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OZET

Bu arastirmada, Osmanl serbet 6rneklerinin molekiiler mutfak tekniklerinden
kiireleme teknigi kullanilarak yenilik¢i uygulamalar ile ilgi ¢ekici bir {iriin haline
doniistiiriilmesi amaglanmigtir. Calisma kapsaminda serbetlerin duyusal 6zellikleri
incelenmis ve duyusal ozelliklerin tiiketici begenisine etkisi dl¢iilmiistiir. Uretilen
serbetlerin renk, koku/aroma, lezzet/tat, goriiniis, agizda biraktig1 his, genel kabul
edilebilirlik gibi ozellikleri 96 panelist tarafindan duyusal analiz paneli ile
degerlendirilmis ve serbetlere tiiketici begeni testi yapilmigtir. Elde edilen sonuglara
gore, serbet orneklerinin renk, koku/aroma, lezzet/tat, goriiniis, agizda biraktig: his,
genel kabul edilebilirlik gibi duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisi lizerinde anlamli
farkliliklar olusturmadig1 goriilmiistiir. Serbet 6rnekleri tiim duyusal 6zelliklerde 9’lu

hedonik skala tizerinden 6 ve {istli puan almistir.

Tiiketici begeni testi sonuglar1 incelendiginde, kiirelemesiz limon serbeti (F1)
ornegi, portakal ¢icegi suyu ilaveli limon serbeti + tar¢in kiireleri (F2), limon serbeti-
reyhan kiireleri (F3), portakal ¢i¢egi suyu ilaveli limon serbeti-reyhan kiireleri (F4) ve
limon serbeti-tarcin kiireleri (F5) Ornekleri ile karsilagtirllmistir. Bes farkli serbet
orneginin duyusal analiz sonras1 genel tliketici begenileri incelendiginde genel kabul
edilebilirlik 6zellik bakimindan en diisiik puam1 F4 serbeti (4,78) alirken, en yiiksek
puant geleneksel liretilen F1 serbeti (5,40) almistir. Panelistler tarafindan yapilan
duyusal degerlendirme sonucuna gore, tiim serbetler 6 ve lizerinde puan alip “genel

kabul edilebilirlik” 6zelligi yoniinden “iyi1” olarak nitelendirilmistir.

Sonug olarak; molekiiler gastronomi tekniklerinin kullanimu iiriinleri ilgi ¢ekici
bir hale getirmektedir. Bu ¢alismanin arastirmacilara ve seflere yol gosterici olmasi ve

farkli yiyecek-igecek uygulamalarinda kullaniminin arttirilmasi hedeflenmistir.

Anahtar Kelimeler: Molekiiler gastronomi, molekiiler mutfak, duyusal ozellik,

tiikketici begenisi, kiireleme teknigi, Osmanli serbeti
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ABSTRACT

The purpose of this study was to transform Ottoman sherbet samples into innovative
products using the molecular gastronomy technique of spherification. The sensory
properties of sherbets were examined within the scope of the study, and the impact of
sensory properties on consumer preference was measured. Characteristics such as
color, aroma, taste, appearance, mouthfeel, and overall acceptability of the produced
sherbets were evaluated by a sensory analysis panel consisting of 96 panelists, and
consumer preference tests were conducted for the sherbets. According to the results
obtained, it was observed that the sensory properties of sherbet samples, such as color,
aroma, taste, appearance, mouthfeel, and overall acceptability, did not create
significant differences in consumer preference. Sherbet samples received scores of 6

and above on a 9-point hedonic scale for all sensory properties.

When consumer preference test results were examined, the unspherified lemon sherbet
(F1) sample was compared with lemon sherbet with added orange blossom water +
cinnamon spheres (F2), lemon sherbet- basil spheres (F3), lemon sherbet with added
orange blossom water - basil spheres (F4), and lemon sherbet - cinnamon spheres (F5)
samples. When the general consumer preferences of the five different sherbet samples
were examined after sensory analysis, the lowest score in terms of overall acceptability
was obtained by the F4 sherbet (4.78), while the highest score was obtained by the
traditionally produced F1 sherbet (5.40). According to the sensory evaluation
conducted by the panelists, all sherbets received scores of 6 and above and were

described as "good" in terms of the "overall acceptability" feature.

In conclusion, the use of molecular gastronomy techniques makes products more
intriguing. It is aimed that this study will guide researchers and chefs and increase the

usage of different food and beverage applications.

Key Words: Molecular gastronomy, molecular cuisine, sensory properties, consumer

preference, spherification technique, Ottoman sherbet
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GIRIS

Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Tiirk mutfagi donemlerinde tiiketilen igecekler
sinifinda olan serbetler, modern 6ncesi donemin yaygin igeceklerindendir. Kdkeni
“Sarba” kelimesine dayanan ve “i¢ilecek sey” anlamina gelen serbetler, dogunun en
sevilen icecegi olarak bilinmektedir. Her donemin kendi igerisinde 6n plana ¢ikan
serbet c¢esitleri olsa da Osmanli donemi, serbetlerin farkli ¢esitlerinin yapildig1 ve
Batil1 tilkeler tarafindan bilinirliginin arttig1, nitekim serbetin yiikselise gectigi donem
olmustur. Bu yiikselisin sebebi, Osmanli’nin serbet kiiltiiriinii olusturmadaki 6zverisi
ve bu igecegin yayginlasmasini saglamasidir. Tiirk mutfaginda suyun gastronomik
acidan onem arz etmesi ve Tiirklerin sofralarinda en iyi sular1 bulundurmak istemeleri,
Tirk mutfagi doneminin baglarinda da serbetin sofralardaki yerini 6nemli hale

getirmistir (Savkay, 2000: 170-172).

Giliniimliz teknolojisi ile zamanla tiiketim aligkanliklariin  degismesi
iceceklerde de kendini gostererek gazli igeceklerin market raflarinda yerini almasi
serbetlerin daha az tiiketilmesine, tercih edilmemesine veya genellikle Ramazan ay1,
bayram gibi 6zel giinlerde tiiketilerek yalnizca belirli giinlerde hatirlanmasina sebep
olmustur. Literatiirde yapilmis calismalardaki serbet ile ilgili 6nerilere baktigimizda
ise, 20. yiizyila kadar yasatilan gazli igeceklere yenik diiserek yok olan serbetlere
yonelik kiiltiirel canlandirma caligmas1 yapilmas: gerektigi sdylenmektedir (Bilgin,
2020). “Tiirk Mutfagindaki Geleneksel Tatli ve Helvalar: Genglerin Tanima Durumu”
adli caligmada ise Osmanli serbetinin %70,7” sinin gencler tarafindan bilinmedigi
sonucuna ulagilmistir (Sanlier vd. 2008). Literatiirdeki calismalarin sonuglarina
baktigimizda, geleneksel tiriinlerin bilinirliginin arttirilmasi ve tekrar canlandirilmasi

gerekmektedir.

Tiiketicilerin beklenti, ihtiyag ve tiiketim egilimlerinin zamanla degismesi, farkl
sunum tekniklerine ilgi duymalarina ve yeni {irlinleri tercih etme egiliminde
bulunmalarina olanak saglamistir. Serbet gibi gegmiste uzun zamandir bilinirligi olan
geleneksel bir iirlinlin giinlimiizde tercih edilebilir hale getirilmesi i¢in modern bir
sekilde sunularak giiniimiiz tiiketicilerinin beklentilerine uyumlu hale getirilmesi
gerekmektedir. Bu beklentiyi karsilayabilmenin, molekiiler gastronomiye bagli,

molekiiler mutfak teknikleri ile miimkiin oldugu diisliniilmektedir. Bu amag



dogrultusunda ¢alismamizda kiireleme teknigi kullanilarak Osmanli serbeti sunumu
yapilmustir. Serbet kiireleri ile sunulan serbetlerin duyusal ozelliklerinin, tiiketici
begenisinin tespit edilmesi amaciyla yapilan bu calisma ii¢ boliimden olusmaktadir.
Birinci boliimde arastirmanin problemi, amaci, onemi, kapsam ve smirliliklar
hakkinda bilgi verilmistir. Ikinci boliimde ise, literatiir arastirmas1 yapilarak konu ile
iligkili terimler agiklanmig ve konu ile ilgili yapilmis benzer ¢alismalara deginilmistir.
Ucgiincii béliimde kullanilan yéntem, materyal, verilerin toplanmasi ve analizlere yer
verilmistir. Dordiincli  boliimde ise, arastirmada kullanilan duyusal analiz
sonuclarindan elde edilen bulgulara yer verilmis ve sonu¢ kisminda bulgular

tartisilarak gesitli onerilerde bulunulmustur.



BiRINCi BOLUM

1. ARASTIRMA ILE ILGILI GENEL BIiLGILER

Bu boliimde arastirmanin problemi, amaci, énemi, kapsam ve sinirliliklarina

deginilmistir.

1.1.  ARASTIRMANIN PROBLEMI

Serbet; Orta Asya, Sel¢uklu, Osmanli ve Tiirk Mutfag1 donemlerinde tiiketilen
icecekler arasinda yerini almaktadir. Her donemde farkli serbet cesitleri bulunsa bile,
Osmanli’nin serbet kiiltiiriiniin olugsmasi ve yayginlagmasindaki etkisi yadsinamaz bir
gercektir. Osmanli mutfagiin her gegen ylizyildaki gida ¢esitligi, serbet ¢esitliligini
arttirmis ve bir¢ok meyve ¢esidi, tiirlii baharatlar, hatta ¢icekler serbet yapiminda
kullanilmistir. Osmanli’da her mevsim igilebilir 6zellikte olan serbetlerin bazilar
giiniimiiz Tirk mutfaginda hala yapilmaya ve igilmeye devam ediliyor olsa da
serbetler; gazli iceceklerin iiretilmesi ve marketlerde yerini almasi ile, zamanla tercih
edilmeyen, yalnizca 6zel giin ve aylarda tiiketilen bir igecek tiirii haline gelmistir.
Bunun sonucunda serbetler zamanla unutulan igceceklerimiz arasinda yerini almistir.
Literatiirde serbetler ile ilgili calismalarin sonu¢ ve Onerilerinde kiiltiire geri
kazandirilmas1 gerektigi, genglerin bu igecekleri bilmedikleri vurgusu yapilmaktadir.
Bu dogrultuda gazli iceceklere yenik diisen serbetlerin daha g¢ekici hale getirilerek
Tirk mutfaginda tercih edilen bir konuma kavusturulmasinin, yiyeceklerin farkl
sunulmasini saglayan geligsmis mutfak akimlarindan biri olan molekiiler gastronominin
icinde yer alan molekiiler mutfak teknikleri ile miimkiin oldugu diisiiniilmektedir.
Calismada, serbetlerin tiiketim ve tercih edilme sikligini arttirmak i¢in kiireleme
teknigi kullanilmistir. Calisma planina gore arastirmanin probleminden yola ¢ikilarak

olusturulan aragtirma sorularimiz;

v" Molekiiler mutfak teknigi kullamlan Osmanh serbetlerinin duyusal
ozelliklerinin tiiketici begenisine etkisi var mi?

v Molekiiler mutfak uygulamalarindan kiireleme teknigi kullanarak serbet
hazirlamanin duyusal o6zellikler ve tiiketici begenisine etkisi var midir?

seklinde olusturulmustur.



1.2. ARASTIRMANIN AMACI

Tez kapsaminda Osmanli serbetlerinin molekiiler mutfak tekniklerinden biri
olan kiireleme teknigi ile sunulmasi, kontrol 6rnegi ve her bir serbet Orneginin
arasindaki duyusal o6zelliklerin farkliliginin ve her bir serbet Orneginin duyusal
Ozelliklerinin tiiketici begenisi {izerindeki etkisinin tespit edilmesi amaglanmustir.
Gazli igeceklerin {iiretilmesi ve raflarda yerini almasi ile icilme siklig1 azalan
serbetlerin, molekiiler mutfak teknikleri ile sentezlenerek tiiketimini tesvik etmek,
cazip hale getirmek amaglanmistir. Kiireleme tekniginin yerli kaynaklarda uygulandigi
tiriinlere bakildiginda, serbet 6zelinde benzer bir ¢alisma bulunmayip, bu agidan

calismanin 6zgiin oldugu diigiiniilmektedir.

1.3. ARASTIRMANIN ONEMI

Bu c¢alismada Osmanli serbetleri kiireleme teknigi ile sunulmustur. Yapilan
serbet Orneklerinin duyusal Ozellik ve tiiketici begenisine etkisinin Olcililmesi
hedeflenmistir. Duyusal analiz paneli katilimcilari, 5 farkli sekilde sunulan serbet
orneklerini tadarak, duyusal 6zelliklere 9°1u Likert tipi 6l¢ek, tiiketici begenisi i¢in 7°1i
Likert tipi 6l¢ek kullanarak puan vermistir. Tadim sonrasi ise, serbetlerin bilesenlerini

tahmin etmek i¢in, duyusal algilama testi yapilmistir.

Literatiirde serbetlerin sunumu ile ilgili kiireleme tekniginin kullanildig1 benzer
hicbir calismaya rastlanmamistir. Bu acgidan c¢alismamiz 6zglin degere sahiptir.
Literatiirde serbetlerin yok olmasinin oniine gegilmesi i¢in canlandirma caligmalar
yapilmasi gerektiginin vurgulayan ve gengler tarafindan serbetlerin bilinirliginin az
oldugunu ifade eden calismalara rastlanilmistir. Bunun sonucunda molekiiler
gastronomi gibi yemeklerin sunumunda farklilik olusturarak tiiketicilere farkli
deneyimler yasatmay1 amaclayan bir mutfak akiminin, yerel {iriinlerde kullaniminin az
olmasi dikkat cekmektedir. Bu a¢idan ¢alismamizin, yerel {iriinlerde molekiiler teknik
kullanimina iligkin diger caligmalara fikir olacagi, serbet tiiketim sikligini ve

bilinirligini arttiracag diistiniilmektedir.



1.4. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Arastirmanin kapsaminda literatiir aragtirmas1 yapilarak konu ile ilgili kavramlar
aciklanmistir. Yontem kisminda kolayda 6rneklem yontemi segilerek toplamda 104
katilimciya uygulanan duyusal analiz panel ¢alismasi ile duyusal algilama ve tiiketici
begeni testi yapilmigtir. Eksik yanitlanan 8 anket gecersiz sayilmis ve toplamda 96
anket arastirmaya dahil edilmistir. Duyusal panel kapsaminda 5 farkli serbet 6rnegi
tadimi yaptirilmis, katilimcilara demografik 6zellikler (yas, cinsiyet, egitim durumu

ve meslek) ve serbet tiiketim sikligini belirleyici sorular sorulmustur.

Bu calismada molekiiler tekniklerden yalnizca kiireleme teknigi arastirma
kapsamindadir. Yapilan ¢alismada katki malzemeleri gibi tedarigi zor malzemeler igin
internetten yararlanilmistir. Kolayda 6rneklem yoluyla segilen panelistler Kocaeli
Universitesi Turizm Otelcilik, Gastronomi béliimii dgrencileri ile Enstitii istanbul
Ismek Pastacilik ve Ekmekgilik kursu katilimcilarindan olusmaktadir. Kiireleme
teknigi uygulanan ¢alismada, duyusal analiz yapilmadan 6nce kiirelerin olugturulmasi
gerekmektedir. Diiz kiireleme veya temel kiirelemede jellesme siirecinin banyodan
ciktiktan sonra da halen devam etmesi, agza alindiginda patlama islemenin
gerceklesmemesine sebep olabilmektedir. Bu ise, ¢alismanin karsilagtigi sinirlilik

olarak belirtilmektedir.



IKiINCi BOLUM
2. ALAN YAZIN

Bu béliimde serbet kavraminin Orta Asya, Anadolu Selguklu, Osmanli Devleti

ile Tiirk Mutfak kiiltiiriindeki yeri agiklanmaya ¢alisilmistir.
2.1. SERBET

Arapga “sarba” kelimesinin kokiinden gelen ve anlami “igilecek sey” olan
serbet, dogu kiiltiirliniin en sevilen serinletici igecegidir (Anonim 1). Serbet kelimesi
TDK’ya gore “genellikle torenlerde misafirlere ikram edilen sekerli igecek™ olarak

tanimlanmistir (Sarioglan vd., 2016: 2311).
2.1.1. Orta Asya Mutfak Kiiltiiriinde Serbet

Icki tiiketiminin yaygin oldugu Orta Asya toplulugunda, ickiler “sarhosluk
veren” ve “glinliik hayatta tiiketilen” olarak iki kisma ayrilmaktadir. Kimiz, ayran, siit
ve serbetler gilinliik hayatta tiiketilen ickilere 6rnek olarak gosterilmektedir. Yemekler
kadar ickilerin de servisi dnem arz etmektedir. Yerine gore giimiis, altin veya toprak
kaplarda yenilmekte, ickilerin servisinde ise giigiim ve ibrik kullanilmakta ve “idis”

adiyla bilinen kadehler tercih edilmektedir (Sandik¢ioglu vd., 2018: 17-18).

Hazar Bolgesi'nde yogun olarak bulunan bal, genellikle serbetlerde
kullanilmakta, “giil serbeti (ctilab), giil bali (ciileybin)” olarak adlandirilan igecekler
tiiketilmektedir. Ziyafetlerde bu iki serbetin ikram edilmesi gerektigi, hazirlama
konusunda da igkicibasina is diistiigii sOylenmektedir. Yusuf Has Hacib’in eserinde,
misafir i¢in yemek ziyafeti veren ev sahibine 6giit niteligindeki ifadelerinin yer aldigi
kisimda; “Yemek yenilen yerde icecek de bulunmali, yiyecek ve icecek birbirine denk
olmalidir. Yemek yaninda icecek de hazir olmazsa, o yemek yiyenler icin zehir olur.
Ister “fuka” (arpa suyu), ister “mizab” (sofra suyu), istersen ciileybin (Bal serbeti)
veya ciilab (giil suyu) serbetlerini ver” seklinde serbetlerden bahsedildigi
goriilmektedir (Yusuf Has Hacib, 2019: 367; Sandik¢ioglu vd., 2018: 17).



“Orta Asya’dan Giiniimiize Tiirk Yemek Kiiltiirii” adl1 kitabin serbetler kisminda
serbet ile ilgili su bilgilere ulagilmistir: Tatli meyve sularini veya direkt meyveyi, seker
yahut pekmez ile kaynatarak surup, hosaf ve serbet elde eden eski Tiirkler, bu

igecekleri evlerinde bulunan buzluklar sayesinde sogutmustur (Celik, 2002: 2-3).
2.1.2. Selcuklu Doneminde Serbet

Islami etkilerin Selguklu ve Beylikler déneminde bas gostermesi ile alkollii
icecek tiikketimi azalmis bunun yerine baldan ve tiirlii meyvelerden yapilan serbetlerin
tiikketimi artmistir. Halktan her kesim insanin igebildigi, ¢esitli baharatlar ilave edilerek
yapilan serbetler vazgecilmez bir igecek haline gelmistir. Nar, {iziim gibi meyvelerden

ise serbet, pekmez ve sarap yapilmistir (Kozleme, 2012: 121-122).

Selguklu cografyasi igerisinde elma, erik, liziim, ayva gibi meyvelerin de
yetistirildigi, bunlarin hem taze olarak yendigi hem de kurutularak ‘kak’ adiyla kisin

sulu pekmezle hosaflarinin yapildig: bilinmektedir (Akin vd., 2015: 43).

Selguklu mutfaginda serbetlere ayri bir 6nem verildigi goriilmektedir. En ¢ok
tiikketilen iirtinlerden biri olan bal, serbet olarak da tiiketilmistir. Glinliik hayatta
tiketilen bal serbetinden, hastalik tedavisi veya misafirlere ikram i¢in de
yararlanilmigtir. Balin yani sira giil, nar, incir ve ilizim de serbet yapimi igin
kullanilmistir. Kendi serbetlerini iiretmek isteyenlerin, bahgelerinde bu meyvelerin
agaclarinin bulunmasi veya en az iki ar1 kovani bulunmasi gerekmektedir. Diikkan
veya sokak saticilar1 vasitasiyla satilan serbetler bardaklar ile servis edilmistir.
Selguklu doneminde sogutulmasi i¢in buz kullanilan i¢eceklerdeki buzlarin temini i¢in
donmus gollerden yararlanilmakta, g6l olmayan bélgede bu gorevi soguk suyun igine

atilan kar saglamistir (Sandikgioglu vd., 2018: 26-28).

Serbetgilik, Selguklu doneminde ayn1 zamanda bir meslek olarak yapilmistir.
Serbet¢iler sokaklarda bagirarak serbetlerini satarken, diikkanda serbet satis1 yapanlar
ise; surup, sira, ayran gibi iceceklerin yaninda limonlu bal serbeti, nisasta ve baldan

yapilan kar serbeti ve buzlu su satmislardir (Mergil, 2000: 53).

Selguklu déneminde yaygin tiiketilen icecekler arasinda serbet ve “sirkenciibin”

(sirkeli ve balli serbet) yer almaktadir. Bal, nardenk, limon, {iziim suyu, zencefil,
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giilsuyu ve aromali serbetler Selguklu donemi serbet ¢esitlerine 6rnek olarak verilebilir

(Isin, 2021: 206).

Tiirk-Islam  kiiltir ve medeniyetinin ve Selguklu déneminin en &nemli
isimlerinden olan mutasavvif ve sair Mevlana’nin da karisgim olarak en begendigi
serbet oldugu bilinen, sirke ve baldan elde edilen sirkenciibin olarak bilinmektedir.
Sirkenciibin yapiminda ideal bir tada ulasabilmek icin, bu iki {iriiniin dengeli bir
sekilde karistirilmast Onem tasimaktadir. Sirkenin baldan daha fazla olmasi
sirkenciibinde istenmeyen bir 6zelliktir. Seker; kaynatilmis, eritilmis ve kurutulmus
sekilde ¢ogunlukla Misir bazen Sam ve Irak araciligi ile Anadolu’ya gelmistir.
Bununla beraber refah seviyesinin yiiksek oldugu zamanlarda Anadolu’da seker
tretildigi ve hatta Antalya’dan g¢evre illere gonderildigi de bilinmektedir. Seker
serbetinin toren, toplanti ve senliklerde misafire sunuldugu bilinmektedir. Halkin seker
ihtiyacin1 meyve, pekmez ve bal ile karsilamakta oldugu, ithal edilen sekerin ise saray

halki tarafindan tiiketildigi bilinmektedir (Sandik¢ioglu vd., 2018: 27-30).
2.1.3. Osmanh Doneminde Serbet

Serbet Osmanli’da “hos igcecek” manasina gelen, yemegin yaninda su yerine
icilen, cogu meyveden yapilabilen, 6zellikle yaz ayinda serinletici amagcla kar atilarak
sogutulan, kisin “baharath ve sicak™ sekilde giiniin her vakti tiikketilen bir icecektir
(Yerasimos, 2005: 253-254; Akkor, 2013: 297; Isin, 2020: 287; Bilgin vd., 2019: 86-
87). Osmanlilarin, kelime kokeni Arapca olan, soguk ve sekerli icilen surup olarak
tanimlanan bu igecegi, Iranlilardan 6grendigi, iranlilarin ise Elbruz Dagi’ndan gelen

kar ile bu icecegi yapmis olduklar ifade edilmektedir (Pedani, 2018: 48-53).

Modern 6ncesi donemin yaygin igece§i olan serbetlerin yayginlagmasi ve
diinyaya tanitilmasinda Osmanlilar biiylik 6neme sahiptir. Bunun sebebi yalnizca
Osmanlilarin farkli topraklara hiikkmetmesi veya Avrupali iilkeler ile yakin olmasi
degil, Osmanlilarin bir “serbet kiiltiiri” olusturmalar1 ve eski Tiirk devletlerine kiyasla
bu icecegin daha fazla yaygin olmasini saglamalaridir. Osmanli Devleti’ni ziyaret eden
yabancilar, serbetlerin tadin1 ve nefasetini begenmekte, Osmanli yemeklerini
begenmeseler bile, serbetlere oldukg¢a ilgi duymakta, bunun yani sira serbetler, Avrupa

tilkelerinin tiiketim listelerinde de yerini almaktadir.



Yukarida ifade ettigimiz gibi serbetin batiya yayilist Osmanli zamaninda
gerceklesmis olup, bu icecekler yine serbet kelimesinden tiiretilen kelimelerle
adlandirilmistir  (Bilgin, 2020: 50). Arapcasit surb/slirb olan “igmek” fiilinin
dilimizdeki karsiligi olan “serbet” kelimesi Fransizcaya ‘“sorbet”, Almancaya
“sherbett”, Italyancaya ise “sorbetto” olarak gecmistir. Taze olarak iiretilmesi disinda
pestil, surup gibi malzemelerin su ile karistirilmasi sonucu da elde edilebilen serbetler,
yemeklerin, hamur islerinin yaninda tercih edilmesinin yaninda, kahve ve diger
igecekler gibi bash basina hem aile iginde hem de misafirliklerde tercih edilen bir
icecek olarak karsimiza c¢ikmaktadir (Bilgin, vd., 2019: 124). “Sorbe” olarak
tilkkettigimiz bir nevi sekerli buz olan tatlinin ise aslinda serbetin bir tiirevi olmast,

serbetin ¢esitli kullanimlarina dair dikkat ¢ekici bir bilgidir (Gtiler, 2022).

Avrupal1 Bartholomew Georgevitz, 1537°de serbetin bal, pekmez veya seker ile
tatlandirilmis sudan yapildigini, alt kademede calisan hizmetgilere pekmez ile
tatlandirilandan verildigini aktarmaktadir. Pierre Belon ise, serbetin 1553°te erik,
kayisi, iiziim, incir, armut gibi meyvelerden veya baldan yapildigini, kar ile
sogutuldugunu ifade etmistir. Cigek, baharat, meyve suyundan olusan, istege bagl giil
suyu katilan serbetin en pahalis1 menekse, niliifer ¢igegi, misk veya amber kokusu
ilaveli olur iken, en ucuzunun bal ve iiziim pekmezi ilave edilmis sudan yapildigi

bilinmektedir (Isin, 2020: 294- 287).

Ug yiiz serbetci diikkan1 ve alt1 yiiz seyyar serbetciden bahseden Evliya Celebi
bu bilgiyi vermis olmakla, Osmanli’nin serbete verdigi Onemi acikca ortaya
koymaktadir. 16. yiizyil itibariyle Anadolu’ya nam salan bu igecegin 17. yiizyilda
menekseli, giillii, limonlusu yapilarak Ingiltere’ye ve 18. yiizyilda da visne surubu,
“visney” adi ile Fransa’ya ihraci gergeklesmistir. Osmanli saray ve konaklarinda da

serbetci ad1 verilen ustalar bulunmaktadir (Akkor, 2013: 297).

Ispanyol Pedro anilarinda yer alan bilgilerde; 16. yiizyilda serbetin soguk
icilmek istendigi zaman serbet diikkaninda bulunan kar bloklarindan parcalar
eklendigi, serbetin soguk tercih edilmesi haricinde tatl ve/veya eksili istenebilecegi
de belirtilmistir. Serbet diikkanlarinda yer alan bu karlar, serbetcilere, Istanbul’un
belirli bolgelerinde karliklar1 olan esnaflar tarafindan satilmaktadir (Altintag, 2020:
127).



Bursa’nin daginda yer alan kuyulardan Tiirkmenler aracilig1 ile toplanan buz ve
karlarin, siyah keceler ile muhafaza edilerek katir sirtinda buzhanelere nakledildigi ve
yaza kadar burada depolanarak saraya da gemi ile tasinmis olduklar1 bilinmektedir.
Istanbul’da karin ¢ok yagdig1 zamanlar ise, saray ¢alisanlarindan binlerce bahgivan,
vezir ve forsa, kiirek veya c¢esitli ekipman ile kar toplamak, depo ve buzhaneleri
doldurmak i¢in goérevlendirilmistir. Kis aylarindan itibaren daglardan toplanan ve
sikistirilan karlar, yazlar1 serbeti sogutma amaci ile kullanilmig, bunun yaninda bol
miktarda olmasindan dolay1r satilmiglardir. 16. yilizyilin sonlarinda Alman gezgin,
doktor ve botanik¢i olan Leonhart Rauwolf serbete dair sdylemlerinde karin
kullanildigini belirtmek i¢in “Yaz boyunca kar ve buz dolu sepetleri vardir, icecegin
icine disleri takirdatacak kadar ¢ok koyarlar” ifadelerini kullanmistir (Isin, 2020:
289).

2.1.3.1. Osmanh Saray Sofralarinda Serbet

Osmanli sarayinin ziyafet sofralarinda agirlanan yabanci elgilere serbet
ikraminda bulunuldugunu aktaran batili gézlemcilerin vermis oldugu bilgiler, Osmanli
ziyafetlerinin serbetsiz ve hosafsiz gegmedigini kanitlar niteliktedir (Yerasimos, 2011:

255).

Osmanli saray mutfaginda “Helvahane” boliimii yer almakta, bu bolimde her
cesit tatli, seker, kokulu ¢icek, meyve, amber ve misk gibi pahali malzemelerden
serbetler ve c¢esitli hastaliklarin tedavisinde kullanilacak 1ila¢ ve macunlar
yapilmaktaydi. Bunlarin kayitlarina da helvahane ve mutfak muhasebe defterlerinde
rastlanabilmektedir. Bu bilgilerden hareketle, padisah ve ailesinin, saray mensuplari
ve misafirler i¢in ¢cokga “visne, limon, dut, karabas, giil, menekse” serbeti yaptirmis
olduklar1 bilinmektedir. Pahali bir {iriin olan seker ile yapilan serbetler segkin
insanlarin icecegidir. Kalitesi oraninca fiyati1 artan veya azalan orta kalitede sekerin
okkas1 60 akcedir. Sekerin fiyatinin bu civarda oldugu déonemde balin ise okkas1 14

akceye satilmaktadir (Yerasimos, 2005: 237-255).

Osmanli’da yapilan siinnet senliklerinde verilen ziyafette serbetlerin ikraminda
sif ayrimi yapildign goze carpmaktadir. ileri gelen konuk ve hemen altindakilere

sekerli serbet ikrami1 yapildig1 bilinmekte, serbetin sunuldugu kasenin 6zelligine gore
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hangi kisilere sunulacagi ayirt edilmekteydi. Mevkiye gore sunulan serbetler, ziiliiflii
kaselerde veya ince Rus derisi malzemeden olusan kaselerde sunulurdu (Unsal, 2020:

681).

1583 yilinda William Hareborne, III. Murad’1 ziyaret etmeden once seker,
baharat ve giilsuyu katkil1 serbetlerin misafirlere ikram edilmis oldugunu aktarmistir.
Osmanli serbet ikraminda, sofrada serbet bardaginin bulunmadigi, hizmetciler
tarafindan serbet isteyen misafirlere, deri tulum ile bardaklara doldurularak serbet
ikram edildigi, ardindan bos bardaklarin toplandig1 ifade edilmektedir (Isin, 2020:
287).

2.1.3.2. Osmanh Geleneginde Serbetler

Osmanli geleneginde serbet ikram edilen pek c¢ok adet ve ritiielin mevcut
oldugunu gérmekteyiz. Bunlardan biri, dogumlardir. Haremde dogum sonrasi yapilan
mevlitlerde, nar, nane ve frenk iiziimlii buzlu serbetin mevlit sonralarinda verildigi,
dogum yapan annelere ise daha ¢abuk iyilesmeleri i¢in sicak, kirmizi renk ve baharath
lohusa gerbeti verildigi bilinmektedir. Dogumun oldugunu haber vermek i¢in yine ayni
serbet arkadas ve akrabalarin evine gonderilmektedir. Dogumdan ii¢ giin sonra,
sadrazama cariyeler tarafindan giimiis, altin veya seffaf kaplar ile serbet gonderme
adeti yerine getirilmekte ayrica nisan gibi merasimlerde ayakl tas ile yapilan serbet

sunumu, varlikli ailelerde glimiis tas ile gerceklesmektedir (Giiler, 2022: 48).

Serbet sunumunun goriildiigl bir bagka adet ise, hacdan gelenlere Haci lokumu
adi1 verilen kurabiyenin yaninda serbet ikram edilmesidir. Ramazanlari teravih namazi
sonunda cemaate verilen bal serbetinin, kirk iki kilogram bal ve aylik tutulan alti
serbetci tarafindan yapildigi, masraflarinin ise Hatice Turhan Sultan’in kurdugu vakif
tarafindan karsilandig1, pahali olan bu serbetin balinin da Atina bali olmas1 gerektigi

sOylenmektedir (Isin, 2020: 294).

Serbet ve tatli sonrasi kahve ikraminin ger¢eklesmesi, tiitsii ve buhurdan olusan
giizel kokularin eslik etmesinden olusan saray ritiieli vardir ki, bu ritiiel padisahin
ziyaretine tesrif etmeden Once divanda agirlanan elgilere uygulanmaktadir. Ayda bir
kereye mahsus saraya gelen yenigeri agasi ve ocakli subaylarin askerleri ile biiyiik kol

denilen alayin sadrazami ziyaretleri sirasinda, el 6pme sonrasi ocak agalarina kahve
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ve serbet ikrami yapilmakta, disar1 da ayakta bekleyen daha diisiik riitbede olanlara da
sadece serbet ikram edilmektedir. Yanlarinda beraber gelen, askerlere ise, daha diisiik
ritbede olsalar bile figilarina serbet doldurulmaktadir. Osmanli saray mutfaginda
kahve ve serbet tesrifatinin konuga gosterilen saygi ile es deger oldugu, saygi
diizeyinin artmas ile servis hizmetlerinin de ayni dl¢iide arttig1 sdylenmektedir (Unsal,

2020: 682-683).

Ekonominin kdétiilestigi zamanlarda kahve ve serbet tesrifati da bundan
etkilenmis ve 1792’ de cikarilan Hatti Hiimayunda, yabancilara yapilacak serbet
ikramlarinin ayn1 satafatla devam etmesi, vezirlerin birbirini ziyaret etmesi sirasinda
sadece kahve ile yetinilmesi ve peskir verilmemesi gibi ekonomik kararlar alinmigtir

(Unsal, 2020: 682-683; Unsal, 2021: 148).

Kanuni Sultan Siilleyman’in Yenigeri ortalarini ziyareti sirasinda igtigi serbeti
cok begenmesinin ardindan bos tas1 altin ile doldurmasi, padisahlarin yenigeri ocagina
her yolu diistiiglinde serbet icme geleneginin baslamasina sebep olmustur (Sarioglan

vd., 2016: 240).

2.1.3.3. Osmanh Mutfaginda Yaygin Yapilan Serbetler ve Kullanilan

Malzemeler

1573 yi1li Osmanli saray mutfagi Helvahane boliimiinde menekse, {iztim, limon
serbeti disinda 1 ton kadar beyaz ve kirmiz1 giilden ve 52 bin kadar niliifer ¢iceginden
serbet yapilmistir. Nitekim “giil, menekse, zambak, niliifer” gibi ¢igekler ile misk ve
amber baharatlarinin bulundugu serbetler (en pahalisi), saray ve zengin sofralar1 igin
oncelikli iceceklerin basinda gelmekteydi. Ozel misafirler i¢in olan bu serbetlerin
yaninda, yapimi bal ve iiziimden elde edilen serbetler vardir ki bunlar ise, siradan
serbetler (en ucuzu) grubuna girmektedir. Istanbul’da baglarda yetistirilen iiziimler
taze tiikketilmekte veya kurutularak serbet yapiminda kullanilmaktaydi. Sehrin her
kosesinde bulunan serbetcilerde yazlari serinletici, kisin ise, kizdirici/sicak {iziim,
fisfis, tar¢inl haci serbeti, karanfilli giillii serbet satilird1 (Yerasimos, 2005: 253-254:
Isin, 2020: 287).

Osmanli’da 15. ylizyilda ¢okca almman pestilden serbet hazirlanmakta ayrica

Fatih Sultan Mehmed’e “kirmizi, siyah {izim ve biiylik Hindistan cevizi, misk,
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giilsuyu ve amber” gibi yiiksek iicretli malzemelerden serbet yapilmakta ve Cin

porseleni taslarda sunulmaktaydi (Isin, 2021: 242: Isin, 2020: 288).

Evliya Celebi’nin sdyledigine gore Sultan Ibrahim’in (Deli Ibrahim) sarayina
meyve suruplari, nar suyu ve limonata olarak adlandirilan limon serbeti, glimiis

giigiimler aracilig1 ile gonderilmistir (Tez, 2018: 67).

Osmanli doneminde yapilan ve Tiirklerin giiniimiizde tiikettigi limonataya ¢ok
benzer olan serbetin igerisine dnceleri “limon suyu, amber, seker ve misk” eklenmekte,
su konulmamaktaydi. Padisah ve saray mensuplar tarafindan en ¢ok i¢ilen ve sevilen
bir serbet daha vardir ki, bu ise, irmak ve batakliklarda yetisen sar1 ¢icek, niliiferden
yapilmaktaydi. Bu serbetin icerisinde menekse, seker ve az miktarda limon suyu

bulunurdu (Unsal, 2021: 500).

Geyik veya misk kegisinin bedenindeki salgidan elde edilen misk ile Kasalot
balinasinin bagirsak ve mide salgisindan olusan amber, serbetlerde koku amach
kullanilmaktadir. Basit ve ayrintili serbet olarak adlandirilan, genelde maddiyata gore
siniflandirilan serbetlerden; basit olanlar1 16. yiizyilda halkin tiikettigi serbetlerdir ve
bal, seker ile tatlandirilmiglardir. Ayrintili serbet ise, thlamur suyu, menekse, giil, agac
kavunu, portakal suyu, limon suyu, safran gibi maddeler igeren serbetlere
denmektedir. Serbetler yapim asamasindan sonra kristal siirahilerde saklanmakta,
serbet Ozlerinden birka¢ kasik suya eklenerek serbet hazir hale getirilmektedir.
Sarayda serbet ve regel en fazla maliyet unsurlarindan birini olusturmakta ayrica bu
tirtinlerin hazirlandig1 yere “Giilhane” ad1 verilmektedir (Isin, 2021: 280; Tez, 2018:
67).

15. yiizyilda Sakiz adasindan gelen ve Tiirklerce “mastika” olarak anilan damla
sakizi; likor, pilav (genelde {lizerine rendelenir), serbet, unlu mamul yapiminda
kullanilmistir. 16. ylizyilin ortasina geldigimizde ise gri amber ve misk serbetlerde
kullanilmistir. Koku yapiminda kullanilan “misk™, sinire iyi gelen, “kehribar” veya
romatizma hastalig1 i¢in sifa olan, “altin tozu” serbetleri de zenginlestirmektedir

(Pedani, 2018: 48-53).

16. ylizyilda serbetler genelde liziimden yapilmis, igine giil suyu ve misk ilave

edilmistir. Uziimden yapilan Arap serbetinin, Avusturya elgisi Beccbecq tarafindan
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begenildigi bilinmektedir. Serbet ¢esitleri hakkinda bilgi verici narh defterinde eksi ve
tath “baharli serbet”, “Arap serbeti” disinda pek fazla cesit goze ¢arpmamistir. 16.
ylizyilda visne, ayva, incir, elma ve seftaliden serbet yapildigini1 Reinhold Lubenau
ifade etmistir. Hans Dernschwam ise, serbeti nefis bir icecek olarak tanimlamis,
Istanbul halkimin da serbeti ¢ok tiikettigini ayrica birkac serbetin karistirilarak
sunuldugunu belirtmistir. Jean Thevenot ise, serbet i¢in “cok giizel bir igecek” tanimini
yaparken, limon suyu, amber, giil suyu, gri amber ve misk eklendigini sOylemistir

(Altintas, 2020:125).

M. d’Ohsson 18. yiizyildaki eserinde, serbetlerin meyve sularina tiirlii ¢igeklerin
(gtil, fulya, hercaimenekse, thlamur ve papatya) ilave edildigini, bazilarina misk,
amber, sarisabir esanslarinin eklenerek hazirlandigini, ayrica “Fransizlarin sarap
hazirlamasindaki 6zen ile Osmanlilarin serbet hazirlamasindaki 6zenin benzer

oldugunu” ifade etmistir (Tez, 2018: 67).

19. ylizyilda tuzlu yemeklerde kullanilan tar¢in, 20. yiizyildan sonra yalnizca
tatli ile biitiinlesen bir {iriin haline gelmistir. Osmanli’da hos koku saglamak i¢in serbet
ve hosafa ilave edilen giil suyu ve portakal ¢igegi suyu zaman i¢inde unutulmustur.
Serbet cesitleri de zamanla azalmis, normalde pahali olan seker 20. yiizyil ile
ucuzlayarak yayginlagsmistir. Bal ve pekmez gibi malzemeler ise daha ayricalikli

malzemeler haline doniismiistiir (Sandik¢ioglu, 2018: 86).

Tablo 1: Osmanli Dénemi Tiiketilen Baz1 Serbetleri Faydalari

Giil serbeti Mide ve karacigeri rahatlatir, kalbi gii¢lendirir. Ferahlik hissi verir, agiz
enfeksiyonlarma iyi gelir.
Lavanta serbeti Astim bronsit hastalarini rahatlatir, migrene iyi gelir. Ates diisiiriicti etkisi
vardir. Stres ile miicadeleyi kolaylastirir.
Lohusa Serbeti Mideyi rahatlatir, bebegin gazini engeller, anne siitiinii arttirir, sifa
deposudur.

Papatya Serbeti Uykusuzluga iyi gelir, iist solunumu rahatlatir, kas kasilmalar1 ve agrilar
azaltir. Sindirimi kolaylastirir.

Reyhan Serbeti Anne siitiinii arttirir, balgam soktiiriir, kabizlig1 dnler, viicut 6demini atar.
Subye Serbeti Cildi tazeler, akciger saghgmi korur, kansizligi giderir, mide asitlerini
dengeler,

Nar Cicegi Serbeti ~ Siskinlik, hazimsizliga iyi gelir, olii hiicreleri yeniler, cildi tazeler, C
vitamini bakimindan zengindir.
Demirhindi Serbeti | Kan yapar, enerji verir. Demir, fosfor agisindan zengindir. Bagisikligi
arttirir, toksinleri atict etkisi vardir. Hararet kesici, besleyicidir.
Akasya Serbeti Gozi giiglendirir, dis etine iyi gelir, gdgsii yumusatir, astima iyi gelir.

Kaynak: (Nilgiin, 2017: 40-118; Giiler, 2022)
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Tablo 2: Osmanli Dénemine Ait Serbetlerin Bazilari

Visne serbeti
Limon serbeti
Dut serbeti
Karabas serbeti
Giil serbeti
Menekse (Benefse)
serbeti
Niliifer serbeti
Demirhindi serbeti
Karabas serbeti
Nane serbeti
Uziim serbeti
Bal serbeti
Subye serbeti (Kavun
cekirdegi serbeti)
Misk-i Amber serbeti
Zambak serbeti
Tar¢in ve Karanfil
serbeti

Turuncg serbeti
Arap serbeti

Demirhindi serbeti

Baharl serbet
Uziim serbeti
Visne serbeti
Ayva serbeti
Incir serbeti
Elma serbeti

Seftali serbeti

Lavanta serbeti
Kayisi (Zerdali)
serbeti

Tar¢in ve Karanfil

serbeti

Karanfil giilii serbeti
Tar¢inli Haci Serbeti

Fusfis serbeti

Karabas serbeti

Lohusa serbeti
Limon serbeti
Benefse serbeti
Niliifer serbeti
Bal serbeti
Giil serbeti
Demirhindi
Turung serbeti
Seftali serbeti
Od serbeti
Kavi serbeti
Seker serbeti
Visne serbeti
Dut serbeti
Hiinnap serbeti
Arap serbeti

Amber serbeti
Amber-i baris serbeti
Arnavud Kasim serbeti
Asel-i Musaffa serbeti
Atina bali serbeti
Avsila serbeti
Ayva perverdesi serbeti
Badyan serbeti
Engiibin serbeti
Baldwran serbeti
Basra Siikkeri serbeti
Bekmez serbeti
Benefse serbeti
Berberis serbeti
Biyankdkii serbeti
Biilbiil Ermeni serbeti
Dar¢inli haci serbeti
Dud serbeti
Dubhter-i rez serbeti
Emvriid serbeti
Emlec-i Kabiili serbeti
Fisfis serbeti
Giil-limon gerbeti
Giilnar serbeti
Handan Beg serbeti
Hardalliye serbeti
Hortas bali serbeti
Hummas serbeti
Hurma bekmezi serbeti
Imam serbeti
Inebii’d dibs serbeti
Karanfiliyye serbeti
Karanfilli Géle serbeti
Karanfilli serbet

Karanfilli iiziim serbeti
Kasim giinii serbeti
Kuyji serbeti
Kornar serbeti
Koruk serbeti
Misket serbeti
Miibtecel serbeti
Nar serbeti
Seker serbeti
Siraz serbeti
Stikiir serbeti
Tiryaki serbeti
Tirelioglu serbeti
Tiiffahiye serbeti
Uziim/engiir serbeti
Verek bali serbeti
Visnab serbeti
Zaferanl gerbet
Somada serbeti

Menekse serbeti
Harnup serbeti
Sirkencibin
Limon serbeti
Portakal serbeti
Turung serbeti
Seftali serbeti
Kavun ¢ekirdegi
Serbeti
Cilek serbet
Demirhindi serbeti
Kaba Koruk serbeti
Giil serbeti
Hummaz (Agag
kavunu serbeti)
Papatya serbeti
Reyhan serbeti
Nar ¢icegi serbeti
Akasya serbeti
Karpuz serbeti

Kaynak: (Yerasimos, 2005; Celik, 2002: 2-3; Yerasimos, 2011: 542-545; Altintas,
2020: 125-128; Unsal, 2021: 188; Nilgiin, 2017: 40-106-118; Isin, 2021: 242; Giiler,

2022: 7-37)
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Cicek serbetleri

Genellikle bilinen meyve serbeti disinda gegmiste yaygin olan serbetlerden biri
cicek serbetidir. Cicek serbetlerinden en ¢ok bilinen iki serbet gelincik, giil ve menekse
serbetidir. Cigekler serbetlere, koku ve renk verme amaci ile ilave edilmektedir.
Serbetleri tatlandirma hususunda D’Ohson, portakal ve limon suyu, menekse, giil,
safran, thlamur, aga¢ kavunundan yararlandiklarini ifade etmektedir. Bugiin yapimi
artik glinden giine azalan serbetlerden biri Araplarin “tamr hindisi” olarak bilinen

demirhindi serbeti digeri ise, meyankokii serbetidir (Savkay, 2000: 173).
Serbetlik Seker

Seker iireticilerinden Friedrich Unger 1930’larda Istanbul’da yasamistir. 1987
yilinda Istanbul’da iiretilen sert serbetlik sekerlerin yaseminli, menekseli, giillii, salepli
bitki 6zli ¢esitleri oldugu gibi limon, visne, ¢ilek, koruk, kayisi, hurma ve erik gibi

meyve 6zIi ¢esitleri de bulunmaktadir (Gediik, 2016: 278-279).

Lohusa serbeti yapmak i¢in kullanilan ve seker diikkaninda satilan kirmizi renk,
baharatli seker bir zamanlarin serbetlik sekerindendir. Her zaman taze yapilamayan
serbetler i¢in hazir karigimlar bulunmaktadir. Bunlar ti¢ kategoriye ayrilir: Sivi
suruplar, ¢evirmeler (macun kivaminda), sert serbetlik sekerler. Hazir suruplar gazli
icecek rekabetinde yenik diigse de 2006 yilinda tekrar marketlerde goriilmiistiir. Serbet
yapiminda kullanilan ve isim olarak serbet sekeri, sert serbet olarak adlandirilan seker
tiirli, evde yapilmayan ve sekercilere has olan bir sekerdir. Koyu bir seker surubuna
baharat ve ¢igek yagi, meyve suyu gibi aromalarin eklenmesi ve kristalizasyon
isleminden sonra mermere dokiiliir. Sertlesince baklava dilimi seklinde kesilmektedir.
Serbet yapiminda kullanilan diger seker tiirline “kiilsahi serbet” denilmekte, surup
yapimu sert serbet ile ayni olan bu seker tiirii kaliplarda dondurulunca serbet yapiminda
kullanilmakta veya dogrudan tiiketilmektedir. Cevirme (lohuk) yani ilag olarak bilinen
serbetlik sekerler daha sonralar1 sekerleme tiirlerine dahil olmaktadir (Isin, 2008: 111-

112).

Macunumsu lohuk, surup veya sert serbet denilen hazir karisimlar, serbetin
kolay yapilabilmesi ve uzun siire saklanmasi i¢in 16. yiizyilda gelistirilmistir (Isin,

2021: 280).
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2.1.3.4. Hosaf, Surup, Komposto, Serbet, Sarap Farklihklari

Osmanli mutfagindaki igeceklerden hosaf, serbet ve suruplarin hazirlanma
teknigi kuru, yas meyveler, baharatlar ve cicek 6zii olarak ii¢ sekilde yapilmaktadir.
Bu ii¢ ¢esit icecegi birbirinden ayiran 6zellikler ise, icerisinde bulunan iiriinlerdir.
Seker ve meyvenin su ile kaynatilmasina hosaf denilmektedir (Bilgin vd., 2019: 86-

87).

Hosaflar yemegin yanina tatli niyetine tiiketilmekte ve serbetcilerde de
satilmaktadir. Igerisinde meyve tanelerinin bulundugu iceceklere de komposto
denilmektedir. Su an giiniimiizde Tiirk mutfaginda hosaflar “kuru meyve”,
kompostolar ise, “yas meyve” ile hazirlanmaktadir. Meyvelerin Ozellikle taze
olanlarinin ezilip su ve seker ile karistirilmasi ile serbet tiretilirken, meyvenin sekerli
su i¢inde kaynatilmasi iglemi ile surup {iretilmekte ve suruplar siselenerek
saklanmaktadir. Serbet hazirlanacagi zaman bardaklara birkag kasik surup eklenerek
su ile karistirilmakta boylece serbet hazir hale getirilmektedir. Surup ve serbette asil
farklilik suyun yogunlugudur. Ornegin, serbetli bir tatlinin iizerine doktiigiimiiz su ve
sekerden olusan serbetin aslinda surup oldugunu belirtmemiz bu ayrimi anlamamizi
kolaylastiracaktir. Serbet, surup ve hosaf yapiminda visne, kuru armut, kuru liziim,
bogiirtlen, portakal, nar, fistik, erik, kayisi, ¢ilek, limon, ayva gibi meyveler
kullanildig1 gibi giil, menekse, yasemin, fulya, okka giili gibi c¢icekler de
kullanilmaktadir. Yapilis olarak farklilik gosterseler bile hepsi yemegin yaninda su

yerine igilmektedir (Samanci vd., 2006: 26; Altintas, 2020: 125: Unsal, 2021: 509).

Osmanli mutfagina dair bilgilerin serbetler ile ilgili olan kismin1 bagkente gelen
yabancit seyyahlarin tanidiklarindan, gdlen ikramlarindan veya muhasebe
defterlerinden 6grenildigi kadariyla 15. yiizyildan 18. ylizyilin sonuna dogru Osmanli
mutfaginda tatlilarda, en ¢ok liretilenler arasinda hosaflar ve serbetler yer almaktadir.
Osmanli mutfaginin helvahane boliimiinde yapilan 227 ¢esit tatlinin igerisindeki 57

tanesini serbet ve hosaf cesitleri olusturmaktadir (Yerasimos, 2005: 237-247).
Serbet yapimi genel olarak 4 sekilde yapilmaktadir;

1. Meyve (sikilir, ezilir, siizgecten gecirilir), seker eklenir ve su ile karistirilip

hazir olur.
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2. Suve seker kaynatilir, surup yapilir. Soguyunca igine siiziilmiis meyve suyu
eklenir.

3. Taze meyve seker ile kaynatilir ve sogutulup serbete donistiirtiliir.

4. Kurutulmus meyveler, sekerli suda haslanip sulandirilarak hazirlanir veya

meyve regeli, meyve surubu, bal sulandirilarak serbet yapilir (Unsal, 2021: 509).

Serbetler 6ncesinde keyif i¢in igilen icecekler olmaktan c¢ok, ¢esitli hastaliklara
1yi gelen, tedavi edici, istah acici, sindirim, kan ve sinire iyi gelen bir ilag olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. Seker veya balin ilave edilmesi lezzetinin artmasina, serbetin zevk

icin i¢ilmesine sebep olmustur (Harisan, 1995: 151 akt: Isin, 2020: 288).

Bursali Ali Celebi bin Serif, erken 15. yiizyilda ilag degil daha ¢ok zevk i¢in
icilen serbetlerin “nar, erik, incir, mersin, zambak, nane, bal, giil, giiveyfeneri, elma,
ayva, dut, limon, menekse, helile” (Hindistan’dan ithal edilen bir ¢esit meyve) gibi
iiriinlerden yapildigim ifade etmistir. Ila¢ gibi tibbi amaca yonelik olan serbetin
gilindelik hayatta icilen bir igecek haline gelmesi, gurme kiiltiiriiniin de gelismesine
katki saglamistir. Serbet ve suruplar, tip kitaplarinda gegen saraplar ile ayni anlama
gelmektedir. 15. yiizyila ait Seyhi’nin eserinde eksi, tatli nar sarabi, turung sarabi, tath
elma sarabi, armut sarabi, eksi elma sarabi, ayva sarabi, limon sarabi, turung sarabi,
niliifer sarabi, bal ve sirkenin karisimi ile {iretilen sirkenciibin, bal serbeti gibi ¢ok

cesitli serbetlere 6rnek olarak verilmektedir (Isin, 2021: 242).

Evliya Celebi’nin “Hayatta bunlar: igmedim bildirisi” olarak yazdigi igecekler,
alkollii, alkolsiiz ve keyif verici olan igeceklerin genis boliimiinii ele almaktadir.
Celebi’nin 241 kaydettigi gidanin %10,73° liik kadar iceceklerden olusmakta, en
biiylik pay1 serbet ve saraplar olusturmaktadir. Serbetin Arapga sdzciik anlami “serap”
cogul ismi de “esribe” olmasi, kelime anlaminin igilen tiim sivilara karsilik gelmesi
sarabin hangi kisimda serbet yerine gectigi, hangi anlamda haram ve sarhos edici
oldugunu anlamay1 zorlastirmaktadir. Bunun ayrimmi yapabilmek ve daha iyi
anlamlandirma yapmak adina su hususlara dikkat edilebilir: Benefse (menekse) sarabi
ve niliifer sarab1 “Mekke’nin igecekleri” olarak anildigindan, bunlarin serbet oldugu;
nardenk sarabi, sarab-1 1slama gibi igecekler cakirhanelerde bulundugundan dolay1 da
alkollii icki olduklar1 tahmin edilebilmektedir. Evliya Celebi’nin i¢cecekler hususunda

alkollii/alkolsiiz ayriminin yapilmasini kolaylastiran bu tiir ipuglarina her zaman yer
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vermemis olmasinin, sarap ve serbet ayriminin yapilmasini zorlastiran bir durum

oldugunu da ifade etmek gerekmektedir (Yerasimos, 2011: 252).
2.1.4. Tiirk Mutfaginda Serbet

Tirkler i¢in suyun, gastronomik bir 6neme sahip oldugunu birkag yiizyil 6nce
Tirkiye’ye gelen gozlemciler ifade etmistir. Suyun bu denli 6neme sahip olmasi
Istanbul’un ileri gelenlerinin en iyi sulari sofralarina dahil etmesini saglamistir.
Tiirklerin suya olan bu ilgisi tathilarinda da bas gdstermis, kelime anlami “hos su”
olarak ifade edilen ve asli “hos ab” olan “hosaf” bugiine kadar Tirklerin
vazgecilmezlerinden olmustur. Genellikle yemek yaninda servis edilen hosafa, kuru
meyveler ile yapilan serbet denilmektedir. Hosaflar, serbetlerin taneli olanlarina
verilen isimdir. Temelinde su, seker ve kuru meyve olan bu yiyecek taze meyve ile
yapilirsa komposto adin1 almaktadir. Tiirklerdeki serbet, gazli igeceklerden once her

mevsim kabul edilebilirligi olan igeceklerden sayilmaktadir (Savkay, 2000: 170-172).

Serbetler serinletici olarak, herhangi bir zaman diliminde tiiketilebilecek bir
icecek olarak goriilmelerinin yani sira yemeklerle de servis edilebilmektedir. Eskiden
yemegin yaninda su yerine igilen serbetler, bugiin ayn1 amag ile Ramazan sofralarinda
bulunmaktadir. Dogum sonrasi yapilan ve gelenek haline gelen serbet ikrami da
Anadolu’da yaygin hale gelmistir. Ayrica serbetler seyahat, misafir veya istah agici
gibi cesitli amagclar1 olan igkiler olarak tanimlanmaktadir (Ertiirk, 1988: 220).

Tiirk mutfaginda serbetler, icki tiirlerinin alt grubu olan alkolsiiz igkiler
boliimiinde ele alinmaktadir. Ickinin tanimu ise, ¢esitli maddeler eklenerek hazirlanan
ve yiyeceklerden elde edilen sivilar olarak adlandirilmaktadir. ilk ¢aglardan bu yana
var olan igkilerin Tirk mutfaginda da kullanildigina dair belgelere rastlanmaktadir.
Kimiz, hosaf ve siralar Orta Asya’da yaygin olarak tiiketilen icecekler halinde iken
zamanla gesitli serbet ve suruplar, hem yemek yaninda servis etmek i¢in hem de yemek
sonrasi i¢in ikram edilen icecekler sinifinda olmuslardir. Serbet, surup, ayran gibi
icecekler kat1 yemeklerin yaninda hazmi kolaylagtirmak icin ikram edilmistir.
Anadolu’da ziyafet sofralarinda kirki agkin yemek ¢esidinin yaninda ayran, serbet ve

hosaflar yer almaktadir (Halic1, 1990: 243).
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Suruplar seker ve suyun koyu kivam aldirilarak olusmasi sonrasinda igerisine
katilan 6ze gore isim almaktadir (6rnegin: visne eklenen surup, visne surubu olarak
adlandirilir). Suruplar serbetlere kiyasla uzun siire saklanabilir, serbet gibi taze
tikketilmesi gerekmez. Menekse surubu igerisine su ilave edilmesi ile menekse

serbetine doniismektedir (Dagdeviren, 2009).
2.1.4.1. Tiirk Mutfaginda Serbet Kiiltiirii

Glinlimiizde piyasada varligini siirdiiremeyen serbetler, yeni iiretilen igeceklere
gore daha az bilinmektedir. Kadinlarin evlerde yaptiklar1 serbetler sayesinde
gelenekler yasatilmaya calisilmaktadir. Serbetin kiiltiiriimiizde genis yer kapladigin
anlamak icin ata sozlere ve deyimlere bakmak yerinde olacaktir. Giizel havayi
tanmimlarken kullanilan “Bugiin de serbet gibi!” cilimlesi; kisiye gore konugma
yapildiginda “Nabza gore serbet” deyiminin kullanilmasi, serbet kiiltiiriiniin
dilimizdeki yansimalarin1 ve kiiltliriin canliligim1i gosteren Orneklerdendir. Serbet
kiiltliriiniin bir parcas1 olan sokak saticilari, mani sdyleyen ve bagirarak serbet satan
sokak serbetgileri ise, gegmiste kalmistir. Gliniimiizde az da olsa yasatilmaya ¢alisan
serbetlerin yapiminin iki farki sekilde oldugu sdylenmektedir. ilki sikilan meyvenin
suyuna seker eklenmesi, digeri ise siranin seker ile kaynatilmasi sonucu serbet elde
edilmesi yontemleridir. Iki yontem arasindaki fark, ikincinin digerine gdre daha
kivamli olmasidir. Daha koyu bir kivam elde edilen bu yontemle yapilan serbet daha
uzun Omiirlii olur ve su ilave edilerek tiiketilmektedir. Arzuya gore misk, amber,
giilsuyu gibi kokularin eklendigi serbetlerin birbirine yakisan meyvelerden olanlarini

karistirarak tiiketmek miimkiindiir (Savkay, 2000: 170-172).

1995 Istanbul’unda evlerde yapilan gesit ¢esit surup, serbetlerin yani sira
carsilarda da serbet satildig1 bilinmektedir. Sicak yaz giinleri, seyyar serbetciler ve
sekercide satilan serbetlerden bardak bardak serbet igilebilmekteydi. Islek cadde ve
kent meydaninda sirtlarinda piring giigtimler bulunan seyyar serbetciler, bellerinde
bulunan bardaklar ile serbetlerini sunmaktaydilar. I¢i buz parcalar ile sogutulan
gligimden akitilarak bardaga doldurulan serbetler, “Buzzz gibi serbet!” nidalar
esliginde satilmaktaydi. Serbet diikkanlarinda ise serbet ikrami seyyar saticilara gore
biraz daha farklilik gostermekteydi. Silindir seklinde cam yapimi olan serbetlikten

muslugu acarak serbet bardaga doldurulmaktaydi. Giiniimiizde Istanbul’un yalmzca
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cok nadir (Beyazit Meydani, Galata kopriisii, Eminénii vapur iskelesi vb.) turistik
yerlerinde, zaman zaman goriilebilseler de serbetciler modernlesmeye maglup
olmustur, denilebilir. Kola, boyali icecek ve gazozlar ¢ogalmis, meyve sulari da

siselere girmistir (Unsal, 2021: 506-507).

Tablo 3: Tiirk Mutfaginda I¢ki Tiirleri

Icki Tiirleri

AlKollii ickiler

1. Mayalandirilarak Yapilanlar i¢kiler

Bira, Vermut, Sarap, Sampanya, Likor

vb.

AlKolsiiz Ickiler
1. Soguk ickiler
Gazh ickiler: Gazoz ve Maden Suyu
Gazsiz Ickiler: Serbet ve Surup

Diger Gazsiz ickiler: Ayran, Boza vb.
2. Damutilarak Yapilan Ickiler
Raki, Konyak, Votka, Viski vb. 2. Sicak I¢kiler
Uyaric olanlar: Cay, Kahve, Kakao.
ve Damtilarak Uyaric1 olmayanlar: Salep, Thlamur,

Ada Cay1 vb.

3. Mayalandirilarak
Yapilan Ickilerin Karisimindan Elde
Edilenler
Kokteyller, Bollerdir.

Kaynak: (Halici, 1990: 243-244)

Tiirk mutfaginda gazsiz igkiler sinifinda olan serbetlerin hazirlanisi; bir 6l¢ii su
ve bir 6l¢li meyve suyu, istege bagli sekerdir. Serbetler iki, {i¢, dort kat1 su ilavesi ile
hazirlanabildigi gibi fistik ezmesi eklenerek de hazirlanabilmektedir. Surup ve serbetin

ayrimi ise, serbetin taze meyve suyu ile yapiliyor olmasidir (Halic1, 1990: 243-244).

Asagidaki tabloda Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin yedi bdlgesine gore serbet ikraminin

yapildig1 6zel giin ve dini giinler belirtilmektedir.
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Tablo 4: Tiirk Mutfaginda Bélgelere Gore Serbet Ikram1 Yapilan Giinler

Bolgeler Marmara  Karadeniz ic Ege Akdeniz Dogu Giineydogu
Bolgesi Bolgesi Anadolu Bolgesi Bolgesi Anadolu Anadolu

Giinler Bolgesi Bolgesi Bolgesi

Dogum
S0z Kesme
Nisan 4 4

Ceyiz v
Asma

Kina 4
Gecesi

Diigiin v

Kurban v

Bayrami

Kandiller 4 4
ve Kadir

Gecesi

Mevlid v

Okutma

Lohusa ve 4
Diigiin

Hamam

Asker v

Ugurlama

iftar v

Kaynak: (Sandik¢ioglu vd., 2018: 96-119)

ANERN

2.2. MOLEKULER GASTRONOMI

Bu boliimde molekiiler gastronomi, molekiiler mutfak kavramlarina, molekiiler
gastronomide kullanilan tekniklere yer wverilerek, bu kavramlar aciklanmaya

calisiimastir.

2.2.1. Molekiiler Gastronomi Kavrami ve Gelisimi

Bilim ve yemek, 1825 yilinda Amerikali bir yemek yazar1 olan Mary Frances
Kennedy Fisher tarafindan gevirisi yapilan Brillant Savarin’ in gastronomi adini
verdigi gida bilimi tarafindan, 17. ve 18. ylizyilda kimyagerler araciligiyla

baslatilmistir. Molekiiler Gastronomi 1988’ de Nicholas Kurti’nin Fransa’da, Herve
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This’in Birlesik Krallik’ta ¢alistig1 zamanlarda olusturulan bir disiplindir (This, 2011:
140).

Yeni bir gida disiplini olan molekiiler gastronominin dogmasi i¢in, peynirli sufle
tarifi Herve This’e ilham kaynagi olmustur. Herve This, takip ettigi bir editoriin
tarifinde, yumurta sarilarini tarife ilave etme metodunun nedenini merak etmis ve bu
meraki onu Oxford’da yemek pisirme tutkunu olan Nicholas Kurti ile tanigtirmistir

(Blanck, 2007: 79).

Termodinamigin kurucularindan Rumford’a 6zel ilgi duyan Nicholas Kurti ise,
Kraliyet Enstitiisii’nde katildigi 170. y1ldoniimii kutlamasinda, “Mutfaktaki Fizik¢i”
unvanina layik goriilmiistiir. 1969 yilina kadar kendi kendine yemek pisirme deneyleri
yapan Nicholas Kurti i¢cin yemek pisirme artik ciddi bir deneysel calisma haline
gelmigtir (This, 1999: 4).

Nicholas Kurti, Londra’daki Kraliyet Enstitiisii’nde ‘Mutfaktaki Fizik¢i’ baglikli
dersi esnasinda bir konusmasinda; “Yildizlarin i¢indeki sicaklik hakkinda bir suflenin
icindekinden daha fazla sey bilmemiz ne kadar {izlicii” sozilinii sOylemistir. Kurti ve
This’in yiyecekleri hazirlarken ortaya cikan kimyasal ve fiziksel doniistimleri

kesfetme meraki bdylece, yeni gida disiplini ihtiyacin1 ortaya ¢ikarmistir (Blanck,

2007: 79; McGee, 1984: 2; This, 1999: 4).

Molekiiler gastronominin ortaya ¢ikisi, 1988 yilinda Nicholas Kurti ve Herve
This’in yemek pisirmenin fiziksel ve kimyasal yonleri iizerine uluslararasi
calistaylardan ilkini hazirlamalart ve bunu ifade etmek i¢in bir kavrama ihtiyag
duymalar ile baslamistir (This, 1893: 1-3). Kurti ve This, tamamen mutfak
dontistimlerine ayrilmig bir gida bilimi alt disiplini olusturmak amaciyla ve bunun
yalnizca yemek pisirmekle ilgili degil, yemek yeme eylemiyle ilgili olgular1 da iginde
barindirmasindan dolayi, genel bir kavram olan "gastronomi" kelimesini

kullanmislardir (This, 2003: 188).

Gastronomi besin maddelerini siniflandirmasi ile doga tarihi, bu maddelerin
bilesen ve kalitesini incelemesinden dolay1 fizik, yemeklerin damak zevkine gore
iiretilmesinden dolay1 ise as¢ilik meslegi gibi pek ¢ok alan1 kapsamaktadir (This, 1893:

1-3; Blanck, 2007: 79). Gastronomi kelimesinin anlam genisligi ve mutfak
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doniistimlerinin kimyasal, fiziksel ve biyolojik yonlerini kapsayici bir isim olmasini
isteyen Herve This “molekiiler gastronomi” adini 6nermistir (This, 2003: 188; This,

1999: 4).

“Molekiiler” teriminin 1988 yillarinda moda olmas1 ayrica kimya gibi bir alanda
smirli kalacagmi diistinen Nicholas Kurti, siirecin sadece kimya degil, fiziksel
oldugunun da belirtilmesi gerektigini diistinmiistiir (This, 1893: 2; This, 1999: 4).
Bundan dolay1 Kurti, molekiiler gastronomi yerine “molekiiler ve fiziksel gastronomi”
kavramini 6nermistir. Belli bir zaman sonra bu ismin ¢ok uzun oldugu goriisiiyle ve
1998°de Nicholas Kurti’'nin de 6liimii ile, her iki veya ii¢ yilda bir Sicilya’da toplanan
calistayda, kisa olan “molekiiler gastronomi” kavrami kullanilmaya devam edilmistir.
Boylece molekiiler gastronomi alani, o glinden beri var olmaktadir. Molekiiler
gastronominin cevap aradigi ve ilgilendigi konu mutfaktaki doniistimler ve yemek

yeme ile ilgili duyusal olaylar1 kapsamaktadir (This, 1893: 2).

Molekiiler ve fiziksel gastronomi adi verildikten sonra This ve Nicholas’ a
gastronomi yerine, neden pisirme kelimesinin eklenerek “molekiiler ve fiziksel
pisirme” olmadigi sorulmustur. Bunun iizerine This ve Nicholas bilimi mutfak
siireclerini incelemek i¢in kullanmak istemelerinin yani sira yemek yerken ortaya
c¢ikan bazi olaylar1 da anlamlandirmaya ihtiya¢ duyduklarini agiklamistir. Cayin buruk
tadin1 gidermenin bir yolunu aramak veya salatanin yanina hangi sarabin i¢ilmesi
gerektigini anlamak bunlara 6rnek olarak verilebilmektedir (This, 1999: 4). 1989
yilindan beri This ve Kurti molekiiler gastronomi alaninda is birligi yapmaktadir (Kurti

ve This 1994: 66).

1992 yilinda Kurti ve This, Erice kenti Ettore Majorana Vakfi ve Bilimsel Kiiltiir
Merkezinde ilk kez profesyonel ascilar, iiniversiteden bilim adamlar1 ve endiistriden
gida bilimcilerini ilerlemek icin birlikte calistiklar1 bir Uluslararast Molekiiler ve
Fiziksel Gastronomi Calistay1 diizenleyerek davet etmistir. Gastronomi bilimi {izerine
gerceklestirilen, Nicholas Kurti, Herve This, Harold McGee ve Elisabeth Thomas gibi
isimlerin katildig1 ve amaci sefleri, bilim uzmanlarini bir araya getirmek olan bu
calistay her y1l devam ederek 2005 yilina kadar yapilmistir (McGee, 1984: 2; Linden
vd. 2008: 247).
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[k calistay 1992° de yapilarak her bir calistay 3-4 giin siirmiis ve katilimcilarin
¢ogunu liniversite ve gida endiistrisinden bilim adamlar1 ve profesyonel ascilar, Fransa
ve Amerika Birlesik Devleti ve Birlesik Krallik iilkeleri olusturmaktadir (Garcia,
2014: 282).

Molekiiler gastronomi, bilimin yemek pisirmede uygulanmasi fikri ile baglayan
gastronominin yeni bir yoniidiir. Molekiiler gastronomi, terim itibari ile pek ¢ok yanlig
anlasilmaya sebep olabilmektedir (Ivanovic, 2011: 139). Yanlslikla yemek pisirme
tarz1 olarak goriilen molekiiler gastronomi aslinda pisirme esnasinda meydana gelen
mekanizmay1 anlamak i¢in bilimsel odakli bir yaklasimi ifade etmektedir (Vega, 2008:

372).

Molekiiler gastronominin genel olarak alanina baktigimizda, gida biliminin
mutfakta yeme dontisiimlerine odaklanan kismi olarak ifade edilmektedir (Linden vd.,
2008: 247). Molekiiler gastronomiyi ‘“yenilebilir malzemelerin pisirme sirasinda
fizikokimyasal doniigiimlerini ve bunlarin tiiketimi ile iligkili duyusal olaylar

inceleyen bilim dal1” olarak ifade etmek miimkiindiir (This, 2002: 83-88).

Gastronominin yeni yonii olan molekiiler gastronominin amact mevcut durumun
yenilenmesi, iyilestirilmesidir ki, bu da yemeklerin her zaman gerektigi sekilde ve tatta
yapilmasi, yemek hazirlama yoOntemlerinin iyilestirilmesi anlamina gelmektedir.
Molekiiler gastronomi yaklasik yirmi yildir var olmakta, bu siire zarfinda birgok
uzman tarafindan gelismesi, tanimlanmasi ve pratik uygulamasina katki
saglanmaktadir. Molekiiler gastronominin farkli acgilardan gelistirilmesinde meydana
gelen bu boliinmenin (geligsme, tanimlama ve pratik uygulama gibi) asil sebebi ise
yayin kitap, bilimsel makaleler, arastirma ile ilgilenen bilim uzmanlandir. As¢ilik
meslegi ile ugragsmayan veya restoran sahibi olmayan bu insanlar, seflere bilgileri ile
danmismanlik yapmaktadir. Pratik uygulama kismina genellikle as¢ilar hakim olmakta,
bilim uzmanlar1 ve yazarlarin bilgilerini kullanarak islerini gelistirmekte ve
gastronomi diinyasina yenilikler katmaktadir. Nicholas Kurti, Herve This, Harold
McGee ve Peter Barham ise bilim adami, yazar ve akademisyenlerden en
onemlileridir. Molekiiler gastronominin pratik uygulamalarinin temsilcilerinden 6ne
cikanlar ise, “Grant Achantz”, “Rene Redzepi” ve “Homar Cantu” olarak

bilinmektedir (Ivanovic vd., 2011: 139-140).
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Tablo 5: Molekiiler Gastronomi Alaninda Onemli Calismalar

Nicholas Kurti 1969 yih = Macar Fizikg¢i Mikrodalgada “Firinda Alaska” tarifi

Peter Barham Ingiliz Fizik¢i profesdr Bir litre dondurmayi1 en hizli yapan kisi
(Guinness rekoru)

Ferran Adria Sef Endiistriyel katk1 maddelerini ilk uygulayan
sef (sahte havyar, zeytin ezmesi, foire gras
consomme)

Heston Blumental Ingiliz Sef Sous vide (vakumlu) pisirme teknigine

onciilik etmistir. Ananas jeli ve ¢ikolata-
kiiflii peynir gibi kimyasal bilesimi uyumlu
gidalar eslestirmistir.

Harold McGee Miihendislik, tarih, Harold McGee serisi’’ adi ile ii¢ giinliik
yemek pisirme ve kimya kurs ayrica, “The Oxford Symposis On
hakkinda bilimsel yazar =~ Food”, “The Fermi National Accelerator

Laboratory” ve “Denver The”, “National
History Museum” gibi ascilik okullarinda
yemek kimyasi dersi vermektedir.

Kaynak: (Ivanovic vd., 2011: 140)

2.2.2. Molekiiler Mutfak

Molekiiler Gastronomi ve Molekiiler Mutfak birbiri ile ayn1 anlamda kullanilan
kavramlardandir. Bu iki kavram arasindaki farki anlayabilmek i¢in su hususlara dikkat

etmek gerekmektedir.

Bilim, teknoloji ve teknik kavramlari arasinda ¢ok fazla kafa karigikligi meydana
gelmekte ve bunun ortadan kaldirilabilmesi i¢in kavramlarin ne olup olmadigi
aciklanmasi1 gerekmektedir. Molekiiler gastronominin 1995 yilinda yayimlanan ilk
bilimsel programmin doktora tezinde bilim ve teknolojinin karistirildig:
sOylenmektedir. 1988 yilinda molekiiler gastronomi adi olusturuldugunda, bilimsel
faaliyet olarak yapilmak istenen netlestirilmistir. Kurti ve This tarafindan gida
biliminin, her giin yemek yapan milyarlarca insan1 unutmasi ancak gida igerikleri veya
endistriyel gida stireclerine odaklandiklart unutulmamaktadir. Amacimin mutfak
aktivitelerindeki mekanizmay1 kesfetmek oldugu molekiiler gastronomi, {i¢ bilesene
ayrilabilmekte; bu bilesenlerin {icii ise sanat, teknik ve sosyal baglant1 olarak ifade
edilmektedir. Suflenin, siserek, kabarmasi teknik bir konu iken, hazirlarken i¢ine atilan
tuz miktari, sanatsal bir sorundan olugmaktadir. Son olarak da iyi pisen sufle misafirin

ylizline atilmaz, bu da yemek pisirmenin sosyal baglanti ile ilgisi oldugunu ifade

26



etmektedir. Molekiiler gastronomi ¢ercevesinde bilesenlere baktigimizda ii¢ bilesenin
hepsini bilimsel olarak incelemek zorundayiz (This, 2011; This, 2009: 277). Bu
bilesenden yola ¢ikarak molekiiler mutfak kavraminin, teknik ile yakindan iliskili

oldugunu séylemek dogru bir yaklagim olacaktir.

1980’11 yillarda Kurti ve This yeni araglar, yeni malzemeler ve yeni teknikler
kullanarak yeni bir pisirme ydntemi gelistirmislerdir. Bu yeni pisirme yontemini
“molekiiler mutfak™ olarak isimlendirmislerdir. Kisacas1 molekiiler gastronomide
kazanilan bilgiler ile uygulama yapilan modern ve yenilik¢i bir mutfak olarak
nitelendirilmektedir (This, 2013a: 158; This, 2013b: 2). iki terimi 6zetlemek gerekirse,
molekiiler gastronomiye bilim tarafini, molekiiler mutfaga ise bilimin uygulama

tarafini ifade ediyor demek daha dogru olacaktir (Durlu vd., 2021: 21).
2.3. MOLEKULER GASTRONOMIDE KULLANILAN TEKNIiKLER

Molekiiler gastronomide bir giday1 pisirmenin yolu sadece geleneksel pisirme
metodundaki 1siya maruz kalmasindan ge¢memektedir. Etin ¢oziinmesi igin 1s1
kullaniyor olmamiz o eti pismis et yapmaz veya yumurtanin 1s1 ile temasi halinde
gergeklesen pihtilasma, etanol kanstirildiginda da gergeklestigi i¢in  burada

doniisiimiin temel kaynagi 6nem arz etmektedir (This, 2005).

Geleneksel gastronominin pek ¢ok gida pisirme yontemlerinden modern ve
bilimsel olanlar1 molekiiler gastronomi kapsaminda uygulanmaktadir. Pratikte
molekiiler gastronomide gidalarin yeni doniisiim yollarindan kiireleme (sodyum aljinat
veya kalsiyum kloriir ve su banyosunda kiirelestirme) ve siv1 nitrojen kullanimi basta

olmak iizere pek ¢ok uygulama yapilmaktadir (Ivanovic vd., 2011: 142).
2.3.1. Kapsiillestirme/Kiireleme Teknigi

Kapsiillestirme diger ismi ile kiireleme teknigi denildiginde tic Michelin yildizli
elBulli restoranin sahibi iinlii sef Ferran Adria akillara gelmektedir. Adria diinyanin en
iyi sefleri arasinda iken ayrica yiyeceklerdeki sanati onun yaraticiligini
yansitmaktadir. Yemekte ki sanatini sicak-soguk, yumusak-¢itir, kati-sivi gibi zitliklar
ile yansitan Adria, teknik, kavram ve yaratict yontemler gibi ¢cok degisik sekillerde

sanatin1 meydana getirmektedir. Uriinlerin formlarmi kopiik, kiire sekline getirerek
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sunmasi Adria’y1 Ispanyol mutfagmin en énemli referanslar1 haline getirmektedir

(Svejenova, vd., 2007: 540).

Kiireleme teknigi Ferran Adria’y1 yansitan hem bir teknik hem de ticari marka
olarak kullanilmaktadir. Kiireleme i¢in gereken 6zel ekipmanlar; “sodyum aljinat,
kalsiyum kloriir tuzu, farkli boyutta kagiklar, ignesiz siringa, kiireleme siirecinin
durdurulmasi i¢in su banyosu” seklinde ifade edilmektedir. Yiyeceklerde kiirelesme
islemi gergeklesmesi i¢in kalsiyum kloriir’e gerek duyulmaktadir. Giday1 1s1
olmaksizin bagka forma doniistirmenin yollarindan biri olan sodyum aljinat ve
kalsiyum kloriir banyosu ile gerceklesen bu yontem, yalanci havyar yapmak i¢in
kullanilmaktadir. Bu islemin birkag¢ ¢esidi olsa dahi en sik kullanilan kiire yontemi,
gidanin ince veya yavas ¢oziinen kalsiyum kloriir veya sodyum aljinattan herhangi

birinin zarina yerlestirilerek déniismesinden olusmaktadir (Ivanovic, 2011: 140-142).

Bir siviy1 dis1 kabuk gibi jel ile ¢evrilmis kiireye doniistiiren kapsiillestirme,
modernist mutfagin biiyiik bir numarasidir. Agza alindiginda damakta patlayan,
icerisindeki sivinin lezzeti ile bizi doyuran bu teknik ayn1 zamanda cocuksu bir nese
yaratmaktadir. Kiirelemenin olmazsa olmazi 6nce jel bir karisim yapmak sonrasinda
bu karisimi eksik bileseni tamamlayarak sertlesmesi igin sertlestirme banyosuna
koymaktir. Iki farkli ¢ozelti bir araya gelerek istenilen jellesme baslayarak yiizey
gerilimi olugmakta ve bu da siviya kiire formunu vermektedir. Sivinin banyoda kalma
stiresi, giliciinii ve derinligini belirleyerek daha kalin bir form almasina sebep
olabilmektedir. Daha az silirede banyoda kalan sivilarin dis1 daha ince bir cilt
olusturmaktadir. Jellesme siireci tamamlanan ve banyodan ¢ikarilan kiireler iki kere
durulanarak, 10 dakika boyunca 85 °C/ 185 F ’ye kadar 1sitilmas1 sonucunda jellesme

stirecinin durmasi saglanmaktadir (Myhrvold, 2011f: 186).

. Temelinde kiigiik bir oranda sodyum aljinatin, kiire yapmak istenilen bir sivi
veya plireye eklenmesi daha sonra bu karisimin su ve kalsiyum kloriir karisimli suya
kasik veya siringa ile damlatilmasi ile olusmaktadir. Kloriirlii sudan ¢ikarilan kiireler
tek basina veya bir yemege eklenerek farkli sunumlar olusturulmaktadir. Bu teknik ile
ilgili sorunlardan biri kalsiyum kloriirtin toksik etki olusturulma ihtimalidir ki, bunun

olmamasi i¢in iyice durulanmasi gerekmektedir (Hill, 2009: 23).
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2.3.2. Sous Vide Teknigi

Cig triine diistik 1s1 uygulanmasi yapilmasi ile ortaya ¢ikan sous vide yontemi
ilk defa 1970’ de Fransa’da as¢ilik yapan George Pralus tarafindan ortaya ¢ikmustir.
Fransizca “vakum altinda” anlamina gelen, 1stya dayanikli, vakumlu posette, gida ham
maddelerinin kontrollii sicaklik ve siire kosullarinda pisirilme islemine “sous-vide
teknigi” denilmektedir. Bu pisirme yonteminde geleneksel pisirme yontemlerine gore
daha diisiik sicaklik ve uzun stire kullanilmaktadir. Sebzeler 95 °C ile pisirilirken, balik
veya et gibi gidalar 70 °C gibi daha diisiik 1silarda pisirilmektedir. Dayanikli vakum
paketlerinin icindeki hava miktar1 pisirilecek iirline bagli degismekte, soslar gibi
hassas Ttriinlerin tam vakumlanmamasi gerekmektedir (Schellekens, 1996: 256;

Ghazala, 1994: 100).
2.3.3. Soguk Pisirme/ Siv1 Azot Teknigi

Gastronomide yeni bir teknik olan sivi nitrojenin sicakligi -196 °C (-320,5 F)
olup endiistriyel amagclarla uzun zamandir kullanilmaktadir. Sivi nitrojenin hizh
dondurma 6zelligi sayesinde kristalleri ¢ok kiiclik hale doniistiirdiigii i¢in dondurma
yapiminda oldukc¢a avantaj saglamakta ve bu metot ile yapilan dondurma kremsi ve

piiriizsiiz yapida olmaktadir (ivanovic, 2011: 142).

S1v1 nitrojen ile yapilan dondurma en bilindik molekiiler gastronomi uygulamasi
olup 1994 yilinda Scientific American dergisinde “kimya ile pisirme” bashg ile ifade
edilmistir. Sonraki zamanlarda Ispanya’nmn bazi sefleri bu pisirme ydntemini et ve
sebzelerde de uygulamistir. Cok hizli pisirme saglayan, tehlikeli ve dikkat isteyen bir
pisirme yontemi olan siv1 nitrojen uygulamasini kullanan kisilerin belirli bilgiye sahip

kisiler olmas1 gerekmektedir (Comert, vd., 2016: 123).

Kullanirken deri temasi ve solumadan kaginmak, kalin eldiven, gozliik takmak,
muhafaza ederken ise Flinn, Cole-Parmer vb. tedarik¢ilerde bulunan iyi yalitilmig

Dewar sisesinde saklamak gerekmektedir (Jones, vd., 2011: 108).

Ingiltere’de Amerikan ugaklar1 dondurma yapmanm farkli ve ustaca yolunu
bulduklarin1 13 Mart 1943 yilinda New York Times ile bildirmektedir. “Ucan kaleler

dondurucu gibi ¢alisir” adli hikdyede dondurma karisimlariin tenekeler araciligr ile
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ucan kalenin arka topg¢u bdlmesine koyuldugu ve burada iyice karisan dondurma
karisiminin giizelce dondugu goézlemlenmistir. Yiiksek irtifa diisman bolgelerinde
gozlemlenen bu yontem bu giinlerde kimya 6gretmenlerince kullanilarak, popiilerlik
kazanmaktadir. Etkili ve muhtesem piiriizsiiz dondurma yapma imkéan1 saglayan bu
yontem, karigimi agik kapta kaynama noktasi -196 °C derece olan 8-10 litrelik sivi
nitrojen ile birlestirilerek ¢ok hizli kaynatma, kopiirtme ve sogutma imkani

saglamaktadir (McGee 2004: 43).
2.3.4. Jellestirme

Jellestirme gidalarin  doku o6zelliklerinde degisiklik meydana getirme
uygulamalarindan ve modern gastronomi tekniginden biri olan jel haline doniistiirmeyi
ifade etmektedir. Yiyecegin basta su formunda olmasi ve bu formu birgok strateji ile
fiziksel olarak degistirmek miimkiindiir. Sogutma, buharlagtirma veya hava ile
cirpilmasi sonucu kopiirtiilerek formu degistirilebilir ve bunlarin disinda N2 veya bol
miktarda polimerik gelatorlerden biri kullanilarak jel formuna getirebilmektedir

(Vilgis, 2012: 46).

Cozeltinin hem kati hem de sivi 6zelligi gostererek viskoelastik bir yapi
meydana getirmesine jellesme adi verilmektedir. Polimer zincirler birbiri ile
yaklasarak veya capraz bag olusturarak suyu yapisina hapsederek direncgli bir ag
olusturmaktadir (Rogers vd., 2014: 22).

2.3.5. Kopiiklestirme Teknigi

Molekiiler gastronomide bir pisirme teknigi olarak ortaya ¢ikan kdpiiklerin,
yapilis ve hazirlanisindaki 6nemli degisikliklerin en gii¢lii isimlerinden biri, Ferran
Adria isimli Ispanyol seftir. Adria kopiik yapmak igin yumurta ve krema gibi
tirtinlerden ziyade farkli malzemelerin hava ile temasindan yararlanmistir. Kopiikler
stok, meyve suyu, ¢orba gibi lirlinlerin stabilize edici katki maddeleri ile birlestirilmesi
sonucu olugsmaktadir. Kopiik yapmaya yarayan stabilizatorler dogal olarak hayvan ve
bitki kaynaklidir. Agar agar ve lesitin ise, kopiik yapmaya yarayan stabilizatorlerin
basinda gelmektedir. Kdopiikler, ¢irpict gibi aletlerin mekanik kuvveti sayesinde veya

sifon (espuma) ad1 verilen alet ile de yapilabilmektedir (Logsdon, 2018).
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2.3.6. Tat ve Koku Transfer Teknigi

Damakta biraktiklar tat ve etrafa yaydiklar1 koku sayesinde aromatik iiriinler
insanlarin ilgisini ¢ekmeye baglamistir. Zamanla aromatik {iriinler gidalarda bir¢ok
formda kullanilmigtir. Ananas suyunu siringa ile ete enjekte edilerek marine edilmesi
saglanmistir. Bu teknigin amaci farkli aromatik iiriinler ile, yepyeni tat ve aromaya
sahip lezzetler ve yiyecegin yapisinda olumlu farkliliklar elde etmektir (Bianchi, 2015:

Solier, 2010).
2.3.7. Tozlastirma Teknigi

Moltodekstrin ~ “Dekstroz  (glikoz), maltoz, maltotrioz ve daha fazla
polisakkaritten olusan kompleks bir karbonhidrattir.” Tapyoka maltodekstrin (N-
zorbit M) yaglarin sivi ve kati1 formlarini toz haline getirme islemi (beyaz triif tozu

veya zeytinyagi tozu) i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir (Hill, 2009: 3-50).
2.3.8. Tiitsiilleme Teknigi

Titstilemenin hem kimyasal molekiil agisindan koruyucu olusu, gidada koku,
renk, tat 6zelligine olumlu katki saglamasi ayrica gidada kalite ve raf 6dmriine katki
saglamasi tiiketici tarafindan tiiketim sikliginin artmasini saglayici uygulamalardandir

(Ozdemir, 2019).
2.3.9. Kapsiillestirme Tekniginde Kullanilan Katki Maddeleri

Bu boliimde kapsiillestirme/kiireleme tekniginde kullanilan katki maddeleri

aciklanmaya calisilmigtir.
Aljinatlar/ Sodyum Aljinat

Katki maddesi olarak kullanilan aljinatlar, hidrokolloidlerin 6zelligine sahip, lif
icerikli karbonhidratlardan olusan organik tuzlardir. Uriine jellestirici, kivam arttirict
ve stabilizor ozelligi saglamaktadir. Aljinatlar genelde okyanus ve soguk su
denizlerindeki “Macrocystis, Fucus, Laminaria ascophullum” adli kahverengi
alglerin fizikokimyasal islemler ile ekstrakt edilmesi sonucu elde edilmektedir.

Sodyum, potasyum, amonyum, kalsiyum, aljinik asidin “propilen glikol” tuzu en
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yaygin aljinatlar olarak bilinmektedir. Perakende gida endiistrisinde yaygin
kullanilanlardan biri propilen glikol aljinat olan E-405 kodlu ve digeri sodyum aljinat
olan E-401 kodlu olandir. Gida endiistrisine 6rnek olarak cesitli bira tiirlerinde kopiik
diizenleyici olarak da kullanilmaktadir (Adria, 2006: 11-12). 401 kodlu olan aljinat
genelde havyar, kiireleme gibi teknikleri yaparken dogal kivam arttirict olarak

kullanilmaktadir (Akerdem, 2022).

Kahverengi alglerin hiicre duvarlarindan elde edilen “Na, C6, H7, 06 kimyasal
formiilasyondan olusan dogal bir iiriin olarak karsimiza ¢ikan, sodyum aljinat gida
endiistrisinde  kivam, sivilarin  viskozitesini arttirma ve emiilgatér olarak
kullanilmaktadir. Diinyaca iinlii El Bulli’de kiire/inci kavramlarini yaratan Ferran
Adria 2003 yilinda sodyum aljinati ilk kez restoran endiistrisinde kullanmistir (Hill,
2009: 52).

“Olisaharid (kahverengi alg)’’ olarak bilinen ve kalsiyum kloriir ile bir araya
geldiginde jellesme olusturma 6zelligine sahip olan sodyum aljinat agirliginin 200-300
kati su ¢ekme kapasitesine sahip olabilmektedir. Koyulastirici ve stabilizator
ozelligine sahip olan sodyum aljinatin renkleri beyazdan sar1 ve kahverengiye kadar
degismektedir. Kiirelestirmede 6nemli bir bilesen olan sodyum aljinat saglik ic¢in

tehlike olusturmamaktadir (Ivanovic, 2011: 142).
Kalsiyum Laktat

Kiirelestirmede kullanilan katki maddelerinden biri olan kalsiyum tuzlar siit
veya mineral gibi {iriinlerden ekstrakt edilmektedir. Kalsiyum kloriir veya kalsiyum
laktat graniil veya toz formunda olabilmekte ve su cozeltilerinde bulunmaktadir.
Aljinat gibi jellestirici ajanlar, etkili olmalar i¢in kalsiyuma ihtiya¢ duymaktadir.
“Kiiresellestirme” adi1 verilen jellestirme isleminde kalsiyum kloriir kullanilmakta
ancak kalsiyum laktat, kalsiyum glukonolaktat ve kalsiyum glukonat tuzlarinin
uygunlugu arastirilmaktadir. Perakende gida sektoriindeki gida triinlerinde kalsiyum
oranini yiikseltme veya restoranlarda kiirelestirme (tercihen kalsiyum Kkloriir)
uygulamalarinda kullanilmaktadir. Temel kiireleme ve ters kiireleme olarak yapilan
islemlerde, banyonun kalsiyum kloriir ile hazirlanmasia temel kiireleme, direkt

irlinlin i¢ine eklenmesine ise ters kiireleme denilmektedir (Adria, 2006: 36-37).
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Kalsiyum laktat ise, laktik asidin kalsiyum karbonat iizerindeki etkisiyle
olusmus beyaz kritalize tuzlara verilen isimdir. Kalsiyum agisindan zengin gidalarin
(eski peynirler yiiksek oranda kalsiyum laktat icerir.) havyar ve kiire formu
verilmesinde ayrica molekiiler gastronomide kivam koyulastirmada kullanilmaktadir

(Hill, 2009: 51-52).
Sodyum Citrat

Tuzlu suya benzer, hafif eksimsi tada sahip olan sodyum sitrat lezzet veya
koruyucu, asit dengeleyici olarak kullanilmaktadir. Misket limon veya limonlu bazi
gazoz veya iceceklere istah acict madde olarak ilave edilebilmektedir. Havyar veya
kiire yapiminda bazi meyve karisimlan (¢arkifelek meyvesi veya portakal suyu vb.)
cok asidik olabilmekte burada kiire formunu istenilen sekilde yapabilmek i¢in sodyum

sitrat ilave edilerek kontrol altina alinmasi gerekmektedir (Hill, 2009: 53).

Boncuk veya kiire formuna getirilmek istenen kokteyllerde aljinat ve sodyum
sitrat karisima eklenir ve pelte hazirlanir. Bu karisim kalsiyumlu suya damlatilarak

kokteyllerden ¢esitli havyarlar elde edilmektedir (Akerdem, 2022).
2.4 MOLEKULER MUTFAK UYGULAMALARI iLE ILGILi CALISMALAR

Bu boliimde molekiiler mutfak uygulamalari ile ilgili 6nceki yapilmig

caligmalara ve sonuglarina yer verilmistir.

Tablo 6: Molekiiler Mutfak Uygulamalart ile ilgili Calismalar

Calismada “jellestirme, tozlastirma, kopiiklestirme ve tat-koku

Aksoy “Molekiiler Mutfak  transferi” kullanilarak standart regete olusturulmak istenmistir.
vk ) Tekniklerinin Tutan recetelere duyusal analiz yapilmigtir. 10 egitimli ve 1
Duyusal Analiz panelist lideri tarafindan yapilan analizler sonucunda iiriinler

Yontemiyle “doku, lezzet, koku, goriiniim” ac¢isindan degerlendirilmistir.
Degerlendirilmesi” = “Dressing, Frambuaz tozu, Pancar kopiigi, Yesil mantar”

yapilan iriinlerin hepsinin genel kabul edilebilirligi oldugu

sonucuna ulagilmistir.
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Tablo 6 Devami

Onurlar “Molekiiler
vd. (2018) = Gastronomi Teknigi
ile Probiyotik
Dondurma
Uretimi”
Ozkaya “Molekiiler Mutfak
vd. (2018) Tekniklerinden
Kapsiillestirme:
Standart Recgete
Ornekleri”
Guiné “Application of
vd. (2012) molecular
gastronomy

principles to the
development of a
powdered olive oil
and market study
aiming at its

commercialization”

Calismada kefirin molekiiler gastronomi teknigi kullanarak
dondurmaya doniistiiriilmesi amaglanmigtir. Dondurma regetesi
gelencksel yontem ve molekiler yontem (sivi nitrojen)
kullanilarak yapilmis ‘doku, koku, lezzet, goriiniis’ bakimindan
degerlendirilmistir. iki iiriin doku olarak degerlendirildiginde
stvi nitrojenin dondurmay1 daha ipeksi dokuda yaptigi, bu
nedenle digerinden daha fazla begenildigi sonucuna
ulasilmistir. Iki dondurmanin lezzet agisindan puanlari ayni
ancak sivi nitrojen ile yapilan dondurmada seker orani ve
aromalar daha yogun algilanmistir.

Bu caligmada, kapsiillestirme teknigi ile standart recete
olusturulmaya calisilmistir. i1k asamada iiriiniin tutup tutmadig
test edilerek, duyusal analiz yapilmistir. Yogurt, domates,
cikolata ve ananas ile elde edilen kapsiiller yapilmistir.
Regeteler goriiniis, doku, koku ve lezzet agisindan
degerlendirilmistir. Yogurt, domates ve ananas ile elde edilen
kapsiiller ilk denemede basarili olamamis ve hem tat hem
goriintii agisindan iyilestirilmistir. Cikolata kapsiilinde her
tadimda sonucun begenildigi gozlemlenmistir. Ananas
kapsiiliinde, iiriin genel olarak begenilmis ancak meyve suyu
markasi degistirilmistir. Calisma sonucunda asitli iceceklerin
kapsiil yapiminda etkili oldugu ve yiiksek oranda sekerli
iceceklerin  sonucu olumsuz etkileyebildigi sonucuna
ulagilmistir.

Bu calismada zeytinyagindan yenilik¢i bir iiriin yapilarak
iriiniin halka sunulmas1 ve tiiketici satin alma isteginin test
edilmesine iliskin pazar arastirmas1 yapilmistir.

Dogal, kekikli, maydanozlu, kirmizi biberli ve dogal kirmizi
renkli zeytinyag1 tozu sunulan yapilan ¢alismada, yeni iiriiniin
basarisin1 belirlemek i¢in hedef kitle yerli miisteri ve
zeytinyagina Onem veren, zeytinyagini kullanan kisilerden
olusturulmustur. Yeni tirlinii i¢in satin alma niyeti %68’ evet,
%32’si ise hayir ile sonuglanmistir. Aromali zeytinyaginda
sonu¢ %72°dir. Ankete katilanlarin %70’ten fazlas1 {iriiniin
Ozellikle aromali sekilde satin alma niyetinde olduklarim
sOylemistir. Yeni lrliniin pazara sunulmasindaki riskler SWOT

analizi sonucu ekonomik durum ve fiyat olarak belirlenmistir.
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Tablo 6 Devami

Kutal Tas Alasi (Salmo
vd. (2023) Trutta
Macrostigma)
Baliginin Molekiiler
Gastronomi

Teknikleri ile
Pisirilmesi
(Cooking of Tas
Alast (Salmo Trutta
Macrostigma) Fish
With Molecular

Guiné vd. Development of a

(2012) Solid Vinaigrette
and Product
Testing
Guiné Port wine
vd. (2014)

“Caviar”: product
development,
sensorial analysis,
and marketing

evaluation

Bu calismada molekiiler gastronomi teknigi uygulanan tas alasi

baliginin  gelistirilerek duyusal analize tabi tutulmasi
amaglanmigtir. Tag alas1 balig1 kakule, yildiz anason ve kadife
cicegi olmak iizere 3 farkli aromatik bitki ile tiitsiilenmis, sous
vide ile pisirilmistir. Genel begeni olarak bakildiginda T1 kodlu
kakuleli irtintin 3,40 oraninda, T2 kodlu yildiz anasonun 3,75
oraninda, T3 kodlu olan kadife c¢iceklinin ise, 3,40 oraninda
begenilmistir. Sous vide ile pisirilen baligmn sabit 1s1 ve sabit
siirede pisirilmesinin baligmn renk ve dokusunda istenmeyen
durumlarin olusmamas: gibi avantajlar saglarken, maliyet ve

uzun siirmesi gibi dezavantajlar saglamaktadir.

Bu ¢alismada salata sosu, dokusal olarak yenilenerek farkli bir
iiriin elde etme amaclanmistir. Zeytinyag, sirke icerikli sosa
agar agar eklenerek jel yapida kat1 bir yap1 olusturulmustur. Sivi
ve katr salata sosu 40 egitimsiz tadimci tarafindan duyusal
analize tabi tutulmustur. Sonuglar kat1 salata sosunun sivi {iriine
gore biraz daha lezzetli ve aromatik oldugunu ancak daha az
asidik oldugunu gostermektedir. Her iki {irlinii de tadan
panelistlerin %41'i kat1 salata sosunu, %54' ise iriiniin siv1
formunu tercih etmektedir. Panelistlere iiriinleri alip
almayacaklar1 soruldugunda %23"i kati olani, %21'i ise her iki

iiriinii de alacagimi sdylemektedir.

Calismanin amaci porto sarabindan havyar tiretmek ve satin
alma agisindan degerlendirmektir. Gelistirilen 4 tiriinden hangi
iriinlin tercih edilecegi ile ilgili bir tercih testi yapilmistir.
Uriinlerde ‘doku, renk, aroma, tat ve genel begeni’ 6l¢iilmiis ve
231 tiiketici ile pazar aragtirmasi yapilmistir. Gelistirilen tiriiniin
ev i¢in kullaniminda pek tercih edilmeyecegi ancak yeni iiriiniin
satin alma niyeti ile ilgili katilimcilarm %58’1 alacagim
sOylemistir. Cogu kisi triinii bilmese de (%71'1) {irtiini
denemeye egilimli ve gurme mutfagi agisindan tercih edilebilir
(%82’s1) gormektedir. SWOT analizinde iriiniin yenilikgi
oldugu raf dmrii ve muhafaza agisindan bazi zayifliklari oldugu

tespit edilmistir.
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Tablo 6 Devami

Aksoy
vd.,
(2018).

Yuasa
vd.,
(2019)

Molekiiler Mutfakta
Standart
Regetelerin

Gelistirilmesi

The texture and
preference of
“mentsuyu
(Japanese noodle
soup base) caviar”
prepared from
sodium alginate

and calcium lactate

Calismanin  amaci soya kopiigiinden standart recete
olusturulmasidir. Molekiiler tekniklerden biri olan kopiik soya
sosuna uygulanmis ve 10 panelist 1 panel liderinden olusan grup
tarafindan test edilmistir. Tadim 1 sonucu olusturulan regete
gelistirilerek Tadim 2 yapilmistir. Tadim testleri neticesinde
iiriiniin kabul edilebilir (3,2) nitelikte oldugu gozlemlenmistir.

Bu calismada Japon sehriye corbasi bazi olan ment suyundan
yapilan havyarlar yapildiktan sonra jellesme siireleri, tuz
konsantrasyonlar1 ve  kopma  kuvveti  bakimindan
degerlendirilmistir. Havyarlarin kopma kuvvetlerinin zamana
bagl olarak artig gdsterdigi ve normal tuzlu suya gore diisiik
tuzlu su koyulan ment suyu kiirelerinin kuvvet bakimindan daha
direngli oldugu goriilmiigtiir. Gorsel goriiniim ve buna bagh
olarak tiiketici begenisi incelendiginde kiireleme ile sunulan
ment suyu corbasinin daha yiiksek oranda begenildigi
goriilmektedir. Bu sonuglar ment suyu havyarlarinin yeni ve
yiiksek etkili Japon mutfag: gelistirmek icin yararli oldugunu

gostermektedir.

36



UCUNCU BOLUM

3. MATERYAL VE YONTEM

Bu boliimde aragtirmada kullanilan materyal, yontem, analizlere, veri toplama

siirecine ve veri analizlerinin sonucuna yer verilmistir.
3.1. MATERYAL

Bu calismada Osmanli serbetlerinin, molekiiler mutfak sentezi ile yenilikg¢i
uygulamalar1 kapsaminda yapilmasi amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda
molekiiler mutfak tekniginden kiireleme teknigi kullanilmistir. Kiireleme teknigi
reyhan serbeti ve karanfilli tar¢in serbetine uygulanmistir. Hazirlanan kiireler limonlu
bal serbeti ve portakal ¢icegi suyu katkili limonlu bal serbeti ile sunulmustur.
Serbetlerin yapimi igin gerekli malzemeler Umraniye’de bulunan semt manavindan
(limon, taze reyhan), aktardan (cubuk tarcin, karanfil, Yayla markali stizme ¢igek bali),
yerel marketlerden (Saka su ve Bal kiipii markali seker), Internet iizerinden (Tito marka
sodyum aljinat ve kalsiyum laktat), narenciyem.com sitesinden (Citrus Royale marka

portakal ¢icegi suyu) temin edilmistir.
3.2. YONTEM

Calismanin bu boliimiinde serbet regetelerine, kiireleme yapim asamalarina ve

duyusal analize yer verilmistir.

Tablo 7: Serbet Kodlar1

) Serbet Duyusal Analiz Kiireleme ve Serbet Cesitleri
Ornek Kodu Ornek Kodu
F1 383 Limonlu Bal Serbeti
F2 315 Portakal Cigegi Suyu Katkili Limonlu Bal Serbeti +
Targin Serbeti Kiireleri
F3 415 Limonlu Bal Serbeti+ Reyhan Serbeti Kiireleri
F4 438 Portakal Cicegi Suyu Katkili Limonlu Bal Serbeti +

Reyhan Serbeti Kiireleri

F5 567 Limonlu Bal Serbeti + Tarcin Serbeti Kiireleri



3.3.  SERBET VE SERBET KURELERI URETIMIi

Bu boliimde calisma kapsaminda kullanilmig olan serbet tariflerine, iiretim

yontemlerine ve serbet kiirelerinin yapilig sekillerine yer verilmistir.

Tablo 8: Limonlu Bal Serbeti Uretimi

Bal (Cicek Bali) 250 g
Limon 3 adet
Su 1200 g

1. Limon yikanir ve temizlenir.

Limon kabugu rendenin ince tarafi ile beyaz kismi gelmeyecek sekilde
rendelenir.

Rendelenmis limonlarin suyu sikilir.

Limon suyu, 200 g su ve limon kabuklar1 6 dakika ocakta kaynatilir.
Kaynayan karisima 200 g su, 250 g bal eklenir ve karigtirilir.

Temiz bir bez veya ince slizgegten gegirilir.

Kalan su miktar1 eklenir ve sogutularak servise hazir hale getirilir.

o

Nownkw

Kaynak: (Akkor, 2013)
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Tablo 9: Portakal Cigegi Suyu Katkili Limonlu Bal Serbeti Uretimi

Bal (Ci¢ek Bali) 250 g
Limon 3 adet
Su 1200 g

Portakal Cicegi Suyu 50g

1. Limon yikanir ve temizlenir.

O

NN R W

Limon kabugu rendenin ince tarafi ile beyaz kismi gelmeyecek sekilde
rendelenir.

Rendelenmis limonlarin suyu sikilir.

Limon suyu, 200 g su ve limon kabuklar1 6 dakika ocakta kaynatilir.
Kaynayan karigima 200 g su, 250 g bal eklenir ve karistirilir.

Temiz bir bez veya ince slizgecten gegirilir.

Kalan su miktar1 ve 50 g portakal ¢igegi suyu eklenir

Sogutularak servise hazir hale getirilir.

Kaynak: (Akkor, 2013)

39



Tablo 10: Karanfilli Tar¢in Serbeti

Kabuk Tar¢in 20 g (4 adet)
Karanfil 30 adet
Seker 160 g

Su 2000 g

Suyun tamamini, tar¢in ve karanfil ile 15 dakika kaynatin.

2. Sekeri ilave edin ve bir tasim daha kaynatin.

3. Sogutun ve servis edin.

Onemli Not: Sogutmadan sicak sekilde kiireleme teknigi icin kullanilmustir.

Kaynak: (Akkor, 2013)

—
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Tablo 11: Reyhan Serbeti Uretimi

Limon suyu 6 yemek kasig1 (1 adet limon)
Seker 200 g
Taze reyhan 2 demet
Su 6 su bardagi

1. Limon suyu, reyhan ve seker elle giizelce ovulur.

2. Kaynayan su iizerine eklenir ve gilizelce karistirilir.

3. Sicagi gegmeden 5-10 dk sonra siizgecten gegirilir.

4. Kiireleme teknigi i¢in kenara ayrilir.

Onemli Not: Sogutmadan sicak sekilde kiireleme teknigi icin kullanilmustir.
Kaynak: (Akkor vd., 2020). Regete yazar tarafindan degistirilerek hazirlanmistir.
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Tablo 12: Reyhan Serbeti Kiireleri Uretimi

Malzemeler Miktar
Reyhan Serbeti 11t
Sodyum aljinat S5¢g
Kalsiyum laktat 10 g

Su 11t

1. 1l1tsuya 10 g kalsiyum laktat eklenir.
2. Karstirici ile 5 dk ¢irpilir.

3. Busayede su banyosu elde edilir.

4. Su banyosu minimum 30 dk bekletilir.

Hazirlanan reyhan serbetinden 1 It ayrilir.

5 g sodyum aljinat eklenir.

Serbet karisimi bu asamada sicak olmalidir.

Karistiricr ile iyice karigtirilir.

Hava kabarciklarini yok etmek i¢in +4 derecede minimum 1 saat bekletilir.

AR SRR

10. Hazirlanan su banyosu litrelige alinir.

11. Sodyum aljinath karigim litrelige alinir.

12. Sodyum aljinatli karisim siringa ile hazirlanan su banyosuna damlatilir.
13. Kiireleme olugmasi i¢in 3-4 dk. beklenir.

14. Olusan kiireler siiziiliir ve temiz suda durulanir.

15. Daha sonra limonlu bal serbeti ile sunulur.



Tablo 13: Karanfilli Tar¢in Serbeti Kiireleri Uretimi

Malzemeler Miktar
Karanfilli Tar¢in Serbeti 11t
Sodyum aljinat S5¢g
Kalsiyum laktat 10g
Su 11t

1. 11tsuya 10 g kalsiyum laktat eklenir.
2. Karstirici ile 5 dk ¢irpilir.

3. Busayede su banyosu elde edilir.

4. Su banyosu minimum 30 dk bekletilir.

Hazirlanan karanfilli tar¢in serbetinden 1 It ayrilir.

5 g sodyum aljinat eklenir.

Serbet karisimi bu asamada sicak olmalidir.

Karistiricr ile iyice karigtirilir.

Hava kabarciklarini yok etmek i¢in +4 derecede minimum 1 saat bekletilir.

AR SRR

10. Hazirlanan su banyosu litrelige alinir.

11. Sodyum aljinath karigim litrelige alinir.

12. Sodyum aljinatli karisim siringa ile hazirlanan su banyosuna damlatilir.
13. Kiireleme olugmasi i¢in 3-4 dk. beklenir.

14. Olusan kiireler siiziiliir ve temiz suda durulanir.

15. Daha sonra limonlu bal serbeti ile sunulur.



3.4. SERBETLERIN DUYUSAL ANALIZLERI

Duyusal analiz kapsaminda 96 paneliste (66’s1 kadin ve 30’u erkek) yapilan
duyusal analiz formunun igerigine Tablo 14’te yer verilmistir. Duyusal analiz formu

ekler kisminda verilmistir.

Tablo 14: Duyusal Analiz Formunun igerigi

Bolim No Tespit Edilen Ozellikler =~ Kullanilan Metot
Giris Demografik 6zellikler, Se¢meli
Serbet tiiketim sikligi ile
ilgili sorular
Bolim 1 Serbetlerin kalite 9’lu hedonik skala
kriterlerine iliskin sorular
Bolim 2 Serbetlerde kullanilan 7 segenekli tahmin
bilesenleri tahmin etme

Boliim 3 Tiiketici begeni anketi 7’11 Likert 6l¢ek
3.5. ARASTIRMANIN MODELI VE HIPOTEZLER

Arastirma yapilirken, hangi degiskenlerin kullanilacagina, Olgililecegine,
bulgularin yorumlanmasina iligkin bize fikir veren tasarima arastirma modeli

denilmektedir (Kavak, 2017: 43).

Serbet liretim modeli Sekil 1°de, arastirma modeli Sekil 2°de verilmistir.
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F1

Limonlu Bal Serbeti
(Kontrol Ornegi)

F2

Portakal Cicegi Suyu Katkili
Limonlu Bal Serbeti + Tar¢in Serbeti
Kiireleri

F3
Limonlu Bal Serbeti+ Reyhan
Serbeti Kiireleri
F4
Portakal Cicegi Suyu Katkili
Limonlu Bal Serbeti + Reyhan
Serbeti Kiireleri
F5

Limonlu Bal Serbeti + Tarcin Serbeti
Kiireleri

~
Sekil 1: Kiireleme Teknigi ile Osmanli Serbeti Uretim Modeli
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F1 (KONTROL)
F2, F3, F4, F5

DUYUSAL ANALIZ

Sekil 2: Arastirma Modeli

Hipotezler, bir arastirmacinin sinamak amaciyla ifade ettigi dnermeler olarak
bilinmektedir (Coskun vd., 2019). Hipotezler arastirmacinin sinama noktasina
gelmeden Once, mantiksal ¢ikarimlarimdan yola ¢ikarak olusturdugu ve degiskenler

arasi baglantilarin oldugu diisiiniilen kurgular1 ve 6ngoriileridir (Marczyk vd., 2005).

Tablo 15’te duyusal 6zellik ve tiiketici begenisi ile ilgili ana hipotezlere yer
verilirken, ekler kisminda ana ve alt hipotez olmak {iizere biitiin hipotezlere yer

verilmistir.
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Tablo 15: Ana Hipotezler

“Duyusal Ozellikler” ile ilgili hipotezler
Hi Serbet duyusal ozelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik vardir.
H> Serbet duyusal 6zelliklerinden koku/aroma ortalamalar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.
H3 Serbet duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalari arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik vardir.
Hs Serbet duyusal 6zelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik vardir.
Hs Serbet duyusal o6zelliklerinden agizda biraktigi his ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hs Serbet duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

““Tiiketici Begenisi’’ ile ilgili hipotezler
H7 F1 serbetinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.
Hsg F2 serbetinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.
Hy F3 serbetinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.
Hio F4 serbetinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.
Hi1 F5 serbetinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.
Hi> Serbetlerin tiiketici begenileri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

3.6. ARASTIRMANIN ORNEKLEMIi

Calisma kapsaminda serbet 6rneklerinin duyusal algilama, kalite kriterleri ve
tiiketici begenisinin belirlenmesi i¢in duyusal analize en az 80 panelist dahil edilmesi
gerekmektedir. Calismanin evrenini belirtilen tarihte Kocaeli ili Izmit ilgesinde
bulunan serbet tiiketicisi olabilecek her yastan insan olusturmaktadir. Kolayda
orneklem metodu izlenen bu calismada 6rneklem olarak Kocaeli Universitesi Turizm
Fakiiltesi Derbent yerleskesinde bulunan o6grenciler ¢alismaya dahil edilmistir.
Kolayda 6rneklemde ideal olan, denegin kolay bulunmasi ve istenilen sayiya ulusana
kadar devam etmektir (Coskun vd., 2019). Belirlenen tarih araliginda istenilen panel
sayisina ulasilamadigi i¢in, Istanbul’da da ikinci bir duyusal analiz gerceklestirilerek,
Enstitii Istanbul Ismek katilimcilarindan olusan 36 kisi ile sayr tamamlanmaya

calisilmgtir.
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3.7. VERILERIN TOPLANMASI VE ANALIZi

Duyusal analiz 30.10.2023 tarihinde Kocaeli Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii ile Turizm boliimii 6grencilerinden olusan 68
kisiye yapilmustir. Istenilen sayiya ulasilmadigi igin ikinci duyusal analiz calismast,
23.11.2023 tarihinde Enstitii Istanbul Ismek Pastacilik ve Ekmekg¢ilik kursu
katilimcilarindan olusan 36 kisiye yapilmistir. Toplamda 104 anketten eksik olan 8
anket calisma disinda tutularak, eksiksiz doldurulan 96 anket ile ¢aligmaya devam
edilmistir. Verilerin toplanmasi i¢in 5 farkli serbet 6rnegi panelistlere tattirilarak,

duyusal panel formlarint doldurmalar1 istenmistir.

Tez kapsaminda yapilan duyusal analiz panel formu {i¢ boliimden olusmaktadir.
Duyusal analiz 6ncesi katilimcilardan herhangi bir gidaya alerjisi olup olmadigina
iligkin imzali onay alinmistir. Katilimcilardan demografik 6zelliklerini 6lgmek amaci
ile 4 adet secmeli soruyu ve tiikketim sikligini 6lgmek amaci ile sorulan 1 adet se¢meli
soruyu yanitlamasi istenmistir. Toplanan veriler analizinde yilizde ve frekans

dagilimini ortaya koyan “Tanimlayict analizler” tekniginden yararlanilmistir.

Duyusal analiz formunun ilk boliimiinde; tim duyusal degerlendirmeler ve
tiiketici begeni testi molekiiler gastronomi teknigi uygulanan Onurlar (2017), Ozel
(2018), Acar (2021)’1n yapmis oldugu benzer ¢aligmalar ve literatiir incelemesi sonucu
tez konusuna gore modifiye edilerek hazirlanmigtir. Duyusal analiz panel formu
tizerinde, 1-9 hedonik skala (9: ¢ok iyi, 1: ¢ok kotii) kullanilarak degerlendirilmistir.
Duyusal analiz, 104 kisi tarafindan gergeklestirilmistir. Osmanli serbetleri; renk,
koku/aroma, lezzet/tat, goriiniis, agizda biraktig1 his, genel kabul edilebilirlik olmak
lizere 6 ana kalite kriteri bakimindan degerlendirilmistir. Arastirma kapsaminda elde
edilen veriler JMP IN 7.0.0 (Statistical Discovery from SAS 2007. Institue Inc.)
programi ile varyans analizi kullanilarak degerlendirilmistir. Elde edilen ortalama
degerler arasindaki istatistiki farkli gruplarin belirlenmesinde p <0.05 olasilik

diizeyinde “LSD (Least Significant Difference) testi” kullanilmigtir.

Duyusal analiz formunun 1. ve 2. béliimlerin analizleri i¢in dncelikle veri
kodlama ve smiflandirma yapilarak, SPSS 23.0 istatistik programindan

yararlanilmigtir.
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Duyusal analiz formunun ikinci béliimiinde; serbetlerin icerisinde bulunan
bilesenlerin (¢ubuk tar¢in, karanfil, seker, reyhan, limon suyu, bal ve portakal ¢igegi
suyu) tahmin edilmesi istenmistir. Verilerin analizi i¢in ise “Tamimlayict Analizler

(Yiizde ve Frekans Dagilimi)” teknigi kullanilmistir.

Duyusal analiz formunun ii¢iincii béliimiinde; panelistlerin, kiireleme teknigi
ile yapilan serbet 6rneklerinin, begenisini 6lgmek icin tiikketici begeni anketini 1-7
hedonik skalasi (7 Puan: Cok begendim, 6 Puan: Orta derece begendim, 5 Puan: Az
begendim, 4 Puan: Ne begendim ne begenmedim, 3 Puan: Biraz begenmedim, 2 Puan:
Cok begenmedim, 1 Puan: Hi¢ begenmedim) kullanarak cevaplamalar1 istenmistir.
Serbetlerin duyusal kalite kriterleri o6zelliklerinin (renk, koku/aroma, lezzet/tat,
goriiniis, agizda biraktig1 his, genel kabul edilebilirlik) tiiketici begenisine etkisini
belirlemek icin SPSS 23.0 istatistik programu ile veriler degerlendirilmistir. “Dogrusal

Regresyon Analizi” yapilarak veriler analiz edilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

4. ARASTIRMANIN BULGULARI

Bu bolimde arastirmada elde edilen bulgular ve arastirma sonuclari

tartisilacaktir.

41 KATILIMCILARIN DEMOGRAFIK OZELLIKLERINE
ARASTIRMA BULGULARI

ILISKIN

Tablo 16’da katilimcilarin demografik 6zelliklerine iliskin arastirma bulgularina

yer verilmistir.

Tablo 16: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Arastirma Bulgulari

Demografik ozellikler
Cinsiyet

Yas

Egitim

Meslek

Kadin

Erkek

Toplam

18-25

26-34

35-44

45-54

55 ve tizeri
Toplam
[kdgretim

Lise

Lisans

Yiiksek Lisans
Doktora
Toplam

Sef

Asel

Aseilik

Ase1 Yardimcist
Asgi-Pastact
Pastaci

Barista

Gida Teknikeri
Turist Rehberligi
Turizm ve Seyahat Hizmetleri
Teknisyen
Saglik yonetimi
Sosyal ¢alismact
Fizyoterapi teknikeri
Odyometrist
Klinik psikolog
Halkla iligkiler uzmani
Muhasebe
Grafik tasarim
Futbolcu
Ogrenci
Arastirmact

Isci

Ev hanimi
Diger

Toplam

Say1 (n)

66
30
96
68
15
11
2

96
10
78
7

& —
(=)

— e e e e b e e e e e DD e = O = e = )

o NN = W
N (=)

Oran (%)

68,8
31,3
100,0
70,8
15,6
11,5
2,1
100,0
10,4
81,3
7.3
1,0
100,0
1,0
3,1
1,0
1,0
1,0
6,3
1,0
1,0
2,1
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
58,3
1,0
2,1
73
2,1
100,0



Katimcilarin demografik ozelliklerine iliskin bulgularmma gore; 96
katilimcinin yer aldig1 aragtirmada %68,8’inin (66 kisi) kadin, %31,3 linilin (30 kisi)
ise erkek oldugu belirlenmistir. Buna gdre arastirmaya katilanlarin %50’den fazlasim
kadinlar olusturmaktadir. Katilimcilarin yas araliklarina baktigimizda 96 kisiden
%70,8’inin (68 kisi) “18-25 yas araligina sahip oldugu, %81,3’iiniin (78 kisi) egitim
durumunun “lisans” diizeyinde oldugu, meslek olarak %58,3 gibi (56 kisi) biiyiik

cogunlugunun ise 6grencilerden olustugu goriilmektedir.

Tablo 17: Katilimcilarin Serbet Tiiketim Aligkanliklari

Serbet Tiiketim Ozellikler Say1 (n) Oran (%)
Serbet tiikketim sikligimiz nedir? Ayda 1-2 kez 78 81,3
Ayda 2-4 kez 5 5,2
Ayda 5 ve <kez 13 13,5
Toplam 9%  100,0

Tablo 17°de verilen katilimcilarin serbet tiikketim aliskanliklar sonuglarina gore;
96 katilimecinin %81,3’iiniin (78 kisi) ayda “1-2 kez”, %5,2’sinin (5 kisi) ayda “2-4
kez”, %13,5’inin (13 kisi) ayda “5 ve < kez” serbet tiikettigi goriilmektedir.
Katilimcilarin bliyiik bir ¢cogunlugunun serbet tiikketim sikliinin ayda “1-2 kez”

oldugu goriilmektedir.

4.2. SERBETLERIN DUYUSAL OZELLIiKLERI

Bu béliimde kiireleme teknigi ve farkli aroma bilesenleri kullanilarak panelistler
tarafindan tadimi yapilan 5 serbet drneginin renk, koku, lezzet/tat, gorilinlis, agizda
biraktig1 his, genel kabul edilebilirlik bakimindan duyusal 6zelliklere ve tiiketici
begenisine etkisi tespit edilmek istenmistir. Serbet 6rneklerine verilen puanlar sonucu
kontrol 6rnegi ve 4 6rnek arasinda farklilik olup olmadigi karsilastirilarak en az ve en
cok begenilen serbet drneklerinin puanlari, standart sapmalari ve min-max puanlarina

yer verilmistir.
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Tablo 18: Serbetlerin Duyusal Analiz Ozelliklerine Ait Duyusal Analiz Sonuglar

Ornek Renk Koku Lezzet/Tat
F1 6,80+1,99a 6,45+1,98a 6,47+2,09a
F2 6,60+1,97a 6,48+2,07a 6,40+2,19a
F3 6,68+1,84a 6,39+1,95a 6,41+£2,05a
F4 6,79+1,78a 6,34+1,75a 6,04+2,04a
FS 7,09+1,75a 6,57+1,91a 6,47+1,63a
Min- Max 6,60-7,09a 6,34-6,57a 6,04-6,45a
Goriiniis Agizda Genel Kabul
Biraktig: His Edilebilirlik
F1 6,65+2,02a 6,36+2,25a 6,72+1,93a
F2 6,53+1,97a 6,20+2,33a 6,69+2,05a
F3 6,68+2,06a 6,31+2,24a 6,65+2,04a
F4 6,65+2,01a 5,95+£2,22a 6,30+1,96a
F5 6,74+1,80a 6,35+2,01a 6,71+1,78a
Min-Max 6,53-6,74 5,95-6,36 6,30-6,71

*LSD testinde ayni siitunda farklr harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel
olarak 6nemli fark bulunmaktadwr (p <0,05).
F1: Kontrol; F2, F3, F4 ve F5 serbetleri

Duyusal analiz sonuclar1 incelendiginde; kiirelemesiz limon serbeti (F1)
ornegi, Portakal ¢igegi suyu ilaveli limon serbeti + tar¢in kiireleri (F2), Limon serbeti+
reyhan kiireleri (F3), Portakal cicegi suyu ilaveli limon serbeti+ reyhan kiireleri (F4)

ve Limon serbeti+ tar¢in kiireleri (F5) ornekleri ile karsilagtirilmistir.

Tablo 18’de ki farkh receteler ile hazirlanan Osmanh serbetlerini “renk
ozelligi” acisindan inceledigimizde; en yiiksek puan1 7,09 ile F5 serbeti alirken, en
diisiik puan1 6,60 ile F2 serbeti almistir. Diger serbet drneklerinden F1 “6,80”, F4
“6,79”, F3 ise “6,68” puan almistir.

Osmanh serbetlerini “koku/aroma” ozelligi agisindan inceledigimizde; en
yiiksekten en diisiige dogru puan siralamasinda F5 “6,57”, F2 “6,48”, F1 “6,45”, F3
“6,39”, F4 “6,34” puan almistir. Buna gore, F5 6rnegi koku bakimindan en ¢ok puan

alan serbet olurken, F4 6rnegi ise, en az puani alan serbet olmustur.
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Osmanh serbetlerini “lezzet/tat” agisindan inceledigimizde; en yiliksekten en
diisiige dogru puan siralamasinda F5 ve F1 “6,47” en yiiksek ve benzer puanlari

alirken, F3 “6,41”, F4 “6,40”, F2 “6,04” puan almistir.

Osmanh serbetlerini “goriiniis” acisindan inceledigimizde; en yiiksekten en
diisiige dogru puan siralamasinda F5 “6,74”, F3 “6,68”, F4 ve F1 “6,65”, F2 “6,53”

puan almistir.

Osmanh serbetlerini “agizda biraktig1 his” acisindan inceledigimizde; en
yiiksekten en diisiige dogru puan siralamasinda F1 “6,36”, F5 “6,35”, F3 “6,31”, F2
“6,20”, F4 “5,95” puan almistir.

Osmanh serbetlerini “genel kabul edilebilirlik” acisindan inceledigimizde;
en yiiksekten en diisiige dogru puan siralamasinda F1 “6,72”, F5 “6,71”, F2 “6,69”, F3
“6,65”, F4 “6,30” puan almistir. Puanlarin 6,30 ve 6,72 arasinda degistigi gozlenmistir.

Kontrol érnegine en yakin puani F5 (6,71) serbet ornekleri almistir.

Duyusal Ozellikler

Genel Kabul Edilebilirlik

Agizda Biraktigi his

Goruanus

Koku

e —
Lezzet ot

Renk

BF5 WF4 mF3 mF2 EWF1

Sekil 3: Serbetlerin duyusal 6zelliklerinin degisimi

LSD testi sonuglarina gore, F4 6rnegi genel olarak en diisiik puanlara sahip olup,
serbetlerin renk, koku, goriiniis, lezzet/tat, agizda biraktig1 his ve genel kabul

edilebilirlik 6zellikleri arasinda énemli (p < 0,05) bir farklilik gézlenmemistir (Sekil
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3). S6z konusu iliskiler incelendiginde “Duyusal Ozellikler Ana Hipotezi” (Hi, Ha, Hs,
Ha, Hs, He) altinda yer alan tiim hipotezler Hia, Hiv, Hic, Hiq, H2a, Hov, Hoc, H2d, H3a,
Hav, H3c, H3d, Haa, Hab, Hac, Haa, Hsa, Hsb, Hse, Hsd, Hea, Heb, Hee, Hoa reddedilmistir.

Renk
7,5
74
Genel Kabul ’
Edilebilirlik /:{ \ Koku
q \ W
5,5 y
5
0
Agizda Biraktigi his / / Lezzet/Tat
\\o7
1
Gorlnusg

Sekil 4: Duyusal Ozelliklere Ait Radar Grafigi

Sekil 4°te verilen radar grafigine gore; en yiiksek genel kabul edilebilirlik
puanlari sirasiyla F1>F5>F2>F3>F4 seklinde siralanmistir. Panelistler tarafindan
yapilan duyusal degerlendirme sonucuna gore, tiim serbetler 6 ve iizerinde puan
alip “genel kabul edilebilirlik” 6zelligi yoniinden “iyi” olarak nitelendirilmistir.

Serbet 6rnekleri tiim 6zelliklerde 6 ve {istii puan almistir.

4.3 KATILIMCILARIN SERBETLERIN DUYUSAL ANALiZ BILESEN
TAHMININE iLISKiN BULGULARI

Bu boliimde katilimeilarin tattiklar: serbet 6rneklerinde algiladiklar: bilesenlere
iligkin arastirma bulgularina yer verilmistir. Katilimcilarin serbetlerde algiladiklar: 7

farkl1 bilesen tahminlerine iliskin bulgulara Tablo 19, 20, 21, 22, 23’te yer verilmistir.
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Tablo 19: F1(Kontrol) Ornegi ile ilgili Bilesen Tahmine Y®6nelik Bulgular

F1 (Kontrol Ornegi)

Bilesenler Say1 (%) Oran (%)
Tar¢in 13 13,5
Karanfil 25 26,0
Seker 57 59,4
Taze Reyhan 14 14,6
Limon suyu 74 77,1
Bal 26 26,1
Portakal ¢icegi suyu 24 25,0

Katilimeilarin F1 kontrol 6rnegi ile ilgili bilesen tahminleri incelendiginde;
%77,1’nin limon suyu, %59,4’linlin seker, %26,1’inin bal, %26,0’sinin karanfil,
%25,0’inin portakal c¢icegi suyu, %14,6’sinin taze reyhan ve %13,5’inin tar¢in

tahmininde bulundugu goriilmektedir.

Tablo 20: F2 Ornegi ile Ilgili Bilesen Tahmine Yonelik Bulgular

F2 Ornegi
Bilesenler Say1 (%) Oran (%)
Tarcin 34 354
Karanfil 29 30,2
Seker 59 61,5
Taze Reyhan 19 19,8
Limon suyu 75 78,1
Bal 33 34,4
Portakal cicegi suyu 22 22,9

Katilimcilarin F2 kontrol 6rnegi ile ilgili bilesen tahminleri incelendiginde;
%78,1’inin limon suyu, %61,5’inin seker, %35,4inlin tar¢in, %34,4’linlin bal,
%30,2’sinin karanfil, %22,9’unun portakal ¢i¢egi suyu, %19,8’inin taze reyhan

tahmininde bulundugu goriilmektedir.
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Tablo 21: F3 Ornegi ile Ilgili Bilesen Tahmine Y&nelik Bulgular

F3 Ornegi
Bilesenler Say1 (%) Oran (%)
Tar¢in 16 16,7
Karanfil 28 29,2
Seker 48 50,0
Taze Reyhan 47 49,0
Limon suyu 56 58,3
Bal 28 29,2
Portakal ¢icegi suyu 33 34,4

Katilimcilarin F3 kontrol 6rnegi ile ilgili bilesen tahminleri incelendiginde;
%358,3’1iniin limon suyu, %50,0’sinin seker, %49,0’unun taze reyhan, %34,4’ iiniin
portakal c¢icegi suyu, %29,2°nin karanfil ve bal, %16,7’sinin tar¢in tahmininde

bulundugu goriilmektedir.

Tablo 22: F4 Ornegi ile Ilgili Bilesen Tahmine Yonelik Bulgular

F4 Ornegi
Bilesenler Say1 (%) Oran (%)
Tarcin 30 31,3
Karanfil 36 37,5
Seker 44 45,8
Taze Reyhan 37 38,5
Limon suyu 58 60,4
Bal 38 39,6
Portakal cicegi suyu 35 36,5

Katilimcilarin F4 kontrol 6rnegi ile ilgili bilesen tahminleri incelendiginde;
%60,4’1iniin limon suyu, %45,8’inin seker, 39,6’smin bal, %38,5’inin taze reyhan,
%37,5’inin karanfil, %36,5’inin portakal c¢icegi suyu, %31,3’linii tar¢in oldugu

goriilmektedir.
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Tablo 23: F5 Ornegi ile Ilgili Bilesen Tahmine Y&nelik Bulgular

Bilesenler

Tar¢in
Karanfil
Seker

Taze Reyhan
Limon suyu
Bal

Portakal cicegi suyu
Katilimecilarin F5 kontrol 6rnegi ile ilgili bilesen tahminleri incelendiginde;
%71,9’unun limon suyu, %58,3’iinilin seker, %42,7’sinin tar¢in, %3 1,3 iiniin karanfil,

%29,2’sinin bal, %18,8’inin portakal ¢icegi suyu, %10,4’linlin taze reyhan oldugu

goriilmektedir.

41
30
56
10
69
28
18

F5 Ornegi
Say1 (%)

42,7
31,3
58,3
10,4
71,9
29,2
18,8

Oran (%)

44 SERBETLERIN TUKETICi BEGENISINE iLISKIN BULGULAR

Bu bdliimde serbetlerin duyusal o6zeliklerinin tiiketici begenisine etkisini

belirlemek amact ile %80 giivenirliligi olan regresyon analizi sonuglarma yer

verilmistir.
Tablo 24
F1

IFADELER N
Hic Befenmedim 4
Cok Begenmedim 4
Biraz 6
Begenmedim
Ne Begendim Ne 9
Begenmedim
Az Begendim 14
Orta Derecede 31
Begendim
Cok Begendim 28
Toplam 96
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13
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%
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13,5
292
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100

%
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16,7
26,0
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Tablo 24’te serbet drneklerinin tiiketici begenesi incelendiginde; F1 ‘31 kisi’, F2
39 kisi’, F3 27 kisi’, F4 ‘28 kisi’ ve F5 ise ‘25 kisi’ tarafindan ‘orta derecede
begendim’ seklinde ifade edilirken, F1 ‘28 kisi’, F2 ‘22 kisi’, F3 ‘23 kisi’, F4 ‘18 kisi’
ve F5 ise ‘25 kisi’ tarafindan ‘¢ok begendim’ seklinde ifade edilmistir. Bunun
sonucunda serbet drneklerinin cogunlukla ‘orta derece begendim’ ve ‘cok begendim’

seklinde yorumlandig1 goriilmektedir.
4.5 SERBETLERIN TUKETICi BEGENISINE ETKIiSi

Tablo 25’te F1 serbetinin duyusal 6zelliklerini ifade eden faktorlerin, tiiketici
begenisi tlizerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.

Tablo 25: F1 Kontrol Ornegi Duyusal Ozelliklerin Tiiketici Begenisine Etkisi
Regresyon Analizi Modeli

Model R R Square
1 , 787 ,619

a. Bagiml degiskenler: Tiiketici begenisi
b. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat, Gorliniis, Agi1zda Biraktig1 His,
Genel Kabul Edilebilirlik

Tablo 25°te incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu sonuca gore; “renk”,
“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “goriinlis”, ‘“agizda biraktigi his”, “genel kabul
edilebilirlik” bagimsiz degigkenlerinin “tiiketici begenisi” bagimli degiskenine ait
varyanst %61,9 oraninda acikladigi goriilmektedir. Tiketici begenisinin %61,9
oraninda bu faktdrlere bagli olarak sekillendigi anlagilmaktadir. Modeldeki

katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iliskin t degeri Tablo 19’da verilmistir.

Tablo 26: F1 Kontrol Serbeti Orneginin Ozellikleri- Tiiketici Begenisi Modeli

Katsayilar Tablosu
Model b t p
Sabit 1,212 2,796 ,006*
F1 Renk -,006 -,054 ,957
F1 Koku ,037 ,404 ,687
F1 Lezzet ,234 2,204 ,030%
F1 Goriiniis -,168 -1,553 ,124
F1 Agiz Biraktig1 His ,114 1,130 ,261
F1 Genel Kabul Edilebilirlik 426 3,073 ,003*
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Tablo 26 incelendiginde; F1 serbetinin duyusal 6zelliklerinde yer alan lezzet
ve genel kabul edilebilirlik ile tiiketici begenisi arasindaki iligkinin p < 0,05
anlamlilik diizeyinde oldugu goriilmektedir. Bunun sonucunda, F1 serbetinin lezzet
ve genel kabul edilebilirlik 6zelliginin, tiiketici begenisi tlizerinde anlamli bir etki
olusturdugu sdylenebilmektedir. F1 serbetinin duyusal 6zellikleri (lezzet ve genel
kabul edilebilirlik) ile “tiiketici begenisi” bagimli degiskenine ait regresyon

denklemi;

Y (Tiiketici Begenisi) = 1,212 + ,234%(Lezzet) + ,426* (Genel Kabul
Edilebilirlik) seklinde yazilir.

Tablo 26’da goriildiigii gibi, lezzet 6zelliginde 1 birim artis, tiiketici
begenisi 6zelligini 0,234 birim; genel kabul edilebilirlikteki 1 birim artis tiiketici

begenisini 0,426 birim arttiracaktir.

S6z edilen iligkiler sonucunda, ilgili degiskenler ile ilgili olusturulan “Hy
Ana Hipotezi” altinda yer alan H7. ve H7r alt hipotezleri kabul edilerek, “H7a, H7v,
H74, H7e” alt hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 27°de F2 serbetinin duyusal 6zelliklerini ifade eden faktorlerin,

tilkketici begenisi lizerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.

Tablo 27: F2 Kontrol Ornegi Duyusal Ozelliklerin Tiiketici Begenisine Etkisi
Regresyon Analizi Modeli

Model R R Square

1 ,6587 ,433

a. Bagiml degiskenler: Tiiketici begenisi
b. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat/Gorlinlis/Agizda Biraktigi His,
Genel Kabul Edilebilirlik

Tablo 27°de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu sonuca gore; “renk”,
“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “gOriiniis”, “afizda biraktigt his”, ‘“genel kabul
edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “tiiketici begenisi” bagimli degiskenine ait

varyansi %43,3 oraninda agikladigi goriilmektedir. Tiiketici begenisinin %43,3
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oraninda bu faktdrlere bagli olarak sekillendigi anlagilmaktadir. Modeldeki

katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iliskin t degeri Tablo 28’de verilmistir.

Tablo 28: F2 Serbet Orneginin Ozellikleri- Tiiketici Begenisi Modeli Katsayilar

Tablosu
Model b t p
Sabit 1,812 3,544 ,001*
F2 Renk ,112 1,011 315
F2 Koku ,212 1,900 ,061
F2 Lezzet -,056 -,450 ,653
F2 Goriiniis -,228 -1,733 ,087
F2 Agiz Biraktig1 His ,146 1,260 2211
F2 Genel Kabul Edilebilirlik ,350 2,782 ,007*

Tablo 28 incelendiginde; F2 serbetinin duyusal 6zelliklerinde yer alan genel
kabul edilebilirlik ile tiiketici begenisi arasindaki iliskinin p < 0,05 anlamlilik
diizeyinde oldugu goriilmektedir. Bunun sonucunda, F2 serbetinin genel kabul
edilebilirlik 6zelliginin, tiiketici begenisi iizerinde anlamli bir etki olusturdugu

sOylenebilmektedir.

F2 serbetinin duyusal ozellikleri (genel kabul edilebilirlik) ile “‘tiiketici

begenisi’’ bagiml degiskenine ait regresyon denklemi;

Y (Tiiketici Begenisi) = 1,812 + ,350%(Genel Kabul Edilebilirlik)
seklinde yazilir.

Tablo 28’de gorildiigii gibi, genel kabul edilebilirlik 6zelliginde 1 birim

arts, tiiketici begenisi 6zelligini 0,350 birim arttiracaktir.

S6z edilen iligkiler sonucunda, ilgili degiskenler ile ilgili olusturulan ‘‘Hg
Ana Hipotezi’’ altinda yer alan Hgralt hipotezleri kabul edilerek, ‘“Hga, Hsb, Hsc
Hsq, Hge’” alt hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 29°’da F3 serbetinin duyusal 6zelliklerini ifade eden faktorlerin,

tilkketici begenisi lizerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.
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Tablo 29: F3 Ornegi Duyusal Ozelliklerin Tiiketici Begenisine Etkisi Regresyon
Analizi Modeli

Model R R Square

1 ,739% ,547
a. Bagiml degiskenler: Tiiketici begenisi
b. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat/Goriinlis/Agizda Biraktigi His,
Genel Kabul Edilebilirlik

Tablo 29°da incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu sonuca gore; “renk”,
“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “goriinlis”, ‘“agizda biraktigi his”, “genel kabul
edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “tiiketici begenisi” bagimli degiskenine ait
varyanst %54,7 oraninda agikladigi goriilmektedir. Tiiketici begenisinin %54,7
oraninda bu faktdrlere bagli olarak sekillendigi anlagilmaktadir. Modeldeki

katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iliskin t degeri Tablo 30’da verilmistir.

Tablo 30: F3 Serbet Orneginin Ozellikleri-Tiiketici Begenisi Modeli Katsayilar

Tablosu

Model b t p
Sabit 1,555 3,254 ,002*
F3 Renk -,127 -1,219 ,226
F3 Koku ,219 2,198 ,031%
F3 Lezzet -,110 -,842 ,402
F3 Goriiniis -,054 -,518 ,606
F3 Agiz Biraktig1 His ,001 ,012 ,990
F3 Genel Kabul Edilebilirlik ,627 4,788 <,001*

Tablo 30 incelendiginde; F3 serbetinin duyusal 6zelliklerinde yer alan genel
kabul edilebilirlik ve koku ile tiiketici begenisi arasindaki iliskinin p < 0,05
anlamlilik diizeyinde oldugu goriilmektedir. Bunun sonucunda, F3 serbetinin genel
kabul edilebilirlik 6zelliginin, tiiketici begenisi tlizerinde anlamli bir etki

olusturdugu sdylenebilmektedir.

F3 serbetinin duyusal 6zellikleri (koku ve genel kabul edilebilirlik) ile

“tiiketici begenisi” bagimli degiskenine ait regresyon denklemi;
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Y (Tiiketici Begenisi) = 1,555 + ,219%(Koku) + ,627*(Genel Kabul
Edilebilirlik) seklinde yazilir.

Tablo 30’da gorildiigii gibi, genel kabul edilebilirlik 6zelliginde 1 birim

artis, tiiketici begenisi 6zelligini 0,350 birim arttiracaktir.

S6z edilen iligkiler sonucunda, ilgili degiskenler ile ilgili olusturulan “Ho Ana
Hipotezi” altinda yer alan Ho, ve Hor alt hipotezleri kabul edilerek, “Hoa, Hoc Hog, Hoe”
alt hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 31°de F4 serbetinin duyusal Ozelliklerini ifade eden faktorlerin,

tilkketici begenisi lizerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.

Tablo 31: F4 Ornegi Duyusal Ozelliklerin Tiiketici Begenisine Etkisi Regresyon
Analizi Modeli

Model R R Square

1 ,6322 ,399
a. Bagiml degiskenler: Tiiketici begenisi
b. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat/Goriinlis/Agizda Biraktigi His,
Genel Kabul Edilebilirlik

Tablo 31°de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu sonuca gore; “renk”,
“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “goriinlis”, ‘“agizda biraktig1 his”, “genel kabul
edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “tiiketici begenisi” bagimli degiskenine ait
varyanst %39,9 oraninda acikladigi goriilmektedir. Tiketici begenisinin %39,9
oraninda bu faktdrlere bagli olarak sekillendigi anlagilmaktadir. Modeldeki

katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iliskin t degeri Tablo 32’de verilmistir.
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Tablo 32: F4 Serbet Orneginin Ozellikleri- Tiiketici Begenisi Modeli Katsayilar

Tablosu

Model b t p
Sabit ,965 1,458 ,148
F4 Renk ,043 ,278 , 782
F4 Koku ,139 1,015 ,313
F4 Lezzet ,076 ,543 ,589
F4 Goriiniis -,194 -1,417 ,160
F4 Agizda Biraktig1 His -,043 -,332 ,740
F4 Genel Kabul Edilebilirlik ,592 3,452 <,001*

Tablo 32 incelendiginde; F4 serbetinin duyusal 6zelliklerinde yer alan genel
kabul edilebilirlik ile tiiketici begenisi arasindaki iliskinin p < 0,05 anlamlilik
diizeyinde oldugu goriilmektedir. Bunun sonucunda, F4 serbetinin genel kabul
edilebilirlik 6zelliginin, tiiketici begenisi ilizerinde anlamli bir etki olusturdugu

sOylenebilmektedir.

F4 serbetinin duyusal 6zellikleri (genel kabul edilebilirlik) ile “tiiketici

begenisi” bagimli degiskenine ait regresyon denklemi;

Y (Tiiketici Begenisi) =,965 +,592*(Genel Kabul Edilebilirlik) seklinde

yazilir.

Tabloda goriildiigii gibi, genel kabul edilebilirlik 6zelliginde 1 birim artis,

tiiketici begenisi 6zelligini 0,592 birim arttiracaktir.

S6z edilen iliskiler sonucunda, ilgili degiskenler ile ilgili olusturulan “Hio Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hjoralt hipotezleri kabul edilerek, “Hioa, Hiob, H10c Hio,
Hioe” alt hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 33’te F5 serbetinin duyusal ozelliklerini ifade eden faktorlerin,

tilkketici begenisi lizerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.
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Tablo 33: F5 Ornegi Duyusal Ozelliklerin Tiiketici Begenisine Etkisi Regresyon
Analizi Modeli

Model R R Square

1 ,609% ,371
a. Bagiml degiskenler: Tiiketici begenisi
b. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat/Goriinlis/Agizda Biraktigi His,
Genel Kabul Edilebilirlik

Tabla 33’te incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu sonuca gére; “renk”,
“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “goriinlis”, ‘“agizda biraktigi his”, “genel kabul
edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “tiiketici begenisi” bagimli degiskenine ait
varyanst %37,1 oraninda acgikladigi goriilmektedir. Tiketici begenisinin %37,1
oraninda bu faktdrlere bagli olarak sekillendigi anlagilmaktadir. Modeldeki

katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iliskin t degeri Tablo 34’te verilmistir.

Tablo 34: F5 Serbet Orneginin Ozellikleri-Tiiketici Begenisi Modeli Katsayilar

Tablosu

Model b t p

Sabit ,884 1,204 232
F5 Renk -,083 -,565 ,574
F5 Koku -,057 -,434 ,665
F5S Lezzet ,088 ,480 ,633
F5 Goriiniis ,251 1,668 ,099
F5 Agiz Biraktig1 His ,147 ,849 ,398
F5 Genel Kabul Edilebilirlik ,295 1,543 ,126

Tablo 34 incelendiginde; F5 serbetinin duyusal 6zelliklerinde iligkinin p <
0,05 anlamlilik diizeyinde olmadig1 goriilmektedir. Bunun sonucunda, F5
serbetinin duyusal o6zelliginin, tiiketici begenisi {izerinde anlamli bir etki

olusturmadig1 sdylenebilmektedir.

Soz edilen iligkiler sonucunda, ilgili degiskenler ile ilgili olusturulan “Hi; Ana

Hipotezi” altinda yer alan Hi1a, Hi1b, Hi1c Hi14, Hi1e, Hi1r alt hipotezleri reddedilmistir.
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Tablo 35: Serbetlerin Tiiketici Begenisine Ait Sonuglar

Tiiketici Begenisi

F1 5,40+1,662
F2 5,32+1,65%
F3 5,24+1,632b
F4 4,78+1,89P
F5 5,09+1,812b
Min-Max 4,78-5,40

Tablo 35’te tiiketici begeni anketi sonuglart incelendiginde; kiirelemesiz limon
serbeti (F1) ornegi, Portakal ¢igegi suyu ilaveli limon serbeti + tar¢in kiireleri (F2),
Limon serbeti+ reyhan kiireleri (F3), Portakal ¢igegi suyu ilaveli limon serbeti+ reyhan

kiireleri (F4) ve Limon serbeti+ tar¢in kiireleri (F5) ornekleri ile karsilastirilmistir.

Osmanli Serbetlerinin duyusal analiz sonrasi genel tiiketici begenileri
incelendiginde genel kabul edilebilirlik 6zellikleri incelendiginde en diisiik puan1 F4
serbeti (4,78) alirken, en yiiksek puani F1 serbeti (5,40) almistir. F1, F2 limon serbeti
ornekleri, F3 ve F5 ornekleri istatiksel agidan (p <0,05) benzer bulunmustur. LSD testi
sonuglart incelendiginde F4 serbetinin tiiketici begeni puanlarinda kontrol (F1)

serbetine oranla énemli (p <0,05) bir diisiis oldugu gozlenmemistir.

LSD testi sonuglarina gore, F4 6rnegi en diisiik puanlara sahip olup, serbetlerin
tiikketici begenisi puanlar1 arasinda 6nemli (p < 0,05) bir farklilik gézlenmemistir (Sekil
5). Duyusal 6zellik analiz sonuglarinda istatiksel agidan benzer sonuglar elde edilmis
olsa da panelistlerin tiiketici begenisi genel olarak degerlendirildiginde, kiirelemesiz
limon serbetine en yakin olan 6rnek portakal ¢igegi suyu ilaveli limon serbeti + tar¢in

kiireleri igeren serbet 6rnegi olmustur.

Duyusal analizde en az puani alan F4 serbeti, tiiketici begeni puan1 agisindan da
en diisik puanm1 almistir. S6z konusu iligkiler incelendiginde “serbetlerin tiiketici
begenileri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir” ilgili hipotezlerden
Hi> hipotezi kabul edilmis olup, alt hipotezlerinden Hi2, hipotezi reddedilmis, Hizp,
Hiac, Hizq hipotezleri kabul edilmistir.
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Sekil 5: Serbet Orneklerine Ait Anova ve LSD testi Tiiketici Begenisi Sonuglarmin
Ortalama ve Std. Sapma Gosterimi

Sekil 6’da tiiketici begenisi degisime ait ortalama sonuglarin verildigi

grafiklerde en diisiik tiiketici begenisi puanini F4 6rneginde oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 6: Serbetlerin Tiiketici Begenisi Ait Degisim
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SONUC VE ONERILER

Serbet orneklerinin hepsinde limon serbeti bulunmasindan dolay1 limon suyu
bileseni biitiin Orneklerde en fazla algilanarak dogru tahmin edilmistir. Limon
suyundan hemen sonra bes 6rnegin (F1, F2, F3, F4, F5) hepsinde mevcut olan bal
dogru tahmin edilememis, katilimcilar cogunlukla seker yanit1 vererek yanlis tahminde

bulunmustur.

Portakal ¢icegi suyu tahmin oranlarinin serbet drneklerinde birbirine yakin bir
deger almis olmasi, katilimcilarin portakal ¢icegi suyu ve ¢igek bali aromasini ayirt

edemediklerini gostermektedir.

Karanfil ve tar¢in bilesenleri F1 6rneginde bulunmamasina ragmen katilimcilar
karanfil ve tar¢in bileseni oldugunu varsayarak yanlis tahminde bulunmustur. F2
orneginde algilanan bilesenlerden tar¢in ve karanfil F1’e oranla daha yiiksek tahmin
oranina sahip olmustur. F1 ve F2 Orneklerinde karanfil bileseni tahmin degerleri
birbirine yakin tahmin degerinde iken, tar¢in bilesen tahminleri arasindaki fark daha
fazla olmustur. Bu durumda F2’de mevcut bilesen tatlardan tar¢inin karanfile oranla

daha baskin oldugu diisiintilmektedir.

Taze reyhan bileseni en fazla tahmin sonuglar1 F3 6rneginde 47 kisi iken, F4
orneginde 37 kisidir. Buna gore her iki 6rnekte reyhan oldugu dogru tahmin edilmistir.
Bunun taze reyhanin baskin ve yogun bir tadi olmasindan dolayr oldugu

distiniilmektedir.

Serbetlerin duyusal analiz sonuglar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
olmadig1 ancak F4 serbetinin (portakal ¢icegi suyu katkili [imonlu bal serbeti+ reyhan
kiireleri) duyusal 6zelliklerinin ve tiiketici begenisinin diger dort serbet ornegine
oranla daha az oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin tiiketici begeni formunda
yorumladiklarindan hareketle F4 serbetinin igerisindeki reyhan kiirelerinin seker
oranini yiiksek olmasi, kiirelerinin yapisal seklinin tar¢in kiirelerine oranla ¢ok diizgiin

olmamas1 gibi sebepler oldugu diisiiniilmektedir.



Serbet orneklerinin genel kabul edilebilirliginin 6 ve iizeri puan ile yliksek
olmasi kiireleme uygulanan serbetlerin kiireleme uygulanmayan serbetlere oranla
olumsuz bir etki olusturmadig1 diisiiniilmektedir. Ayrica katilimcilarin duyusal analiz

formunda kiirelemeleri hos, ¢ekici bulduklar1 yorumlara da rastlanmaktadir.

Serbetlerin duyusal 6zellikleri bakimindan istatistiksel farkliliklarin ¢ikmamasi
kolayda orneklem yolu ile secilen panelistler tarafindan serbetlerin duyusal
ozelliklerinin fark edilemedigini, panelistlerin tatlar1 benzer olarak algiladigini,
panelistlerin uygulanan kiireleme teknigi ile ilgili farkliliklar1 algilayabilecek
molekiiler gastronomi bilgisine sahip olamadiklar1 gibi bir veya birden fazla sebebe
baglh oldugu distiniilmektedir. Molekiiler tekniklere hakim ve molekiiler teknik
kullanilan iiriin ve kullanilmayan triinlerdeki farklilar1 duyusal olarak algilayabilecek
yart egitimli veya egimli panelistler ile yapilacak caligmada duyusal 6zelliklerin
farklilik gosterebilecegi diisiiniilmektedir. Son olarak bu calisma neticesinde
molekiiler gastronomi teknikleri kullanilmasinin, tiiketicilerin duyusal algilamalarinda

bir farklilik olusturmadigi s6ylenebilmektedir.

Serbet Orneklerinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisinin ele
alindig1 ¢alismada F1, F2, F3, F4, F5 orneklerinden “‘F1, F2, F3, F4>’ serbetlerinin
hepsinin genel kabul edilebilirlik 6zelliginin tiiketici begenisine etkisi oldugu yalnizca
F5 serbet 6rneginin hi¢bir duyusal 6zelligin tiikketici begenisine etkisinin bulunmadigi
tespit edilmistir. Bunun disinda F1 serbetinin lezzet, F3 serbetinin koku 6zelliklerinin
tiikketici begenisi lizerinde etkisi oldugu goriilmektedir. F3 serbetinde kullanilan taze

reyhanin kokusunun tiiketici begenisini etkiledigi diistiniilmektedir.

Osmanli serbetlerinin molekiiler mutfak teknigi ile sentezlendigi bu ¢aligmadan
hareketle, elde edilen sonuglar yalnizca bu c¢alisma kapsaminda olup genelleme
yapilmamas1 gerekmektedir. Yapilacak benzer calismalarda duyusal 6zellik
bakimindan farkliliklarin olugmasi i¢in molekiiler gastronomi bilgisine sahip ve
molekiiler tekniklere hakim panelistlerin c¢alismaya dahil edilmesi, kullanilan
tirinlerde farkli aroma yogunluguna sahip kiireleme kullanimi, kiireleme miktari,
kiireleme sekilleri (ters veya diiz) gibi genel olarak kiireleme teknigine dikkat ¢cekecek
bir farklilik olusturarak yapilacak caligmalarda farkli sonuglar elde edilebilecegi

distiniilmektedir.
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Serbet Ornekleri arasinda duyusal oOzellik bakiminda anlamli sonuglar
¢ikmamasinin sebebinin kolayda o6rneklem ile secilen kisilerden kaynakli oldugu,
kiireleme teknigi uygulanan serbet orneklerinin duyusal Ozellikleri bakimdan
farkliliklarin ~ egitimli  panelistlere yapilan bir c¢alismada farkli sonuglar

olusturabilecegi diisiiniilmektedir.

Osmanli serbetlerinin genel tiiketici begeni puani en diisiik serbet 6rnegi F4 iken
(reyhan serbeti kiireleri bulunan serbet) en yiiksek F1 kontrol 6rnegidir. Geleneksel
yontem ile tiretilen F1 serbetine istatiksel acidan benzer bulunan molekiiler mutfak

teknigi ile hazirlanan F2 serbet 6rnegi olmustur.

Soykan’in (2022) yaptig1 tez c¢alisma kapsaminda yoresel hingel yemegi
molekiiler mutfak teknikleri ile hazirlanarak sunulmus ve gastronomi 6grencilerden
olusan 20 kisilik panel grubuna iki seferde tattirilmistir. Elde edilen sonuglarda hingel
orneklerinin lezzet, tekstiir, koku ve genel begeni bakimindan istatistiksel olarak fark
olmadigr ancak goriiniis bakimindan fark oldugu sonucuna ulagilmistir. Ayni
calismada molekiiler hingel 6rneginin lezzet, goriiniis, yap1 ve genel begeni agisindan
en cok begeni alan o6rnek oldugu sonucuna ulagilmistir. Bu sonu¢ kapsaminda
molekiiler mutfak teknikleri ile yapilan yiyeceklerin lezzet, goriiniis, yapt ve genel
begeni bakimindan ydresele gore daha olumlu yorumlar alabildigini sOylemek
miimkiindiir. Soykan’in ¢aligmasinda yalnizca gastronomi dgrencilerinin siirece dahil
edilmesi yapilan trlinlerin duyusal 6zellikleri bakimindan degerlendirebildiklerini

gostermektedir.

Ozel ve Aksoy’un (2017) yaptig1 calismada frambuaz tozu, pancar kopiigii,
salata sosundan jellestirme teknigi ile dressing, tat koku transferi teknigi uygulanan
yesil mantarin genel kabul edilebilir nitelikte iirtinler oldugu sonucuna ulasilarak bizim

calismamiz ile benzer sonuglara ulasiimistir.

Alpaslan vd. (2020) molekiiler gastronominin yoresel mutfakta kullanimi
konusundaki ¢aligmada yiyeceklerin kendine 6zgii tadinin farklilagmamasi gerektigi
ifade edilmistir. Calismamizdaki lezzet kriterlerinden yola c¢iktigimizda lezzet
bakimindan molekiiler teknik kullanilan ve kullanilmayan serbet orneklerinin (F4

harig) lezzet kriterinde 6nemli bir degisiklik olmadig1 gozlemlenmistir.
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Alpaslan vd. (2020) calismasindaki bulgulara gore, molekiiler gastronominin
yoresel lezzetlerin taninmasi ve Kkiiltiirii olumlu yonde etkilemesi gibi artilar
diisiintildiiginde calismamizdaki serbet 6rneklerinde F5 6rneginin molekiiler teknik
uygulanmayan serbete yakin sonug¢ almasi ve biitlin serbet 6rneklerinin genel kabul
edilebilirliginin 6 ve {istli puan elde etmesi kiireleme teknigi uygulanan serbetlerin de

begenildigini ve tiiketici tarafindan kabul gordiiglinii gdstermektedir.

Onurlar ve Ozkaya (2023), calismasinda molekiiler teknik uygulanan
dondurmada seker aromasi geleneksele gore daha yogun algilanmistir. Buna gore,
calismamizda en diisiik begeniye sahip F4 orneginde reyhan serbetindeki seker
aromasin1 baskin algilamalar tiliketicilerin daha az begenmesine sebep oldugu

diistiniilmektedir.

Guine (2012), salata sosunu dokusal olarak yeniledigi ¢caligmada agar agar ile
salata sosundan jel formu olusturmaktadir. 40 egitimsiz paneliste uygulanan bu
caligmada molekiiler teknik uygulanan salata sosunun lezzet ve aromasinin daha
yiiksek oldugu ancak asidik 6zelliginin daha az hissedildigini gostermektedir. Her iki
irtinii tadan kisilerden %54 kadarinin geleneksel iiriine daha cok ilgi gosterdigi
sonucuna ulasilmistir. Bu sonuca gore, ¢alismamizda kiireleme teknigi uygulanilan
triinlerin lezzet ve aroma bakimindan aymi sonucu elde ettigi silirece tercih

edilebilecegi diistiniilmektedir.

Guine (2014), porto sarabinin havyar yapilmasi ile ilgili caligmasinda 231
tiikketici ile {irliniin pazar arastirmasi yapilmis ve sonuca gore, tiiketiciler ev mutfagi
acisindan triinii tercih edilebilir bulmayarak %82 gibi yiiksek oranda gurme mutfagi
acisindan tercih edilebilir bulmustur. Tiiketicilerin ¢ogu iiriinii bilmese bile denemeye

egilimlidir.

Aksoy 2018'in yaptig1 soya kopiigii standart regetesi 10 panelist 1 panel lideri
tarafindan olusan grup tarafindan test edilerek, kabul edilebilir 6zellikte bir iiriin

oldugu sonucuna ulasilmistir.

Yuasa vd. (2019) ¢alismasinda Japon sehriye ¢orbasi bazi olan ment suyundan
havyar yapilarak havyarlarin jellesme siiresi, tuz konsantrasyonlari, kopma kuvvetleri

bakimindan degerlendirildigi ilgili degerlendirme sonucu diisiik tuzlu su kullanilan
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ment suyu havyarlarinin daha direngli oldugu gézlemlenmistir. Calismamizda F4
orneginin daha az begeni almasinin nedenlerini kiirelemelerin diizgiin olmamasi
bakimindan degerlendirdigimizde, reyhan serbeti kiirelerinin yapiminda daha diisiik
seker oranli reyhan serbeti kullanilmasi ile daha diizgiin kiireler elde edilebilecegi

distiniilmektedir.

Yuasa vd. (2019) ¢alismasindaki ment suyu havyari, diger klasik ment suyuna
gore daha yiiksek begeni almistir. Boylece bu calismanin Japon mutfagini gelistirme
adina yararli bulundugu sonucuna ulagilmistir. Yapmis oldugumuz calismada
geleneksel iiriin olan serbetlerin modern bir sekilde sunulmasi ve bu dogrultuda
Osmanli  mutfagindaki lezzetleri gelistirme adina yarar saglanabilecegi

diistiniilmektedir.

Alpaslan vd. (2020) caligmasindan elde edilen sonuca gore, molekiiler
gastronomi tekniginin yoresel yemekte kullanimina iliskin sefler ve tiiketiciler
arasinda farkli ve ortak goriisler tespit edilmis olup sefler “kiiltiirii degistirecegini”
kanisindayken, tiiketiciler “kiiltiirii zenginlestirecegini” ifade etmislerdir. Sefler ve
tiikketicilerin ortak goriisii ise molekiiler gastronominim ilgi ¢ekici oldugu yoniindedir.
Bu sonug dogrultusunda sef egitimi verilen kurum ve kuruluslarda, seflerin molekiiler
mutfak tekniklerini uygulamaya yonelik algilarim1 degistirmek adina; kullanilan
tekniklerin kiiltiirii yok etmeyecegi veya degistirmeyecegi, tam aksine, gelenekseldeki
tat iizerinde fark olusturmadigi siirece s6z konusu tekniklerin yerel {iiriinlerde
kullanilmasinin o yérenin mutfagina olumlu etki saglayacagi yoniinde egitim verilmesi

tavsiye edilmektedir.

Tiiketiciler bakimindan baktigimizda, aslinda tiiketicilerin molekiiler mutfak
tekniklerini kiiltiiriin yok olmasina kars1 bir tehdit olarak algilamadig1 goriilmektedir.
Burada tiiketicilerin farkli deneyimlere karsi acik olup olmadigini tespit etmek
gerekmektedir. Altan (2019) nin ¢alismasinda tiiketiciler McCrae ve Costa’nin dedigi
sekilde “besli kisilik modeli” altinda yer alan “disadoniikliik, uyumluluk, sorumluluk,
duygusal denge, yeniliklere aciklik” oOzelliklerine gore ayirt edilmektedir. Kisilik
tiplerinin anlagilarak yapilacak deneysel ¢aligmalarin farkli sonuglar elde edilmesini

saglayabilecegi diisiiniilmektedir.
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Michelin restoranlarda geleneksel iiriinler daha farkli teknik ile sunularak servis
edilmekte, bunun da restoranlarin 6n plana ¢ikmast agisindan etkili oldugu

diistiniilmektedir.

Sonug olarak, molekiiler gastronomi tekniklerinin uygulanmasi yeni bir trend
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda ilgi ¢ekici
bir gorilintii yaratan bu teknikler, yenilik¢i uygulamalarin gelismesine olanak
vermektedir. Bu tezin sonuglariin arastirmacilara yol gostermesi ve farkli yemeklerde
ve igeceklerde deneme yapilmasina ilham vermesi hedeflenmistir. Molekiiler
gastronomi uygulamalar1 yerel iiriinlerimizin kiiresellestirilmesinde, gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitiminin modernlesmesinde 6nemli bir teknik olarak kullanilip,

literatiire inovatif ¢alismalar kazandirilabilir.
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EKLER

EK- 1: DUYUSAL ANALIZ FOTOGRAFLARI

KOCAELI UNIiVERSITESI DUYUSAL DEGERLENDIRME FOTOGRAFI
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ENSTITU iSTANBUL iSMEK DUYUSAL DEGERLENDIRME FOTOGRAFI
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SERBET ORNEKLERINE AiT FOTOGRAFLAR
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REYHAN VE TARCIN SERBETI KURELERINE AIT FOTOGRAFLAR
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EK-2: DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU

Sayin katilimci elinizdeki bu soru formu, Osmanli serbetlerinin molekiiler
mutfak sentezi ile yenilik¢i uygulamalarinin duyusal 6zelliklere ve tiiketici begenisine
etkisini belirlemeyi amaglamaktadir. Elde edilecek veriler Kocaeli Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Programinda devam etmekte olan yiiksek lisans tez ¢alismasi i¢in bir veri
tabani olusturacaktir. Akademik ¢alismamiz i¢in hazirladigimiz ankete zaman ayirip
yanitladiginiz i¢in tesekkiir eder, ¢alismalarinizda basarilar dileriz.

Yiiksek Lisans Ogrencisi HALIME GUDUL
Dog. Dr. Dilek DULGER ALTINER

PANELIST BILGIiSI
Tarih: .../..../...

Demografik Ozellikler

1-Cinsiyetiniz:

Kadind
Erkek[d

2-Yasimz:

18-2500
26-340
35-440
45-540
55 ve lizeril

3-Egitim Durumunuz:

Tkogretim]
Lise[d

Lisans[]

Yiiksek Lisans[]
Doktoral]

6-Mesleginiz:

8- Serbet tiiketim sikhgimiz
nedir?

[ Aydal-2kez
[0 Ayda2-4 kez
[J Ayda5ve<kez

Katkilarinizdan ve anlayisimzdan dolay: tesekkiir ederim.

HALIME GUDUL

84




DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU-1

BOLUM-1: PUANLAMA TESTI

Bu ¢alismada serbet 6rneklerinin ait duyusal kalite kriterlerine ait 6zellikleri agagida verilen puan sistemine
gore (1-9 skalasinda) degerlendiriniz. Her 6rnek i¢in duyusal 6zelliklere puan veriniz.
Aciklama: Kalite ile ilgili puanlama kargiliklari;
(9: ¢cok iyi, 1: ¢ok kétii) puan araligindaki hedonik skala kullanilmisgtir.
1-9 arasi puan veriniz.

Ornek Kodlar:

Kalite Kriterleri 315 383 415 438 567

Renk

Koku/Aroma

Lezzet/Tat

Goriiniis

Agizda Biraktug His

Genel Kabul Edilebilirlik

Genel yorumunuz:
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DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU-2

BOLUM-2: DUYUSAL ALGILAMA TESTI

Bilesenler

Tadim sonrasi
Algllanan Tat: Asagidaki maddelerden var olanlara “X” isareti koyunuz.

Ornek Kodlar1

315

383

415

438

567

Cubuk tarcin

Karanfil

Seker

Taze reyhan

Limon suyu

Bal (¢icek bal)

Portakal cicegi suyu

DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU-3

BOLUM-3: TUKETICi BEGENI ANKETI

Serbet drneklerinde, iiriin kodlarina gore cok begendim-hi¢ begenmedim secenekleri arasinda
begeninizi tanimlayan kutuya “X” isareti koyunuz.

URUN Cok Orta Az Ne Biraz Cok Hic¢
KODU begendim derecede begendim begendim begenmedi begenmedi begenmedi
(@) begendim Q) ne m (3) m (2) m (1)
@ 6) begenmedi
S

315

383

415

438

567

Genel Diisiinceniz:
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EK-3: ARASTIRMA HiPOTEZLERININ KABUL/RED DURUMU

HiPOTEZLER

KABUL/RED
DURUMU

Hi Serbet duyusal 6zelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhihk vardir.

RED

Hia Serbet duyusal oOzelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda
Kontrol 6rnegi F1 ve F2 arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hip Serbet duyusal 6zelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda
Kontrol 6rnegi F1 ve F3 arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hic Serbet duyusal oOzelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda
Kontrol 6rnegi F1 ve F4 arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hiqg Serbet duyusal 6zelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda
Kontrol 6rnegi F1 ve F5 arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

H2 Serbet duyusal 6zelliklerinden koku/aroma ortalamalar
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhihk vardir.

RED

Hza Serbet duyusal o6zelliklerinden koku/aroma ortalamalar
arasinda Kontrol 6rnegi F1 ve F2 arasinda istatiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

Hz, Serbet duyusal o6zelliklerinden koku/aroma ortalamalari
arasinda Kontrol 6rnegi F1 ve F3 arasinda istatiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

Hae Serbet duyusal o6zelliklerinden koku/aroma ortalamalar
arasinda Kontrol 6rnegi F1 ve F4 arasinda istatiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

Hzq Serbet duyusal o6zelliklerinden koku/aroma ortalamalari
arasinda Kontrol 6rnegi F1 ve F5 arasinda istatiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir

RED

Hs Serbet duyusal ozelliklerinden lezzet/tat ortalamalar
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhihk vardir.

RED

Hsa Serbet duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda
Kontrol 6rnegi F1 ve F2 arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hzp Serbet duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda
Kontrol 6rnegi F1 ve F3 arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hsc Serbet duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda
Kontrol 6rnegi F1 ve F4 arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hsq Serbet duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalari arasinda
Kontrol 6rnegi F1 ve F5 arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hs4 Serbet duyusal ozelliklerinden goriiniis ortalamalari
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhihk vardir.

RED
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Haa Serbet duyusal 6zelliklerinden goriiniis ortalamalari arasinda
Kontrol 6rnegi F1 ve F2 arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hap Serbet duyusal 6zelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda
Kontrol 6rnegi F1 ve F3 arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hac Serbet duyusal 6zelliklerinden goriiniis ortalamalari arasinda
Kontrol 6rnegi F1 ve F4 arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Haq Serbet duyusal 6zelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda
Kontrol 6rnegi F1 ve F5 arasinda istatiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hs Serbet duyusal ozelliklerinden agizda biraktigi his
ortalamalari arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhihk
vardir.

RED

Hsa Serbet duyusal 6zelliklerinden agizda biraktigi his ortalamalari
arasinda Kontrol 6rnegi F1 ve F2 arasinda istatiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

Hsp, Serbet duyusal 6zelliklerinden agizda biraktigi his ortalamalari
arasinda Kontrol 6rnegi F1 ve F3 arasinda istatiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

Hsc Serbet duyusal 6zelliklerinden agizda biraktigi his ortalamalari
arasinda Kontrol 6rnegi F1 ve F4 arasinda istatiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

Hsq Serbet duyusal 6zelliklerinden agizda biraktig1 his ortalamalari
arasinda Kontrol 6rnegi F1 ve F5 arasinda istatiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

He¢ Serbet duyusal ozelliklerinden genel kabul edilebilirlik
ortalamalar: arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhihk
vardir.

RED

Hea Serbet duyusal 06zelliklerinden genel kabul edilebilirlik
ortalamalar1 arasinda Kontrol 6rnegi F1 ve F2 arasinda istatiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

RED

Heb Serbet duyusal ozelliklerinden genel kabul edilebilirlik
ortalamalar1 arasinda Kontrol 6rnegi F1 ve F3 arasinda istatiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

RED

Hee Serbet duyusal Ozelliklerinden genel kabul edilebilirlik
ortalamalar1 arasinda Kontrol 6rnegi F1 ve F4 arasinda istatiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

RED

Hea Serbet duyusal oOzelliklerinden genel kabul edilebilirlik
ortalamalar1 arasinda Kontrol 6rnegi F1 ve F5 arasinda istatiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

RED

H7 F1 serbetinin duyusal ozelliklerinin tiiketici begenisine
etkisi vardir.

KABUL

H7a F1 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden renk 6zelliginin tiiketici
begenisine etkisi vardir.

RED

H7, F1 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden koku/aroma 6zelliginin
tiikketici begenisine etkisi vardir.

RED
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H7c F1 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelliginin | KABUL
tiikketici begenisine etkisi vardir

H7q F1 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelliginin | RED
tiikketici begenisine etkisi vardir.

H7e F1  Serbetinin duyusal 6zelliklerinden agizda biraktigi his | RED
0zelliginin tiiketici begenisine etkisi vardir

H7t F1 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik | KABUL
0zelliginin tiiketici begenisine etkisi vardir

Hs F2 serbetinin duyusal ozelliklerinin tiiketici begenisine | KABUL
etkisi vardir.

Hsa F2 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden renk 6zelliginin tiiketici | RED
begenisine etkisi vardir.

Hsp F2 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden koku/aroma 6zelliginin | RED
tiiketici begenisine etkisi vardir.

Hsc F2 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelliginin | RED
tiikketici begenisine etkisi vardir

Hgq F2 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelliginin | RED
tiiketici begenisine etkisi vardir.

Hse F2  Serbetinin duyusal 6zelliklerinden agizda biraktigi his | RED
ozelliginin tiiketici begenisine etkisi vardir

Hsr F2 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik | KABUL
ozelliginin tiiketici begenisine etkisi vardir

Hy F3 Serbetinin duyusal ozelliklerinin tiiketici begenisine | KABUL
etkisi vardir.

Hoa F3 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden renk 6zelliginin tiiketici | RED
begenisine etkisi vardir.

Hop F3 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden koku/aroma 6zelliginin | KABUL
tiikketici begenisine etkisi vardir.

Hoe F3 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelliginin | RED
tiikketici begenisine etkisi vardir

Hoq F3 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelliginin | RED
tiikketici begenisine etkisi vardir.

Hor F3 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik | KABUL
0zelliginin tiiketici begenisine etkisi vardir

Hio F4 Serbetinin duyusal ozelliklerinin tiiketici begenisine | KABUL
etkisi vardir.

Hioa F4 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden renk 6zelliginin tiiketici | RED
begenisine etkisi vardir.

Hiop F4 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden koku/aroma 6zelliginin | RED
tiiketici begenisine etkisi vardir.

Hioc F4 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelliginin | RED
tilkketici begenisine etkisi vardir

Hioa F4 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelliginin | RED
tiiketici begenisine etkisi vardir.

Hioe F4 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden agizda biraktigir his | RED
ozelliginin tiiketici begenisine etkisi vardir

Hior F4 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik | KABUL

ozelliginin tiiketici begenisine etkisi vardir.
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Hu F5 Serbetinin duyusal o6zelliklerinin tiiketici begenisine
etkisi vardir.

RED

Hi1a F5 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden renk 6zelliginin tiiketici
begenisine etkisi vardir.

RED

Hi F5 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden koku/aroma 6zelliginin
tiikketici begenisine etkisi vardir.

RED

Hiic F5 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelliginin
tiikketici begenisine etkisi vardir

RED

Hiia F5 Serbetinin duyusal ozelliklerinden goriiniis 6zelliginin
tiikketici begenisine etkisi vardir.

RED

Hiie F5 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden agizda biraktigi his
ozelliginin tiiketici begenisine etkisi vardir

RED

Hi1¢ F5 Serbetinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik
ozelliginin tiiketici begenisine etkisi vardir

RED

Hi2 Serbetlerin tiiketici begenileri arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhlik vardir.

KABUL

Hi2a Serbetlerin tliketici begenileri ortalamalar1 arasinda Kontrol
ornegi F1 ve F2 arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Hizp Serbetlerin tiiketici begenileri ortalamalar1 arasinda Kontrol
oregi F1 ve F3 arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

KABUL

Hize Serbetlerin tliketici begenileri ortalamalar1 arasinda Kontrol
ornegi F1 ve F4 arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

KABUL

Hi2q Serbetlerin tiiketici begenileri ortalamalar1 arasinda Kontrol
oregi F1 ve F5 arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

KABUL
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