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ONSOZ
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OZET

Laktoz duyarliligi bulunan ve/veya saglikli beslenmeyi tercih etmek isteyen
bireylerin tiiketimine sunmak ve laktozsuz {iriin piyasasindaki tespit edilen tatli {iriin
boslugunun doldurulabilmesine katkida bulunmak igin laktozsuz siitli bir tath
gelistirmeyi amaglayan bu calisma kapsaminda, 2 farkli lezzette laktozsuz tath
gelistirilmis, bu iirlinlerin fiziksel, kimyasal, duyusal ve satin alma niyeti agisindan
analizleri yapilmistir. Analizler yapilirken kiyas etmek amaciyla piyasada laktozsuz
tatli lirtin bulunmadigindan, laktoz iceren ve gelistirilen {irlinlerin lezzetlerine en yakin

iki farkli tatl tercih edilmistir.

Kimyasal ve fiziksel analizler yapildiktan sonra iiriiniin duyusal ve satin alma
niyeti analizleri 44 katilimci ile gerceklestirilmis ve bu katilimcilarin gelistirilen
tiriinlere yonelik diisiince ve satin alma niyetleri 6l¢iilmistiir. Calisma kapsaminda
gelistirilen iriinlerin, piyasadan secilen kontrol triinleri ile kiyasi yapildiginda
gelistirilen iirlin ortalamalarinin, katilimcilarin doniislerinden anlasildigi {izere piyasa
tirtinlerinin aksine herhangi bir katki maddesi ve tatlandirict kullanilmadig icin diistik
sonuclanmistir. Piyasa trilinleri ile yapilan denemelerin ardindan katilimcilara,
gelistirilen triinlerin saglik ve diger konulardaki faydalarindan bahsedildikten sonra
tekrar denemeler yapilmis ve bu tekerriir denemelerinde 6zellikle satin alma niyeti

boyutunda, anlamli ve olumlu farkliliklar izlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Laktozsuz Uriin, Laktoz Duyarlilig1, Satin Alma Niyeti,

Uriin Gelistirme.



ABSTRACT

Within the scope of this study, which aims to develop a lactose-free milk dessert
to serve the consumption of individuals with lactose sensitivity and/or who want to
prefer a healthy diet, and to contribute to filling the sweet product gap identified in the
lactose-free product market, 2 different flavors of lactose-free sweets have been
developed. The analyzes were made in terms of sensory and purchase intention. Since
there is no lactose-free sweet product in the market for comparison, two different
desserts containing lactose and closest to the flavors of the developed products were

preferred.

After the chemical and physical analyzes were made, the sensory and purchase
intention analyzes of the product were carried out with 44 participants, and the
thoughts and purchase intentions of these participants for the developed products were
measured.When the products developed within the scope of the study are compared
with the control products selected from the market, the averages of the developed
products were found to be low, as no additives and sweeteners were used unlike the
market products, as understood from the returns of the participants. After the trials
with market products, the participants were told about the health and other benefits of
the developed products, and then repeated trials were conducted, and significant and
positive differences were observed in these repetition trials, especially in terms of

purchase intention.

Keywords: Lactose-free Product, Lactose Sensitivity, Purchase Intention,
Product Development.
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GIRIS

Her gecen giin daha fazla ilgi duyulan saglikli beslenme konusu; yeme igme
faaliyetlerinin ihtiya¢ boyutundan, haz boyutuna gecisiyle baslamis ve gerek tibbin
gerekse teknolojinin ilerlemesi ile yagam tarzlarini farklilastiran diinyamizda, adindan
daha sik soz ettirir olmustur. Sehirlerdeki yasam kiiltiirli geregi, bireylerin birbirinden
istemli ya da istemsizce etkilenmesi sonucu daha fazla bilinir hale gelen saglikl
beslenme gerek beslenme konusunda dezavantajli gruplarin gerekse saglik boyutunda

daha faydali bir beslenme sekli siirdiirmek isteyen bireylerin tercihi olmustur.

Yiiz yillar boyunca sekillenen insan genlerinin aktariminda cesitli hastaliklar ve
bozukluklar meydana gelmis ve bu durumlar kusaktan kusaga genler araciligiyla
aktarilarak tip diinyasinin arastirma konular1 arasinda yer almistir. Laktoz duyarlilig
da bu konulardan, giin gectikce daha sik adindan s6z edilen, saglikli yasam akiminin

yayginlasmasiyla beraber daha fazla bilinen ve ilgi duyulan bir konudur.

Laktoz duyarliligi; siit icerisinde bulunan ve siit sekeri olarak adlandirilan
“laktoz” maddesinin bagirsaklar tarafindan yeterli “laktaz enzimi” salgilanamamasi
sonucu, laktozun, kendi bilesenleri olan glikoz ve galaktoza pargalanamamasindan
kaynaklanan bir ince bagirsak rahatsizligidir. Bu rahatsizlik literatiirde ‘“laktoz
intolerans1” olarak da ele alinip incelenmektedir (Swagerty vd. 2002: 1845; Ataman,
2020:3). Laktoz duyarliligi bulunan bireyler, tikettikleri islenmis veya paketli
yiyeceklerin igeriginde laktoz bulunmamasina dikkat etse de laktozsuz olarak tiretilmis
stit ve sit trlini gesitleri genelde inek siitii, yogurt, yogurt ¢esitleri ve birka¢ ¢esit
peynirden 6teye gitmemekte ve iiriin ¢esitliligi anlaminda bir kithik s6z konusudur.
Ozellikle iilkemiz agisindan bakildiginda ise laktozsuz olarak gelistirilen herhangi bir

stitlii tatlinin satis1 bulunmamaktadir.

Bu arastirmada, yukarida bahsedilen bilgilerden hareketle, laktoz duyarlilig:

bulunan bireyler basta olmak fiizere laktoz tiiketmeyi tercih etmeyen bireylerin
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tilketimine sunmak amaciyla, farkli aromalarda laktozsuz siitli tatli gelistirilmek
istenmis ve bu iiriniin kimyasal ve fiziksel analizleri, piyasadan segilen ve diger piyasa
irlinlerine nazaran, gelistirilen iirline daha yakin olan bir kontrol iirlinii ile
kiyaslanarak yapildiktan sonra duyusal analizlerine ek olarak bireyler a¢isindan satin
alma niyeti Olclilmek istenmistir. Gelistirilen iirlin ve kontrol iirlinlerine kiil, asitlik,

protein, nem tayinleri ile renk 6l¢limii uygulanmistir.

Arastirmada gelistirilen tatlida laktozsuz inek siitii kullanilip, tatliya herhangi bir
rafine tatlandirici konulmadan, son zamanlarda saglikli beslenme konusunda 6zellikle
seker yerine tiiketilmesi tavsiye edilen hurma ile tatlilik saglanmistir. Tatliya kivam
verici madde olarak alisilagelmis bir koyulastirici olan nisasta yerine Tirk mutfak
kiiltiirinlin gecmisine bakildiginda klasik siitlii tatlilarda koyulastirict olarak siklikla

tercih edilen “siibye” kullanilmistir.

Mutfak kiiltiirleri, degisim veya aktarim agisindan incelendiginde, toplumlari
baskalastiracak bir gilice sahip olmasmin yani sira kiiltiirel aktarim ile beraber
gastronomik bir degerin muhafazasinin ilerisinde kiiltiirel bir miras aktarima,
dolayistyla 6z degerlerin gelecek kusaklara tasinmasi s6z konusudur (Isik, 2021). Tiirk
mutfak kiiltiiriinde 6zellikle Osmanli doneminden, cumhuriyetin ilk yillarma kadar
siklikla kullanilan siibye, bu kapsamda kiiltiirel aktarimin genisleyip gelismesine fayda
saglamasi amaciyla beraber, siitlii tatlilarda en ideal kivam verici olmasi sebebiyle bu

calismada gelistirilen iirlinlerde kullanilmastir.

Calismanin birinci boliimiinde genel kavram ve tanimlamalara deginilerek, iki
boliimiinde ise ¢alismanin ana hatlarindan baslamak {izere konusu, amaci, onemi,
kapsam ve sinirliliklart gibi detaylarina inilmis ve yapilan kimyasal ve fiziksel
analizlerin tablolamak suretiyle yorumlamalari yapilmistir. Gelistirilen {riinler,
kontrol triinleri ile kiil, asitlik, nem, protein tayinleri ve renk 6l¢limii analizine tabii
tutulmustur. Duyusal 6zellik ve satin alma niyeti bakimindan yapilan analizler ise 44
katilimci ile yapilmis olup bu analizlerin duyusal 6zellik kisminda piyasadan secilen

kontrol iirtinleri ve gelistirilen {irtinlerin renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, kivam,
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karisim-igerik, damak zevkine uygunluk ve yemek kiiltiiriine uygunluk bakimindan

katilimcilarin degerlendirmesine sunulmustur.

Yapilan 6l¢iim ve degerlendirmelerden sonra, gelistirilen iirlinlerin, kontrol
triinlerinden, duyusal o0zellik olarak daha diisiikk sekilde degerlendirildigi
gdzlemlenmistir. Yapilan bu ilk denemeden sonra katilimcilara, gelistirilen iiriinlerin
saglik ve diger boyutlardaki faydalarindan bahsedilmis ve iiriinler tekrar denemeleri
tizere kendilerine sunulmustur. Tekerriir denemelerde duyusal 6zellikler bakimindan
bir iirlinlin 6nceki deneme ile yakin sonu¢ getirdigi gozlemlenirken diger {riiniin
anlamli ve olumlu bir bigimde daha yiiksek ortalama ile puanlandigi1 gézlemlenmistir.
Satin alma niyeti acisindan yapilan analizlerde ise tekerriir denemesinden sonra,

katilimcilarin gelistirilen Giriinleri satin almaya daha istekli oldugu anlasilmistir.



BIiRINCi BOLUM
1. GENEL KAVRAM VE TANIMLAMALAR

Calismanin bu boliimiinde, metinde yer alan ve ¢alismanin konusunu olusturan
kavramlar agiklanacak ve metnin daha rahat anlasilabilmesi agisindan yapilan literatiir

taramas1 aktarilacaktir.

1.1. SUT

Besin elementlerinin bir¢cogunu 6nemli miktarda ihtiva eden siit, besin degeri
yiiksek bir s1v1 olan siit, igerisinde yeni dogan yavrulart besleyebilecek miktarda farkli
besin maddeleri bulunduran, porselen beyazi renginde, kendine has tat ve kokuya sahip
bir sividir. Beslenme uzmanlarinca, temel besin maddesi olarak kabul edilen siit, yeni
dogan yavrular1 beslemek amaciyla, disi memeli hayvanlarin siit bezlerinden salgilanir
ve kalsiyum, fosfor, riboflavin (vitamin B12) igerir. Biinyesinde amino asitleri ve yag
asitlerini bulunduran siitlin bilesenleri ise laktoz, siit yagi, kazein, laktoalbliimin ve

laktoglubindir (Cetiner, 2017:2).

Cetiner (2017)’in ¢alismasindan yola ¢ikilarak; koruyucu gida 6zelliginin yani
sira siitiin enerji degeri bilesimindeki farkliliklara gore olustugunu belirtmek
miimkiindiir. Ayn1 zamanda %3 yagli olmak suretiyle 1 litresinde 615 kcal enerji veren
slitiin, asit ve bazlar1 tamponlayabilmesi, zehirli agir metalleri baglayabilmesi gibi
ozellikleriyle, yogun zehirlenme riski barindiran is ortamlarinda g¢alisan bireylere

korunmalar1 amaciyla siit veya yogurt verilmektedir.

1.1.1. Siitiin Bilesimi

Alindig1 hayvanin tiiriine ve gevresel bircok faktdre gore degiskenlik gosteren
siit, genel olarak protein, yag ve seker gibi temel kimyasal bilesenlerden olusmaktadir.

Karbonhidrat bakimindan biinyesinde yalnizca laktoz bulunmaktadir ve laktoz,
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glikoz ve galaktozdan olusan bir disakkarittir. Fosforlu bilesiklerden biri olan kazein,
stitteki proteinlerin %80’ini olusturmaktadir. Yag bakimindan ele alindiinda siit
yaginin biiyiik bir kismi kompleks yapida trigliseridlerden meydana gelmektedir.
Mineral olarak biinyesinde, sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum, klor ve fosfat
bulunduran siitte, ¢ok sayida iz elementler de mevcuttur. Su haricinde kalan diger tim
stit bilesenleri kuru madde olarak adlandirilir. Siit, besin degeri agisindan, kimyasal

bilesiminden 6nemli 6l¢iide etkilenmektedir (Giirsoy, 2015:1-2).

1.1.2. Siit Miktar ve Bilesimini Etkileyen Faktorler

Siitlin miktar ve bilesimi, elde edildigi hayvanlarin irkina, yasina, saglk
durumuna bagli olarak degismektedir. Bunlarin yani sira laktasyon olarak da
adlandirilan siit iiretiminin baglamasindan siitten kesilmesine kadar gegen siirece bagh
olarak da degisiklik gostermektedir. Mevsim, sagim zamani ve sagim sekli, hayvanin
beslenmesi ve bakimi da siitiin miktar ve bilesimini etkileyen faktdrlerdendir (Giirsoy,

2015:9-10).

1.1.3. Siitiin Tat ve Kokusu

Hafif tatlimsi bir tada sahip olan normal bilesimli siitiin bu tada sahip olmasi,
ihtiva ettigi laktoz, siit yag1 ve mineraller arasindaki denge ile olmaktadir. Tat ve koku
bakimindan daha zengin olan siitler genelde, kuru maddesi yiiksek olan siitlerdir.
Hayvanin beslendigi maddelere gore degiskenlik gosteren siitiin tat ve kokusu bunun
yani sira sagim kosullari, ¢evre kosullari, verilen ilaglar ile mikroorganizma ve enzim

faaliyetleri ile teknolojik islemlerden de etkilenmedir (Cetiner, 2017:22).

1.2. LAKTOZ

Laktoz; glikoz ve galaktoz adli monosakkaritlerden olusan, disakkarit bir
karbonhidrattir. Siitteki yagsiz kurumadde igeriginin %54 iinii olusturan laktoz, ayni
zamanda siitiin ana karbonhidratidir. Neredeyse tiim memelilerin siitlerinde
bulunmakla beraber siitten gelen enerjinin %30’unu karsilamakta ve siite bir miktar

tatlilik vermektedir (Ataman, 2020:3).



Sekil 1. Laktozun Yapisi

Lactise
(B-p-Galactopyranosyl-(1 —4)- o-p-glucopyranose

Kaynak: Yigit, Canan (2010). “Laktoz intolerans1 Bulunan Kisilerde Laktaz (-13910
T/C Ve - 22018 A/G) Gen Polimorfizimlerinin Belirlenmesi.” Uzmanlik Tezi,
Atatiirk Universitesi, T1p Fakiiltesi, Erzurum.

1.2.1. Laktaz Enzimi

Laktaz enzimi; ince bagirsakta bulunan ve laktozun sindirilmesi i¢in salgilanan
bir enzimdir. Laktozun sindirilmesi; enzimin, laktozu glikoz ve galaktoza bolerek
hidrolize etmesiyle olur. Enzim aktivitesi, laktozun ince bagirsak mukozasindan gegis
stiresi ve uygun emilim i¢in 6nem arz etmektedir. Laktaz enzimi eksik veya yok ise
(hipolaktazi) bu durum sonucunda emilemeyen sekerler, bagirsak liimenine sivi
¢ekmektedir. Bu durumdan dolay1 olusabilecek belirtiler ise genelde ishal ve karin
agrisidir (Swagerty vd. 2002: 1845; Ataman, 2020:3).

1.2.2. Laktoz Duyarhhg

Laktoz duyarliligi; laktaz enzimi eksikliginden kaynaklanan, genel belirtileri siit
ve siit tirlinleri tiiketildikten sonra baglayan karin agrisi ve siskinlik, asir1 gaz ve ishal
olan bir bagirsak hastaligidir. Genellikle yasam boyu kalitsal bir hastalik olan laktoz
duyarliligi bazen ince bagirsak mukozasinda olan bir enfeksiyon veya bir baska
hasarin sonucu da olabilir. Laktoz, ¢cogu bireyde bagirsak tarafindan tolere edilebilse

de Avrupa kokenli bireylerin %15’inde Latinlerin %80’inde ve Asyalilarin ise %100’e
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kadarinda laktoz duyarliligi s6z konusudur. Tedavi anlaminda ilk adim genellikle

bireylerin laktoz ihtiva igeren gidalardan kaginmasidir (Swagerty vd. 2002: 1845).

Tablo 1. Cesitli Siit Uriinlerinin Ihtiva Ettigi Laktoz Miktar1

Besin Tiirii Miktari Laktoz Miktar1 (gram)
Inek Siitii 100 mililitre 4,8
Beyaz Peynir 100 gram 2,05
Stizme Yogurt 100 gram 2,2
Stit Tozu 100 gram 16
Anne/Insan Siitii 100 gram 7
Yogurt 100 gram 3

Kaynak: Ercan, Zeynep (2020). “Ozel Bir Hastanedeki Beslenme ve Diyetetik
Poliklinigine Bagvuran Kisilerde Laktoz Intolerans1 Semptomlar1 Siklig1.” Yiiksek

Lisans Tezi. Istanbul Okan Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, istanbul.

1.2.3. Laktozsuz Uriinler

Dekker vd. (2019)’e gore, siit endiistrisinin en hizli bityliyen kismi laktozsuz siit
pazar1 kismidir ve laktozsuz siit pazarmin 3’te 2’sini laktozsuz siit olusturmaktadir.
Laktozsuz iirlinler konusunda lider sayilabilecek pazara sahip olan bdlge Bati1 Avrupa

olmakla beraber onu takip eden bolge ise Giiney Amerika’dir.

1.3. SEKER

Saccharum officinarum olarak literatiire geg¢mis olan seker kamisinin
islenmesiyle elde edilen sekerin, ilk olarak M.O. 8000 yillarinda Yeni Gine’de
evcillestirildigi bitki bilimciler tarafindan ileri siiriilmektedir. Bununla beraber
kristalize sekerin tarihi olarak 18. yy.’dan daha eskiye gitmedigi de bilinen bir
durumdur. (Uhri vd. 2015: 41).



Ham maddesi pancar ve seker kamisi olan buna ek olarak beslenme siirecinin
ana maddelerinden biri olan seker, tarimsal iiretim ve isttihdam bakimdan olumlu
katkilar1 olan ve yan triinler sebebiyle katma degere sahip ve politik agidan 6nemli ve
korunan bir iirtindiir (OECD, 1998: 5; Akbay, 2003: 5). Ham madde olarak kullanilan
iki temel iiriin olan pancar ve seker kamisindan elde edilen sekerlerin kendi aralarinda
tat, besin 6zelikleri ve kimyevi 6zellikler bakimindan higbir fark yoktur (Dinger, 1971,
s. 3).

Seker, giiniimiizde bir¢ok iilke mutfaginin vazgecilmez hammaddelerinden
olmasinin yani sira gastronomi agisindan bakildiginda kiiltiirel boyutta biiyiik 6nem
arz etmektedir. Tath kiiltiirii anlaminda neredeyse her tilkenin kendine ait birkag tath
¢esidi bulunmakta ve bu gesitler sehirlerden sehirlere farklilik gostermektedir. Diinya
gastronomisi agisindan bakildiginda sekerin tatlilarda kullanimi iilkemizdeki yaygin
bilinen serbetli tatlilarin haricinde, siitlii tatlilar, meyve tatlilari, hamur tathilar1 ve

sekerlemeler seklinde farkli ¢esitlerle karsimiza ¢ikmaktadir.

Calismanin bu maddesinin, bundan sonraki alt basliklarinda, ana konuya daha
fazla yonelmek anlaminda siitlii tatlilara deginilecek olup, iilkemiz mutfak kiiltiirii

anlaminda siitlii tatlilar hakkinda genel bilgilere yer verilecektir.

1.3.1. Siitlii Tathlar ve Tiirk Mutfak Kiiltiirii Acisindan Onemi

Gastronomik anlamda ele alindiginda tath cesitleri; siitlii tatlilar, meyve veya
sebze tatlilar1 ve hamur tatlilar1 olmak iizere lic ana baglik altinda incelenmektedir.
Tiirk mutfaginda tathilar1 arasinda en ¢ok tercih edilen tatli grubu siitlii tathilardir
(Savkay, 1996). Bu gruptaki tatlilara 6rnek verecek olursak, muhallebi, siitlag,
tavukgogsii, kazandibi, giillag ve keskiil gibi tatlilar sayilabilir. Bu tarz tatlilarda seker
tatlinin pismesine yakin, ocaktan alma sirasinda eklenir. Bunun temel sebebi protein
oraninin azalmasii engellemektir (Baysal, 1984). Protein azalmasinin haricinde,

tathida herhangi bir renk degisimi istenmemesi durumu goéz 6niinde bulundurularak



sekerin uzun siire pistiginde karamele doniik rengini tatliya gegirmemek adina da seker

son asamalara yakin eklenmektedir.

Siitlii tatlilar; Selguklu ve Osmanli imparatorluklarindan gliniimiize dek halk
tarafindan yeri korunmus tatlilardir. Hafif olmasi, damak tadina ve yemek Kkiiltiiriine
uygun hale evrilebilme kolaylig1, zaman ve lezzet acisindan daha avantajli olmasi,
saglik boyutunda daha ¢ok 6nerilmesi gibi birden ¢ok sebeple tercih edilen siitlii tatlilar
hem kiiclik yastaki hem de ileri yastaki olan bireylerin rahatga tiikketmelerine de
uygundur. Ulkemiz genelinde tath veya pastane hizmeti veren isletmelerin de
neredeyse hepsinin meniisiinde en az 1 ¢esit de olsa mutlaka siitlii tatlilara yer

verilmektedir.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin enerji ve besin degeri bakimindan en dengeli tatl
grubunu da yine siitlii tatlilar olusturmaktadir. Cilinkii protein, kalsiyum ve oldukca
O6nemli olan B2 vitamini bakimindan oldukc¢a zengin iken yag bakimindan fakirdirler.
Diger gruplar ile kiyaslandiginda ise meyve ile yapilan tatlilarin protein orani siitlii
tathlara gore oldukg¢a diistik ¢ikarken, hamur isi tathilarinin ise enerji degeri siitlii

tatlilara gore oldukea yiiksektir (Baysal, 1984).

1.3.2. Hurma

Botanik biliminde Arecaceae olarak bilinen ve latince ismi Phoneix dactylifera
olan hurma, bazen bir ila¢ bazen besin kaynagi bazen de ticaret malzemesi olarak
kullanilmigtir. Esas kokeni Kuzey Afrika veya Orta Dogu olarak kabul edilen
hurmanin en ¢ok iiretimi Arabistan yarimadasindadir. Taze ve kurutulmus olarak
tilkketilmesinin haricinde hurma; surup, konsantre, pekmez gibi farkli sekillerde de
kullanilmakta olup iiretim sirasinda agiga ¢ikan atiklardan ise kompost
yapilabilmektedir. Tiirtine bagh olarak %44-88 oraninda seker bulunduran hurma,
potasyumm agisindan zengin olmasinin yani sira kalsiyum, magnezyum, demir ve

diger vitaminler acisindan da oldukca faydalidir. Yirmi tii¢ farkli aminoasit ¢esidi



iceren hurmada saglik agisindan yararli oldugu bilinen pektin maddesini de tiiriine

bagli olarak %0,5 ile %3,9 oraninda igermektedir (Aktiirk ve Isik, 2012).

1.4. LEZZET

Beslenme siirecinin ilk bagladig1 yer olan agiz i¢i, dudaklar, dis ve dis etleri ve
son olarak dilden olugsmaktadir. Beslenme siirecinde tat/lezzet almamiz1 saglayan tat
hiicreleri ise tat tomurcuklart seklinde dilin yilizeyinde ve damak epitelinde bulunur

(Duizer ve Field, 2015: 25).

Tat tomurcugu ise yiizden fazla tat hiicresini biinyesinde bulundurabilir. Agiz
icinde bulunan gdzenekler sayesinde tiikiiriikle ¢oziinen tastantlar reseptorlere ulagir
buna ek olarak tat algisinin olusumunu saglayan iyonlar ya da molekiiller ile etkilesime
giren transmembran proteinleridir (E.Y.E., 2018: 9). Bes temel tat c¢esidi
bulunmaktadir. Tatlar, aci, ecksi, tatl, tuzlu ve umami olmak iizere
siiflandirilmaktadir. Farkli bir¢ok siireg, tat alma esnasinda, es zamanli olarak
gerceklesmektedir. Gidalarin ¢ignenmesi, 6zellikle ugucu koku bilesenlerini 6ne

cikarirken, tatla birleserek daha yiiksek bir etki olusturmaktadir (E.Y.E., 2018: 8).

1.5. URUN ve YENI URUN GELISTIRME

Tiiketicilerin istek ve ihtiyaglarimi karsilamak amaciyla, kendilerine sunulan;
goriinlimii, ambalaji, rengi, fiyati, lireticinin sayginlig1 veya hizmeti gibi somut ve
soyut kavramlarin bilesiminden olusan, degisim 6zelligine sahip birime iriin denir.
Uriin belirli bir yasam siirecine sahiptir ve bu yasam siirecini {iriiniin, pazara
sunulmasindan pazardan cekilmesine kadar gegirdigi evredir. Uriiniin yasam siireci;
sunus, biiytime, olgunluk ve gerileme olarak 4 evreden olusmaktadir (Senol ve Tekin

2007).
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e Sunus Evresi

Uriiniin pazarla ilk kez tanistig1 evredir, tiiketicilere sunus asamasia kadar
yapilan tiim soyut ve somut maliyetlerin kar1 bu evrede iirliniin hizli ve ytiksek talep

goriip karsilanmasiyla saglanabilir.

e Biiyiime Evresi

Uriiniin giderek tanindig1 bu evre ayn1 zamanda satislarin yiikseldigi, gelirlerin
giderlere nazaran daha ¢ok oldugu ve dolayisiyla kéra gegildigi asamadir. Uriin bu
asamada farkli gelir grubuna mensup tiiketiciler tarafindan satin alinir. Kimi iriinler
bu asamaya gelemeden yok olabilmekte ve rakip sayisi, tiiketici tercihleri, pazardaki

eski tiretici veya isletmeler bu duruma sebep olan etkenler arasinda sayilabilmektedir.

e Olgunluk Asamasi

Tanimnirlik ve satiglarin en yiiksek diizeye ulastigi, ancak bununla beraber rekabet
ve lirlin farklilagtirma uygulamalarinin da fazlalagtig1 bir evre olmasindan dolay1 kar

orani diislis gosterebilmektedir.

e Gerileme Asamasi

Uriin satiglarinin diisiise gectigi, isletmeye artik biiyiikk anlamda bir kazang

getirememe durumunun basladig1 asamadir.

Yukaridaki bilgilerden hareketle, giinlimiiz diinyasinda teknolojinin ve
dolayisiyla istek/ihtiyag durumunun siirekli degisim gostermesi goz Oniinde
bulunduruldugunda iiriinlerin yenilenme, degistirilme veya gelistirilme mecburiyeti

dogmaktadir.
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Yeni liriin, geleneksel anlamiyla pazarda daha 6nce satisa sunulmamais iiriinleri
ifade etse de gliniimiizde bu anlamdaki kullanim1 neredeyse terk edilmistir. Stirekli
degisen pazar ve rekabet sartlarinin beraberinde degisen tiiketici arzulari, isletmeleri

bunlara cevap veren dinamik kuruluslara evirmistir (Kutlay, 1998).

Yeni {irlin kavrami, pazara sunuldugu ana dek hi¢ goriilmemis bir iriind
tanimlayabilecegi gibi daha Once iiretilen bir {iriinlin yenilenmesiyle ortaya c¢ikan

{iriinii tantmlamak i¢in de kullanilabilir (Otken, 2012).

1.6. SATIN ALMA NiYETi KAVRAMI VE ONEMIi

Calismanin bu boliimiinde satin alma niyeti kavramindan bahsedilecek olup

konu ile alakali olan temel kavramlarin agiklamalarina yer verilecektir.

Bireyin, aligveris konusunda bir iiriinii satin alma olasiligin1 ortaya koyan
varsayimsal yapi olarak tanimlanabilen satin alma niyeti, satin alma siirecinin karar
boyutunda 6nemli bir gostergedir (Akkaya vd. 2017: 371). Bir {irlin veya hizmete
yonelik olan begenme egilimi de satin alma niyeti olarak ele aliabilir (Bagozzi ve

Burnkrant, 1979: 917).

Miisterinin liriinii almaya istekli olup olmama durumuyla iligkili bir kavram olan
satin alma niyeti, lirlin ya da hizmete yonelik satin alinma davraniginin nasil olacaginin
tahmin edilebilmesi i¢in de 6nemli bir gosterge olarak kabul edilebilir (Dodds vd.

1991: 309).

Satinalma niyeti kavrami karar verme siirecinde, bireyin aligveris esnasindaki
iirtin satin alma ihtimalinin ne oldugu belirledigi diisiiniilen varsayimsal bir kavram

oldugu icin 6nemli bir gostergedir (Akkaya vd. 2017:371).

12



Tiim bunlardan hareketle satinalma niyetinin, tiiketicilerin satinalma

davraniglarinin temelinde oldugunu séylemek miimkiindiir.

Satin alma konusunda iyi bir gosterge oldugu varsayimina dayanilarak
kullanilan satin alma niyetine iliskin Ol¢timler, gelecekteki satiglar1 tahmin etme

hususunda da yol gosterici bir rol oynamaktadur (Sun ve morwitz, 2010:356).

Fakat, tiiketici davranislarinin konu edildigi bir¢ok teori modelinde niyet olgusu,
Oonemli bir role sahip olmasina karsin gelecekteki satin alma davranisi ile arasindaki
bag pek de belirgin bir bigimde kanitlanmis degildir ve bu iki kavram arasinda pozitif
iligkilerin gozlenmesine ragmen belirsizlikle karsilasiimaktadir (Mortwiz ve dig.,

2007:348).

Bir¢ok akademik ¢alismada bu belirsizlige ragmen, arastirmacilar, niyetin satin

alma davranisini yansittigini varsayarak bu sekilde kullanmislardir (Mutlu vd. 2011:

53).

1.6.1. Satin Alma Niyetini Etkileyen Faktorler

Niyeti ve dolayisiyla karar1 etkileyen faktorler arasinda, ¢evresel, psikolojik ve
kiiltiirel anlamda farkliliklar bulunmaktadir (Levy, 2005: 344). Satin alma davranisini
olusturan faktorler genel olarak sosyo-kiiltiirel, psikolojik ve kisisel faktorler olarak

farkli siniflandirmalarda karsimiza ¢ikmaktadir (Koseoglu, 2002: 98).

Ozetle, birgok arastirmaci bu faktdrlerin belirlenmesini niyete etki eden unsurlar
tespit amacinda 6nemli gérmiis ve bu dogrultuda calisma konusu olarak ele almistir
(O’Brien,1971:289). Karar verme ve satin alma durumuna direkt etki eden unsurlar
cok cesitlilik arz etmekle beraber genel itibariyle psikolojik, kiiltiirel / sosyo-kiiltiirel
ve demografik durum gibi etkenlerdir (Aydin,2011:32; Bilgili,2016:6).
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1.6.1.1. Satin Alma Niyetini Etkileyen Kisisel Faktorler

Tiiketicilerin, yasi, cinsiyeti, medeni durumu, egitim seviyesi, geliri, aile yapisi,
cocuklu olup olmamalari, is ya da meslegi gibi 6zelliklerinden kaynaklanan satin alma
tercihlerini belirleyen faktorler Demografik faktorler olarak incelenmektedir (Mucuk,

2013: 48).

Belirli iiriin gruplarinda yas ve cinsiyet, satin alma kararlari ile ilgili olarak 6nem
arz etmektedir. Evli ya da bekar olma durumu da tiiketicilerin alim tercihlerini

degistirmektedir. (Uzakova, 2019:41).

Kisilerin satin alma davraniglarini belirleyen 6nemli kisisel faktorlerden birisi
olan yas faktorii, bireyin donemlerine gore ihtiyaclart dogrultusunda satin alma
kararimi etkilemektedir. Yasin degismesi ile birlikte ihtiyaclarin da degisecegi
diisiincesinden hareketle satin alma davranislar1 konusunda bireyin satin alinan {iriin
ya da hizmeti kullanma ve tiiketme seklinin de degistigini soylemek miimkiindiir
(Koseoglu, 2002: 98).

Yas durumuyla beraber degisen ekonomik, sosyal, psikolojik ve fiziksel
durumlarda da degisikliklerin olmasi, tiikketim bazinda yonelim ve gereksinimleri de

degistirmektedir (Cakmak,2004:5).

Bireylerin satin alma kararina etki eden ve 6nemli rol oynayan bir diger faktor
ise bireylerin cinsiyetleridir. Sosyo-kiiltiirel, ekonomik anlamdaki rollerin de
bireylerin tiiketim davraniglarina ve dolayisiyla satin alma kararlarina etki ettigini
sdylemek miimkiindiir. Ozellikle bazi iiriinlerde s6z sahibi bireylerin cinsiyeti kadinlar
iken bazi {irtinler i¢in bu durum tam tersi seyredip erkekler daha fazla s6z sahibi

olabilmektedir. (Bilgili,2016:14).
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Siirticii (1998)’in ¢alismasindan hareketle satin alma niyetinde etkili olan bir
diger faktoriin de meslek oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bazi iirlin veya hizmetlerin
tikketimi noktasinda belirleyici bir konumda olma 6zelligi tasiyan meslek, kisiden
kisiye farkli ihtiya¢ veya istekleri doguracagi i¢in satin alma niyeti konusunda da

farkliliklara sebebiyet olmaktadir.

Egitim diizeyi ise niyet konusunda belirleyici konumda olabilecek bir diger
degiskendir. Bireyin deneyimleme isteginin, bilgi sahibi olma arzusunun egitim ile
beraber gelistigi diisiiniildiiglinde siirekli artan bilgi birikiminin, tiiketicinin
ihtiyaglarinin degisimi konusunda rol oynamaktadir (Karabacak, 1993: 88). Bilgi
toplumunda yasayan ve dolayisiyla egitim diizeyinin yiiksek oldugu bireylerde satin
alma niyeti, daha kaliteli ve markalara daha fazla 6nem vererek bir satin alma

davranigin1 dogurmaktadir (Késeoglu, 2002: 102).

1.6.1.2. Satin Alma Niyetini Etkileyen Sosyo-Kiiltiirel Faktorler

Bireyler, tiiketici olarak satin alma kararlarini verirlerken, bu yondeki niyetlerini
bilin¢li ya da bilingsiz bir sekilde degisime ugratabilecek faktorlerden roller ve statii,
referans gruplar1 ve aile faktorleri olusturmaktadir. Asagida bu faktorler maddeler
halinde agiklanmis ve satin alma niyetine olan etkilerinin nasil veya ne sekilde olacagi

aktarilmistir.

e Roller ve Statii

Toplumsal hayat igerisinde bireylerin, bulundugu ortama, yaptigi meslege veya
ortama gore degisiklik gosteren, ¢evrenin kendisinden bekledigi davranis ve gorevleri
yerine getirmesi beklenir. Ornegin bireyin aile icerisinde ¢ocuk veya ebeveyn olmasi,
is hayatinda ¢alisan veya yonetici olmas1 gibi degisik sekillerde bu durumlardan s6z
edilebilir. Kisilerin rol ve statiileri niyete etkisi bakimindan incelendiginde, ¢evresinde
bulunan ve ayni/benzer rol ya da statiiye sahip diger bireylerle olan iletisimi satin alma

niyeti agisindan etkili oldugu goriilebilmektedir. Ayni isletmede ¢alisan bireylerden
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yonetici olanlar ile is¢i olanlar arasinda dogacak olan rol farkliliklari, satin alacaklar

birgok iiriin veya hizmete yonelik niyetlerine etki etmektedir (Mucuk, 2013: 46).

Bireyin alim kararlar1 iizerinde belirleyici olan bir diger etken ise iginde
bulundugu toplumsal statiisiidiir. Ust smif bir tiiketicinin satin alma kararinda veya
niyetinde benzer iirlinler arasindan kalitesi ve fiyat1 daha yiiksek ve daha bilinir olan
markalar1 tercih etme egiliminde olmaktadirlar dolayistyla statii, niyet anlaminda

onemli bir rol oynamaktadir (Odabas1 ve Barig, 2008: 295-297).

e Referans Gruplan

Bireylerin tutum, davranis ve fikirlerinin nasil sekillendigini anlamak igin
incelenebilecek konulardan birisi de bireyin dahil oldugu referans grubudur. Bu
gruplar; baglantili gruplar, 6zenilen gruplar, reddedilen gruplar ve kagmnilan gruplar
olmak tizere dort baslikta incelenmektedir (Kocabas vd., 2018: 122-123); (Siiriicii,
1998: 23). Tiiketiciler, birinci derecede yakin olduklari referans gruplarina gore,
bunlarin da etkisiyle iriinler hakkinda bilgi almak, degerlendirme yapmak ve
kullanimlarina yonelik ihtiyaclarini belirleme noktasinda etkilenebilmektedirler.
Markalarin reklam yiizleri olarak iinlii kisileri tercih etmesi gibi pazarlama faaliyetleri
de referans gruplarmin etkilerine bagli olan durumlar arasinda sayilabilmektedir

(Odabas1 ve Barig, 2008:229-241).

e Aile

Aile, toplumun en kiiciik yap1 tasini olusturmasinin yani sira, sosyal ¢cevrenin de
baslangi¢ noktasi olma 6zelligini tasimaktadir. Bununla beraber, bireyin hayatindaki
birgok 6nemli 6zellige aile boyutunda yasadigi durumlardan hareketle aldig: kararlar

yon vermektedir (Halicioglu, 2011: 249).

Bireylerin ilk egitimlerinin gerceklestigi aile, her {yesinin belirli

sorumluluklarinin oldugu, birligi ve biitiinliigli gerek yazili olarak kanunlarca gerek
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yazili olmayan kurallarla kendi i¢inde korunan en kiiciik toplumsal birim olarak

degerlendirilebilmektedir (Ozdemir vd., 2013: 23-27).

1.6.1.3. Satin Alma Niyetini Etkileyen Psikolojik Faktorler

Psikolojik faktor; kisilerin dogrudan kendisinden kaynaklanan ve bundan dolay1
davraniglarin etkileyen etkene denir (Skinner, 1990: 157). Tiiketicilerin tercihleri,
igerisinde bulunduklar1 psikolojik durumlara gore degisebildigi gibi satin alma
niyetleri de buna bagli olarak degisebilmektedir. Ogrenme, kisilik, inang, algilama ve
tutumlar, psikolojik faktorlere 6rnek olarak verilebilir (Pride ve Ferrel, 2010: 130-
131).

1.6.1.4. Uriin Ozelliklerine iliskin Faktorler

Tiiketim kavrami, bireylerin ihtiyaglarini gesitli iiriin ve hizmetlerle tatmin
edilmesi siireci olarak ortaya c¢ikmistir ve bu siire¢ bireylerin ihtiyaglarimin
olusmasiyla baslayip, bu ihtiyaglarin giderilmesi adina yapilan cesitli arastirmalar
iceren satin alma siireci ile devam etmektedir. Ardindan satin alma karar1 verildikten
sonra, satin alma davranisi, iirlin veya hizmetin temin/tiiketimi, olusan deneyimin

degerlendirilmesi agsamalarini igermektedir (Erdem, 2016:3).

Bireyin duyu organlarindan edindigi bilgileri referans alarak bir iirlin veya
hizmet ile ilgili uyaricilar1 se¢gmesi, siraya koymasi ve degerlendirmesine algilanan
kalite denmekte ve buna ek olarak algilanan kalitenin siibjektif bir kriter oldugu
belirtilmektedir. Tiiketicinin zihninde olusan ve tatmin ile alakali olarak degisebilen
bir kavram olan algilanan kalite, tiiketicilerin iirlin veya hizmetle iliskilendirdikleri,

i¢sel-dissal noktalar1 baz alarak degerlendirilir (Bilgili, 2007: 41; Alkibay, 2005: 86).

Diger marka ya da rakiplere gore ¢cok daha iyi olmay1 amaglayan gergek/nesnel

kalite, {liriinliin veya hizmetin tiim Ozelliklerini barindiran {iriin kalitesi, tiretimde
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hatasizlig1 amaclayan iretim kalitesi ise algilanan kalite haricindeki diger kalite
unsurlaridir. Algilanan kalite, iiriiniin gercek kalitesini degil, tiiketicinin bakis agisini
yansittig1 icin diger kalite siniflandirmalarindan farkli olarak degerlendirilir (Zeithaml,

1988: 5; Bilgili, 2007: 41).

Uriin 6zelliklerinin goreceli dnemi sebebiyle, her tiiketicinin satin aldig1 veya
alacag1 Urtinden farkli bir fayda beklemesi durumu dogmaktadir. Miisterilerin, tiriiniin
temel ve yapisal ozelliklerinden hareketle {iriin kalitesinde ikna olmasi1 da karsilasilan

bir durumdur (Zeithaml,1988).

Nesnel kalite, iiriintin fiziksel 6zellikleri degistirilmeden degistirilemez veya
manipiilasyona ugratilamaz (Gutman — Alden 1985). Zeithaml(1988), nesnel kaliteyi
triiniin  6nceden belirlenmis hedef standart veya standarda gore Olgiilebilir
dogrulanabilir avantajinin yani sira {riiniin gergek teknik avantaji olarak da

tanimlamaktadir.

Uriin kalitesinin sekiz boyutunu belirleyen Garvin (1987), bunlari performans,
ozellikler, giivenilirlik, konfor, dayaniklilik, hizmet, estetik ve algilanan {iriin kalitesi
olarak siralamistir. Algilanan kalite haricindeki ilk yedi madde, miisterinin {iriin kalite
algisin1 6lgmek i¢in dolayli olarak kullanilan ana noktalardir. Algilanan kalite ise lirlin
kalitesinin bagindan sonuna kadar tiim degerlerini kapsamaktadir ve {irliniin nesnel

kalite seviyesi ve standard: ile de ilgilidir.

1.6.1.5. Uriinlerin Duyusal Ozellikleri ve Onemi

Uriinlerin duyusal 6zellikleri; gorme, isitme, dokunma, koklama ve tat olarak

bes kisimda incelenmektedir ve bu baglikta bu kisimlara deginilecektir.
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> Gorme

Genel anlamda degerlendirme yapilirken o6zellikle de yiyeceklerle ilgili bir
degerlendirme yapildig1 zaman ilk kullanilan duyu organi gozlerdir ve 15181 bir uyarici
niteliginde kabul eden bu duyu organlar1 diger duyular ile dogrudan iligkili oldugu i¢in
gidalarin tat veya kokusunu tespit etme noktasinda da etkilidir. Gidalarda, {iriiniin
ambalaji, kendisi, ambalajin goriintlisli, irlniin kalitesi tiiketici beklentilerine
uygunlugu ile dogrudan iliskili olarak kisinin karar verme siirecinde ¢ok énemli bir rol
oynamaktadir. Bundan hareketle iiriiniin pazara sunulmadan once 6zellikle gorsel

analizlerinin yapilmasi biiylik 6nem arz etmektedir (Duizer ve Field, 2015:20).

> Isitme

Insanlar arasi iletisimin en temel duyusu oldugundan ayni zamanda en 6nemli
duyu sistemidir ve uyarani ses sinyalleridir (Duizer ve Field, 2015: 29-30).
Tiiketicilerin satin alma niyetini ve davranisini etkileyen bir¢ok ses unsuru, hizmet
ortaminda kullanilan sesler, herhangi bir iirlin ya da markay1 ¢agristiran reklam
miizikleridir (Mattila ve Wirtz, 2001). Gidalarda ise beklenen sesi karsilama durumu
genelde; gevrek oldugu sdylenen bir tirliniin kitir bir seste olmasi gibi 6rneklerle

aciklanabilmektedir.

» Dokunma
Uriiniin dokusu, yumusaklik veya sertlik durumu, taze veya bayat hissiyati
dokunularak anlagilabilecek noktalar oldugundan ve satin alma niyet ve kararim
etkileyecegi i¢in dokunma bu konuda 6n algilar olusturabilme potansiyeline sahip

olup 6nem arz etmektedir (Duizer ve Field,2015:23)

> Koklama

Ogrenilmis bilgilerin zihinde yeniden canlanmasi, daha énceki deneyimlerin
hatirlanmas1 ve arzulama noktasinda bir gelismeye sebebiyet vermesinden dolay1 gida

tiriinlerinde koku, 6nemli bir role sahiptir. Bu duyu ile birlikte yeme istegi hisseden
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tilkketiciler niyet ve karar anlaminda harekete ge¢cmektedirler. Gida isletmelerinde,
tiiketicilerin yeme i¢cme istegini harekete gecirme veya satin alma istegi olusturma
konusunda farkli kokular kullanilarak pazarlama g¢abalar1 bulunmaktadir (Aktepe,
2021: 24)

> Tat/Lezzet

Tatlar, ac1, eksi, tatli, tuzlu ve umami olmak iizere bes grupta incelenirler.
Yukarida yazili olanlar hari¢ yapilan diger ¢alismalar, yagin altinci tat olarak kabul
edilmesi beklenmekte oldugunu aktarmaktadir. Gidalar tiiketildiginde ¢ignenme
esnasinda ¢ikan koku bilesenleri, tat ile birleserek daha yiiksek bir etki olusturmaktadir
(E.Y.E., 2018: 8).

1.6.1.6. Gida Uriinlerinde Duyusal Ozelliklere Yénelik Tutumlarin
Olciimii

Gidada duyusal ozellikler, satin alma niyeti ve 6nemi agisindan son derece etkin
sekilde rol oynamaktadir. Gidanin renk, sekil, kivam gibi goriiniis O6zellikleriyle
birlikte lezzet-aroma ve doku gibi duyusal 6zeliklerin de miisterinin durumuna goére

degerlendirilir.

Duyusal analizlerde genellikle, kiyaslanacak {irtinler belirli siire araliginda ayni
ortamda tiim duyusal 6zelliklerle beraber gergeklestirilmektedir. Begeniyi 6lgmek
amaciyla 5°li Likert Tipi Olcek kullanilmaktadir. Gidalarda duyusal ozellikleri
belirlemek iizere yayginca kullanilan Kramer Cemberi ad1 verilen bir daire iizerine

yerlestirilip, birbiri ile gecisli 6zellikler kullanilarak sorular hazirlanir (Yarali, 2018:
4).
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Sekil 2. Kramer Cemberi

GORUNUS

LEZZET KINESTETIK

Kaynak:Yarali, Engin (2018). Adnan Menderes Universitesi.
https://akademik.adu.edu.tr/myo/cine/webfolders/File/ders%20notlari/SUT%20duyus
al%?20analizler(1).pdfs:4
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IKiINCi BOLUM

2. LAKTOZSUZ SUTLU TATLI URUN GELIiSTIRME CALISMASI

Arastirmanin; konusu, amaci, kapsam ve smirliliklari, hipotezleri ve
metodolojisi bu kisimda ele alinacaktir. Veri toplamada kullanilan yontemler, verilerin

analiz ve yorumlanmas, tirlin gelistirme konularina da bu béliimde deginilecektir.

2.1. LAKTOZSUZ SUTLU TATLI URUN URETIM SURECI

Uriin iiretiminden 6nceki asama olan fikir iretim siirecinde, amaglanan
“laktozsuz siitlii tatli” iiretimi i¢in en ideal hammaddeler konusunda arastirmalar
yapilmis ve bu arastirmalarin sonucunda gerek daha genis kitlelerce tiiketilebildigi
gerek lezzet anlaminda daha ortalama bir lezzete sahip olmasi sebebiyle laktozsuz inek
siitii tercih edilmistir. Uriinde istenen kivama karar verilirken, geleneksellik
dokusunun g6z ardi edilmemesi ve satisa sunulmaya elverisli bir kivamda olmasi
amaciyla, Tiirk mutfak kiiltiirtinde siklikla kullanilan ve mutfak kiiltiirii gegmisimize
bakildiginda siitlii tatlilarin vazgegilmez kivam vericisi olan siibye kullanilmasi

kararlastirilmistir.

Uriiniin ana hammaddesi olan laktozsuz inek siitii ve kivam vericisi olan siibye
kullanim1 kararlastirildiktan sonra, {iriine istenen tatli lezzetini kazandirmak igin
hammadde arastirilmasina baslanmis ve {irliniin ti¢ farkl1 dezavantajli grup tarafindan

tilkketiminin kolaylastirilabilmesi i¢in hurma tercih edilmistir.

Boylelikle gelistirilen iiriinii, laktozsuz olmasi sebebiyle laktoz duyarlilig1 olan

bireyler, gliiten icermemesi sebebiyle ¢dlyak hastasi olan bireyler ve rafine seker
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icermemesi sebebiyle diyabet hastasi olan bireyler, piyasada satisi yapilan diger birgok

tatli iirline gore ¢cok daha rahat bir sekilde tiiketebilmesinin 6nii agilmistir.

Uriiniin piyasaya sunulduktan sonra tiiketicilerin farkli aroma ve lezzet arayisina
girebilecegi diisiincesinden hareketle, iirtine farkli bir lezzet katilmak istenmis ve
bunun i¢in aragtirmalara baglanmistir. Birgok farkli lezzet verici madde denenmis fakat
en standart ve en bilinen dolayistyla en fazla satin alinabilme potansiyeline sahip iiriin

olan “gliitensiz kakao” kullanim1 kararlastirilmistir.

Uriin regetesinin hazirlanma asamasinda, hammaddelerin miktarlar1 i¢in on
dokuz farkli deneme yapilmis olup, gerek siibye kullanim asamasi, gerek pisirme
stiresi gerekse de hurma piiresinin yapimi gibi farkli asama ve noktalarda gesitli
teknikler ve fikirler denenmis olup, en iyi sonucu alana kadar bu denemeler

tekrarlanmustir.

Uriin kivamina, lezzetine ve dokusuna karar verilirken, muhafaza konusunda
zorlastirmayacak sekilde tasarimlar yapilmig ve satisa sunulmasi durumunda gerek
lojistik gerek raf omrii anlaminda hem fireticiye hem saticiya hem de tiiketiciye en

makul olan tirlintin gelistirilip tiretilmesi hedeflenmistir. ,

Tiim bu bilgilerin yan sira lirlinde fayda saglama boyutunun haricinde, 6zellikle
son zamanlarin gastronomik bir trend olarak karsimiza ¢ikan, “yemek /iiriin hikayesi”
olarak adlandirilabilecek konunun da diisiiniilerek hareket edildigini aktarmak
gerekmektedir. Uriiniin icerisinde kullanilan kivam verici madde olan siibye, gerek
yapimindaki emek gerekse gegmisten giiniimiize, yiizyillardir mutfak kiiltiiriimiiziin
vazgecilmezi haline gelen siitlii tathilarimizin olmazsa olmaz ilavesi olmamasi
sebebiyle gelistirilen iirliniin hikaye boyutunda gastronomik ve ayni zamanda tarihi bir
unsuru hem bir trend olarak hem de kiiltiirel aktarimin bir yolu olarak karsimiza

¢ikmaktadir.
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2.2. ARASTIRMANIN KONUSU

Bu arastirmanin konusunu; laktozsuz siitlii tath tiiketimine sunmak amaciyla
farkli lezzetlerde gelistirilen, laktozsuz siitlii tathilarin kimyasal ve duyusal
analizleriyle beraber satinalma niyeti agisindan Ol¢limlerinin yapilmasi, ardindan
liriiniin  toplanilan verilerden hareketle tliketime sunulusunun yorumlanmasi

olusturmaktadir.

2.3. ARASTIRMANIN AMACI

Arastirma; laktoz intdleranst bulunan ve laktoz tiiketimini tercih etmek
istemeyecek bireylerin tiiketimine sunmak i¢in, iki farkli lezzette laktozsuz siitlii tath
gelistirmek ve gelistirilen bu liriinleri piyasadan segilen, benzer {iriinlerle kimyasal
analiz yapmak sureti ile besin degerleri agisindan farkliliklarini karsilagtirmak, piyasa
rtinleri ve gelistirilen irlinler arasinda duyusal analiz ile arastirmaya katilan
bireylerin begenisine, satin alma niyetlerine iliskin tutumlarini karsilastirarak

yorumlamay1 amac¢lamaktadir.

2.4. ARASTIRMANIN ONEMI

Gida tiiketimi konusundaki se¢imler, bireyleri kisitlayan dezavantajli durumlar
ve beslenme ile alakali ¢esitli saglik sorunlar1 neticesinde, iiriin gelistirme ¢aligmalari
giin gecgtikce Onem kazanmig ve piyasaya yeni lirlinler sunmak amaciyla ¢ok ¢esitli
yontemler ile iirlin gelistirme ¢alismalar1 gergeklestirilmistir. Yapilan {liriin gelistirme
calistirmalar1 arastirilip piyasadaki iiriinler incelendiginde, laktozsuz iriinler agisindan
yapilan calismalar yetersiz kaldigi diisliniilmekle beraber laktozsuz iiriin pazari,
biinyesinde, tatli herhangi bir iiriin bulundurmamaktadir. Ozellikle Tiirkiye deki
laktozsuz iirlin pazar1 agisindan bakildiginda bu ¢alismada gelistirilen iiriin, hem Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin koklii ve sevilen bir tatlis1 olan muhallebiye benzerligi hem de
yapiminda kullanilan teknik agisindan saray mutfagindan izler tagimasi sebebiyle son
donemde ozellikle gastronomi alaninda trend denebilecek iiriin/yemek hikayeleri

kapsaminda da 6nem arz etmektedir.
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Gastronomi ve kiiltiirel anlamin 6tesinde farkli agilardan da incelendiginde
calisma kapsaminda gelistirilen iiriin, icerisinde kullanilan hurma, laktozsuz siit ve
piring nisastasi a¢isindan, piyasadan hazir alinabilecek herhangi bir tatli iirline nazaran
daha minimal bir bakis agisiyla gelistirilip, katki maddeleri ve koruyuculardan uzak

olmasi sebebiyle kendisini daha cazip kilma potansiyeline sahiptir.

2.5. ARASTIRMANIN KAPSAMI VE SINIRLILIKLARI

Kapsam olarak, iki farkli lezzette laktozsuz siitlii tath {iriin gelistirmek ve bu
tiriinlerin kimyasal 6zelliklerinden, satin alma niyetine kadar birka¢ farkli konu ve

teknikle analiz edilerek yorumlanmasindan olusan bu arastirma;

e gelistirilen {lirlinlerin hammaddesi acisindan kurutulmus hurma, laktozsuz siit,
piring ve kakao ile

e kimyasal analizler agisindan kuru madde, kiil, pH, yag, asitlik ve protein
tayinleri ile

o fiziksel analizler acisindan renk tayini ile sinirlandirilmistir.

Arastirmada Kramer Cemberi’ndeki oOzellikler kullanilmis ve belirlenen 44
katilimer ile duyusal analizler gergeklestirilmistir. 44 katilimci ile sinirli kalinan bu
arastirmada, katilimci sayisi, arastirma sonuglarinin genele gore yorumlanmasinda

onemli bir sinirlilik saglamaktadir.

2.6. ARASTIRMANIN HIiPOTEZLERI

Hi: Laktozsuz olarak gelistirilen siitlii tath {iriinlerin duyusal analiz sonuglart ile

kontrol iiriinlerinin duyusal analiz sonuglar1 arasinda farkliliklar bulunmaktadir.

H2: Laktozsuz olarak gelistirilen siitlii tath tiriinlere olan satinalma niyeti ile kontrol

iriinlerine olan satinalma niyeti arasinda farkliliklar bulunmaktadir.
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2.7. VERI TOPLAMADA KULLANILAN YONTEM VE ARACLAR

2.7.1. Kimyasal ve Fiziksel Analizler

» Asitlik Tayini

Uriinler homojenizasyonu saglamak amaciyla, bir siire karistirilmis ve her
birinden10gr’lik numuneler olacak sekilde tartilarak bir beher i¢ine eklenmistir. Daha
sonra alinan her numunenin iizerine, bir siire kaynatildiktan sonra 40°C’ye kadar
sogutulmus saf sudan 10mL eklenip ve homojen olacak sekilde karistirilmistir. islemin
devaminda 0,5mL fenolftalein eklenip. Bu islemin ardindan 0,25mL N sodyum
hidroksit ile 30 saniye boyunca kalacak sekilde pembe renk oluncaya kadar titre
edilmistir. Titrasyon esnasinda harcanan sodyum hidroksit miktari numunelerdeki asit

miktarini hesaplamak i¢n not edilmistir.

» Kuru Madde Tayini

Analizi yapilacak numunenin 105 + 2°C’de kurutulmasinin ardindan geriye
kalan kalintinin gram olarak miktarini ifade eden bir terim olan kuru madde analizi
yapmak i¢in bos kurutma kaplar1 kapaklar yar1 acik sekilde etlivde 30 dakika boyunca
isitilmistir. Kapagi kapatilarak desikatorde oda sicakligina gelene kadar sogutularak,
homojenizasyonu saglandiktan sonra alinan numuneler siirekli karigtirilarak 20 +
2°C’ye getirilmistir. Desikatorde bekletilen kurutma kaplari tartilarak not edildikten
sonra sabit agirliga getirilmis ve darasi alinmis kurutma kaplarina 2,5 + 0,5 gr numune
konularak ve tekrar tartilmistir. Cikan sonug¢ not alinmistir. Ardindan {irliniin sivisinin
bir boliimiinii buharlastirmak i¢in kaynayan su banyosunda iirlin ince, kuru ve ¢atlat
bir zar haline gelene kadar (30 £ 5 dakika) buhar etkisine maruz birakilmistir. Yapilan
On kurutma isleminin ardindan kurutma kabinin etrafi bir bez ya da siizge¢ kagidi ile
silindikten sonra kurutma kaplar1 ve kapaklar1 102 + 2°C’deki etiive konularak 2-3 saat
boyunca kurutulmustur. Bu islemden sonra kurutma kaplarinin kapaklar1 kapatilarak,
desikatore alinmis ve oda sicakligina gelene kadar bekletilmistir. Numuneler istenilen
sicakliga geldikten sonra tartilip ¢ikan sonug¢ not alinmistir. Daha sonra yeniden ayni

sekilde etlive almip 1 saat boyunca kurutmanin ardindan desikatore alinarak
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sogutulmus ve hemen tartilmistir. Bu islem birbirini izleyen tartimlar arasindaki fark

0,5 mg’dan daha az oluncaya kadar devam ettirilip son tartim not alinmstir.
Kuru madde miktar1 asagidaki denklemden yararlanilarak hesaplanmustir.

Formiil: % Kuru Madde=m2 - m1 . 100
m
m 1 : Bos kurutma kabinin agirligi, (kabin darasi) (g),
m 2 : Kurutulmus deney numunesi ile birlikte kabin agirligi (g),

m: Ornek agirhig (g).

» Yag Tayini

Uriin numunesi 100 ml’lik bir beher icine 0,1 g hassasiyetli terazide 50 g
tartilarak iizerine 5 ml amonyak ilave edilmistir. Cam bagetle iyice karistirildiktan
sonra her numune i¢in 2 biitirometre alinip, her birine 6nce 10’ar ml siilfiirik asit sonra
11°er ml numune konulmustur. Uzerine 1’er ml izoamil alkol ilave edilip, biitirometre
tikaciyla sikica kapatilmigtir. Alt iist edilerek iyice karigmasi saglandiktan sonra
biitirometrelerin agirlik¢a dengede olup olmadigi kontrol edilmistir. Biitirometre ¢ifti
santrifiije karsilikli olarak yerlestirilip, 1100 devir/dakika hizla ¢alisan santrifiijde 5
dakika santrifiij edilmistir. Biitirometreler santrifiijden ¢ikartilip 60 °C — 63 °C’lik su
banyosuna taksimatl kisim yukariya gelmek tizere yerlestirilip, ayni islem kontrol i¢in
bir kez tekrarlanmistir. En az 5 dakika tutulduktan sonra tikag sikistirilip, itilmek veya
hafifce asagiya ¢ekilmek suretiyle yag siitunu, i¢ biikey olarak {istte olusan hattin alt
sinir1 esas alinarak hizla okunup kaydedilmistir. Biitirometrenin, taksimatta % 0,1’i
ayirabilecek hassasiyete sahip olmasina dikkat edilmelidir. ki biitirometreye ait yag
degerlerinin ortalamasi alinip amonyakla 1/10 oranindaki seyreltme dikkate alinarak

bulunan deger 1,1 ile ¢arpilmis ve kiitlece yiizde cinsinden yag orani hesaplanmustir.

» Protein Tayini
Calisma kapsaminda gelistirilen her bir numuneden 0,1 g tartilmistir. Numuneler
tizerine 5 ml saf su eklenmis ve 1 giin boyunca bekletilmistir. Daha sonra {izerine 5 ml
daha saf su ilave edilmis ve vorteklenmistir. 1mg/mL sigir serum albiimin (SSA)

cozeltisi standart olarak kullanilmistir. Tiim protein tayininin stardart grafik olgiimleri
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sigir serum albiimin proteinine karst yapilmistir. Bu analizde yararlanilan Bradford
metodu, bir ornekteki protein miktarinin kantitatif olarak belirlenmesi i¢in yaygin
olarak kullanilan bir yontemdir. Bu metotta boya olarak, proteinlerdeki pozitif yiike
baglanan negatif yiiklii Commassie Brillant Blue G-250 boyasi kullanilir. Asidik
¢ozeltilerde bu boyanin proteinlere baglanmasi, boyanin maksimum absorbsiyonunun
465 nm (kirmizi) den 595 nm (mavi) ye kaymasina neden olmustur. Bu metodu diger
protein tayin metotlardan ayiran 6zellik, bozucu faktorlerin ¢ok olmamasi, ¢ok kisa
siirede reaksiyon vermesi ve protein boya kompleksinin kararliliginin uzun siire

kalmasidir. Bu yontemin hassasiyeti ise, 1-100 ug arasindadir (Bradford, 1976).

Yapilan ol¢iimlerdeki protein tayin metodunun kisaca 6zetlenmesi gerekirse;
numunedeki protein miktari tayini i¢in 5 mL Coomassie brillant ¢ozeltisi bulunan
deney tiipii icine 100 uL. numune ilave edilmis ve Vorteksleme iglemini takiben 10
dakika oda sicakliginda bekletilmistir. Ardindan Spektrofotometrede 595 nm’de
absorbans degeri 6l¢iilmiistiir. Protein tayini yapilirken saf su ile hazirlanan deney kor

numune olarak kullanilmistir.

> pH Tayini
pH tayini i¢in masa iistii pH metre kullanilmis olup, pH metrenin elektrodunu
kaplayacak kadar iiriin numunesi bulunmasi saglanmistir. Olgiim &ncesinde dogru
sonucu alinabilmesi i¢in pH metre kalibre edilmistir. pH 4.00, pH 7.00 ve pH 10.00
tampon c¢ozeltiler, kalibrasyon i¢in kullanilmistir. Ardindan pH metre elektrodu
numunenin igine daldirilip, belli bir siire bekletilerek, pH metrenin ekranindaki

degerin sabitlenmesinden sonra sonug not edilmistir.

» Kiil Tayini
Kiil tayini yapmak i¢in ilk olarak porselen krozeler kaynar seyreltik nitrik asitle
yikanip su ile durulanmis ve ardindan damitilmis sudan geg¢irilmistir. Krozelerin darasi
alindiktan sonra, 0,001 g duyarliligi olan bir hassas terazide i¢lerine numunelerden 2,5
+ 5 g numune eklenmistir. Uriinler s1vi formda oldugundan ve yakma firininin 1sist
yiiksek oldugundan iiriinlerde tasma ve sigrama yasanmasi durumu goéz Oniinde

bulundurulmustur. Bu durum numunede miktar kaybi yasanmasina sebebiyet
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vereceginden, olusmasini engellemek ve numunenin daha homojen hale gelmesini
saglamak icin numunelere bir ka¢ damla etil alkol damlatilarak 6n yakma islemi
gerceklestirilmistir. On yakma isleminin ardindan kiillesmeyi saglamak igin krozeler
dikkatli bir sekilde 600 + 25°C’deki yakma firinina yerlestirilmis ve kiillesene kadar
yakma islemi devam ettirilmistir. Yakma isleminin ardindan krozeler ¢ikarilip, ilk
sicakliklart gidene kadar bekletilip desikatorde oda sicakligina gelinceye kadar
bekletilmistir. Ardindan krozeler 0,001 g hassasiyetli terazi ile tartilip ¢ikan sonuglar

not edilmistir. Kiil miktarinin belirlenmesi i¢in asagidaki formiil uygulanmastir.
Formiil: % Kiil Miktar1=my - m; . 100
m
my: Bos kurutma kabinin agirligi, (kabin darasi) (g),
mg2: Kiillesmis deney numunesi ile birlikte kabin agirligi (g),
m: Ornek agirhigi (g).
» Renk Tayini

Renk 6lciimii i¢in L”, @, ve a” degerli bir renk &lger kullanilmistir. Renk
araliginda L” ifadesi rengin agikligimi ve koyulugunu gosterirken a” ve b” ifadesi
kromatiklik yani 15181n dalga boyutu ve saflik bilesiminin koordinatlarini ifade
etmektedir. a” ifadesi + sonug veriyor ise kirmizi yonde, - sonug veriyor ise yesil
yonde, b ifadesi + sonug veriyor ise sar1 yonde, - sonug veriyor ise mavi yondedir. Bu
analizde liriin numuneleri ayn1 miktarda hazirlanmistir. Numuneler ayni1 konumda ve

ayni1 151k yogunlugu olan ortamda renk olger ile 6l¢iim yapilmustir.

2.7.2. Duyusal Analizler

Duyusal analizlere, panel konusunda uzman bir grup olarak, daha 6nce duyusal
analiz paneli deneyimi yasamis olan 44 katilimei katilmistir. Deneyde, kontrol grubu
olarak, iiretilen laktozsuz iirlinlere alternatif kabul edilebilecek, piyasada bilinen bir

markanin 2 farkli laktozlu tath tirlinii kullanilmistir.
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Arastirma kapsaminda gelistirilen iki tatli {iriin ve kontrol grubu {iriinlerine
yonelik katilimeilarin tutumlari, gidalarin duyusal 6zelliklerinin belirlenmesinde
kullanilan Kramer Cemberinde yer alan lezzet, goriiniis ve kinestetik 6zellikleri
acisindan duyusal analiz yontemi kullanilarak 5°1i Likert 6l¢egi ile anket formu
araciligiyla degerlendirilmistir. Kramer ¢emberine gore; renk, boyut ve sekil ile
goriiniis 6zellikleri; kivam, koyuluk (vizkozite) ile kinestetik 6zellikleri; ag1z hissi,

tat, koku ile lezzet 6zellikleri belirlenmektedir.

Duyusal analiz kapsaminda sorulan sorularda, gelistirilen tatl tirlinlerin
Ozellikleri ve katilimcilarin zevkleri de dikkate alinarak ifadeler belirlenmistir
(Yarali, 2018; Bilgili, vd. 2018: 135). Duyusal analizlere iligkin sorular agagidaki

tabloda verilmistir.

Tablo 2. Duyusal Analiz Sorulari

Kontrol

) Kontrol Uriin 1 Uriin 1.1. Uriin 2 Oriin 2.2.
IFADELER L 1 Uriinii 2
Renk
Koku
Lezzet
Goriiniim
Kivam
Karigim

Damak Tadina Uygunluk

Yemek Kiiltiiriiniize Uygunluk

Deney esnasinda, tat ve koku gibi kalicilig1 olan duyularinin olumsuz etkisini
yok etmek amaciyla, her bir numune tadimindan sonra katilimeilara su igirilmis, kuru
kahve koklatilmis ve 3’er dakika ara verilmistir. Duyusal analizlerin tekrar boliimiinde
ise, katilimcilara gelistirilen tatli drlinlerin, saglik kapsamindaki faydalarindan

bahsedilmis ve akabinde tekerriir liriinler denetilmistir.
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2.7.3. Satin Alma Niyeti Analizi

Duyusal analizin ikinci kisminda katilimcilara gelistirilen {riinlerin saglik
boyutundaki faydalarindan bahsedilmis ve bu durumda satinalma niyetine yonelik
tutumlart Ol¢lilmeye calisilmistir. Satin alma niyeti sorular1 Chaudhuri (1999) ve
Johnson, Herrmann ve Huber (2006)’in oOlgeklerinde kullandigi 4 ifadeden

olusmaktadir.

Katilimcilarin, sadakat duygusuyla, tiriine/markaya benzer {iriinlerden daha fazla
fiyat 6demeyi kabul edip/etmemesi, memnuniyeti, markaya yonelik tutumu, marka
ile ilgili algilari, markay1 tercih etme durumu araciligiyla, markanin degeri hakkinda
direkt bilgiler elde edilebilir (Aaker 1991; Chaudri ve Holbrook, 2001). Yukaridaki
bilgilerden hareketle, katilimcilarin, gelistirlen tath {riinlere karsi olan fiyat
duyarlilig1, daha fazla fiyat 6demeye razi olma ifadesi ile Ol¢lilmeye ¢alisiimistir.
Satin alma niyetine yonelik sorular metnin ileriki kisimlarinda tablo seklinde

gosterilmistir.

2.8. VERILERIN ANALIiZ VE YORUMU
2.8.1. Kimyasal ve Fiziksel Analizler

Tablo 3. Uriin Kodlar1 ve Ag¢iklamalari

Uriin Kodu Uriin Bilgisi
Kontrol Uriinii 1 (K.U.1) Eker Marka Keskiil
Kontrol Uriinii 1-1 (K.U. 1-1) / Tekerriir Eker Marka Keskiil
Kontrol Uriinii 2 (K.U.2) Eker Marka Supangle
Kontrol Uriinii 2-2 (K.U.2-2) / Tekerriir Eker Marka Supangle
Uriin 1 Hurmal1 Laktozsuz Muhallebi
Uriin 1-1(Tekerriir) Hurmali Laktozsuz Muhallebi
Uriin 2 Kakaolu Hurmali Laktozsuz Muhallebi
Uriin 2-2 (Tekerriir) Kakaolu Hurmali Laktozsuz Muhallebi
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Tablo 4. Kuru Madde Tayini Sonuglari

KURU MADDE TAYINI
. Ornek Kroze Yakma .
Uritin Kodu Agith@ (2) | Agirha (2) Sonrast Kuru Madde Miktar1 %
Agirlik (g)
K. U. 1 2,605 0,409 1,428 39,11
K.U. 1-1 2,606 0,406 1,941 58,90
KU. 2 2,630 0,412 1,578 44,33
K. U2-1 2,527 0,411 1,697 50,89
URUN 1 2,557 0,435 1,130 27,18
URUN 1-1 2,514 0,409 1,057 25,77
URUN 2 2,545 0,408 1,151 29,19
URUN 2-2 2,548 0,422 1,264 33,04

Yapilan analiz sonucu Kontrol Uriinii 1’in kuru madde oran1 %39,11, Kontrol

Uriinii 2’nin ise %44,33, tekerriirlerinde ise sirastyla kuru madde oram %58,90 ve

%50,89 olarak sonuclanmistir. Uriin 1’e yapilan analiz sonucu kuru madde orani

%27,18, tekerriiriiniin ise %25,77 olarak belirlendi. Uriin 2’ye yapilan analiz ise kuru

madde oram1 %29,19, tekerriiriiniin ise %33,04 olarak sonu¢lanmistir. Kuru madde

analizi sonucunda bulunan yiizdelik degerlerin %100°den ¢ikarilmasi ile {irliniin

rutubet (nem) miktar1 anlasilmaktadir. Bu bilgiden hareketle Kontrol Uriinii 1’in

%60,89, tekerriiriiniin %41,10 Kontrol Uriinii 2’nin %55,67, tekerriiriiniin ise
%49,11°dir. Uriin 1’in rutubet oram1 %72,82, tekerriiriiniin %74,23, Uriin 2’nin
%70,81, tekerriiriiniin ise %66,96’d1r.

Tablo 5. Kiil Tayini Sonuglart

KUL TAYINI
Uriin Omek | Kroze ;(:Iifrr:s ' 100 g Kuru
Kodu Agirhigr | Agirhigt Agirhik Kiil Miktar1 (%) Maddedekl Kiil
(9) (9) @ Miktar1 (%)
K. U. 1 2,580 25,377 25,395 0,69 1,85
K.U. 1-1 2,611 27,607 27,613 0,22 1,82
K.U. 2 2,603 24,263 24,275 0,46 1,03
K. U2-1 2,551 16,038 16,077 1,52 1,08
URUN 1 2,537 24,139 24,158 0,74 2,12
URUN 1-1 | 2,575 24,295 24,311 0,62 2,50
URUN 2 2,531 19,529 19,551 0,86 2,90
URUN2-2 | 2,582 15,009 15,037 1,08 2,94
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Kiil tayini igin yapilan analizlerin sonucunda Kontrol Uriinii 1’in kiil miktari
%0,69 iken tekerriiriin %0,22 olarak belirlenmistir. Kontrol tiriinii 2’nin kiil miktari
%0,46 iken tekerriiriiniin kiil miktar1 %1,52 olarak sonuglanmustir. Uriin 1’in kiil
miktar1  %0,74 olarak belirlenirken tekerriiriiniin kil miktar1 90,62 olarak
belirlenmistir. Sonun iiriin olan Uriin 2’nin kiil miktar1 %0,86, tekerriiriiniin ise

%1,08’dir.

Tablo 6. pH Tayini Sonuglar1

pH TAYINI

Uriin Kodu pH Degeri
K. U. 1 7,57
K.U.1-1 7,59
K.U. 2 6,74
K. U2-1 6,94
URUN 1 6,80
URUN 1-1 6,65
URUN 2 6,98
URUN 2-2 6,84

Kontrol {iriinlerinin ve gelistirilen iirinlerin pH oOlger ile deger ol¢iimii
sonucunda tiim trtnler, tekerriirleriyle oldukga yakin sonuglar vermistir. pH tayini
neticesinde gelistirilen iiriinlerden Uriin 1°in, kendi kontrol {iriiniinden yaklasik 1 puan
daha asidik bir yapida oldugu gériiliirken Uriin 2 nin kendi kontrol iiriiniinden az bir

farkla daha bazik bir yapida oldugu belirlenmistir.

Tablo 7. Renk Tayini Sonuglart

RENK TAYINI

Uriin Kodu L* a* b*
K. U. 1 77,15 -45,22 8,96
K.U. 1-1 75,14 -50,59 8,55
KU. 2 31,95 32,27 6,00
K. U2-1 31,86 32,35 6,10
URUN 1 63,41 -30,47 3,60
URUN 1-1 62,20 -27,41 4,02
URUN 2 49,40 211,17 22,65
URUN 2-2 49,48 -9,86 22,43

Renk araliginda L ifadesi rengin agikligin1 ve koyulugunu gosterirken A ve B

ifadesi kromatiklik yani 15181n dalga boyutu ve saflik bilesiminin koordinatlarini ifade
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eder. A ifadesi + sonug¢ veriyorsa kirmizi yonde,- sonug¢ veriyorsa yesil yonde, B

ifadesi + sonug veriyorsa sar1 yonde, - sonug veriyor ise mavi yondedir.

Tablo 8. Yag Tayini Sonuglari

YAG TAYINI
Uriin Kodu Yag Miktar1 (100 ml i¢in- g)
K. U. 1 6
KU. 1-1 6
K.U. 2 7.6
K. U2-1 7.6
URUN 1 1
URUN 1-1 1
URUN 2 1
URUN 2-2 1

Yag tayini i¢in yapilan analizlerin sonucunda Kontrol Uriinii 1 ve tekerriiriiniin
yag miktar1 100 ml’de 6 gr, Kontrol Uriinii 2 ve tekerriiriiniin 100 ml’de 7,6 olarak
dlciilmiistiir. Uriin 1, Uriin 2 ve tekerriirlerinin yag miktar1 100 ml’de 1 gr olarak

Olclilmiistiir.

Tablo 9. Asitlik Tayini Sonuglart

ASITLIK TAYINI

Uriin Kodu | Laktik Asit Miktar1 %
K. U. 1 0,31
K.U. 1-1 0,27
K.U. 2 0,10
K. U2-1 0,10
URUN 1 0,38
URUN 1-1 0,40
URUN 2 0,65
URUN 2-2 0,70

Asitlik tayini i¢in yapilan analizlerin sonucunda Kontrol Uriinii 1’in laktik asit
miktar1 %0,31 iken tekerriiriiniin %0,27, Kontrol Uriinii 2 ve tekerriiriiniin laktik asit
miktar1 %10 olarak belirlenmistir. Uriin 1’in laktik asit miktar1 %0,38 iken
tekerriiriiniin %0,40 olarak belirlenmistir. Uriin 2’nin laktik asit oran1 %0,65 iken

tekerriiriiniin laktik asit oran1 %0,85 olarak belirlenmistir.
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Tablo 10. Protein Tayini Sonuglar

PROTEIN TAYINI
Uriin Kodu Mg protein/1gr 6rnek
K.U. 1 1,10
KU. 1-1 0,89
K.U. 2 7,95
K. U2-1 8,2
URUN 1 13,4
URUN 1-1 13,18
URUN 2 10
URUN 2-2 9,80

1 gr numunede mg oraninda protein bulunmak amaglanmistir ve bu analizde en diisiik
degeri K.U.1-1 gosterirken en yiiksek degeri ise ¢alisma kapsaminda gelistirilen

tiriinlerden URUN 1 vermistir.

2.8.2. Duyusal Ozellik ve Satin Alma Niyeti Analizi

Bu boliimde gelistirilen iriinlerin duyusal 6zelliklerini belirlemek amaciyla yapilan
duyusal analizlere katilan katilimcilarin demografik o6zelliklerine ve iiriinler igin

yaptiklar1 degerlendirmelere tablolar seklinde yer verilip yorumlanacaktir.
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2.8.3.1 Demografik Ozellikler

Tablo 11. Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Say1/ Yiizde (%)
Savi Yiizde
@)
Demografik
Ozellikler
Kadin 23 9052,3
Cinsiyet
Erkek 21 %47,7
18-27 16 %36,4
28-37 10 %22,7
Yas 38-47 5 %11,4
48-57 9 %20,5
57 ve uzeri 4 %09,1
[Ikogretim 8 %18,2
Ortadgretim 10 %22,7
Egitim _
Universite 22 %50
Lisanstistii 4 %09,1
3.000 TL ve alt1 4 29,1
_3r.l(_)01 TL —5.000 15 9%634,1
5.001 TL — 7.000
0
Gelir TL 13 %295
_7r.l(_)01 TL —9.000 9 %205
?.00.1 TL —ve 3 %68
uzeri

Arastirmaya katilan ve toplam sayis1 44 olan panelistlerin %52,3’sini kadin,
%47,7’sini erkek katilimcilar olugturmaktadir. Bu katilimcilarin yaslari incelendiginde
ise 16°s1 (%36,4) 18-27, 10°u (%22,7) 28-37, 5’1 (%11,4) 38-47, 9’u (%20,5) 48-57
yaslar1 arasinda ve 4’1 (%9,1) 57 ve lizeri yastadir. Egitim bakimindan %50’lik bir
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dilimin dniversite, %?22,7’lik bir dilimin ortadgretim mezunu katilimcilarin

olusturdugu aragtirmada %18,2’lik ilkogretim ve %9,1°lik lisansiistii mezunlarinin

oldugu goriilmektedir. Bu katilimcilar gelir olarak incelendiginde 3.000TL ve alti
gelire sahip olan kisim %9,1, 3.001-5.000TL aras1 gelire sahip olan %34,1, 5.001-
7.000TL aras1 gelire sahip olan %29,5, 7.001-9.000TL aras1 gelire sahip olan %20,5

ve 9.001TL ve lizeri bir gelire sahip olan %6,8’lik bir dilim bulunmaktadir.

2.8.2.2. Duyusal Analizler

Duyusal analize katilim gosteren panelistlerin cevaplart dogrultusunda

asagidaki tablolar hazirlanmis ve bu tablolar {izerinden alinan yanitlar

yorumlanmustir.

Tablo 12. Kontrol Uriinii ve Uriin 1 Duyusal Analiz

Degiskenler T Degeri Sd Anlamhlk | Ortalama

Kontrol Uriinii 1- Renk 3,3864
,105 43 ,917

Uriin 1- Renk 3,3636

Kontrol Uriinii 1— Koku 3,7045
1,182 43 244

Uriin 1- Koku 3,4318

Kontrol Uriinii 1 — Lezzet 3,3636
,125 43 ,901

Uriin 1 — Lezzet 3,3409

Kontrol Uriinii 1 — Gériiniim 3,4545
,670 43 ,506

Uriin 1 — Gériiniim 3,3409

Kontrol Uriinii 1 — Kivam 3,4773
1,666 43 ,103

Uriin 1 — Kivam 3,2045

Kontrol Uriinii 1 — Karisim 3,0909
-1,503 43 ,140

Uriin 1 — Karisim 3,3864

Kontrol Uriinii 1 — Damak Tadma Uygunluk 3,2955
_ ,260 43 ,796

Uriin 1 — Damak Tadina Uygunluk 3,2500

Kontrol Uriinii 1 — Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 3,3864
2,148 43 ,037

Uriin 1 — Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 2,9773
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Kontrol Uriinii 1 ile Uriin 1 arasinda renk, koku, tat/lezzet, gorliniim, kivam,
karisim ve damak tadina uyumluluk bakimindan p<0.05 6nem diizeyinde farklilik
bulunmamaktadir. Farklilik, yemek kiiltiiriine uyumluluk bakimindan, p<0.05 6nem
diizeyinde bulunmaktadir. Ortalamalar incelendiginde Kontrol Uriinii 1’in, Uriin 1’e

gore karisim degiskeni hari¢ diger degiskenlerde daha yiiksek oldugu goriilmektedir

Tablo 13. Kontrol Uriinii 2 ile Uriin 2 Duyusal Analiz

Degiskenler T Degeri Sd Anlamlilik Ortalama

Kontrol Uriinii 2- Renk 3,5000
-,255 43 ,800

Uriin 2 — Renk 3,5455

Kontrol Uriinii 2 — Koku 3,4545

- 1,244 43 ,220

Uriin 2- Koku 3,2500

Kontrol Uriinii 2 — Lezzet 3,5227
2,321 43 ,025

Uriin 2 — Lezzet 3,1364

Kontrol Uriinii 2 — Goriiniim 3,3864

= 178 43 ,860

Uriin 2 — Gortinim 3,3636

Kontrol Uriinii 2 — Kivam 3,3409

- -,842 43 ,404

Urtiin 2 — Kivam 3,4545

Kontrol Uriinii 2 — Karisim 3,56227

= 1,189 43 ,241

Urlin 2 — Karigim 3,3636

Kontrol Uriinii 2 — Damak Tadma Uygunluk 3,5909

- 2,074 43 ,044

Uriin 2 — Damak Tadina Uygunluk 3,3182

Kontrol Uriinii 2 — Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 3,6364

- 4,499 43 ,000

Uriin 2 — Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 3,0455

Kontrol Uriinii 2 ile Uriin 2 arasinda renk, koku, goriiniim, kivam, karigim
bakimindan p<0.05 6nem diizeyinde farklilik bulunmamaktadir. Farklilik, lezzet,
damak tadma uyumluluk ve yemek kiiltiirline uyumluluk bakimindan, p<0.05 6nem
diizeyinde bulunmaktadir. Ortalamalar incelendiginde Kontrol Uriinii 2’nin, Uriin
2’ye gore renk degiskeni hari¢ daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Tablo 14. Uriin 1 ile Uriin 1.1 Duyusal Analiz

Degiskenler T Degeri Sd Anlamlilik Ortalama

Uriin 1- Renk 3,3636
-1,949 43 ,058

Uriin 1.1 — Renk 3,5909

Uriin 1 — Koku 3,4318
-3,216 43 ,002

Uriin 1.1- Koku 3,7955

Uriin 1 — Lezzet 3,3409
-4,324 43 000

Uriin 1.1 — Lezzet 3,7955

Uriin 1 — Goriiniim 3,3409
-4,583 43 ,000

Uriin 1.1— Gériiniim 3,7727

Uriin 1 — Kivam 3,2045
-3,917 43 ,000

Uriin 1.1 — Kivam 3,6136

Uriin 1 — Karisim 3,3864
-5,176 43 ,000

Uriin 1.1 — Karisim 3,9545

Uriin 1 — Damak Tadina Uygunluk 3,2500
-3,170 43 ,003

Uriin 1.1 — Damak Tadina Uygunluk 3,5909

Uriin 1 — Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 2,9773
-3,325 43 ,002

Uriin 1.1- Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 3,2500

Uriin 1 ile Uriin 1-1 arasinda tiim degiskenler bakimindan p<0.05 6nem

diizeyinde farklilik bulunmaktadir. Ortalamalar incelendiginde Uriin 1-1’in , Uriin 1’e

gore tiim degiskenler bakimidan daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Tablo 15. Uriin 2 ve Uriin 2.1 Duyusal Analiz

Degiskenler T Degeri Sd Anlamlilik | Ortalama
Uriin 2- Renk 3,5000
- -,255 43 ,800

Uriin 2.1 — Renk 3,5455
Uriin 2 — Koku 3,4545
- 1,244 43 ,220

Urtin 2.1- Koku 3,2500
Uriin 2 — Lezzet 3,5227
- 2,321 43 ,025

Urtin 2.1 — Lezzet 3,1364
Uriin 2 — Gériiniim 3,3864
- 178 43 ,860

Urtin 2.1- Gorinim 3,3636
Uriin 2 — Kivam 3,3409
_ -,842 43 ,404

Uriin 2.1 — Kivam 3,4545
Uriin 2 — Karigim 3,5227
- 1,189 43 241

Uriin 2.1 — Karisim 3,3636
Uriin 2 — Damak Tadma Uygunluk 3,5909
= 2,074 43 0,44

Uriin 2.1 — Damak Tadia Uygunluk 3,3182
Uriin 2 — Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 3,6364
_ 4,499 43 ,000

Uriin 2.1- Yemek Kiiltiirline Uygunluk 3,0455

Uriin 2 ile Uriin 2-1 arasinda renk, koku, gériiniim, kivam, karisim bakimindan

p<0.05 onem diizeyinde farklilik bulunmamaktadir. Farklilik, lezzet, damak tadina

uygunluk ve yemek Kkiiltiiriine uygunluk bakimindan, p<0.05 onem diizeyinde

bulunmaktadir. Ortalamalar incelendiginde Uriinii 2’nin, Uriin 2-2’ye gdre renk

degiskeni hari¢ daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Tablo 16. Kontrol Uriinleri ve Gelistirilen Uriinlerin Duyusal Renk Analizi

K.U.1 K. U.?2 Uriin 1 Uriin 2 . 5
Degiskenler Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD
K.U. 1 5,545 ,903 ,396
renk K- U2 | & | 545 | 8 @ | 467 | 1B | 808 210 | 705
Urinl | & | 903 | & | 467 | & or | ,333 | ’
Uriin 2 ,396 ,808 ,333
Analiz sonuglarina gore, LSD testi incelendiginde iiriin renklerinin istatistiki
bakimdan anlamli (p<0.05) farklilik gostermedigi anlasilmaktadir. Renk ortalamalari
incelendiginde ise kontrol iiriinlerinin, gelistirilen tiriinlerden, renk bakimindan daha
yiiksek ortalamaya sahip oldugu anlasilmaktadir.
Tablo 17. Kontrol Uriinleri ve Gelistirilen Uriinlerin Duyusal Koku Analizi
K.U. 1 K. U.2 Uriin 1 Uriin 2
5 LS F P
Degiskenler Ort. D Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD
K.U. 1 ,207 ,168 ,022
KU2 | & [207] & = S | 301
Koku |- S 3 5 28 | 1,796 | 150
Uriin 2 ,022 ,301 ,358

Analiz sonuglarma gore, iriin kokularmin genel olarak istatistiki bakimdan

anlamli (p<0.05) bir farklilik gostermedigi anlagilmaktadir. LSD testi incelendiginde

yalnizca Kontrol Uriinii 1 ile Uriin 2 nin koku bakimindan farkli oldugu gériilmiistiir.

Koku ortalamalari incelendiginde ise kontrol tiriinlerinin, gelistirilen {irtinlerden, koku

bakimindan daha yiiksek ortalamaya sahip oldugu anlasilmaktadir.
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Tablo 18. Kontrol Uriinleri ve Gelistirilen Uriinlerin Duyusal Lezzet Analizi

K.U.1 K.U.2 Uriin 1 Uriin 2
< LS F P
Degiskenler ort.| [ |Or | LSD |Ort | LSD |Ort | LSD
K.U. 1 369 898 200
KU.2 | & [,369]| & 3 o | ,030
Lezzet [~y 3 § S 305 A 1,609 | 189
Uriin @ 1898 2| 305 | o | 249
Uriin 2 200 030 249

Analiz sonuglarina gore, lriin lezzetlerinin genel olarak istatistiki bakimdan

anlamli (p<0.05) farklilik gdstermedigi anlagiimaktadir. LSD testi incelendiginde

Uriin 2’nin, Kontrol Uriinii 2°den farkli oldugu goriilmiistiir. Lezzet ortalamalar

incelendiginde ise kontrol iiriinlerinin, gelistirilen iiriinlerden, lezzet bakimindan daha

yiiksek ortalamaya sahip oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 19. Kontrol Uriinleri ve Gelistirilen Uriinlerin Duyusal Goriiniim Analizi

K. U. 1 K. U.2 Uriin 1 Uriin 2 F P
Degiskenler Ort. | LSD | Ort. LSD Ort. | LSD | Ort. | LSD
K.U.1 661 466 559
Goriini K.U.2 g 661 § § 770 § 884 200 | o7
O Orint | % [ 466 | 2 [ 770 | @ @ | 884 | !
Uriin 2 559 884 884

Analiz sonuglarina gore, iirlin goriinlimlerinin genel olarak istatistiki bakimdan

anlamli (p<0.05) farklilik gostermedigi anlasilmaktadir. Goriinim ortalamalar

incelendiginde ise kontrol iiriinlerinin, gelistirilen {irlinlerden, goériiniim bakimindan

daha yiiksek ortalamaya sahip oldugu anlasilmaktadir.
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Tablo 20. Kontrol Uriinleri ve Gelistirilen Uriinlerin Duyusal Kivam Analizi

K.U.1 K.U.2 Uriin 1 Uriin 2
. LS F P
Degiskenler Ort. D Ort. LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD
K.U.1 375 077 882
K K.U.2 E 375 § g 375 g 460 1330 | 266
1 - ) '
B VT U e 772 R TR S| 105
Uriin 2 882 460 105

Analiz sonuglarina gore, iiriin kivamlarinin genel olarak istatistiki bakimdan
anlamli  (p<0.05) farklilik gostermedigi anlasilmaktadir. Kivam ortalamalar
incelendiginde ise Kontrol Uriinii 2 nin, Uriin 2’den, kivam bakimindan daha diisiik

bir ortalamaya sahip oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 21. Kontrol Uriinleri ve Gelistirilen Uriinlerin Duyusal Karisim Analizi

K.U.1 K. U.2 Uriin 1 Uriin 2
oy LS LS LS F P

Degiskenler Ort. D Ort. D Ort. D Ort. | LSD
K. U.1 ,010 ,078 ,104
K. U.2 o |,010 | ~ < 415 | © 341
- S N © ™

Karisim Uriin 1 S | 078 & | 415 & & ,892 | 2,353 | ,074

Urilin 2 , 104 341 892

Analiz sonuglarina gore, iirlin karisimlarinin genel olarak istatistiki bakimdan
anlaml1 (p<0.05) bir farklilik gostermedigi anlagilmaktadir. LSD testi incelendiginde,
Kontrol Uriinii 2’nin, Kontrol Uriinii 1’den farkli oldugu gériilmektedir. Karigim
ortalamalar1 incelendiginde ise Kontrol Uriinii 1’in, Uriin 1’den daha diisiik bir

ortalamaya sahip oldugu anlasilmaktadir.
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Tablo 22. Kontrol Uriinleri ve Gelistirilen Uriinlerin Damak Tadma Uygunluk

Analizi
K.U. 1 K. U.2 Uriin 1 Uriin 2 - P
Degiskenler Ort. |[LSD| ort. [LSD| Ort. |LSD| Ort. | LSD
K.U.1 ,070 ,780 ,889
K. U.2 0 070 | g = ,037 S ,095
Damak - g 3 Q - 1,806 | ,148
Tadma Uriin 1 o | .,/80 | o | ,037 o o 675
Uygunluk | (riin 2 889 095 675
Analiz sonuglarmma gore, lriinlerin, katilimcilarin damak tadia uygunlugu
acisindan genel olarak istatistiki bakimdan anlamli (p<0.05) bir farklilik gostermedigi
anlagilmaktadir. LSD testi incelendiginde, Uriin 1’in, Kontrol Uriinii 2’den farkli
oldugu goriilmektedir. Yanit ortalamalar1 incelendiginde ise kontrol iiriinlerinin,
gelistirilen {rlinlerden, damak tadina uygunluk bakimindan daha yiiksek bir
ortalamaya sahip oldugu anlagilmaktadir.
Tablo 23. Kontrol Uriinleri ve Gelistirilen Uriinlerin Yemek Kiiltiiriine Uygunluk
Analizi
K.U. 1 K.U.2 Uriin 1 Uriin 2 = P
Degiskenler Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD Ort. LSD
K.U. 1 ,125 ,013 ,037
K. U.2 S | 15 | & = | 000 3 000 | oo | 000
Yemek Uriin 1 o | 013 | & | 000 | & o 675 ’ ’
K-Uyg. | Griin 2 037 000 675

Analiz sonuglarina gore, tiriinlerin, katilimcilarin yemek kiiltiiriine uygunlugu

acisindan genel olarak istatistiki bakimdan anlamli (p<0.05) bir farklilik oldugu

anlasilmaktadir. LSD testi incelendiginde, gelistirilen tirtinlerin, kontrol {iriinlerinden

farkli oldugu goriilmektedir. Yanit ortalamalari incelendiginde ise kontrol tirlinlerinin,

gelistirilen {rlinlerden, damak tadina uygunluk bakimindan daha yiiksek bir

ortalamaya sahip oldugu anlasilmaktadir.
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2.8.2.3. Satin Alma Niyeti Analizler

Tablo 24. Kontrol Uriinii 1 ve Uriin 1 Satin Alma Niyet Analizi

Degiskenler T Degeri Sd Anlamlilik | Ortalama
Kontrol Uriinii 1 — Satialma Niyeti 3,2182
- -,498 43 621
Uriin 1 — Satinalma Niyeti 3,2591

Kontrol Uriinii 1 ile Uriin 1 arasinda satin alma niyeti bakimindan p<0.05 énem
diizeyinde farklilik bulunmamaktadir. Ortalamalar incelendiginde Kontrol Uriinii 1’in,
Uriin 1’e gore daha diisik bir satin alma niyeti ortalamasma sahip oldugu

goriilmektedir.

Tablo 25. Uriin 1 ve Uriin 1.1 Satin Alma Niyet Analizi

Degiskenler T Degeri Sd Anlamlilik Ortalama
Uriin 1- Satinalma Niyeti 3,2591
- -3,101 43 ,003
Uriin 1.1 — Satinalma Niyeti 3,5136

Uriin 1 ile saghkli oldugu bilgisi verildikten sonra, katilimcilara, tekrar
denemeleri i¢in sunulan tekerriirii arasinda satin alma niyeti bakimindan p<0.05 6nem
diizeyinde farklilik bulunmaktadir. Ortalamalar incelendiginde tekerriir {iriiniin, Uriin

1’e gore daha yiiksek bir satin alma niyeti ortalamasina sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 26. Kontrol Uriinii 2 ve Uriin 2 Satin Alma Niyet Analizi

Degiskenler T Degeri Sd Anlamlilik | Ortalama
Kontrol Uriinii 2- Satinalma Niyeti 3,3909
- 2,535 43 ,015
Uriin 2 — Satinalma Niyeti 3,1500
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Kontrol Uriinii 2 ile Uriin 2 arasinda satin alma niyeti bakimindan p<0.05 énem
diizeyinde farklilik bulunmaktadir. Ortalamalar incelendiginde Kontrol Uriinii 2’nin,
Uriin 2’ye gore daha yiiksek bir satin alma niyeti ortalamasma sahip oldugu

goriilmektedir.

Tablo 27. Uriin 2 ve Uriin 2.1 Satin Alma Niyet Analizi

Degiskenler T Degeri Sd Anlamlilik | Ortalama
Uriin 2- Satinalma Niyeti 3,1500
- -6,630 43 ,000
Uriin 2.1 — Satinalma Niyeti 3,6500

Uriin 2 ile saglikli oldugu bilgisi verildikten sonra, katilimcilara, tekrar
denemeleri i¢in sunulan tekerriirii arasinda satin alma niyeti bakimindan p<0.05 énem
diizeyinde farklilik bulunmaktadir. Ortalamalar incelendiginde tekerriir {iriiniin, Uriin

1’e gore daha yiiksek bir satin alma niyeti ortalamasina sahip oldugu goriilmektedir.
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SONUC

Saglikli beslenme ve dogal iiriin tiiketimine olan ilgi, pratik, lezzetli, saglikli
irtin arayisi ve beslenme bakimindan dezavantajli bireylerin uygun diyette gida
arayisi, her gegen giin daha fazla artmakta ve biiyiik/kii¢iik fark etmeksizin, lireticiler
i¢in daha biiyiik bir rekabet olusturacak, daha fazla kar getirebilme potansiyeline sahip
olan pazar1 hazirlamaktadir. Ozellikle teshisi konulmus sindirim bozuklugu ile alakali
hastaliklara sahip olan bireylerin, rahatsizliklarinin teshisinden Omiirlerinin sonuna
kadar beslenmelerine dikkat etmeleri gerekmektedir. Bu rahatsizliklardan biri olan
laktoz duyarliligi, laktozsuz iriin diyeti ile, piyasada laktozsuz iiriin ¢esitliliginin

kisitlt olmasindan 6tiirii bireyleri hayli zorlamaktadir.

Ozellikle laktoz duyarliligr bulunan ve sindirimi kolaylastirmak adina laktoz
tiketmeyi tercih etmeyen bireylerin rahatlikla tiiketebilmesi icin gelistirilmesi
amaglanan ve laktozsuz lriin piyasasinda, tath konusundaki nis tespitinden sonra
gelistirilip, bu ¢alismaya konu olan {irlinlerin, gerek kullanilan hammadde, gerek
yapilis asamalarindaki rahatlik, gerekse de piyasadaki rekabeti artirmasi sebebiyle
laktoz {riin pazarmin ihtiyacinin oldugu iriin gelistirme c¢aligmalarindan olacagi

distiniilmektedir.

Gelistirilen tiriiniin ana maddelerinden olan laktozsuz siit hem sindiriminin kolay
olmas1 hem de piyasadaki diger laktozsuz iiriinlere nazaran daha uygun fiyatl olmasi
sebebiyle gelistirilen iiriin i¢in faydali bir rol oynamistir. Yine gelistirilen iirliniin ana
maddelerinden olan hurma ise hem glisemik indeksinin diisiik olmasi sonucu kana
yavas karigmasindan 6tiirii son zamanlarda beslenme uzmanlari tarafindan rafine seker
yerine tavsiye edilmesi hem de piyasada gayet rahat bir sekilde erisilebilen bir gida
olmas1 sebebiyle iiriiniin imalati1 acisindan kolaylastiric1 bir etki saglamaktadir. Bir
diger ana madde olan piring ise her tiirliyle, iilkemizde son derece yaygin bir liretime

sahip olmasi, slibye yapilmak suretiyle yiizyillardir Tiirk mutfak kiiltiiriinde tatlilarda
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kivam artirici olarak kullanilmasi gibi yonleriyle, yukaridaki arastirmanin 6nemi
kisminda da deginildigi gibi gelistirilen iriiniin, son zamanlarda gastronomide

neredeyse bir trend denebilecek hikdye boyutunu tamamlayici bir rol oynamaktadir.

Laktozsuz iirlin piyasasinda satista olan iiriinler incelendiginde direkt olarak
tilketime hazir laktozsuz herhangi bir tatlinin olmamasi, bu g¢aligma kapsaminda
gelistirilen {irlinlin kolay tiretilmesi, liretim siirecinin kisa olmasi, hammaddelere kolay
ulasabilir olmas1 gibi bir¢cok noktasi ile {iriinii, piyasanin ihtiyaclarindan biri oldugu

konusunda 6n plana ¢ikarma potansiyeline sahiptir.

Arastirma kapsaminda gelistirilen riinin duyusal analizler sonucunda elde
edilen bulgulara bakildiginda katilimcilar; genel olarak kontrol iiriinlerine biiyiik bir
cogunlukla renk, koku, lezzet, goriiniim, kivam, karisim, damak zevkine uygunluk,
vemek kiiltiiriine uygunluk degiskenleri bakimindan daha yiiksek puanlar vermislerdir.
Katilimcilara, her iki {iriin i¢in de kontrol iiriinleri ile yapilan degerlendirmeden sonra,
gelistirilen iiriinlerin (Uriin 1 ve Uriin 2) saghk hususunda faydaliligindan
bahsedilmesi suretiyle bilgilendirme yapildiktan sonra Uriin 1 tekerriiriiniin tiim
degiskenler bakimindan bir Onceki denemeden daha yiiksek puanlar aldig
goriilmiistiir. Uriin 2 ise renk degiskeni harig diger degiskenler bakimindan neredeyse

bir dnceki denemeyle ayni diizeyde kalmstir.

Uriinlerin satin alma niyetine iliskin degerlendirilmesi istenilen analizlere
bakildiginda, Uriin 1’in, Kontrol Uriinii 1’e gére daha yiiksek bir ortalamasinin
oldugunu, Saglikli ve faydali oldugu bilgisi verildikten sonra, Uriin 1’e tekerriirlii
deneme yapildiktan sonra bir 6nceki denemesinin tersine daha anlamli bir farklilik ile

ortalamaya sahip oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Kontrol Uriinii 2 ile Uriin 2 arasinda yapilan satin alma niyeti degerlendirmesine
bakildiginda, niyet bakimindan p<0,05 6nem diizeyinde farklilik bulundugu ve

Kontrol Uriinii 2’nin Uriin 2’ye gore daha yiiksek bir ortalamaya sahip oldugunu
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sdylemek miimkiindiir. Saglikli ve faydali oldugu bilgisi verildikten sonra, Uriin 2 nin
tekerriirlii denemesinden elde edilen sonuglara bakildiginda ise bir 6nceki denemenin
tersine anlamlilikla beraber ortalamanin da yiikseldigi tespit edilmistir. Bu bilgilerden
hareketle arastirma kapsaminda gelistirilen hipotezlerin dogrulandigini sdylemek

mimkindiir.

Duyusal ve satin alma niyeti ile alakali analizlerin genelinde, 6zellikle sagliki
oldugu bilgisi verilmeden once kontrol lriinlerinin, neredeyse tiim degiskenlerde
gelistirilen tiriinlerden daha yiiksek puanlar aldig: goriilmektedir. Bu durumun temel
sebebi arastirildiginda ise katilimcilardan gelen doniitler de dikkate alinarak,
gelistirilen iirlinilin igerisinde goriiniim, renk ve koku gibi degiskenler i¢in piyasadaki
iriinlerin aksine herhangi bir katki veya koruyucu eklenmemis, hi¢bir degiskenin daha
tist seviyelere ¢ikarilmasi i¢in gelistirilen {iriin igerisine ilaveler yapilmamis oldugunu
ve bu sebepten iirlinlin gerek gorsel gerek lezzet anlamindaki cekiciliginin rakip
tiriinlere gore daha diisiik oldugunu sdylemek miimkiindiir. Katilimcilarin analiz
sonrasinda yaptig1 sozli geri doniisler dikkate alindiginda yapilan doniisler arasinda,
gelistirilen iiriinlerin de tipki piyasada satis1 yapilan veya diyet listelerinde saglik
boyutlariyla vazge¢ilmez konumda olan irtinlerle benzer olarak, lezzet ve goriiniim
gibi tiiketicinin zevk boyutuna dogrudan hitap eden hususlardan ziyade saglik

boyutundan dolay1 cazip geldigi goriisii belirtilmistir.

Caligma kapsaminda gelistirilen iirliniin, yapilan duyusal ve satin alma niyeti
analizlerinden sonra, piyasaya sati§ i¢in sunulmasi1 durumunda, laktozsuz siitlii tatl
tirtin pazar: konusunda birgok iiriin gelistirme g¢alismasini tesvik etmesi ve hatta
ozellikle iilkemiz hususunda, bu pazarda piyasaya sunulan ilk iirlin olma
potansiyelinde bir calisma oldugunu sdylemek miimkiindiir. Laktozsuz siit ve siit
tiriinleri iireten tiretici firmalarin, 1lgisini ¢ekebilecegi diislincesi ile gelistirilen iiriiniin,
farkli lezzetlerde de gelistirilmeye calisilmasi, piyasaya sunulduktan sonra kendine
cekecegi tiiketicilerin, fikir ve ihtiyaglarmin sorgulanmasinin akabinde {irtine farkli
gida maddeleri ile gerek saglik gerek haz boyutunda anlam katabilme sansinin

oldugunu da belirtmek gerekmektedir.
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Gelistirilen iiriiniin, laktozsuz {iriin pazari, saglik acisindan avantajli konumu
gibi konulardan farkli olarak gastronomi boyutunda da degerlendirilmesi
gerekmektedir. Uriin, gerek siibye kullanmak suretiyle Tiirk mutfak kiiltiiriindeki tatl
yapim teknikleri konusunda, gerek inovatif iirlin gelistirme calismalarina dahil
olabilme potansiyeliyle, gerek yapiminda kullanilan ve gelistirilmeye acgik diger
teknikleri ile gastronomi boyutunda ¢ok daha kapsamli bir bigimde ele alinabilecek
durumdadir. Ayni1 zamanda {iriiniin inovatif olarak degerlendirilebilmesi i¢in ticari bir
aksiyon alinmas1 ve ardindan beklenen potansiyel farkindaligin 6l¢tilmesi de iiriiniin
avantajlt boyutlarina 6rnek olabilecek niteliktedir. Ticari boyutta {iriiniin satiginin
yapilmaya baslanmasmin Oncesinde iirlinlin tescillenip patent yoluyla {iretim ve
islenme konusunda standardizasyona baglanmasi gerekmektedir. Son zamanlarda
bir¢ok gastronomi ve turizm arastirmasina da konu olmus sirdiiriilebilirlik kavrami
acisindan degerlendirildiginde ise gelistirilen iirlin, tamamiyla minimalist bir bakis
acistyla gelistirilmesi sebebiyle kaynak ve emek kullaniminin minimalize edilmesi,
tilkketicilerin sagliklar1 konusunda da fayda saglama amaci giitmesi ve gerekli
tesislerde, gerekli c¢aligmalarin yapilmasi durumunda atiksiz bir sekilde bile
tiretilebilecek kadar cevreci bir {iriin olmasi sebebiyle 6n plana c¢ikarilabilme

potansiyeline sahiptir.

Saglikli beslenme gibi 6nemli ve lizerinde ¢okca durulan bir konudan hareketle,
yeni iriin gelistirme ¢alismalarinin yapilmasi, bu c¢aligsmalarin akademik boyutunun
yani sira piyasada satisa siiriilebilecek tiriinleri ortaya ¢ikarmasi gerek akademinin
sektorel anlamdaki katkisini gerekse de arastirmacilarin soyutluktan daha fazla
uzaklasip, toplumun gereksinimini hissettigi bilgi ve/veya iirline yonlendirmesi adina

oldukc¢a 6nemlidir.

Yeni iiriin gelistirme ¢alismalart yalnizca gida miihendisligi alanlari ile sinirh
kalinmadan, gastronomi dalinda da yapildiginda gelistirilen iirlinlerin kiiltiirel
Ogelerden yola cikilarak bir kiiltiir aktarimina da vesile olmasi, trendlere uyum

saglamasi, gastronomi biliminden hareketle 6zellikle iiretim metotlarinda farkh
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teknikler kullanilarak hazirlanmasi gibi birden ¢ok konuda gelisme saglanacagi

Ongoriisiinli paylagsmak gerekmektedir.
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