* 335*

Renk

Parlakhk

Yiizey

Dokusu

Sertlik

Kitirhk

(Dolgusunda)

Koku

Tat-Aroma

Yaghhk

Erime

Tiim izlenim

Puan 1
2 3 4 5

degerleri ile ilgili Cok . .
Kotu Orta Iy1 Cok lyi

aciklamalar Koti

Istenen Ozellikler Istenmeyen Ozellikler

> Renk: Dis1 agik kahverengi, i¢ dolgu > Renk dalgalanmasi

parlak fistik yesili > Beyazlagma
> Parlaklik: Parlak olmali > Mat ve Piitiirlii yiizey
> Yiizey: Piiriizsiiz olmal > Tiiketim sonras1 agizda yag hissi
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\4

Koku: Kakao kokusu

Sertlik: Sert olmali

Tat: Siitli ¢ikolata tadi

Aroma: Kakao, antep fistig1, tahin
Yaglihik: Kakao ve fistik yagindan
gelen dogal yaglilik hissedilebilir
Kitirlik: Dolgusundaki kadayifin sert
olmasi

Erime: Agizda erimeye baglamasi

> Rahatsiz edici hindistan cevizi tadi

315*: %15 Hindistan cevizi siitlii ¢ikolata

325%*: %25 Hindistan cevizi siitlii ¢ikolata

335*: %35 Hindistan cevizi siitlii ¢ikolata
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Ek 2. Vegan Dubai Cikolatasinin Duyusal Analiz Asamasi

Alaninda egitimli 11 paneliste 6 adet farkli vegan c¢ikolata kategorisinde

degerlendirme yaptirilmistir.

Gorsel 1. Egitimli Panelistlerden Olusan Ekibe Uriinlerin Degerlendirme Oncesi Siiregler
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Gorsel 2. Uriin Kodlarma gore 10 Kriter iizerinden Degerlendirme Formu
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Gorsel 3. Akademisyenlerin Uriin Kodlarma Gére Degerlendirme Siiregleri
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