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ONSOZ

Insanlik, gidanmn biiyiilii diinyasim kesfetmek icin her daim
yaraticiligint kullanmigtir. Mutfaklar, insanlik tarihi boyunca sosyal
baglar1 giiclendiren ve damaklar1 senlendiren bir mekan olmustur.
Yemek pisirmek, yemek yemek; yemegi paylasmak ve tatmak, temel
bir ihtiyacin karsilanmasindan daha fazlasini ifade etmektedir. Gida ve
gastronomi alanlari, kiiltiirlerin kok saldigi, geleneklerin aktarildigi ve
en giizel anilarin paylagildigi, saglikli ve giivenilir gida iiretimi ile
beslenmeye 6nem veren alanlardir. Bu yiizden de gastronomi ve gida
alanlari, yasamin en temel ve keyifli parcalarindan biri olarak insanlik
tarihine damgasini vurmustur.

“Gida Bilimi ve Gastronomi II" kitabimizda gida ve gastronomi
alanindaki giincel bilimsel bilgilerin 1s18inda 12 farkli boliim bir araya
getirilmistir. Bu kitabin literatiire katki saglamasini, ileride yapilacak
calismalara 151k tutmasini temenni ediyorum.

Kitapta baz1 geleneksel lezzetlerimiz, helal gida, israf, bazi gida
teknoloji konular1 konulari ile baz1 gastronomi akimlari ele alinmistir.
Gida ve gastronomi alanlarinda birbirinden degerli boliimler ile kitabin
hazirlanmasinda emek veren degerli akademisyen hocalarima, ayrica
kitabin basim asamasinda katki veren iksad Yaymevi c¢alisanlarina
tesekkiir ederim.

Editor
Dr. Ogretim Uyesi Fatma HAYIT
Temmuz/2023
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BOLUM 1

TURKIYE’DEKI EKSILERIN URETIM YONTEMLERI VE
BILESIMLERI

Dog. Dr. Adnan BOZDOGAN?
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GIRIS

Tiirk mutfag:i zengin bir eksi gesitliligine sahiptir. Ulkemizde
eksiler baslica, Nar, Limon, Turung, Sumak, Kizilcik ve Koruk dan elde
edilirler ve tretildikleri meyvenin adim alirlar. Eksiler, sicak ve soguk
yemeklerin tadin1 ve lezzetini artirmak amaciyla yaygin olarak
kullanilmaktadir. Eksiler, herhangi bir katki maddesi ilave edilmeden
tiretildikleri i¢cin dogal trilinlerdir. Ayrica, elde edildikleri meyvelerin
bilesimlerindeki biyoaktif bilesenler nedeniyle saglik acisindan 6nemli
faydalar1 vardir. Eksiler ¢ok eski yillardan beri geleneksel yontemlerle
tiretilmektedir. Bu {irlinlerin imalatindaki yanlis uygulamalar gida
giivenligi sorunlarina yol acabilmekte ve bu durum eksiler i¢in olumlu
saglik beklentileri yerine saglik sorunlarina neden olmaktadir. Son
yillarda gida giivenligini saglamak, daha standart iiriin elde etmek ve
artan talebi karsilamak amaciyla endiistriyel yontemlerle eksi iiretimi
gerceklestirilmektedir. Bu calismada, lilkemizde yaygin olarak iiretilen
Nar, Limon, Turung, Sumak, Kizilcik ve Koruk eksilerinin iiretim

yontemleri ve bilesimleri tizerinde durulmustur.

1. NAR EKSIiSi

Nar (Punica granatum, Punicaceae) diinyada yaygin olarak
bulunan meyvelerden biridir ve genellikle Akdeniz boyunca, Asya ve
Amerika kitasinda yetismektedir (Muradoglu vd., 2006). Ulkemiz,
diinyanin 6nde gelen nar iireticisi iilkeler arasinda olup, 2022 yili TUIK
verilerine gore toplam nar iiretimimiz 681460 ton’dur (Anonim, 2023).
Narin bilesiminde 6nemli miktarda sekerler, vitaminler, organik asitler,
fenol bilesikleri, polisakkaritler ve mineral maddeler bulunmaktadir.
Nar, bilesiminde bulunan fenol bilesikleri nedeniyle yliksek antioksidan
aktivite gdstermekte ve saglik lizerinde olumlu etkileri bulunmaktadir
(Vardin ve Fenercioglu, 2003). Nar, genellikle meyve olarak tiiketilir.
Ayrica, nar suyuna, nar eksisine, recele ve saraba islenebilmekte ve bazi
tiriinlere katki maddesi olarak ilave edilmektedir. Nar eksisi tilkemizdeki
en yaygin eksiler arasindadir ve gidalara lezzet vermek amaciyla
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kullanilir. Geleneksel nar eksisi iiretiminde; eksi narlar, temizleme
ayiklama ve taneleme isleminden sonra, ezme ve presleme islemi
uygulanarak suyundan belirli miktarda ayrilir ve elde edilen nar suyu
eleklerden gecirilerek nar suyu elde edilir. Elde edilen iriin atmosfer
kosullarinda briks degeri %35-50 oluncaya kadar kaynatilir ve nar eksisi
elde edilil (Vardin ve Abbasoglu, 2004). Endiistriyel olarak ta son
yillarda nar suyu vakum altinda konsantre edilerek nar eksisi
tiretilmektedir. Nar eksisinin genel 6zelliklerine ait sinir degerleri Tablo
1’de verilmistir.

Tablo 1. Nar eksisinin genel 6zellikleri (Anonim, 2001)

Eksi ozellikleri Smirlar
SCKM (Suda Coziiniir Kuru Madde), % en 68.0

az

Titrasyon asitligi, % en az 7.5

pH degeri 3.0
HMF (Hidroksimetil furfural, mg/kg en ¢ok 50
Sakkaroz Bulunmamali
Koruyucu madde Bulunmamali
Yapay boyar madde Bulunmamali

Kamis vd., (2022) tarafindan 18 nar eksisi Orneginin genel
ozellikleri belirlenmigtir (Tablo 2). Nar eksisi 6rneklerinin SCKM
degerleri 68’den biiylik oldugu igin standartlara uymaktadir. Eksilerin
titre edilebilir asitlik degerleri bir 6rnek hari¢ standartlara uymamaktadir
(Tablo 2). Karabiyikli ve Kisla (2012) tarafindan nar esikleri iizerinde
yapilan bir calismada titre edilebilir asitligin (sitrik asit cinsinden)
%8.60-9.30 arasinda degistigi ve standartlara uygun oldugu
bildirilmistir.

Tablo 2’den de gortldigi gibi 50 mg/kg’dan diisiik oldugu i¢in
HMF degeri de 2 6rnek hari¢ standartlara uymaktadir. HMF’nin Yiiksek
dozlarda tiiketildiginde insan saglig1 {izerinde mutajenik, genotoksik,
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sitotoksik ve enzim inhibisyon etkileri gibi zararli etkilerden sorumlu
oldugu bildirilmistir (Farag vd., 2020).

Tablo 2. Nar eksilerinin genel bilesimleri (Kamus vd., 2022)

Eksiler SCKM  Titre pH HMF  Total Viskozite TFB mg DPPH %

% edilebilir mg/kg sugar  (mPas) GAE/kg Inhibition
asitlik* %
%
S1 7485  3.77 169 2667 21.78 208657  210.07 10.19
S2 76.70  3.27 230 12.07 2349 213160 12354 0.17
S3 76.40 337 225 1036 1484 246413 17541 163
S4 76.60 3.34 203 36.84 1765 286493  202.79 4.85
S5 7470 566 191 241 1496 151910  207.14 8.73
S6 7510 365 196 1452 2719 185220 23301 0.80
S7 76.45 337 218 860 1815 331163  163.75 357
S8 73.65  6.70 170 4340 2870 72254 71761 56.96
S9 7250  6.66 227 16.09 25.06 79393  774.87 48.34
S10 75.40 355 214 245 2764 226380  270.80 6.22
S11 73.00  4.46 203 67.02 2195 889.30  351.80 24.66
S12 73.90 3.93 166 16.07 1818 217870  255.97 14.33
S13 70.15 325 206 234 2607 76039  247.20 14.98
S14 70.30  7.42 252 221 2573 57429 152621 62.04
S15 73.00 265 190 245 2461 1565.07  338.95 16.47
S16 7430 758 238 4419 2020 1861.00 1448.38 57.25
S17 7430 373 191 2033 1931 171017 12417 10.45
S18 70.00 558 288 458 2605 58693  9566.95 92.58

*Sitrik asit cinsinden, SCKM: Suda ¢dziiniir kuru madde, TFB: Toplam Fenol bilesikleri.

Yeni iiretim yontemleri ile, geleneksel iretimlerde ortaya ¢ikan
olumsuzluklarin giderilmesi ile tiiketici begenisi artirilmis nar eksisinin
piyasaya kazandirilmasi miimkiin olacaktir. Artan talep nedeniyle
irlintin kalitesinin diistiigii ve nar eksilerinin glikoz surubu ve limon tuzu
katkist ile imal edildigi goriilmektedir. Bu nedenle, nar eksilerinde taklit-
tagsis denetimlerinin yapilmasi gerekmektedir (Vardin ve Abbasoglu,
2004). Giiniimiizde glikoz ve sitrik asit karigimi 1sitilarak nar eksisine
benzer iiriin elde edilmekte ve bu iiriin nar eksisi olarak satilmaktadir.
Dogal nar eksisi diye satilan ancak, glikoz ve sitrik asitten olusan tirtiniin
Tiirkiye’de yillik toplam satisi yaklasik olarak 600 ton civarinda oldugu
ama ger¢ek nar eksisinin ise 15-18 ton civarinda iretildigi
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degerlendirilmektedir. Denetimin yetersizligi nedeniyle nar eksisi
olmayan bu {iriin, nar eksisi gibi etiketlenerek piyasaya verilmektedir
(Anonim, 2006).

2. LIMON EKSISi

Limon (Citrus limonia L.), énemli bir turunggiller ¢esididir ve
Rutaceae familyasinda yer almaktadir. Limon ¢esitleri eksi limonlar,
tatli limonlar ve farkli grup (limon benzerleri) olmak iizere li¢ grupta
incelenmektedir (Kafa, 2015).

Ulkemizde 2022 TUIK verilerine gore 1.323.000 ton limon
iretilmektedir (Anonim, 2023). Tirkiye’de yetistirilen baglica limon
cesitleri; enterdonat, Italyan memeli (kara limon), kiitdiken, lisbon,
Kibris limonu, mayer, misket (yesil limon) ve molla mehmet ¢esitleridir.
Enterdonat limonu, diinyada en c¢ok yetistirilen limon cesitidir.
Ulkemizin limon ihracatinin yaklasik %67’sini enterdonat limonu
olusturmaktadir (Kafa, 2015). Limon kimyasal igerigi bakimindan
olduk¢a zengin bir meyvedir. Limon suyu ve limon eksisi 6rneklerinin
sadece vitamin kaynagi olmadig1 ayn1 zamanda mineral bilesimlerini de
icerdikleri goriilmektedir (Tiirkmop, 2023).

Cavdir vd., (2020) limondan, a¢ik kazanda ve vakum kosullarinda
eksi tiiretimi yapmislar ve limon eksilerinin genel 6zelliklerini
belirlemislerdir (Tablo 3). Limon suyunun pH, titrasyon asitligi ve
askorbik asit degerleri sirasiyla 2.30 £0.01, 5.26 +£0.1g/100 mL ve 4.20
+0.1 mg/L olarak belirlenmistir (Tablo 3). Atmosfer kosullarinda
tiretilen eksilerin pH degerinin (1.1+0.02), vakum kosullarinda tiretilen
eksilerin pH degerinden (140.01), daha yiiksek oldugu bildirilmistir.
Uretilen limon eksilerinin askorbik asit degerleri vakum kazanda
101.14+5.2, acik kazanda 29.05+0.18 mg/L olarak bulunmustur. En
ylksek askorbik asit degeri 101.14£5.2 mg/L ile vakum altinda {iretilen
limon eksisinde bulunmustur. Askorbik asitin 1s1ya karsiya ¢cok duyarl
olup kolayca pargalanabildigi belirtilmistir (Dhuique-Mayer vd., 2007).
Acik kazanda iiretilen limon eksisine, vakum altinda iiretilen iirtine
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kiyasla yiiksek sicaklik uygulandigi i¢in askorbik asit degeri daha diistiik
bulunmustur (Tablo 3).

Tablo 3. Limon suyu ve eksilerinin genel 6zellikleri (Cavdir vd., 2020)

Limon Atmosfer Vakum
suyu Kosullar kosullari
SCKM (Suda ¢oziiniir kuru 8+0.1 51+0.78 5140.70
madde) (°Brix)
pH 2.304+0.01 1.1£0.02 1.0+£0.01
Titrasyon Asitligi (g/100 5.26+0.1 50.55+0.1 45.76+0.1
mL)
Askorbik asit (mg/L) 4.20+0.1 29.05+018 101.14+5.2
HMF (mg/kg) - 476.84+14.7 3.54+0.9
Toplam Fenolik (mg 346.6+5.7 1741.242.,6 1415.6+26
GAE/L)
Toplam Flavanoid (mg 142.6+6.94 847.8+101 370+88
RE/L)
Antioksidan aktivite % 1412+1.33 40.06+3.8 23.25+3.3
(DPPH)
L 29.15+0.21 25.50+0.17 28.39+0.2
a -1.00+0.84 1.04+0.03 1.75+0.1
b -0.09+0.05 2.214+0.08 5.06+0.3

Gonzalez-Molina vd., (2009), yaptiklar1 bir ¢alismada limon
sularinda pH degerlerinin 2.41-2.46, titrasyon asitligi degerlerinin ise
52.80-63.68 g/L oldugunu bildirmisglerdir. Ugan ark, (2014), tarafindan
gergeklestirilen bir arastirmada, limon suyunun pH degerinin 2.33+0.02,
titrasyon asitliginin 5.13+0.13 g/100mL olarak tespit edilmistir.

Vakum kosullarinda firetilen 6rneklerin toplam fenol bilesikleri
toplam flavonoid ve antioksidan aktivite % degerleri, atmosfer
kosullarinda tiretilen 6rneklere gére daha diisiik bulunmustur. Atmosfer
kosullarinda tiretimin yiiksek sicaklikta yapilmasi nedeniyle toplam
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fenol bilesikleri, toplam flavonoid ve antioksidan aktivite degerinin
yiiksek ¢ikmasi bu durumu agiklayabilir. Toplam fenol bilesikleri ve
antioksidan aktivite degeri arasinda dogru oranti oldugu ve fenol
bilesikleri miktar1 arttikca antioksidan aktivite degerinin ylikseldigi
vurgulanmistir  (Olivieira vd., 2012). Ayala-Zavala vd., (2004)
tarafindan yapilan bir ¢alismada islem sicaklig arttik¢a toplam fenol
bilesikleri miktarinin artig gosterdigi bildirilmistir.

Vakum sartlarinda iretilen eksilerde 3.54 mg/kg ve atmosfer
sartlarinda iretilen eksilerdeki 476.84 mg/kg HMF oldugu tespit
edilmistir. Vakum sartlarinda iiriniin korundugu ve HMF olusumunun
diistik diizeyde kaldigi goriilmektedir. Diger yandan, HMF limon
suyunda bulunamamaistir (Tablo 3). Tiirk standartlar1 Enstitii’siine gore
limon sularinda HMF bakimindan st sinirin 20 mg/kg oldugu
bildirilmistir (U¢an vd., 2014). Ancak, HMF bakimindan limon eksisine
yonelik bir diizenleme bulunmamaktadir. Ote yandan, Incedayr vd.,
(2010) Tiirk standartlar1 Enstitii’sii tarafindan nar eksilerinde en fazla 50
mg/kg HMF olmasi gerektigi belirtilmistir. Tokgoz vd., (2009) yiiksek
oranda HMF ‘nin insan saglhigini olumsuz etkileyecegin bildirmistir.
Renk bakimindan, en yiiksek L degeri limon sularinda, en yiiksek a ve b

degerleri de vakum kosullarinda iiretilen 6rneklerde bulunmustur (Tablo

3).

3. TURUNC EKSISi

Turung (Citrus aurantium) Rutaceae'ye familyasindandir ve 6-9 m
yiikseklige kadar biiyiiyebilmektedir (Mohamed vd., 2005). Turung,
Dogu Afrika ve tropik Asya'ya 0zgiidir ve ayni zamanda Akdeniz
bolgesinde ve Kaliforniya ve Florida da dahil olmak tizere bagka yerlerde
de yetistirilmektedir. Turung, daha asitli pulp yapisi ve dig kabugun
altindaki beyaz katmanin aci almasi nedeniyle tathi portakallardan
farklilik gosterir.

Bu meyve yaygin olarak tiiketilmemesine ragmen (Moufida ve
Marzouk, 2003), meyvenin taze tiiketimi Cin ve Brezilya'da kaygi,
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uykusuzluk, konviilsiyon ve obeziteyi tedavi etmek i¢in popiiler bir halk
ilac1 olarak kullanilmaktadir (Roth vd., 2002). Tiirkiye’de 2808 ton
turung tretilmektedir (Anonim, 2023). Karadeniz (2004) turung suyu
lizerinde yaptig1 arastirmada malik asiti 2.21 g/L, sitrik asiti 48.79 g/ L,
titre edilebilir asitligi 48.48 g/L, pH’y1 2.60 ve toplam ¢oziiniir kati
maddeyi 10 ° Brix olarak tespit etmistir.

Turung eksisi tiretimi; Uretimin ilk agamasinda turunglar ikiye
boliiniir ve suyu ¢ikarilir. Preslenmis ham meyve suyu daha sonra filtre
edilir, agik kazanlarda veya vakum altinda suyu ugurularak konsantre
edilir ve oda sicakligina sogutma islemi yapilir. Ortaya ¢ikan iirline
turung eksisi ad1 verilir. Turung eksisi, ambalajlanir ve oda sicakliginda
saklanir. Eksi tadindan dolay1 lezzet vermesi agisindan salatalarda ve
ozellikle corbalarda yaygin olarak kullanilmaktadir. Tiirkiye'de son
yillarda turung suyu konsantresine talep artmistir (Akgalioglu vd., 2014).
Akgalioglu vd. (2014), turung suyu konsantresi tiretimi i¢in agik kap ve
vakum  yoOntemlerini  kullanmiglar ve modern teknolojinin
kullanilmasiyla  konsantrenin  kalite  parametrelerinin  arttigini
bildirmislerdir.

Bozdogan (2015) tarafindan turung eksisi lizerine yapilan bir
calismada, turung eksisinin toplam asitlik, pH ve askorbik asit icerikleri
belirlenmistir (Tablo 4). Akgalioglu vd., (2014), pH (1,28), toplam titre
edilebilir asitlik (%42.24) ve askorbik asit (1.43 g/L) degerleri bu
sonuglarla benzerlik gostermektedir. Fenol bilesikleri, koroner kalp
hastalig1 riskini azaltan ve ¢esitli kanser tiirlerinin 6nlenmesine yardimei
olan antioksidan 6zelliklere sahiptir (Klimczak vd., 2007; Mazza, 2000;
Meda vd., 2005). Bozdogan (2015) turung eksilerinde toplam fenol
bilesikleri, flavonoid ve antioksidan degerlerini sirastyla 1740 mg/L, 112
mg/L ve %60.75 olarak belirlemistir. Ayrica, renk parametrelerini L
(aydinlik), a (kirmizi) ve b (sar1) sirasiyla 25.45, 20.53 ve 26.37(Tablo
4) olarak bulmustur. Toplam fenol bilesikleri ve antioksidanlar ve renk
parametreleri bakimindan Akgalioglu vd., (2014) ile benzer sonuglari
belirlemislerdir.
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Tablo 4. Turung eksisinin genel 6zellikleri (Bozdogan, 2015)

pH 2.16
Toplam titre edilebilir asitlik (g/100ml, 39
sitrik asit)

Yogunluk (g/cm?, 20 °C) 1.2251
SCKM (Suda ¢oziiniir kuru madde)(°Brix) 49
Protein (%, Nx6.25) 2.69
Askorbik asit (g/L) 1.98
Kiil (%) 1.59
Toplam fenol bilesikleri (mg/L) 1740
Toplam flavonoid (mg/L) 112
Toplam antioksidan aktivite (%) 60.75
L 25.45
a 20.53
b 26.37

4. SUMAK EKSiSi

Sumak (Rhus coriaria L.), Anacardiaceae familyasina ait kii¢iik
bir agac veya c¢alidir. Akdeniz {ilkeleri, Kuzey Afrika, Giiney Avrupa,
Afganistan ve Iran'da yetisir. Biiyiikk bir eksime maddesi olarak
kullanilan ¢ok popiiler bir c¢esnidir. Taze dogranmis soganla
karistirilarak meze olarak kullanilir. Kebap, balik veya tavugun {izerine
striiliir. Bagirsak sikayetlerinde, atesi diisiirmede, ishalde ve antiseptik
olarak kullanilmaktadir (Altinkurt ve Heper, 1970).

Tiirkiye'de Rhus coriaria L. ve Rhus cotinus olmak iizere iki tiir
sumak vardir. Daha yaygin olani, Rhus coriaria L., eksi, sos ve baharat
hazirlamak i¢in kullanilir. Sumak eksisi 6zellikle Tiirkiye'nin gliney ve
dogu bolgelerinde kullanilmaktadir ve Tiirkiye'de pazari son zamanlarda
artmaktadir. Rhus coriaria L., kirmiz1 renkli meyveleri veya taneleri
veya sert cekirdekli meyveleri ile Akdeniz bolgesine 6zgiidiir.



13 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI Il

Sumak eksisi iiretiminde, sumak meyvesi, olgunlasinca hasat
edilir. Saplarindan ayrilir, su ilave edilerek eksisi suya geginceye kadar
karistirma islemi yapilir. Filtre edilerek eksili su, posadan ayrilir. ikinci
ve lgiincii islem dort defa tekrar edilerek posada kalan eksi miktar1 en
aza indirilir. Elde edilen eksili su 7-8 saat durultmaya birakilarak
tortusunun alta ¢6kmesi saglanir. Daha sonra, eksili su tortulu kismindan
ayrilarak ti¢ ile alt1 glin arasinda gilineste koyulastirilmaya birakilir.
Keskin eksi tadinda tiretilen eksiler ambalajlanir ve depoamaya birakilir
(TPE, 2018; Aldioglu, 2022).

Sumaktan elde edilen eksi, salata soslarinda ve diger soslarda
poplilerdir, ancak %50'nin altindaki toplam ¢o6ziinlir kuru maddeli
iirlintin kiiflenmeye karsi ¢cok hassas oldugu goriilmiistiir ve bu nedenle
herhangi bir mikrobiyal bozulmayi onlemek icin 60-70° Brix'e
konsantre edilmelidir (Maccarthy, 1986).

Tablo 5. Sumak eksisinin genel bilesimi (Bozdogan vd., 2020)

Kuru madde (%) 65.13
Protein (%, Nx6.25) 3.79
Yogunluk (g/Cm?3, 20°C) 1.2678
Titre edilebilir asitlik (me/L) 6060
pH 1.75

Bozdogan vd., (2020) tarafindan yapilan bir ¢alismada sumak
eksisinin bazi fizikokimyasal Ozellikleri belirlenmistir (Tablo 5).
Eksinin, toplam kuru madde, protein, yogunluk, asitlik ve pH degerleri
stirastyla %65.13, %3.79, 1.2678g/cm?, 6060 me/L, ve 1.75 olarak tespit
edilmistir. Sumak eksisinin, pH degerinin diisiik, asitliginin ise yliksek
oldugu goriilmektedir. Diisik pH ve yilksek asitlik degerleri
mikroorganizmalarin varligin1 ve gelisimini engeller. Bunlar, gida
viskozitesini ve raf omriinii etkiledikleri i¢in 6nemlidir (Zalacian vd.,
2003). Ozkanl1 ve Tekin, (2008), sumak eksisinin pH degerini 3.2 olarak
belirlemistir.
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5. KIZILCIK EKSISi

Kizilcik (Cornus Mas L.) Tiirkiye, Avrupa ve Asya'da dogal olarak
yetigir. Tirkiye'de 13.750 ton kizilcik tiretilmektedir (Anonim, 2023).
Olgunlagma déneminde, meyvenin rengi kirmizi veya parlak saridir. Bu
tiirlin meyvesi, C vitamini ve antosiyanin, tanen, organik asit ve seker
gibi ¢esitli bilesikler bakimindan zengindir. Kizilcik meyveleri gida, ilag
ve kozmetiklerde yaygin olarak kullanilmaktadir. Antioksidan,
antimikrobiyal, anti-enflamatuar, analjezik ve diiiretik aktiviteler gibi
tibbi faydalari g¢esitli aragtirmacilar tarafindan belirtilmistir (Didin vd.,
2000; Demir ve Kalyoncu, 2003; Tural ve Koca. 2008; Hassanpour vd.,
2011). Kizilcik sadece taze bir meyve olarak degil, ayn1 zamanda kizilcik
eksisi, marmelat, recel, pestil (kurutulmus marmelat formu), alkolsiiz
igecekler, alkollii icecekler ve meyve suyu kaynagi olarak da tiiketilir.
Tirkiye'de, kizilcik eksisi salata, corba ve meze i¢in kullanilir (Demir ve
Kalyoncu, 2003; Cakmakci ve Tosun, 2011). Kizilcik eksisinin,
geleneksel olarak hazirlanmasinda taze meyveler hasat edilir, segilir ve
soguk su ile yikanir, daha sonra su ilave edilir ve kaynatilir. Pisirme
asamalarindan sonra sogutulur ve daha sonra filtreleme islemi yapilir.
Eksi tiretilir ve paketlenir (Koca, 2007).

Tablo 6'da goriildiigii gibi yapilan bir calismada pH, titre edilebilir
asitlik, yogunluk, ¢6ziiniir kuru madde, protein, askorbik asit ve kiil
degerleri sirastyla 2.09, 2.1 g/100ml, 1.1967 g/cm?, 44.2 °Brix, %1.89,
50 mg/L ve %2.27 olarak bulunmustur. Toplam fenolik, flavonoid ve
antioksidan aktivite degerleri sirastyla 578 mg/L, 89 mg/L ve %95.19
olarak belirlenmistir (Tablo 6). Hassanpour vd. (2011), iran'daki baz1
kizileik meyvelerini arastirdi. Antioksidan aktivite ve toplam fenolik
degerlerinin sirasiyla 76.32 ila 82.3 ve 1097 ila 2695 mg/100 g arasinda
degistigini bildirmislerdir.
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Tablo 6. Kizilcik eksisinin genel 6zellikleri (Bozdogan, 2017)

pH 2.09
Toplam Titre edilebilir asitlik (g/100 ml,sitrik asit) 2.1
Yogunluk (g/cm?, 20 °C) 1.1967
SCKM (Suda ¢oziiniir kuru madde) (°Brix) 44.2
Protein (%, Nx6.25) 1.89
Askorbik asit (g/L) 50
Kiil (%) 2.27
Toplam fenol bilesikleri (mg/L) 578
Toplam flavonoid (mg/L) 89
Toplam antioksidan aktivite (%) 95.19
L 9.22
a 7.14
b 7.02
6. KORUK EKSISi

Asmanin meyvesine {iziim denir. Olgunlagsmamis tiziime koruk adi
verilir (Ames vd., 1993). Koruk, Yiiksek miktarda tartarik ve malik asit
icermektedir. Asidik ozelligi nedeniyle de Listeria monocytogenes,
Escherichia coli Vibrio parahaemolyticus ve Salmonella typhimurium,
gibi ¢esitli gida kaynakli patojenlere karsi antimikrobiyal o6zellik
gostermektedir (Onciil ve Karabryikli, 2019). Olgunlasmamuis iiziimler
iki ana firiine islenebilir: koruk suyu ve koruk eksisi. Koruk suyu
olgunlagsmamis iiziimlerin preslenmesiyle elde edilirken, koruk eksisi,
koruk suyunun konsantre edilmesiyle elde edilir (Onciil ve Karabiyikli,
2015).

Olgunlasmamis iiziim suyu, yliksek asitlik, diisiik seker icerigi ve
eksi/eksi tat ile karakterize edilir (Nikfardjam, 2008; Hayoglu vd., 2009).
Koruk suyu “olgunlasmamis iiziim suyu” olarak adlandirilan Iran ve
Tiirkiye'de hala yaygin olarak kullanilmaktadir (Nikfardjam, 2008;
Alipour vd., 2012). Son zamanlarda, olgunlasmamis tiziim suyu, sirke
veya limon suyuna alternatif olarak kullanilmak iizere Batt mutfaginda
on plana ¢ikmaktadir (Nikfardjam, 2008; Setorki vd., 2010).

Geleneksel Koruk Eksisi Uretimi; koruk salkimlar1 hasad edilir.
Hasad edilen salkimlar tanelenir, yikanir ve kaynatma islemine tabi
tutulur. Kaynatilan koruklar stkma islemine tabi tutularak sulu ekstraktin
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tortudan ayrilmasi saglanir. Koruk suyu genis kaplara alinarak giineste
2-3 giin konsantre edilmesi i¢in bekletilir. Bu islemden sonra geleneksel
koruk eksisi elde edilir (Gesoglu, 2013).

Koruk eksisi, Ulkemizde gidalar asitlendirmek ve aroma vermek
icin salatalarda ve yemeklerde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Tatlandirildiktan sonra i¢ecek olarak da tiiketilir. Beslenme, saglik ve tip
kaynaklarinda iiziime olan ilgi her gecen giin artmaktadir. Uziimiin
bilesimindeki biyoaktif bilesikler, gii¢lii antioksidan, antimutajenik,
antibakteriyel, antiviral, antifungal ve antililser aktiviteleri
gostermektedir (Caccioni vd., 1998; Waterhouse ve Walzem, 1998;
Jayaprakasha, 2001).

Tablo 7. Koruk eksilerinin bilesimi

Koruk Eksisi Kaynaklar
SCKM (Suda ¢6ziiniir kuru madde)  51.87-88.50 Gesoglu, 2013
(%)
pH 2.82-3.40 Gesoglu, 2013
Titre edilebilir asitlik (g/100 ml, 0.16-0.60 Gesoglu, 2013
Tartarik asit cinsinden)
Toplam fenol bilesikleri (mg 111.54-148.08 Aslan vd., 2023
GAE/100 ml)
Toplam flavonoid bilesikleri (mg 62.90-95.27 Aslan vd., 2023
katesin/100 ml)
DPPH (% inhibisyon) 53.27-60.79 Aslan vd., 2023
L 48.99-79.37 Aslan vd., 2023
a 4.72-8.24 Aslan vd., 2023
b 10.99-12.40 Aslan vd., 2023

Koruk eksisinin bilegimi ile ilgili yapilan ¢alismalar Tablo 7’de
verilmistir. Koruk eksisinin SCKM, pH, titre edilebilir asitlik degerleri
51.87-88.50, 2.82-3.40, 0.16-0.60 arasinda degismistir (Gesoglu, 2013).
Aslan vd., (2023) tarafindan yapilan calismada Toplam fenolik
bilesikler, Toplam flavonoid bilesikler, DPPH, L, a ve b degerleri
sirastyla 111.54-148.08, 62.90-95.27, 53.27-60.79, 48.99-79.37, 4.72-
8.24 ve 10.99-12.40 arasinda tespit edilmistir.
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7. SONUC

Eksi iiretiminde hammaddenin kalitesinin yani sira, en Onemli
proses adimi konsantre etme asamasidir. Bu asamada su buhar halinde
uzaklasirken, vitaminler, mineraller ve sekerler gibi tiim kat1 bilesimler
ekside daha konsantre hale gegmektedir. Buharlagsma hiz1 ve kalitedeki
degisimler, buharlagtirma yonteminin tiiriine bagl olarak degismektedir.
Ormnegin, geleneksel buharlastirma yontemleriyle (atmosferik basingta)
meyve sularin yogunlastirilmasi, termal etkiler nedeniyle renk
bozulmasina ve ¢ogu ugucu bilesiklerin kaybina neden olur ve gida
giivenligi agisindan bu durum risk olusturmaktadir. Ote yandan,
vakumlu buharlasma diisiik sicakliklarda meydana gelir, renk
bozulmalar1 ve HMF gibi istenmeyen maddelerin olusmasi engellenir ve
daha az kalite kaybi1 olur. Bu nedenlerle, eksi iiretiminde vakumlu
buharlastirma sisteminin yayginlastirilmasi ile daha kaliteli, saglikli ve
standart liretime gecilmesi gerekmektedir.
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GIRIS

Ulkemiz, genis tarim arazileri, biyolojik cesitliliginin fazla olmasi
ve bolgesel iklim farliliklartyla ¢ok ¢esitli ayn1 zamanda kaliteli tarimsal
iirlinleri barindiran, gegmisten gelen mutfak kiiltiirii ve geleneksel liretim
yontemleriyle oldukca zengin geleneksel iiretim yetenegine haizdir.
Anadolu’ya has bu 6zellikler sayesinde iilkemiz, her késesinde kendine
0zgiin ¢ok sayida geleneksel iiriinlere sahiptir (Bektas Gilimriik¢li ve
Kurtuldu, 2023). Yoresel 6neme sahip ayn1 zamanda tescillenmis meyve
cesitlerimiz (elma, iiziim, kayisi, dut, incir, kizilcik gibi) ve bunlardan
tiretilen yine tescilli (pestil, kome, pekmez, liziim sirasi, dut surubu, dut
cullamasi, kayis1 likorii, kayisi/zerdali hosafi, kara erik kavurmasi, incir
dondurma tathist (incir dondurmasi) ve Elazig visne dondurmasi
(bagvuru halinde), kizilcik tarhanasi) olan ¢ok c¢esitli geleneksel
gidalarimiz bulunmaktadir (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2023).
Diinya genelinde genetigi degistirilmis gidalardaki artis, beslenme
yanlighiklar1 ve diizensizliklerine bagl 6zellikle kronik hastaliklardaki
artis tiiketicilerin dogal, taze ve geleneksel gidalara olan ilgisini
artirmaktadir (Kayali Sevim ve Hizli Giildemir, 2019; Karayigit ve
Giglii Nergiz, 2020).

Taze meyveler sahip olduklan yiiksek nem iceriginden dolay1
ortam sartlarina bagli olarak ¢ok hizli bozulma egiliminde olan
gidalardir. Farkli muhafaza yontemleriyle (kurutma, konserve tiretimi,
konsantreye isleme, dondurma vb.) su aktivitesi giivenli bolgelere
diisiiriilen (¢ekilen, getirilen) taze meyvelere mevsimleri disinda ¢ok
daha genis zaman dilimlerine yayilan tiikketim olanagi kazandirilmaktadir
(Cemeroglu, Karadeniz ve Ozkan, 2003). Geleneksel ve yoresel
tirtinlerimizden olan pestil bu muhafaza yontemlerinden meyve pulpu
veya meyve suyuna un ve nisasta ilavesiyle genellikle bakir kazanlarda
konsantre etme sonrasi giineste kurutma uygulanarak {iretilen, besinsel
bilesenlerin yogunlastirildigi degerli bir besin maddesidir. Pestil
iiretiminde un ve nisasta ilavesinin amaci iriine istenilen sertlik ve
elastiki yapmin kazandirilmasi igindir, yoksa pestil ¢ok kirilgan bir



GIDA BILiMi VE GASTRONOMI 2| 26

yapiya sahip olup sekil verme ve esneklik 6zelligi gelismemis olacaktir.
Dut, iiziim, kayisi, erik, elma, incir, kegiboynuzu ve kizilcik gibi
meyvelerden iiretilebilmektedir. Diger bir geleneksel iirliniimiiz olan
kome, iizlim, dut siralarina veya sekerle karistirilmis bu siralarin nisasta
ile kaynatilip elde edilen peltesine ipliklere dizilmis ceviz i¢i, findik,
badem, fistik gibi kuruyemislerin daldirilip kurutulmasi seklinde dort
defa (baz1 isletmeler yeterli gormeyip besinci daldirmay1 yaparlar)
tekrarlanan islemler sonucu iiretilmektedir. Islem siiresini kisaltmak yap1
bitlinliiglinii saglamak acisindan farkli kivam artiricilar  degisik
oranlarda da kullanilabilmektedir. Pestil ve kdme Anadolu’da iiretimi
uzun yillardir yapilan, yogun emek isteyen, lretim yOntemi ve
formiilasyonu yoreden yoreye degisiklikler gosteren tagimasi ve tiikketimi
kolay her yerde tiiketilebilme durumu olan geleneksel tiriinlerdir (Sengiil
ve ark., 2010; Kalkisim ve Ozdemir, 2012; Tontul ve Topuz, 2017; Ulusal
Bayram, 2018; Kara ve Kiicgiikoner, 2019; Yal¢in, 2019; Sengiil ve
Unver, 2022; Ersoyak ve ark., 2023). Kirgiz kiiltiiriinde de kisa hazirhik
olarak kayis1 ve erikten pestil (pastila) tiretilmektedir (Kiyat, 2023).
Tiirk Patent Marka ve Kurumu resmi web sitesinde 4 tane cografi
isarete sahip tescilli (Giimiishane Dut Pestili (tescil tarihi: 2004), Antep
Muskas1 (Gaziantep, pestilden iiretilen, tescil tarihi: 2018, Battalgazi
Hashasli Dut Pestili (Malatya, tescil tarihi: 2020) ve Malatya Kopiik
Pestili (tescil tarihi: 2022)), 3 tane de bagvurusu yapilmis tescil siireci
devam eden (Hasenik Pestili (Sanliurfa, basvuru tarihi: 2021), Tortum
Eksi Pestili (Erzurum, bagvuru tarihi: 2022) ve Arapgir Pestil/Bastik
Kavurmasi1 (Malatya, basvuru tarihi: 2022)) pestil g¢esitliligimiz
bulunmaktadir. Kéme i¢inde 2 tane tescili alinmis (Glimiishane Komesi
(tescil tarihi: 2004 ve Zile Komesi (Tokat, tescil tarihi: 2017)) cografi
isarete sahip tirlin vardir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023). Sekil 1°
de Gilimiishane pestili ve komesi, Zile komesine ait gorseller verilmistir.
Geleneksel iirlinler uzun zaman diliminde kiiltiirel birikim sonucu olusan
ve ayrica yine ileriye doniik zaman i¢inde kaybolma riski bulunan

triinlerdir.  Bundan dolay1 geleneksel {iriinlerin 6zgiinliiklerinin
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korunarak (iiretimi, kaynagi gibi) gelecek nesillere aktarilmasi 6nemli
bir husus olmakla birlikte cografi isaret ile bu {iriinler yasalar tarafindan
giivence altina alinmaktadir (Karayigit ve Giiglii Nergiz, 2020; Yildiz ve
Akdemir, 2020).

Sekil 1. Giimiishane pestili ve komesi, Zile komesi gorselleri

Pestil ve kdmenin onceleri ev tipi kiiciik ¢apli tiretimleri yapilirken
son yillarda biiylik 6lgekli iiretim gerceklestiren firmalarin arz talep
noktasinda ve ARGE c¢aligmalar1 sonucunda muska pestil, rulo pestil,
balli sarma, hindistan cevizli ¢okopestil, findikl1 ¢okopestil ve pikolali
kome gibi yeni iirlinler gelistirilmistir. Bu firmalarin iirettigi ayni tir
tiriinlerde yapilan analizlerde bilesen ve 6zellikler bakimindan farkli
sonuglar elde edilmistir. Uriinlerdeki renk farkliliklarinda uygulanan 1s1l
islem kosullarinin etkisiyle maillard reaksiyonlar1 sonucu esmer
bilesikler ve hidroksimetilfurfural (uygulanan 1sil islem yiikii ve uzun
islem siiresi indikatorii) olusumu, bazi iiriinlerde mikrobiyal gelisimlerin
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olmasi, bazi iriinlerde Cu, Cd tespit edilmesi bu iiriinlerde iiretim
standardinin ~ olusturulmasini, hijyenik sartlarin  gelistirilmesini,
mikrobiyal veya diger kontaminasyon kaynaklarinin (liretim personeli,
iretim hatti, hammadde ve recete bilesenleri dahilinde) onlenmesine
yonelik iyilestirmelerin yapilmasini gerekli kilmaktadir (Kusgu ve
Bulantekin, 2016; Yalc¢in, 2019; Kuscu ve Bulantekin, 2021).

Ulkemiz genis bir cografya iizerinde olup, cografi isaretli bircok
iiriinii  biinyesinde barindirmaktadir. Cografi isaretli {riinlerin {ilke
geneline yayilmasini saglamak, halk saghigim tehdit eden islenmis
gidalara olan egilimin Oniine gecilmesi acisindan olduk¢a Onem arz
etmektedir. Bu kapsamda bu calismada geleneksel {iriinlerimizden olan
pestil ve kome iiretimi ile ilgili 6nemli bilgiler verilmistir.

1. PESTIL

1.1.Pestil Uretimi

Pestil literatiirlere gore yenilebilir film olarak tamimlanir. Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii pestili tiziim, erik, kayis1 ve duttan iiretilen pulp
veya meyve sularinin tiiketilebilir nitelikteki nisasta, beyaz seker, ¢esni
ve katki maddeleri ilavesiyle uygun tekniklerle kivaminin artirilmasi ve
yayilip kurutulmasiyla iiretilen {iriin olarak tarif eder. Geleneksel bir
gidanin zaman i¢indeki gelisimi incelendiginde ana hammaddesinin asil
belirleyici etken oldugu anlasilir (Tontul, 2017; Ulusal Bayram, 2018).
Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret almis geleneksel
pestillere bakildiginda Giimiishane dut pestilinde dut kurusu (taze dut da
kullanilir), Battalgazi hashasl dut pestilinde dut siras1 ve Malatya kopiik
pestilinde ise beyaz {izlim ana hammaddeyi olusturmaktadir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2023). Cografi isaret sahibi ii¢ pestilde formiilasyon
farkliliklar1 bulunur. Giimiishane dut pestili taze veya kuru dut, su, bal,
siit, seker ve un karisiminin herle haline getirilip findik veya ceviz
katilarak bezlere serilip kurutulduktan sonra elde edilen iiriindiir.
Battalgazi hashasli dut pestilinde dut sirasi, hashas, siit, un, nisasta, su,
kayis1 ¢ekirdegi, i¢ findig, i¢ cevizi ve susam kullanilir. Malatya kopiik
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pestili iizim suyu, beyaz seker ve bugday unu kullanilarak tiretilir ve
halk arasinda “bastik” olarak da adlandirilir. Malatya kopiik pestilinde
diger pestillerden farkli olarak nisasta yerine bugday unu
kullanildigindan burada bulunan proteinler ¢cirpma etkisiyle kalic1 koptik
olusturmakta ve bu sekliyle kurutulunca da gevrek, kitir ve beyaz renkli
olur. Tad1 sekerli ve az eksi, rengi hafif koyu beyaz ve dokusu
yumusaktir (Kalkisim ve Ozdemir, 2012; Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2023).

Genel pestil iiretim hatt1 akis semas1 Sekil 2’de goriilmektedir.
Pestil meyve kurusundan firetilecekse kuru meyvelerden niteligi diisiik
olanlar ve yabanc1 unsurlar ilk olarak ayrilir. 1:4 oraninda kuru meyve:su
karisimi, hava verilerek ¢alkantili ortam olusturulan yikama havuzunda
etkin bir yikamaya tabi tutulur. Yikama iglemi siranin yikama suyuna
gecmemesi i¢in en kisa siirede tamamlanir. Meyveler yikama
havuzundan banth tasiyici sistemlerle tasinirken duslama ile durulama
yapilir ve kaynama kazanina alinir. Meyve oranmin 2-3 kati su ilave
edilip yarim saat kaynatilmadan 1s1l islem uygulanir.

Pompa yardimiyla stizme ve filtrasyon diizenegine aktarilir, arta
kalan posaya presleme iglemi uygulanir ham sira filtre edilip berrak sira
uretilir. Pestil lretiminde berrak sira eldesi ¢ok Onemli olup iyi
durultulmamis siradan elde edilen pekmez pestile mat ve bulanik bir
goriiniim kazandirir. Berrak sira 500-560 mmHg vakum altinda 60 °C’yi
gecmemek {izere evapore edilir. 70-73 ©brikse ulasan pekmez
tiretimlerde kullanilir. Cografi isarete sahip dut pestili iretiminde 20 kg
pekmez esdegeri sira veya dut, 20 kg bal, 15 kg siit, 11 kg seker, 12 kg
un kullanilarak herle hazirlanir. Herle ¢ift cidarli kazanda 33-36°briks
degerine ulasana kadar konsantre edilir (Ulusal Bayram, 2018; Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2023).

Cografi isaret belgesi olmayan pestil iiretiminde ise; 15 kg pekmez,
10 kg seker, 22 kg nisasta bazli seker (glikoz/fruktoz), 13 kg un, 5 kg siit
tozu yliksek devirli mikserde homojen edilerek herle hazirlanir. Herle ¢ift
cidarli kazanda 33-36 °briks degerine kadar koyulastirilir. Ardindan,
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herle elekli kurutma tezgahlari {izerinde ki bezlere (pestil ¢esidine gore
degiskenlik gosteren 0.5-2.0 mm kalinlikta) yayilir. Ayrt ayr findik ve
ceviz ilaveleriyle findikl1 ve cevizli pestil iiretilir. Pestiller kurumaya
birakilir (Ulusal Bayram, 2018; Aslan, 2020).

Pestillerde jel olusumu igin nisasta veya nisasta iceren bugday
ununun kullanimi yaygindir ve bu noktada en 6nemli katki maddesi
olarak dikkat cekmektedir (Eksi ve artik, 1984). Nisasta ile bulundugu
ortamin jelatinizasyon, ¢irislenme ve jel olusturma 6zellikleri yakindan
iliskilidir. Pestilde kurumanin 6nlenmesi suyu baglama yeteneginden
Otlirli nisasta ile saglanir ayn1 zamanda iirlinlin kendine 6zgli kivami
kazandirilip yenilebilir formda olmasi saglanir. Pestilin tatlandirilip
eksiliginin azaltilmasinda seker (sakkaroz), bal, misir veya glikoz surubu
ile sakkarin gibi tat vericiler kullanilir, seker ilavesi ortamdaki serbest
suyu baglayarak kuruma hizim1 artinir (Kara ve Kiigiikoner, 2019;
Kaymul, 2021). Pestil liretimi ve kurutma siiresince, depolama boyunca
maillard esmerlesmelerine bagli renk koyulagmasi irilinlerde
goriilebilmektedir. Agik renkli meyvelerde (elma, armut, kayisi, muz
gibi) siklikla goriiliir. Su aktivitesi ve tirlinlin pH degeri, kurutma sicaklik
ve siiresi ile iiriin bilesimi bu esmerlesme olayini yakindan etkiler.
Kurutma sicakligi ve siiresindeki artis bu reaksiyonlari tetiklerken,
asitlikteki artis simirlandirici, su aktivitesi ¢ok diisik ve yiiksek
degerlerde bu reaksiyonlar azalmakta ve 0.6-0.7 araliginda en ytiksek
degerlerine ulagmaktadir. Bu esmerlesme reaksiyonlarini 6nlemek i¢in
sitrik ya da askorbik asit ilavesi yapilir. Asit ilavesi pH degerini artirip
jellesmeye yardimci olup, iirlinde mikrobiyal gelisimi sinirlandirir,
dengeli seker:asit oraniyla hosa giden lezzet olusumuna katki saglar
(Kara ve Kiiciikoner, 2019; Mukhtar ve ark., 2022).

1.2. Pestilin Bilesimi ve Besin I¢erigi

Pestil birim agirlikta ortamdaki suyun uzaklastirilmasiyla igerdigi
diger besin bilesenlerinin konsantre hale getirilip besin igerigi
zenginlestirilen bir gida maddesidir. Bu zenginlesme, uygulanan
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islemlerde kismen kayiplara ugrasa da (meyve boyut kiiciiltme,
presleme, evaporasyon, kurutma, oksidasyon gibi) genel itibariyle
bilesenlerin geri kalaninin korunarak yogunlastirilmasiyla olusur.

Pestilin %85°1 kuru maddeden olusurken, bunun 6nemli kismini
sekerler olusturur. Icerdigi yiiksek sekerden dolay1 enerji gereksinimi
fazla olan (zayif bireyler, sporcular, gebeler, agir is ¢alisanlari) kisilere
onerilir. K, Ca, P, Na, Mg, Fe, Cu, mineralleri bakimindan zengin, ayrica
Mn, Zn, Se gibi mineralleri de ihtiva eder. Igermis oldugu proteinin
biyolojik degeri yiiksektir. Yagda eriyen A, D, E ve K vitaminleri ile B
grubu vitaminlerde mevcuttur. Viicut doku ve hiicrelerinin
yenilenmesine yardimci, su dengesinin olusmasinda katki veren, enzim
ve hormon iiretiminde etkili, bagisiklik sistemini destekleyen ozelliklere
sahiptir (Kalkisim ve Ozdemir, 2012). Farkli isletmelerce iiretilmis,
sahadan toplanan sade pestil (90 adet), findikl1 pestil (230 adet), cevizli
pestil (240 adet) ve muska pestilde (50 adet) gerceklestirilen fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik analizlere ait veriler Tablo 1°de verilmistir.

Pestilin glisemik indeksi yliksek olup esas 6giin olarak degil ara
oglinlerde tliketilmesi gerekir. Asir1 tiikketimi mide yanmasi ve barsak
sorunlarina neden olabilir. Diyabetliler ve enerji ihtiyac1 diisiik
kimselerin tiiketmemesi lazimdir (Kalkisim ve Ozdemir, 2012; Aslan
2020). Tablo 1’e gore cevizli, findikli ve muska pestil 6rneklerinde yag
igeriklerinin sade pestile gore oldukca yiiksek olmasi ceviz ve findik
temelli degerli yag asitlerinin aliminmi1 artirarak beslenme kalitesine
onemli bir katki sundugu goriilmektedir.

Pestil tanitimi1 fazla olmamasindan dolay1 hak ettigi yeri tiiketiciler
nezdinde alamamaktadir. Yiiksek enerjili bir besin olmasi yani sira
icerdigi protein, yag, yag asitleri, vitamin ve minerallerce degerli olmasi
saglikli gida sinifinda kabul gorerek iiretim ve tiikketimin artirilmasina
yonelik ¢alismalara gerek vardir (Kalkisim ve Ozdemir, 2012).
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Tablo 1. Sade, findikl, cevizli, muska pestillerin ve kdmenin fiziksel, kimyasal ve

mikrobiyolojik analiz sonuglar1 (Ulusal Bayram, 2020).

Parametreler Sade Findikli Cevizli Muska Kome
pestil pestil pestil pestil (N:240)
(N*: 90) (N: 230) (N: 240) (N: 50)
Toplam kuru 88.03£3.9  86.92+4.1 86.58+4.3 88.5+3.1 86,89+5,8
madde(%)
Nem(%) 11.9743.9  13.08+4.1 13.4244.3 11.543.1 13,1145,8
Kiil(%) 0.4+0.3 0.51+0.4 0.61+0.4 0.91£0.5  0,79+0,4
Pestil kalilik (mm) 0.6+0.4 0.7+£04 0.8+0.5
Asitlik (% Ssa) 0.21+0.1 0.3£0.1 0.35+0.15  0.41+0.1 0,3+0,1
pH 5.1£0.7 5.14+0.6 5.71+0.7 5.4+0.8 5,05+0,9
Ham lif (%) 1.2+0.7 2.340.5 2.7+0.4 2.94+0.6 3,6+0,7
Ham yag (%) 0.16£0.1  6.1+0.9 6.3+0.8 121543 11,1+22
Ham protein (%) 2.3+0.6 5.5+1.1 6.2+2.1 7.1+£2.6 6,6+2,9
Toplam seker (%) 57.1+4 48.2+5.1 47.8£5 42.4+5.5 36,5+6
Invert seker (%) 35.9743.5  29.64+4 30.24+5 21.6+4 25+4
Glikoz (%) 14.14 12.2+3 11.8+5 7.8+4 10,245
Fruktoz (%) 9.74+3 6.54+4 6.04+4 6.3£3 7,743
Laktoz (%) <0.01 <0.01 <0.01 <0.01 <0,01
F/G oram 0.69 0.53 0.51 0.80 0,75
Sakkaroz (%) 21.143 18.56+£5 17.56+6 20.8+5 11,5+4
Maltoz (%) 12.13+4 10.9+£3 12.445 7.545 7,1£5
Aflatoksin (png/kg) TE** 2.23 1.2 2.12 2,12+24
AflatoksinBl(ng/kg) TE 1.25 0.86 1.65 1,15+16
HMF (mg/kg) 25 30 35 21 38+15

*N: Numune sayis1, **TE: Tespit edilemedi

Tablo 1 degerlerine gore analiz edilen 6rneklerin nem, kiil, asitlik
ve toplam seker miktarlar1 cografi isaretli iirlinlerde olmasi gereken
sinirlar i¢indedir. Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeliginde (2011)
pestil icin aflatoksin limiti bulunmamaktadir. Orneklerdeki aflatoksin
igeriklerinin diisiik olmasi1 daha ¢ok formiilasyonda yer alan ceviz, findik
gibi hammaddelerde bu analizlerin yapilarak {iretilen pestillere olasi
etkilerinin kontrol altina alinmasinin yerinde olacagini1 gostermektedir.
Hidroksimetilfurfural seviyeleri baz1 orneklerde 2 mg/kg gibi oldukca
diisiik olurken bazilarinda standart sapmalar goz oniine alindiginda 55
mg/kg’a kadar yiikseldigi bunun da pekmez i¢in Tiirk Standartlart
Enstitiisii verilerinde olan 75 mg/kg’dan diisiik oldugu goriilmektedir.
Fakat HMF depolama siiresinde de artis egiliminde oldugundan pestil

iiretiminde evaporasyon asamasinin vakum altinda yapilmasiyla HMF
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degerlerinin en diisiik seviyelerde tutulmasi 6nem arz etmektedir (Kusgu
ve Bulantekin 2016; Ulusal Bayram, 2018).
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Sekil 2: Giimiishane pestil-komesi iiretim akis semasi (Kalkisim ve Ozdemir, 2012;
Ulusal Bayram, 2018; Kara ve Kii¢iikdner, 2019).

Pestillerin tiiketim sekline ornek olarak; sade ya da badem, ceviz
veya kayisi ¢ekirdegi ilave edilerek tiiketilebilir. Suda bir gece bekletilip
surup formunda icilebilir. Pestil yagda kavrulup iizerine yumurta
kirilabilir. Tuzsuz yagda kavurma islemini miiteakip ¢irpilmis yumurta
eklenerek pisirilebilir. Kaynamis seker sirasi, pudra sekeri veya eritilmis
bal gezdirilir ve bol ceviz ile siislenir. Pestillerin ortasina bal yayilir,
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ogiitiilmis findik veya ceviz serpilerek diiriim seklinde de tiiketilebilir
(Kalkisim ve Ozdemir, 2012).

2. KOME

Diinyada ve iilkemizin ¢esitli yorelerinde ipe dizili ceviz, findik,
badem gibi kuruyemisler ile incir, kayisi, erik gibi meyve kurularinin
meyveli bir karigima batirilip kurutulmas ile elde edilen geleneksel
iiriinler mevcuttur. Bu geleneksel iirtinler kuzey iilkelerinde ¢urchela
(churchkhela), iilkemizin degisik yorelerinde ise kedi bacagi, cevizli
sucuk, maras sucugu, sekerli sucuk, orjik, orcik gibi isimlerle
anilmaktadir ve bu tiritinlerin ortak 6zellikleri komeye benzer olmalaridir
(Boz, 2012; Kalkisim ve Ozdemir, 2012; Yildiz, 2013). Bu geleneksel
tirlinlerin tiretiminde kullanilan hammaddeler yoreden yoreye farklilik
gostermektedir.

Kome kelime olarak halk arasinda sikg¢a kullanilan kiime
olmaktan, y1g8in olusturmaktan, gruplandirmaktan tiiremis olup, yapim
asamasinda cevizlerin bir ip lizerinde kiimelenmesinden esinlenerek
hazirlanan iirliniin kdme ismini aldig1 diisiiniilmektedir (Ulusal Bayram,
2018).

TSE’ye gore cevizli sucuk veya tiirevleri; taze liziim sirasinin veya
sekerle karigik izim sirasinin nisasta ilave edilip kaynatildiktan sonra
pelte ile elde edilir. ipliklere dizilmis i¢ ceviz, badem, findik veya fistik
gibi kuruyemisler bu pelteye batirilip kurutulmasiyla hazirlanir. Kéme
ise cevizli sucuk ve tiirevlerine sekil olarak benzemekle birlikte iiretim
stireci ve tiriin igerigi farkli olan Gilimiishane ve Zile ile 6zdeslesmis
geleneksel bir gidadir. Giimiishane kdmesi yapilirken ipliklere dizilmis
i¢ cevizin batirildigr karisimin igerigi cevizli sucuk ve benzerlerinin
yapiminda kullanilan kanisimdan olduk¢a farklidir. Bu farkliligin
temelinde un, siit ve bal kullanimi gelmektedir. Ayrica Gilimiishane
komesi yapilirken muhakkak dut sirasi veya pekmezi kullanilmaktadir
(Glimiishane Valiligi, 2004). Zile komesi benzerlerine kiyasla farklilik
gosteren bir iirlin olup, Tokat yoresinde yetistirilen bir beyaz tiziim ¢esidi
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olan Narince iizlimii ve bolgede hasat edilen ince kabuklu, biiyiik taneli
ve beyaz gorliniimlii cevizden yapilmaktadir. Zile kdmesi; igerisinde ipe
siral1 sekilde dizilmis ceviz bulunan, Narince iiziimiinden elde edilen
sira, bugday nisastas1t ve un karistmindan olusan hasuda (liziim sirasi,
bugday nisastasi ve bugday unu ile hazirlanan muhallebimsi yoresel tatli)
ile kapli, yoresel bir tath gida tirtintidiir (Akkus, 2019; Giillii ve Karagoz,
2019).

2.1. Kome Uretimi

2.1.1. Giimiishane Komesi

Kome iiretiminde temel hammadde taze dut meyvesidir ancak taze
meyve sezonu siirli olmasi nedeniyle sezon dis1 iiretimlerde dut
sirasinin  konsantre edilmesiyle elde edilen pekmez iiretimde
kullanilmakta  bdylelikle yilin  her donemi kome  iiretimi
gerceklestirilmektedir (Ulusal Bayram, 2018). Uretim taze dut
meyvesinden yapilacaksa kullanilacak meyvenin birka¢ kati kadar su
ilave edilerek dut-su karisimina sira haline gelinceye kadar bir kazanda
kaynatma islemi uygulanir. Kaynatilan dut-su karigimindan sira-posa
ayrimini saglamak i¢in bez ¢uvallarda karisim sikilir, siiziiliir ve sirasi
elde edilir. Elde edilen sira igerisine un yavas yavag dokiilerek karistirilir
daha sonra igerisine bal, siit ve seker ilave edilen karisim tipik aroma ve
kivama ulagincaya kadar siirekli karistirilir ve kaynatma islemine devam
edilir. Kazanda kaynayan, piserek katilasan kivamli bu karisima herle
denilmektedir. Herle ayn1 zamanda bolgede tiiketilen bir tath olup bal,
un, siit, seker ve meyve sirasindan yapilan ve regetesi ustadan ustaya ve
bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir. Kome tliretiminde ilk olarak
ceviz igleri iplere igne yardimiyla dizilir ardindan sicak herle igerisine
batirilir. Karisim i¢inde 10-15 sn beklenir, herlenin fazlas1 akitilir daha
sonra iizeri pulp karisitmi (herle) ile kaplanan iplere dizili cevizler
kurutma odalarina ya da giines 15181 altinda kuruyuncaya kadar bekletilir.
Sanayi tipi tretimde kurutma odalar sicakligi 40-65 °C sicaklik
araliginda ve hava hizi oda biiyiikliigline gore ayarlanmaktadir.
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Kuruduktan sonra tekrardan herleye daldirma islemi yapilir. Bu islem 3-
4 kez yapilir, son kurutma isleminden sonra sogutma islemi yapilir.
Kome elde edildikten sonra icerisindeki ip ¢ekilerek c¢ikarilir daha sonra
ambalajlama yapilarak kome satisa hazir hale gelmis olur. Eger son
daldirma isleminde ezilerek parcalanmis findik i¢i kdmenin dis kismina
serpilir veya herleye katilarak daldirma yapilirsa elde edilen komeye
pikolali kéme denir (Kalkisim ve Ozdemir, 2012; Yalgin, 2019).

Kome iretiminde en Onemli Kkalite Kkriterleri recetenin
formiilasyonu, herlenin iiretimi ve kurutma islemidir. Kurutma islemi
geleneksel ev usulii kome iiretiminde dogrudan gilines altinda dogal
kurutma yolu ile, endiistriyel iiretimde ise 6zel 1sitma sistemine sahip
odalarda gerceklestirilir. Dogrudan giines altinda yapilan kurutma
isleminin bir¢ok dezavantaji bulunmaktadir. Bu yontemle kurutulan
iirlinlere toz, kir, bocek, ¢op vb. maddeler bulasabilir. Bu yontemle
kuruma siiresi ¢ok uzun oldugundan iiriin igerisinde mikrobiyal ve
enzimatik reaksiyonlarin neden oldugu bozulmalar gerceklesmekte,
boylece tiriin kalitesi olumsuz etkilenmektedir. Giineste yapilan kurutma
isleminin diger bir olumsuzlugu tamamen iklim kosullarina bagh
olunmast ve meteorolojik sartlarin kararsizligmin kurutma islemini
onemli Olcilide etkilemesidir. Yaz mevsiminde ortalama hava sicaklig
25-35 °C ve ortalama bagil nem degeri % 50 ile 80 araliginda olan bir
yerde, giineste agik kurutma yapmak olduk¢a uzun ve zorlu bir iglemdir.
Bu kosullarda kurutulan triinlerde gida kalitesi onemli Ol¢lide zarar
gorebilmektedir. Hava sicakligi 25 ile 35 °C ve bagil nemi % 70 ve {izeri
olan ortamlarda, kurutma islemi iyi yapilmazsa insan saglig i¢in son
derece tehlikeli olan aflatoksin iireten kiiflerin gelistigi belirlenmistir.
Kome igerisinde maximum nem miktar1 % 18 olmalidir. Eger nem
miktar1 bu degerin {izerinde olursa kurutma ile nem {irlinden
uzaklastirilmalidir aksi takdirde kurutma islemi iyi yapilmadigindan
dolay1 kdmenin icindeki cevizlerde kiiflenme problemi yaganmaktadir.
Koéme yapilirken kurutma isleminde ortamdaki havanin sicakligi, nemi,
hizinin yani sira herlenin serim sekli ve herlenin kalinligi da oldukga
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onemlidir. Kome icin hazirlanan herle ne kadar ince olursa (unu az) ve
kurutulmasi da istenen seviyede ise iiriiniin kalitesi iyi diizeyde olur.
Herleye unun fazla katilmasi, herle etinin kalin olmasi ve herlenin yeterli
diizeyde kurutulmamasindan dolay1 kdmede ¢atlama problemi meydana
gelmektedir. Kdme yapiminda kurutma islemi ¢ok énemli olup is akisina
bagli olarak yaklasik 10 giin siirmektedir (Kalkisim ve Ozdemir, 2012;
Aslan, 2020). Giimiishan komesinin besin igerigi ve bazi kimyasal
ozellikleri Tablo 1’ de ve yapim akis semast Sekil 2° de verilmistir.

2.1.2. Zile Komesi

Zile komesi “cevizli sucuk ve benzerleri” olarak adlandirilan
iirlinlere benzemesine ragmen kendine has 6zellikleriyle bu iiriinlerden
farklilik gosteren Zile’ ye 6zgii iiriindiir. Yapiminda Zile’ ye 6zgii ince
kabuk ve hos aroma ve lezzete sahip Narince iiziimii kullanilir. Uretimi
evlerin altinda sirahane olarak tanimlanan boliimlerde el isciligi
tiretimiyle birlikte biiylik 0Olgekli iiretim yapan imalathanelerde
gergeklestirilmektedir (Kocaman ve Kocaman, 2014).

Zile komesi lretiminde ilk olarak cevizler yikanir, yabanci
maddeler ve saplari ayiklanir. Daha sonra saglam, gidada kullanilmaya
uygun ve kurutma firmindaki 1siya dayanabilen sentetik iplere el
isciligiyle uzun ve ince bir igne kullamlarak dizilirler. Iplere dizilen
cevizlerin nem degeri fazla olmasi durumunda kiif olusu meydana
gelebileceginden dolayi, cevizlerin nem oranini azaltmak amaciyla
firinda kurutma islemi (80 °C, ortalama 2 dakika) uygulanarak, hasudaya
daldirma islemi Oncesinde cevizler istenilen nem seviyesine getirilir.
Daha sonra hasuda hazirlama islemine geg¢ilir. Hasuda, iiziim sirasi,
bugday nisastasi ve bugday unu karigiminin pisirilerek muhallebi
kivamina getirilerek hazirlanan yoresel bir tathdir (Yaylact ve Mertol,
2021). Uziimler degirmende ezilip parcalandiktan sonra pres makinasi
yardimiyla siras1 c¢ikartilir. Sira ¢elik bir kazana alinarak isitilmaya
baslanir ve giranin eksimesini dnlemek amaciyla igerisinde kalsiyum
karbonat (CaCQOs) ihtiva eden pekmez topragi siraya ilave edilir. Kazan
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igerisinde yaklagik 40 It sira kaynatilir, kaynayan bu siradan 7 It kadar
alinir ve sogumasi i¢in dinlenmeye birakilir. Daha sonra sogumus siraya
3 kg bugday nisastast ve istege bagh 0.5 kg bugday unu karistirilir,
akiskan ve homojen bir maya elde edilir. Hazirlanan bu maya silizgecten
gecirilip tortularindan ayrildiktan sonra kazan igerisinde kaynamakta
olan siraya siirekli karistirilmak suretiyle yavas yavas ilave edilir. Uygun
kivama geldikten sonra kisik ateste tutulan hasuda igerisine ceviz
salkimlar1 daldirilarak cevizlerin her tarafinin hasuda ile kaplanmasi
saglanir daha sonra salkimlar askiya asilarak kurumaya birakilir. Ceviz
salkimlar1 1 giin arayla 2 veya 3 kez daha hasudaya daldirilir ve kurutma
islemi yapilir. En son yapilan hasudaya daldirma isleminden sonra
salkimlar askiya alinarak 15-20 giin kadar kurumaya birakilir. Kuruyan
ceviz salkimlar1 bezlerin arasina sarilir, 3-5 giin “cileye yatirma” diger
adiyla terletmeye birakilir. Daha sonra komelerin bozulmadan uzun siire
saklanabilmesini saglamak amaciyla lizerlerine bugday nisastas1 serpilir
ve nigastanin tiim ylizeye bulanmasi saglanir ve bu isleme “nennileme”
adi verilir. Dis yiizeyde kullanilan nisasta komenin igerisindeki nem
oranini diislirerek bozulmay1 onler ve raf Omriinii uzatir. Kémenin dig
ylizeyinde nisasta genel olarak kullanilmakla birlikte nisastasiz
komelerde iiretilmektedir. Hazir hale gelen kome ambalajlanarak satisa
sunulur (Giilli ve Karagoz, 2019).

3. SONUC

Cografi isaretli, yerel gastronomik iiriinler yorelerle biitiinleserek
onemli bir pazarlama ve tanitim araci olabilmekte, yorelerin ekonomik
ve sosyal yonden kalkinmasma katki saglamaktadir. Ulusal veya
uluslararas1 alanlarda gergeklestirilen gastronomi festivalleri ve
etkinliklerinde tanitilan yerel gastronomik tirtinler tilkelerin ve yorelerin
tanitmina katki sagladigi bilinmektedir. Giiniimiizde islenmis gidalar,
glikoz ve fruktoz surubu katkil1 iiriinler ve yapay tatlandirict kullanilmig
tath gida iiriinlerinin sayis1 her gegen giin raflarda artmaktadir. insan
saghigimi tehdit eden bu driinler yerine geleneksel {irlinlerimizin
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tilkketiminin tesvik edilmesi son derece Onem arz etmektedir. Bu
baglamda pestil ve kome iiriinlerinin ulusal ve uluslararasi pazarda
tanitimina yonelik faaliyetler artirilmali, bu iirtinlere yonelik festivaller
diizenlenmelidir. Sosyal medya ve basinda daha fazla yer edinmesine
yonelik ¢aligmalar yapilmalidir.
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GIRIS

Helal gida kavrami, bir gida maddesinin liretimden tiiketime kadar
gegen siirecte, biitiin islem asamalarinda Islami kurallara uygun olarak
tiretilmesi olarak tanimlanir. Ancak, bazi triinlerin helal ya da haram
oldugu hakkinda kesin hiikiimler olsa da, bazi {iiretim kosullar1 ve
igerikleri  siipheli olan gidalarin  heldl kavrami igerisinde
degerlendirilmesi zor olmaktadir. Son yillarda niifusun daha da artmasi
ve yasam kosullarinin degigmesi nedeniyle hazir gida tiiketimine olan
talep de artirmistir. Gida isleme teknolojilerindeki degisim, muhafaza
yontemlerinin degismesi ve gidalarin raf dmriinii uzatmak icin gida katki
maddelerinin kullaniminin yayginlagmasi gidalarin helal mi yoksa haram
m1 oldugu konusunda ozellikle ithalat ve ihracat yapan firmalar
acisindan sikint1 yaratmaktadir (Batu, 2012; Masruroh, 2020).

Miisliimanlarin tiiketmesinde Islami ac¢idan sorun olusturmayan
gidalar ya da iiriinler i¢in heldl ifadesi kullanilir. Bir gidanin ya da
tiriiniin helal olup olmadigini sozlii ifadelerle anlayabilmek miimkiin
degildir. Tiiketicinin giday: tiiketme egilimini artirmak i¢in iiretilen {iriin
veya gidalarda kullanilan kaynaklarin tam olarak agiklanmasi ve siiphe
edilmesine yer vermemesi gerekmektedir. Heldl kavrami gida
tirtinlerinin yani sira turizm hizmetleri, kozmetik {irtinleri, tibbi trtinler,
banka ve finans gibi alanlar1 da kapsamaktadir (Calli, 2014).

Miisliimanlar i¢in bir gidanin helal sayilabilmesinin en temel
sartlar1 kullanilan hammaddelerin helal nitelik tasimasi, iiretim seklinin
helal kurallara uygun olmasi, ara iirlinler ve yardimci iirlinlerin helal
olmayan maddelerle karistirilmamasi veya siiphe duyulan maddelerin
kullanilmamasidir. Ayrica helal iirlin veya gida liretim alaninda ¢alisan
personellerin ve iiretim hattinin giivenilir olmasi1 da gerekmektedir.
Bununla birlikte {irlinlerde Heldl Gida Analizi yapilarak, gerektiginde
Helal Uriin veya Helal Gida Sertifikas1 almak Helal Gida iireten firmalar
icin pazarlamada Onemli ayricaliklar getirmektedir (Derin ve Tiirk,
2016).
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1. KUR’AN-I KERIM’DE HELAL GIDA KAVRAMI

Kur’an-1 Kerim’de yenilmesi helal olan hayvansal gidalar tizerinde
ayrintil bir liste verilmemistir. Ancak Islam dini terminolojisinde dinen
1zin verilmis, serbest, yasal ve mesru olan helal, dinen yasaklanmis, yasal
olmayan veya gecersiz olan ise haram olarak nitelendirilmistir
(Tanyildiz vd., 2021). Son yillarda gida endiistrisinin ulastig1 teknolojik
seviye ile gida iriinlerinin ¢esitlenmesi, genetigi degistirilmis gidalar,
gida katki maddelerinin kaynagi ve cesitliligi, uluslararas: ticaret ve
refah seviyesinin artmasi ile birlikte gidaya ulagim imkanlarinin da
gelismesi, gidalarin helalligi konusunu gegmise gore cok daha karmagik
hale getirmistir (Giines ve Yetim, 2020).

Kur’an-1 Kerim’in birgok suresinde helal kavrama ile ilgili birgok
aciklama bulunmaktadir. Bakara suresinde; “Allah size ancak oliiyii
(lesi), kani, domuz etini ve Allah’tan bagkasi adina kesileni haram kildi.
Her kim bunlardan yemeye mecbur kalirsa, baskasinin hakkina
saldirmadan ve haddi asmadan bir miktar yemesinde giinah yoktur.
Stiphe yok ki Allah ¢cokca bagislayan ¢okca esirgeyendir” (Bakara 2/173)
denilmektedir. Ayrica, “size rizik olarak verdiklerimizi temiz olanlardan
yiyiniz, Bu hususta tagkinlik ve nankorliikte etmeyiniz sonra sizi
gazabim carpar. Her kim ki kendisini gazabim carparsa, hakikaten o,
yikilip gitmistir” (Taha 20/81) denilmektedir. Rasulullah (S.A.V.) soyle
buyurmustur: “Allah Teala temizdir; sadece temiz olanlar1 kabul eder.
Allah Teala peygamberlerine neyi emrettiyse miiminlere de onu
emretmistir. Cenab-1 Hak peygamberlere: ‘Ey peygamberler! Temiz ve
helal olan seylerden yiyin, iyi ve faydali igler yapmn!’ buyurmustur.
Miiminlere de: ’Ey iman edenler! Size verdigimiz riziklarin temiz
olanlarindan yiyin! buyurmustur.

Islam bilginleri ise, hadislere gore hangi hayvan etlerinin helal ve
haram oldugunu belirleyerek, gruplandirmiglardir (Kahraman, 2012). Bu
nedenle asagidaki hayvansal iiriinleri veya bunlara bulagmis gida
iriinlerini Miisliiman’in yemesi haram kabul edilmektedir;

> Olii hayvanlar,
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Kanlariin figkirmasini engelleyecek sekilde bogulan hayvanlar,
Doviilerek 6ldiiriilen hayvanlar,
Yiiksekten diiserek 6len hayvanlar

YV V VY V

Boynuzlanarak 6len hayvanlar
» Vahsi hayvanlar tarafindan parcalanan hayvanlar (Akgiindiiz,
2012; Batu, 2012).

Bunun yaninda, figkirarak bedenden ayrilan kan; alkol dahil biitiin
uyusturucu ve benzerleriyle dldiiriilen hayvanlarin eti; aslan, kurt, kdpek
ve kedi gibi et yiyen hayvanlarin eti; kartal ve sahin gibi yirtict ve avcl
hayvanlarin etleri; yilan, kertenkele ve benzeri siiriingenlerin etleri; at,
esek ve katir etleri; hayvanlarin iireme organlari ve benzeri yasak etleri
de tiiketilmesi haram et ve et iriinleri igerisinde yer almaktadir.
Miisliimanlar i¢in helal olan hayvanlar ise (Giines ve Yetim, 2020; Batu,
2023);

» Sigir, manda, koyun, ke¢i, deve, tavuk, kaz, 6rdek ve hindi gibi
evcil hayvanlar,

» Dag kegisi, antilop, geyik ve yabani sigir gibi yabani hayvanlar

» Giivercin, bildircin, sigircik ve deve kusu gibi kanatli hayvanlar,

» Her tiirlii pullu balik, karides, balik yumurtasi gibi deniz
triinleridir.

Ancak bu hayvanlarin etlerinin helal sayilabilmesi i¢in en 6nemli
sart Islam kesim diye ifade edilen zebh islemidir. Bu durum Kur’am
Kerim’de ‘Allah 1n ismi zikredilerek kesilen hayvaniarin etlerini yiyiniz’
seklinde ifade edilmektedir (Maide, 18).

2. DUNYA’DA HELAL GIDA PAZARI

Tiiketicinin bir tirline kars1 gostermis oldugu tiiketim ve satin alma
davranisin etkileyen faktorler arasinda malin fiyati, tamamlayict malin
fiyati, ikame malin fiyati, gelir diizeyi, kiiltiirel degerleri, beslenme
aligkanliklar1 ve dini inanglar1 olduk¢a 6nemlidir (Calli, 2014; Giimiis,
2016). Ayrica kitalararasi turizm sektoriinde faaliyet gosteren gerek otel
gerekse restaurant, fastfood ve benzeri tiiketim alanlarinda tiiketicilerin
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inaniglarina uygun gida arayisina yonelmesi ile birlikte diinyada helal
gida sertifikalama sistemi giindeme gelmis ve hizli bir sekilde
yayginlagmistir.

Her toplum kendi 6rf-adet, din kurallar1 ve beslenme tiplerine gore
uygun gidalar tiikketmek istemektedir. Islami kurallar ¢ergevesinde gida
maddesinin tiiketim pazar1 da olduk¢a 6nemli bir yer tutmaktadir. Diinya
genelinde yaklasik 2 milyar (kiiresel niifusun %23') Miisliiman niifus
bulunmakla birlikte, 2060 yilina kadar %70 artig gdstererek niifusun 3
milyara yaklasacagi tahmin edilmektedir (Giines ve Yetim, 2020). Bu
nedenle helal gida ve hizmetlere olan talep ileriki yillarda da hizli bir
artis gosterecektir. Miisliiman niifusun %60'indan fazlas1 Asya'da,
%20's1 1se Orta Dogu ve Kuzey Afrika'da yasamaktadir (Vanany vd.,
2020). Ornegin, en biiyiik Miisliiman niifusa sahip bes iilkeden dordii
Asya'da (Endonezya, Pakistan, Hindistan ve Banglades) bulunmaktadir.
Bunlar igerisinde Endonezya 6nemli bir yere sahiptir. Endonezya'da
helal kavrami iizerine yapilan caligmalarda, helal sertifikalari ve
ihracatgilarin heldl pazarina iliskin goriigleri, is firsatlar1 ve helal
etiketleme konular1 irdelenmektedir (Soesilowati, 2010; Luthfi ve
Salehudin, 2011; Prabowo vd., 2015). Bununla birlikte 6zellikle Avrupa
iilkelerinden Almanya, Hollanda, Kosova, Bosna-Hersek, Makedonya,
Bulgaristan, Belcika ve Fransa gibi iilkelerde helal gida endiistrisi
oldukga hizli bir sekilde gelismektedir. Bu nedenle Avrupa iilkeleri,
ekonomisini gelistirebilecek helal endiistrisinin potansiyelini yeni yeni
farketmektedir (Ardiani Anigoh ve Hanastiana, 2020).

3. HAYVANSAL GIDALARDA HELAL KAVRAMI VE

KATKI MADDELERI

Miisliiman iilkelerde helal et ve siit iiriinleri, Islam dininin izin
verdigi hayvanlardan saglanmaktadir. Ancak dinen eti yenilen
hayvanlarin, islam dini kurallarina gore kesilmesi gerekmektedir (Giines
ve Yetim, 2020). inang geregi, genel anlamda tek tirnakli hayvanlarin eti

ve siitiiniin tiiketilmesinin yasakli olup olmadigina dair bircok goriis
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bulunsa da (Senol, 2013), o6zellikle son yillarda kanser hastaliginin
tedavisinde ¢ig esek siitii veya esek siitii kefiri gibi fermente iirlinlerin
onemli etkisinin oldugu goriilmektedir (Esener vd., 2018; Giin, 2022).
Ayrica bir ¢ok yaban hayvani etinin tiiketilmesi hususunda da farkli
goriisler bulunabilmektedir. Bu konuda da temel yaklasim akrep, yilan,
cakal, kurt gibi hayvanlarin ya zehirli olmasi ya da insana zarar veren
yirtict hayvanlar olmasidir (Senol, 2013). Glinlimiizde ise helal gida
kavraminin en Onemli sorunlardan biri, endiistriyel {iretimlerde
kullanilan gida katki maddelerinin temel kaynaginin niteligidir. Bu
nedenle, bu bilesenlerin Ozelliklerinin ve kdkenlerinin acikliga
kavusturulmas:  gerekmektedir. Gida katki maddelerinin hangi
hammaddelerden elde edildiginin belirsizligi, helal gida konusunda
onemli bir sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Mariyam vd., 2022).

Katki maddeleri ve aromalarin hangi kaynaklardan elde edildigi,
hangi bilesenleri igerdigi, liretim asamasinda hangi islemlerden gectigi,
ticari olarak hangi karisimlarla beraber piyasaya sunuldugu onemlidir.
Asagida heldl gida kapsaminda bazi katki maddelerinin nasil
degerlendirildigi hakkinda bilgi sunulmustur.

3.1. Renklendiriciler

Gida boyasi olarak Kokineal 6zii, karminik asit (E100) ve pigmenti
olan karmin (E199), Peru ve Kanarya Adalari'ndaki kaktiis bitkilerinde
yasayan Dactylopius coccus Costa adli disi bocekten elde edilen dogal
bir gida boyasidir (Mariyam vd., 2022). Isik, 1s1 ve oksidasyona karsi
yiiksek stabilite gdsterdigi i¢in bir¢ok gida liretiminde kullanilmaktadir.
Bu boyalar bocekten elde edildigi i¢in helal statiisii tartisma konusudur
ve bir¢ok helal gida iireticisi tarafindan tercih edilmemektedir. Bunun
icin yapay renklendiriciler bir alternatif olarak goriilmekte, ancak
tiikketici dogal {irtinler tercih ettiginden kirmizi pancar, papaya, domates
ve kirmizi biber gibi bitkisel kaynakli karotenoidler (E160),
antosiyaninler (E163) ve betalainler (E162) kullanilmaktadir (Demirag
ve Uysal, 2006; Tomar ve Yildirim, 2019).
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3.2. Jelatin

Jelatin sekerleme, tatli tretimi, et ve sit lrlinleri ve unlu
mamullerde ¢ok sik kullanilan bir katki maddesidir (Rakhmanova vd.,
2018). Bir¢ok gida maddesinde jelatin, ¢esitli gida iirtinlerinde reolojik
ve tesktiirel 6zelliklerin iyilestirilmesi i¢in yaygin olarak kullanilan bir
katk1 maddesidir. Ayn1 zamanda ilag, kozmetik, fotograf, boya, tarim
ilaglar1 gibi c¢esitli {iriinlerin liretiminde de jelatin kullanilmaktadir
(Alipal vd., 2021). Kolajen yapisinda olan jelatin, deri, kemik ve tendon
gibi dokularda olduk¢a yiiksek miktarlarda bulunan yapisal bir
proteindir. Jelatin, hem yenilmesi heldl olan hem de islami usullere
uygun olarak kesilmis bir hayvandan iiretilmesi durumunda
kullanilmasinda bir sakinca gorilmemektedir. Bununla birlikte,
gidalarda katki maddesi olarak kullanilan jelatinin Avrupa’da biiyiik bir
kisminin domuzdan (%60), geri kalan kismninin ise sigir ve diger
hayvanlardan (%40) elde edildigi gorilmektedir (Tekle vd., 2013).
Ticari olarak iiretilen jelatinin biiyiik bir kismi domuz derisinden
tiretilmekle birlikte, pek ¢ok hayvanin kemik ve derisi jelatin iiretiminde
kullanilabilmektedir. Balik ve kanatli hayvanlarin iglenmesi ile aciga
cikan atiklarin da jelatin iiretiminde degerlendirilmesi miimkiindiir
(Boran, 2011). Jelatinin benzersiz jellestirme, stabilize etme, iyilestirme,
merhem, kapsiil ve kaplama ozellikleri, ticari tiikketim mallarinda en
yaygin kullanilan biyolojik olarak parcgalanabilir bilesikler arasindadir.
Ancak bu iriinlerin tretiminde atik veya yan {irlin yOnetimi
uygulamalari, tiiketici dindarligi, helal bilinci, helal sertifikasyonu,
hiikiimet politikasi, gida tedarikgileri, pazarlamacilar ve tiiketicilerin
helal iirlin satin almas1 gibi ¢esitli zorluklarla da karsilagilmaktadir (Zin
vd., 2021).
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3.3. Gliserin

Gliserin gerek dogrudan kullanilmasi gerekse degerli {iirlinlere
donistiirilmesi bakimindan ¢ok yonlii ve Onemli bir bilesiktir.
Hayvansal ve bitkisel kaynakli olmasi helal gidalarin kullaniminda bir
sakinca yaratmamaktadir (Hussain-Gambles, 2020). Gliserin, gida ve
ila¢ sanayi, kozmetik ve deterjan iiriinlerinde dogrudan kullanilmasinin
yani sira asetol, 1, 2-propandiol, 1, 3-propandiol, akrolein, allil alkol, 1,
3-dihidroksiaseton, gliseraldehit, asetaldehit, formaldehit, epiklorhidrin,
gliserin karbonat, glisidol, etilen glikol gibi kimyasallarin eldesinde de
kullanilmaktadir (Giirel, 2009; Halim vd., 2014). Eczacit ve ilag
endiistrisinde merhem, dis macunu imalatinda ve kozmetikte kullanilan
gliserin, gida ve iceceklerde nem tutucu, ¢oziicii ve tatlandiric1 olarak
yararlanilir ve gidalarin korunmasina yardimei olur. Gliserin genellikle
gidalarda bir yag emiilgatorii olarak kullanilmaktadir. Ayrica mesrubat
ve sekerlemelerde lezzet artirici, renklendirici; sekerleme ve keklerde ise
nemlendirici ve yumusatici bir ajan olarak da kullanilir. Gliserin, ayn1
zamanda hayvan yiyeceklerinde nem tutmaya yardimci olmak ve
lezzetini artirmak i¢in de degerlendirilir (Batu, 2013).

3.4. Emiilsifiyerler

Emiilsifiyerler, genellikle molekiiler yapisinda hidrofilik (polar,
su-seven) ve litofilik (nonpolar, yag-seven) gruplar igeren ve iginde
bulundugu sivinin yiizey gerilimini diisliren yiizey aktif maddedir ve dort
grup altinda toplanir; anyonikler (sabunlar), katyonikler (invert-tersine
cevrilmig-sabunlar), amfoterikler ve noniyonikler. Emiilsifiyer
maddeler bitkisel kaynakli ve helal yontemlere gore kesilmis
hayvanlardan ise gida maddelerinde kullanilmasinda herhangi bir
sakinca bulunmamaktadir (Marhamati vd., 2021; Mariyam vd., 2022).

3.5. Enzimler
Enzimler bir¢ok gida maddesinde kullanilmakla birlikte, en yaygin

kullanim alani peynir iiretimi ve nisasta sanayidir. Son 20 yildir en
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onemli  kaynaklar1  hayvansal iirlinler = olmasina  ragmen,
biyoteknolojideki gelismeler mikrobiyal kaynakli iiretimlerin de
sanayilesmesine neden olmustur (Karahalil, 2020). Mikrobiyel
enzimlerden iiretilen peynir, peyniralti suyu tozu, laktoz, serum protein
konsantratlar1 helal kabul edilmektedir. Bununla birlikte domuz pepsini
gibi peynir olgunlasmasinda kullanilan proteolitik  enzimler
kullanilmadiysa, bu tirtinler de helal gida iirlinleri arasinda sayilir (Batu,
2012). Ancak bazi karisim enzim preparatlar1 6zellikle helal kesimden
elde edilmeyen hayvanlardan elde edilenler haram kabul edildiginden
kullanilamaz. Ayrica domuz midesinden elde edilen pepsin, lipaz ve
tripsin haram olarak Kabul edilmektedir (Igbal vd., 2020).

Miisliiman toplumlar tiikettikleri tiim {iriinlerin helal kaynaklardan
elde edilmesini talep etmekte ve mikrobiyal enzimler giivenli bir se¢enek
olarak goriilmektedir. Rekombinant kimozin islam alimleri tarafindan
1yi bir alternatif olarak benimsenmistir ve helal onayh ilk rekombinant
tirtindiir (Amid, 2015). Son yillarda mikrobiyal kimozin, toplam kimozin
tiretiminin %70-80'ini olusturmaktadir (Yegin ve Dekker, 2013). Helal
gereklilikleri yerine getiren enzimler gibi metabolitlerin, iireticilerinin
pazar paylarinmi artirmalart i¢in ¢esitli alanlarda firsatlar yaratmaktadir.
Ciinkii heldl gida endiistrisi son yillarda 6énemli bir tiiketici kitlesine
sahip olmustur. Bir baska acidan degerlendirilirse, helal kosullarda
liretim yapmayan sirketlerin Miisliiman tiiketicilerin dikkatini ¢ekmekte
zorlanmasi ve liriine kars1 giivenlerinin azalmasi nedeniyle pazar payinin
diismesine neden olmasi kaginilmaz bir sonugtur (Karahalil, 2020).

Glinlimiizde Diizenli Aralikli Palindromik Tekrar Kiimeleri
(Clustered Regularly Interspaced Palindromic Repeats, CRISPR)
teknolojisinin gelisimi endiistriyel enzim iretiminde Onemli bir
gelismedir ve mantar, bakteri ve mayalarda genom diizenlemesinde
onemli bir potansiyele sahiptir (Kocabas vd., 2022).
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3.6. Fermente ve Alkollu icecekler

Yenmesi haram kilmmis veya Islami usulle kesilip kesilmedigi,
bitki kokenli oldugu halde alkolle muamele yapilip yapilmadigi
bilinmeyen katki maddeleri de siipheli kabul edilir (Al-Teinaz, 2020).
Miisliimanlar i¢in alkollii i¢kilerin tiiketilmesi, ¢ok az miktarlarda da olsa
yasak kilmmustir. Ozellikle yemek ve diger gida maddelerinin
tiretiminde gerek kolay pisirilmesi gerekse lezzet vermesi amaciyla da
olsa sarap ve bira gibi alkollii i¢ckilerin kullanilmasi haram kabul edilir
(Koluman, 2009; Giines ve Yetim, 2020). Bu nedenle 6zellikle helal
sertifikas1 almig gida ireticileri, restaurant isletmecileri, {iiriin
hazirlayicilar ve sefler, helal liriinlerin hazirlanmasinda kismen de olsa
alkol igeren bir katki maddesi kullanimindan kaginmalidir.

Fermente tirlinler, liretim teknolojisi geregi %0.2-0.5 diizeyinde
alkol igerir. Ekmek, kefir, boza ve peynir gibi gidalar iiretimin birinci
giiniinde yaklasik %0.5 oraninda alkol igerir. Depolama sirasinda
iiriindeki alkol miktari, fermantasyon diizeyine bagli olarak peynir ve
ekmek gibi Uriinlerde azalirken, kefir ve bozadaki miktar1 artar. Ancak
olusan alkol miktari, heladl gida kapsaminda yer alan diger alkollu
icecekler diizeyinde degildir ve insan davranisi olumsuz ydnde
etkileyebilecek %3.5-4 diizeylerinde olmadig1 igin helal kabul edilir.
Benzer sekilde, lriiniin igerisine disaridan ilave edilerek elde edilen
mesrubatlardaki %0.2 oranindaki alkol miktarinda da herhangi bir
sakinca bulunmamaktadir (Tekle vd., 2013; Ceker, 2021).

3.7. Hayvansal Yag ve Proteinler

Et ve kanatli hayvan f{iriinleri sadece direk insanlarin tiiketimine
sunulmamakta, ayn1 zamanda sayisiz lrlinlin icerisine katki maddesi
olarak ilave edilebilmektedir. Bircok gida isletmesi, az ya da c¢ok
hayvansal yag ve proteinler ile birgok katki maddesini karistirmakta ve
yeni iirinler gelistirebilmektedir (Oziinlii vd., 2019). Son yillarda
iilkemizde de denetimlerde uygulanan bir yontem olan Polimeraz Zincir
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Reaksiyon metodu ile etlerde tiir farkliliklar1 analizleri, 6zellikle domus,
at, esek gibi tiiketimi haram olan hayvan etleri varlig1 incelenmektedir
(Rohman vd., 2020; Denyingyhot vd., 2022).

Son yillarda geng¢ neslin spor yaparken ergojenik yardim olarak
tanimlanan protein takviyeleri ile kas kiitlesini artirdig1 gézlenmektedir
(Bardake1, 2019). Protein supplementleri olarak bilinen bu iiriinler, tath
veya eksi peyniralti suyunun laktoz, yag ve mineral maddelerinin
teknolojik islemler sonrasinda alinarak, piiskiirtmeli kurutucularda toz
haline getirilmesiyle elde edilen serum proteini tozuna ¢esitli katki
maddeleri eklenerek elde edilmektedir (Cemiloglu, 2019). Bu iiriinlerin
amino asit kompozisyonu incelendiginde, yiliksek miktarda glisin
icerdigi tespit edilmistir. Bu nedenle protein supplementlerine kollajen
katkist yapildig1r disilintildiigiinden, molekiiler bazli ileri teknik
analizlerle peynir alt1 suyu, soya, sigir ya da domuz kaynakli kollajen
icerip igermedigi belirlenerek helal gida kapsaminda degerlendirme
yapilmasi gerekmektedir.

3.8. Aroma Maddeleri

Bazi aroma maddeleri saf halde olabildigi gibi, bazilar1 birkag
aroma bileseninin karisimi seklinde olabilmektedir. Bu nedenle binlerce
katk1 maddesi tirlinlerde aroma gelistirmek amaciyla
kullanilabilmektedir. Bu katkilar mikroorganizma, bitki, petrol,
mineraller veya hayvansal kaynakli olabilmektedir. Bu nedenle gida
maddesi lreticilerinin kullanacaklar1 aroma maddelerinin kaynagini iyi
bir sekilde incelemeli ve helal olarak kabul edilen aroma maddelerini
kullanmalidir. Baz1 yemeklerin yapiminda aroma vermek amaciyla sarap
veya bira kullanilmasinin uygun olmadig: belirtilmekle birlikte, yemek
yapimi sonrast iiriinde alkol miktarinin azalmasi veya tamamen ortadan
kalkmas1 herhangi bir sorun tegkil etmemektedir (Atasever ve Alisarli,
2020). Gida aromalar i¢in ¢6zgen maddesi genelde etil alkoldiir. Helal
kavrami igerisinde diger ¢dzgenleri kullanimina yonelik caligmalarda
giderek artmaktadir. Konu ile ilgili bir ¢aligmada, turunggil aromali
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icecek {iiretiminde kullanilan portakal, mandalina ve limon aromali
iceceklerin eldesinde, aroma ektraksiyonu i¢in kabuk yagi tasiyicisi
olarak propilen glikol, benzil alkol ve triasetin igeren c¢Ozgen
kompozisyonunun olumlu sonuglar verdigi tespit edilmistir (Konar vd.,
2019).

3.9. Biyoteknolojik Uriinler

Rekombinant DNA teknolojisi, mikrobiyal bilesenlerin iiretimi
icin en 6nemli gelismelerden biridir. Mikrobiyal iirlinlerin {iretimi igin
yiiksek verim gibi birgok avantaj saglamaktadir. Islami perspektiften
bakildiginda, genetigi degistirilmis organizmalar (GDO) i¢in kullanilan
rekombinant DNA teknolojisi helal ilkelerle uyumlu oldugu siirece, helal
biyotiriinlerin sayisini artirmak i¢in dnemli bir yaklagimdir. Gen kaynagi
ve modifikasyonun gerekliligi gibi konularda tartismalar olsa da, bazi
rekombinant {riinler uzun yillardir heldl onaya sahiptir (Karahalil,
2020). GDO'yu Islam agisindan degerlendirmek igin genellikle gen
kaynag1, nihai iiriiniin durumu ve insan sagligi lizerindeki uzun vadeli
potansiyel etkileri tartisilmaktadir. Bu nedenle, gen kaynaklar
hakkindaki potansiyel siipheleri ortadan kaldirmak amaciyla ¢aligmalar
devam etmektedir. GDO'nun bulunabilecegi karisim kiiltiirlerinin gen
kokenleri bilinmedigi siirece kullanilmamasi gerekir (Abdullah vd.,
2011). Biyoteknoloji alaninda L-sistein, jelatin ve kimozin gibi katki
maddelerinin eldesi ve diger islem yardimcilarinin tiretimi helal gida
kapsaminda iyi bir alternatif olmasina ragmen, kullanimlar1 konusunda
hala Onemli tartigsmalar yapilmaktadir Ancak, heldl bilesen {ireten
firmalarin diistik verimlilik, yiiksek maliyet ve sinirli sayida hammadde
kullanim1 gibi baz1 sorunlarini ¢odziimlenmesinde Onemli katkist
bulunmaktadir (Al-Mazeedi vd., 2013).

4. HELAL LOJISTIiK
Son zamanlarda, Helal sektoriiniin pazar talebi igin biiyiik bir
potansiyele sahip oldugu goriilmektedir. Helal gida olarak fiiretilen
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iriinlerin en blyiik sikintist gerek i¢ gerekse dis piyasaya tasima ve
nakliye sirasinda diger helal olmayan {iriinlerle bulasma riskinin
olmasidir. Ozellikle arag i¢ tasariminin diizenlenmesi ve soguk zincirinin
korunmasina yonelik tedbirlerin alinmasi gerektigi bildirilmektedir. Bu
amagla ozellikle ara¢ kontroliinii saglayan “Halaltracer” adi verilen bir
yazilim sistemi gelistirmistir (Muhamad vd., 2016). Ancak Helal lojistik
sirketlerinde en Onemli sorunlar ¢alisanlarin konuya ilgisi, dikkati,
becerisi ve tecriibelerinde yasanan sikintilardir. Helal prosediiriine gore
sevkiyati halledebilecek yeterli beceri ve deneyime sahip egitimli ¢alisan
olmadigindan, lojistik sirketlerinde heldl gida {irlinlerinin taginmasina
yonelik egitimler diizenlenmektedir (Bin Pahim vd., 2012).

5. GIDALARDA VE TUKETICI URUNLERINDE HELAL

SERTIFIKASI

Helal sertifikalama giivenilir, isinin ehli ve tarafsiz bir kurumun,
tiretilen tiriinlerin denetlenmesini, helal kavramina uygun standartlarda
tiretimin yapildigim1 onaylamasi ve buna bagli olarak onayladig isi
belgelendirmesini kapsar. Helal sertifikasinin alinabilmesi i¢in gerekli
sartlarin gida isletmelerinde uygulanmasi gerekir. Helal iiretim ve hizmet
sartlar1 saglandiktan sonra tarafsiz helal sertifikalama kuruluslarinin
denetiminden sonra sertifika alinabilir (Talib vd., 2015).

Helal sertifikas1 0zel sirketler veya derneklerden alinan
dokiimandan olusur. Sirketler helal sertifikasini goniillii olarak alirlar.
Yasal olarak helal sertifikasinin alinma zorunlulugu yoktur. Helal
sertifikas1 aslinda kalite yonetim sistemlerinde oldugu gibi bir takim
standartlarin belirlenmesiyle hazirlanmalidir. Gida isletmelerinde helal
prosediirii olusturulmali ve Uluslarasi1 gegerliligi olmalidir (Memis ve
Cesur, 2020).

Helal gida sertifikasi helal iiretim sartlarina yani hijyene, kesime,
iiretime, sunuma, depolamaya, nakliyeye, satisa, satig sonrasina uyarak
{iretim veya satig yapan tiim gida, kozmatik, temizlik, kimya ve Islami
hizmet sunan firmalara verilen gida ve hizmet belgesidir (Sencal, 2021).
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Diinya genelinde helal pazarindan yaklasitk 2 milyar insan
yararlanmaktadir. Sadece Hindistan, Pakista, Benglades ve Srilanka nin
yer aldigr Gliney Asya’da yaklasik 400 milyar Miisliiman bulundugu
diistintildiiglinde, diinyadaki her dort tiiketiciden birinin helal {iriin satin
alma egiliminde oldugu diisiiniilebilir (Yener, 2013). Diinya’da ilk helal
belgesini veren lilke Malezya’dir ve 1971 yilinda ilk helal gida sertifikasi
ortaya cikmistir. Helal sertifikasi ise 1982 yilindan bu yana Malezya
Islami Gelisim Dairesi (JAKIM) tarafindan verilmektedir.

Ulkemizde ise Diyanet Din Isleri Yiiksek Kurulu’ndan onayl1 helal
gida sertifikasim1 Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE), Gida ve Ihtiyag
Maddeleri Denetleme ve Sertifikalama Arastirmalart  Dernegi
(GIMDES) helal sertifikas1 vermektedir. Bunun yam sira Diinya Helal
Birligi, Helal Belgelendirme Dernegi (Helal der) ve Heldl Denetim ve
Sertifikalandirma Merkezi (HEDEM) tarafindan sertifikalama hizmetleri
verilmektedir (Ozgelik Yorulmaz ve Akgi, 2022).

Helal sertifikast Miislimanlar tarafindan benimsendigi i¢in
giderek helal gida pazar1 artmaktadir. Bununla birlikte, helal {iriin
kavrami1 sadece dini bir kavram olmaktan ¢ikmis, isletmeler agisindan
kalite ve yasam tarzinin 6nemli bir parcast olmustur (Yener, 2013). Bu
nedenle Miisliiman olmayan insanlar tarafindan da tercih edilmektedir.
Ornegin, bircok turizm sektdriinde hizmet veren otellerin miisterilerinin
¢ogu Miisliiman olmayan tiiketiciler tarafindan tercih edilmektedir.

Helal sertifika calismalarinda temelde 3 alt tiir sertifikalanma
islemi bulunmaktadir (Yener, 2013).

Mekan Sertifikas1 Tescili; Bir fabrika, iiretim tesisi, mezbaha
veya gida kurulusunun helal gida iirettiminde bulundugunu, dagitim ve
pazarlama sirasinda heldl uygulamalar acisindan denetlendigini ve
onaylandigini1 gosterir belgedir. Ancak bu tesislerde iiretilen her iiriintin
helal sertifika tasidigr anlamina gelmemekle birlikte, bu sertifika helal
iiriin sertifikasi olarak kullanilamaz.

Belli bir iiriin ya da siire icin helal sertifikasi; Listenen iirlinlerin
sertifikalanma Orgiitii tarafindan formiile edilen kurallara uygun
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oldugunu gosterir. Bu sertifika, bellir bir siire veya belli bir dagitic1 veya
ithalat¢inin belli miktardaki tirtinii igin ¢ikarilmaktadir.

Yillik Sertifikalanma; Yillik denetimlerle saglanan helal
uygunlugu sertifika iicreti 6denerek otomatik olarak yenilenebilir.

Bu sertifikalarin stiresi degisiklik gosterebilir. Parti olarak
sevkiyat1 yapilacak bir iirlin i¢in siire iirlinlin pazarda bulundugu ve
kullanim siiresi doldugu ana kadar gegerlidir.

6. GASTRONOMI TURIZMINDE HELAL GIDA

Turizm ile ilgili ¢alisanlara gore, helal turizm ve Inang turizmi
farkli anlamlar igeren kavramlardir (Gok, 2019). Helal turizm bir
anlayis1 veya uygulamayi temsil ederken, inang¢ turizmi bir turizm
cesididir. Helal turizm miisliimanlara yonelik iken, inang turizmi farkl
dini inanglara sahip insanlar ilgilendirmektedir (Arpaci, 2015). Helal
turizm, Islami kurallar gercevesinde hizmet veren turizm firmalari
tarafindan sunulan hizmetleri tanimlamaktadir (Sencal, 2021). Bu
kapsamda, yolculuk yapan veya konaklama hizmetlerinden yararlanan
kisilere sunulan hizmetlerinin her asamasinda Islam’a uygun
davranilmasi temel hedeftir. Bu nedenle de olduk¢a hassas bir misafir
kitlesine sahiptir (Batman vd., 2023). Helal konaklama, helal ulasim gibi
kavramlarin yanisira, helal turizmin en 6nemli alt faaliyetlerden birisi de
helal gidadir (Akmaz, 2020). Gastronomi ise her lilkenin kiiltiirii ile
yemek cesitleri arasindaki iliskiyi inceleyen bir bilimdir. Yurt i¢i ve yurt
dis1 seyahatlerinde her bireyin yemek yeme aligkanligi farkli oldugu gibi,
inanclar1 geregi tiikketmek istemedikleri gidalar da bulunmaktadir (Batu,
2022).

Helal turizmin restaurantla ilgili kisminda en 6nemli faktérden biri
yiyecek ve i¢ecek olarak sunulan iiriinlerin helal kavrami kapsaminda
temin edilmesi, islenmesi ve sunulmasidir. Bir digeri de misafirlerin
israftan kagmmasidir (Batman vd., 2023). Miisliman tiiketicilerin
hassasiyet gosterdikleri en 6nemli husus domuz eti ve alkollii igeceklerin
yiyecek reyonlarinda bulunmamasidir (Yazit vd., 2017). Bu nedenle
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turizm sirketleri daha fazla misafir ¢ekebilmek i¢in iirlinlere alternatif
yaratarak ¢esitlendirmekte ve pazar payini artirma yoluna gitmektedirler
(Sriprasert vd., 2014). Miisliman {lkelerdeki turistlerin gittikleri
destinasyonlardaki gida se¢imi olduk¢a 6nemlidir. Ozellikle tiiketicilerin
et, balik ve sebzelere kars1 hassasiyet gosterdikleri goriilmektedir (Yazit
vd., 2017). Domuz, at, esek ve katir gibi hayvanlarin etinin bu tiir
mekanlarda olmamasi gerekir. Ayrica bazi yirtict hayvan etleri de haram
olarak goriilmektedir. Bu nedenle helal turizm ¢ergevesinde belge almis
firmalarin et satin alirken 6zellikle helal sertifikasi olan isletmelerden
iriin aldiklar1 goriilmektedir. Bununla birlikte bazi balik tiirleri veya
midye, yengeg, istakoz gibi diger su iirlinlerinin tiikketiminde hala kavram
karmasas1 bulunmaktadir (Ustiin vd., 2017). Ayrica bu tiir mekanlarda
alkolsiiz olarak nitelendirilen iceceklere de slipheyle bakilmaktadir. Bu
nedenle helal turizm kapsaminda gelen misafirlerin isletme sahibine olan
giiven duygusu On plana ¢ikmaktadir. Biitiin bunlara ilave olarak
mutfakta {iretim sirasinda ¢apraz kontaminasyona dikkat edilmesi, ana
mutfak, soguk mutfak veya pastahane boliimlerinde kullanilan katki
maddelerinin helal gida 6zelligi tasimasi gerekmektedir (Madenci vd.,
2019). Emiilgator olarak kullanilan lesitin, mono ve digliseridler gibi yag
tiirevleri helal kesime uygun kesilen hayvanlardan elde edilen yaglardan
uretilmektedir. Pastacilikta ¢cok fazla kullanilan kremsanti ve pudding
gibi iirlinlerde ise hem bitkisel hem hayvansal kaynakli emiilgatorler
kullanilabilmektedir (Ustiin vd., 2017).

7. SONUC

Bir gida ya da iiriiniin tiiketimi dini inanglar dogrultusunda iilkeden
tilkeye degiskenlik gostermektedir. Tiiketiciler ise dini inanglart
dogrultusunda tercihlerini yapmaktadirlar. Islam dinine goére Allah’mn
Kuran-1 Kerim’de bildirdigi sartlara uyum saglayarak iiretilen gida ve
tiriinler helal olarak siniflandirilir.

Diinyada ve tilkemizde helal gida ya da {iriin her gecen giin 6nem
kazanmaktadir. Tiiketicilerin helal {iriin ya da gida tiikketim algis1 her
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gecen giin artmakta ve helal gida ya da iiriin olarak sertifikalandirilmig
triinler tiiketicilerin dikkatini ¢ekmektedir. Helal sertifikasi ithalat
ihracat acisindan son yillarda diinyada ve iilkemizde yaygin olarak
kullanilmaya baslanmistir. Ozellikle islamiyetin yaygin oldugu iilkelerde
helal {irtin ya da gida 6nem arz etmektedir. Ancak helal sertifikasinda
heniiz ISO22000 veya HACCP gibi kalite standartlarinin uygulandigi
gibi standart uygulanmamaktadir. SMIIC ve TSE is birligi ile {i¢ standart
belirlenmistir. Helal sertifikalandirmada kalite yonetim sistemindeki gibi
giivenli gida, gilivenli iirlin tretilmesi i¢in olusturulmustur. Ancak
standartlar daha gelisme asamasinda oldugundan dolayir denetim ve
uygulamalar firmalara gore degisiklik gostermekte, belirli bir standardi
bulunmamaktadir.
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GIRIS

Ulkemizde kentsel alanlarda goriilen gelisme hizi, maalesef kirsal
alanda aymi olgiide olmamaktadir. Tiirkiye niifusunun %35’inin kirsal
alanda yasadigi, tarirm ve hayvancilikla gecimlerini sagladigi
goriilmektedir (Bahar vd., 2019). Bu nedenle de birg¢ok iilkede oldugu
gibi, iilkemizde de kirsal alanlardaki ekonomik ve beseri kaynak
potansiyellerinin ortaya c¢ikarilmast ve yerel isletmelerin ulusal
kalkinmada rollerinin artirilmasina yonelik ¢alismalar hiz kazanmistir.
Bu amagla kamu kurum ve kuruluslari ile sivil toplum kuruluslari, yerel
yonetimler ve Ozel sektor is birligi ile kalkinma politikalar
olusturulmustur (Anonim, 2023). Burada iletisim, ulasim ve g¢esitli
teknolojik gelismeler nedeniyle kirsalda yasama arzusu kalmayan geng
nesillerin kentlere go¢ etmesini engelleyecek alternatif is imkanlarin
yaratmak, yerel kalkinmaya uygun kalkinma projelerini desteklemek ve
Ozellikle yerel iirlinlerin ekonomiye katkisini artirmak temel amaclar
icerisinde yer almaktadir (Giiven, 2017). Tarim ve Orman Bakanligi
“Geng Ciftci” projesi ile bu hedeflerin gerceklestirilmesine yonelik
faaliyetlerde bulunarak, geng ciftcilere inek, koyun kegi gibi ¢esitli
hayvan materyalleri saglamistir. Ancak elde edilen siitlerin yerinde
islenmesi saglanamadikga ve {irlin markasi olusturulamadik¢a karliligin
olmadig1 da gozlenmistir (Can, 2020). Bu nedenle yoresel gidalarin yerel
kalkinmada Onemli bir ara¢ olarak kullamlmaya baslandig:
goriilmektedir (Gilines ve Nizamlioglu, 2018).

Tarim, hayvancilik ve turizm arasinda var olan iligkiler
cergevesinde gastronomi bu birlikteligi en net yansitan faaliyetlerden biri
olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Gastronomi turizmi yoresel iireticilerin
tiretim teknikleri ve sunumlariyla biitiinleserek siirdiiriilebilir kalkinmay1
desteklerken, destinasyonun dogal ve kiiltiirel degerleriyle olusan
kimligiyle iligkili tirtinlerin gelistirilmesine imkan sunmaktadir (Sims,
2009; Slocum ve Curtis, 2017). Ciinkii yerel gida pazarlarini kesfetmek,
zanaatkar treticileri ziyaret etmek, yemek festivallerine katilmak ve
geleneksel irtinleri tatmak bir destinasyonun gastronomi kiiltiiriiyle daha
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derin bir anlayis ve iliski kurmay1 kolaylastiran gastronomi turizminin
ayrilmaz parcalaridir. Gastronomi turizmi ve geleneksel {irlinler
arasindaki iliski incelendiginde 6zellikle yoresel peynirlerin tiikketimi ile
destinasyonun kimligi arasindaki iliskinin olduk¢a giiclii oldugu
goriilmektedir. Ciinkili peynirlerin belirli bir destinasyonun kiiltiirel ve
dogal 6zelliklerini tasidigi ve 6zdeslestigi diisiiniildiiglinde detinasyonun
tadin1 temsil ettigi soylenebilir (Berno ve Fusté-Forné, 2020). Yoresel
peynirler kiiresellesen diinyada otantik mutfak geleneklerini
deneyimlemek isteyen gastronomi turistleri i¢in destinayona 0Ozgii
lezzetleri, dokular1 ve ge¢misten siire gelen iiretim tekniklerini
deneyimleme imkani1 sunmaktadir.

Alanyazinda incelendiginde gastronomi turizmi kapsaminda
peynirler ile ilgili etkinliklerin (festivaller, turlar ve fuarlar)
destinasyonun markalagmasina, turistlerin algilarinin iyilesmesine
(Folgado-Fernandez vd., 2017), yerel gida iiretiminin biiylimesine ve
¢esitlenmesine (Folgado-Fernandez, Di-Clemente, vd., 2019), yerel
kiiltlirin ve turistik deneyimin zenginlesmesine (Wright ve Annes, 2014)
katki sagladigi goriilmektedir. Peynir ile ilgili etkinliklerin destinasyona
sagladigr katkilar ve Tiirkiye’nin peynir cesitliligi diislintildiiglinde
onemli bir potansiyel oldugu sdylenebilir. Ulkemizde yapilan peynir ile
ilgili etkinliklere Bodrum Slow Cheese, Canakkale peynir festivali,
makarna-peynir festivali, Odemis peynir festivali, Ezine peynir festivali,
Ulusal Tiirkiye peynir festivali ve Kars peynir festivali 6rnek verilebilir
(Oztiirk ve Oztiirkler, 2016; Yaman ve Kay1s, 2018). Ulkemizde birgok
farkli essiz karakteristik Ozellige sahip arasinda Kars Kasar peyniri
olduk¢a onemlidir. Ciinkii festival, turlar ve fuarlar disinda cesitli
bilimsel faaliyetlerle de desteklenmektedir. Kars Kasar peyniri tanitimi
ve bolgenin tanitimi desteklemek amaciyla 2014 yilinda “Alplerden
Kafkaslara Kars Peynirciliginin 150 Tarihi”, 2016 yilinda “Diinyada ve
Tiirkiye’de Yerel Geleneksel Peynirler: Kars Kasari Cografi Isareti
Uluslararas1 Sempozyumu”, 2017 yilinda “Kars Kasari’nin Duyusal
Ozelliklerinin ~ Tamimlanmast  ve  Olgunlasma  Performansinin
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Degerlendirilmesi”, 2018 yilinda “Anadolu Peynirleri Kars’ta
Bulusuyor!” ve 2019 yilinda da “Anadolu Peynirleri Kars Bulugmasi1”
ad1 altinda bir¢ok farkli etkinlikler diizenlenmistir (Avci, 2021)

Diinya genelinde de bircok farkli  peynir festivali
gerceklestirilmektedir. Ornegin; her yil Amerika’da Wisconsan’da
peynir ireticilerinin  katildigi  Uluslararas1  peynir  yarigmasi
diizenlenmekte ve tiim diinyaya peynirler tanitilmaktadir (Anonim,
2023). Ayrica mart ayinda Kaliforniya’da diizenlenen Artizan peynir
festivali, ev yapimi peynirlerin sergilendigi bir festivaldir. Eyliil ayinda
Northstar Kaliforniya Resort tarafindan gergeklestirilen festival, daglik
bolgelerde yetisen koyun ve keci siitii peynirlerinin “Dag Peynir
Olimpiyatlar’” adi altinda Eyliil-Ekim ayinda Isvicrede diizenlenen
festival de drnek olarak verilebilir (Oztiirk ve Oztiirkler, 2016). Bunlara
ek olarak “The International Cheese ve Dairy Awards” diinya ¢apinda
binlerce iireticinin ve tiiketicinin katilimi ile gergeklesmektedir. Bu tiir
etkinliklerin kiiresellesme siirecinin bir sonucu olarak yok olma
asamasina gelen geleneksel tiriinlerin korunmasi, bu tiir etkinliklerle
stirdiirtilebilirliginin saglanmasina olanak sagladigi sdylenebilir (Durlu-
Ozkaya vd., 2013).

Bircok iilkede oldugu gibi, son yillarda iilkemizde de gastronomi
turizminin ana temalarindan biri peynir kiiltiiriiniin yayginlagtirtlmasidir.
Bu amagla, yoresel peynirlerin tanitimi, satist ve farkli kullanim alanlar
lizerine gerceklestirilen aktivitelerde cesitli stantlar olusturulmaktadir.
Bu nedenle ¢alismada, gastronomi turizmi ve Tiirk mutfagi acisindan
onemli baz1 peynir gesitlerinin 6zellikleri ve kullanim alanlar1 hakkinda

bilgiler sunulmustur.

1. GASTRONOMI TURIZMININ GURME LEZZETI

YORESEL PEYNIRLER

Gelismis ilkelerin, kirsal ve bdlgesel alanlarinda ekonomik
temelleri agisindan gozle goriiliir bir degisim yasanmaktadir. Bu degisim

kapsamli tarimsal ve endiistriyel liretimin geleneksel uygulamalarindan
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uzaklagarak, turistlerin daha nis isteklerini karsilamaya yonelik
olmaktadir (Jackson ve Murphy, 2006). Bu gegcis, modern turistlerin
gelisen tercihlerine ve taleplerine bir uyum siireci olarak karsimiza
cikmaktadir. Bu firsatlardan yararlanmak i¢in bir¢ok kirsal ve bolgesel
paydas ¢esitlendirme yoluyla ekonomik biiyiimeyi tesvik etmek i¢in
aktif olarak stratejiler gelistirmekte ve uygulamaya c¢alismaktadir
(Walmsley, 2003; Goulding vd., 2014). Bu gelistirilen stratejiler ve
uygulamalar genellikle dogaya (Mangan vd., 2013; Sisneros-Kidd vd.,
2019), kiiltiire (Higgins-Desbiolles, 2016; Richards ve Wilson, 2004) ve
gastronomiye (Choo ve Park, 2018; Sims, 2009) dayali olmaktadir.

Yapilan arastirmalar turistlerin tercihlerinin ydresel {riinlere
yoneldik¢e tarim ve gidanin yerel ekonomik kalkinmanin temel itici
giicii haline geldigini ortaya koymaktadir (Choo ve Park, 2018;
Hajkowicz vd., 2012). Bu ekonomik potansiyelin agik bir gostergesinin
turizm sektorii oldugu soylenebilir. Ornegin; yalmzca 2016'da
Avustralya'y1 ziyaret eden turistler, siiriikleyici yiyecek, sarap ve bira
fabrikas1 deneyimlerine sasirtici bir sekilde 21 milyar dolar harcamistir
(Star vd., 2020). Benzer sekilde Ispanya’yr 2019 yilinda ziyaret eden
turistler ¢esitli gastronomik faaliyetlere (fine dining, sarap iretim
tesislerine ziyaret, bag bozumu, tadimlar vb.) 22 milyon euro harcamistir
(Spain Ministry of Industry, 2022). Yapilan arastirmalar ve istatistiksel
veriler turistler tarafindan yoresel iriinlerin tiiketilmesinin bolgesel
ekonomik kalkinmaya katkida bulundugunu, istihdam yaratilmasina,
vergi gelirlerinin artmasma katki sagladigi icin bir destinasyonun
ekonomisini canlandirmada ve imajmin arttirilmasinda hayati bir rol
oynadigini gostermektedir (Au ve Law, 2002; Everett ve Aitchison,
2008; Henderson, 2009; Hussain vd., 2012; McKercher vd., 2008).

Bir destinasyona 6zgii yoresel iiriinler ve turizm arasindaki iligkiyi
inceleyen bir¢ok arastirma bulunmaktadir (De Myttenaere, 2011; Ellis
vd., 2018; Everett, 2019; Gerz ve Dupont, 2006; Lee ve Scott, 2015;
Yeoman vd., 2015). Bu iliskinin sonucCu olarak bir turizm tiirii olan
gastronomi turizmi ortaya ¢ikmistir. Gastronomi turizmi essiz yoresel
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yiyecek ve icecekleri kesfetmeyi, tadimi ¢ikarmayi ve takdir etmeyi
igeren bir seyahat bigimi olarak tanimlanabilir (Smith ve Xiao, 2008).
Green and Dougherty'ye (2008) gore, gastronomi turizmi, yerel gida
sistemlerini genel turist deneyimiyle birlestirmenin bir araci olarak
hizmet eden, kendine 6zgii ve unutulmaz yeme ve igme deneyimleri
arama eylemi olarak tanimlanmaktadir. Benzer sekilde Hall ve Sharples
(2003), gatronomi turizmini, birincil ve ikincil gida treticilerini ziyaret
etme, yiyecek festivallerine katilma, restoranlar1 kesfetme ve 6zel bir
gida tiretim bolgesinin benzersiz 6zelliklerini tatma ve deneyimleme
amaciyla belirli destinasyonlar1 ziyaret etme eylemi oldugu ifade
etmistir. Baska bir deyisle turistlerin duyularini harekete gegiren,
yiyecek ve yemek yollarinin siiriikleyici kesfini gelistiren ve boylece
turistin yoresel yemek tadi algisim sekillendiren ender turizm
deneyimlerinden biri olarak kabul edilebilir (Du Rand ve Heath, 2006;
Goolaup vd., 2018). Sonug olarak gastronomi turizmi, ¢esitli eylem (gida
tireticilerini ziyaret etme, yiyecek festivallerine katilma vb.) ve unsurlart
(mutfak arag-geregleri, ritiieller, gelenekler vb.) iceren bir alani temsil
etmektedir. Bu alanin merkezinde ise destinasyona 6zgii yoresel lezzetler
ve bu lezzetlerin sekillendirdigi diger unsurlar yer almaktadir.
Gastronomi turizminin destinasyona birgok katkis1 bulunmaktadir.
Bu katkilardan bazilar1 olduk¢a 6nemlidir. ilk olarak gastronomi,
duyusal cekiciligine ek olarak, destinasyonlarin konumlandirilmasi ve
tanitiminda 6nemli bir potansiyele sahiptir (Hjalager ve Richards, 2002).
Ayrica gida, belirli bir bolgeye 6zgii sosyal, kiiltiirel, ¢evresel ve cografi
ozellikleri gliglendirme ve etkili bir sekilde aktarma yetenegine sahiptir
(Hall ve Sharples, 2004; Holtzman, 2006; Lin vd., 2011). Yiyeceklerin
bir destinasyonun ¢esitli yonlerini temsil etme kapasitesi, onun dnemini
daha da on plana ¢ikarmaktadir. Sonu¢ olarak, gida, destinasyon
pazarlamasinda ve kiiltiirel temsilde gii¢lii bir ara¢ olarak ortaya
cikmaktadir. Dahas1 gastronomi dogas1 geregi bir destinasyonun imajini
olusturma, gelistirme ve koruma potansiyeline sahiptir (Frochot, 2003;
Tellstrom vd., 2006; Timothy ve Ron, 2013). Ek olarak, gastronomi
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genellikle bir bolgenin kimligini tanimlamaya, somut ve somut olmayan
degerleri korumaya katkida bulunan simgesel bir sembol roliinii sahiptir
(Everett ve Aitchison, 2008; Kim ve Ellis, 2015). Gastronominin
sembolik bir unsur olarak varligi, belirli bir destinasyonla iligkili ayirt
edici niteliklerin  korunmasimi ve siirdiiriilebilirligini  daha da
kolaylastirmaktadir.

Yoresel {riinler ve kiiltiiriiniin  destinasyonun siirdiiriilebilir
kalkinmasina, yerel gelenekler ve siirdiiriilebilirlik ile baglarin
giiclendirmesine ve birgok faktore katkisi diistiniildiigiinde gastronomi
turizmi kapsaminda cesitli etkinliklerin odak noktast olmaktadir.
Alanyazin incelendiginde sarap (Andeli¢ vd., 2019; Festa vd., 2020;
Santos vd., 2020), zeytinyag (Cehié¢ vd., 2020; Dancausa-Millan vd.,
2022; Folgado-Fernandez, Campdn-Cerro, vd., 2019; Millan Vazquez de
la Torre ve Pérez, 2014) ve 6zellikle peynir (Ermolaev vd., 2019; Forné,
2016; Fusté-Forné, 2020) gibi yoresel iirlinlerin bir turizm faaliyetine
konu oldugu goriilmektedir.

Sarap turizmini, turistlerin deneyim odakli seyahat tercihleri ve
daha kisa siireli ve daha sik seyahat etmeleri, cazip hale getirmektedir.
Ayrica destinasyona ziyaret sayilari ve ekonomik etkisi agisindan 6nemli
bir potansiyele sahiptir (Festa vd., 2020). Avustralya ve Kaliforniya gibi
"Yeni Diinya" sarap iiretim bolgeleri, bag teknolojisi ve yenilik¢i
uygulamalarla sarap turizminde oncii bir konumdadir. Bu bélgeler, sarap
iiretimine biiyiik bir turistik ilgi ¢ekmekte ve giderek daha fazla turisti
agirlamaktadir (De Jesus-Contreras vd., 2020; Wine Institute, 2021).
Avustralya, diinyanin en biiyiik besinci sarap iiretim bolgesi olup, her yil
sekiz milyondan fazla turist sarap imalathanelerini ziyaret etmektedir.
Ayrica, Avustralya'ya seyahat eden bir milyondan fazla sarap turisti
bulunmaktadir ve bu rakam son yirmi yilda ii¢ kat artmistir (Wine
Australia, 2021). Kaliforniya'da ise Napa Vadisi gibi bolgeler, sarap
turizmi agisindan onemli bir ekonomik etkiye sahiptir. Sadece Napa
Vadisi, 2021'de eyalet i¢in 54,8 milyar dolarlik bir ekonomik katki
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saglamig ve 875.000 dogrudan ve dolayli istihdam yaratmistir (Wine
Institute, 2021).

Zeytinyag1 turizmi, yerel zeytinlik alanlarina, zeytin agaclarina,
zeytinlere ve zeytinyagina dayali deneyimler sunarak ziyaretcilere farkl
bir turizm deneyimi sunmaktadir (Arjona-Fuentes ve Amador-Hidalgo,
2017; Moreno vd., 2011; Santos vd., 2020). Oleoturizm olarak da
adlandirilan  bu turizm tiiri, zeytinlik manzaralarmin tadini
cikarabilecekleri, farkli  zeytinyagi  ¢esitlerini  tadabilecekleri
etkinliklerle birlikte zeytinliklerin tarihine ve kiiltiirel koklerine
odaklanmaktadir. Zeytinyag1 turizmi, zeytinyagi Uretimiyle iligkili
etkinlikler, zeytin hasadi festivalleri, zeytinlik turlari, zeytin yag1 tadim
etkinlikleri ve zeytinliklerde yapilan diger faaliyetler gibi ¢esitli
deneyimler sunmaktadir. Millan Vazquez de la Torre ve Pérez (2014)
oleo turistlerin sarap turistlerine gére daha fazla harcamaya istekli ve
satin alma giictine sahip olduklarin1 savunmaktadir.

Peynir turizmi, peynire turistik bir deger atfeden ve peynir tiretim
sirecinin takdir edildigi, 6zellikle hayvancilik gelenegi olan kirsal
alanlarda gergeklesen bir 6zel ilgi turizmi tiirii olarak tanimlanabilir
(Fusté Forné, 2015; Fusté-Forné ve Mundet i Cerdan, 2021). Bu turizm
tiirli, peynirin yerel kiiltiir, gelenek ve peynir iiretimi ile iliskilendirilen
Ozelliklerini 6n plana c¢ikarmaktadir. Ziyaretciler, tadimlar, ciftlik
ziyaretleri, peynir atdlyeleri ve yerel yiyecek etkinliklerine katilim gibi
etkinliklerle peynir diinyasina dalmakta, geleneksel iiretim yontemlerini
ogrenmekte, iireticilerle etkilesimde bulunmakta ve peynir ¢esitlerinin
lezzetlerini ve cesitliligini keyifle deneyimlemektedir (Fusté-Forné,
2020). Peynirin bir turizm ¢ekiciligi ve ziyaretgiler i¢in motive edici bir
faktor olarak 6nemini vurgulayan diinya ¢apinda ¢ok sayida drnek vardir.
Fransa'daki Camembert kdyii, Hollanda'daki Gouda Cheese Market ve
ABD'deki Wisconsin Cheese Trails peynirin turist cekmede ve yerel
peynir mirasini sergilemede 6nemli bir rol oynadigi destinasyonlardan
sadece birkacidir. Buna ek olarak farkli destinasyonlarda, 6rnegin
Brezilya (Medeiros vd., 2018), Kosta Rika (Blanco ve Riveros, 2005),
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Fransa (Gerz ve Dupont, 2006), Ispanya (Folgado-Fernandez, Di-
Clemente, vd., 2019; Fusté Forné, 2015), Italya (Marcoz vd., 2016),
Meksika (Thomé vd., 2015) ve Norveg (Soltani, 2019) peynir turizminin
yeni  destinasyonlar olusturma ve mevcut destinasyonlarin
markalagmasina katki saglama tizerine arastirmalar yapilmastir.

Yapilan bir¢ok arastirmada tescilli iriinlerin peynir {iretim
alanlarinin  yiikseltilmesinde ve destinasyonun turistik kaynaga
dontistiiriilmesinde 6nemli bir rol oynadigr vurgulanmaktadir (Folgado-
Fernandez, Di-Clemente, vd., 2019; Marcoz vd., 2016; Medeiros vd.,
2018). Tescilli etiketinin sagladigi tanmirlik ve goriiniirlik, peynir
Uriiniiniin satisin1 artirmakla kalmamakta, ayn1 zamanda bolgenin bir
turizm destinasyonu olarak gelismesine de katkida bulunmaktadir
(Forné, 2016). Tiirkiye’nin gelisimine katki saglayabilecek 32 adet
tescilli yoresel peyniri bulunmaktadir (Tablo 1).

Tirkiye’deki peynir cesitleri incelendiginde peynirlerin kendine
has nitelikleri ve karakteristik Ozellikleri 6n plana c¢ikarilarak yeni
deneyimler ve otantik deneyim arayan turistler igin ¢ekici bir turistik
iiriin olabilecegi sdylenebilir. Buna ek olarak iilkemizin peynir
cesitlerinin ve mutfakta kullanimlarinin gastronomik bir {iriin olarak
pazarlanmasi, turistleri peynirin yetistirildigi ve {retildigi alanlarn
kesfetmeye tesvik etme, onu yalnizca bir gida iriiniine degil, ayni
zamanda bir turizm friinline doniistirme konusunda muazzam bir

potansiyele sahip oldugu diisiintilmektedir.
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Tablo 1. Cografi Isaret Tescilli Peynirler (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023)

Cografi Isaretin Adi Tiirii 1|
Antakya Carra Peyniri Mense Adi Hatay
Antakya Kiifli Siirkii (Cokelegi) Mahreg Isareti Hatay
Antakya Kiinefelik Peyniri Mahreg Isareti Hatay
Antakya Stirkii (Antakya Cokelegi) Mabhreg Eareti Hatay
Antep P. / Gaziantep P. / Antep Sikma P. Mahreg Isareti Gaziantep
Atlanti Dededag Tulum Peyniri Mahreg Isareti Konya
Cankir Kiipecik Peyniri Mahreg Isareti Cankiri
Cayeli Koloti Peyniri Mense Adi Rize
Diyarbakir Orgii Peyniri Mabhreg Isareti Diyarbakir
Edirne Beyaz Peyniri Mense Adi Edirne
Erzincan Tulum Peyniri Mense Adi Erzincan
Erzurum Civil Peyniri Mahreg Isareti Erzurum
Erzurum Kiiflii Civil P. (Gogermis P.) Mabhreg Isareti Erzurum
Ezine Peyniri Mense Adi Canakkale
Glimiishane Deleme Peyniri Mahreg Isareti Glimiighane
Ivrindi Kelle Peyniri Mahreg Isareti Balikesir
Izmir Tulum Peyniri Mahreg Isareti Izmir
Karaman Divle Obrugu Tulum P. Mense Adi Karaman
Kargi Tulum Peyniri Mense Adi Corum
Kars Kasari Mensge Adi Kars
Kirklareli Beyaz Peyniri Mense Adi Karklareli
Malatya Peyniri Mahreg Isareti Malatya
Malkara Eski Kasar Peyniri Mense Adi Tekirdag
Manyas Kelle Peyniri Mahreg Isareti Balikesir
Maras Parmak /Sikma Peyniri Mabhreg Isareti Kahramanmaras
Pinarbas1 Uzunyayla Cerkes Peyniri Mense Adi Kayseri
Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri Mahreg Isareti Sakarya
Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri Mahreg Isareti Sanliurfa
Vakfikebir Kiilek Peyniri Mahreg Isareti Trabzon
Van Otlu Peyniri Mense Adi Van
Yozgat Canak Peyniri Mahreg Isareti Yozgat
Yiiksekova Cirek Peyniri Mahreg Isareti Hakkari
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Sonug olarak, peynirin gastronomik bir iiriin olarak pazarlanmasi,
tiiketicileri cezbetme ve onu turistik bir iiriine doniistiirme potansiyeline
sahiptir. Essiz deneyimler, duygular ve kiiltiirel deneyimler i¢in modern
tiikketicilerin arzularina hitap eden peynir, sadece bir gida maddesinden
daha fazlas1 haline gelir. Yetistirildigi ve tiretildigi bolgeleri kesfetmek
igin bir kap1 haline gelir ve degerli ve tatmin edici mutfak deneyimleri
sunar. Peynir ve turizm arasindaki bu simbiyotik iligki, peynir tiretilen
bolgelerin  ekonomik, kiiltiirel ve c¢evresel siirdiiriilebilirligini
gelistirirken, ayn1 zamanda cagdas tiiketicinin degisen taleplerini
karsilamaktadir.

2. YORESEL PEYNIRLERIMIZ VE TURK MUTFAGINDA

KULLANIMLARI

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'ne gore (Resmi Gazete
08.02.2015 tarih ve 29261 sayi) peynir; hammaddenin uygun bir
pihtilagtirict  kullanilarak pihtilagtirillmas1  ve pihtidan  peyniralti
suyunun ayrilmasiyla ya da siitiin permeatinin ayrilmasindan sonra
pihtilastiriimasiyla elde edilen, farkli sertliklerde ve yag igeriklerinde,
salamura ile ya da kuru tuzlama ile tuzlanarak ya da tuzlanmadan,
starter kiiltiir kullanarak ya da kullanmadan, telemesi haslanarak ya da
haslanmadan, cesnili ya da cesnisiz olarak, teknigine uygun olarak
tiretilen, olgunlagtirilmadan ya da olgunlastirildiktan sonra tiiketilen,
cesidine Ozgii karakteristik ozellikleri gosteren siit iirinii olarak
tanimlanmaktadir. Bu tanimdan da anlasilacagi iizere peynir lretim
teknolojisi ve kullanilan ¢esni maddeleri, taze veya olgunlastirma
durumu peynirin karakteristik ozelliklerini  ve lezzetini farkli
diizeylerde etkilemektedir. Bu nedenle de gastronomide ve sarap gibi
alkollii i¢eceklerle tiiketimlerinde farkli peynir ¢esitlerinin kullanimi
tercih edilmektedir. Ayrica Gouda, Isvigre peyniri gibi yabanci tip
peynirler ile Tulum, kiiflii Civil peyniri gibi geleneksel peynirlerimizin
monosodyum glutamat igeriginin yiiksek olmasi, aromaya farkli
ozellikler kazandirmaktadir (Uner ve Durlu-Ozkaya, 2022).
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Peynir, bir¢ok iilke mutfak kiiltiirliniin 6nemli bir pargasi olup,
degerli bir siit iiriiniidiir. Diinyanin her yerinde oldugu gibi, bir¢ok
medeniyete ev sahipligi yapmis olan Anadolu topraklarinda beslenme ve
mutfak kiiltiirii de 6nemli derecede etkilenmis, diger gidalarda oldugu
gibi siit drlinlerinde Ozellikle peynir ¢esidinde Onemli {irlinler
kazanilmistir (Albayrak, 2018). Son yillarda Cografi isaret ile saglanan
sinai miilkiyet hakki kavramu ile, belirli bir bolgede uzun yillara dayanan
iretim ge¢misine sahip yiiksek kaliteli iiriinler 6ne ¢gikmaktadir (Doganli,
2020). Bu tiir iiriinler, mense bolgelerinin kimlik ve kiiltiirel mirasinin
bir pargasi haline gelmistir. Tiirk mutfaginda kahvalti kiiltiirii gegmisten
giiniimiize oldukg¢a zengin bir durum sergilemektedir. Ozellikle peynir
cesitliligi agisindan oldukca farkli yoresel iiriinler tiiketilmektedir.
Geleneksel iirlinlerin biiyiik bir kismi kiiglik isletmelerde veya siit
hayvani yetistiren kii¢iik aile isletmelerinde ev yapimi olarak
tretilmektedir. Bununla birlikte Beyaz, Kasar, Tulum, Dil peyniri gibi
cesitler kapasitesi yiiksek siit fabrikalarinda iiretilip, ulusal ve
uluslararas1 pazarda satisa sunulmaktadir (Yaman ve Kayis, 2018).
Ayrica peynir pazarinin Onemli bir kismini otel ve restoranlarin
olusturdugu gerek yoresel gerekse yabanci tip peynirlerin turizm
sektoriinde ¢esitli sekillerde degerlendirildigi goriilmektedir. Peynir,
yogurt gibi siit Uriinleri Tiirk mutfaginda sadece yemek cesitliliginde
degil ayni zamanda besin degeri agisindan da Onemli katkilar
saglamaktadir.

Tiirkiye’nin gegmisten glinlimiize kadar bircok uygarligin merkezi
olmasi nedeniyle, hem bu uygarliklarin getirdigi kiiltiirel farkliliklar hem
de cografik kosullar ve iklimsel farkliliklarin etkisiyle ¢ok fazla sayida
gelencksel gidanin ortaya ¢iktig1 gériilmektedir (Cumhur, 2017; Jordana,
2000). Sit triinleri agisindan degerlendirildiginde iilkemizde yaklagik
193 ¢esit yoresel peynir oldugu bildirilmektedir (Cetinkaya, 2005). Eski
uygarliklardan gilinlimiize kadar miras niteliginde taginan, kiiltiirel
zenginligin nesilden nesile aktarildigi ve nihayetinde teknolojiyle
bulusarak daha fazla tiiketici kitlesine ulastirilan bu tiriinler igerinde yok
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olma asamasina gelmis peynir gesitleri de bulunmaktadir (Saygili vd.,
2020).

2.1. Yumusak-Yar1 Yumusak Tip Peynirler ve Tiirk

Mutfaginda Kullamim Olanaklari

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’'ne gore yagsiz peynir
kitlesindeki nem orani1 %64-70 arasinda olanlar yumusak, %70’den fazla
olanlar yar1 yumusak tip peynir olarak tanimlanmaktadir. Bu
siiflandirmaya gore Beyaz peynir cesitleri ve baz1 geleneksel kdy
peynirleri bu grup icerinde yer almaktadir. Beyaz peynir Tirkiye’nin
hemen hemen tiim bolgesinde iiretilen, lezzeti alt gesitlerine gére degisen
ve gastronomi mutfaginda 6nemli bir yeri olan peynirdir. Ozellikle
Edirne salamura Beyaz peyniri, Ezine peyniri, Tire Camur peyniri,
koyun ve kegi siitiinden tiretilen koy tipi peynirler yagh veya az yagh
olarak ¢esitli yemek, pasta, borek, tatlh veya pizza gibi iirlinlerde
kullanilmaktadir.

Tablo 1°’de yumusak ve yar1 yumusak peynirlerin genel bilesen
icerikleri sunulmustur. Taze Beyaz, Koy, Cokelek ve Lor peynirleri
olgunlastirilmadan, Teneke salamura Beyaz ve Ezine peynirleri ise
genellikle olgunlastirilmis olarak tiiketilmektedir (Bilgehan vd., 2021)
Bu peynir ¢esitlerinin hammadde kaynaklar1 ve tiretim teknikleri farkli
olmaktadir. Ornegin ¢okelek peyniri asitligi gelismis siitle veya
yogurttan tereyag iiretimi sonrasinda elde edilen yayik ayranindan
iretilmesine ragmen, Lor peyniri 6zellikle Kasar peyniri liretiminden
elde edilen peyniralt1 suyunun 1sitilmasi sonucu elde edilmektedir (Giin,
2012). Tablo 2’de de goriildiigii gibi, bu peynir gesitlerinin genel
bilesimleri birbirinden oldukg¢a farkli olup, Tiirk mutfaginda kullanimi1
ya tek bagina ya da bir iki peynir ¢esidinin karisimi seklinde olmaktadir.
Ornegin sigara boregi iiretiminde Cokelek ve Lor peyniri karisiminimn
tercih edildigi goriilmektedir (Giin, 2023).
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Tablo 2. Farkli yumugak-yar1 yumusak tip peynirlerin genel bilesen igerikleri*

Peynir Cesidi

Genel Bilesen Beyaz Koy Cokelek Lor Ezine

Peynir  peyniri Peyniri Peyniri Peyniri
Kurumadde (%) 36.71 37.82 34.93 28.70 58.94
Yag (%) 16.6 16.38 8.01 11.24 30.77
Kurumaddede Yag (%) 4521 43.34 22.08 39.16 53.29
Protein (%) 154 15.79 21.66 - 22.88
Tuz (%) 1.50 5.80 1.64 0.46 4.17
Kurumadde de Tuz (%) 4.08 15.33 4.69 1.6 6.00

*Digrak vd., 1994; Tarak¢i vd., 2003; Kesenkas vd., 2012; Sénmez, 2019; Subasi,
2021; Sasmazer vd., 2022.

Beyaz peynir lretim teknolojisi bolgeden bdlgeye degisiklik
gostermektedir. Ayrica yorenin endemik bitki Ortiisti, iklimi, hayvan 1rki
siitlin bilesimini etkilemekte, olgunlagsma siiresi ve kosullarina bagh
olarak iiriin tat ve kokusunun 6nemli derecede etkilendigi goriilmektedir.
Ornegin klasik Beyaz peynir ¢ig siitten yapilirken, birgok isletmede
yiiksek sicaklikta (85-92°C/5-10 dakika) 1s1l islem goren siitlerden koy
tipi Beyaz peynir iiretilmektedir. Beyaz peynir liretiminde tam yagli inek
sttii kullanildigr gibi, %35-45:40:25 oraninda koyun, kegi ve inek siitii
karisimindan (Ezine Peyniri), koyun ve inek siitii karistmindan (Edirne
Teneke Beyaz peyniri), ¢ig koyun sitiinden (Urfa salamura Beyaz
peyniri), kegi siitinden de (Konya Teneke Salamura Beyaz peyniri)
yararlanilmaktadir (Durlu-Ozkaya ve Giin, 2007; Unsal, 2000). Bu
nedenle elde edilen peynirlerin bilesimi, renk, yap1 ve aromalar1 6nemli
diizeyde etkilenmektedir. Bu farkliligin en 6nemli nedenlerinden bir
digeri de peynirin taze olmasi veya salamurada olgunlastiriimasidir
(Hayaloglu ve Ozer, 2011). Ayrica kullanilan peynir mayasinin veya
starter kiiltiirtin {irtin lipoliz ve proteoliz derecesine bagli olarak
karakteristik aromasinin gelisiminde etkisi de 6nemlidir (Vlasenko vd.,
2020). Kendine 6zgii aroma ozelliklerine sahip peynirler de Tiirk
mutfaginda farkli lezzetlerle bulusmaktadir. Ornegin Tiirk mutfaginin en
onemli borek ¢esitlerinden biri olan su boregi liretiminde Beyaz peynir
tek basma kullanilabildigi gibi, yoresel kiiltiire bagh olarak Beyaz,
Kasar, Dil, Lor, Cokelek veya Civil peynirleriyle farkli kombinasyonlar
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uygulanabilmektedir (Dastan ve Atnur, 2023; Durlu-Ozkaya ve Giin,
2007). Burada lezzet kadar 6nemli olan bir diger olgu, kullanilan
peynirlerin 1s1l islem gordiiglinde uzamasi, baska bir ifade ile pisirme
sirasinda siinebilme 6zelligi gostermesidir. Bu nedenle su boéregi ve
kiinefe gibi iriinlerde kullanilan peynirlerin asitlik gelisim diizeyi
olduk¢ca oOnemlidir. Peynir 6n olgunlasma ve ileri olgunlasma
donemlerinde laktoz fermantasyonu sonucu laktik asidin olugmasi hem
lezzeti etkilemekte hem de peynirin hafif 1s1 uygulamasi sirasinda
uzamasina neden olmaktadir (Hayaloglu ve Ozer, 2011). Teleme olarak
adlandirilan ve ham peynir olarak bilinen tuzlanmamis taze peynirin
baski sonrasi asitlik diizeyi koy tipi Beyaz peynirde 5.61-6.38 olurken,
fabrikasyon iiretimlerde kiiltiir kullanilan Beyaz peynirlerde 5.20-5.40
pH’lara kadar diismektedir (Hayaloglu ve Ozer, 2011; Kesenkas vd.,
2012). Fermantasyon sonucu gelisen bu asitlik diizeyi tathilarda erime
saglarken, yeterli diizeyde fermente olmayan peynirde siinme seklinde
uzama egilimi goriilmedigi, telemenin birlesmedigi ve kopmalarin
oldugu goriilmektedir (Ugiincii, 2004). Kiinefe yapiminda kullanilan
peynirin bir bagka karakteristik 6zelligi ise yagh ve tuzsuz olmasidir
(Ulu, 2019). Benzer durum Ezine’de iiretilen peynir helvasi igin de
gecerlidir. Uretici firmalar, tam yagl tuzsuz peynir kullanarak iirettikleri
peynir helvalarini, firinlanmis ve firinlanmamis olarak satisa
sunmaktadir. Peynir helvast Marmara Bolgesi'nde Tekirdag ve
Canakkale’de, Dogu Anadolu Bolgesi’nde Malatya ve Erzurum,
Glineydogu Anadolu Bolgesi’nde Diyarbakir, Gaziantep ve Urfa,
Akdeniz Bolgesi’nde Antalya ve I¢ Anadolu Bélgesi’nde Corum
illerinde farkli isimlerle anilan geleneksel peynir helvalari tiretilmektedir
(Ulu, 2019). Bu iiriinler arasindaki temel farklilik yoresel peynirlerin
kullanilmasinin yani sira, unun tek basina veya irmikle beraber
kavrulmasi veya sadece irmik kullanilmasidir. Ayrica inek siitii yaninda
koyun ve kegi siitiinden elde edilen peynirin de peynir helvasi liretiminde
kullanildig1 gériilmektedir (Segim, 2017). Ornegin Tekirdag peynir
helvasi tiretiminde %35 oraninda taze, siizdiiriilmemis peynirin yani sira,
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%30 seker, %20 un, az miktarda renk maddesi ilave edilmektedir.
Uretimin ilk asamasinda, rendelenmis taze peynir bir kazana almarak
sitilmakta (95°C/5 dk) ve peynir lifli bir halde gelinceye kadar kazan
icinde 1s1 uygulanarak déviilmektedir. Bu esnada uygulanan 1sil iglem
sonucunda peynir bilesimindeki protein ve laktozun interaksiyonu
sonucu (maillard reaksiyonu/laktoz karamelizasyonu) iyice birbiri ile
0zdeslesen hamurun rengi sartya dogru donmeye baslamaktadir (Sener
vd., 2011). Cokelek peynirinin Tirk mutfaginda kullanimi genelde
borek, pogaga gibi hamur isi yiyeceklerde goriilmektedir. Ancak bazi
geleneksel tatl tiretimlerinde 6zellikle ¢okelek peyniri kullanilmaktadir.
Isparta ili Yalvag¢ ilgesine 6zgli Yalvag giillaci, Kesmik baklavasi,
Kesmikli kiinefe ve Kesmikli incir tatlist onemli degerler arasindadir.
Kesmik veya Kesmik, ¢ig siitiin yogurt veya yogurt suyu ile
asitlendirilip, 1s1 uygulanarak siitiin pihtilagtirilmasi ile elde edilen bir
iriindiir. Asitlendirmede bazi ireticiler limon suyu veya sirke de
kullanabilmektedir. Siitiin kesilmesi sonucu elde edilen pitht1 (kesmik)
bez torbada siiziiliir ve asit pihtis1 olarak da nitelendirilen taze peynir
tiretimde kullanilir (Albay ve Simsek, 2021).

L . 'J}‘%. F - X
Sekil 1:Yalvag Kesmik Baklavasi ve Yalvag Giillact
Tiirk mutfaginin en 6nemli ara sicaklarindan biri olan sigara boregi
tiretiminde Cokelek ve Lor peyniri karigimmin tercih edildigi
goriilmektedir (Giin, 2023). Arapcada ¢okelek anlamia gelen Siirk
peyniri ise bir¢ok yoresel baharati icermektedir. Hammadde olarak
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ayrandan elde edilen Siirk peyniri iiretiminde, ayranin yiiksek sicaklikta
151l iglem gormesi sonucu elde edilen ¢okelek icerisine kirmizi biber,
kekik, nane, kimyon, karabiber, karanfil, zencefil, yenibahar, tuz,
sarimsak, tar¢in, kisnis gibi bir¢ok baharatin ilave edilip yoguruldugu ve
koni sekline getirilerek satisa sunuldugu goriilmektedir (Durlu-Ozkaya
ve Giin, 2007). Bu peynir, kahvaltida tek basina tiiketilebildigi gibi, Stirk
peyniri salatasi olarak da degerlendirilmektedir.

Yar1 yumusak olarak nitelendirebilecegimiz Tire Camur peyniri,
[zmir’in Tire ve Odemis ilgelerinde olduk¢a 6nemli bir yoresel peynirdir.
Beyaz peynir liretiminden yan iirlin olarak elde edilen peyniralti suyunun
85-90°C gibi yiiksek sicakliklarda 1sitilmasi sonucu elde edilen lorun, siit
veya peyniralt1 suyu ile karistirilarak stiriilebilen bir kivama ayarlanan
peynirin kurumaddesi %37.94, tuz igerigi %3.16 ve yag oran %25.82
diizeyindedir (Ak ve Nergiz, 1998). Tire Camur peyniri lizerine bolgede
yetistirilen zeytinlerden elde edilen zeytinyaginin iizerine dokiilmesi
suretiyle kahvaltida tiiketilen bir peynirdir. Ayn1 zamanda boreklerde de
kullanilabilmektedir (Atalay, 2023).

Tirk mutfaginda ¢ok sik kullanilan taze veya olgunlagsmis
yumusak peynirlerin aromalar1 da birbirinden farklidir. Ornegin ¢okelek
iiretiminde hammadde olarak ¢ig siit veya yogurt kullanimi lezzet ve yap1
tizerinde 6nemli degisiklikler yaratmaktadir. Siitiin asitlendirildikten
sonra yiiksek sicakliklarda pisirilmesi ¢okelek peynirinde biitirik asit,
metiyonal, y-dodekalakton ve Furaneol gibi yiiksek yogunlukta ana
aroma aktif bilesiklerin olustugunu, az miktarda da ester bilesenlerinin
olustugu gozlenmistir (Giin vd., 2019). Bu peynir ¢esidinde pismis,
peynir altt suyu, Kremali ve tath olarak tanimlanan aroma ifadeleri
cokelek peynirinin karakteristik terimleri olarak belirlenmistir. Bu
nedenle de o6zellikle klasik yaglh Beyaz veya Koy peyniri ile ¢okelek
peynirinin karigtirilmast su boregi gibi hamur isi drlinlerde farkli bir
lezzet yaratmaktadir. Ezine peynirinde ise asetaldehit (yesil elma),
diasetil (tereyagi), hekzanal (kesilmis ¢imen), etilbiitanoat (sekerli
sakiz), dimetil siilfit (kaynamis misir), (Z2)-4-heptenal (okside yag), 1-
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okten-3-on (mantar), asetik asit (sirke) ve biitirik asit (ransit) miktarmnin
peynir karakteristik aromasinda etkili oldugu (Yiiceer vd., 2009), bu
nedenle gida eslesmelerinde tercih edilecek iiriinlerin aromasinin birbiri
ile uyumlu olmasi son derecede onemlidir. Goriildiigii gibi her peynir
cesidi farkli yap1 ve aromaya sahip oldugu i¢in, hangi yemek, pasta,
borek veya alkollii-alkolsuz igeceklerle eslestirilmesi gerektigi lizerine
yogunlasmak gerekir. Ornegin alkollii iceceklerle ¢ogunlukla Beyaz
peynir yan1 sira, Kopanisti ve Tulum gibi diger peynirlerimiz de
tiikketilmektedir (Anonim, 2023).

2.2. Yann Sert Peynirler Tip ve Tiirk Mutfaginda Kullanim
Olanaklan
Yar sert peynirler, yagsiz peynir kitlesinde nem oranit %57-64

arasinda olan peynirleri icermektedir (Anonim, 2015). Ulkemizde
tiretilen peynir cesitleri igerisinde Tiirk mutfaginda 6nemli derecede
kullanilan Kasar peyniri, Kolot Peyniri, Tulum peyniri, Kiip peyniri
(Comlek, Carra), Tel peyniri, Dil peyniri gibi bircok geleneksel iiriin bu
grupta yer almaktadir (Durlu-Ozkaya ve Giin, 2007). Pihtis1 haglanarak
iiretilen peynirler grubunda yer alan Kasar, Dil ve Tel peyniri iiretiminde,
fermente edilmis telemenin 72-75°C sicakligindaki %3-5 oraninda tuz
iceren salamura suyunda haglanarak hamur kivamina getirilmesi
saglanirken, glinlimiizde bir¢ok iiretici firma bu yapiy1 saglamak i¢in
eritici tuz ve pH diizenleyiciler kullanmaktadir (Gong ve Dinkg¢i, 2006).
Klasik yontemle iiretilen en dnemli peynirlerden biri ise Cografi Isaret
Tescil Belgeli olan Kars Kasar peyniridir.

Diinya’da oldugu gibi, iilkemizde de ticari 6dnemi olan kiiflii
peynirler mevcuttur. Bunlar arasinda en ¢ok taninanlar Konya Kiiflii
peyniri, Erzurum Kiifli Civil peyniri, Isparta Kiiflii Comlek peyniri,
Kayseri Kiifli Cémlek peyniridir (Ozgéren ve Seckin, 2012). Bu
peynirlerin genel yapist Tulum peyniri 6zelligine yakin olup, deri veya
¢omlek igerisinde uzun siire olgunlastirildiktan sonra elde edilmektedir.
Bu tip peynirlerin iiretiminde genellikle ¢ig koyun, koyun-ke¢i veya
koyun-kegi-inek siitleri kullanilmaktadir (Durlu-Ozkaya ve Giin, 2007).
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Tulum peynirinin standart bir {iretim yontemi bulunmamaktadir. Ancak
tiretimin yapildig1 bdlgenin kiiltiirii ve yaylanin iklim durumu oldukca
onemlidir. Ornegin ¢ig koyun siitiinden iiretilen Erzincan Tulum peyniri
gibi piht1 eldesinden sonra 1-3 giin ¢uval i¢inde siiziiliip keg¢i/koyun
derisine basilarak magaralarda olgunlastirilan peynirlerin yogun
aromaya sahip oldugu goriilmektedir (Tekinsen ve Akar, 2017). Klasik
Tulum peynirinin karakteristik 6zelligine baktigimizda renginin beyaz-
kremimsi oldugu, ufalanabilen ve agizda dagilabilen yar1 sert yapida,
hafif eksimsi, yaglhimsi, hafif tuzlu, hafif dil 1siric1 ve genizde hissedilen
hafif ac1 tada sahip oldugu gériilmektedir (Durlu-Ozkaya ve Giin, 2007;
Giin ve Glizel-Seydim, 2011). Bu nedenle de 6zellikle kahvalti ve meze
sofralarinda, makarna ve soslarda kullanildig1 goriilmektedir. Konya
iline 6zgii bir iriin olan yaghh somun Tulum, Kasar/Dil ve Kiiflii
Peynirleri i¢eren peynir karisimindan iiretilmektedir (Sekil 2) (Koyuncu,
2023).

Tulum peyniri

das
&

) Il
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Sekil 2: Tulum, Kasar/Dil ve Kiiflii Peynirleri i;:eren Konya‘ Yagli Somun Uretim
Asamalari

Bununla birlikte, Bitlis ilinde iiretilen Tulum peynirlerine
bolgedeki yaylalardan ilkbahar aylarinda toplanan ve Van Otlu
peynirinin de temel bitki ¢esidi olan sirmo (Allium sp.), heliz (Prangos
sp., Ferula sp.) ve mendi (Anthriscus nemorosa) otlarinin katildigi
goriilmektedir. Ayrica Bitlis ve ¢evresinde yoresel isimleri so, sof, sog,
sov (Heracleum sp.) ve agarge, agirge (Allium sp.) olan otlardan da
tiretimde yararlanildig1 goriilmektedir (Sancak vd., 2018). Otlu Tulum
peyniri ¢cok yaygin bir ¢esit olmasa da yore halkinin gesitli sekillerde
tiikkettigi ve igerdigi bitki ¢esnilerinden dolay1 olduk¢a aromatik bir {iriin
olup, borek yapiminda da kullanilmaktadir.

Tiirkiye’de peynir turizmi ve peynir rotasinin belirlenmesine
yonelik caligmalar oldukca az olmakla birlikte, son yillarda turizm ve
peynir arasinda kurulan iligkiler bolge ekonomisini de canlandirmak
adina yogunlasmaya baglamistir (Cihangir ve Demirhan, 2020). Bu
kapsamda Dogu Anadolu’da en 6nemli peynir ¢esidi Van otlu peyniri
olarak goriilmekte ve Van kahvalti salonlarmin vazgecilmezi

durumundadir.
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Tablo 3. Farkli yar1 sert tip peynirlerin genel bilesen igerikleri*

Peynir Cesidi
Genel Bilesen Ka$a¥ _ Tulum_ Carrq _ Van Hatay
Peyniri  Peyniri ~ Peyniri  Otlu Sikma
Peyniri  Peyniri
Kurumadde (%) 53.02 53.71 53.43 46.01 47.36
Yag (%) 28.12 27.76 24.86 21.75 20.0
Kurumaddede Yag (%) 53.60 51.50 46.65 46.62 40.58
Protein (%) 9.38 16.91 18.86 17.85 21.29
Tuz (%) 1.79 3.44 8.83 4.45 5.53
Kurumadde de Tuz (%) 3.41 6.40 16.73 9.67 11.54

*Digrak vd., 1994; Konar ve Giiler, 1998; Tarakg1 vd., 2003; Tugtiirk vd., 2014; Celebi
ve Simsek, 2020.

Karadeniz mutfaginda ¢ 0giin tiiketilebilen en Onemli
yemeklerden birisi Kuymak veya Muhlama olarak adlandirilan, misir
unu, tereyagi ve Kasar-Dil veya Cecil (Tel) olarak bilinen, pihtist
haslanan yan sert tip peynirlerden elde edilmektedir. Yoresel isimleri
Kolot, Minzi, Erzurum Tel peyniri olarak bilinen peynirlerin biri veya
birka¢inin karigtirilmasiyla elde edilen bir iirtindiir (Siifer ve Celebi
Sezer, 2014) (Sekil 3). Kuymak yapiminda Once tereyag eritilir ve
icerisine 2 yemek musir unu ilave edilerek kavrulur. Yag ayrimi
goriildiigli an {izerine 2 bardak soguk veya 1lik su ilave edilip, misir
ununa kivam aldirilir. Bu kivam Ordu bolgesinde ¢almag haline getirme
yani az koyu kivam olarak adlandirilir (Kayali, 2023). Ocagimn alt1
kapatilip 1s1l islem sonlandirildiktan sonra, peynir ilave edilerek sicak
karigimda erimesi saglanir ve kuymak kivami aldirilir.

Masir unu,
Kolot peyniri Dil Peyniri Tereyagi, Peynir
karigimi
Sekil 3: Kuymak {iretim asamalar1
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2.3. Sert Tip ve Asir1 Sert Tip Peynirler ve Tiirk Mutfaginda

Kullanim

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gére nem icerigi %49-57
arasinda olan peynirler sert tip, %49’dan daha diisiik olanlar ise asir1 sert
tip peynirler smifinda yer almaktadir (Anonim, 2015). Bu tip
peynirlerden bazilarmin genel bilesimi Tablo 4’te verilmistir. Bu
peynirlerin iiretiminde dogal kurutma ydntemleri veya mahzen, soguk
hava deposu gibi olgunlagsma odalarinda uzun siire bekletilerek peynir
kuru maddesinin artirilmasi ve raf dmriiniin uzatilmast hedeflenmektedir
(Giin, 2012). Bunlara en iyi 6rnek Kes peyniridir. Uretim bolgelerine
gore Kes peyniri farkli isimlerde anilmaktadir; Ornegin Bolu ve
Burdur’da Kes peyniri (Kirdar vd., 2018), Siirt ve ilgelerinde Gesk,
Bingol ili ve ilgelerinde Kesk, Corten, Torak, Terne, Mardin ili ve
cevresinde Cortan en yaygin isimlerdendir (Aydemir Atasever, 2007,
Kalender ve Giizeler, 2013). Ayrica karin (kuzu/oglak iskembesi)
icerisinde olgunlastirilan ve kurutularak muhafaza edilen, Kurut’tan
farkli olarak icerisine karanfil, ¢orekotu ve tuz konulan Akcakatik
peyniri de bu tip peynirler icerisinde yer almaktadir (Kirdar vd., 2017;
Simsek ve Giin, 2009). (Simsek ve Tuncer, 2018). Anamur’a baglh
koylerde, elde edilen Kes peyniri deriye basilip, 3-4 ay olgunlastirilarak
muhafaza edilmektedir. Bolgede Gok Kes olarak isimlendirilen ¢esidi
ise, deri Kes peynirinin kiiflendirilmesi suretiyle elde edilmektedir
(Kalender ve Giizeler, 2013).

Kurut ve Kes peynirleri baz1 bolgelerde ayni isimle kullanilsa da
hammaddeleri farklidir. Kurut siizme yogurdun kurutularak elde edilmis
seklidir (Aydemir Atasever, 2007) Kes ise yogurt yayiklandiktan sonra
yagmin alinmasi ve elde edilen yayik ayraninin bir miktar tuz ilave
edildikten sonra 1sitilarak ¢oktiiriilmesiyle elde edilen bir piht1 yapisinda
olup, bez torbalarda 1-2 giin siiziildiikten sonra elle sekillendirilerek
serin ve havadar bir yerde, lizerine bez ortiilerek kurutulmasi sonucunda
elde edilen bir tirtindiir (Cakmakg1 ve Salik, 2021; Tarake1 vd., 2001).
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Mihali¢ peyniri 200 yillik tarihi ile bilinen en eski peynir
cesidinden biri olup, Balikesir ili Karacabey civarinda geleneksel yolla
¢ig siitten tiretilen, i¢ dokusu gozenekli, tuzlu, sert bir peynirdir. Birgcok
peynir ¢esidinde gozenek olusumu goriilse de Mihalic peynirine
karakteristik 6zelligi veren propiyonik asit bakterileridir ve yaklasik 3 ay
siiren olgunlagsma sirasinda stitteki laktat1 kullanarak propiyonik asit,
asetik asit ve CO> olusturmaktadir (Tirpanci Sivri, 2020). Ayrica yiiksek
tuz igerigi nedeniyle peynirin renk ve lezzeti 6nemli derecede degisiklik
gostermektedir. Mihali¢ peynirinin salamura tuzlama yontemi ile farkl
olgunlasma zamanlarinda farkli oranlarda tuz iceren salamurada (2 giin
%15, 2-3 giin %18 ve 10 giin %22 tuz konsantrasyonu) muhafaza
edilmesi ve 3 ay ahsap fi¢ilarda olgunlastirilmasi sonucu 6nemli bir
karakteristik 6zellik kazanmaktadir. Yapilan bir ¢alismada, bu peynirin
temel aroma aktif bilesenlerinin diasetil, (tereyagimsi), etil biitirat
(tathms1, sakizimsi), butirik asit (peynirimsi), metional (haslanmis
patates),1-okten-3-on (mantarimsi) ve 2,4 non-adienal (yaglimsi)’den
olustugu bildirilmistir (Aday ve Karagul Yuceer, 2014). Bu nedenle
Mihali¢ peynirinin aromast Parmesan peynirine oldukca benzer olarak
goriilmektedir. Diinya mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan Parmesan
peyniri gibi, Mihalic peyniri ile Tirk Mutfagi’nda ¢esitlilik
yaratilmasina yonelik calismalarin  hizlanmast  6nemli katkilar

saglayacaktur.

Tablo 4. Baz1 sert ve agir1 sert tip peynirlerin genel 6zellikleri*

Peynir Cesidi
Genel Bilesen Kes Kars Hellim  Mihalic Ezine
Gravyere Peyniri

Kurumadde (%) 59.50 69.88 52.93 60.40 58.94
Yag (%) 25.0 33.65 26.40 27.40 30.77
Kurumaddede Yag (%) 42.03 48.15 49.87 45.36 53.29
Protein (%) 19.52 28.89 19.52 22.0 22.88
Tuz (%) 2.96 2.35 4.79 5.92 4.17
Kurumadde de Tuz 5.07 3.36 9.04 9.80 6.00

*Giin ve Simsek, 2011; Kirdar, 2012; Aday ve Karagiil Yiiceer, 2014; Topuk ve Sezer,
2015; Subasi, 2021.
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Hellim peynirinin en 6nemli 6zelligi, baski islemi sonrasinda 5.9-
6.1 pH’ya ulasan telemenin, protein kismi uzaklastirilmis peyniralti
suyunda 90°C’de 40-45 dk arasinda haslanmasidir. Siire sonunda
baslangigta haslama kazaninin dip kismina inen telemenin, siire sonunda
haslama suyunun yiizeyine ¢iktig1 goriiliir. Ust kisma ¢ikan peynirler
toplanarak, Hellim peynirinin sekil almasini saglayan ahsap/paslanmaz
celik kaliplar igerisine konularak sogumasi saglanir. Bdylece Beyaz
peynirden daha sert bir yapiya sahip sahip, ¢igneme sirasinda disler
arasinda gicirdama seklinde bir ses duyulan ve zor ¢ignelenebilen, ince
kabuklu, delik icermeyen bir peynir elde edilmektedir. Bir bagka acidan
degerlendirildiginde, kasar peyniri gibi pihtis1 haglananaralk elde edilen
peynir ile Hellim gibi yiiksek sicaklikta uzun siire haslanarak tiretilen
peynirler arasindaki en 6nemli fark, elde edilen ham peynirin (Teleme)
fermente olma derecesi ve pH degeridir. Hellim peynirinin bir diger farki
da ince dikdortgen seklinde haslanan ve istenilen yapinin kazandirildigi
peynir dilimlerinin igerisine kuru nane konulmas: ve farkli bir lezzet
kazandirilmasidir (Simsek ve Giin, 2009). Kuzey Kibris Tiirk
Cumbhuriyeti’nin (KKTC) 6nemli bir geleneksel iiriinii olan Hellim
peyniri, Tiirkiye’de de severek tiiketilen bir peynir cesidi olup,
cogunlukla kizartilarak servis edilmektedir. Diinya’da taninan 6nemli bir
peynir cesidi olan Hellim peynirinin mutfakta kullanimi ile ilgili
“Karpuzla Hellim bulsam her giin yerim” ve “Ac¢il acil mermerim,
Hellim ekmek vereyim” gibi atasozleri de mevcuttur (Rahim vd., 2015).
KKTC’nin kahvalti sofralarinin vazgecilmezi olan Hellim peyniri,
mutfak kiiltiirlinde de O6nemli bir yere sahiptir. Bunlar arasinda en
onemlileri tatli ve tuzlu hamur ile yapilan tirtinler, pirohu (norlu ve/veya
Hellim peynirli Kibris mantist), Hellim bdregi, Hellimli bitta, Hellimli
kek, Hellimli bulla, Hellim kebabi, yumurtali Hellim gibi cesitleri de
bulunmaktadir (Sekil 4) (Adalier, 2020).
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Nor (Lor) Boregi Hellimli Koy Boregi
Sekil 4: Hellim peynirinin kullanildig1 geleneksel lezzetler

3. SONUC

Peynir farkli kiiltir ve yasanmighklarin mirasi olarak
sofralarimizda yer alan geleneksel bir iiriindiir. Hayvan irki, Ulke
cografik yapisi, yoresel ve endiistriyel tiretim teknolojisinden etkilenerek
farkli yapi, renk ve aroma kazanir. Bu yiizden yapildigi bolgenin parmak
izini yansitan 6nemli bir Giriindiir. Ayrica Tiirk mutfak kiiltiriinde tath ve
tuzlu birgok tarifte yer alan geleneksel peynirlerin tanimlanmasi,
kullanim amacina uygun peynirin se¢imi kadar 6nemlidir.

Ayrica, Tirk mutfak kiiltiiriinde geleneksel peynirlerin
tanimlanmasi ve kullanimi biiylik bir 6neme sahiptir. Peynirler, Tiirk
mutfaginda hem tuzlu hem de tath birgok tarifte kullanilmaktadir. Bu
nedenle, dogru peynirin se¢imi ve kullanim amacina uygun sekilde
kullanilmasi, Tirk mutfaginin lezzetini ve ozgilinliigiinii belirleyen

unsurlardan biridir. Bu konuda daha fazla arastirmaya ihtiyag
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duyulmaktadir, ¢iinkii bu ¢aligmalar Tiirk peynir ¢esitlerinin gastronomi
diinyasinda daha genis bir yer edinmesine katki saglayacaktir.

Gastronominin farkli alanlarinda kullanilan peynir c¢esitleri
hakkinda daha fazla caligma yapilmasi gerekmektedir. Bu ¢alismalar,
peynirlerin ¢esitliligini, 6zelliklerini ve kullanim alanlarin1 daha iyi
anlamamiza yardimci olacaktir. Ayrica, bu ¢alismalar, peynirlerin
strdiiriilebilirligi, korunmasi ve pazarlanmasi gibi konulara da 1sik
tutacaktir. Peynirlerin gastronomik deneyimimize katkilar1 ve Tiirk
peynir ¢esitlerinin turizm potansiyeli, bu arastirmalarin odak noktalar
arasinda olmalidir. Boylece, Tiirk peynirlerinin kiiltiirel mirasimizdaki
degeri daha iyi anlasilacak ve gastronomik ¢esitliligimizin zenginligi
uluslararasi platformlarda daha fazla tanitilacaktir.
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GIRIS

Gastronomi genis bir tanimla; yiyecek- igecek alaninda insani
korumay1 amagclayarak hijyen ve sanitasyon kurallar1 ile dogru beslenme,
saglig1 koruma ve iyilestirmeyi amaclayan, gidanin tarihsel ve giincel
iligkileri, sindirimi, kiiltiirel calismalar1 gibi farkli bir¢ok konuyu ele alan
gbze ve damaga hitap edecek sekilde sunulan yemek kiiltiirii veya yemek
sanat1 olarak tanimlanabilir (Yiiksel, 2019; Ozdemir ve Altiner, 2019).

Gastronomi biyolojik, kimyasal ve fiziksel bir siire¢ olmakla
birlikte yetistirme, saklama, pisirme ve yemedeki sanattir (Yiksel,
2019).

Lezzet, gida tiiketicileri igin tliketilen gidanin kabul edilmesinde
onemli bir parametreyi olusturmaktadir (Tournier vd., 2007). Bir gidanin
lezzetinin algilanmas1 tat, koku, gorme, dokunma ve duyma
duyularindan etkilenen karmasik bir siirectir. Her bir farkli duyu, lezzetin
algilanmasina katkida bulunsada temelde tat ve kokunun birlesmesi
lezzeti ortaya c¢ikartmaktadir. Tadin algilanmasi en az beg farkl iletim
yolu ile kokunun algilanmasi ve burunda bulunan reseptdr hiicre
proteinleriyle gerceklesmektedir (Karadeniz, 2000).

Yemek sadece biyolojik olarak karin toklugu degildir.
Yiyeceklerin iiretimi, tasinmasi, depolanmasi ve tiiketimi gibi tiim
proses asamalarinda karsilasilan toplumsal ve bireysel birliktelik ile
kiiltiirlerin toplamidir (Besirli, 2010). Yemegin hazirlanmasi, sofraya
gelmesi ve tiiketimi farkli toplumlarda farklilik gosterebilir, bu durum
yemegin toplumlarin kiiltlirlerinden etkilendigini dogrulamaktadir.
Ornegin Cin mutfaginda catal kullanilmamasi, yemegin sofraya
lokmalar halinde gelmesi, hazirlik agsamasinda daha az siire pisirilmesi
gibi farkliliklar yemek kiltiirlerini olusturmaktadir (Belge, 2016).
Yemek kavrami, toplumun Orf ve adetlerine, yasadigi bolge ve
cografyaya gore sekil almakta (Uslu, 2021) bu sekilde geleneksel
lezzetler olusmaktadir.

Molekiiler gastronomi, geleneksel lezzetlerin disina c¢ikarak,
saglig1 olumsuz etkilemeden, yine odaga lezzeti alip, farkli ve yeni
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teknikleri bilimle birlestirip, yapilan yemegi yeni lezzetleri ile sanat
eserine doniistirmeyi amaglamaktadir. Molekiiler mutfak ile uygulama
alaninda seflerin becerileri bilim ile birleserek farkli sanatsal ¢alismalar
olusturabilecegi gibi ayrica yenilik ve farklilik isteyen tiiketicilerin
beklentilerini karsilanabilmektedir (Navarroa vd., 2012; Ozel ve
Ozkaya, 2016; Ozkaya vd., 2018). Bu ¢alismada molekiiler gastronomi
ve molekiiller gastronomi de kullanilan bazi1 hidrokolloidler

incelenmistir.

1. MOLEKULER GASTRONOMI

Molekiiler gastronomi terimi ilk olarak 1988 yilinda ortaya ¢ikan
halen de giliniimiizde ilgisini koruyan bir bilim dalidir (This, 2009).
Molekiiler gastronomi gidalarin  hazirlanmast sirasinda  olusan
molekiiler, kimyasal ve yapisal degisimleri anlamak ic¢in bilimin
kullanilmasidir (Akoglu vd., 2017). Tabakta sanatin yaratildigi akim
olarak da tanimlanmistir. Farkli bilimsel teknikler ile gidalarin fiziksel,
dokusal yapilarinin  degistirilerek  yeni  gorsel ve lezzetler
olusturulmaktadir (Ozel ve Ozkaya). Ayrica gidalarin iiretimi,
hazirlanmasi veya depolanmasi sirasinda koku, tat, aroma ve lezzet
yaninda fiziksel, ve biyokimyasal yapilarinda olusabilecek olan
farkliliklart da incelemektedir (Batu, 2017). Genel olarak iriiniin
hazirlanmast sirasinda ortaya c¢ikan tepkimeleri bilimsel yasalarla
aciklayan ve iiriin hazirlama asamasinda element ve kimyasal kullanimi1
gibi bilimsel tekniklerden yararlanan yenilik¢i bir mutfak disiplini olarak
tanimlanabilir (Ceylan ve Sarusik, 2018).

Kurti ve Hervé, (1994)’de molekiiler gastronomi ile yemek pisirme
sirasinda siklikla karsilagilan emdiilsiyonlarin, siispansiyonlarin, kati
dispersiyonlarin ve kopiiklerin durumunun daha kolay anlasildigi ve
gidanin bilesiminde bulunan karbonhidrat gibi biiylik molekiillerin
belirlenerek, teknolojinin de gelismesi ile gida i¢indeki bir ¢ok farkli
bilesenin  kromatografik yontemler ile izole edilebilecegini
belirtmislerdir. Molekiiler gastronomi, yemek pisirme sirasinda gidanin
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fiziksel ve kimyasal doniistimlerini ve duyusal olaylar1 veya tiiketici
tizerindeki etkisini inceleyen bir gida bilimi dali oldugu i¢in gida
biliminin ve teknolojisinin ayrilmaz pargasi olarak kabul edilmektedir
(Caporaso, 2021). This (2002) tarafindan yapilan ¢alismada, pisirilen
biftegin renginde olan esmerlesmenin maillard reaksiyonundan
kaynaklandig1, yumurta sarisina yag eklendiginde olusan sosun yumurta
sarisindaki su, denatiire protein ve fosfolipitlerle ile ilgili oldugu bu
durumun gida kimyasi ile agiklandigi belirtmistir. Yine ayni ¢alismada
kirmiz1 meyvelerin bakir veya kalay kapli malzemelerde saklanmamasi
gerektigini kirmiz1 meyvelerin antosiyanin i¢cerdigi i¢cin metal iyonlarina
baglanip olusan renk degisimlerinin bu tepkime ile oldugu ve {irliniin
bozulup insan sagligin1 olumsuz etkiledigi bu agiklamanin mutfak-gida
kimyasi ile a¢iklanabilir oldugu bildirilmistir.

Tiiketilen gidalarin lezzeti, kokusu, yapisi- tekstiirii gibi bir ¢ok
parametre gidanin kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik analizler ile ortaya
koyulabilmektedir (Genger ve Kaya, 2004; Hayit ve Giil, 2017; Hayit
vd., 2023). Ornegin tiiketilen et {iriiniiniin lezzetinin, besinsel igeriginin,
rengi ve kokusu gibi 6zelliklerini, hayvanin tiikettigi yem-ot (Melton,
1990), marinasyon (Kahraman vd., 2010), pisirme siire ve sicakligi
(Aydin ve Sahan, 2018) gibi bir ¢ok parametre etkilerken bu degisimlerin
hepsi molekiiler gastronomi ve gida kimyas1 konularini igermektedir.
Salmonella varligin1 engelleyerek mayonez yapimi yine molekiiler
gastronomi varligi ile miimkiin olabilmektedir. Kurti ve Hervé, (1994)
Salmonellanin 59°C sicakta birka¢ dakikada etkisini kaybettigini,
yumurta sarisinin  ise  62-65 °C arasinda denatiire oldugunu
bildirmislerdir. Bu sebeple yumurta sarisinin sicakliginin asla 62°C'yi
gecmemesi gerektigini, ama bir slire 59 ila 61°C arasinda kalmasi
saglanarak  giivenli mayonez iretiminin miimkiin  olacagin
raporlamiglardir (Kurti ve Hervé, 1994). Mayonezin iiretimi yumurta
sarist, bitkisel yag sirke veya limondan olusmaktadir. Dolayist ile
mayonez su yag emiilsiyonudur. Yag ve su birbirine karigsmayan iki
madde olmasma ragmen mayonezin stabil olmasi yumurta sarisinda
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yiizey aktif madde olan lesitin varligindan kaynaklanmaktadir (Kurti ve
Hervé, 1994). Lesitin  yenilebilir yaglarin rafinasyon islem
basamaklarindan gam giderme islemi ile elde edilen 6nemli bir yan
iriindiir ve dogal emiilgatér 6zelliktedir (Zorba, 2006). 100 visne
suyunun asitliginin yiiksek olmast dogrudan i¢im i¢in problemdir. Dogal
asitliginin azaltilmas1 i¢in CaCOs, Ca(OH)? ve K,COj3 ile nétralizasyon
uygulamasi, ekmek formiilasyonuna antimikrobiyal ilavesinin
mikrobiyal bir canli olan ekmek mayasini etkilememesi i¢in uygun
atimikrobiyallerin segilebilmesi, helva tiretiminde yag su emilsiyonunu
bir arada tutan emiilgator kullanimi, gliitensiz {riinlerin yapisinda
gliitenden kaynakli eksiklikleri giderebilmek i¢in ¢esitli gamlarin ilave
edilmesi, modifiye nisastalarin gidalarda kullanilmasi, ekmegin
kabarmasi, unlu mamullerde gozlemlenen maillard rekasiyonu, toz
zeytin yagi Uretimi, sivi gidalarin kapsiillestirilmesi, iiziim pekmezi
iretiminde karsilagilan kimyasal siirecler gibi bir ¢ok ¢alisma molekiiler
gastronomiye Ornek olarak verilebilir (Ak¢adag, 2003; Guine vd. 2012;
Pazir vd., 2013; Karaoglu vd., 2013; Yesiloren ve Eksi, 2015; Hayit ve
Giil, 2019a; Batu, 2020; Rudakova, 2022). Molekiiler gastronomi gida
bilimi yaninda ayrica fizyoloji ve psikolojiyi de iceren beraberinde
beslenme ve sagligi da dikkate alan disiplinler arasi olduk¢a genis bir
alana sahip 6nemli bir konudur (Guine vd. 2012; Navarroa vd., 2012).

2. BAZ| GIDA HIDROKOLLOIDLERI

Hidrokolloidler, gida endiistrisinin ¢esitli kollar1 tarafindan
tiretilerek genis kullanim alan1 bulmaktadir. Bir¢ok sefe gore gergek
giicleri diger gida koyulastiricilar  ve jellestirici  maddelerle
kombinasyonlardan  ziyade izole kullanimlartyla  belirlendigi
diistiniilmekte ve avangart mutfak uygulamalarinda 6nemli bir rol
almaktadirlar. Yemeklerde ve gida sistemlerinde dikkatli kullanimlari,
molekiiler gastronomide mantikli, fiziksel ve daha sistematik tat
modelleri gelistirmeye olanak tanimaktadir (Vilgis, 2012).
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Hidrokolloidler genellikle biyolojik kaynakli olan ve gida
tiretimlerinde yaygin bir kullanim alanina sahip yapilardir. Su baglayici
ajan, jellestirici, yapistirici, emiilsifiye edici, koyulastirici
(kalinlastiric1)- kivam arttirici, stabilize edici, stispansiyon olusturucu
ajan olarak rolleri bulunmaktadir (Zorba, M. 2006; Sungur ve Ercan,
2016). Hidrokolloidler molekiiler gastronomi tekniklerinden kiirelesen
sivi- kiireleme- kapsiillestirme, jellestirme, sicak jole, tozlastirma
yontemlerinde yaygin olarak kullanilir (Cémert ve Cavus, 2016; Ozel ve
Ozkaya, 2016; Sezgi ve Ozkaya, 2016; Batu, 2019).

Hidrokolloid terimindeki “hidro” Yunanca “su”, “kolloid” ise
Fransizca “col” (tutkal), “oid” (benzer) sozciiklerinden tiiremistir. Gam
terimi ise bitkilerden sizan zamksi ve yapiskan dogal maddeler igin
kullanilmigtir. Gamlar da kolloidal yapida ve hidrofilik kolloid 6zellikte
olduklari i¢in hidrokolloidler olarak adlandirilmislardir (Zorba, 2006).
Gamlar ayrica suda ¢oziinebilen karbonhidratlardir (Demirci ve Arici,
2008). Gamlar bitki reginelerinden, deniz yosunlarindan ve agag
tohumlarindan elde edilirler (Sungur ve Ercan, 2016). Gamlar, bitki
kaynaklart ¢ogunluk olmak iizere mikrobiyal kaynaklardan da elde
edilebilmektedir (Demirci ve Arici, 2008).

Agar-agar 1658'de Japonya bulunmustur. 11k olarak 300 y1l1 askin
bir siire 6nce Uzak Dogu'da kullanilmis daha sonra deniz yosunu iireten
diger tilkelerde kullanilmigtir. Avrupa'da kullanimi 1859'da baglamis ve
1882'de bakteriyolojik kiiltiir besiyerlerinde kullanilmaya baslanmaistir.
Agar- agar, %94'ten daha yiiksek lif igerigi olan gida katki maddesidir.
Son zamanlarda, 100°C alt1 sicakliklarda suda daha kolay ¢oziinen
agarlarin iiretimi baslatilmistir bu durum bazi uygulamalar i¢in 6nemli
avantajlar saglamaktadir. Ayrica Agar-agar, FDA (Amerika Birlesik
Devletleri Gida ve Ila¢ Dairesi) tarafindan GRAS (Genellikle Giivenli
Olarak Kabul Edilir) kategoride olan evrensel kullanima sahip E406
katki maddesi kodu ile bir gida katki maddesidir (Armisen vd., 2020).
Tiirk Gida Kodeksinde jole, recel, marmelat ve tatlandirilmis kestane
piiresi igerisinde ve diger benzeri siiriilebilir meyve ve sebze tiriinlerinde
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kullanimi 10000 mg/l veya mg/kg ile smirlandirilmigtir. Enzim
preparatlarinda, krema trtinlerinde, %20°den diisiik yaglh ikame tirtinler
ve igeceklerde ise kullanilabilir oldugu belirtilirken maksimum kullanim
miktar: bildirilmemistir (TGK, 2013).

Agar agar, molekiiler gastronomi seflerinin sicak jole sunum
teknigi i¢in 6nemli bir katki maddesi olmaktadir. Normalde jole olusumu
icin Uriinlin sogumaya ihtiyact varken agar kullanimi ile iiriiniin
sicakkende jole yapisini saglamast miimkiindiir (Comert ve Cavus,
2016). Molekiiler gastronomi uygulamalarinda arastirmacilar ve sefler
agar farkli formiilasyonlarda kullanmislardir. Ornek olarak jellestirme
teknigi ile hazirlanan dressingin (Aksoy ve Sezgi, 2017), bal havyar
(Currie, 2012), inci balzamik sirke (Molecule-R, 2014), seffaf manti
(Rudakova, 2021a), ¢in lahana eristesi (Che, 2012) iiretimlerinde agara
yer verilmigstir. Agar agar kullanilarak tiretilmis baz1 6rnek gorselleri
sekil 1’de verilmistir.

Seffaf mant1 Bal havyari

Jellestirme teknigi ile hazirlanan Inci balzamik sirke
dressingin
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Frenk tizimii suyu havyari

Cin lahana eristesi
Sekil 1: Agar kullanilarak tiretilmis gidalar

Agarm ¢ig ve kizarmis tavuk koftelerinde kullanimi depolama
stirecinde koftelerde gergeklesen ph ve TBA (Tiyobarbitiirik asit)
degerlerindeki artis oranini azaltilabilecegi yine depolamada istenmeyen
renk degisimlerini 6nleyebilecegi kanitlanmistir. Kizartilmis tavuk kofte
renginin agar ilavesi ile olumlu etkilendigi, verimin arttigi, cap
kiiciilmesi ve kizarma islemi ile emilen yag oraninin azalabilecegi
belirlenmistir. Calisma sonucunda ¢ig ve kizarmis tavuk kofte
tiretiminde kaliteyi arttirmak ig¢in %1-%]1,5 oranlarinda agar-agar
kullanimi 6nerilmistir (Kilinggeker, 2017). Lopez-Ramirez ve Duarte-
Sierra, (2020) tarafindan kegiboynuzu gami ve agar-agar kullanilarak
yeni bir iirlin olan avakado jolesi gelistirilmistir.

Aljinat, kahverengi deniz yosunlarindan ekstrakte edilen dogal bir
polisakkarittir. Gida, tekstil baski, kagit ve ilag gibi ¢ok gesitli
endiistrilerde kullanim alani bulunmaktadir. Suda ¢oziiniir bir polimer
olarak aljinat, biiyiik miktarda su tutabilen jel olusturucu malzeme olarak
tanimlanmaktadir (Onsoyen vd., 1992). Iyi 1s1 stabilitesinin yan1 sira
diistik  sicakliklarda  benzersiz ~ jellesme  yetenekleri, aljinati
koyulastiricilar, stabilizatorler ve yeniden yapilandirma maddeleri olarak
kullanim i¢in ideal hale getirmektedir (Qin vd., 2018). Gida
endiistrisinde meyve ve sebzeleri kaplamak i¢in mikrobiyal ve viral
koruma {iriinii ve jellestirici, koyulastirici, dengeleyici veya emiilsifiye
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edici bir madde olarak kullanilmaktadir (Gokbulut ve Oztiirk, 2018;
Gheorghita Puscaselu vd., 2020). Sodium aljinat E 401 kodu ile gida
katki maddeleri tebliginde yer almaktadir. Tirk gida kodeksinde ek
gidalarin tiretiminde sadece tatlilar ve pudingler i¢in kullanimi 500 mg/I
veya mg/kg ile smirlandirilmistir. Diger besin Ogelerinde ise
kullanilabilir oldugu bildirilirken maksimum miktar1 belirlenmemistir
(TGK, 2013)

Hiicrelerin Ca; * aljinat iginde tutulmasi ise yaygin kullanilan bir
tekniktir (Smidsred ve Skja, 1990). Gida sanayinde aljinatlar son
donemde giindemde olan mikroenkapsiilasyon i¢in  yaygin
kullanilmaktadir. Ayrica aljinatin biyolojik olarak geri doniisebilir
olmasi, olusturdugu enkapsiillerin mekanik olarak dayanikli olmasi,
mekanik stabilitesi iyi ince jeller olusturmasi, biyo-uyumlu ve ucuz
olmasi, toksik olmamasi, tuz ve selatlayici ajanlara karsi toleransinin
yiiksek olmasi, porozitesinin yiiksek olmasi ile bagirsaklarda tamamen
¢oziinebilir olmasi kullanim kolaylig1 ile beraber genis bir kullanim alani
saglamaktadir (Chandramoulia vd., 2004; Gokbulut ve Oztiirk, 2018).
Aljinat enkapsiilayon yaninda yenilebilir ambalaj materyali tiretiminde
de potansiyel kullanim alan1 bulmaktadir (Kiigiik vd., 2017).

Sodyum aljinat, enkapsiil tekniginde kullanilarak yenilebilir su
damlalar1 (Rudakova, 2022), s1v1 kiireler (Rudakova, 2020), mojito kiire
(Andres, 2015); zeytinyagli beyaz domates kapsiilleri (Ozel ve Ozkaya,
2016), yalanc1 zeytin kapsiilii (Sezgi ve Ozkaya, 2016) gibi iiriinlerin
tiretiminde kullanilmaktadir. Bazi {riinlerin gorselleri  Sekil 2’de
verilmistir. Ayrica balik irlinlerinin aljinat ile kaplanmasi ile iiriin
yilizeyinde gelisen L. monocytogenes ve S. anatum gelisimini azalttigi
(Datta vd., 2008), buzlu siitte donma sirasinda daha fazla laktobasilin
hayatta kalmasi i¢in aljinal jellerinin kullanildigi (Sheu ve Marshall,
1993) bilinmektedir. Aljinat kullanilarak tretilmis baz1 6rnekler Sekil

2’de verilmistir.
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. A
Yenilebilir su damlalart  Yalanci zeytin kapsiili (Sezgi ve
(Rudakova, 2022) Ozkaya, 2016)

Majito kiire (Andres, 2015) Siv1 kiire (Rudakova, 2020)
Sekil 2: Sodyum aljinat kullanilarak iiretilmis gidalar

Aljinat ile Lactobacillus casei gibi cesitli probiyotikler de
enkapsiile edilmistir (Mandal vd., 2006; Chen vd., 2006). Probiyotiklerin
bu sekilde enkapsiilasyonundan sonra farkli gidalara ilavesi sonucu
gidalarin farkli islemler ve depolama siireclerinden sonra probiyotik
miktarlarinda  gozlemlenen azalmalarin  Oniline  gegilebilecegi
kanitlanmistir  (Muthukumarasamy ve Holley, 2006 ). Probiyotik
enkapsiilasyon icin aljinat igerigine gliserol ilavesinin -20 °C’de
dondurucuda bakterilerin hayatta kalma oranini arttiracagi, yine karigima
prebiyotik olan nisasta desteginin bakteri canli sayisini olumlu
etkileyecegi de bildirilmistir (Sultana vd 2000).

Jelatin, ¢ok yonlii biyopolimerlerden bir hidrokolloiddir. Gida,
sekerleme ve teknik {irlinlerde cok sayida uygulamaya sahiptir.
Gilinlimiizde jelatinler esas olarak sigir ve domuz kaynaklarindan
iretilmekle birlikte, balik ve kiimes hayvanlarindan da jelatin elde
edilebilmektedir (Haug ve Draget, 2020). Gidalarda ¢ogunlukla kivam
arttiricr 6zelligi ile kullanilmaktadir. Jelatinin sagladig seffaf, renksiz,
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kokusuz ve kolay eriyen yapi Ozellikleri diger kivam arttirici
kaynaklarda yoktur (Boran, 2011). Yenilebilir film ve kaplamalarin
tiretiminde kullanilmaktadir. Yenilebilir filmlere jelatin ilavesi ile
mekanik mukavemetin onemli Slgiide arttigl, sudaki ¢oziiniirliigii, su
buhart gegcirgenligini ve biyofilmlerin kalinlig1 ile opaklig1 azalttigi
bilinmektedir (Fakhouria vd., 2015). Jelatin filmlere antioksidan,
ozellikte kekik esansiyel yagi gibi materyallerin eklenmesi ile ayrica
kaplama yapilan materyalin antimikrobiyal 06zellik kazanmasi da
saglanabilmektedir (Wu vd., 2014; Martucci vd., 2015)

Jelatin kullanilan tariflere 6rnek olarak meyve joleli cheesecake
(BooneBake, 2022),yenilebilir ambalaj (Rudakova, 2021b) ve jole seker
(Kaya, 2019) verilebilir. Orneklerin gorselleri Sekil 3°de goriilmektedir.

Jole seker

Sekil 3: Jelatin kullanilarak iiretilmis tiriinler

Jole seker tiretiminde nem dengesi en biilyilik sorunlardan biridir.
Uriiniin nem dengesi bozularak yapida sertlesme, erime ve yapisma
seklinde problemler gozlenmektedir (Kaya, 2019). Jelatinin 6nemli bir
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ozelligi kaplanan tiriinlerinde nem kaybini1 engellemesidir (Dikel, 2012).
Ayrica lretimde kurutma prosesi onemlidir. Kurutma sicaklik ve siire
parametrelerine de dikkat edilmesi gerekmektedir (Kaya, 2019). Jelatin
kullanilarak farkli tatlandiricilar ile diisiik kalorili seker tiretiminde seker
kullanilmadigr  i¢in  maillard reaksiyonunun olmadigi, farkl
tatlandiricilarda {irtiniin nem igerigi, su aktivitesi, sertlik, yumusaklik
degerleri farklilik gosterdigi bilinmektedir (Efe, 2018). Yenilebilir
ambalajlar, sentetik filmlere gore ¢evre kirliligini azaltabilmeleri, daha
giivenli  tiiketilebilmeleri gibi avantajlar1 ile son zamanlarda
giindemdedirler (Bourtoom, 2008). Bu iirlinlerin iiretiminde jelatin
yaygin olarak kullanilmaktadir. Et ve balik iirlinlerinin jelatin ve jelatine
yardimec1 farkli antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikte maddeler ile
ambalajlanmas1 Urlin  kalitesini koruyup, raf Omrlini uzattig
bilinmektedir (Andevari ve Rezaei 2011).

Karragenan kirmizi deniz yosunlarindan ya da, bitkinin seliiloz
yapisindaki bosluklarinda dogal olarak olusan polisakkaritlerdendir.
Sulu tath jeller, borekler, konserve etler ve evcil hayvan mamalar1 i¢in
kullanilir. Ayrica karragenan protein etkilesimi ile siitlii igecekler ve
shakeler, dondurma ve siitli tathilar dahil olmak tizere ¢ok ¢esitli tiriinleri
stabilize etmek, kalinlastirmak ve jellestirmek i¢in kullanilabilir (Imeson
ve Biopolymer, 2020). Karragenan, suyu baglama ve jeli giiclendirme
fonksiyonel Ozelliklerinden dolay1 ilave edildigi iriin ozelliklerini
iyilestirebilir, tirinii daha gevrek hale getirebilir ve direncini artirir
(Mandiri vd., 2022). E kodu 407 olan karragenanin gida
renklendiricilerinde, aromalandirilmamis pastorize kremalarda, krema
tirtinleri ve % 20’den diisiik yagli ikame tiriinlerinde, ¢ig etlerde, sofralik
tatlandiricilarda kullanimina sinir getirilmemistir. Fakat jole, regel,
marmelat ve tatlandirilmis kestane piiresi ve siiriilebilir meyve ve sebze
tirtinlerinde kullanimia maksimum 10000 mg/l veya mg/kg olarak;
devam formiillerinde ve kiiciik cocuklar icin {iretilen iirlinlerde
maksimum 300 mg/l veya mg/kg olarak sinirlandirma getirilmistir
(TGK, 2013).
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Joleli icecek tiretiminde jelin yumusak olmasi pipet kullanimi ile
kolay kirilmasi ve agizda jel formun istendigi ¢aligmada kullanilacak
karragenan miktarimin % 0,15 oldugu belirlenmistir (Vania vd., 2017).
Farkli bir calismada karides kabugu unu ile gii¢lendirilmis dondurma
kiilahina karragenanin % 0.75, %1.50 ve %?2 ilave oranlar1 incelenmis ve
% 0,75den fazla karragenan kullanimi ile tiriiniin renk, koku, nem ve
dayaniklilik parametrelerinin 6nemli oranda etkilendigi bildirilmistir
(Mandiri vd., 2022). Muz ilaveli yogurt iiretiminde ise %0.5 oraninda
kullanilmasinin sade yogurt {iretimine katki sagladigi belirtilmistir
(Nugraha vd., 2022). Gastronomi sefleri de karragenani farkl tariflerde
kullanarak gorsel solenler yapmaktadir. Karragenan kullanilan tariflere
Sekil 4’de goriilen tofu (Rudakova, 2021c) 6rnek gosterilebilir.

Sekil 4: Tofu (Rudakova, 2021c)

Kadagan ve Arslan (2022) tarafindan farkli hidrokolloid
kombinasyon karisimlarin siitlag {izerindeki kalite degisimlerinin
incelendigi calismada hidrokolloid kullanimi ile siitlag kalitesinin
olumlu etkilendigi, guar gam ve karragenan gam kombinasyonu igeren
stitlag ila ksantan gam ve karragenan kombinasyonu igeren tiriinlerin 5
giin depolama ile genel begenisinde ilk giinden farkli olmadigi
belirlenmistir.

Ksantan gam, Xanthomonas Campestris tarafindan salgilanan
hiicre dis1 bir polisakkarittir. Ticari olarak, bir fermantasyon islemi ile
tiretilmektedir. Ksantan gam soguk suda ¢oziiniir ve ¢ozeltiler yiiksek
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derecede psodoplastik akis ve galaktomannanlar ile sinerjistik etkilesim
gosterir (Sworn ve Danisco France, 2020). Giiglii su baglama 6zelligine
sahiptir. Bu yiizden mayonez ketcap gibi hazir iiriinlerde kullanilir. Sekil
5’den de gorildigi tizere ksantan gam eklenmeyen ilk gorselde su
salinimi olurken, %0,3 ksantan ilavesi yapidan su sizmasini engeleyerek,
yapiy1 olumlu etkilemektedir (Vilgis, 2012).

Sekil 5: Ksantan gamin su baglama 6zelligini gosteren gorsel (Vilgis, 2012)

E 415 kodu ile gida katki maddeleri tebliginde yer almaktadir. Jole,
recel, marmelat, tatlandirilmis kestane piiresi ve siiriilebilir meyve ve
sebze iirlinleri, ek gidalar ve ¢ocuklar i¢in iiretilen gidalarin iiretiminde
kullanim miktar1 10000 mg/l veya mg/kg olarak sinirlandirilmistir. Cam
veya teneke ambalajdaki meyve ve sebzeler, ¢ig et, siv1 ve toz formdaki
sofralik tatlandiricilar icin kullanilabilir oldugu belirtilirken, kullanim
miktar1 belirlenmemistir (TGK, 2013).

Ksantan gamin sufle kek formiilasyonunda %0.3-0.45 oraninda
kullanilabilir oldugu daha yiiksek oranlarda kullanildiginda {iriin
niteliklerini olumsuz yonde etkiledigi bildirilmistir (Cinar ve Dizlek,
2018). Gliitensiz makarna iiretiminde ksantan gam kullaniminda
makarna Orneklerinin parlakliginin ve suya gecen madde miktarinin
azaldig1 fakat sertligin arttig1 belirlenmistir. Farkli gamlar ile tiretilen bu
gliitensiz makarna denemelerinde, duyusal olarak en yiiksek begeninin
ksantan gam ilaveli 6rneklerde oldugu raporlanmistir (Serin, 2018).
Koroglu (2017) tarafindan yapilan ¢alismada gliitensiz tavuk nugget
tiretiminde gliiten eksikligine bagli yapisal olumsuzluklar1 gidermek i¢in
icin %2 ksantan gam ve %0.5 karboksimetilseliiloz gibi hidrokolloidler
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ile un karisimlarinin zenginlestirilmesi gerektigi belirtilmistir. Gliitensiz
ekmek, gliitensiz biskiivi gibi gliitensiz lrilinlerin iiretiminde gliitenin
yapisal sorunlarin1 ¢6zmek i¢in ksantan gam gibi farkli hidrokolloidlerin
kullanilmasi yaygindir (Paucean vd., 2015; Hayit ve Giil, 2019a, Hayit
ve Giil, 2019b). Ayrica ksantan gam kullanilarak tiretilmis gida i¢in Sekil
1’de verilen Seffaf Mant1 (Rudakova, 2021a) 6rnek verilebilir.

Jellan gam, Sphingomonas Elodea tarafindan salgilanan hiicre dis1
bir polisakkarittir. Ticari olarak, bir fermantasyon islemi ile
uretilmektedir. Yiiksek asil (HA) ve diisiik asil (LA) olmak iizere iki
formu mevcuttur. Formlar1 arasinda fonksiyonel farkliliklarda
bulunmaktadir (Sworn ve Danisco France, 2020). Gida katki maddeleri
tebliginde E 418 kodu ile bilinmektedir. Mevzuatta jelatin ilaveli mini
kiip trlinlerde ve tiiketilirken tekrar sulandirilacak olan gidalarin
iretiminde kullanilamayacagi belirtilmistir. Jole, regel, marmelat,
tatlandirilmis kestane piiresi ile siiriilebilir meyve ve sebze irlinleri
tretiminde kullanim miktar1 10000 mg/l veya mg/kg olarak
siirlandirilmistir. Sivi ve toz formdaki sofralik tatlandiricilarda, enzim
preparatlarinda, besin 6gelerinde ve igeceklerde kullanimlarinda
herhangi bir sinir belirlenmemistir (TGK, 2013). Jellan gam sicak ve
soguk dolum islemlerine uygundur ve kaynarken tasmaya direnglidir.
Marshmallow, tatli regel, kalorisi azaltilmis regel, unlu mamiil dolgulart,
pudingler, pelteler, turta dolgulari, jellestirilen siit, dondurma, yogurt,
milk shake iiretiminde kullanim alani bulunmaktadir (Dagbagli ve
Goksungur, 2005). Yilmaz, (2021) tarafindan balik jelatininin reolojik
ozelliklerini arttirmak icin yapilan ¢aligma sonucunda en yiiksek jel
kuvvetini %7.5 jellan gamin saglandigi raporlanmistir. Kalsiyum-aljinat
jel kapsiilii olusumu yaygin bir mikroenkapsiilasyon teknigidir. Jellan
gam da bu teknikte kullanilabilecek kaplama materyallerinden biridir
(Peker ve Arslan, 2011).
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3. SONUC

Molekiiler gastronomi gidanin fiziksel, kimyasal, tekstiirel
degisimlerini bilime dayandirarak anlasilmasini, farkli sekillerde iiretilip
sunulmasini, iiretim sirasinda olusan tepkimelerin kontrolii ile saglikli
rtinlerin gelistirilebilmesini saglamay1 amagclayan farkli bir calisma
alanidir. Molekiiler gastronomi gida, gida bilimi ve yemegin tiim
asamalarimi Dbirlestirerek geleneksel yemek ve sunumlardan fark
yaratmaylr bunu yaparken lezzet ve saghg da beraberinde
incelemektedir. Bu alan ile tiikketimi bazi bireylerde sevilmeyen ya da
tercih edilmeyen gidalarin farkli bir boyutta sunumunu saglanirken farkli
tiiketim tercihleri olusturulmaktadir. Bu a¢idan Restoran ve isletmelerde
de farkli bir imaj olusturulup rekabet ortami1 kazandirilabilir.

Mutfak uygulamalari ¢ok genis bir alana sahiptir. Molekiiler
gastronomi ile bu alan daha da genisletilebilir. Bu asamada seflerin gida
kimyasi, gida mevzuati ve gida teknolojisi konularinda yeterli bilgi
diizeyine sahip olmasi gerekmektedir. Bununla beraber bu alanda
kullanilan arag gerecler ve kimyasallarin art1 bir maliyet getirecegi goz
oniinde bulundurulmalidir. Bu calismada molekiiler gastronomide
kullanilabilecek bazi hidrokolloidler incelenmistir. Hidrokolloidler sivi
bir gidanin kapsiil hale gelmesini saglayan molekiiler gastronomi
tekniklerinden kiirelesen sivi- kiireleme- kapsiillestirme, yine sivi bir
iriiniin kati-s1v1 sistem olan jel hale doniligmesini saglayan jellestirme,
sicak jole ve siv1 gidayi toz hale doniistiiren tozlastirma yontemlerinde
yaygin olarak kullanim imkanina sahiptir. Gida tiretimlerinde kullanilan
hidrokoloidlerin elde edildigi kaynaklar ve kullanim sekilleri {riin
yapisini direkt olarak etkileyebilmektedir. Hidrokoloid olarak kullanilan
trlinlerin kimyasal yapilari, kullanildiklar1 sicakliklar, elde edildigi
kaynak gibi durumlar son iiriin yapisini nasil etkiledigini gosteren
calismalarin daha ayrintili olarak incelenip literatiire kazandirilmasi
onem arz etmektedir.
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GIRIS

Gida atig1, “insanlar tarafindan tiiketilmeyen ve gida zincirinin
herhangi bir asamasinda iiretilebilen bir gida” olarak tanimlanmaktadir
(Okazaki vd., 2008). Gida atif1, yasami destekleyen sistemlerinin
biitiinliglini  korumaya ve gelistirmeye odaklanan c¢evresel
stirdiiriilebilirlik i¢in 6nemli bir sorun haline gelmistir. Hem uluslararasi
hem de ulusal diizeyde yapilan arastirmalar, biliyiik miktarda gida atig1
tiretildigini ve bunun olumsuz sosyal, ekonomik ve ¢evresel sonuglari
oldugunu gostermektedir (FAO, 2019; UNEP, 2021). Gida ati81, a¢ ve
yetersiz beslenen yaklasik 1 milyar kisiyi beslemek i¢in kullanilabilecek
olan temel besin kaynaginin yok olmasina neden olmakta ve bdylece
kiiresel gida giivenligini tehdit etmektedir (Barioni vd., 2019).

Gida atig1 yalnizca kiiresel gida giivenligini tehdit etmekle kalmaz,
aynm1 zamanda cevresel bozulmaya ve yerel halkin dayanikliliginin
tehlikeye atilmasina yol agarak gida fiyatlarinin artmasima ve sosyal
esitsizligin hizlanmasina neden olur (Dou vd., 2016; Godfray vd., 2010;
Quested ve Johnson 2009). Gidalarin iiretilmesi i¢in kullanilan su, toprak
ve enerji gibi smirli dogal kaynaklarin yani sira iiretim ve nakliyede
kullanilan giibreler ve yakitlar da bosa harcanmaktadir (Foley vd., 2011;
Poore ve Nemecek, 2018). Gida atiklarinin ¢opliiklerde depolanmasi,
arazi kullanimim etkilemekte ve giiglii CO2 esdegeri emisyonlarinin
ortaya c¢ikmasimna neden olarak cevresel zararlara yol ac¢maktadir
(Papargyropoulou vd., 2016). Perakende, yemek servisi ve ev diizeyinde
gida atiginin  azaltilmasinin ¢ok yonlii faydalar saglayabilecegi
diistiniilmektedir. Gida atigmin %38 oraninda azaltilmasi, iklim
tizerindeki olumsuz etkiyi %40 ve biyolojik c¢esitlilik tizerindeki
olumsuz etkiyi %30 oraninda azaltabilecegi belirtilmektedir (Beretta ve
Hellweg, 2019).

Birlesmis Milletler Cevre Programi’nin (UNEP) yayinladigi rapor,
genel olarak gidanin iigte birinin israf edildigini gostermektedir (Betz
vd., 2015; Gustavsson vd., 2011; Principato vd., 2018; UNEP, 2021).
Kummu vd. (2012), tarafindan yapilan arastirmada tiikketime sunulan
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gidanin neredeyse dortte birinin israf edildigi sonucuna ulasilmistir.
Ayni zamanda Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO), diinya
capinda her yil ortalama olarak gidanin %14’ilinlin israf edildigini
belirtmektedir (FAO, 2019). UNEP’nin yayinladigi rapora gore ise,
Tiirkiye’de kisi basina diisen hane halki gida ati§1 miktar1 93 kilogram
olarak hesaplanmistir (UNEP, 2021).

En biiyiik istthdam kaynagi ve en hizli biiyliyen sektorlerden biri
olan konaklama ve yiyecek icecek sektoriiniin ¢evresel siirdiiriilebilirlik
tizerinde olumsuz bir etkisi bulunmaktadir. Konaklama ve yiyecek
icecek isletmeleri, hane halki ve gida imalat sektoriinden sonra kiiresel
gida atigina en fazla katkida bulunan tigiincii sektordiir (Parfitt vd., 2010;
Pirani ve Arafat, 2016; Silvennoinen vd., 2015; WRAP, 2013).
Konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinin gida atig1 miktariyla ilgili
kesin veriler olmasa da bu sektoriin Avrupa Birligi'ndeki toplam gida
atigimin  yaklasik %14'inii olusturdugu tahmin edilmektedir (BIO
Intelligence Services, 2010; Juvan vd., 2018). Diger iilkeler baglaminda
yine konaklama ve yiyecek igecek sektoriinlin 6nemli oranda gida atig1
olusturdugu goriilmektedir. Ornedin, Fransa'da toplam gida atiginin
%15' (Sirieix vd., 2017), Hollanda'da %14" (Duursma vd., 2016) ve
Birlesik Krallik'ta %22'si (SRA, 2010) bu sektdrden kaynaklanmaktadir.
Konaklama ve yiyecek icecek sektoriiniin dngdriilen biiylimesi ve yemek
tilketiminin evlerden yiyecek icecek isletmelerine kaymasi gbz Oniine
alindiginda, bu sektorde iiretilen gida atiginin miktarinin artmasi
beklenmektedir (BIO Intelligence Services, 2010; Pirani ve Arafat,
2016; Goh ve Jie, 2019).

Konaklama ve yiyecek icecek sektoriinde ortalama olarak gida
atiginin %21'inin gidalarin bozulmasindan, %45'inin yemek hazirlama
asamasindan ve %34'lniin tabak atifindan kaynaklandigi sonucuna
ulagilmigtir  (WRAP, 2013). Tabak atig1 terimi, bir yemegin
tamamlanmasindan sonra miisteri tarafindan tiiketilmeyen ve yenilebilir
nitelikteki yiyecek miktarin1 ifade etmek igin kullanilir. Bu nedenle,
tabak atig1 miisterilerin tabaklarinda kalan tiiketilmemis yiyecekleri
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temsil eder. Ozellikle gelismis iilkelerde gida atiginin énemli bir boliimii
tabak atigindan olugsmaktadir (Betz vd., 2015; Engstrom ve Carlsson-
Kanyama, 2004; Silvennoinen vd., 2012). Ornegin, Birlesik Krallik’da
restoranlarinda olusan gida atifinin %30'unu tabak atif1 oldugu
belirtilmektedir (SRA, 2010). Bu veriler, tabak atiginin gida atig
sorununun énemli bir bileseni oldugunu géstermektedir.

Bundan dolayi, tabak atig1 gida atigini azaltmak ic¢in en yiiksek
potansiyele sahip gida atig: tiirlidiir. Nitekim arastirmacilara gore tabak
atig1, konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinde en kolay onlenebilir
ve kagimilabilir atik tiirii olarak belirtilmektedir (Beretta ve Hellweg,
2019; Beretta vd., 2013; Betz vd., 2015; Kummu vd., 2012).
Arastirmacilar, tabak atigimin yaklasik %92'sinin Onlenebilecegini,
bunun da insanlarin tatil keyfini (Dolnicar, 2021) ve yemek
memnuniyetini azaltmadan gerceklestirilebilecegini ifade etmektedir
(Papargyropoulou vd., 2016). Tabak atigi, misterilerin yemek
deneyimleri ve isletmenin faaliyetleri hakkinda baz1 ipuglarn
vermektedir. Tabak ati@i, miisterinin memnuniyetsizliginin bir
gostergesi olabilecegi gibi yanlis planlama, degisen tiiketici tercihleri,
uygun olmayan malzeme veya menii kullanimi ve yetersiz personel
performansindan kaynaklanabilmektedir (Dias-Ferreira vd., 2015; von
Massow ve McAdams, 2015). Bu nedenle, tabak atigimin goézden
gecirilmesi ve degerlendirilmesi, daha miisteri odakli meniilerin
gelistirilmesi veya diizenlenmesi icin bir firsat sunmaktadir. Bu
yaklagim, isletmelerin daha siirdiiriilebilir ve verimli bir sekilde
caligmasinit saglayarak miisteri memnuniyetini artirabilir. Bdylece
isletmelerin rekabet giicli desteklenebilir, isletme karliligina dogrudan
katkida bulunulabilir ve ¢evresel zarar1 6nlenebilir (Connors ve Rozell,
2004; Dias-Ferreira vd., 2015; von Massow ve McAdams, 2015).
Dolayisiyla tabak atiginin onlenmesi ve azaltilmasi hem is diinyasina
hem de topluma ayn1 anda fayda saglayabilir.

Tabak atigina iliskin alanyazin incelendiginde ¢alismalarin
cogunun hastane ve okul gibi yemek hizmeti veren isletmelere
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odaklandig1 (Dias-Ferreira vd., 2015; Hickson vd., 2011; Martins vd.,
2014; Williams ve Walton, 2011) ve konaklama, yiyecek icecek
isletmeleri baglaminda yapilan g¢alismalarin oldukc¢a sinirli oldugu
goriilmektedir (Silvennoinen vd., 2015; Stancu vd., 2016; von Massow
ve Mcadams, 2015; WRAP, 2013). Tabak atiginin azaltilmasi, gida
stirdiiriilebilirligi ile iligkisi (Thamagasorn ve Pharino, 2019) ve dogal
kaynaklarin artan kullanimi tizerindeki etkileri (Wunderlich ve Martinez,
2018) nedeniyle ulusal ve uluslararas1 diizeyde 6dnemli bir hedef olarak
kabul edilmektedir. Bu g¢ergevede, tabak atigimin azaltilmasi, hem
cevresel kaynaklarin korunmasi hem de gida sisteminin siirdiiriilebilirligi
acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir.

Konaklama ve yiyecek icecek isletmeleriyle ilgili akademik
kaynaklarin sinirli olmasi, endise verici bir durumdur ve bu alandaki
arastirmalarin artirilmasi gerektigi diisiiniilmektedir. Bu sebeple, mevcut
calismalarin durumunu hem kapsamli hem de derinlemesine inceleyerek,
gelecekteki arastirmalar gelistirmek icin eldeki bulgularin bir araya
getirilmesi 6nem tagimaktadir. Ayrica, konaklama ve yiyecek igecek
sektoriinde tabak atigiyla ilgili akademik ilginin oldukca kisitli oldugu
gozlemlenmektedir. Bu baglamda, tabak atigi konusundaki arastirma
bosluklarini ~ doldurmak  amaciyla  alanyazinin  incelenmesi
gerekmektedir. Bu boliimiin hedefi, konaklama ve yiyecek icecek
sektoriinde tabak atiginin miktari, 6l¢iim yontemleri, onemli etki
noktalari, demografik faktorlerle iliskisi, tabak atiginin nedenleri ve
azaltma stratejileri gibi konular1 kapsayan akademik kaynaklar

Ozetlemek ve incelemektir.

1. TABAK ATIGI MIKTARI

Tabak atigiyla ilgili konaklama sektoriinde yapilan ¢alismalarin
uzun bir gecmisi olmasina ragmen, tabak atigi miktarinin Slgiimiinde
yasanan zorluklar nedeniyle ampirik kanitlar oldukga simirlidir. Ozellikle
oteller ve restoranlar gibi isletmelerde musteriler tarafindan iretilen
tabak atigin1 gram (gr) cinsinden Ol¢en calismalarin sayist oldukga

kisithdir. Tablo 1'de 6zetlenen bu calismalarda, tabak atigir miktarinin
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iilkeler, isletmeler ve yemek servis sekillerine bagl olarak degiskenlik
gosterdigi sonucuna ulagilmistir. Engstrom ve Carlsson-Kanyama (2004)
tarafindan yapilan bir arastirmada, restoranlarda miisterilerin
tabaklarinda yaklasik 52-60 gram yemek biraktig belirtilmistir

Cin'de farkl: restoranlarda gerceklestirilen bir ¢alismada hem yerli
halktan hem de turistlerden olusan restoran miisterilerinin tabak atik
miktar1 6l¢iilmiistiir. Bu ¢aligma sonucunda, turistlerin 132 gram ve yerli
halkin 88 gram tabak atif1 olusturdugu tespit edilmistir. Bu atiklart
sirasityla sebze, piring, deniz driinleri, makarna ve domuz eti
olusturmaktadir. Ayni1 c¢alisma, restoran miisterilerinin biiytlik
restoranlarda (132 gram) {rettikleri tabak atiginin, orta Olgekli
restoranlara (77 gram), kii¢iik 6l¢ekli restoranlara (69 gram) ve snack
barlara (38 gram) gore daha yiiksek oldugunu géstermektedir (Wang vd.,
2017).

Tablo 1. Tabak atiginin konaklama ve yiyecek igecek sektoriindeki yiizdesi

Referans Baglam Metodoloji Tabak atiklan
Konum Hizmet Yontem Veri kaynagi Miktar
Tarz
Bibliyografik Personel,

Oteller, restoranlar,

0,
Kantor vd., (1997) Kafeteryalar gaill.s.ma, aragtirma arastirma %22
goriigmeleri merkezi
Tart1 ile 6lglim, Genel 010
Restoranlar gbzlemler, miisteriler, (S/S%é)ollr)
Engstrém ve Carlsson- goriigmeler personel 9
Kanyama (2004) - Genel
Restoranlar ngfl elizr()lgum’ miigteriler, %4-8
Y personel
Self Tart1 ile 6lglim, Turistler
5% otel restoran1  Servis, goriismeler, erliler ! 100-1400 gr
Katajajuuri vd., (2011) servis gdzlemler Y
Restoranlar Gozlemler ve Miisteriler %15,83
goriismeler
T?ﬂ..l ile Sleiim, Yerlilerve 88-103 gr
Restoranlar goriismeler, -
Papargyropoulou vd., ~ turistler
(2016) gozlemler
Self Tart1 ile 6l¢tim, .
4* otel restorani . Turistler 15.2 gr
servis konuk karigimi
. Self Tart1 ile 6lgtim, .
* ! -
Principato vd., 2018  4* otel restorant servis gozlemler Turistler 28-45 gr
Restoranlar T?m ile Slgiim, Yerliler 1723 gr
gozlemler

Wang vd., (2017) ; —
Kendi b? yan etigl o gtier %14,6
gida atig1 yiizdesi

Tart1 ile 6lglim, Genel
goriismeler, gozle miisteriler

Restoranlar

Juvan vd., (2018) Cin Lokantast 16,1 gr
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Ayrica, tabak atigi miktarinin yemek amacina ve 6gline gore de
degistigi tespit edilmistir. Restoranlarda arkadaglarla yenilen yemeklerde
107 gram, is yemeklerinde 102 gram, aile toplantilarinda 95 gram ve
kisisel yemeklerde ise 67 gram tabak atig1 liretildigi tespit edilmistir.
Restoranlarda yenilen 6gle yemeklerinde 89 gr, aksam yemeklerinde ise
104 gr tabak atig1 miktar1 Ol¢lilmiistir (Wang vd., 2017). Tabak atig1
miktarindaki farkliliklar sadece isletmeler arasinda degil, {ilkeler
arasinda da gdzlemlenmektedir. Bu konuda yapilan arastirmalar ¢esitli
ornekler sunmaktadir. Ornegin, Slovenya'da dort yildizli bir otelde agik
biife kahvaltida, kisi basina giinliik ortalama 15,2 gram tabak atigi
tiretildigi belirlenmistir (Juvan vd., 2018). Buna karsilik, Malezya'da bes
yildizl1 bir otelde bir miisteriin kahvalt1 biifesinde ortalama 300 gram
tabak atig1 trettigi gorllmiistir (Papargyropoulou vd., 2016).
Slovenya’da aksam yemegi biifesinde kisi basi 45 gr tabak atig
uiretilirken (Dolnicar vd., 2020), Malezya'da aksam yemeginde 400 gr
tabak atigi iretilmektedir (Papargyropoulou vd., 2016). Son olarak
Almanya’da bulunan oteller Avusturya’da bulunan otellerden 40 gr daha
fazla tabak atig1 tiretmektedir (Beretta ve Hellweg, 2019).

2. TABAK ATIGINI OLCME YONTEMLERI

Tabak atigt miktarin1  belirleme siirecinde gergeklestirilen
caligmalarda {i¢ farkl1 yontemin kullanildig1 goriilmektedir. Bunlar; tarti
ile fiziksel Ol¢iim, anket ile Ol¢lim ve gozlem ile Ol¢lim yontemleridir
(Engstrom ve Carlsson-Kanyama, 2004; Dolnicar vd., 2020;
Papargyropoulou vd., 2016; von Massow ve McAdams, 2015; Wang vd.,
2021). Tart1 ile fiziksel 6l¢lim yontemi, yemegin porsiyon biiytikligiini
ve tabak atigini 6lgmek igin tartt kullanilarak yapilan bir 6l¢im
yontemidir. Tart1 kullanilarak yapilan fiziksel dl¢timler diger yontemlere
gore daha giivenilir ve objektif dl¢limler elde edilmesini saglayabilir.
Fakat bu yontem daha fazla zaman, yer, kaynak, isgiicii ve ekipman
gerektirmektedir (Juvan vd., 2021). Bu nedenle normal yemek servisi
islemlerini kesintiye ugratmadan veya geciktirmeden uygulanmasi zor
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ve maliyetli olabilmektedir (Connors ve Rozell, 2004; Martins vd., 2014;
Williams ve Walton, 2011). Ancak bircok calismada bu yontem
basartyla kullanilmistir (Engstrom ve Carlsson-Kanyama, 2004,
Katajajuuri vd., 2011).

Tabak atigin1 6lgmek igin siklikla kullanilan bir diger yontem
kisisel beyana dayali anketlerdir. Anket ile tabak atik miktar1 l¢iiliirken,
miisterilerden belli bir 6l¢ii birimi (porsiyon, bardak, tabak, kasik veya
bir avug dolusu vb.) veya mevcut yiyecegin orani (3/4°l, 1/2°si vb.)
olmak tzere iki farkli sekilde miktar beyani istenerek Ol¢lim
yapilmaktadir (Cozzio vd., 2021). Anket ile yapilan dl¢imler hizli bir
sekilde ¢ok fazla sayida kisiye ulagilmasi, diger 6l¢liim yontemlerine gore
daha az maliyetli olmasi ve daha kisa siirede tabak atik miktarinin
Ol¢iilmesini saglamaktadir (Di Talia vd., 2019). Ancak, anketlerde
miisterilerin anketoriin varligindan ve davraniglarindan etkilenme riski
bulunur ve gergekte olusturduklar1 tabak atik miktarin1 tahmin etme
egiliminde diisiik degerler verme egiliminde olabilirler. Ayrica, gida
at1ig1 ahlaki bir boyut tasidigindan, misteriler sosyal istenirlik etkisine
kapilarak ger¢ek diislincelerini  ve davranislarini  yansitmaktan
kaginabilirler (Falasconi vd., 2019; van Herpen vd., 2019). Bu nedenle,
anket yontemiyle elde edilen verilerin yeterliligi ve giivenilirligi diisiik
olabilir.

Gozlem ile Olglim, yerinde goézlem veya fotograflanarak
gerceklestirilen Ol¢tim yontemidir (Martins vd., 2014). Bu yontemde
misterilerin tabak atik miktarim1 belirlemek i¢in personel ve
arastirmacilar gorevlendirilmektedir. Ancak goézlem ile yapilan 6l¢iim
yonteminde, degerlendirmeye Oznellik sorunlar1 getirebilir ve
gozlemciler arasi giivenilirlik sorunu olabilir (Martins vd., 2014).
Bununla birlikte, uygun kosullarda 0&zellikle dijital kameralarin
kullanilmasiyla tartim ve gorsel Olclimlerle benzer sonucglar elde
edilebilir (Williams ve Walton, 2011). Gézlem yonteminin en dnemli
avantaj1 ise yiyecek hizmeti faaliyetlerine miidahale etmeden anlaml
veriler elde edilebilmesidir (Martins ve digerleri, 2014).
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3. TABAK ATIGI SICAK NOKTALARI

Konaklama ve yiyecek icecek sektdriinde, tiikketim asamasinda
atiga en cok katkida bulunan gida maddeleri tabak atig1 sicak noktalar
olarak belirtilmektedir. Tabak atig1 sicak noktalarinda olarak hangi gida
maddelerinin digerlerinden daha fazla israf edildigi iizerine arastirmalar
yapilmaktadir. Arastirmalar, genellikle garnitiirlerin tabak atig1 sicak
noktalarinda one ¢iktigin1 gostermektedir. Ancak alanyazinda yapilan
calismalar, cografi ve kiiltiirel farkliliklarin tabak atig1 sicak noktalarinda
onemli bir rol oynadigim ortaya koymaktadir. Tabak atig1 sicak
noktalar, farkli iilkelerde yapilan arastirmalarda belirlenmistir. Ornegin,
Cin'deki restoranlarda tabak atig1 sicak noktalarinin sebzeler, piring, su
tiriinleri ve bugday oldugu tespit edilmistir (Wang vd., 2017). Ayni
sekilde Kanada'daki restoranlarda ise salata, makarna, patates ve piring
gibi garnitiirler tabak atiginin yogun oldugu alanlardir (Silvennoinen vd.,
2015). Farkli ¢alismalarda ise Kanada'da nisastalar, garnitiirler ve soslar
tabak atig1 sicak noktalarini olusturmaktadir (Charlebois vd., 2015; von
Massow ve McAdams, 2015).

Malezya'daki otel restoranlarinda tabak atig1 sicak noktalari
meyveler, sebzeler, soslar, sivi ve kati yaglar olarak belirlenmistir
(Papargyropoulou vd., 2016). Ucak i¢i yemek servisi s6z konusu
oldugunda ise, tabak atig1 sicak noktalar1 olarak kahvalti atigtirmalig1 ve
sebzeler belirlenmistir (EI-Mobaidh vd., 2006; Thamagasorn ve Pharino,
2019). Yapilan ¢aligmalar neticesinde, sebzelerin muhtemelen evrensel
bir sicak nokta olmasi disinda, tabak atig1 sicak noktalarmin kiiltiirel
faktorlere veya cografi konuma gore farklilik gosterdigi sonucuna
ulagilmastir.

4. TABAK ATIGI VE DEMOGRAFIK FAKTORLER

Tabak atigin1 azaltmaya yonelik stratejilerin ve uygulamalarin
etkili olabilmesi icin, tabak atigt ve sosyo-demografik faktorler
arasindaki iliskilerin ortaya konulmasi olduk¢a 6nemlidir. Bu nedenle,
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tabak atig1 ile demografik 6zellikler arasindaki iliskiyi anlamak amaciyla
cesitli caligsmalar yiiriitiilmiistiir. Bu ¢alismalarda yas, cinsiyet ve cografi
konum gibi demografik degiskenlerin tabak atig1 ile iliskili oldugu
sonucuna ulagiimistir. Ornegin miisterilerin yas1 ve tabak atik miktari
arasindaki iliskiye yonelik yapilan ¢alismalardan bazilar1 yasin tabak
atig1 lizerinde onemli bir etkisinin olmadigini bildirir iken (Liao vd.,
2018; Sebbane ve Costa, 2018) bazilar1 ise geng miisterilerin daha fazla
tabak atig1 birakma egiliminde oldugunu bildirmistir (Collison ve
Colwill, 1987; Yu vd., 2016).

Tabak atig1 olusumunda cinsiyetin roliine iliskin yapilan bir¢ok
arastirma kadinlarin disarida yemek yerken tabak atik miktarinin
erkeklerden daha fazla oldugunu gostermektedir (Betz vd., 2015;
Collison ve Colwill, 1987; Cetin ve Siiren, 2022; Dhir vd., vd., 2020;
Kuo ve Shih 2016; Lorenz vd., 2017; Painter vd., 2016; Sebbane ve
Costa, 2018; Vizzoto vd., 2021; Wang vd., 2021). Baz1 ¢calismalar ise
erkeklerin tabak ati1 birakma egiliminin daha fazla oldugu sonucuna
ulagmistir (Barr, 2007). Ancak Hamerman vd., (2018) tarafindan yapilan
bir ¢caligmada, cinsiyet farkliliklarinin tabak atik miktar ile anlamli bir
iligkisi bulunamamistir. Bununla birlikte, Sebbane ve Costa (2018),
miisterilerin bildirdigi davranis ile gercek davranis arasindaki tutarsizlik
olasiligin1 arastirmistir. Bu ¢alismada, cinsiyetin kisisel olarak bildirilen
ve gercek davramis arasindaki tutarsizlik lizerinde onemli bir etkisi
oldugunu ve erkeklerin kadinlara gore yemeklerini bitirmedikleri halde
bitirdiklerini belirtme olasiliklarinin 1,5 kat daha fazla oldugu sonucuna
ulagilmistir. Ayrica yapilan diger calismalarda ¢ocuklu ailelerin daha
fazla tabak atig1 olusturdugu gozlemlenmistir (Cetin ve Siiren, 2022;
Juvan vd., 2018; Wang vd., 2021).

Tabak atig1 ile hanehalki geliri arasindaki iligkiyi aragtiran
calismalarin sonuglar1 farklilik gostermektedir. Bazi ¢alismalar, yiiksek
gelire sahip olan miisterilerin disarida yemek yerken daha fazla tabak
at181 miktarina neden oldugunu bildirmektedir (Soma, 2020; Szabo-Bodi
vd., 2018; Xu vd., 2020). Bu sonuca karsilik diger ¢alismalarda ise daha
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diisiik gelire sahip olan miisterilerin daha fazla tabak {irettigi sonucuna
ulagilmistir (Cox ve Downing, 2007). Son olarak, bazi ¢aligmalarda da
hanehalki geliri ve tabak atig1 miktar1 arasinda bir iligki bulunmadigina
dair kanitlar mevcuttur (Setti vd., 2016; Vizzoto vd., 2021).

Tabak atig1 ile kiiltlirel ve cografi farkliliklar arasindaki iliskiye
dair yiiriitiilen bir calismada, Cin'deki tabak ati§1 miktarinin Iskandinav
tilkeleriyle karsilagtirildiginda neredeyse ayni oldugu sonucuna
ulagilmistir. Bu caligma ayni zamanda turistlerin yerel sakinlerle
karsilastirildiginda tabak atigi miktarinin turistlerde daha yiiksek
oldugunu ve restoranin bulundugu sehre gore tabak atigi miktarinda
farkliliklar oldugunu ortaya koymaktadir (Wang vd., 2020). Kahvalti
bilifesinde yapilan baska bir arastirmada, Rus turistlerin kahvalti
biifesinde kisi bagina tabak atig1 miktarinin oldukca yiiksek oldugu, buna
karsin Avusturya'dan gelen turistlerin 6nemli 6l¢lide daha az tabak atig1
tirettigi belirlenmistir (Juvan vd., 2018).

5. TABAK ATIGININ NEDENLERI

Disarida yemek yerken olusan tabak atiginin nedenlerini aragtiran
siirli sayida calisma gerceklestirilmistir. Bu ¢alismalar, tabak atigina
neden olan faktorleri tanimlamistir. Bunlarin bazilan yiyecekler ve
miisteri popiilasyonunun dogasiyla, bazilari da isletmelerin organizasyon
sistemleriyle 1ilgilidir. Tablo 2’de, alanyazinda tanimlanan cesitli
nedenler ii¢ genis kategori altinda 6zetlenmektedir: yiyecek ile ilgili
faktorler, misteriler ile ilgili faktorler, isletme ilgili faktorler.

Tablo 2. Tabak atiginin nedenleri

Tabak atiginin nedenleri Referanslar
o % Ucuz iiriinler Dolnicar ve Juvan, (2019); Juvan vd.,
L E (2021)
8 = Servisten 6nce hazirlanmig Dolnicar ve Juvan, (2019); Juvan vd.,
2 < yiyecekler (2021); McAdams vd., (2019)
> En Sergilendiginde taze kalmayan Dolnicar ve Juvan, (2019); Juvan vd.,

yiyecekler (2021)
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Yiyecegin tadi

Cetin ve Siiren, (2022); Jin vd., (2022);
Lorenz, vd., (2017); Wang vd., (2021)

Porsiyon biiytikligi

Berkowitz vd., (2016); Cetin ve Siiren,
(2022); Jin vd., (2022); Li ve Wang,
(2020); von Massow ve McAdams,
(2015); Wansink ve van Ittersum, (2013);
Xu vd., (2020); Wang vd., (2021)

Yiyecegin degeri

Cetin ve Siiren, (2022); Nikolaus vd.,
(2018)

Yiyecegin hijyen ve giivenligi

Cetin ve Siiren, (2022); Jin vd., (2022)

Yiyecek ¢esitliligi

Cetin ve Siiren, (2022); Li ve Wang,
(2020); Rocha vd., (2016); Xu vd., (2020)

Yemesi zor yiyecekler

Dolnicar ve Juvan, (2019); Juvan vd.,
(2021)

Biling ve farkindalik eksikligi

Cetin ve Siiren, (2022); Filimonau ve De-
Coteau, (2019)

Yiyecek ile ilgili kisilik
ozellikleri

Cetin ve Siiren, (2022)

Yiyecek eslesmelerinde kotii
secimler

Dolnicar ve Juvan, (2019); Juvan vd.,
(2021); Pirani ve Arafat, (2016); von
Massow ve McAdams, (2015)

Miisterilerin belirli yiyecekleri
nasil yiyeceklerini bilmemeleri

Dolnicar ve Juvan, (2019); Juvan vd.,
(2021)

Yanlis tabak kullanimi

Dolnicar ve Juvan, (2019); Juvan vd.,
(2021)

Asina olunmayan yiyecekler

Dolnicar ve Juvan, (2019); Juvan vd.,
(2021)

Asina olunmayan pisirme
teknikleri

Dolnicar ve Juvan, (2019); Juvan vd.,
(2021)

Acggozliiliik

Dolnicar ve Juvan, (2019); Juvan vd.,
(2021)

Kacirma korkusu

Cetin ve Siiren, (2022); Dolnicar ve
Juvan, (2019); Juvan vd., (2021); Li ve
Wang, (2020)

Miisteriler ile ilgili faktorler

Mini masa biifesi

Dolnicar ve Juvan, (2019); Juvan vd.,
(2021)

Insanlarin biifeye defalarca
gitmek istememeleri

Dolnicar ve Juvan, (2019); Juvan vd.,
(2021)

Sorumlu turizm anlayist

Cetin ve Siiren, (2022)

Sakin

Juvan vd., (2021)

Kibar

Juvan vd., (2021)

Organize olmus

Juvan vd., (2021)

Eglence ve rahatlama

Juvan vd., (2021)

Tatil doygunlugu

Cetin ve Siiren, (2022)

Tatil ruhu

Cetin ve Siiren, (2022); Gretzel vd.,
(2019); Liu vd., (2022)

Yemek yemek

Juvan vd., (2021)
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Yiyecek tadimi Juvan vd., (2021)
Tu_ket1c1_ talebinin yanlis tahmin Pirani ve Arafat, (2016)
edilmesi

Cetin ve Siiren, (2022); Kuo ve Shih,
(2016); Li ve Wang, (2020); Wansink ve
van Ittersum, (2013)

Servis tipi Pirani ve Arafat, (2016)

Tatil iicretinin 6nceden
6denmesi

Isletme ile ilgili
faktorler

Tabak atiginin azaltilmast ve etkili yoOnetimi, bu sorunun
nedenlerinin anlagilmasiyla miimkiin olmaktadir (Ai ve Zheng, 2019).
Bu nedenle, bir¢ok ¢aligsma tabak atiginin nedenlerini anlamak amaciyla
anketler, yonetici ve personel goriismeleri veya gozlemsel yontemler
gibi c¢esitli arastirma yontemlerini kullanarak veri toplamustir.
Arastirmacilar genellikle tabak atiginin nedenlerini ayrintili bir sekilde
ele almislardir. Tabak atiginin nedenlerine yonelik kapsamli bir modelin
gelistirilmesine yonelik ilk ¢alisma Dolnicar ve Juvan (2019) tarafindan
gerceklestirilmistir. Onerilen bu model Juvan vd., (2021) tarafindan
genigletilmis ve daha kapsamli bir sekilde sunulmustur. Bu c¢alismada
acik biife hizmeti sunan bir otelde aksam yemeginde miisterilerin tabak
atig1 nedenleri incelenmistir. Calisma kapsaminda, tabak atiginin
nedenleri olarak ucuz yiyecekler, insanlarin gereginden fazla yiyecek
almasi, porsiyon biiylikliigii, asina olunmayan yiyecekler ve pisirme
teknikleri, yanlis tabak kullanimi, kagirma korkusu ve Onceden
hazirlanmig yiyecekler gibi faktorler belirlenmistir (Juvan vd., 2021). Bu
calisma, tabak atiginin karmasikligini ve c¢esitliligini anlamak i¢in
onemli bir adimdir.

Birlesik Krallik'ta yapilan bir ¢alisma, miisterilerin tabak atiginin
porsiyon biiylikliigii, menii 6gesi ve tabak bilesiminden kaynaklandigini
ortaya koymustur (von Massow ve McAdams, 2015). Benzer sekilde,
Birlesik Arap Emirlikleri’nde yiiriitilen bir ¢alismada agik biifede
sunulan 6gle yemeklerinin alakart servis sistemiyle sunulan o6gle
yemeklerinden daha fazla tabak atigma neden oldugu sonucuna
ulagilmigtir. Ayn1 c¢alismada pisirme gosterileri olan biifelerin,
geleneksel biife ortamlarindan daha fazla tabak atigina irettigi ifade
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edilmistir. Son olarak 6gle yemegi biifelerinin, kahvalt1 biifelerinden
daha fazla tabak atigina yol ac¢tig1 belirtilmistir (Pirani ve Arafat, 2016).
Agik biife hizmet sunan isletmeler i¢in sergilendiginde taze kalmayan
yiyecekler, miisteri sayisinin yanlis tahmin edilmesi, ucuz {irlinler ve
servisten once hazirlanmis yiyecekler, rezervasyon ve satin alma gibi
departmanlarin  zayif koordinasyonu birincil nedenler olarak
belirtilmektedir (Pirani ve Arafat, 2016; Silvennoinen vd., 2019).
Disarida yemek yerken, tat algis1 tabak atiginin 6nemli bir nedeni olarak
ortaya ¢ikmaktadir (Cetin ve Siiren, 2022; Jin vd., 2022). Ancak, ayni
sekilde, yiyecek eslesmelerinde yapilan kotii segimlerin de dogrudan
tabak atigini etkiledigi gézlemlenmistir (Dolnicar ve Juvan, 2019; Juvan
vd., 2021; Pirani ve Arafat, 2016; von Massow ve McAdams, 2015).

Miisterilerin agik biife hizmet sunan bir igletmede tatil yaparken
olusturduklari tabak atiklarina iliskin yiiriitiilen bir ¢alismada ise tabak
atigina neden olan faktorler yiyecek, turist ve tatil ile ilgili olarak iic
farkli boyutta ele alinmistir. Yiyecek ile ilgili yiyecek cesitliligi,
yiyecegin tadi, porsiyon biyiikliigii, yiyecegin degeri, gida giivenligi ve
hijyen ile ilgili faktorlerin tabak ati§ina neden oldugu sonucuna
ulagilmistir. Turistlerin sosyodemografik 6zelliklerinin, yiyecek ile ilgili
kisilik oOzellikleri, biling ve farkindalik eksikliklerinin tabak atig1
miktarini arttirdigr belirtilmektedir. Son olarak 6zellikle her sey dahil
hizmet anlayisina sahip isletmelerde tatil {icretinin 6nceden 6denmesinin
tabak atiginin 6nemli bir nedeni olarak belirtilmistir (Cetin ve Siiren,
2022).

6. TABAK ATIGINI AZALTMA STRATEJILERI

Tabak atiginin olumsuz c¢evresel etkilerini azaltmak igin
aragtirmacilar, deneysel stratejiler olusturmaya ve test etmeye
odaklanmistir (Dolnicar ve Juvan, 2019). Konaklama ve yiyecek icecek
sektoriinde tabak atiginin yogun oldugu bilinen bir gercektir ve bu
nedenle tabak atig1 yonetimi i¢in bircok strateji gelistirilmistir.

Dolayisiyla, tabak atigin1 azaltmaya yonelik bu gelistirilen stratejiler
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farkli yaklagimlari igermektedir (Dolnicar, 2020). Konaklama ve yiyecek
icecek sektoriinde tabak atigini azaltmada basarili olan ii¢ farkh
miidahale stratejisi belirlenmistir (Priefer vd., 2016). Bu stratejilerden
ilki, yemeklerin porsiyon boyutlarinin ve tabak boyutlarinin kiiciiltiilerek
yapisal bir degisiklik yapilmasini 6nermektedir. Daha 6ce yapilan
arastirmalarda da biiyiik porsiyon boyutlarinin daha fazla tabak atigina
neden oldugu (Lorenz vd., 2017) ve misterilere sunulan tabaklarin
boyutlarinin bilylimesi ile dogru orantili olarak tabak atignin arttigi
belirtilmektedir (Sobal ve Wansink, 2007). Bundan dolay1 porsiyon
boyutlarinin kiigiiltiilmesi, daha kiigiik tabak boyutlarinin kullanilmast,
servis kagiklar1 ve servis tepsilerinin boyutlarinin kiiciiltiilmesi gibi
altyapr degisiklikleri self-servis restoran ve kafeteryalarda tabak atigi
miktarinda 6nemli degisikliklere neden olmustur (Dolnicar, 2020; Juvan
vd., 2021; Kallbekken ve Selen, 2013; Thiagarajah ve Getty, 2013).
Ornegin, bir otelde gergeklestirilen ¢alismada kahvalti biifelerinde
bulunan tabak boyutlarinin 3 c¢cm kiigiiltiilmesi bagarili sonuglarin elde
edilmesini saglamistir. Bu basit miidahale, tabak atigin1 %20 oraninda
azaltmig ve otellerin yemek maliyetlerinden tasarruf etmelerini
saglamigtir. Ayrica, bu degisiklik yapildiginda miisteri memnuniyetinin
azalmadig1 sonucuna ulasilmistir (Kallbekken ve Salen, 2013). Benzer
sekilde, Ravandi ve Jovanovic (2019) tarafindan yapilan bir ¢calismada,
acik biifelerde tabak boyutunun kii¢iiltiilmesinin bir sonucu olarak tabak
atik miktarinda %30'luk bir azalma gézlemlenmistir.

Ikincisi, tabak atigini azaltmak icin sosyal ipuclari sunan tabak
atig1 sorunuyla ilgili farkindalik programlarma dayali stratejiler
gelistirmektir (Priefer vd., 2016). “Yiyecekleri Israf Etmeyin” ve “Uygun
miktarda yiyecek isteyin!” gibi islevsel olarak ikna edici yazili mesajlar
kullanmak tabak atik miktarin1 azaltmak i¢in kullanilan mesajlarin
basinda gelmektedir. Tabak atifinin c¢evresel etkisine iliskin bu
mesajlarin miisteriler arasinda tabak atigini dnlemeye yonelik olumlu
tutumlara neden oldugu sonucuna ulasilmistir (Chen ve Jai, 2018).
Alanyazinda yapilan calismalar, tabaklarinda fazla yemek birakan
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miisterilere uygun mesajlarin iletilmesinin (6rnegin "Yiyecekleri Israf
Etmeyin"), farkindalik cabalarinin daha basarili olma olasiligim
kanitlamistir (Dhir vd., 2020; Vizzoto vd., 2021). Bu ¢alismalarda, bu
tir mesajlarin tiiketiciler iizerinde etkili oldugu ve gida atiginin
azalmasma katki sagladigi gdzlemlenmistir. Ozellikle biife hizmeti
sunan restoranlarda, miisteriler i¢in yalmzca Yiyebilecekleri kadar
yemek almalarin1 hatirlatan mesajlarin  yerlestirilmesi, tabak atig
miktarin1 %15 oraninda azaltmistir (Pinto vd., 2018; Whitehair vd.,
2013). Diger calismalarda afislerle saglanan bilinglendirme
programlarimin  tabak atigt miktarini %30 oraninda azalttig1
belirtilmektedir (Dhir vd., 2020; Ravandi ve Jovanovic, 2019).
Ucgiinciisii, miisterilerin davranisin1 degistirmeye ve siirdiiriilebilir
tiikketici davranisina gegise yonelik stratejiler gergeklestirmektir. Bunlar
miisterilerin artiklar1 varsa bir hayir kurumuna bagis yapma zorunlulugu
gibi ekonomik tesvikler ve hediyeler olarak cesitlendirilmektedir. Bu
sayede miisteriler, tabak atig1 konusunda daha hassas bir tutum
sergilemekte ve hem istenen davraniglarin (6rnegin, artiklarin
azaltilmasi) olumlu etkilerine hem de istenmeyen davranmislarin (6rnegin,
gida atig1) olumsuz etkilerine yonelik davranislarinda degisiklikler
gostermektedir (Cozzio vd., 2021). Ozellikle aileleri hedef alan bir
arastirmada, aksam yemegi biifesinde tabak atigin1 azaltmak i¢in strateji
olarak pul toplama oyunu kullanilmistir. Bu oyun sonucunda tabak atig1
iiretmeyen ailelerin topladigi pullara tatil sonunda hediye verilmektedir.
Boylece ailelerin aksam yemegi biifesinde iirettigi tabak atigi miktar
%34 oraninda azaltilmistir (Juvan vd., 2020). Bagka bir ¢calismada tabak
atig1 tiretmedikleri her giin i¢in bir pul almay1 basaran aileye otelden
cikis yaparken bir sertifika ve hediye (6rnegin top, telefon kilifi)
verilmistir (Dolnicar vd., 2020). Aym zamanda, pul koleksiyonu
toplama sonunda ailelerin aldig1 odiiller, tatilden aldiklar1 keyfi
arttirmistir. Benzer sekilde bu atik azaltma stratejilerinin ¢ocuklarin tatil
mutlulugunu artirdigi tespit edilmistir (Juvan vd., 2021). Bu bulgular
tabak atigin1 yonetmek i¢in bu stratejinin olduk¢a basarili oldugunu
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gostermektedir (Dolnicar vd., 2020). Bagska bir ¢alismada personel
yemekhanesinde tabaginda tabak atig1 birakmayan personele yemek
sonunda ¢ikolata verilmesi tabak atig1 miktarini %60 oraninda azaltmada
basarili olmustur (Windrum, 2014).

Bu stratejilerin diginda tabak atigim1 6nlemek amaciyla sektor
kuruluslar1 ve uzmanlar tarafindan gesitli 6neriler sunulmaktadir (Juvan
vd., 2021). Bu oOneriler arasinda alakart yemek servisi, agik biife
hizmetinin  degistirilmesi, miisterileri tabak atigi konusunda
bilgilendirmek, ¢ok ¢esitli yiyecekler sunmamak, kii¢iik porsiyonlarda
yemek servisi ve popiiler gida maddelerinden olusan meniiler
gelistirmek bulunmaktadir (PATA, 2018; WWF, 2017). Ayn1 zamanda
konaklama sirketlerinin i¢ operasyonlarina odaklanmak, cocuklar igin
menii tasarlamak ve miisterileri egitmek, tabak atiginin neden oldugu
cevresel zarar konusunda farkindaliklarin1 artirmak Onerilmektedir
(Cozzio vd., 2021; Filimonau ve De Coteau, 2019; Vizzoto vd., 2021).
Tabak atigin1 azaltmak i¢in ¢ogunlukla tavsiye edilen bir baska oneri ise
yenmemis yiyeceklerin daha sonra tiiketilmesi igin paket servis
kaplarinin miisterilere sunulmasidir (Hamerman vd., 2018). Ancak
yapilan ¢aligmalarda ¢cogunlukla miisterilerin tabakta kalan yiyecekleri
paket yaptirmaya c¢ekindigi belirtilmektedir (Vizzoto vd., 2021). Son
olarak miisteriler tarafindan tabakta birakilan tabak atiklari hayvanlarin
beslenmesi i¢in kompost haline getirilebilir (Dhir vd., 2020; Okumus,
2020).

7. SONUC

Tabak atig1, konaklama ve yiyecek icecek sektoriiniin hizla
biiylimesi ve insanlarin gelirlerinin artmasiyla birlikte 6nemli bir sorun
haline gelmistir. Ancak, bu alanda yapilan arastirmalarin yetersizligi
sagirticidir ve bu durum etkin bir yonetimi engellemektedir. Konaklama
ve yiyecek icecek isletmelerinde tabak atigi akislarinin 6zelliklerini ve
miktarini belirlemeye yonelik ¢cabalara ragmen, baz1 arastirma bosluklar
mevcuttur. Birincisi tabak atiina iligskin ¢alismalar ¢ok farkli konumlari,
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yemek servisi Kuruluslarini ve servis baglamlarim kapsamaktadir.
Bundan dolay1 bu diizeyde farklilagsan baglam cesitliligi bulgularin
genellenebilirligi ile ilgili sorunlar meydana getirmektedir. Bu boslugun
giderilmesi i¢in mevcut arastirma modellerinin farkli baglamlarda test
edilmesi onerilebilir. Ornegin alakart servis hizmeti sunan restoranlar
baglaminda gelistirilen ve test edilen bir modelin, her sey dahil hizmet
sunan otellerde de incelenmesi dnerilebilir.

Ikincisi incelenen alanyazinda Sekil 1’ de sunuldugu iizere
genellikle gelismis veya sanayilesmis olan {ilkelere odaklanilmistir ve
gelismekte olan ilkeler iliskin olduk¢a smirlidir. Ancak gida atigi
konusunun gelismekte olan {ilkelerde de ©nemli bir sorun oldugu
diistintildiigiinde, bu iilkelerde tabak atigiyla ilgili daha fazla ¢alismaya
ihtiyag duyuldugu diisiiniilmektedir. Ugiinciisii tabak at1§1 miktarmin
dogru bir sekilde 6l¢iilmesi ve veri toplama siirecine odaklanmak, tabak
atiginin azaltilmasia yonelik etkili adimlarin atilmasinda temel bir
gerekliliktir. Onceden yapilan arastirmalar da atik azaltma stratejilerinin
belirlenmesinde atik miktarinin dogru bir sekilde Sl¢iilmesine vurgu
yapilmistir (Corrado ve Sala, 2018). Tabak atiginin dogru ve giivenilir
yontemlerle Olgiilmesi, daha saglam sonuglarin elde edilmesini
saglayabilir ve daha etkili stratejilerin gelistirilmesine katkida
bulunabilecegi disiiniilmektedir (Betz ve digerleri, 2015). Bununla
birlikte, tabak atig1 konusuna multidisipliner bir bakis acisiyla
yaklasilmasi ve kapsamli yontemlerin kullanilmasi onemlidir. Tabak
atigiyla ilgili karma yontemli aragtirmalar yiiriitiilerek, sektdrdeki tabak
atiginin tam bir resmi sunulabilir. Bu tiir arastirmalar, farkl disiplinlerin
bir araya getirilmesiyle gerceklestirilebilir ve tabak atiginin kaynaklari,
tiketim siiregleri, atik yonetimi ve c¢evresel etkileri gibi alanlarda
kapsamli bir anlayis saglayabilir. Son olarak, tabak atiginin azaltilmasi
i¢in farkli miidahalelerin gelistirilmesi ve test edilmesi 6nerilmektedir.
Bu, atik olusumunun bagslangicindan itibaren miidahale edilmesini ve

sirdiiriilebilir  uygulamalarin  benimsenmesini  gerektirir.  Farkl
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stratejilerin etkinligini degerlendirmek i¢in deneysel c¢alismalar ve
uygulamalar yoluyla tabak atigina yonelik ¢oziimler gelistirilebilir.
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GIRiS

Gastronomi bilimi, genellikle sanatsal bir ¢alisma alani1 olarak kabul
edilmektedir. Buna karsin gastronominin mutfak verilerini igermesi
nedeniyle bu verilerin incelenmesi i¢in gereken hesaplamali yontemlere olan
ihtiyag, gastronomi biliminin sanatsal bakis acisim1 degistirmektedir.
Gastronomide yemek yapmak, yemek yapmanin énemli noktalarini anlamak,
neden yemek yedigimizi anlamak, tiiketilen yemek lezzetinin molekiiler
temelinin ne oldugunu bilmek, saglikli ve lezzetli tariflerin nasil
olusturuldugunu bilmek gibi benzer sorularin cevaplarini almak igin bu
alanda veri ve hesaplama konusunda 6nemli bir temele ihtiyaci oldugu
goriilmektedir (Goel ve Bagler, 2022). Gida kullanimi, gida kimyas1 ve
duyusal verilerin varlig1 hesaplamali gastronomi gibi disiplinlerin varligim
gerektirmektedir (Ahnert, 2013).

Hesaplamali gastronomi, gida, veri ve hesaplamayi harmanlayarak
olusturulmus, matematiksel ve bilgisayar tabanli yontemlerin gastronomi ve
gida diinyasina uygulandig1 yeni bir alandir. Gidanin tat, aroma, ¢esni, gida
icerigi, doku ve pisirme yontemleri gibi g¢esitli yonleri arasindaki iliskilerini
aragtiran ¢alismalar sonucunda hesaplamali gastronomi ile mutfak
kreasyonlari, gida igerigi ve yemek tarifleri olusturmada teknolojinin
kullanim1 gibi ¢esitli yonler arasinda onemli bir iliski oldugu belirtilmistir
(Shukla ve Ailawadi, 2019).

Hesaplamali  gastronominin  ¢dzmeye  c¢alistigi  problemlerin
arastirilmast i¢in veri alaninda giiclii bir temel gerekmektedir. Giiniimiiz
teknolojileri ile veri biliminin ve veri kullaniminin farkli alanlarda (hava
tahmini, yiliz tamima, dijital profilleme vb.) basarili bir sekilde kullanildig:
aciktir (Hassani ve Silva, 2015; Arya vd., 2015; Yuan ve Jia, 2021). Bununla
birlikte gida ve gastronomi kapsaminda da veri odakli genis bir ¢alisma alani
bulunmaktadir (Granato vd., 2014; Min vd., 2019).

Bu ¢alisma, hesaplamali gastronomi kapsaminda bazi 6nemli bagliklari
derleyerek bu alanda mevcut bazi 6nemli ¢alismalari ortaya koymaktadir.
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1. VERI SETLERI

Gilinimiiz web ve sosyal media teknolojileri kapsaminda bireyler
tarafindan okunabilir tarifleri goz Oniline seren c¢ok sayida web sitesi
(instagram.com/nefisyemektarifleri, nefisyemektarifleri.com, yemek.com,
ye-mek.net ve lezzet.com.tr gibi) bulunmaktadir. Bu ortamlar farkli tarifleri
sunarak kiiltiirel birliktelige katki saglasa da durum akademik boyutta ele
alindiginda daha karmasik problemlere cevap verebilen yapilandirilmis
derlemelerin eksikligi goriilmektedir.

Gidalarin veri odakli bir bakis agistyla incelenmesi i¢in iyi diizenlenmis
ve yapilandirilmig giivenilir veri kaynaklarina ihtiya¢ bulunmaktadir. Dogal
dil isleme i¢eren modeler, tarif metinlerinden elde edilen bu verileri (miktar,
sicaklik, tekstiir verileri vb.) kullanarak olaya farkli bir bakis agisi
saglamaktadir.

Batra vd. (2020) tarafindan RecipeDB
(https://cosylab.iiitd.edu.in/recipedb), lezzet profilleri ve saglik iligkileri ile
baglantili tarifler, malzemeler ve beslenme profillerinin yapilandirilmis
verilerini igeren bir veri seti olusturulmustur. Veri seti, diinyanin gesitli
tilkelerinin (6 kita, 74 lilke) mutfaklarinda 20.262'den fazla farkli malzemenin
harmanlanmastyla, 268 farkli islem (1sitma, pisirme, kaynatma, firinlama vb.)
kullanilarak pisirilen 118.171 adet tarifin derlenmesinden olugmaktadir.
Olusturulan kaynak, farkli uygulamalar igin lezzet profili, saglik ve beslenme
ile baglantili gastronomi alaninda yapilan ya da yapilacak arastirmalara
destek olmay1 amaglamaktadir (Batra vd., 2020).

Lezzet, molekiiller tarafindan tetiklenen ¢ok sayida kimyasal siire¢
araciligiyla deneyimlenen koku ve tat alma duyumlarinin bir ifadesidir.
Lezzet molekiilleri, tat ve kokunun tanimlanmasindaki kilit rollerinin
Otesinde, saglik acisindan sonuglari olan metabolik siirecleri de diizenler.
Dogal kaynaklarda bulunan bu tiir molekiiller, yapay alternatifler yaratma
girisimlerinde elde ettigi basarisi ile tiretimin ayrilmaz bir pargasi olmustur.

Tat ve koku gibi yasamin c¢esitli alanlarindaki faydalar1 g6z Oniine
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alindiginda, aroma molekiilleri, dogal kaynaklari, fizikokimyasal 6zellikleri
ve duyusal tepkileri hakkinda bir havuza sahip olmak degerlidir.

Gidalara lezzet, renk, tat, doku ve aroma veren bilesenlerin bir¢ogu da
dahil olmak iizere hem makro hem de mikro besinler hakkinda bilgi
saglamay1 amaglayan FooDB (www.foodb.ca), gida bilesenleri, gida kimyas1
ve biyolojisi hakkinda bilgi igeren, diinyanin en biiyiik ve kapsaml
kaynagidir. FooDB’deki her kimyasal veri, ayrintili bilgileri kapsayan
100’den fazla veri alani (bilesigin adi, tanimi, yapisi, kimyasal sinifi vb.)
icermektedir. Kullanicilar FooDB iizerinden tercihe bagl olarak gida tarama
veya bilesik tarama igslemlerini gerceklestirebilmektedirler.

Flavornet, insan koku profilleri i¢in aroma bilesiklerinin bir
derlemesidir ancak bilesiklerin dogal kaynaklar1 hakkinda bilgi saglamaz
(Arn ve Acree, 1998). Tatlara 6zgii veritabanlarina yonelik olarak, BitterDB,
act tada sahip dogal ve sentetik bilesikler ve bunlarla iliskili ac1 tat reseptorleri
hakkinda bilgi toplamay1 amaglamaktadir (Dagan-Wiener vd., 2019). Benzer
sekilde tat bilesiklerine yonelik baska veri setleri de bulunmaktadir:
SuperScent (Dunkel vd., 2009) ve SuperSweet (Ahmed vd., 2010).

FlavorDB (cosylab.iiitd.edu.in/flavordb), bir dizi tat ve kokuyu temsil
eden aroma bilesikleri, dogal kaynaklari, aroma kavramlar1 ve fonksiyonel
gruplari i¢erisinde barindiran genis kapsamli bir kaynaktir (Garg vd., 2018).
Kaynak igerisinde 25595 aroma molekiilii barindirmaktadir. Bu
molekiillerden 2254 tanesi, 34 kategoriye ait 936 dogal bilesenle
iligkilendirilmistir. FlavorDB, aroma molekiillerini, igerikleri, dogal
kaynaklar1 sorgulamak ve taramak, ayrica aroma eslestirmesi yapmak icin
kullanict dostu bir arayiiz igerir (Sekil 1). Bu arayiiz sayesinde kullanicilarin
aroma molekiillerini kesfetmelerini, istenen bir tat veya yapiya uyan
molekiilleri bulmalarini, yeni gida eslestirmelerini kesfetmelerini, gida
bilesenlerinin molekiiler 6ziinii bulmalarin1 ve kimyasal 6zelliklerin bir
aroma ile iliskilendirmelerini saglar. FlavorDB'ye dayali veri odakl
calismalar, gida ve gastronomi alanlarinda aroma mekanizmalarinin daha iyi

anlasilmasina yardimei olabilir.
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Sekil 1: Aroma ag1 (Garg vd., 2018)

Sony ve Kore Universitesinden bazi arastirmacilar, milyonlarca yemek
tarifinden ¢ikarilan iligkiler ve gida veri tabanlarindan elde edilen 1.561 lezzet
molekiilii bilgisi ile biiyiik 6l¢ekli bir gida grafigi olan FlavorGraph't
tanitmiglardir (Park vd., 2021). FlavorGraph'in gidalarin kimyasal ve
istatistiksel iligkilerinin analiz edilmesinde arastirmacilara fayda saglayacagi
disiiniilmektedir. Sekil 2, FlavorGraph'a genel bakisi temsil etmektedir.
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Sekil 2: Gida ve kimyasal bilesik diiglimlerinden olusan biiyiik 6l¢ekli
bir grafik ag1 olan FlavorGraph'a genel bir bakis (Park vd., 2021)

2. GIDA ESLESTIRME VE MENU PLANLAMA

Insanlarin yeni tatlar denemesi ve bunu sevmesi farkli tatlarin
olusmasina onciiliik etmektedir. Ornegin ¢ilegi cikolatayla yemek ya da
peynirle tiikketmek bambagka tatlarin algilanmasini saglamaktadir. Bu farkl
kombinasyonlar1 olusturan konsept ise gida eslestirme alanini isaret
etmektedir (Tallab ve Alrazgan, 2016). Dolayisi ile gida eslestirme, farkli
yiyeceklerin ve iceceklerin bir araya getirilerek, birlikte sunulmasinda
olusturulan uyumu ve tat uyumunu gosteren ifade olarak
tanimlanabilmektedir.

Blumenthal (2008), “benzer tada sahip malzemeler birbirine iyi uyum
saglama egilimindedir” hipotezini One siirmiistiir. Tariflerde kullanilan
malzemeler ve dogal malzemelerin aroma profillerine iliskin veriler, gida
eslestirme  hipotezinin  Olgiilebilir ~ bir  sekilde  arastirilmasini
kolaylagtirmaktadir.

Gida eslestirme, ozellikle yemeklerin ve saraplarin uyumuyla ilgili
olarak yaygin olarak kullanilir (Harrington, 2007). Bir yemegin yaninda
hangi sarabin en iyi gidecegi gibi konular1 igerir. Ancak, gida eslestirme
yalnizca sarap ve yemekle sinirh degildir; farkli gidalarin birbiriyle uyumlu
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olup olmadig1 ve hangi igcecegin hangi yemekle daha iyi gittigi gibi diger
kombinasyonlar da diisiiniilebilir.

Gida eslestirme, lezzet ve aroma dengesini optimize etmek, yemegin
tadin1 artirmak ve yemek deneyimini daha keyifli hale getirmek icin
onemlidir. Yemek ve icecegin uyumlu bir sekilde bir araya gelmesi, tatlarin
ve aromalarin birbirini tamamlamasina ve daha zengin bir tadin ortaya
¢ikmasina yardimci olabilir. Bununla birlikte, gida eslestirme kisisel
tercihlere ve damak zevkine de baglidir. Bu nedenle herkes i¢in kesin ve
dogru bir kural yoktur. Deneme yanilma yoluyla, farkli yiyecekleri ve
icecekleri bir araya getirerek tercihe uygun en iyi kombinasyonlar
yaratilabilir.

Bu alanda ¢ok eski c¢alismalardan biri olarak Beckett (2002)
calismasinda gida eslestirme yontemini temel alarak ¢orbadan deniz
tiriinlerine kadar tiiketilen farkli yemek c¢esitleri ile tiiketilecek sarap
orneklerini derlemistir. Bu yontem, yemeklerin yaninda sunulan igeceklerin
yemegin lezzetini ve deneyimini nasil etkiledigini anlamak ve bu uyumu en
iist diizeye ¢ikarmak i¢in kullanilabilmektedir.

Tallab ve Alrazgan (2016), Arap mutfaginda eslestirme g¢alismasi
yaparak ortak tat bilesiklerine sahip gidalarin birlikte tiiketildiginde tad1 giizel
hipotezini dogrulamak i¢in nicel bir matematiksel model gelistirerek, Arap
mutfag tariflerinde bulunan bilesenlerden olusan bir veri kiimesi iizerinde
uygulamistir.

Ahn vd. (2011), 56.498 adet tarife ait verileri, tariflerde kullanilan
malzemeler ve malzemelerin lezzet molekiilleri olmak iizere iki parcali olarak
incelemistir. Toplamda 381 adet malzeme ve bu malzemelere ait 1.021 adet
lezzet molekiilii ele alinmistir. Diinyanin farkli mutfaklarindan elde edilen bu
tariflerin verileri kullanilarak s6z konusu mutfaklarda gida eslestirme olgusu
arastirllmistir. Ahn ve arkadaslarinin yapmis oldugu calismay1 temel alarak
yapilan bir bagka calismada Hindistan mutfagindan 2.543 tarif i¢in gida
eslestirme olgusu arastirilmigtir (Jain ve Bagler, 2015). Benzer sekilde
Hindistan mutfagina yonelik olarak Makinei (2023) tez calismasinda
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Hindistan''n Kuzeydogu boélgesinde bulunan bolgesel mutfagin yemek
tariflerinin istatistiksel ozelliklerini incelemistir. Calisma kapsaminda
Kuzeydogu bolgesel mutfaklarindan 702 tarife ait veriler incelenmistir.
Tarifler, malzemeler ve mutfaklar diizeyinde yiiriitilen c¢alisma,
malzemelerin ve malzeme kategorilerinin mutfak uygulamalarinin genel
kaliplarini belirlemedeki roliinii ortaya koymustur (Makinei, 2023).

Park vd. (2021), onerdikleri kaynak olan FlavorGraph't kullanak
gidalar1 yogun vektorlerde daha iyi temsil etmek i¢in ¢izge gdomme yontemini
onermislerdir. Caligmada, FlavorGraph'in gida temsillerine dayali olarak
yapilan gida eslestirme Onerilerinin, 6nceki ¢caligmalara gore daha iyi sonuglar
elde edilmesine yardimei oldugu belirtilmis ve onerilerin, bilesikler ve gidalar
arasindaki iligkileri tahmin etmek i¢in de kullanilabilecegi bildirilmistir.

Gida eslestirme lizerine Arap iilkelerine yonelik yapilan ¢alismada Al-
Razgan vd. (2021), Suudi mutfagmna ait yemek tariflerinde bulunan
bilesenlerden olusan veri setini kullanarak genetik algoritmaya dayali bir
model gelistirmislerdir. Calisma sonuglarina gére Suudi yemeklerinde ortaya
¢ikan bilesen modelinin olumlu gida eslestirme sonuclari sergiledigi
bildirilmistir. EK olarak, genetik algoritmalarin gida bilimi ve gastronomi
alanlarinda uygulanabilecegi ve yeni arastirmalara 1s1k tutabilecegi
belirtilmistir.

Diger yandan, gida eslestirme ve menii planlamasi arasinda giiclii bir
iligki vardir. Menii planlamasi, bir yemek veya 6giiniin hazirlanmasi ve
sunumu i¢in secilen yemeklerin ve igeceklerin diizenlenmesini igeren bir
stirectir. Gida eslestirme ise belirli yemeklerin ve igeceklerin bir arada
tiiketilmesiyle olusturulan lezzet uyumunu ifade eder.

Menii planlamasi, bir yemegin veya 0glinliin genel dengesini ve
cesitliligini saglamak igin 6nemlidir. Iyi bir menii, farkli lezzetleri, dokulari
ve sunumlar1 igeren g¢esitli yemekleri igermelidir. Bu noktada, gida
eslestirmenin rolii devreye girer. Meniide sunulan yemeklerin birbiriyle
uyumlu olmast ve tatlarin birbirini tamamlamasi, yemek deneyimini

zenginlestirir.
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Menu planlamasi, isletmelerin kar marj1 ve gelirleri, marka imajlari,
verimlilik ve hizli servis, mevsimsel tirlin kullanim1 gibi bir¢ok seyle bereber
meniiniin servis edilecegi tiiketicinin saglikli, dengeli ve yeterli beslenmesini
saglayarak, yine o grubun ihtiya¢ duydugu enerji aliminin dikkate alinmasini
gerektiren 6nemli ve titiz bir konudur (Inceday1, 2004). Bununla birlikte,
kisinin ihtiya¢ duyacagi gida ve enerji miktar1 goz onilinde tutularak hangi
yiyecek ve igeceklerin meniiye dahil edilmesini hazirlamak da karmasik bir
stirectir. Bu baglamda menu planlama asamasinda bilgisayar destekli
programlarin kullanilmasi, zorlu ve dikkat gerektiren bir siire¢ olan menu
planlama isinin bilgisayar destegi ile sure ve maliyeti azaltarak daha kolaya
indirgenmesine yardimci olacaktir (Ediz ve Yagdiran, 2009).

Ilgili alanda makine 6grenimi algoritmalarmin uygulanabilecegine
yonelik olarak 6rnek bir ¢alismada Azzimani vd. (2022), hastalarin beslenme
ihtiyaclarina gdre yapay zeka yontemlerini kullanarak meniileri
kisisellestirmek i¢in bir yontem Onermislerdir. Goriintii analizinin de ise
kosuldugu c¢alismada tiikketimden oOnce ve sonra gidalarin goriintiileri
kullanilarak kisiye dayali besin alimlar1 tahmin edilmeye ¢alisilmistir.

Kiiresellesen diinyada, diyetisyen adaylarinin bireysel menii planlama
becerilerini gelistirmelerinde giincel teknoloji ve araglarin kullanimi 6nemli
bir gerekliliktir. Bu baglamda son giincel ¢aligsmalardan Sulistiyani vd. (2023)
tarafindan yapilan ¢alismada, beslenme uzmani adaylarina yonelik bir takim
hesaplama becerisine sahip ve kullanim kolaylig1 sunan web tabanli bir arag
tasarlanmistir. Calismanin geleneksel yontemlerle karsilastirmali analiz
sonuglari, gelistirilen uygulamanin kullaniminin geleneksel yontemlerden
daha etkili bir siire¢ olusturdugunu gostermistir.

13-18 yas aras1 yatili okul Ogrencilerinin dengeli beslenmelerine
yardimc1 olmak, onlara daha saglikli bir menii sunmak ve ayrica maliyetten
tasarruf saglamak amaciyla Sufahani ve Mohd Yusof (2021) tarafindan
yapilan ¢aligmada bilimsel modele dayali bir karar destek sistemi 6nerilmistir.
Gelistirilen sistemin okullar disinda ordu, hastane vb. kurumlarda da
kullanilabilecegi belirtilmistir.
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Menii planlama kavramiyla ilgili bir diger soru da menii planlamanin
kisiye 0zel olarak otomatik yollarla olusturulup olusturulamayacagidir. Bu
kapsamda Islam vd. (2022), birey davranisina dayal Kisisellestirilmis yemek
onerisi sunan ve menii planlamaya katki saglayan bir sistem onermislerdir.
Calismanin ¢ikis noktasi beslenme programlarinin hazirlanmasinda sadece
geleneksel yontemlere bagli kalinmasi ve bireylerin yemeklere karsi
duygularinin ve hislerinin géz ardi edilmesi problemidir. Calismada kisilerin
yemeklere karst duygulart 6zel cihazlar kullanilarak elde edilen
elektroensefalografi (EEG) sinyal verileri kullanilarak analiz edilmistir. Bu
sayede bireylerin enerji alim gereksinimi, duygulanimi ve farkli meniilerin
besin degerleri dikkate alinarak otomatik bir menii planlama yaklagimi
Onerilmistir. Calismanin deneysel sonuglari, 6nerilen yemek 6neri ve menii
planlama algoritmalarinin gesitli degerlendirme parametreleri bakimindan iyi

performans sergiledigini ortaya koymustur.

3. TAT TAHMINI

Tat, tatli, aci, umami, tuzlu ve eksi olmak iizere bes farkli tat ile
beslenme ve fizyolojik ihtiyaglarla iliskilendirilir. Bu nedenle beslenme ve
hayatta kalma ile iliskili cok 6nemli bir duyusal degiskendir (Malavolta vd.,
2022). Temelde lezzet molekiilleri yer alir ve lezzet molekiilleri de tat ve koku
algilar1 ile karakterize edilir (Garg vd. 2018; Goel ve Bagler, 2022). Bu
nedenle molekiiler temelli tat tahmini, hesaplamali gastronomide 6ne ¢ikan
problemlerden biridir (Keller et al. 2017; Goel ve Bagler, 2022). Giiniimiizde
tat tahmini tip, endiistriyel vb. ¢esitli alanlarda 6nemli bir rol oynamaktadir.
Bununla tat tahminlemenin karmasik bir siire¢ olmasi bu gorevi karmasik bir
gorev haline getirmistir (Malavolta vd., 2022). Bu baglamda tat
tahminlemede cok sayida degisken rol aldigindan dolayr makine 6grenimi
gibi yapay zekdya dayali metotlar ilgili alanda verimli sonuglar elde
edilmesini saglayabilmektedir.

Teknolojinin gelismesiyle birlikte mobil sistemler artitk hayatimizin
vazgegcilmez bir noktasinda yer almaktadir. Mobil sistemlerin ve cihazlarin
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kullanim kolaylig1 ve pratikligi sayesinde sosyal medya ve uygulamalari
sikea kullandigimiz yazilimlar arasinda yer almaktadir. Yemek kiiltirii ve
aliskanhig1 ile birlikte sosyal medya ortamlarinda yemek gorsellerinin
paylasimi artik alisilagelmis bir noktaya ulasmistir. Bu durumdan edinilen
motivasyonla Yoshioka ve Chen (2021), sosyal medya ortamlarinda
paylasilan yemek pisirme gorsellerini kullanarak derin 6grenmeye dayal1 bir
tat tahmin sistemi Onermislerdir. Calismada gelistirilen pisirme goriintiisii
siiflandiricisi, pisirme goriintiilerine dayanarak yemeklerin malzemelerini
ve tariflerini tahmin ederken; tat siniflandiricisi yemek tariflerine ve tadi
temsil eden kelimelere dayanarak tadi tahmin etmistir.

Tat tahmininin yapay zekaya dayali gergeklestirilmesi, “clektronik dil”
ve “elektronik burun” (Szollosi vd., 2012; Lu vd., 2022) gibi kavramlarin
olusmasini saglamistir. Elektronik dil ve elektronik burun, giiniimiizde gida
giivenligi ve kalitesi bakimindan 6nemli bir rol oynamaktadir (Lu vd., 2022).
Bu baglamda yapilan 6rnek bir ¢aligmada, ilgili duyusal niteliklere gore farkli
tatlandiricilara sahip kolali igecek Orneklerinin ayirt edilmesi ic¢in bir
“elektronik dil” gelistirilmistir (Szollosi vd., 2012). Bir diger ¢aligmada bes
popiiler elma ¢esidi (“Ralls”, “Jonagold”, “Orin”, “Indo” ve “Hanfu”)
arasindaki aroma farki ve diger kalite gostergeleri temel olarak elektronik
burun ve elektronik dil kullanilarak belirlenmistir (Zhu vd., 2020). Yin vd.
(2021), geleneksel isleme yoOntemleriyle hazirlanan sosislerin ugucu
profillerini ve tat 6zelliklerini elektronik burun ve elektronik dil kullarak
degerlendirmislerdir. Benzer bir ¢alismada farkli sodyum ikamelerinin kuru
fermente sosisin fiziksel ve bakteriyel 6zellikleri, lezzet profili ve duyusal
degerlendirmesi tizerindeki etkileri elektronik dil kullanilarak arastirilmistir
(Chen vd., 2021).

Nissim vd. (2017), ac1 tat ve toksitite arasindaki iligkiyi irdelemek, aci
ve toksik bilesikler arasindaki 6zdesligi ve benzerligi dlgmek amaciyla
yaptiklar1 nicel analiz ¢alismalarinda, act molekiilleri igeren BitterDB ve
toksik bilesiklerden olusan verisetlerini ve BitterPredict tahmin aracini
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kullanmiglardir. Calisma sonuglari, aci tadin toksisite i¢in ¢ok giivenilir bir
belirte¢ olmadigini gostermistir.

Tat tahminleme c¢alismalari, ac1 ve tatl tatlarin molekiiler temeline
iliskin anlayis1 gelistirerek bu tatlarin tanimlanmasina yonelik modellere
katki saglamistir. Bu baglamda Tuwani vd. (2019), aci-tath tahmini igin
makine 6grenimine dayali bir model olan “BitterSweet”’i sunmuslardir. Bir
baska calismada rooibos caymna iliskin lezzet bilesikleri, tat ve agiz hissi
ozelliklerine (“tath”, “eksi”, “act” ve “buruk”) yonelik dort kategoride
tahminlendirilmistir (Jolley, 2014). Calisma kapsaminda veriler, Pearson
korelasyonu, kismi en kiigiik kareler regresyonu ve kademeli regresyon gibi
farkli regresyon analizleri kullanilarak incelenmistir.

Makine 6grenimine dayali tahminleme gorevleri i¢in insan beynini
temel alan derin 6grenmeye dayali popiiler yaklagimlar bulunmaktadir. Bu
yaklagimlardan biri olan Evrigimsel Sinir Aglar tip (Yurttakal vd., 2020),
ziraat (Hayit vd., 2021; Hayit vd., 2023) ve gida (Hayit, 2022; Hayit ve Hayit,
2022 ) gibi alanlarda basarili sonuglar ortaya koymustur. Gastonomi alaninda
da bu yaklasimin kullamldig1 calismalar bulunmaktadir. Ornegin, Bo vd.
(2022) tarafindan yapilan ¢alismada, Evrisimsel Sinir Aglari, Cok Katmanl
Algilayici-Tanimlayict ve Cok Katmanli Algilayici-Parmakizi temelli iig
yapi-tat iligkisi modeli kullanilarak aci/ac1 olmayan, tatlandirici/tatlandiric
olmayan ve aci/tatlandirici tahmin islemi gerceklestirilmistir. Sonuclar, her
tic modelin de aci/act olmayan, tatlandirici/tatlandirici olmayan ve
act/tatlandirict tahmininde benzersiz 6zelliklere sahip oldugunu gostermistir.
Benzer olarak baska bir ¢alismada ii¢ temel tat olan tatli, ac1 ve umami
molekiillerini siniflandirmak i¢in derin sinir ag1 tabanli modeller onerilmistir
(Dutta vd., 2023). Calismada mevcut literatiirden 1466 aci, 1764 tath ve 238
umami tatlandirict i¢eren kapsamli bir veri kiimesi kullanilmistir. Geleneksel
ve derin 6grenme tabanli tahminlemeye yonelik yapilan bir diger ¢alismada,
tatlilign tahmin etmek i¢in regresyon tabanli makine Ogrenimi ve derin
O0grenme algoritmalart kullanilmistir. Bu ¢alismalardan farkli olarak derin
o0grenmeye ek olarak farkli geleneksel tahminleme algoritmalarmin ise
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kosuldugu bir ¢alisma olarak Zheng vd. (2018), 707 act matte ve 592 aci
olmayan madde iceren deneysel bir veri seti kullanarak aci-act olmayan
seklinde siniflama modeli 6nermiglerdir. Calismada bes kat ¢capraz dogrulama
ile aci-ac1 olmayan siniflandirma modellerini olusturmak i¢in molekiiler
parmak izi ile birlikte derin 6grenmenin de igerisinde bulundugu farkl
makine Ogrenimi yontemlerini (K-en Yakin Komsu, Destek Vektor
Makineleri, Rastgele Orman, Gradyan Artirma) kullanmiglardir.

4. SONUC

Hesaplamali gastronomi, geleneksel mutfak tekniklerini bilimsel ve
matematiksel yontemlerle birlestirerek yemek hazirlama siirecini optimize
etmeyi amaglayan ilgi ¢ekici yeni bir disiplindir. Temel olarak veri analizi ve
hesaplama, yapilandirilmis saglam verilere dayali bilgi elde etmeye yonelik
gelistirilen hesaplama algoritmalarina dayanmaktadir.

Bu bolimde, hesaplamali gastronomi alaninin ne oldugu, nasil
kullanildig1 ve potansiyel uygulama alanlari incelenmistir. Hesaplamali
gastronomiye iliskin 6nemli noktalar detaylandirilmaya ¢aligilmustir. Bilindik
hesaplama ve analiz yontemlerinin gastronomi alanina entegre edilebilmesi
kisir ancak heyecan verici bir gorevdir. Bu yazida da agiklandig: lizere son
yillarda ilgili alanda yapilan ¢aligmalar artig gosterse de bu kapsamda tilkemiz
basta olmak {iizere kiiresel gastronomi diinyasinda yapilacak c¢ok sey
bulunmaktadir.

Giincel teknolojiler ve analiz araglar1 RecipeDB, FlavorDB, Flavornet
gibi 6nemli veri kaynaklarmi kullanima sunmaktadir. Bu veri kaynaklari
kullanilarak kisisel ve dogru beslenmeye ve ayrica diyabet gibi rahatsizliklara
yonelik verimli ve faydali sistem ve uygulamalar gelistirilebilmektedir. Bu
verilerin kullanildig1 hesaplamali yontemler sayesinde, yemeklerin tat, doku
ve aroma profilleri tizerinde daha fazla kontrol saglanmasi ve yeni lezzet
kombinasyonlarinin olusturulmasi miimkiindiir.

Gida endiistrisinde hesaplamali gastronominin bir¢ok potansiyel
uygulama alan1 bulunmaktadir. Gida isleme ve paketleme, beslenme
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optimizasyonu, gida maddelerinin raf 6mriinii uzatma, gida israfini azaltma
gibi konularda hesaplamali gastronominin dnemli katkilar saglayabilecegi
diistiniilmektedir. Ayn1 zamanda, restoranlarda ve yemek hizmetlerinde de
hesaplamali yontemlerin kullanilmasiyla, miisterilere kisisellestirilmis
yemekler sunmanin ve maliyetleri diisiirmenin miimkiin olabilecegi
goriilmiistiir.

Diger yandan, verilen Ornekler incelendiginde hesaplamali
gastronominin uygulamalarimin artmasiyla beraber bazi zorluklarla
karsilasilabilecegi durumu da géz ardi edilmemelidir. Ozellikle, geleneksel
pisirme tekniklerine dayali bircok tarif ve yemek deneyimi, hesaplamali
yontemlerle degistirildiginde, geleneksel lezzetlere olan baglhiligin
azalabilecegi ve yemek kiiltiiriinde degisikliklere neden olabilecegi
unutulmamalidir.

Sonug olarak, hesaplamali gastronomi, gida ve gastronomi diinyasinda
O6nemli bir donilisiim potansiyeline sahiptir. Bilim ve teknolojinin mutfaga
entegrasyonu, yemeklerin lezzetini ve kalitesini artirarak, gida endiistrisinde
verimliligi ve siirdiiriilebilirligi artirmak icin 6nemli firsatlar sunmaktadir.
Ancak, bu alanda yapilan caligmalarin ve gelismelerin dengeli bir sekilde,
geleneksel mutfak degerlerini koruyarak ve tliketicilerin beklentilerine uygun
olarak yapilmasit biiyilk Onem tagimaktadir. Gelecekte, hesaplamali
gastronominin daha yaygin olarak benimsenecegi ve gida endiistrisinin
doniigiimiine daha fazla katki saglayacag diigiiniilmektedir.
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GIRIS

Bugiiniin ve gelecegin trendi olan fonksiyonel gidalara yonelim
artarken, fonksiyonel gidanin yeni kaynagi olarak kabul edilen giile olan
ilgi de son yillarda bilim adamlari, gida iireticileri ve tiiketicileri arasinda
artis gostermistir (Torusdag ve Bakkalbasi, 2022).

Kokulu Rosa tiirlerinden Rosa damascena Mill., Rosa gallica L.,
Rosa centifolia L. ve Rosa moschata Herrm. tiirleri farkli iilkelerde
ucucu yag liretimi i¢in ticari olarak yetistirilen giil tiirlerindendir (Verma
vd., 2016). Bu giil tiirleri ¢cogunlukla Suudi Arabistan, Misir, Tiirkiye,
Fas, Bulgaristan, Iran, Fransa, Cin ve Hindistan’da yetistirilmektedir
(Mileva vd., 2021). Ticari olarak yetistirilen bu giiller arasinda yiiksek
kalitede olan giil yagi ve koku molekiillerini igeren giil tiirii yag, sam,
pembe, kazanlik, taif, hasgiil ve lilkemizde cografi mensei ile “Isparta
giillti” olarak isimlendirilen Rosa damascena Mill.’dir. Giilden elde
edilen en 6nemli {iriinler arasinda giil yagi, giil suyu, giil konsantreleri ve
giil icecekleri bulunmaktadir (Kumar vd., 2013).

Taze giil cicekleri gida endiistrisinde igilebilir giil suyu, serbet,
recel, cay, sirke, likor gibi gida ve igecek {lretiminde dogrudan
kullanilabilirken, giilden elde edilebilen ekstraktlar sakiz ve tatlhilarda
meyve esanslarinda katki maddesi olarak da kullanilabilmektedir
(Baydar ve Kazaz, 2013). Yenilebilir ¢igekler kategorisinde bulunan giil
bitkisi son donemde gastronomi mutfak kiiltiiriinii de etkisi altina
almustir.

Gil bitkisi alternatif tipta kabizlik, depresyon, mide-bagirsak
bozukluklari ve solunum problemleri gibi gesitli saglik sorunlari igin de
kullanilabilmektedir (Moein vd., 2016). Eski donemlerde gogiis ve kas
agrilarinin ~ tedavisinde, menstrual  kanamalar ve  sindirim
problemlerinde, bogaz agrilarinin iyilestirilmesinde tedavi amaciyla da
kullanilmistir (Baydar ve Baydar, 2015). Bunun yaninda giil yaprag
ekstresinin DNA onarict etkisi (Altintag, 2011) ve kan hiicrelerinde
deformasyonu diizelttigi ve genglestirici (antioksidan aktivite artis1 ve
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lipid peroksidasyon diizeltici) etkisinin oldugu tespit edilmistir (Ng vd.,
2005).

Giul fenolikler, flavonoidler, karotenoidler ve antosiyaninler
acisindan olduk¢a zengindir. Fenolik bilesiklerin antioksidan
aktivitesinin, indirgeyici ajanlar ve hidrojen donorleri olarak hareket
etmelerine izin veren inhibitor O6zelliklerinden kaynaklandigi da
belirtilmektedir (Alizadeh ve Fattahi, 2021). Giigli antioksidan ve
antiinflamatuar aktiviteleri nedeniyle anti-mutajen ve anti-karsinojen
olarak bilinen kuersetin (Q) ve Ellagik Asit (EA), giilde bulunan fenolik
bilesikler arasindadir (Nowaka ve Gawlik-Dzikib, 2007; Torusdag ve
Bakkalbasi, 2022).

Gl yapraklarinin iiretim déneminin mevsiminde yaklasik bir ay
kadar kisa olmasi ve muhafazasinin giic olmasi nedeniyle;
depolanabilirligi, teknolojik {riinlere doniistiiriilebilirliligi oldukc¢a
onemlidir. Bu bolimde giil (Rosa damascena Mill.)’iin teknolojik
ozellikleri ve gida teknolojisinde giil yapraklarindan elde edilebilen gida

iriinlerinin ¢esitliligi hakkinda bilgi verilmistir.

1. ROSA DAMASCENA MILL.

Gil bitkisinin 200 tiirii vardir ve bunlardan biri olan Rosa
damascena Mill., Rosacea familyasi Rosa cinsi igerisinde yer alir
(Alizadeh ve Fattahi, 2021). Rosa damascena’nin ise Rosa damascena
var. semperjlorens, Rosa damascena var. trigintipetala (literatiirdeki
genel ismi), Rosa damascena var. versicolar gibi alt varyateleri de
bulunmaktadir (Geylani, 2015).

R. damascena, orjini Avrupa ve Orta Dogu’ya 6zgii pembe ¢igekli
cok yillik bir ¢ali olup (Ulusoy vd., 2009; Baydar ve Baydar, 2013) R.
gallica ile R. phoenicia’nin dogal melezlenmesi ile yiizyillar boyunca
ortaya ¢ikmus bir giil tiirlidiir. Bu tiiriin yliksekligi 2.5 metre’yi asabilir.
Mayis aymin yarisindan haziran aymmn sonu kadar (45 giinliik)

ciceklenme siiresi vardir. Yag giiliiniin ¢icekleri ise pembe, kirmizi
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renkte parlak ve yaklasik 30-35 civar yapraga sahip ¢i¢eklerdir (Baydar
ve Kazaz, 2013; Nunes ve Miguel, 2017).

Literatiirde “damask giillii” veya “kazanlik giili” olarak da
isimlendirilen R. damascena yetistiriciligi iilkemizde yer alan Isparta
(34.274 da), Burdur (3.625 da), Afyon (2.650 da) ve Denizli (1.057 da)
illerinde 2022 yilinda toplam 41.668 da alanda giil tarim1 yapilmustir.
Tarim yapilan bu alanlarda 2022 yili ¢igek miktari 18.879 ton olarak
kayda ge¢mistir. Toplam ¢igegin %85.2 kadari Isparta’da, %9.8’i kadari
Burdur’da, %4.0’i Afyonkarahisar’da ve %0.01°i de Denizli ilinde
tretilmistir (Anonim, 2023). Giil tariminin yogun yapildig: Isparta ili
tilkemiz ve goller bolgesinin yag giilii iiretim merkezidir. Isparta’da
ihracat i¢in yilda yaklasik 6.000-8.000 ton giil iiretilmektedir (Ozdemir
ve Budak, 2022). Isparta ilinde yer alan Siileyman Demirel Universitesi
2005 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na “Isparta Giili” ismi ile
cografi isaret basvurusunda bulunmustur. Patent degerlendirme
stirecinin sonunda 06.05.2006 tarihinde 26131 sayili Resmi Gazete’de

tescili mensei isaret olarak tescillenmistir.

Sekil 1: Isparta ilinde yetistirilen pembe Rosa damascena Mill.
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2. GUL YAPRAKLARININ TOPLANMASI

Giines yag giiliindeki esanslarin ugmasina yol agar ve yag verimini
diisiiriir. Bu nedenle c¢iceklenme sezonunda gece agan giil yapraklari
kokusunu ve esanslarini kaybetmeden sabah erken saatlerinde giines
yakici hale gelmeden (04:00-10:00) toplanmasi gerekir. Ayrica koku
molekiillerinin sentezlendigi giil petal yapraklarinda koku sentezi ve
salmmmi  sabit  olmayip, ¢iceklenme  boyunca  degiskenlik
gosterebilmektedir. Sezonda insan giicii ile toplanan giiller ayn1 giin
cuvallara doldurularak toplanir ve fabrikalarda islenir (Ates ve Toprak,
2018).

3. GUL YAPRAKLARININ MUHAFAZASI

Gill  yapraklarimin  depolanmasinda  kullanilan ~ muhafaza
yontemlerinden biri  haglama yontemidir. Arastirmacilar  giil
yapraklarinin %1 konsantrasyondaki sitrik asit ¢ozeltisi veya %5 EDTA
¢oOzeltisi ile 1 dakika haslandiktan sonra dondurulmasi durumunda
rengin en iyl sekilde korundugunu bu yontemin pH derecesini
diisiirmede etkili oldugunu belirtmistir. Ayrica haglama suyuna EDTA
eklenmesi metal iyonlar ile kelat olusturmasi ile antosiyoninlerin
korunmasinda da 6nemli rol oynamaktadir. Haglama suyuna askorbik
asit ilave edilmesi sitrik asitte oldugu kadar iyi sonu¢ vermemistir
(Velioglu, 1990). Giil yapraklarinin muhafazasinda yaygin kullanilan
yontemlerden biri de kurutmadir (Boskabady vd., 2011).

4. GUL YAPRAKLARINDAN ELDE EDILEN

TEKNOLOJIK URUNLER

4.1. Giil Yagi

Giil yapraklarinin buhar distilasyonu ile damitilmasiyla elde edilen
ucucu yaglardan giil yagi Tiirkiye’de (Goller yoresi, Isparta-Burdur) ve
Bulgaristan’da (Kazanlik yoresi, Bulgar giill yagi) yogun olarak
yetistirilmektedir. Isparta ili Ticaret Borsasi 10.01.2018 tarihinde
“Isparta Giilyag1” i¢in Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na cografi isaret
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basvurusunda bulunmustur. Patent degerlendirme siirecinin sonunda
07.03.2019 tarihi, 30707 sayili Resmi Gazete de mensei isaret olarak
cografi isaret tescili almistir (Baydar ve Kazaz, 2013). Tiirkiye’de 2022
yilinda 2250 kg giil yag: tretilmistir. Giilden elde edilen ekstraksiyon
tirtinlerinin neredeyse ¢ogu (%88) ihra¢ edilmektedir. Giil tirtinlerinin
ihracatinda ilk siray1 Avrupa Birligi lilkeleri almakta ve toplam ihracatin
%61°i Fransa’ya, %18.4’ii Almanya’ya, %12.2’si Ingiltere’ye,
%2.9°’ABD’ye, %2.0’si isvigreye, %1.7 Bahreyne, %1.6 Hindistana ve
%1.4’1 S. Arabistana’dir (Anonim, 2023).

Giil yagi bilimsel sartlar ve denetimler altinda fabrikalarda, bakir-
aliminyum veya paslanmaz ¢elik (krom-nikel) damiticilarda
hazirlanmaktadir (Sekil 2).

Gigek petalerinden aynlan ugucu
vag kondensere geger.

Damitma stiresi boyunca kondenser
sicaligs 35 °C’de tutulur.

Sekil 2: Giil yagi tiretimi (Buharl: distilasyon yontemi)

Giil yag fabrikalarinda kazanlara ilave edilen ¢igek ve su oranlari
genellikle 1:3 olarak ayarlanmaktadir. Distilasyon siirecinde buhar
kazanlarinda tiretilen buhar ile su kaynatilarak distilasyon baglamaktadir.
Difflizyon olay1 sayesinde ¢igeklerin petallerinden uzaklasan ugucu
yaglar, su buhariyla birlikte ist kisimda bulunan ve kondensere
(sogutucu) agilan borudan yukariya dogru ilerler. Damitma islemi
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sonunda distilat, kondenserin altinda yer alan florentin kabinda
birikmeye baglar. Florentin kabinin cam fanus kisminda giil yagi
toplanir. Geleneksel olarak bakir kazanlarda damitilan giil yag: yiiksek
kalite rengi (yesilden sariya dogru berrak bir renkte) ile
iliskilendirilmektedir. Paslanmaz ¢elik kazanlarda damitilan yaglar acik
sar1 renktedir. Ticari olarak 3-4 ton taze giil ¢icegi yapragindan 1 kg
kadar giil yag iiretilmektedir. Uretilen giil yaglari aliiminyum kaplarda
veya cam kavanozlarda muhafaza edilir (Erbas ve baydar, 2016; BAKA,
2021).

Giil’de ugucu yag veriminin arttirilabilmesi hem ¢igek veriminin
hem de ugucu yag orani diizeyinin arttirilmasi ile saglanabilir. Ayrica
ucucu yag veriminin ve Kalitesinin arttirabilmesi i¢in yag giiliiniin giil
bahgelerinde erken saatlerde toplanmasi ve tesislerde erken damitilmasi
da olduk¢a Onemlidir. Arastirmacilar ¢iceklenmenin baslangicinda
distilasyon yontemi ile ortalama 124.53 g/da ugucu yag verimi alinirken,
ciceklenme ortasinda 132.93 g/da ve ¢igeklenme sonunda 50.50 g/da
ugucu yag elde edebilmislerdir (Yalmanl vd., 2023).

Giil yaginda gaz kromatografisi kiitle spektrometresi (GC/MS) ve
gaz kromatografi alev iyonlastirma dedektorii (GC/FID) ile yapilan
analizlerde 400 fazla bilesen tespit edilmistir. Giil yaginin en 6nemli
koku bilesenleri; fenilpropanoitler, yag asidi tiirevleri ve terpenoitler
olarak siniflandirilmaktadir. Giil yaginda %75-80 oraninda bulunan;
sitronellol, geraniol, nerol, linalool ve etil alkol gibi monoterpen alkoller
giilyaginin en 6nemli ugucu bilesenlerdendir. Bu ugucu bilesenler giil
yagi kalitesini belirleyen ana unsur arasinda yer almaktadir. Hidrokarbon
grubu bilesenler (nonadesan, heneikosan, heptadesan, eikosan, trikosan
ve oktodesan gibi), seskiterpen grubu bilesenler (humulen ve murolen
gibi), oksit ve eter grubu bilesenlerler (metil eugenol gibi), ester ve
aldehit grubu (geranil asetat ve geranial gibi) ve fenol grubu (eugenol
gibi) maddeler de giil yag: icerinde yiiksek oranlarda tespit edilmistir
(Onder vd., 2022; Yalmanl vd., 2023).
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Rosa damascena Mill.’in tiim organlarinda ugucu yag
sentezlenmesine ragmen ugucu yaglar ozellikle parankima hiicreleri
igerisinde depolanmakta ve ¢igegin petal yapraklarda daha fazla oranda
bulunmaktadir. Arastirmacilar, ugucu yag oraninin ¢igeklenme periyodu
boyunca azaldigini belirmistir (Efecan vd., 2022; Yalmanh vd., 2023).
Aragtirmacilar tarafindan ¢igeklerde ugucu yag orani en fazla ¢igeklenme
basinda %0.045 diizeyinde, hasat donemi boyunca azalig gostererek,
ciceklenme ortasinda %0.039 ve sonunda ise %0.033 olarak
belirlenmistir. Calismada temel koku bilesenlerinden olan B-sitronellol
orani ¢igeklenme basindan sonuna dogru artig gosterirken, geraniol orani
ise ¢igeklenme ortasina kadar artmis ve sonrasinda azalmaya baglamustir.
Nerol oranmin ise ¢i¢eklenme periyodu boyunca azaldigim
belirtmiglerdir (Yalmanl vd., 2023).

Gil yagmin iltthap ve enfeksiyon Onleyici, yara iyilestirici
ozellikleri oldugu belirtilmekte ve bas agrisi, hemoroit, mide-bagirsak
sisteminin iltihapli durumlarin1 ve kas agrisin1 gidermek icin
kullanilmaktadir (Aghili Shirazi, 2008). Giil yagmin farmakolojik
ozellikleri de, ¢esitli in vitro ve in vivo ¢aligmalarla degerlendirilmistir
(Boskabady vd., 2006). Bazi ¢alismalar, hipnotik, anti-konviilsan, anti-
depresan, anti-anksiyete, analjezik Ozelliklerinin yani sira morfin
yoksunluk belirtilerini hafifletme gibi merkezi sinir sistemi tizerindeki
etkilerini gostermistir (Boskabady vd., 2011; Abbasi Maleki vd., 2013;
Naziroglu vd, 2013).

4.2. Giil Suyu

Giil suyu, Rosa damascena Mill.’in taze toplanmis ¢i¢eklerinin
buhar distilasyon teknigi ile damitilmasi siirecinde elde edilen bir yan
trlindiir. Ayrica, giil suyu giil yagindan farkli olarak yiiksek diizeyde
feniletil alkol de igermektedir (Baydar ve Baydar, 2013). Rosa sp.’den
elde edilen giil yag, giil suyu ve giil biyoaktif bilesen 6zleri kozmetik ve
ilag endistrilerinde olduk¢a 6nemlidir (Younis vd., 2021; Xie ve Du,
2022). Parfiimlerin bir bileseni olarak kullanilmasinin yani sira orta dogu
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kiiltiirtinde yemeklerde, tatlhilarda ve sekerleme sektoriinde de
kullanilmaktadir (Boskabady vd., 2011; Pal, 2013).

Yiyeceklerde de kullanilabilen dogal gil suyu, taze giil
ciceklerinin damitilmasindan sonra florentin kabinda birincil giil yaginin
altinda kalan aromatik yagli sudur. Yagl giil suyunun veronik damitma
sisteminde damitilmasi ile ikinci giil yaginin altinda kalan “giil suyu
mayas1” elde edilir. Ayrica suyun igine esans (sentetik ucucu yag)
dokiilerek elde edilen sentetik giil sular1 da piyasa satilmaktadir. Bununla
birlikte, olumsuz saglik etkilerine neden olabildikleri veya tesvik
edebildikleri i¢in kullanimlar1 tartisilmaktadir. Dogal olanlar alkaloidler,
fenolik asitler, flavonoidler ve diger fenolik bilesikler dahil olmak iizere
cesitli  fitokimyasal bilesenler igerdiginden giiclii antioksidan,
antidiyabetik, anti-HIV, antibakteriyel, antienflamatuar ve kardiyotonik
ozelliklere sahiptir (Labban ve Thallaj, 2020; Galal vd., 2022; Hamza
vd., 2022). Dogal bilesikler arasinda fenolikler, gida yaglarindaki
doymamis yag asitlerinin lipid oksidasyonunu 6nlemek i¢in umut verici
bir segenektir. Ozellikle de yenilebilir ¢igek &zlerinin yaglarinin
oksidatif stabiliteyi arttirdigr bildirilmistir (Mikotajczak vd., 2020). Bu
nedenle, sentetik olanlar yerine dogal kaynaklardan elde edilebilecek

antioksidan orani yliksek olan tirtinlere talep artmistir (Xu vd., 2017).

4.3. Giil Sirkesi

Sirke gida teknolojisinde tatlandirici, koruyucu ve sagligi
iyilestirmek i¢in kullanilan fonksiyonel bir i¢ecektir. Son zamanlarda,
evde fermente edilebilir sekerler igeren ¢esitli substratlardan hazirlanan
pastorize edilmemis geleneksel sirke cesitlerinin popiilaritesi, saglik
yararlart nedeniyle artmistir. Tiirkiye'de farkli hammaddelerden hem
geleneksel hem de endiistriyel olarak iiretilen ¢esitli sirkeler
bulunmaktadir (Sengiin ve Kilig, 2019). Giil sirkesi giiniimiizde giiliin bu
ozelliklerinden yararlanilarak iretilen fonksiyonel iirinlerden biridir

(Ertiirkmen, 2023). Bu fermente iiriiniin 6zellikle Asya ve Avrupa
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iilkelerinde yaklasik 5000 yildir ticari olarak firetildigi ve satildigi
bilinmektedir (Budak vd., 2014; Zhao vd., 2020).

Tipik bir sirke liretiminde ham maddedeki basit sekerler mayalar
tarafindan alkole doniistiiriilir ve olusan alkol asetik asit bakterileri
(AAB) tarafindan asetik aside okside edilir (Gullo ve Giudici, 2008). Shi
vd., (2017), genel olarak asitlerin sirke Kkalitesini belirledigini,
mikrobiyal fermantasyonun veya amino asitlerin par¢alanmasinin ¢icek
ve meyve kokulu aldehitlerle giil sirkesinin kalitesini artirabilecegini
belirtmislerdir. Gl yapraklari ugucu yaglar, karotenoidler, tanenler,
antosiyaninler, organik asitler, mineraller ve vitaminler gibi bir¢cok
biyoaktif maddeler agisindan zengindir. Sirkenin olgunlagma siirecinde
protein, yag ve nisastanin parcalanmasi asitler, alkoller, esterler,
ketonlar, aldehitler, sekerler gibi bir dizi ugucu veya ugucu olmayan
bilesiklerin ortaya ¢ikmasina neden olur (Jiang vd., 2013). Ayrica giil
sirkesi iretimi sirasinda kullanilan yontemlerin sirkedeki biyoaktif
bilesenleri etkiledigi, geleneksel yontemlerle iretilen sirkelerin
fonksiyonel oOzelliklerinin endiistriyel sirkelere gore daha yiiksek
olabilecegi bildirilmektedir (Budak vd., 2014; Karabiyikli ve Sengiin,
2017).

4.4. Giil Receli

Giil regeli, Rosa damascena Mill.’den elde edilen iilkemize 6zgii
bir gida iriintidiir. Isparta’da yaygin olarak iiretilen giil lokumu, giil
receli ve giil serbeti yerel halkin sofralarinda yerini almakta ve
gastronomi 1518111 agiga ¢ikarmaktadir (Velioglu, 1990).

Geleneksel giil receli iiretimi yapmak amaciyla taze giil
yapraklarindan tiretim sezonu disinda giil-seker karigimi ile muhafaza
edilmis olan ve “giill mayas1” olarak adlandirilan ara bir materyal
kullanilabilmektedir. Isparta ilinde yetistirilen giil yapraklarinin yaklagik
%1 kadar1 giil mayas1 liretimi amaciyla degerlendirilmektedir (Velioglu,
1990). Giil mayas: iiretimi sirasinda giil yapragi ve seker oraninin 1:1.5
veya 1:2 gibi ideal 6l¢iilerde olmasi istenir. Renk degisimi, kristallesme,
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bakteri-maya faaliyeti gibi kayiplar1 en aza indirmek i¢in giil mayasi
kaplarinda tepe boslugu olmamasi ve suda ¢oziiniir kuru madde oraninin
%65’in altina inmemesine ayrica  gill mayasmin Serin yerde
depolanmasina 6zen gosterilmelidir (Cemeroglu vd., 1989).

TS 5135 Giil Regeli Standardina gore tag yapraklardan geleneksel
yontemle giil yapraklarinin kullanildig: regellerde, yaprak orani en az %5
ekstra geleneksel regellerde, yaprak orani en az %10 olmasi gerektigi ve
giil recelinin pH degerinin 2.8-3.5 arasinda olmasi gerektigi belirtilmistir
(Anonim, 2010). Giil regelini cazip kilan en 6nemli 6zelliklerden birisi
kendine 6zgili olan pembe rengidir. Pembe rengin olusumunda birinci
derecede etkili olan maddeler antosiyaninlerdir. Antosiyaninler diger
fenolik bilesiklerle de etkilesime girerek rengin olusmasina katki
saglayabilirler. Baz1 arastirmacilar giil receli ve suruplarinda fenolik
madde ve antioksidan aktivite belirlemis olmasina ragmen antosiyanin
ve antimikrobiyal aktivite belirleyememistir. Uretim ve depolanma
sirasinda sicaklik, 151k, pH, seker ve pargalanma iiriinleri vb. faktorler
nedeniyle giil regeli ve suruplarinda antosiyanin ve antimikrobiyal
aktiviteye etki eden bilesiklerin parcalanmis olabilecegi bildirilmistir
(Sener, 2012).

4.5. Giil Cay1

Kurutulmus giil yapraklari ve tomurcuklar1 kullanilarak yapilan
giil ¢aylariin toplam fenolik, flavonoid madde ve antioksidan kapasite
degerlerinin yiiksek oldugu belirtilmektedir (Vinokur vd., 2006; Kart ve
Cagindi, 2017). Giil ¢ay1 amino asitler, flavonoidler, polifenoller ve
pigmentler gibi ¢esitli biyoaktif bilesenler (Yang ve Shin, 2017; Qin vd.,
2018) ve sitronellol, geraniol ve benzil alkol gibi ugucu aroma bilesenleri
acisindan da oldukea zengindir (Fang vd., 2019).

Farkl1 giil cesitlerinin kurutulmus ta¢ yapraklarindan elde edilen
demleme ¢aylarin yesil cay ile kiyaslandigi bir ¢alismada, giil tag
yapraklarinin yiiksek antioksidan ve c¢ay polifenolleri (gallik asit)
igerigine sahip oldugu belirlenmistir. Giil tag yapragi demleme cay1 tek
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basina veya diger herbal caylarla birlikte icecek olarak tiiketilebilir
(Vinokur vd., 2006). Bunun yaninda kuru giil cay1 hos kokusu ve i¢imi
rahat olmasi nedeniyle dogal bir antioksidan kaynagi, fonksiyonel gida
ve fonksiyonel gida katki maddesi olarak kullanilabilir (Kart ve Cagindi,
2017). Ayrica Tayvan’da yapilan bir ¢alismada giil ¢ayr i¢menin
dismenore tedavisinde rahatlikla kullanilabilecegi belirtilmistir.
Dismenore sorunu yasayan kadinlara menstruasyon déonemi baglamadan
once giil cayr icebilecekleri Onermistir. Giil c¢aymnin kan akisini
diizenleyerek dismenoreyi hafiflettigi bildirilmistir (Tseng vd., 2005).

4.6. Osmanh Dénemi Giil Icecekleri

Yemeklerde ve igeceklerde tat ve aroma vermesi amaciyla giil
yapraklari Osmanli doneminde de kullanilmistir. Osmanli da 1844
yilinda yazilmis olan asg¢ilarin siginagi anlamina gelen “Melceii’t-
Tabbahin” o donemin yemekleri ve igecekleri konusunda birgok bilgiyi
aktarmistir. Kitapta “On ikinci Fasil- Kahveden 6nce yenecek tatlilar ve
icecekler” kisminda giil surubu tariflerine de yer verilmistir (Kut, 1997).
Serbetler 19.yy’da oldukga degerli bir iiriin olan Cesm-i biilbiiller ve
altin ibrikler ile saraya gelen elgilere ve devlet adamlarina davet
yemeklerinde gosterisli bir ikram olarak sunulmustur (Yilmaz ve
Yilmaz, 2021).

Osmanlinin  saray mutfaklarinda giill serbetini  Kolayca
hazirlayabilmek i¢in giillerin hasat zamani geldiginde taze giillerin dip
kism1 kesilip, yapraklarim bir kase sekerle giiliin suyu cikana kadar
ovulup, sonra cam kavanozlara koyularak agzi sikica kapatilir ve bu
karisim y1l boyunca soguk bir yerde muhafaza edilerek saklanirdi. Elde
edilen bu karisim giil serbetinin mayasi olarak kullanilir gerektiginde
seker ve su takviyesiyle konuk misafirlere ikram edilirmis. Serbetlerin
istah agic1 6zelligi, susuzlugu gidermesi, hazmi kolaylastirici ve yiiksek
besleyici degeri ile bazi hastaliklarin tedavisinde tiiketildigi de
bildirilmektedir. Osmanli déneminde seyyar saticilarin sokaklarda
bircok serinletici icecekle beraber satisa sundugu taze giil yapraklari,
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limon ve sekerle hazirlanmaktaydi. Soguk olarak servis edilen ve serbete
benzer konsantre bir igecek olarak tiiketilmekteydi (Ceyhun Sezgin ve
Durmaz, 2019). Giiniimiizde dogumdan sonra ve ramazan ayinda serbet
ikram1 gibi gelenekler hala devam etmektedir (Ozdogan ve Isik, 2008).

5. SONUC

Rosa damascena Mill.’den elde edilen giil yapraklart gida
teknolojisinde giil suyu, serbet, recel, cay, sirke, gibi dogrudan gida ve
icecek yapiminda kullanilabilirken antimikrobiyal ve antioksidan
etkilerinden dolay1 koruyucu ve renklendirici olarak veya endiistriyel
alanda antibakteriyel gelistirilmesinde katki maddesi olarak
kullanilabilir.

Ulkemizde ve diinyada Rosa damascena Mill. tarmmi 6zel agro
ekolojik isteklerinden dolay1 belirli cografyalarda yapilabilmektedir. Giil
yetistiriciliginin basarili bir sekilde yapilabilmesi yaninda giil tariminin
genis alanlarda yapilmasindan kaynaklt ve hasat sonrasi giil
yapraklarinin degerlendirilebilmesi icin giil iirlinlerine yonelik teknoloji
triinleri  endiistrisinin  liretim alanina yakin olarak kurulmasi
gerekmektedir.

Yiiksek degere sahip giil yaginin farkl terapotik 6zellikleri bazi
calismalarinda arastirllmistir ve bunlarin en Onemlileri analjezik ve
antidepresan aktiviteleridir. Arastirilan g¢alismalarinda giil yagindan
herhangi bir yan etki bildirilmemistir. Anti-enflamatuar ve anti-
hemoroidal o6zellikler dahil olmak {izere diger bazi farmakolojik
aktiviteler bu yaga atfedilmistir. Ancak, heniiz hi¢bir klinik arastirma bu
faaliyetlere odaklanmamistir. Bu nedenle, bu farmakolojik aktiviteleri
degerlendirmek icin klinik caligmalarin tasarlanmasi onerilmektedir.
Ayrica, giil yag ile tedavinin etkinligi ve giivenilirligini arastirmak igin
daha ytiiksek popiilasyonlarla daha fazla aragtirma yapilmasi gerekir.

Gida teknolojisini de yakindan ilgilendiren giil ve giil {irlinleri
tiretiminde arastirma-gelistirme gibi bilimsel ¢alismalarin artirilmasi ve
bunun yaninda yeni teknolojilerin kullaniminin gelistirilmesi 6nemlidir.
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Gida iretim teknolojisinde yeni distilasyon ve ekstraksiyon
uygulamalart ile giil yag iretim ve teknolojik {iriinlerin iiretim
maliyetlerinin azaltilmasi lilkemizde de rekabet giiciinii artirici bir etkiye
sahip olacaktir.
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GIRiS

Insanoglunun gdcebe hayattan yerlesik hayata gecmesiyle birlikte
bugday liretilmeye baslanmistir. Yetisitirilmesinin kolay ve diger gidalara
gore kismen daha uygun fiyathh olmasi bugdayin bir¢ok toplumun
beslenmesinde 6nemli kilmistir (Hayit ve Giil, 2017). Dayanikli olan ve kisa
stirede pisirilen yemeklere savas esnasinda ve evlerde ihtiya¢ duyulmasiyla
birlikte bugdayin pisirilip kurutulmasiyla elde edilen bulgurun bulundugu
diisiniilmektedir. Sonrasinda degirmenin icadiyla birlikte bulgur 6giitiilmis
ve farkli boyutlarda bulgur ¢esitleri elde edilmistir. Boylece bulgur tarihteki
yerini almistir (Kenar, 2012). Bulgur, tarih boyunca Orta Asya, Orta Dogu,
Tirk ve Balkan mutfaklarinda ana yemekten salatalara kadar ¢ok fazla
yemege dahil olmustur. Tam tahil konseyi (WGC) tarafindan bulgurun tam
tahil olarak taninmasiyla birlikte Amerika Birlesik Devletleri ve Avrupa’da
bulgur daha yaygin olarak kullanilmaya baslanmistir (Erbas vd., 2016).
Zaman igerisinde diger diinya mutfaklarinda da bulgurun bilinirligi ve
kullanimi1 artmaktadir. Bulgurun vitaminler, mineraller, diyet lifi, esansiyel
yag asitleri ve folat gibi besin maddelerini igermesi nedeniyle besleyici gida
olarak kabul gorildiiglinden saglikli mutfaklarin vazgecilmesi olmustur
(Shah vd., 2022). Cok ¢esitli yemeklerde farkli kullanim alanlarina sahip olan
bulgur, dahil oldugu yemeklerin lezzetine lezzet katmis ve bulgurdan farkli
tat, yapt ve kivamda yemekler elde edilmistir. Ulkeden iilkeye, ydreden
yoreye farklilik gosteren bulgurlu yemeklerin kayit altina alinmast,
yemeklerin 0Ozelliklerinin ve farkliliklarinin belirlenmesi gerekmektedir.
Gastronomi biliminin gelismesi ile birlikte daha pek ¢ok yemek igerisinde
kullanilacak ve zaman igerisinde bulgurun kiymeti daha da iyi anlasilacaktir.
Bu calisma ile birlikte Tiirkiye’de her yorede farkli lezzzet ve yapida
hazirlanan cografi isaretli bulgurlu yemeklerin ve ¢orbalarin neler oldugu
bildirilmis ve her tiirlii iiriinlin Cografi isaret ile tescil ettirilmesinin 6nemine

vurgu yapilmigtir.
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1. COGRAFI ISARET TANIMI

Cografi isaret, belirli bir cografi sinir igerisindeki bir tirtiniin kalitesini
garanti eden bir isarettir. Resim 1’de gosterilen isaretler ile cografi isaretli

oldugu bilinmektedir.
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Resim 1: Cografi isaretlerin gosterimi
Kaynak: TPMK, 2023

Cografi igaret alinmus tiriinler, belirli cografi alandan elde edilirler ve o
yorenin geleneksel ozelliklerini tagimaktadirlar ve bu sayede {iriinlerin
ozellikleri gelecek nesillere dogru bir sekilde aktarilmaktadir (TPMK, 2023).
Ayrica tirlinlere cografi isaret alinmasiyla iireticilerin {irlinlerini daha yiiksek
fiyatlarda satis yapmasini, tiiketiciler i¢in tirlinlerin kalite giivencesi olmayi,
yoresel kalkinmay1r ve yoresel becerilerin, geleneklerin korunmasini
saglamaktadir (Tekelioglu, 2019). Cografi isaretler, mense ad1 veya mahreg
isareti seklinde tescil ettirilmektedir. Gidadan tarima, madenden el
sanatlarina kadar pek ¢ok alan i¢in cografi isaret tescili yapilabilinmektedir.
Mense adi olarak tescil ettirilen iiriinlerin yore ile baglar1 ¢ok kuvvetli olup
iriiniin liretimi, islenmesi esnasindaki tiim islemlerin belirlenen cografi alan
icerisinde gerceklesmis olmasi gerekmektedir. Mahreg¢ isareti ile tescil
ettirilen tirtinlerin hammaddesinden veya iiretim asamalarindan en az birinin
cografi smir1 belirlenmis alan igerisinde gerceklesmesi gerekmektedir
(TPMK, 2023). Geleneksel iiriin olarak tescil ettirilen iriinlerin ise
hammaddelerinin veya iiretim yoOntemlerinin geleneksel olmasindan
kaynaklanmaktadir (Tekelioglu, 2019).
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2. BULGURUN TANIMI

Bulgur, geleneksel olarak bugdayin yikanmasi, kaynatilmasi, giineste
kurutulmasi, ayiklanip degirmende kiiciik boyutlarak kirilmasiyla elde edilen
yar1 hazir gidadir (Ozboy ve Koksel, 1998; Koca ve Anil, 1996). Bulgurun
kalitesi bugdaym tiirii ile iligkilidir. Ozellikle sert, makarnalik (Triticum
durum) bugdaydan elde edilen bulgurlar daha kaliteli olmaktadir ve bu
bulgurlarin protein igerigi daha fazladir. Anadolu topraklarinda yetisen
Ankara98, Kirmizi Kazmali bugday, Levante, Kirmizi bugday, Burgaz,
Kiziltan, Kunduru-1149, Cesit 1252, Gediz 75, Mirzabey, Diyarbakir-81,
Dicle-74, Firat 93, Kunduru gibi makarnalik bugday ¢esitleri bulunmaktadir
(Ozboy ve Koksel, 1998; Giil vd., 2020). Ayrica bulgur diyet lifi ve B
vitamini igerigi acgisindan zengindir (Karakus vd., 2007). Tacer (2008)’in
yapmis oldugu calismada; bulgurun yiiksek direngli nisasta, diyet lifi ve
antioksidan madde miktarlarinin yiiksek olmasindan dolay:1 fonksiyonel bir
gida olarak degerlendirilecegi bildirilmistir. Ayrica, besleyici 6zelliginin
yaninda anti-kanserojen, anti-mikrobiyal, anti-diyabetik ve anti-oksidatif
ozellikler gostermektedir. Bulgur kronik hastalik riskini diisiirmekte, kilo
vermeyi desteklemekte ve sindirim ile bagirsak sagligini arttirmaktadir (Shah
vd., 2022).

Bulgur, renk ve 6zellikleri agisindan sar1, esmer ve kepekli olmak tizere
lic gruba ayrilirken boyutlarina gore de pilavlik bulgur, koftelik bulgur, ¢ig
koftelik bulgur (ince koftelik bulgur), midyat bulgur (ince pilavlik bulgur), ir1
pilavlik bulgur ve bagbasi bulgur olarak 6 gruba ayrilmaktadir. Pilavlik bulgur
2,00 ile 2,8 mm boyutlar arasindadir ve pilav yapiminda tercih edilmektedir.
Koftelik bulgur, koftelerde ve kisir tarzi salatalarda kullanilan bir gesittir ve
simit, diigiirciik gibi isimlerle de bilinmektedir. Cig koftelik bulgur, koftelik
bulgurun bir kii¢iik boyutudur ve daha az su ile yumusayip yogrulmasinin
kolay olmasindan dolay1 ¢ig kofte yapiminda tercih edilmektedir. Midyat
bulguru; koftelik ve pilavlik bulgurlarin boylar1 arasinda bir boyuta sahip olup
corba, pilav, dolma gibi yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir. iri pilavlik
bulgur ise; pilavlik bulgurun bir boy biiyiigiidiir ve pirincin yerine tercih
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edilen bir ¢esittir. Pirincin  kullamldigi dolmalarda ve ¢orbalarda
kullanilmaktadir. Basbasi bulgur ise bugdayin kabugunun soyulmasiyla elde
edilir ve kirma islemi yapilmamaktadir (Kenar, 2012).

Bugdayin yetistirilmesinde Anadolu topraklarinin elverisli olmasindan
dolay1 Anadolu’da tarihler boyunca bugday iiretimi yapilmis ve bugdaydan
elde edilen bulgurdan geleneksel yontemlerle ¢esitli yemekler yapilmistir. Bu
nedenle bulgur Tirk Mutfagi’nin temelini olusturmus ve zengin gesitlilikte
olmasina katki saglamistir. Bulgurdan elde edilen gesitli yemeklerin farklarini
ortaya koyabilmek, iiretim yontemlerini ve hammadde 6zelliklerini
belirlemek, elde edilen bilgileri gelecek nesillere aktarmak ve yemeklerin
stirdiiriilebilirligini  saglamak igin yemeklerin cografi isaret ile tescil
etttirilmesi 6nemlidir. Bu sayede geleneksel {iriinler ile hazirlanan ve
gelencksel yontemlerle iretilen yemeklerin koruma altina alinmasi ve
gelecek nesillerin kiiltiirel zenginlikleri dogru sekilde dgrenip uygulamasi

saglanmis olacaktir.

3. MATERYAL VE YONTEM

Bu ¢alisma; Tiirkiye’de cografi isaret almis bulgur icerikli yemeklerin
ve corbalarin belirlenmesi ve oOzelliklerinin degerlendirilmesi amaciyla
yapilmistir. Bu amagcla, nitel arastirma yontemlerinden “dokiiman analizi”
yontemi kullanilarak Tiirk Marka ve Patent Kurumu’na ait web sitesindeki
“Cografi Isaretler Portali” iizerinden “Yemekler ve Corbalar” olan iiriin
grubundaki tiim iriinlerin igerikleri incelenmis ve igine “bulgur” katilan tiim
iirlinler belirlenmis ve ayirt edici 6zellikleri bildirilmistir (Y1lmaz ve Yilmaz,
2022; Cekal ve Aktiirk, 2023).

4. COGRAFiI IiSARETLI BULGURLU YEMEKLER VE

CORBALAR

Betimsel analiz yontemiyle elde edilen bulgular neticesinde, cografi
isaret almig 73 adet bulgur i¢erikli yemekler ve ¢orbalar oldugu belirlenmistir.
Cografi isaret almis bulgur icerikli tiim yemekler ve ¢orbalar mahreg isareti
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ile tescil ettirilmis olup yemeklerin ve ¢orbalarin adi, tescil tarihi, ili, resmi
ve ayirt edici dzellikleri ile ilgili bilgiler Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1: Cografi isaretli bulgurlu yemekler ve ¢orbalar

Yemegin Adi/ Tescil Tarihi / 1li / Yemegin Ayirt Edici Ozelligi
Resmi
Adana Anah Kizh Erkek koyun eti, margarin, mor sogan, biber salgasi ve
26.10.2020 maydanoz kullanilarak hazirlanan i¢ har¢ esmer ince
Adana bulgur, doviilmiis dana eti, irmik ve biber salgasi

kullanilarak hazirlanan dig harg i¢ine doldurularak ana
ad1 verilen kofteler yapilmaktadir. Arta kalan dis
hargtan i¢ hargsiz  kiigiikk yuvarlak  kofteler
hazirlanmaktadir ve bu koftelere de kiz denilmektedir.
Ana ve kiz adi1 verilen kofteler nohut ve kirmizi kdk
biber eklenmis suda haslanarak pisirilmekte ve Adana
anal1 kizli yemegi elde edilmektedir.

Adana I¢li Kofte Bulgurdan hazirlanan dis hamurdan avug igi
28.09.2020 biiytikliigiinde pargalar alinnmakta ve elin 6zel bir
Adana hareketi ile dondiiriilerek oyulan hamurun igine etli ig

har¢ koyularak kapatilmasiyla iistten basik kiire
seklinde kofteler elde edilmektedir. Kofteler yaklasik
60 g agirliginda ve 5 ile 6 cm arasinda degisen
genislikte olmaktadir.

Adiyaman Etsiz Cig Kofte IAdiyaman etsiz ¢ig kofte yapiminda simit adi verilen
12.07.2018 %90’min 1,6 mm’den kiiglik olan bulgurlar
Adiyaman kullanilmaktadir. Genelikle Triticum aestivum cinsi

bugdaylardan elde edilmektedir. Cig koftelik ince
bulgur olarak da ifade edilmektedir. Cig koftelik ince
bulgur, isot, biber salgas1 ve domates salgasi,
maydanoz, nar eksisi, bitkisel yag, kuru sogan,
sarimsak, ceviz, tuz ve ¢esitli baharatlardan olusan
hamurun yogurulmasiyla elde edilen kofte ¢esididir.
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Afyon ilibada Sarmasi -Dolmasi /
Afyonkarahisar Ilibada Sarmas: -
Dolmas:

10.03.2021
Afyonkarahisar

ince bulgurdan (diigii) ve déviilmiis bugdaydan (goce)
olusan karisimin labada bitkisinin (Rumeoc Patienta)
yapragina sarilarak 3 cm boylarinda muska seklinin
verilmesiyle hazirlanmaktadir.

Afyonkarahisar Goce Koftesi /
Afyon Goce Koftesi
15.11.2021
Afyonkarahisar

ince bulgur (diigii), doviilmiis bugday (gdce), sogan,
yumurta, kuru nane, un, tuz ve su ile hazirlanan hargtan
cap1 1,5 cm olacak sekilde kofteler yapilir. Hazirlanan,
kofteler once haslanir sonra tabaga alinarak {izerine
sarimsakli yogurt dokiilir ve sarimsakli yogurdun
tizerine kirmizi pul biber, tereyagi ve salcadan olusan
sos dokiilerek Afyon Goce Koftesi hazirlanmaktadir.

IAfyonkarahisar Mercimekli Pilav /
Afyon Mercimekli Pilav
23.05.2022
Afyonkarahisar

Kaynayan tuzlu suya bulgur ve haglanmig mercimegin
eklenmesiyle hazirlanan pilavin {izerine kizdirilmig
soguk sikim haghas yagi dokiilmektedir. Pilavin
yapisinin tane tane olmasi ve tadinda da hashas yaginin
baskin hissedilmesi gerekmektedir.
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Afyon/ Afyonkarahisar Cullama
Kofte
17.03.2021
Afyonkarahisar

Dana kiyma ve ince bulgurun yogurulmasiyla
hazirlanan hargtan 5 cm ¢apta ve 1,5 cm kalinlikta oval
sekilli kofteler yapilmaktadir ve bu kofteler once
haglanmakta sonra yumurtali karigtma bulanarak
kizartilmaktadir.

Akyurt Fit1 Corbasi
24.11.2021
Ankara

Kunduru bugdaymim degirmende 2-3 mm arasinda
0giitiilmesiyle elde edilen bulgura fitilik bulgur
denilmektedir ve boyut olarak pilavlik bulgurdan
kiiciik, kisirlik/koftelik bulgurdan biiytiktiir. Akyurt fiti
corbasinin yapiminda fitilik bulgur, kuru sogan, yesil
biber, domates, sal¢a ve su kullanilmaktadir.

Antep All Yesilli Dolma / Antep
Nakish Dolma/ Antep Yaz Dolmasi
01.07.2021
Gaziantep

Patlican, kirmizi biber, yesil biber, domates, taze
ve/veya salamura asma yapragi, haylan kabagi, sakiz
kabag1, pancar ve acur sebzelerinin igine piring veya
bulgur, sogan, sarimsak, ¢esniler ve tercihen yagli
kiymadan olusan harcin doldurulup tek tencerede
karisik sebze dolmalarinin pisirilmesiyle elde
edilmektedir.

Arapgir Dolamasi
24.11.2021
Malatya

Salamura lizim yapragma kuyruk yagi, kiyma, ince
bulgur, pilavlik bulgur, maydanoz, salga, sogan,
karabiber ve pul biberden olusan i¢ harcin 2,5-3 cm
boyutlarinda kare sekli verilerek sarilir ve pisirilen
dolamalarin {izerine tereyaginda kavrulmus salga
eklenerek servis edilir.




GIDA BILiMi VE GASTRONOMI Il | 216

Agr1 Hasil Yemegi Ciris otu (Asphodelus aestivus L), bulgur/yarma,
22.11.2022 tereyagi, su ve tuzdan olusan bir yemektir.
Agri
Bayburt Eksi Lahana
11.01.2021 Tuzlanmig kaburga etinin tas firnlarda kurutulmasiyla
Bayburt elde edilen kuru etin, lahana tursusu, bulgur, kuyruk

5

yagl, tereyagi, sogan ve salca ile tencerede
pisirilmesiyle elde edilen mayhos tada sahip bir
yemektir.

Bayburt Kara Pancar Yemegi
18.02.2021
Bayburt

Bayburt kara pancar yemegi; efelek, labada ve develek
olarak da bilinen kurutulmus evelik otunun (Rumex
patientia) kurutulmus kemikli et, bulgur, sogan ve
yesil mercimek ile pisirilmesiyle elde edilmektedir.

Bayburt Lor Dolmasi
25.12.2017
Bayburt

Lor peynirinin yabani paziya/evelik otuna (Rumex
patientia) sarilmasiyla hazirlanan dolma yemegidir.

Bayburt Yalanci Dolma
09.08.2021
Bayburt

Tuzlanip tag firinda kurutulan kaburga etinin bulgur,
tereyagl, lahana (kelem), sogan, un ve salga ile pisirilip,
tizerine  kizartilmis  tereyaginin  dokiilmesiyle
hazirlanan ve sicak olarak servis edilen yemektir.
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Dinar Taptama Koéfte/ Dinar
Taplama Kofte
06.06.2021
Afyonkarahisar

Yarim yagli dana kiyma, kuru sogan, koftelik ince
bulgur, yumurta, bugday unu, sarimsak, tuz, karabiber
ve pul biber kullanilarak hazirlanan hargtan 8 cm ¢apta
ve 1 cm kalinlikta oval sekilli kofteler hazirlanmakta
ve hazirlanan kofteler kizgin yagda kizartilmakta ya da
sac iizerinde odun atesiyle pisirilmektedir. Tki avug ici
birbirine vurularak koftelere sekil verilmekte ve bu
esnada ¢ikan sesten dolay1 kofteye taptama / taplama
ismi verilmigtir.

Diyarbakir Kengerli Bulgur Pilavi
07.06.2022
Diyarbakir

Kenger bitkisinin  (Gundelia tournefortii) taze,
kurutulmus veya salamura edilmis hali kullanilarak
pilavlik bulgur ve sade yag ile pilav liretilmektedir.

Diyarbakir Mastava As1 Yemegi
11.10.2021
Diyarbakir

/Ayran as1 olarak da bilinen Diyarbakir Mastava Asi,
yogurt, piring, bulgur, yumurta, bugday unu, tuz, su,
tereyagi ve tzim  pekmezi  kullanilarak
hazirlanmaktadir.

Diyarbakir Nardan As1
10.03.2022
Diyarbakir

ince yapidaki kisirlik bulgur (simindirik), domates|
salcasi, yagsiz dana eti, nohut ve kuru sogan ile
pisirilip nar ve ceviz igi ile siislenerek servisi yapilan
bir yemektir.
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Diyarbakir Tirit Yemegi
20.08.2021
Diyarbakir

Koftelik bulgurun kuzu kavurma, maydanoz, yesil
sogan, sumak suyu ve cesitli baharatlar ile
pisirilmesiyle elde edilen yemek taze asma yapragina
sarilarak yenilmektedir.

Diyarbakir i¢li Koftesi
20.08.2021
Diyarbakir

1 yasindaki karakas irki koyunlarin eti, durum
bugdayindan firetilen koftelik ince bulgur, simindirik
olarak isimlendirilen dovme ufagi ve baharatlar
kullanilarak hazirlanan igli koftenin dig harcinda kisnis
bulunur ve bu icli kofteler suda haslanip iizerine yogurt
ve yogurdun iizerine salca, pul biber ve tereyagindan
olusan sosun dokiilmesiyle elde edilmektedir.

Emirdag Dolgulu Koftesi
26.05.2021
Afyonkarahisar

ince bulgur ve kiymadan olusan dis kaplamal
hamurunun i¢ine kuyruk yagindan olusan i¢ harcin
doldurulmasiyla elde edilen yuvarlak sekilli kofteler
suda haslanarak pisirilmektedir. Istege gore {izerine
salcali tereyag1 dokiilerek servis edilmektedir.

Erzurum Gliko
03.08.2022
Erzurum

Pilavlik ince bulgur, su, bugday unu ve tuz kullanilarak
4-5 cm boyutlarinda hazirlanan ve gliko ismi verilen
kofteler haslanip {izerine yogurt ve kizgin tereyagi
dokiilerek servisi yapilmaktadir. Iste§e gore iizerine]
pul biber, domates salgasi, nane ve ay¢igek yagindan
olusan sos dokiilebilir.
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Erzurum Kara Fatma Corbasi
08.12.2022
Erzurum

. ,. - B— W

Nohut,  yesil  mercimek, asurelik  bugday
(den/gendime), bulgur, un, tereyagi, sarimsak, kuru
sogan, semizotu, reyhan, kekik, nane, tuz ve su ile
hazirlanan bir ¢orba ¢esididir.

Erzurum Ciris Yémegi
18.08.2022
Erzurum

b

Ciris otunun (Asphodelus aestivus L) topragin tistiinde
kalan bolimii, bulgur, pul biber, tuz ve kuru sogan
kullanilarak pisirilen bir yemektir. Arzuya gore et veya
kavurma da katilarak hazirlanabilir.

Ezo Gelin Corbasi
10.09.2020
Gaziantep

o 4

Belirlli oranlarda bulgur, kirmizi mercimek, piring,
sogan ve sarimsagin pisirilip sal¢a ve baharatlarla
lezzetlendirilmesi ile hazirlanan bir ¢orbadir.

Gaziantep / Antep Eksili /
Akitmah Ufak Kofte

17.01.2021
Gaziantep

ince bulgur (simit veya Gaziantep/Antep bulguru),
parca et, kiyma ve nohut ile hazirlanan kofte
yemegidir. Sosun eksiliginden eksili, yagli i¢ harcin
agizda dagilmasindan dolay: akitmali ufak kofte adini
almaktadir.

Gaziantep Arap Koftesi / Antep
Arap Koftesi
19.10.2021
Gaziantep

ince bulgur (simit), yagsiz kiyma ve baharatlarin|
harmanlanarak yogurulmasiyla findik boyutunda
kofteler hazirlanmakta ve bu kofteler suda
haslandiktan sonra sade yagda kizartilarak {izerine
sarimsakli yogurt, kiyilmis maydanoz veya salca
eklenerek servis edilmektedir. Sarimsak, yogurt ve
maydanoz, semizotu, pazi gibi cesitli sebzelerle
hazirlanan cacik ile hazirlanan ¢esidine de Cacikl
Gaziantep Arap Koftesi/Caciklt Antep Arap Koftesi
denilmektedir.
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Gaziantep Haveydi Kofte / Antep
Haveydi Kofte
21.04.2021
Gaziantep

Koftelik ince bulgur (simit), sogan, yag, maydanoz ve
biber salgasi ile hazirlanan ve ustalik becerisi ile
yogrulan bir kofte ¢esididir.

Gaziantep Malhitali As1/ Lapasi
19.12.2022
Gaziantep

Kirmizi mercimek (malhita) su ile haglandiktan sonra
domates ve biber salgasi eklenir, pilavliik bulgur
eklenerek haslamaya devam edilir. Pigen bulgur ve
kirmizi mercimegin iizerine kavrulmus soganlt ve
kirmiz1 biberli yag eklenerek sicak olarak servisi
yapilir.

Gaziantep Malhitah Koftesi /
Gaziantep Mercimekli Koftesi
09.02.2021
Gaziantep

Kirmizi mercimek (malhita) ve ince bulgur (simit)
kullanilarak hazirlanan mercimek koftelerinin harcina
taze veya kurutulmus tarhun eklenmektedir.

Gaziantep Mumbar Dolmasi
/Antep Mumbar Dolmasi
06.08.2021
Gaziantep

Koyun bagirsagina koyun kiymas1 ve
bulgurdan/piringten hazirlanan i¢ harcin|
doldurulmasiyla hazirlanan bir yemek cesididir.
Dolmalar pisirildikten sonra sadeyag/tereyagi ile dig
yizeyi kizartilarak — gevrek yapida  olmasi
saglanmaktadir.
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Gaziantep Pirpirim Asi/ Antep
Pirpirim As1
09.12.2021
Gaziantep

Taze veya kuru semizotu (pirpirim), boriilce (loglaz),
yesil mercimek, pilavlik bulgur, nohut, domates
salgasi, biber salgasi, kuru nane, sumak eksisi, kurul
sarimsak, Kuru sogan, zeytinyagi/sadeyag ve gesitli
baharatlar ile yapilan bir yemek ¢esididir. Arzuya gore
domates kurusu ve kuru biber de eklenebilir, et veya
zirhl1 kiyma kullanilarak da pisirilebilinir.

Gaziantep Simit Kebab1/ Antep
Simit Kebabi
19.04.2021
Gaziantep

nce bulgur (simit/Antep bulguru), zirh kiymasi, kurul
sartmsak, Kimyon, toz kirmizi biber, karabiber ve
istege bagli olarak kuru nane ve cam fistig1 ile
hazirlanmaktadir. Odun komiirii tizerinde 1zgara usuli
ile pigirilmektedir.

Gaziantep Sini Kofte
11.04.2022
Gaziantep

Sini igine alt ve Ust katta ince bulgur (simit), koyun
kiymasi, sogan ve baharatlardan olusan kofte harcy
yerlestirilirken ara kata da Antep fistig1, yagh kiyma,
ceviz i¢i ve baharatlardan olusan i¢ harg
yerlestirilmektedir. Hazirlanan sini koftesi firinda
pisirilmektedir.

Gaziantep Siizek Yapmasi / Antep
Siizek Yapmasi
15.05.2021
Gaziantep

Pilavlik bulgur, yagl koyun kiymasi, sogan, sarimsak,
salca ve baharatlar ile yogrularak hazirlanan hargtan|
ceviz biiytikligiinde kofteler hazirlanmaktadir ve bu
kofteler slizek adi verilen siizgegler lizerinde buharda
pisirilerek elde edilmektedir.
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Gaziantep Tene Katmasi
/ Antep Tene Katmasi
20.04.2021
Gaziantep

Bulgurun, domates, sogan, sarimsak gibi sebzelerin
salga ve bazi baharatlar ile yogurulmasiyla iiretilen bir
yemektir. Arzuya gore kiyma da eklenebilir. Elde
edilen yemek salamura edilmis asma yapragmnin
tizerinde servisi yapilmaktadir.

Gaziantep Yagh Kofte
/ Antep Yagh Kofte
01.07.2021
Gaziantep

Koftelik bulgur (simit), kirmizi pul biber, kirmizi biber|
salcast  ve  diger  malzemelerin  yogurulup
sadeyag/tereyag1 katilmasiyla hazirlanan ve ustalik
becerisi isteyen bir  kofte ¢esididir.  Etsiz
tiretilmektedir.

Gaziantep icli Koftesi / Antep icli
Koftesi
12.07.2021
Gaziantep

IAntep fistigi, ceviz ve kavrulmus kiymadan olusan ig
harcin bulgur ve kiyma ile hazirlanan dig harcin i¢ine
doldurulmasiyla elde edilen i¢li koftelerin uglar: kapaly
olacak sekilde mekik veya ince uzun silindir sekli
verilir. Yagda kizartilarak veya suda haglanarak
pisirilir.

Gaziantep / Antep Firik Pilav1
19.04.2021
Gaziantep

Antep firigi ve Antep bulguru kullanilarak pisirilen,
pilavin  iizerine istege gore haglanmis et
kapatilmaktadir.




223 | GIDA BiLiMI VE GASTRONOMI Il

Gaziantep / Antep Firikli Acur
Dolmasi
26.03.2021
Gaziantep

ci oyulmus acurun igine Antep firigi, pilavlik bulgur,
kiyma, domates, biber salgasi ve domates salgasindan
olusan i¢ harcin doldurulup pisirilmesiyle elde edilen
bir dolma ¢esididir.

Hakkari Doleme
19.12.2017
Hakkari

Tath kabak, reyhan ve Hakkari ilinde yetisen koyun|
etinin kiymasi ile hazirlanmaktadir.

Hakkari Dogaba
19.12.2017
Hakkari

Hakkari yoresine has 6zellikteki koyun yogurdunun ve
iyaban nanelerinin (piinge ve catir-cate) kullanilmasi
ayirt edici ozelligidir ve bu malzemeler ile birlikte
yagsiz kiyma ile yapilan kofte ve kemikli koyun eti
kullanilarak ~ yemek  yapilmakta ve sos ile
sunulmaktadir.

Hakkari Kiris
19.12.2017
Hakkari

Kuru iiziim, ceviz, kuru sogan, salca ve et kullanilarak
hazirlanan bir yemektir.
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Hatay Orugu
18.04.2022

Hatay

Hatay Orugu; tepsi ve kibbe sekillerinde iki tiirld
yapilmaktadir. Her iki yontemde kullanilan
malzemeler aynidir. Dig harg; bulgur, kiyma, sogan,
kimyon ve un yogrularak elde edilirken, i¢ harg ise
vagli kiyma, biber salgasi, ceviz i¢i, sogan, zeytinyagi,
tuz, karabiber kullanilarak hazirlanmaktadir. Tepsinin
tabanina dig hamur yayilip {izerine 6nce i¢ har¢ sonra
dis hamurun serilmesiyle tepsi sekli elde edilmektedir.
Di1s harcin igine i¢ har¢ doldurulmasiyla ve uglarimin
sivriltilmesiyle 15-20 cm uzunlugunda, 3-4 cm ¢apinda
silindir seklinin verilmesiyle de kibbe sekli elde
edilmektedir. Her iki tiirde hazirlanan oruklar firindal
isirilerek dis kisimlari kitirlagtirilmaktadar.

Kahta Bulgur Pilav1
24.03.2021

Adiyaman

iri taneli pilavlik bulgur, tavuk eti, sarimsak ve
karabiber kullanilarak iiretilen pilavin kendine has|
firetim yOntemi, sari rengi, tadi ve kokusu ayirt edici
0zellikte olmasini saglamaktadir.

Kaman Besmeg¢
30.12.2022
Kirsehir

Kunduru bugdaymndan elde edilen ince bulgur, orta
yagli dana kiyma, kuru sogan kullanilarak 6-8 cm gapta
ve 1,5 cm kalinlikta hazirlanan kofteler zeytinyagi ile
sacda veya tavada pisirilmektedir.

Kayseri Kursun As1 Corbasi
22.11.2021
Kayseri

Koftelik bulgur ve irmikten hazirlanan bulgur
koftelerinin kuzu kugbasi et, yesil mercimek, nohut,
kuru sogan, salga ve ¢esitli baharatlarla pigirilmesiyle
hazirlnan koyu kivamli ¢orba ¢esididir.
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Konya Etli Yaprak Sarmasi
20.08.2021

Konya

Kiyma, piring, ince bulgur, domates, sogan ve
baharatlarla hazirlanan i¢ harcin taze veya salamura
asma yapragma ser¢ce parmagmin bas bogumu
boyutunda sarilmasi ve tereyagi ile pisirilmesiyle elde
edilen bir yemektir.

Konya Kufu Kabak Sarmasi
24.09.2021
Konya

Haslanan kuru kabaklara, ince bulgur, kiyma, piring,
maydanoz, kuru sogan, domates salgasi ve gesitli
baharatlardan hazirlanan i¢ harcin sarilmasiyla
hazirlanan bir yemek tiirtidiir.

Konya Meneksei Pilav
01.10.2021
Konya

Yesil mercimegin haglanip {izerine bulgurun eklenip
pisirilmesiyle elde edilien pilavin {izerine kizgin
tereyagi dokilmektedir ve kir menekseleriyle
stislenerek servisi yapilmaktadir.

Konya Tandir Corbasi
18.05.2022
Konya

Bulgur, nohut, kuru fasulye, mercimek, su ve/veya et
suyu, kuru sogan, tereyagi, baharat ve tuz kullanilarak
pisirilen bir ¢orba ¢esididir.

Konya Topalag:
25.08.2022
Konya

nce bulgur, kiyma, yumurta ve tuz karigimi yogrularak|
misket biyikliginde kofteler yapilir. Ayri  bir
tencerede 1sitlan tereyagi ile sivi yag karigiminda
dogranmis kuru sogan pembelesinceye kadar kavrulur,
tizerine biber ve domates salcalar1 eklenir ve
kavrulmaya devam edilir. Uzerine sicak su, tuz,
haslanmig nohut ve kofteler eklenerek pisirilir.
Kiy1lmig maydanoz ve/veya nane ile servisi yapilir.
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Kiibbiilmisviyye
08.12.022
Kilis

¢ yag1, ceviz igi, kuru nane, toz karabiber, pul biber,
toz tar¢in ve tuzdan olusan i¢ harg, kdftelik ince bulgur,
kuru sogan, yagsiz kiyma, kuru nane, toz kirmiz1 biber,
un, tuz ve sudan olusan koftelerin icine doldurulup|
ticgen sekli verilmesi ve yagda kizartilmasiyla elde
edilmektedir.

Malatya Pociiklii Lahana Sarmasi

/ Malatya Nahna Kiiftesi
27.07.2022
Malatya

Yagl kiyma, iri pilavlik bulgur, kuru sogan, tuz,
karabiber, reyhan, kirmizi pul biber, maydanoz ve
salcadan olusan i¢ harcin  haslanmig lahana
yapraklarmma sarilmasiyla elde edilen sarmalarin
arasina tereyaginda kavrulmus sogan ve salgadan
olugan sos eklenir ve iizerine yar1 pismis kemikli pogiik
eti ve suyu konularak pisirilir. Pigmis kemikli pogiik
etleri sarmalarin {izerine yerlestirilir ve {izerine
karabiber serpilerek servisi yapilir.

Malatya Simit Pilav1
27.07.2022
Malatya

Koftelik ince bulgur (simit), kuru sogan, tereyagi ve
salca ile hazirlanan bir pilav gesididir.

Malatya Tevek Yaprag: Sarmasi
23.05.2022
Malatya

ince ve az damarli olan, haslandiktan sonra sar1 renkte
ve eksimtrak tatta olan Arapgir Kohnii {iziimii
yapragina (tevek yapragi) pilavlik bulgur, piring, orta
yvagli  kiyma ve g¢esitli lezzet  vericilerin
karistirilmasiyla hazirlanan harcin sarilip
pisirilmesiyle elde edilen yemektir.
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Malatya I¢li Koftesi
10.08.2021
Malatya

Bulgur, yagsiz dana kiyma, kirmizi pul biber, tuz, su
ve karabiberden olusan hamurdan ceviz biiytikliiginde
kofteler yapilmakta, koftelerin i¢i oyularak orta yagl
dana kiyma, kuru sogan, kirmizi pul biber, karabiber,
tereyagl ve tuzdan olusan har¢ konulmakta ve agzi
kapatilarak 8-9 cm uzunlugunda 6 g agirliginda
kofteler elde edilmektedir. Kofteler suda haglandiktan)
sonra lzerine tereyagli sos dokiilerek servisi
yapilmaktadir.

Mardin ikbebet
23.12.2009
Mardin

Yoreye ait bugdaylar iSlatilip doviilmekte sonra
kabugu siyrilip kurutulmakta ardindan Ogiitiilerek
bulgurlar hazirlanmaktadir. Elde edilen bulgurlar ile
hazirlanan harcin i¢ine 6zel olarak hazirlanmis i¢ harg
doldurularak Tkbebet yemegi hazirlanmaktadir.

Mus Koftesi
07.12.2021
Mus

El degirmeninde g¢ekilen ince bulgur ve satir kiymasi
ile hazirlanan dis harcin igine yagli satir kiyma, sogan
ve cesitli baharatlarla hazirlanan i¢  harcin|
konulmasiyla igili kofteler yapilmakta ve bu kofteler
suda  haglanarak  pul  biberli  tereyaginda
kavrulmaktadir. Uzerine de pul biber, kekik ve
tereyagindan  olusan sos  dokiilerek  sunumu
vapilmaktadir.

Polat icli Koftesi / Polat Koftesi
06.12.2022
Malatya

o

Sinirsiz ve yagsiz dana kiyma, bulgur, kuru sogan, tuz
ve su kullanilarak hazirlanan dig harcin igine sinirsiz ve
vagli dana kiyma, tereyagi, kuru sogan, tuz, karabiber,
reyhan, toz kirmizibiber ve kuru maydanoz ile
hazirlanan i¢ harcin yerlestirilmesiyle igli kofteler
hazirlanmakta ve haglanmaktadir. Haglanan kofteler
12-13 cm uzunlugunda, 90-100 g agirliginda olmalidir.
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Pucguka
26.12.2017
Artvin

o

Kilgiklarindan ayiklanmis ve giineste kurutulmus
fasulyeler haslanmakta sonra bulgur/agurelik bugday|
ve salga ile pisirilmektedir.

éamsun Kaz Tfridi

09.07.2013

Samsun
—

—

Kaz eti, bulgur pilavi ve yufka ekmek ile hazirlanan|
yapiminin 3-3,5 saat siirdiigii sabir isteyen bir yoresel
yemektir.

Sandikh Alacasi
30.01.2023
; Afyonkarahisar

S1vi yagda sogan, un, salga sirayla kavrulur ve {izering
sicak su eklenir, ardindan bulgur ve yesil mercimek de
eklenerek pilavin olmasi saglanir. Pilavin {izerindeki
helimesi (kaymaklanmasi) bozulmadan pilav pistigi
tencerede sunumu yapilir.

Sandikh Kapama Yemegi
17.12.2021
Afyonkarahisar

Sandikli kapama yemegi; kusbasi dana eti, bulgur,
sogan, s1vl yag, i¢ yagi, tuz ve karabiber kullanilarak
kalayli bakir tencerede pisirilen bir yemektir.
Ortasinda et, etrafinda bulgur pilavi olacak sekilde
bakir tencere iginde sunumu yapilmaktadir.

Urfa (Sanhurfa) Pencer (Pazi)
Boranisi
29.12.2017

Sanlurfa

Bulgurdan hazirlanan koftelerin et ve pencer saplari
paz1) (Beta vulgaris) ile pisirilmesiyle elde edilir ve
sarimsakli yogurtla servisi yapilir. Yemegin yapiminda
Urfa sadeyag ve Urfa biberi kullanilir.
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Urfa Keme Boranisi Yemegi /
Sanhurfa Keme Boranisi Yemegi
04.09.2019

Sanlurfa

Keme mantari, koftelik ince bulgur, Sanlwrfa
yoresinde yetisen Ivesi irki kuzunun eti, Sanlrfal
biberi, Sanliurfa sadeyagin kullanilmasiyla elde edilen
yoresel bir yemektir.

Van Kiirt Koftesi
07.10.2022
Van

[Tir bugdayindan tiretilen koftelik bulgurun tuz, bugday|
unu, karabiber, reyhan, pul biber ve su ile
yogrulmasiyla 7-8 cm  uzunlugunda kofteler
hazirlanmakta ve haglanmaktadir. Haslanan koftelerin
tizerine domates salgasi, zeytinyagi, kuru sogan ile
hazirlanan sos ve sarimsakli yogurt dokiilerek sicak
olarak servisi yapilmaktadir.

Urfa icli Koftesi / Sanlurfa icli
Koftesi
03.09.2018
Sanliurfa

A pEAR )

Krymal1 i¢ harcin bulgurlu dis harcin ig¢ine doldurulup
kizartilmasiyla hazirlanan bir kofte ¢esididir.
Rivayetlere gore Sanliurfa igli koftesinin ¢ig kofteden,
tiiretildigi bilinmektedir.

Urfa Yumurtah Kofte
29.12.2017
Sanliurfa

Koftelik bulgur (Tr. Durum), Sanlwurfa biberi (isot) ve
domates salgasi, kuru sogan, karabiber, tar¢in ve tuzun|
yogrulmasiyla elde edilen macun kivamindaki kofte
harcina sade yagda kizartilmig yumurta eklenmekte ve
tekrar  yogurularak  yoresel lezzette  kofteler
hazirlanmaktadir.
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Urfa Tiridi / Sanhurfa Tiridi
03.09.2018
Sanliurfa

Sanliurfa yoresinde yetisen ivesi tiri koyunun|
kuzusunun kemkli etinin uzun siire haglanmasiyla elde
edilen bir yemektir. Bu yemek Sanliurfa agik ekmegini
1slatacak kadar dokiiliir ve sarimsakli yogurt, limon ve
taze yesil biber ile sunumu yapilir.

Thsangazi Eksili Pilavi

17.09.2021

Kastamonu

Kastamonu siyez bulgurunun, sogan, yesil biber, tuz,
pul biber, tereyagi, sal¢a, dereotu, maydanoz, nane,
1sirgan, ebe giimeci ve asma yaprag ile pisirilip i¢ine
eksi ayran veya eksi yogurt karistirilmasiyla ve {izerine
tereyagli sos gezdirilmesiyle hazirlanan bir pilavdir.

Sanhurfa Cig Kofte
18.03.2009
Sanliurfa

Sanliurfa ¢ig koftesi; ince bulgur (Tr. Durum), et (kara
et; Urfa yoresinde yetisen “liveysi” tipi koyunun bud
eti), isot, sal¢ca, maydanoz, taze sogan, bas sogan,
sarimsak, baharat (tarc¢in, karabiber, karanfil) olan
malzemelerinin en az 10 tanesinin yogurulmasiyla elde
edilir. Marul, salatalik, domates (frenk), nane, hardal,
semizotu, lahana, su yarpizi, kuzu kulagi, tuzik-bendik,
turp, yesil isot, taze kirmizi isot, tere yesillikleri ile
yenilir.

Kaynak: TPMK, 2023
5. SONUC

Bugdayin kaynatilip 6giitiilmesiyle elde edilen bulgur, besleyici,

doyurucu ve lezzetli olmasinin yaninda uzun siire bozulmadan saklanmakta

ve ekonomik olarak elde edilmektedir. Anadolu topraklarinin bugday ekimine

elverisgli olmasindan dolay: tarihten beri Anadolu, bugday ambari olarak

bilinmektedir ve her bolgede bugday rahatlikla yetisebilmektedir. Toplumlar
tirettiklerini tiikettiklerinden dolayr Anadolu Tiirk Mutfagi’'nda bugday ve
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bulgur ¢ok siklikla kullanilmaktadir ve bu iiriinler Anadolu Tiirk Mutfagi’nin
temelini olusturmaktadir. Bulgur yari islenmis bir gida olmasindan dolay1
hem pisirilmesi hem de sindirimi kolay olmaktadir ve bu yiizden pek ¢ok
yemegin i¢ine katilmaktadir. Tadinin n6tr olmasindan dolay tatl, tuzlu, eksi,
ac1 gibi her tiirlii tat ile uyum saglayabilmektedir. Bulgur, pilav yapimindan
koftelere, corbalara ve tatlilara kadar pek cok yemege dahil olmaktadir.
Bulgurun elde edildigi bugday ¢esidinden kaynakli olarak farkli lezzetlerde
bulgurlar elde edilirken bulgurun 6giitiilmesiyle de farkli boyutlarda
bulgurlar elde edilmektedir ve bu durum bulgurun yemeklerde
kullanilmasinda ¢ok fazla olanak sunmaktadir. Yoresel olarak yetisen
tirtinlerin bulgur yemeklerine katilmasindan ve bu yemeklerin yorelere gore
degisen yapim yontemlerinden dolay1 ¢ok cesitli yemekler ortaya ¢ikmistir.
Cesitli malzemelerle ve yontemlerle elde edilen yemekler belli bir yérenin
kiiltiiriinii de yansittig1 i¢in bu bilgilerin resmi yollardan kayit altina alinarak

korunmasi ve gelecege giivenle aktarilmasi gerekmektedir.
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GIRIS

Kuyruk yagi, bazi koyun tiirlerinin, o6zellikle yagli kuyruklu
koyunlarin yagidir. Koyunlarin arka kisimlarinda, kuyrugun her iki
yaninda ve kuyrugun ilk 3-5 omurunda biriken yaglardir. Koyun
kuyrugundan elde edilen ve oda sicakliginda kati bir form alan
donyagina kuyruk yagi adi verilir (Tilsley-Benham, 1987). Sigirlarin ve
yagli kuyruklu kiigiikbas hayvanlarin kesilmesi sonucu elde edilen igyagi
ya da i¢ yag, hayvanlarin viicudunda, bobrek, bagirsak ve bel kisminda
bulunan islenmemis hayvan yagidir.  Hayvanlarin viicudundaki
icyagindan elde edilen islenmis yaglara donyagi denilmektedir.
Kendine 6zgli biiyiik kuyruklart ve arka kisimlariyla bilinen genel
bir evcil koyun tiirtinden elde edilen kuyruk yagiise birgok yoresel
mutfakta dnemli bir bilesen olarak kullanilmaktadir (Davidson, 1999).

Genis kalin kuyruklar ve uzun kalin kuyruklar olmak iizere iki
yagl kuyruk tiiri olan koyunlar ¢ogunlukla Arabistan, Irak, Orta Asya,
Suriye ve Tiirkiye’de yetistirilmektedir (Tilsley-Benham, 1987). Yagh
kuyruklu koyunlarin, Afrika Boynuzu iizerinden Afrika'ya, ardindan
Misir sanatinda tasvir edildikleri zaman (yaklasik olarak MO 2000'de)
Misir ve Kuzey Afrika'ya getirilen ii¢lincii koyun tiirti olduklar rivayet
edilmektedir. Yunan tarih¢i Heredot ““ bu koyunlarin kuyrukilar: o kadar
uzun olurdu ki, ¢obanlar onlar i¢in minyatiir arabalar yapar ve bazen
kuyruklar yerde siiriiklenip c¢iftlesmeyi engellerdi” seklinde ifade
etmektedir. Yine yagli kuyruklu koyunlarin en eski kayitlarina antik
Uruk'ta (MO 3000) ve Ur'da (MO 2400) tas kaplar
ve mozaikler {izerinde rastlanmistir (Blench, 2014). Baska bir erken
donem kaynagina gore; Stmer'de kalin kuyruklu koyunlarin
yiin i¢in tapinaklarda tutuldugu, koyunlarin kuyruk yagmin ‘Alya’
olarak adlandirildig: ve Incil’de bu koyunlarin kurbanlik sunu olarak
adandig1 bildirilmektedir. Kalin kuyruklu koyunlar hakkinda zengin
bilgiler saglayan Mezopotamya kayitlarina gore; en kaliteli yiin bu
koyunlardan elde edildigi, ¢ok sayida yetistirildigi ve MO 2000


https://en.wikipedia.org/wiki/Sheep
https://en.wikipedia.org/wiki/Fat-tailed_sheep
https://en.wikipedia.org/wiki/Fat-tailed_sheep
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https://en.wikipedia.org/wiki/Horn_of_Africa
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https://en.wikipedia.org/wiki/3rd_millennium_BC
https://en.wikipedia.org/wiki/Ur
https://en.wikipedia.org/wiki/25th_century_BC
https://en.wikipedia.org/wiki/25th_century_BC
https://en.wikipedia.org/wiki/Mosaic
https://en.wikipedia.org/wiki/Sumer
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civarinda Lagas sehir devletinde 66.000'den fazla kuyruklu koyun
oldugu ifade edilmektedir (Breniquet, 2014; Vila ve Helmer, 2014).
Bombay'daki Amerikan konsolosu Henry D. Baker tarafindan
1915'te yayinlanan bir raporda, yagl kuyruklu koyunun Afganistan i¢in
degerli oldugu ve hayvanin yiiniiniin {ilkenin 6nemli bir ihrag¢ {irlini
oldugu bildirilmistir. 1912-1913 yillarinda Afganistan’in 1,5 milyon
dolarin lizerinde yiin ihrag ettigi ve yliksek kaliteli yiin tiretmek i¢in Hint
koyunlariyla yagli kuyruklu koyunlarin melezlendigi belirtilmistir.
Ayrica kuyruklu koyunlardan, tereyagi, yemeklerde yag ve Ghee (
aritilmis tereyagi) seklinde faydalandigindan Afgan kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahipti. Ozbek mutfaginda qurdiuqg veya dumpa olarak
adlandirilan kuyruk yagi, "gastronomik arzunun kutsal bir nesnesi olarak
saygl duyulan" bu yag Laghman (et, sebze ve eristeyle yapilan yoresel
yemek) ve Palov ( geleneksel Ozbek pilavi) gibi ¢esitli ulusal
yemeklerde kullanilmaktadir (Russell, 2003).
Arapga'da ( leeyeh, leyyah veya layeh ), Cezayir'de (zaaka ), Tiirkge
‘de kuyruk yagi ve Iran'da ( donbe veya dombe ) olarak adlandirilan
kuyruk yagi, Iran mutfagi gibi bircok mutfagin vazgecilmez bir
unsurudur (Tilsley-Benham, 1987; Glenn- Randall ve Asele, 2005).

Sekil 1: Cinde Chuan (kavrulmus et parcalar1) Hazirlamak Igin Kuyruk Yagi
Kullanan Satic1
Kaynak: Rector, 2009


https://en.wikipedia.org/wiki/Lagash
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Kuyruk yagi, islenmemis sekliyle yemeklerde kullanilabildigi gibi,
cesitli gidalarin hazirlanmasinda 6zellikle et iiriinlerinin iiretiminde,
irline lezzet ve yumusaklik kazandirmasi agisindan kullanilmaktadir
(Atay ve Hamdi-Ertas, 1998).

Kaliteli {iirtinler tretebilmek icin (salam, sosis, et iriinleri vb)
kuyruk yagir kullanimina oldukc¢a dikkat edilmesi gerekmektedir.
Kesimhanelerden, marketlerden veya kasaplardan elde edilen yaglar
uygun kosullarda muhafaza edilmelidir. Aksi takdirde yag bozulmakta
tadi, rengi ve kokusu degiserek bozulmaktadir. Dolayisiyla muhafaza
kosullarin1 bilmek veya uzun siire saklamak gerekiyorsa dondurarak
saklamak  yagin oksidasyona ugramasini engellenmesi agisindan
onemlidir (Unsal vd., 1993: 39).

Tiirkiye’de oldukga fazla iiretimi olan kuyruk yaginin muhafaza
edilme sekli oldukca onemlidir. Yapilan bir arastirmada 8°C ‘de file
torbalarda muhafaza edilen kuyruklarin 10 giin dahi depolanmayacagi,
vakumlu ambalajli kuyruklarin ise 8°C ‘de en fazla 10 giin bozulmadan
saklanabilecegi kanitlanmistir. Ayrica vakumlu ambalajlarda -18°C “de
depolanan kuyruk yaginin ise en fazla 45 giin muhafaza edilebilecegi
tespit edilmistir (Unsal vd., 1993 ve Unsal vd., 1995).

Aynm1 zamanda kuyruk yaginin i1sinma sonucu yapilarindaki
bozulmaya bagli olarak duman ¢ikardiklar sicaklik derecesine de dikkat
edilmelidir. Yag tiiriine bagl olarak 170-240 °C arasinda degisen
dumanlama noktas1 asildiginda yagda viicut i¢in sakincali degismeler
olugmaktadir (Macri, 2014).

Dolayisiyla insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan kuyruk
yaginin Y ozgat mutfagindaki kullanimini, muhafaza edilis seklini, hangi
yemeklerde kullanildigini, nereden temin edildiginin belirlenmesi
amactyla yapilan bu caligmanin literatiire katki saglayacagi
distiniilmektedir.
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1. KUYRUK YAGI VE FAYDALARI

Amerikan Gida ve Ilag Teskilatinin arastirmasina gore, kuyruk
yag1, saglikli yaglar listesinde yer almaktadir. %60’ 1nin doymamis yag
asitlerinden olusan kuyruk yagmin, omega yag asitleri bakimindan
zengin oldugu ve asitlerin kalp-damar hastaliklarina karst korudugu
yapilan arastirmalarla kanitlanmistir. Ozellikle kaba yem yiyen ve
merada yayilan hayvanlarin kuyruk yaglarinda daha fazla omega yag
asitleri oldugu belirlenmistir. Kuyruk yagindaki asitlerle ilgili Avrupa
iilkelerinde yapilan arastirmalarda kuyruk yagimin bilinenin aksine
sagliga faydali oldugu kanitlamistir (Dag, 2017). Tablo 1. de kuyruk
yaginin kimyasal bilesimi ve besin degeri yer almaktadir.

Tablo 1. Kuyruk Yaginin Kimyasal Bilesimi Ve Besin Degeri (100 gram bagina)*

Kalori igerigi Neredeyse 902 kcal;
Proteinler, su, 0gr;
Karbonhidratlar
Yaglar 100 gr;

B4 vitamini 79.8 mg;
D vitamini 0.7 mcg;
E vitamini 2.8 mg;

Selenyum 0.2 mcg.

*Anonim, 2020

Her ne kadar faydali oldugu bilinse de fazla yag tiiketiminin
birtakim hastaliklara neden oldugu belirtmek gerekmektedir. Ancak
kuyruk yagi, diger hayvansal yaglara kiyasla daha az yag asidi igerdigi
i¢in risk orani diisiiktiir (Kumral, 2021). Ayrica Insan viicudunda énemli
hormonlarin sentezi i¢in hayvansal yaglara (kolesterol) ihtiyag
duyuldugu bilinmektedir. Kuyruk yagimi tibbi amagh kullanan Asya
halki, eritilmis kuyruk yagi merhemlerini bronsit, agir zatiirree ve eklem
agrilarinda kullanmaktadir (Anonim, 2020).
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Yoresel mutfaklarda, sanayide ve geleneksel tipta kullanilan
kuyruk yagi ile ilgili Asya {ilkelerinde efsaneler yayilmistir. Antik
caglarda aydinlanma ve 1sinma amaciyla kullanilan kuyruk yagi,
sanayilerde yag asidi bilesenler1 olarak plastiklerde, kaugukta,
sabunlarda, reginelerde, yaglayicilarda, kozmetik ve tekstilde
kullanilmaktadir (Anonim, 2017).

Kuyruk yag1 zengin vitamin bilesimi nedeniyle degerli bir yagdir.
Kolay sindirilebilir ve 1si1l islemden sonra bile besin degerini
korumaktadir. Tekli doymamus asitler sinirliligi azalttigindan sinir
sistemi lizerinde iyilestirici etkileri vardir. Deri hiicrelerinin
yenilenmesine yardimci olur aginma ve iltihaplanmaya karsi ajanlarin
bilesiminde temel bilesen olarak kullanilmaktadir. Ayrica dolagim
sistemi ve iireme sistemi acisindan faydali oldugu belirlenmistir
(Anonim, 2023).

2KUYRUK YAGININ MUTFAKTA KULLANIM
ALANLARI

Gida maddeleri tiiziigiinde beslenmede gida olarak kullanilan
yaglar dort grupta siniflandirilmistir (Goktiirk vd., 1982).

» Ham i¢ ve kuyruk yagi

»  Eritilmis i¢ ve kuyruk yagi

» Rafine edilmis i¢ ve kuyruk yagi
» Hayvansal margarinler

Bu smiflama igerisinde kuyruk yag1 Tiirkiye’de kuyruklu koyun
yetistiriciliginin fazla olmasi nedeniyle ayr1 6neme sahiptir. Yetistirilen
koyunlarin % 90’nin yagh kuyruklu oldugu ve kuyruk agirliginin 4 kg
civarinda oldugu diisiiniildiigiinde yaklasik 13000- 15.000 ton arasinda
kuyrugun tiikketime sunuldugu hesaplanmaktadir. Tiirkiye de iiretimi ¢ok
olan bu gida maddesinin mutfaklarda kullanimu ile ilgili yapilan herhangi
bir caligmaya rastlanmamistir. Ancak bircok bolgede yemeklere
karakteristik bir tat vermesi nedeniyle tiiketilmektedir. Kuyruk
dokusundaki yag oraninin tereyaglari ve margarinlerin yag oranlar ile
aynt hatta daha yiiksek oldugu bilindigine goére konuyla ilgili
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arastirmalarin  yapilmas1  gerekmektedir (Unsal, 1996). Kuyruk
dokusundan alinan yag ham halde veya kikirdak sekline getirilerek
yemeklere, et liriinlerine, pastacilik, tepsi yemekleri, giive¢ yemekleri,
pide, lahmacun, borek, doner kebap gibi iirlinlere lezzet vermesi ve
gevreklik kazandirmasi amaciyla kullanilmaktadir.

Hayvanlardan alinan kuyruk yagi, kiiclik dograndiktan sonra
tencereye konulur, yagin tavanin altina yapigmasini engellemek
amactyla biraz tuz ve su konulur, yaglar tamamen eriyene kadar pisirilir.
Yag 1sindikga erir ve agik sar1 bir s1vi yag elde edilir. Eriyen yag bir kaba
alinarak sogumaya birakilir. Tavada kalan ve tamamen erimemis yag
pargalart iyice kizarip kuruyana kadar pisirilmeye devam edilir. Eriyen
yag bir cam kavanoza konularak iyice sogumasi beklenir. Soguyan yag
beyaz kalip seklini alir. Bu sekilde buzdolabinda muhafaza edilerek
cesitli yemeklere konulur. Tavada kalan ve iyice kizaran kikirdaklar ise
ayr1 bir kaba konularak yemeklerde, boreklerde, pilavda kullanilir.
Kikirdak yapiminda bir miktar i¢ yagi ile karigtirilan yaglar, istenilen
diizeyde bir kivam almasini saglayacaktir (Goniil, 2013). Kuyruk
yagindan kikirdak yapimi Sekil 2°de yer almaktadir.

oo

-

Sekil 2. Ham Kuyruk Yag1 ve Kikirdak

Doymamis yag asitleri yoniinden zengin bir igerige sahip olan
kuyruk yagi, siviya yakin bir goriiniimde olmakla birlikte; ¢orba, pilav,
ciger, dolma gibi yemeklerin yapiminda da tercih edilmektedir. Kebap
yapiminda dinlendirilmis etin zirhla kiyilmasinin ardindan, kiyilan et
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miktarinin yiizde 30'unu karsilayacak oranda kuyruk yagi da zirhla
kiyilir ve etin i¢ine eklenir. Bu sekilde pisirilen kebaplar, daha lezzetli
olmaktadir. Doéner yapiminda ise, dananin trang kisimlar1 yaprak yaprak
kesilir ve aralarina kuyruk yagi pargalari yerlestirilir. Bu yontem donere
lezzet verirken, etin ¢ok daha yumusak olmasini saglamaktadir. Ayrica
mangal hazirlanirken, 1zgaranin kuyruk yagiyla ovulmasi, pisirilen etlere
hos bir tat ve aroma vermektedir (Anonim, 2015). Ozellikle Dogu
Anadolu ve Gilineydogu Anadolu bolgelerinde ve kirsal kesimlerde etli
ve sebzeli yemeklerin vazgecilmez tatlandiricisi olarak kullanilmaktadir.

3.YONTEM

Bu arastirmanin amacinm kuyruk yagi ve Yozgat yore mutfaginda
kullanim durumunu tespit ederek, muhafaza kosullarini, hangi
yemeklerde kullamildigini, nereden temin edildigini ve {iretim
asamalarin1  incelemek olusturmaktadir. Ozellikle Yozgat ilinin
calismaya dahil edilmesinin nedeni, hayvancilik faaliyetleriyle ugrasan
yerli halkin yemeklik yaglarini (tereyagi) halen kendilerinin tiretmesidir.
Dolayistyla hayvansal kaynakli kuyruk yaginin yoresel mutfaga nasil
yansidigr belirlenmek istenmistir. Arastirmada katilimcilarin Yozgatl
olmasina ve kuyruk yagi kullanimi1 hakkinda bilgi sahibi olmalar1 goz
online almarak bireylerin goriislerine yer verilmistir. Bu sebeple
arastirmada amacglt Ornekleme teknigi tercih edilmistir. Amagh
ornekleme yontemi; ‘“zengin bir bilgiye sahip oldugu diisiiniilen
durumlarin derinlemesine arastirilmasima imkan saglayan ornekleme
yontemidir” (Biiyiikoztiirk vd., 2009).

Arastirmada verilerin toplanmasi amaciyla kullanilan goriisme
formunda kuyruk yag: ile ilgili; ne kadar siklikla kullaniyorsunuz,
kuyruk yagi kullanarak yaptiginiz yemekler nelerdir, kuyruk yag: size
neyi cagristirtyor, neden kuyruk yagi kullaniyorsunuz, kuyruk yagini
nereden temin ediyorsunuz ve nasil muhafaza ediyorsunuz sorularina
cevaplar aranmistir. Ayrica goriismelerde katilimeilarin varsa kuyruk
yag1 ile ilgili eklemek istedigi diger bilgilere de yer verilmistir.
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Dolayisiyla goriisme sorularinda derinlemesine ve kesfetmeye yonelik
cevap bulabilmek i¢in nitel aragtirma yontemi uygulanmigtir.
Arastirmanin verileri, mutfaklarinda kuyruk yagi kullanan 15
katihme1 ile yiiz yiize goriismeler yapilarak elde edilmistir. Icerik
analizinde ayni i¢erigin incelenmesi sonucunda gorligmeler sistematik ve
nesnel olarak yapilarak es sonuclar elde edilmeye calisilmaktadir
(Keskin ve Cilingir, 2010). Bu dogrultuda arastirmada igerik analizi
yapilarak katilimcilarin goriisme formunda yer alan sorulara verdigi
cevaplar not edilmistir. Ayrica kuyruk yagindan kikirdak yapimi
asamasinda katilimcilara eslik edilmis ve yapim asamasi kayit altina

alinmustir.

4 BULGULAR

Arastirma Katiimeilarina Iliskin Demografik Bilgiler

Kuyruk yaginin yore mutfak kiiltiirtindeki kullanimi hakkinda bilgi
sahibi olma kosulu saglayan katilimc1 bireylerin demografik 6zellikleri
Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Arastirmaya Katilan Bireylerin Demografik Ozellikleri

Katimcilar Medeni Egitim Meslek
durum Yas

K1 Evli 34 Lisansiistii Kamu
K2 Evli 44 Lisansiisti Kamu
K3 Bekar 44 Lise Kamu
K4 Evli 34 Lise Caligmiyor
K5 Bekar 48 Lise Kamu

R Ozel
K6 Bekar 39 Ortaokul Sekidr

. . Serbest
K7 Evli 51 Tlkokul Meslek

. Serbest
K8 Evli 47 Ortaokul Meslek
K9 Bekar 44 Universite OZ?.I

Sektor

K10 Evli 38 Lisansiistii Kamu
K11 Evli 38 Universite Ozel
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Sektor
K12 Evli 60 Serbest Ortaokul
meslek
K13 Evli 60 Ortaokul Calismiyor
K14 Evli 38 Ozel sektor Ortaokul
. . Serbest
K15 Evli 55 Lise Meslek

Arastirmaya Katilan Bireylerin kuyruk yag: kullanimina

Tliskin Goriisleri

Aragtirmaya katilan bireylerin kuyruk yagini kullanma sikliklari,
kuyruk yaginin katilimcilar i¢in ne ifade ettigi, nereden temin ettikleri,

nasil muhafaza ettikleri, en ¢ok kuyruk yagi kullanilan yemek ¢esitleri
nelerdir gibi sorulara verdigi cevaplar Tablo 3’de yer almaktadir.

Tablo 3. Arastirmaya Katilan Bireylerin Kuyruk Yagi Kullanimu ile flgili Goriisleri

Katilmer | Kuyruk En ¢ok Kuyruk Kuyruk yagin Kuyruk yagini
yagini ne Kuyruk yagi | yagi nereden temin nasil
kadar siklikta | kullandiginiz | denilince | ediyorsunuz? sakliyorsunuz?
kullanirsimiz? | yemekler akliiza
nelerdir? ne
geliyor?
K1 Her zaman Kavurma Lezzet Kasap Dondurucuda
ciger sis,
kuyruklu
corek
K2 Her  zaman | lzgara, Aligkanhik | Kasap Dondurucuda
kullanirim baklagil ve
kebap
K3 Her zaman Her yemekte | Lezzet Kasap Dondurucuda
kullaninm
K4 Her zaman Kebap, Saghk Kasap Dondurucuda
kavurma,
ciger
K5 Her zaman Mercimekli Lezzet Kasap Dondurucuda
Pilav, giiveg,
ciger, helle
gorbasi,
diigiirctiik
gorbasi
K6 Nadiren Kavurma Yagh Kasap Dondurucuda
kullanirim
K7 Nadiren Kebap ve | Lezzet Kasap Dondurucuda
cigerde
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K8 Her zaman Lahmacun, Saglik Kasap Dondurucuda
giiveg, kofte
K9 Haftada bir | Cerez olarak | Lezzet Kurban Kikirdak
kullanirim kurusu bayraminda seklinde veya
tiiketiriz kendi dondurucuda
kurbanimizdan
K10 Her zaman Mercimekli Lezzet Kasap Dondurucuda
Pilav giiveg,
kebap,
kuyruklu
corek
K11 Nadiren Kavurma Yagh Kasap Dondurucuda
K12 Her zaman Pide, Lezzet Kasap Kikirdak
Kavurma, Seklinde
Dolma
K13 Nadiren Kebap, Lezzet Kasap Dondurucuda
lahmacun,
gliveg
K14 Arada sirada Pide, 1zgara, | Lezzet Kurban Dondurucuda
ciger sis, bayraminda
kavurma, kendi
testi  kebabi, kurbanimizdan
yayla gorbasi
K15 Her zaman Kavurma, Dogal Kurban Dondurucuda
ciger, kebap bayraminda
kendi
kurbanimizdan

Tablo 3’te katilmecilarin kuyruk yagi ile ilgili goriisleri yer
almaktadir. Tablo incelendiginde katilimeilarin ¢ogu kuyruk yagini her
zaman kullandiklarim1 ve kuyruk yagi denilince akliniza ne geliyor
sorusuna “lezzet” kelimesi, K15 nolu katilime1 kuyruk yagi denilince
“dogal”, K4 ve K8 nolu katilime1 ise “saglik” kelimelerinin geldigini
ifade ederken, K6 ve K11 nolu katilime1 ise “yagli” kelimesini
cagristirdigini belirtmistir.  Arastirmaya katilan katilimcilarin ¢ogu
kuyruk yagimi kasaptan temin etiklerini belirtirken K9, K14, K15 nolu
katilmecilar  kurban bayraminda kesilen kurbandan temin edip,
dondurucuda muhafaza ettiklerini belirtmislerdir. Kuyruk yagini nasil
muhafaza ediyorsunuz sorusuna katilimecilarin c¢ogu dondurucuda
cevabimi verirken, K9 ve K12 nolu katilimcilar ise kikirdak seklinde
islem gordiikten sonra buzdolabinda muhafaza ettiklerini ve yemeklere
porsiyonluk olarak ilave Tablo 2

ettiklerini ~ belirtmislerdir.
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incelendiginde katilimcilarin kuyruk yagint mutfaklarinda siklikla
kullandiklar1 =~ goriilmektedir. Katilimcilarin  ¢ogu  kuyruk yagini,
kavurma, 1zgara, ciger sis, baklagil yemekleri, dolma, giiveg, pide,
lahmacun, kebap c¢esitlerinde kullandiklarin1 ifade etmistir. K3 nolu
katilimei ise tiiketimine iliskin olarak “giineste kurutup ¢erez olarak
tiiketiriz” seklinde bilgi vermistir. K1 ve K10 nolu katilimci ise kuyruk
yagindan kuyruklu ¢orek yapimina iliskin “kuyruk yagimi kikirdak
seklinde eritiriz, mayali hamuru agariz ortasina erittigimiz kikirdagi ve
yvag stireriz, boh¢a seklinde ortada birlestiriviz ve tandirda pisiririz.
Genellikle kahvaltida tiiketilir ama simdilerde ¢ok yapilmiyor” seklinde
bilgi vermistir. K14 nolu katilimci ise diger katilimcilardan farkl olarak
“kuyruk yag ile testi kebabt ve yayla ¢orbast yapariz, ¢ok lezzetli olur”
seklinde ifade etmistir. K5 nolu katilimer ise “ kuyruk yagini eskiden
daha ¢cok kullamrdik, simdi gengler sevmiyor tadini. Yozgat in meshur
corbalart Diigiirciik ve Helle ¢orbasina da az koruz, kivamim giizel
yapar.” seklinde bilgi vermistir.

“Yem eklere lezzet
venr (K1 K6 KT)

“Ueuz oldugu igin
kullansyorum “(K10,
K3.K2)

“Saghkhdir”
(K35, K9)

Kuyruk Yagm /
Neden
Kullamyorsunuz ?
/ “Yem efin
pigm esini
“Yem eklere kolaylashnr, eti
yogun bir kivam yumusatir[K8)

verir (14)

Sekil 3: Katilimcilarin Kuyruk Yagini Neden Kullantyorsunuz? Sorusuna Verdikleri
Yanitlar (Akkaya, 2023 ve Aydin, 2022.)
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Mercimekli Kuyruklu Pilav Kuyruklu Corek

Testi Kebabi Helle Corbasi

Sekil 4: Yozgat Mutfak Kiiltlirlinde Kuyruk Yagi Kullanilarak Hazirlanan Bazi
Yiyecekler



247 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI Il

5. SONUC

Mutfakta kullanilan yaglar ile ilgili literatiirde pek ¢ok arastirma
olmasma ragmen kuyruk yagi ve yemeklerde kullanimi konusunda
alinyazinda herhangi bir calismaya rastlanilmamistir. Bu nedenle
aragtirmada, yemeklerin ¢ogunda kullanilan kuyruk yagi ve mutfakta
kullanim1 incelenmistir. Yapilan goériisme sonucunda katilimcilarin
yemeklerinde kuyruk yagim kullandiklart ve kuyruk yagini1 yemeklere
lezzet verdigi, etleri yumusattifi, saglikli ve dogal oldugunu
diisiindiikleri i¢in kullandiklar tespit edilmistir. Yozgat ili mutfaginda
pisirilen ¢orek, pide, giiveg, testi kebabi, lahmacun, et yemekleri,
pilavlar, kebap ¢esitleri, doner ve dolmalarda kuyruk yagi kullaniminin
oldugu belirlenmistir. Ayrica kuyruk yagiin kikirdak seklinde
kullanilabilecegi gibi ¢erez olarak kurutulduktan sonra da tiiketildigi
tespit edilmistir.
Yag orani yiiksek bir gida olan kuyruk yagi, Tiirkiye’de c¢ok fazla
tiretildigi i¢in yag kaynagi olarak degerlendirilmesi ve {izerinde dnemle
durulmasi gerekmektedir. Yemeklerin vazgegilmez bir pargasi olan
kuyruk yaginin mutfakta kullanimi ile ilgili herhangi bir arastirmaya
rastlanmamigtir. Bu konuda kapsamli arastirmalarla kuyruk yaginin
saglik agisindan Onemine, saklama kosullarina, erime ve bozulma
dereceleri gibi fiziksel ve kimyasal ozelliklerinin detayli bir sekilde
arastirilmast gerekmektedir. Ayrica Tiirkiye’de oldukca fazla iiretilen
kuyruk yaginin yag kaynagi olarak hem mutfaklarda hem de yag
sanayiindeki hammadde darbogazini asma konusunda planlamalar
yapilmali ve 6nlemler alinmalidir.
Yapilacak olan arastirmalarda kuyruk yaginin saglik a¢isindan 6nemine
deginerek, kuyruk yaginin satin alinmasi, kullanilmasi gibi bircok
konuda teknik bilgiler verilmelidir. Arastirma Yozgat ili ile sinirlidir
dolayisiyla kuyruk yaginin daha ¢ok tercih edildigi farkli bolgelerde

caligmalar yapilarak bu arastirma sonuglariyla karsilastirma yapilabilir.
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GIRIS

Lezzetin kokeni, Kikunae Ikeda tarafindan deniz yosununun
kimyasal bilesimini incelerken monosodyum L-glutamat (MSG)
maddesini bulmasi ile baglamaktadir. Bu kesif sonrasi temel olarak kabul
edilen 4 tada (aci, tath, eksi, tuzlu) umami (ilkel kaynak/lezzetin 6zii)
tad1 da eklenmistir (Chaudhari et al., 2000; Humphries, 2012; Ikeda,
2003).

Bir yemegin tadinin kisiye ve duruma goére gosterdigi
degisikligin algilanmasi duyusal sinyallere ve Onceden Ogrenilen
bilgilere dayali biligsel bir siirecidir (Zacks et al., 2017). Deneyim
sonucu elde edilen bu bilgiler, bir yemek veya bir lezzetin bir sonraki
tadimin nasil algilanacagini da sekillendirmektedir (Oviedo, 2004). Bu
deneyimsel sekillendirme siireci algiy1 iyilestirme veya degistirmek gibi
bilingli veya arka fon miizigi gibi ana 6ge olmayan unsurlarin bilingsiz
olarak  kullanilmas1 hem deneyimi hem algilanan lezzetin
degerlendirilmesini etkilemektedir (Vargas, 1994). Besinlerin igerdigi
Ogeler, pisirme islemi sonrasi saglikli, tiiketime uygun, giivenilir,
sindirilebilir, lezzetli olmasi, istah agict goriiniimde olmasi, dokusundaki
yumusaklik, sululuk gibi degisimlere ugramaktadir. Pisirme isleminde
kullanilan yontemlerin fizik ve kimya alanm ile ilgili olmasi, kisinin
makroskobik 6zelliklerine uyum saglamasi ile iligkilidir (Meshram and
Goswami-Giri, 2014).

Kisinin duyusal hassasiyetine gore algilanan tat metalik, yagli,
kokumi (lezzet arttiran molekiil bilesimi), gibi 15 farkli tat g¢esidi
bulunmaktadir. Entegrasyon siirecinde yemek yerken algilanan tat, koku,
dokunma, gérme ve isitme uyaranlarinin beyinde biitiinlesmesi ve
yorumlamast ile ortaya ¢ikan algilama gastrofizik biliminin temelini
olusturmaktadir (Garcia Palacios, 2018).

Gidanin goriiniimii, tiiketim esnasinda gidadan duyulan ses, tat
duyularinin hatirlanabilirligi, algillanan koku, tadi, dokusu, diger
algilanan biitiin duyular gastrofizik alaninda onemlidir. Sefler, duyu
bilimciler ve yemek fotografcilari tadin goriinmesi, duyulan sesi, gidanin
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tekstiirii tiiketicinin ¢oklu duyusal deneyim yasamasi igin gastrofizik
uygulamalarindan yararlanmaktadir. Yemek deneyimlerinin duyusal
olmasi ve duyusal biitlinligii saglayan birden fazla 6ge olmasi yemekten
algilanan tat ve aromada onemli Olgiide etkilidir (Michel et al., 2015;
Okajima and Spence, 2011).

1. TANIM OLARAK GASTROFIZIK

Sadece bir yemek degil, bir deneyim olan yemek eylemini bir araya
getirmek icin yiyecek ve icecege nelerin deger kattigini 6grenmek
gerekmektedir. Bu 06grenime gastronomi denilmekte ve estetik,
hammadde kalitesi, tat, kiiltiirel tarih ve yemek pisirme sanat1 hakkinda
bilgi icermektedir (Pedersen and Jorgen, 2010; Marchman Andersen
2015). Mutfak sanati, gastronominin zanaatkar yoniinii olusturmaktadir.

Gastrofizik tanimi, psikofiziksel ve gastronomi teorilerini ve
deneylerini birlestiren ¢esitli disiplinlerin birlesimi ile ortaya ¢ikan bir
bilimdir (Mouritsen et al., 2013). Gastrofizik, insanlarin algilarini ve
duyusal  deneyimlerini  etkileyen faktorlerin  bilimsel olarak
incelenmesidir. Alginin bilimsel ¢aligmasi olan gastronomi ve psikofizik
olarak bilinen mutfak uygulamalar1 ve gida yOnetiminin birlesimidir.
Deneysel psikoloji, ndrogastronomi, bilissel sinirbilim, duyusal bilim ve
pazarlama gibi farkli disiplinler tarafindan desteklenmektedir (Spence,
2017a).

Spence (2017a), gastrofizik kavramini bir duyunun bir baska duyu
tizerindeki etkisi olarak aciklamakta ve isitme duyusu ile tat algisi
tizerinden bir 6rnek vererek ‘patates cipsinin tiiketimi esnasinda ¢ikan
sesin beyin tarafindan taze olarak algilamasi’ seklinde tanimlamaktadir.
Gastrofizik, kisinin tiikketim sirasinda algilarin manipiile edilmesi,
deneyimin 1iyilestirilmesi veya degistirilmesi, yeni alternatiflerin
sunulmasit ve kalitenin arttirilmas1 i¢in boyut, doku, mekan ve
hizmetlerde alginin diizenlenmesidir (Cevallos Torres, 2018).

Bir yemegin miikemmel olarak tanimlanabilmesi i¢in yemegin
icerigi ve kullanilan malzemenin kalitesi ile tiiketilen ortama, kullanilan



255 | GIDA BILIMI VE GASTRONOMI II

arag-gereglere ve kisinin ruh haline baglidir (Fisher, 2005; Spence and
Piqueras-Fiszman, 2014). Gastrofizik, bu dgelerin gida algisina ve alinan
zevkin 6nemini vurgulamaktadir (Spence, 2017b). Gastrofizik veya
gastronominin fizigi, yemek pisirme ve gastronominin altinda yatan
mekanizmalart ve olgular1 anlamak i¢in ilham alan, gelismekte olan bir
bilimsel alandir (Mouritsen and Risbo, 2015; Mouritsen, 2016;
Mouritsen, 2012).

Tat, koku, agizda kalan his ve keskinlik gibi tat deneyimi i¢in
onemli olan baz1 faktorler, gidanin kimyasal bilesimi ve dokusu ile
gidanin agizda nasil doniistiiriildiigii arasinda yakin bir iliski vardir.
Gastrofizik, bu duyusal etkinin, 6zellikle damakta, gidanin malzeme
Ozellikleri ve gida hazirlama siirecleri ile nasil iliskili olduguna
odaklanmaktadir (Mouritsen, 2016). Tat kavram ile ilgili olarak
gastrofizik, tadi deneyimlemeyi etkileyen fiziksel ve kimyasal etkilerin
anlasilmasini amaclayan, tadi bilimsel, arastirmaci bir yaklagim ile
degerlendiren bir kavramdir. Baslangi¢ noktasinda, bir reseptorden
almman uyaranla baslayan, fizyolojik tat olarak algilanan duyusal bir
deneyimdir (Mouritsen and Styrbak, 2015). Bu uyaran, beyin sapina
veya beynin kendisine gonderilen bir sinyalle sonuglanmaktadir. Bu
sinyal farkindalik, hafiza, duygular ve davraniglar vb. ile birlestirilen ve
bunlardan etkilenen duyusal izlenimlerin genel tat deneyiminin
olusmasini saglamaktadir (Shepherd, 2012).

Gastronomi, yemek pisirme ve gastrofizik arasinda dogal bir
etkilesim vardir. Gastronomi, yemek pisirme sanatinin nasil iyi bir
yemek sundugu hakkinda bilgi igermekte, yemek pisirme sanatinda yeni
bir hazirlik gastronomi igin dersler saglamaktadir. Buna bagl olarak, tat
icin neyin 6nemli oldugu ile ilgili gastronomi 6gretileri, bunun neden
oldugu hakkinda bilgi saglayan gastrofizik arastirmalari ic¢in ilham
vermektedir (Myhrvold, Young, Bilet, 2011). Gastrofizik hem sefleri
ilgilendiren mutfak hareketi hem de ara¢ ve teknikleri sistemlestiren,
tilketim tepkilerinin izlenimlerini takip eden bir arastirma alanmidir
(Spence and Piqueras-Fiszman, 2014).
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Bilimsel bir disiplin olan gastrofizik, {iriinlerin deneysel
laboratuvarlarda ticarilestirilmesi i¢in gidalarin tepkilerini Slgmeye
odaklanan, toplum genellemesinde ekolojik olarak gegerli olabilecek bir
yontemlerle yapilan caligmalarin yonetimine yonelik bir elestiriden
kaynaklanmaktadir. Duyusal analiz alaninda, obezite gibi giincel saglik
sorunlarinin  Onlenmesine ve arastirllmasina odaklanan, tiiketici
tercihlerini arastirmak igin yOntemleri biitiinlestirmeyi hedeflerin
yapilmasina olanak saglamaktadir. Bununla birlikte, yemek ¢ok duyusal
bir seklide deneyimlenir ve gastrofizik bakis acisindan, bir¢ok kisinin
ortaya koydugu zorluk, deneysel vizyonu bir restoran ortaminda entegre
etmektedir (Spence and Piqueras-Fiszman, 2014).

Gastrofizik, 6zellikle yuamusak madde fizigi, biyofiziksel kimya ve
molekiiler biyofizigin gida gibi fizigin temel ilkelerini ile ilgili
bilimlerde uygulama alani bulan, gelismekte olan bir bilimsel disiplindir.
Tiiketici davranislari, gida tercihi gibi psikolojik, néroloji alanlarinda
tatmin edici sonuglar ve degerlendirmeler sunabilecek giice sahiptir. Bu
degerlendirmeler sayesinde algilanan kalite degerini arttirmaya, lezzetli
yemekleri gastrofizik/ndrogastronomik agisindan incelemeye, asiri
tiiketim sorununa ¢6ziim Onerileri sunacagi diisiiniilmektedir (Epstein et
al 2011; Moller and Koster, 2012). Bu sorunlara ¢6ziim bulabilmek i¢in
gastronomi alani obeziteyi azaltmak, sagligi ve beslenme aligkanligini
iyilestirmek, Dbilingli toplum olusturmak igin insanlara Yol
gostermektedir.

van der Linden (2013) ise gastrofizigi uygulamali alanlarda yeni
gelismeler i¢in kullanilmasi gerektigini savunmaktadir. Gastrofizik, hem
uygulamal1 bir bilim alani olarak hem de mutfakta fizigin geleneksel
yontemleri zenginlestirmek ve yeni tekniklerin olugmasina katki
saglamak, mutfagin laboratuvar olarak kullanilabilmek, fizik ile
gastronomi arasinda uyumu saglayabilecek bir etkisi vardir.
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2. GASTROFIZIK UYGULAMALARI

Michel et al., (2015) tarafindan gergekgi bir restoran ortaminda, iki
farkli gruba ii¢ ¢esit yemegin sunuldugu, yemek sunumunda kullanilan
catal ve bigaklarin tiirliniin, tabaklarin sekli ve renginin Onceden
belirlendigi bir ¢alisma gerceklestirilmistir. Calismada yemek yiyen
kisilerin yemegin sunumu, kullanilan tabaklarin gorseli, kullanilan gatal
ve bicagin ¢esidi ve agirligindan olumlu olarak etkilendigi, estetik olarak
degerlendirdigi ve yemegin iicretini 6deme konusunda daha istekli
oldugu ortaya ¢ikmistir. Bu ¢alisma dis faktorlerin yemegin kalitesini ve
yemegi bir biitlin olarak algilamay1 etkiledigini gostermistir.

Yapilan bir bagka uygulamali gastrofizik c¢aligmasinda sanatsal
Ogeleri kullanarak 3 farkli sunum teknigi ile sunulan bir yemek tiiketici
beklentisine sunularak degerlendirilmesi takip edilmistir. Bu
degerlendirme neticesinde yemeginin tiiketiminden once tiiketicinin
yemegin ticretini 6demeye daha istekli oldugu, tiikketim sonrasi yemegin
daha lezzeti oldugu bilgisine ulasilmistir. Sanatsal 6geler kullanarak
yemek sunumu yapmanin tiiketiciyi estetik acidan uyardigi, algilanan
tadin kalitesini arttiracagi, tiiketici beklentisini olumlu etkileyecegi ve
bir sonraki deneyim icin daha istekli olacagi sonucuna ulasilmistir
(Michel et al., 2014).

Yapilan bir baska calismada ise, Salisbury Ingiltere’deki bir bdlge
hastanesinde yemegin sunumu esnasinda kullanilan renklerin tiikketimi
artisin1 %30 olarak etkilemistir. Kuzey Amerika ve Birlesik Krallik’ta
ise meniide yer alan yemek isimlerini degistirerek satiglarin %1200
oraninda olumlu etkilenmistir. Bir gastrofizik unsuru olarak koku alma
duyusunun tadimdan oOnce etkili oldugu disiintliirse, koku alma
duyusunu gelistirmek i¢in farkli ambalaj tekniklerinin ve maddelerinin
tasarlanmasi 6nemli goriilmektedir (Crisinel and Spence, 2010; Crisinel
etal., 2012).
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3. GASTROFiZiGiN DIGER BiLIMLERLE iLiSKiSi

Gastrofizik, bir¢ok boyut 6l¢eginde ¢alisan disiplinler arast bir
bilimdir (Mouritsen and Risbo, 2015). Yiyeceklerin duyular lizerindeki
etkisi ile beyindeki duyusal izlenimlerim biitiinligi arasindaki
baglantinin  anlasilmasinda  gastrofizik ~ ndrogastronomi  ile
benzesmektedir (Shepherd, 2012). Metodolojik ve akademik olarak
gastrofizik alan1 doga bilimleri, fizik ve fizikokimya alanlari ile ortak
kavramlari kullanmaktadir (McGee, 2004).

Gida molekiilleri kimyasal yapilara sahip olduklar1 ve birbirleri ile
tepkimeye girdikleri i¢in kimya alani gastrofizigin merkezinde yer
almaktadir. Bir gida eksi tada sahip oldugu zaman, pH kavrami ile
dogrudan iliskilidir. Yiyeceklerin biiylik 6lclide biyolojik malzeme
olmasi gastrofizik alaninin biyoloji ve fizik (biyofizik) alanlarindan
yararlanmasini saglamaktadir. Metodolojik olarak ise gastrofizigin gida
bilimi, gidanin fiziko-kimyasal 6zellikleri, mikroskobik ve makroskobik
faktorleri kullanmasi neticesinde biyofizik ve gastrofizik ortak
yontemlerden yararlanmaktadir. 1ki  disiplin  arasindaki  fark,
gastrofizigin gastronomik degerin 6zelliklerine daha fazla odaklanmasi,
gida biliminin ise daha ¢ok beslenme, bilesenler, gida iiretimi ve raf
Omriine odaklanmaktadir (McGee, 2004).

Gastrofizik, gastronomiden meydana geldigi icin, antropoloji ve
psikoloji gibi doga bilimleri disiplinleri, gastrofizik anlayisindan
yararlanmaktadir. Kiiltiirel antropoloji, farkli pisirme teknikler ve gida
secimlerindeki farkliliklar tizerinde gastrofizik ile ilgili caligmalara fikir
vermektedir. Biyolojik ve fizyolojik antropoloji, duyularin gelisimine
dair bir anlayis ve yemek hazirlama ve tiiketim sekilleri hakkinda fikir
vermektedir (Wrangham, 2009). Gastrofizik mekanizmalarinin
anlagilmasi, antropolojik degerlendirmelerin temelini etkilemekte ve
psikolojik ve fiziksel bir tat anlayisinin birbirinden yararlanmasini
kolaylastirmaktadir (Prescott, 2013).

Kullanilan dilin netlesmesi, zenginlesmesi ve gelismesi agisindan
gastrofizik katki saglamaktadir. Kisinin deneyim sonrasi algiladigi
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duyuyu sozel olarak ifade etmesi asamasinda tercih ettigi kelimeler, tadin
gastrofizik agidan sozel olarak betimle yapmasina, tadi tartismasina ve
deneyimi kullandig1 kelimeler ile karsi tarafa aktarmasina yardimci
olmaktadir. Deneyimleyen kisinin algiladig: tadi tanimlamasi, dogrudan
tadin belirli parametreler ile yansitmasini saglamaktadir. Tanimlamada
tercih edilen sozciikler, 6znel ifadeler barindirdigi i¢in dilin gelismesine
katki saglamaktadir (Mouritsen and Styrbak, 2015).

Gastrofizik, tatlar1 eslestirirken belirli tat diziliminin birlesmesi
sonucu algilanan genel tadin Ozelliklerini  gelistirmek igin
kullanilmaktadir (Ahn et al., 2011). Yemek yaparken kullanilan gida
maddelerinin uyumu i¢in geleneksel pisirme yontemlerinin gelistirilmesi
veya 1iyilestirilmesi gastrofizik alaninin konusudur. Bir yemegin
algilanan tad1 ve kalitesi hem tiiketimin gerceklestigi mekana ve tiiketim
icin kullanilan materyalin 6zelligine hem de tiiketicinin tiiketim
sirasindaki ruh haline, hafizasina gore degismektedir (Canetti, Bachar
and Berry, 2002). Gastrofizik bilgisi ile iligkilendirilebilecek bir diger
konu ise kiiltiirdiir. Yemek deneyiminden algilanan kalite, yemegi
tilketen kisinin diline, sahip oldugu sosyal normlara, estetik algisina,
yemek ile kiiltiir arasindaki iligkiye, yemegin kiiltiirel kimligine gore
degismektedir (Mintz and Du Bois, 2002). Gidanin karmasik yapisi,
kisinin yemek yeme sikligina, yemek yeme zaman araligina, viicudun 24
saatlik bir dongii icindeki biyolojik ve fizyolojik degisimlerine, kisinin
metabolik 6zelligine, kisinin sagligina etkisine gore degisiklik gosterdigi
icin gastrofizigin fizyoloji ilizerinde etkisinin oldugu belirtilmektedir
(Mattson et al., 2014).

4. GIDALARIN ESLESTIRILMESI

Gida eslestirme teorisi, gidalarin tat ve aromalari ile birbirleri ile
uyumlu olmasi gerekliligini savunan bir teoridir. Bu teori gidalarin
tatlar, aromalar1 ve dokularinin bilingli veya bilingdis1 olarak farkl
eslesmeler deneyerek kisinin damak tadina uygun ve keyif veren tadi
bulmasi olarak tanimlanmaktadir. Gida eslestirme teorisi, yemek tarifi
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gelistirilirken, farkli lezzetlerin birbiri ile uyumlu olacak sekilde
kullanilmasin1 savunmaktadir. Bu teoride kesin bir kural veya standart
yoktur, kisisel tercihler ve damak tadina uygun olmasi onemlidir.
Ornegin, cikolata ile rokfor peynirinin eslestirilmesi gibi. Bu eslestirme
ile 73 farkl tat bileseni bir kombinasyonu olusturmaktadir (de Klepper,
2011; Ahn et al., 2011). Gidalan eslestirme yapilirken gidalar tiiketen
kisinin kiiltiirel gegmisi ve gelenekleri de dikkate alinmalidir. Gelenek,
genellikle belirli bilesenlere maruz kalmanin ve bunlarin mevcudiyetinin
bir sonucudur. 'Birlikte biiyliyen birlikte gider' ifadesi dogrultusunda,
sarap-yemek eslestirme diinyasinda yaygin bir deyimdir ve iiriinlerin
genellikle birlikte tiiketildigini ve bunun kimyasal bilesimlerine ragmen
yapildigini agiklamaktadir (Spence et al., 2017).

Hesaplamali gastronomi terimi iki gidanin sahip oldugu ortak
aroma bilesenlerinin miktariin fazlaligi ile tat orani arasinda dogrusal
bir oran oldugunu 6ne siiren gida eslestirme teorisinin bir parcasidir (Ahn
and Ahnert, 2013; de Klepper, 2011). Bu dogrusal oran sayesinde iki
farklt gidanin karakteristik bilesenleri ortak bir aromanin ortaya
¢cikmasini saglamaktadir. Hesaplamali gastronomi uygulama asamasinda
tadimi gergeklestirecek kisinin kiiltiirli, gelenegi, damak tadi gibi duyu
algisin1 etkileyecek faktorlerin belirlenmesi 6nemlidir (Blank and
Mattes, 1990).

5. SONUC

Gida, kimyasal bilesenlerle ve sasirtict fiziksel etkilesimlere sahip
biyolojik bir malzemedir. Tadim esnasinda, gidanin kimyasal bilesimi ve
fiziksel yapisi kokulara, tatlara ve agiz dokusuna yansimakta ve bu
degisimler tat alma deneyimini etkilemektedir. Gastrofizik mutfag
biyofizik, malzeme fizigi, fiziksel kimya ve gida biliminde kullanilan
teknikler ve kavramlar ile gida karakterize edilmektedir. Gastronomiyi
temel alan gastrofizik, temel doga bilimi kavramlarinda tat
deneyimlerinin ve pisirme yontemlerinin nasil agiklanabilecegini
aciklamaktadir. Gastronomi sanati gidanin isleme, hazirlama ve agizda
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biraktig1 hissi igeren siirecleri konu alirken; gastrofizik ise bu siire¢lerin
degerlendiren ve Ogelerin iyi veya kotii 6zelliklerini tantmlamaktadir.
Gastrofizik, duyusal deneyim baglaminda gidanin ve hazirlaniginin
Ozelliklerini ortaya ¢ikarmay1 amaglamaktadir.

Gastrofizik yaklagimi temel olarak fizik ve fizikokimyaya
dayanmaktadir. Bu nedenle bilinen ve kaydedilen biitiin siiregleri ve
Ogeleri nicel olarak agiklamay1 amaclamaktadir. Gastrofizik, diger tat
yaklasimlarinin aksine, belirli bir tat anlayigini tanimlayan, gastronomi
deneyimlerini arasgtiran, ortaya cikaran ve agiklayan bir yaklagimdir.
Gastrofizik bir doga bilimi yaklasimi oldugu i¢in, birincil odak noktasi
tadin etkilerini fizyolojik tat ¢ercevesinde agiklamaktadir. Bu nedenle
gastrofizik, nihai olarak, tat deneyimi lizerinde bir etkiye sahip olan,
yeniden iiretilebilir bir fiziksel veya molekiiler boyutun mevcut olup
olmadigini sinirlandirmaktadir.

Gastrofizik, insan viicudunda tiiketim asamasinda gida, kullanilan
hammaddeler, gida islemenin etkileri ve gida kalitesi, lezzeti, begenisi
ve emilimi i¢in fiziksel temelin niceliksel yonlerine iligkin bilimsel
caligmalar ilerletmek i¢in yararlanmay1 amaglamaktadir. Gastrofizik,
yiyeceklerden, yemegi tiikketen kisinin zihninde heyecan uyandiran duyu
ve algilarla ilgilenen bir bilim dalidir. Mikemmeli isteme ve
deneyimleme, algilanan duyular1 en st seviyede deneyimleme istegi
gastrofizigin, yemek ve tiikketim sekli arasindaki iligkiyi agiklamaktadir.
Gastrofizik, yiyeceklerin pisirilmesi, islenmesi, saklanmasi, yiyeceklerin
molekiiler yapisini inceleyerek, lezzet ve tatlarin nasil olustugunu
anlamaya caligmaktadir. Bu disiplinin amact daha lezzetli, saglikli ve
cevre dostu gidalarin liretimini ve tiiketicilerin yiyecekler hakkinda daha
iyi bilgilendirilmesini saglamaktir. Gastrofizik, yeni pisirme yontemleri
ve gida isleme teknikleri gelistirilmesine de katki saglamaktadir. Bu
disiplin, gida endiistrisindeki yenilikleri tesvik ederek, yiyeceklerin
kalitesini ve lezzetini arttirmaya yonelik arastirmalarin gelistirilmesini
amaclamaktadir. Gastrofizik, gidayr fiziksel bir bakis acis1 ile
inceleyerek, yemek yerken algilanan biitlin duyularin niteliklerini
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aciklayan; 1sirma, ¢igneme ve yutma eylemlerini gergeklestirirken
hissedilen tekstiir, aroma, kivam, tat gibi faktorlerin iyilestirilmesi i¢in
gerekli olan eylemlerin siireglerini ve sonuglarini inceleyen bir bilim
dalidir. Sonu¢ olarak gastrofizik, gidanin bagimsiz olmayan ve
birbirinden net bir sekilde ayrilamayan belirli 6zelliklerini bir¢ok agidan
incelemektedir.
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GIRiS

En eski ve yaygin gida muhafaza yontemlerinden biri olan kurutma,
esas olarak gidanin yapisinda bulunan suyun uzaklastirilarak su aktivitesini
diisirmeye ve dolayisiyla gidada olusabilecek bozulma reaksiyonlarinin
yavaglatilmasi veya tamamen durdurulmasi prensibine dayanir (Altay, 2022).
Konvektif kurutma gibi geleneksel kurutma yontemlerinde, uzun kuruma
stireleri boyunca yiiksek sicakliga maruziyet sonucunda ger¢eklesen biyoaktif
bilesen ve duyusal kalite kaybina, pazardaki yiiksek kalitede kurutulmus tiriin
talebine ve cevre dostu - enerji tasarruflu teknolojik yontemlerin gida
islemede kullanimina yonelik egilime bagl olarak alternatif gida kurutma
yontemlerinin gelistirilmesi gida teknolojisinin 6nemli ¢aligsma konularindan
biri olmustur (Kamali vd., 2021; Dehghannya vd., 2019).

Gida tozlari; atistirmaliklar, igecekler, unlu mamuller, gida takviyeleri,
stit Urlinleri, emdiilsifiye et {rlinleri gibi bir¢ok gidada kullanilmaktadir
(Asokapandian vd., 2016). Kopiik kurutma, gidadan suyun uzaklastirilmasini
ve gida tozlarinin iiretilmesini kolaylastiran nispeten basit ve alternatif bir
kurutma yontemdir (Jakubczyka vd., 2011).

Bu calismada, koplik kurutmanin temel prensibi, diger kurutma
yontemlerine kiyasla sagladigi avantajlar ve dezavantajlar, kopilik yapist,
kopiik iiretme teknikleri, koplirtme ajanlari ve stabilizatorler hakkinda bilgiler
sunulurken; cesitli gidalarin kurutulmasinda kopiik kurutma yonteminin
kullanimi ve yontemin son iiriin kalite 6zellikleri lizerine etkisi literatiirdeki

caligsmalar 15181nda incelenmistir.

1. KOPUK KURUTMA TEKNOLOJISI

Kopiik kurutma ilk olarak 1959 yilinda, ABD Tarim Bakanligi Bati
Bolgesi Arastirma Laboratuvari’nda yiiksek nemli gidalarin kurutulmasi i¢in
alternatif bir yontem olarak gelistirilmistir (Chakraborty ve ark, 2017). Kopiik
kurutma, kurutulmak istenen gidalanin yar1 kati veya sivi formlarina
kopiirtme ajanlar1 ve koplik stabilizatorlerinin ilavesi ile kopiik forma
dondstirilmesini takiben ince bir tabaka halinde serilerek, kurutulmak
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istenen diriiniin yapisina uygun olarak se¢ilmis bir kurutma metodu ile
kurutulmasi islemidir (Korkmaz, 2023; Yiksel, 2021). Ist ve Kkiitle
transferinin es zamanl olarak gerceklestigi kopiik kurutmada, temel 1s1
transferi mekanizmalarindan 1s1l iletim, 1s1l tagima ve 1s1l 1s1ma bir arada
gerceklesir (Sangamithra vd., 2015).

. Is1 akist

|

Sekil 1: ince tabakada es zamanli 1s1 ve kiitle transferi (Kumar vd., 2022)

Kopiik kurutma teknolojisi gida tozlarinin tiretiminde; tepsili, tambur,
piiskiirtmeli ve dondurarak kurutma yontemleri ile kiyaslandiginda sagladigi
bazi avantajlar sayesinde iyi bir alternatif olusturmaktadir (Cakiroglu, 2022).
Bu avantajlardan en Onemlisi, kurutma Oncesi iirliniin koptk haline
dontistiiriilmesi ile toplam yiizey alaninda gergeklesen artisa bagl olarak
kuruma hizinin artmasi ve kuruma siiresinin kisalmasidir. Kopiik kurutma
yontemi, kurutma sicakliginin diisiik tutulabilmesine imkan sagladig1 icin
kurutma ile gergeklesecek olan aroma, ugucu madde ve besin degeri kaybim
diger kurutma yontemlerine (konvansiyonel, mikrodalga ve vakum kurutma)
gore en aza indirgemektedir (Muthukumaran vd., 2008). Ayrica elde edilen
son Uriiniin gozenekli yapida olmasi, istenen akig Ozellikleri ile yiiksek
rekonstitiisyon kabiliyetine ve instant 6zelliklere sahip olmasi da yontemin
sagladigr diger avantajlardir (Caliskan Ko¢ vd., 2022). Bu avantajlarla
ragmen, kopiik kurutma yonteminin, kopiikli malzemelerde hapsolmus
havanin sebep oldugu zayif 1s1 transferi en biiylik dezavantajidir (Qadri ve
Srivastava, 2017). Ancak kurutma sirasinda patlayan kopiik tabakalari sonucu
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yeni sivi-gaz ara yiizleri agiga ¢ikmakta ve kuruma yiiksek hizda devam
etmektedir (Kara, 2021).
Kopiik kurutma ile gida tozu iiretimi agsamalar1 Sekil 2°de gosterilmistir.

GIDANIN HAZIRLLANMASI

(ON ISLEMLER)

YIKAMA, SOYMA, CEKIRDEK CIKARTMA, DILIMLEME,
HASLAMA, SUYUNU SIKMA. PULP/PURE HALINE GETIRME

BT iEsSN = E B

|

KOPURTME AJANLARI

KOPUK
STABILIZATORLERI

SICAK HAVA ILE KURUTMA
MIKRODALGA KURUTMA
DONDURULARAK KURUTMA
PUSKURTMELI KURUTMA
HIBRIT KURUTM YONTEMLERI

1

®

> — e BOYUTKUGULTME
R « ELEME
—— e  PAKETLEME (HERMETIK, MAP)

Sekil 2: Kopiik kurutma igsleminin sematik gosterimi (Qadri vd., 2020, Mounir, 2017)
Kurutulacak gida kopilik olusturma asamasinin oncesinde; yikama,
soyma, ¢ekirdek ¢ikarma, dilimleme, haslama, suyunu sikma, pulp/piire
haline getirme gibi 6n islemler ile sivi veya yar1 sivi forma getirilir. Hazirlik

asamasini takip eden kopiik olusturma asamasi kurutma performansini ve
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gidanin kuruma davranisini dogrudan etkileyen bir asamadir ve cirpma,
calkalama ve kabarcik olusturma olmak iizere li¢ temel yontem ile yapilir.
Elde edilen kopiik iiclincli asamada ince tabaka kurutma kosullarinda
kopiigiin kanallar igerisinden suyun uzaklastirmasi ile kurutulur. Dordiincii
ve son asamada ise, ince tabakalar halinde kurumus {iriin 6giitiilerek toz
haline getirilir (Caliskan Kog vd., 2022; Kumar vd., 2022).

1.1. Kopiik Olusturma

1.1.1. Kopiik yapis1

Kopiik sivi faz igerisinde gaz fazin dagilmasi ile olugsmus kolloiadal
dispersiyon bir sistemdir (Sangamithra vd., 2015). Dispers fazin siirekli faza
oranina gore kopiikler, polyhedral (kenarli) kopiik ve seyreltik kopiik olmak
tizere ikiye ayrilir (Sekil 3) (Caliskan Kog vd., 2022).

PLATO SINIRI PLATO SINIRI
(@) (b)

SIVI

GAZ

> KOPUK
KOPUK < (, ¢
.

Sekil 3: Farkli kopiik gesitlerinin sematik gosterimi (a) polihedral kopiik (b) seyreltik
kopuk (Caliskan Kog vd., 2022)

Dispers fazin oransal olarak daha fazla oldugu durumda ¢ok sayida
baloncuk olusur. Sayilar1 artan baloncuklar birbirlerine baski uygular ve bal
petegi goriiniimii kazamrlar. Iki boyutlu olarak bakildiginda bal petegi
seklindeki bu kopiik olusumuna polyhedral (kenarli) koptik denir. ve yumurta
aki koptigii ile bira kopiigli bu formda kopiiklerdir. Dispers fazin oraninin
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diisiik oldugu seyreltik kopiik de ise her baloncuk siirekli faz i¢indeki kiiresel
seklini korur. Cikolatali mus seyreltik kopiige iyi bir 6rnektir (Sangamithra
vd., 2015).

Kopiigli olusturan iki faz, lamella adi verilen ince bir sivi film
tabakasiyla birbirinden ayrilir. Kopikler plato smirt ile cevrili gaz
kabarciklarina sahiptir. Gidalar s6z konusu oldugunda kopiik; gaz, sivilar,
katilar ve yiizey aktif maddelerden olusan karmasik bir Sistem halini alir
(Hardy ve Jideani, 2017). Gidalarda istenen (unlu mamullerde yumurta
beyaz1 kopiigli) veya istenmeyen (fermentasyon sirasinda olusan kopiik)
farkli koptk tipleri ile karsilasilmaktadir. Kopiik tizerinde iyi bir kontrole
sahip olmak i¢in, koptigiin dogasinin ve fiziksel ozelliklerinin dogru bir
sekilde anlagilmasi1 6nemlidir (Qadri vd., 2020). Kabarcik sayisi, boyutu ve
dagilimi gibi faktorler kopiik dokusunu belirleyecektir, diizgiin dagilmis
kiiglik kabarciklar ile daha yumusak kopiikler elde edilir. (Hardy ve Jideani,
2017).

Kopiikler, yiliksek arayiizey enerjisine sahip olmalar1 nedeniyle
termodinamik olarak kararsizdir. Kopiik ¢cokmesi iki kabarcigin daha biiyiik
bir kabarcik olusturmak tizere bir araya gelmesinden kaynaklanir ve sirasiyla
kabarcik-film olusumu, film drenaji ve film kopmasi agamalar1 seklinde
gerceklesir (Rio vd., 2014).

Yiizey gerilimi yiiksek oldugu i¢in saf su icerisinde stabil bir kdpiik
olusturmak zordur bu nedenle stabil ve homojen bir kopiik elde etmek i¢in 6n
islemlerden gecirilmis sivi veya yart sivi iriine koptirtme ajanlart ve
stabilizatorler eklenir. Bu asamada olusan kopiligiin, yogunlugu, hacmi,
stabilitesi ve yapisi gidanin kuruma davranigini dogudan etkilemektedir
(Caliskan Kog vd., 2022; Hardy ve Jideani, 2017).

1.1.2. Kopiirtme ajanlar ve stabilizatorler

Kopiirtme ajanlarmin kullantmini hem kopiik olusumu hem de kdpiigiin
stabilitesi i¢in gereklidir. Kopiirtme ajanlari, yilizey alanmni arttirir, yiizey
gerilimini azaltir ve kullanilan driintin kalitesini korur (Arzhavitina ve
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Steckel, 2010). lyi bir kdpiirtme ajam; kopiigii diisiik konsantrasyonlarda
diizgiin ve hizli bir sekilde stabilize edebilmeli, fakli pH’larda verimli sekilde
kopiik olusturabilmeli ve yag, aroma verici maddeler ve alkol gibi kdpiik
olusumunu engelleyici maddelerin varhiginda da kopik olusumunu
saglayabilmelidir (Kara, 2021).

Peynir altt suyu proteini, soya proteini, yumurta albiimini, jelatin,
bezelye proteini en yaygin kullanilan kopiirtme ajanlaridir. Kopiirtme ajant
olarak kullanilan proteinler, kopiik olusturma islemi sirasinda hidrofobik
yapida kiiciik molekiiller meydana getirir ve bu molekiiller karigimin yiizey
gerilimini diigiirerek hava kabarciklar ile ara yiizey olusumunu saglarlar
(Asik, 2019). Ek olarak, protein yapisindaki kopiirtme ajanlari hidrojen
baglar1 ve sayesinde hava kabarciklarmin yapisimi stabil hale getirir
(Kuzielova vd., 2016). Proteinler elektrostatik veya hidrofobik kuvvetler,
hidrojen baglari veya kovalent baglar vasitasiyla lamel ile daha fazla
etkilesime girer ve ara yiizeye baglanirlar. Bu etkilesimler gerilime dayanikli
viskoelastik film yapisinin olusumunu saglar, proteinler serbest molekiillerin
bulunamayacagi noktaya kadar birbirleriyle etkilesime girerek yiiksek
verimlilikte kopiik tretirler (Hardy ve Jideani, 2017).

Gidalarin kurutlmasinda kopiik kurutma teknolojisi uygulamalarinda
yasanan en biiyiik zorluk kopiik stabilitesinin korunamamasina ve kdptigiin
sonmesine bagli olarak kuruma hizinin diismesi ve son fiiriin kalitesinin
olumsuz etkilenmesidir (Kara, 2021). Kopiik stabilizatorleri, kararli kopiik
olusumunu saglayan genellikle polisakkarit yapida bilesiklerdir. Kopiik
stabilizatorleri ile kararli kopiik yapisini eldesi polisakkaritlerin tabakalar
arasindaki ylizey gerilimini arttirmasindan kaynaklanmaktadir. Bu
bilesiklerin ayn1 zamanda jellestirici ve kivam saglayicit ozellikleri de
stabiliteye katki saglar. Karboksimetil seliiloz (CMC), seliiloz gam, ksantan
gam en yaygin kullanilan kopiik stabilizatorleridir (Varhan ve Kog, 2019).
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1.1.3. Kopiik olusturma yontemleri

Kopik olusumu; cirpma/dévme, calkalama ve kabarcik olusturma
olmak tizere ii¢ yontem ile gerceklestirilir:

Cirpma, gaz fazini sisteme dahil etmek ve sivi faz i¢ine hapsetmek
amacityla uygulanan mekanik bir ¢alkalama islemi olarak tanimlanabilir. Gida
isleme endiistrisinde en yaygin kullanilan kopiik olusturma yontemidir. Bu
islem blender, vortex karstiricilar ve homojenizatorler gibi cihazlar
kullanilarak gergeklestirilir. Cirpma veya dovme hareketi ile, sivinin igine
hapsolmus gaz miktarinin artmasi kopiik olusumu ve kopiigiin ¢cokmesinin
gecikmesi bakimindan olumlu iken, kati i¢erigin azalmasina neden oldugu
icin son irlin miktarinin az olmasi nedeniyle dezavantajlidir. Bu neden
cirpma hizi ve siiresi ig¢in optimum degerler 6n denemeler ile secilmelidir
(Kumar, 2022).

Calkalama islemi ile de sivi igerisinde kopiik olusturulur. Calkalama
isleminin gergeklestirildigi kabin geometrik yapisi ve hacmi, islem sicakligi,
hiz1 ve siiresi, kOpiirtme ajanin tipi ve konsantrasyonu; kopilik hacmini
etkilemektedir. Calkalama yontemi diger iki kopiik olusturma yontemine
kiyasla daha az kopiik tiretme imkan1 tanidig1 i¢in nadiren tercih edilmektedir
(Korkmaz, 2023).

Kabarcik olusturma yonteminde, dar bir alandan akan gaz, bilinen
miktarda sivi i¢inden gecirilerek koplik olusumu saglanmir. Kabarcik
boyutunun tekdiizeligi yoniinden kopiik olusturma igin ideal bir yontemdir ve
genellikle bilimsel ¢aligmalarda tercih edilir. Gazlarin gectigi alanin ¢ap1 ve
tirtiniin viskozitesi kopiigiin olusumunu ve boyutunu etkiler (Arzhavitina ve
Steckel, 2010).
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1.2. Kurutma

1.2.1. Kopiik Kurutmanin Mekanizmasi

Kopiik kurutmanin temel mekanizmasinin 1s1 ve kiitle transferinin eg
zamanli gergeklestiginden (Sekil 1) ve ince tabaka kuruma modelinin
benimsendiginden Boliim 2.1°de aciklanmist: ancak kopiigiin kurutulmasinin
anlagilmasi ve bu baglamda ekipman ve model tasarlanmasi i¢in daha detayli
bir bakis acisina ihtiya¢ vardir. Bu boliimde kopiigiin yapisinda kurutma
sirasinda gergeklesen mekanik olaylar irdelenecektir.

Kopiikler ¢ok yliksek miktarda gaz icerdiginden dogal olarak kopiik
kiitlesi ¢cok zayif termal iletkenlige sahiptir ve bu durum nedeniyle kopiik
kurutmada toplam kuruma siiresinin diger yontemlere kiyasla daha uzun
olabilecegi diisiiniilebilir. Fakat koplik kurutmada kuruma siiresinin kisa
oldugu bilinen bir gergektir ve iki temel olgu ile agiklanmaktadir (Kumar vd.,
2022).

Kopiik kurutmada ince tabakanin kurutma kalinlhig tiim kopiik kalinligi
degil her bir kopiikk tabakasinin kalinligidir ve bu nedenle kdopiik
olusturulmamais bir siviya gore kopiiklendirilmis bir siviy1 kurutmak daha az
zaman alir. En iist kisimdaki yiizey nem kaybettikten sonra kirilirak koptik
yapisini acar ve alttaki kopiilk katmani ortaya c¢ikarir. Lamellar sivinin
baloncuklar i¢ine girmesi sonucu balonlarin buhar basinci yiikselir. Baloncuk
icindeki buhar basinci lamel direncini astiginda buhar serbest kalir, yliksek
nem seviyelerinde buhar yeni baloncuklarin olusumuna neden olurken nem
seviyesi diistiikce baloncuk sertlesir ve baloncuk olusumu durur. Kurutmanin
birinci asamasi olarak tanimlanan bu asamada koptigiin i¢indeki buhar
basincinin yiikselmesi kopiik ylizeyinde ¢atlaklarin olusumuna sebep
olmustur. Ve bu durum kuruma hizini arttirmistir (Sekil 4) (Kumar vd., 2022;
Ambros vd., 2019).
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Kapiler kiitle akigt Difiizif kiitle akist
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B. Kopuk kurutmann molekuler difuizyon ile gergeklesen ikinet
asamas:

Sekil 4: Kopiik kurutmanin mekanizmast (Kumar vd., 2022)

Kurutmanin ikinci agsamasinda olusan bu catlaklarda difiizyon yolu ile
kiitle transferi gergeklesir, burada su lamel yiizeyinden buharlasarak
lamellerdeki catlaklardan kolayca {iriin yiizeyine difiize olur (Sekil 5)
(Ambros vd., 2019). Kurutmanin ikinci asamasinda kopiik stabildir ve
gbzenkli bir kiitle halinde katilasir (Kumar vd., 2022).

o %3
¢]
4
Ld
Sekil 5: Kopiik kurutmanin ikinci agamasina nem kaybinin sematik gosterimi (Ambros vd.,
2019)
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1.2.2. Kopiik kurutma yontemiyle kurutulmus gidalar

Kopiigiin ince tabakalar halinde kabin veya tepsili kurutucularda kesikli
olarak sicak hava ile kurutulmasi, literatiirde en yaygin olan bildirilen
kurutma yontemidir. Sicak hava ile kurutmanin yani sira, birgok arastirmaci
mikrodalga kurutma (Yiiksel ve Pandiselvam, 2023; Sun vd., 2020),
dondurarak kurutma (Seerangurayar ve ark. 2017; Raharitsifa ve Ratti, 2010;
Muthukumaran vd., 2008), vakum kurutma (Gallardo-Rivera vd., 2021;
Sramek vd., 2015; Jaya ve Das, 2004) ve yontemlerin hibrit kullanimi gibi
farklh kurutma teknikleri gidalarin kopiik kurutulmasi olanaklarini arastirmisg
ve umut verici sonuglar elde etmislerdir (Tablo 1).
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1.2.3. Kopiik kurutma isleminin son iiriin Kkalite ozellikleri

iizerine etkisi

Kopiik kurutma yontemi, kopiik olusturulmadan uygulanan ayni
kurutma prosesine gore toplam kuruma siiresini papaya (Kandasamy vd.,
2014), kahve (Maciel vd., 2021), domates piiresi (Qadri ve Srivastava, 2014)
gibi bircok iiriinde kisaltmistir. Ayrica koplik kurutma isleminde serme
kalinliginin azalmasi ile son iiriinde daha diisiik nem igerigine (Franco vd.,
2016) ve kopiirtme ajani olarak kullanilan yumurta beyazinda gergeklesen
protein denatiirasyonuna bagl olarak daha diisik su aktivitesi degerine
ulasilmistir (Dastan ve Isleroglu, 2020).

Kurutulmus gida tiriinleri i¢in en 6nemli kalite kriterlerinden biri renk
ozelligidir. Uriinlerde meydana gelen istenmeyen renk degisiklikleri,
triinlerin pazar degerini Onemli Ol¢lide disiiriir (Polatci vd., 2020).
Aragtirmacilar kopiik olusturma islemi sirasinda ¢irpma islemi sayesinde
koptik i¢cine hapsolmus havanin iiriinii daha parlak olmasini ve dolayisiyla L
degerinin arttigin ve ayrica koplirtme ajani (patates proteini) oranindaki
degisimin toplam renk degisimini anlamli sekilde degistirdigini
raporlamuslardir (Ozgelik vd., 2019; Falade ve Onyeoziri, 2012). Baska bir
caligmada ise kopiirtme ajan1 olarak kullanilan yumurta akinin
konsantrasyonundaki artisla kahverengilesmenin azaldig1 bildirilmistir
(Osama vd., 2022).

Biyoaktif bilesenlerin  kurutma isleminin verecegi zarardan
korunmasinda da kopiik kurutmanin etkili oldugu literatiirde yer bulmustur.
Peynir alt1 suyu tozu ilavesi ile kopiik kurutma yontemiyle kurutulan zerdegal
tozunda C vitamini miktarinin korundugu (Gomes vd., 2021), yumurta
albiimini ilavesi ile kurutulan erik tozunun polifenol iceriginin yiikseldigi
(Sifat vd., 2021), mangonun kopiik kurutulmasiyla elde edilen tozun askorbik
asit ve toplam karoten igerigini en az zararla korudugu (Kadam vd., 2014),
carkifelek meyvesinden yiiksek antioksidan igerige sahip toz iiriin elde
edildigi (Khamjae ve Rojanakorn, 2018) goriilmiistiir.
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Higroskopisite, bir gida tozunun, denge nem igeriginden daha yiiksek
bagil neme sahip bir ortamdan suyu emme yetenegidir ve fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik stabilite ile dogrudan baglantilidir. Kopiirtme ajani olarak
kullanilan yumurta albliminin polar yapisindan kaynakli, kopiik kurutma ile
iretilen toz {irlin; piiskiirtmeli kurutma yontemi ile iiretilmis insant toz
tiriinlere (hazir kahve, hazir domates corbasi) benzer sekilde yiiksek
higroskopisite degerine sahiptir (Shaari vd., 2018).

Kurutulan gida iriinlerinin kalitesini degerlendirmek igin siklikla
kullanilan rehidrasyon hizi, iirliniin duyusal ve teknolojik 6zelliklerini
dogrudan etkilemektedir (Korkmaz, 2023) Kopik kurutma yontemi ile
kurutulan toz iiriinlerin geleneksel yontemlerle kurutulan toz tirlinlere gore
daha yiiksek rehidrasyon 6zelliklerine sahip oldugu ve bu durumun kopiirtme
ajanlar1 ve ortamdaki suyun birlesmesinden kaynaklandigi raporlanmistir
(Dastan ve Isleroglu, 2020).

2. SONUC

Kopiik kurutma yontemi; homojen 1sitma, hizli kurutma, kaliteli son
iriin eldesi, diger kurutma yontemlerine gore daha ekonomik olmasi,
kurutulmas1 zor yiiksek nem igerigine sahip ve/veya yapiskan gidalarin
kurutulmasina teknik olarak imkan saglamasi ve uygulamasinin basit olmasi
gibi sebeplerle gidalarin kurutulmasi ve toz halinde muhafaza edilmesi i¢in
Iyi bir alternatiftir.

Yontemin endiistriyel olarak uygulanmasinin yayginlagmasi igin;
kopiirtme ajanlart ve stabilizatorlerinin kullanimi ve kopiik tizerine etkileri,
koptik 6zelliklerinin ve kurutma kosullarinin son iiriin {izerine etkileri gibi
hususlarin yaninda kopiik kurutma yonteminin mekanizmasi, kurutma
kinetigi, kopiik olusturma ve kurutma kosullarinin optimizasyonu ile sistem
verimliligi izerine daha ¢ok arastirma yapilmasina ihtiyag vardir.
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	bölüm 1 (1)
	bölüm 2
	bölüm 3
	bölüm 4
	bölüm 5
	bölüm 6 (1)
	bölüm 7
	bölüm 8 (1)
	bölüm 9 (3)
	bölüm 10
	bölüm 11
	bölüm 12 (1)
	ARK

