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OZET

ANTEPFISTIGININ GASTRONOMi ALANINDA KULLANIMININ
YAYGINLASTIRILMASI UZERINE BiR ARASTIRMA:
ANTEPFISTIGI RECELI ORNEGI

SARIGUL, Halide Bilge
Yiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD
Tez Danismant: Dr. Ogr. Uyesi Ahmet Salih SONMEZDAG
Mayis 2019, 57 Sayfa

Gaziantep'in simgesi haline gelmis olan Antepfistigi {istliin besleyici igerigi
nedeni ile giinliikk diyetimizde 6nde gelen yagl tohumlarimiz arasindadir. Bu
nedenle Antepfistiginin kullanim alanlarin1 genisletmek ve hayatimizda 6nemli
bir 6glin olan kahvaltida tiiketiminin arttirllmast amaclanmaktadir. Bu
dogrultuda ilk hasat doneminden itibaren farkli olgunluklardaki (boz ig, giil ic,
neverdi i¢, ben i¢) Antepfistigi 6rnekleri Gaziantep ilinin Oguzeli il¢esinden
temin edilmistir. Bu 6rnekler ev tipi regel tarifi kullanilarak regele islenmistir.
Receller 8 kisiden olusan egitimli panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir.
Elde edilen sonuglara gore genel begenisi en yliksek olan giil i¢ Antepfistigi
receli revize edilerek ikinci kez panelistlere sunulmustur. Revize edilen ii¢
recelden biri ayni regete uygulanarak, digeri seker orami disiiriilerek ve
Antepfistiklariin  kavurma siiresi arttirillarak  yapilmistir.  Yapilan tiim
degerlendirmeler sonucunda genel begenisi en yiiksek recel giil i¢ Antepfistig
receli olmustur. Ik degerlendirmede 8.86, ikinci degerlendirmede 8.83 puan
almistir. Sonug olarak Antepfistigi ile hazirlanacak regellerin inovatif bir {iriin
olarak sofralarda yer alabilecegi ongdriilmiistiir. Ozellikle giil i¢ ve ben ig
Antepfistiklarinin recel imalatinda kullanilmasinin hem {ireticiler hem de
tiikketiciler i¢in ekonomi ve beslenme yoniinden faydalar saglayacag: kanaatine
varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antepfistigi, Uzun, Regel, Duyusal Analiz



ABSTRACT

A RESEARCH ON THE DISSEMINATION OF PISTACHIO USAGE IN
THE FIELD OF GASTRONOMY:
SAMPLING PISTACHIO JAM

SARIGUL, Halide Bilge
Master's Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Asst. Prof. Dr. Ahmet Salih SONMEZDAG
May 2019, 57 Pages

Pistachio, which has become the symbol of Gaziantep, is one of the primer oil
seeds in our daily diet by reason of its high nutritional content. Therefore, it is
aimed to expand the usage areas of pistachio and to increase its consumption in
breakfast which is an important meal in our lives. In this direction, pistachio
samples from different maturity stages (boz i¢, giil i¢, neverdi i¢, ben i¢) as
from the first harvest period were obtained from Oguzeli district of the
province of Gaziantep. These samples were processed according to the home
type recipes. Jam samples were evaluated by trained panelist group consisting
of 8 people. According to the results obtained, "giil i¢" pistachio jam, which
gained the highest preference descriptions, was revised and presented to the
panelists for the second time. One of the three revised jam samples was made
by applying the same recipe, the other was made by decreasing the sugar level
and increasing the roasting time of the pistachios. As a result of all the
evaluations made, the most liked jam was the "giil i¢" pistachio jam, which was
prepared with the home type method, both in two results. It is scored 8.86
points in the first evaluation and 8.83 points in the second evaluation.
Consequently, it is projected that jam to be prepared with pistachios can be
considered as a innovative product. In particular, the use of "giil i¢" and "ben
i¢" pistachios in the production of pistachio jam is expected to provide benefit
for both producers and consumers in terms of economy and nutrition.

Keywrords: Pistachio, Uzun, Jam, Sensory Analysis
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ONSOZ

"Antepfistiginin Gastronomi Alaninda Kullaniminin
Yayginlastirilmas: Uzerine Bir Arastirma: Antepfistign Regeli Ornegi" adli tez
calismamda her zaman biiylik bir sabir ve anlayisla yardimini hi¢ esirgemeyen
ve biiyiik katkilar1 olan kiymetli danismanim Dr. Ogr. Uyesi Ahmet Salih
SONMEZDAG' a sonsuz minnet ve saygilarimi sunarim.
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BIiRINCi BOLUM
GIRIS

1.1. GIRIS

Giliniimiizde Gaziantep'in simgesi haline gelmis olan Antepfistig
Sakizagacgiller familyasina mensup olan Pistacia vera L. tiriidiir. Zohary' ye
gore 11 farkl varyetesi oldugu bilinen, meyvesi yenebilen sert kabuklu bir
meyvedir (Zohary, 1952). Antepfistigiin ilk kiiltiire alinmas1 Eti Uygarliginin
Giineydogu Anadolu Bolgesindeki yerleskelerinde goriilmektedir. O zaman da
bile kral sofralarinda yerine almis ve degeri bilinen bir yagli tohumdur.
Antepfistigiin diinyada iki gen merkezi bulunmaktadir. Bunlardan ilki Yakin
Dogu Gen Merkezi Anadolu, Iran, Kafkasya ve Tiirkmenistan bolgelerini
kapsar. Diger gen merkezi ise Orta Asya Gen Merkezi olarak adlandirilir;
Hindistan'in Kuzeyi, Pakistan, Afganistan ve Tacikistan iilkelerini i¢ine alir
(Yavuz vd., 2016:23). Diinyada Antepfistig1 iiretimine bakildiginda Gida ve
Tarim Orgiitii (FAO)'niin 2017 raporuna gore diinya iiretiminde ilk sirada Iran
yer alirken ikinci sirada ABD yer almistir. Tiirkiye ise diinya iiretiminde
ticiincii sirada yer almaktadir.

Tiirkiye'de profesyonel anlamda Antepfistig1 yetistiriciligi ilk kez 1948
yilinda Ceylanpinar Devlet Ciftliginde 114 dekar alanda yapilmaya
baslanmigtir. Antepfistig1 Tiirkiye'nin ihracat payinda olduk¢a 6nemli bir yere
sahip olup ilk on tarim iiriinii icerisinde yer almaktadir. Ulkemizdeki
Antepfistiginin karakteristik aromas1 pazarlama acisindan 6nemli bir avantaj
saglamaktadir. Bu nedenle bu 6zelligin tanitimlarda vurgulanmasi énem arz
etmektedir (Tirkiye Cumhuriyeti Ekonomi Bakanligi, 2013). Antepfistig
tilkemizin bati bolgelerinde genellikle cerez olarak tiiketilirken, dogu
bolgelerinde genellikle tathh gidalarda hammadde olarak kullanilmaktadir.

Yapilan 6nceki ¢alismalarda Antepfistig1 yerli g¢esitleri olan Uzun ve Kirmizi



cesitlerinin; Siirt, Ohadi, Halebi gibi c¢esitlere gore daha ¢ok tercih edildigi
tespit edilmistir (Kendirci, 2008:2-135; Sonmezdag, 2015:7).

Insan saghigmi korumak biiyiik 6lciide tiiketilen besin maddelerine
baglidir. Antepfistig1 azot, potasyum, fosfor, magnezyum, demir, kalsiyum ve
sodyum gibi minerallerin yaninda; protein, vitamin, karbonhidrat, lif ve yag
Ogeleri yoniinden oldukc¢a zengin igerige sahip olmasi sebebi ile insan sagligina
faydali bir yagli tohumdur. Yapilan c¢alismalarda sert kabuklu yagh
tohumlardan tiiketenlerin nadiren tiiketenlere gore kardiovaskiiler hastaliklara
daha az yakalandiklar tespit edilmistir (Caglar vd., 2016: 436-443). Cocuklarin
ginde 15 gr. Antepfistig1 tiiketimi viicuttaki giinliikk potasyum ihtiyacinin
%9'unu, fosfor ihtiyacinin %15'ini ve kalsiyum ihtiyacinin = %3'linii
karsilamaktadir. Ayrica Antepfistifinin i¢inde bulundurdugu E vitamini
sayesinde ¢esitli kanser tiirleri ve kalp damar hastaliklarina kars1 iyi geldigi
belirlenmistir (Cmar ve Okay, 2013:5-6). Ayrica Antepfistigt doymus yag
asitleri bulundurmas1 sebebi ile viicutta kurulugu onlemektedir. Icinde
bulundurdugu lutein, zeaksantin ve karotenoid antioksidanlar1 sayesinde
yaglilarda gorme ile ilgili rahatsizliklarin oniine gectigi tespit edilmistir (Caglar
vd., 2016:442).

Antepfistigt popiiler bir gida maddesi olmasina karsin icinde
bulundurdugu ugucu bilesenler hakkinda yapilan c¢aligmalar oldukg¢a azdir.
Aromalarla ilgili ¢calismalar ilk kez Misir'da yapilmis ve 50'den fazla aroma
maddesi tespit edilmistir. Aroma maddelerinin iz miktarda olmas1 yapilacak
analizlerin hassas ve hizli bir sekilde yapilmasini gerektirmektedir.
Antepfistiginda bulunan baslica aroma maddeleri alkoller, ketonlar, aldehitler,
pirazinler, asitler, ugucu fenoller, ester bilesikler ve terpen bilesiklerdir
(Kendirci ve Onogur, 2014:289-290).

Antepfistig1 Gastronomi ¢aligmalarinin da popiilerlik kazanmasi sonucu
daha fazla taninmaya ve tiiketilmeye baslanmistir. Antepfistif1 gesitleri ve
olgunluklarma gére farkli iiriinlerde kullanilir. Ulkemizde yaygin olarak Uzun
cesidi Antepfistigr tretilmekte ve kullanilmaktadir. Uzun c¢esidi belirgin
aromast ve lezzeti ile Ozellikle tathlarin vazgecilmez hammaddesi haline
gelmeyi basarmustir (Sonmezdag, 2015:7). Gaziantep ydresinin Cografi Isaret
Tescil Belgesi almig {irlinleri olan baklava ve Antep muskasi Antepfistiginin

baslica kullanildig: tathlardir (Gaziantep Ticaret Borsasi, 2019). Antepfistigi



bu iirlinlerin yani sira lokum, helva, kadayif, cikolata, dondurma gibi tatl
gidalarda ve daha bir ¢ok alanda kullanilmaktadir. Fazla yaygin olmamakla
birlikte bazi1 yerli ve yabanci firmalar regel iiretiminde Antepfistigini
kullanmaktadir. Ancak bu regeller, Antepfistiginin sert kabugu cikarilmadan
tiretilmektedir. Kullanilan Antepfistiklari meyve baglamadan ve sert kabuk
olgunlagsmadan {irtine islendigi i¢in, yagl tohum karakteristik aromasi iiriinde
hissedilmemektedir.

Recel tliretimi meyve veya sebzelerin yiiksek oranda seker ile pisirilerek
muhafaza edilmesidir. Boylece gidalarin bozulmalar olmadan uzun siire besin
degerlerini koruyarak muhafaza edilmesi saglanmaktadir. Recel iirlinleri
iilkemizde kahvaltilarda sik tiiketilmektedir (Cemeroglu vd., 2005). Ozellikle
son yillarda baz1 bilingli tiiketiciler gidalarin tat, koku ve lezzet gibi
ozelliklerinin yani sira besin icerigine de dikkat etmektedir. Bu nedenle giinliik
yasantimizda en onemli 6giin olarak kabul edilen kahvaltilarda enerji veren ve
zengin icerige sahip besinlerin tiiketimi 6nem kazanmaktadir. Bu noktada
receller yapildigi hammaddeye gore farkli ¢esitli yontemler kullanilarak
tiretilir. Boylece igerigindeki besin degerleri de degisim gostermektedir (Ozgen
ve Tokbas, 2007).

Gida kalite kontrol dlgilimleri arasinda bulunan duyusal degerlendirme,
gidalarin yeme Kkalitesini belirleyen Onemli bir yontemdir. Gida kalite
karakteristikleri arasinda bulunan duyusal analiz, bes duyumuzun (gorme,
isitme, koklama, tat alma, dokunma) tepkilerini olusturan, 6l¢en, analiz eden ve
yorumlayan bir disiplindir. Yeni bir iirlin piyasaya siirlilecegi zaman iriiniin
yeme kalitesinin belirlenmesi gerekir. Gidalarin tiiketiciler {izerindeki
begenisini belirlemek amaciyla bir grup paneliste farkli test teknikleri
uygulanarak yapilir. Duyusal analiz yontemiyle yeni bir {iriin veya mevcut bir
iirlinii gelistirme, {irtiniin satigin1 arttirma, giinliik iiretimde kalitenin korunmasi
gibi amaglar hedeflenmektedir (Yarali, 2018:1-5).

Calismada, Antepfistigindan yeni bir gastronomik {iriin hazirlayarak
gerek yurt i¢i gerekse yurt disi pazarda kullanimini daha da arttirmak
amaglanmaktadir. Bu nedenle dort farkli olgunluk asamasinda (boz ig, giil ig,
neverdi i¢, ben i¢). Uzun ¢esidi Antepfistiklart toplanmis ve regele islenmistir.
Elde edilen ornekler tanimlayict duyusal ve temel bilesen analizlerine tabi

tutulmustur.



IKiNCi BOLUM
ONCEKIi CALISMALAR

2.1. ANTEPFISTIGI iLE iLGiLi ONCEKi YAPILAN CALISMALAR

Antepfistigr iilkemizde yiiz yillardir {iretimi yapilan bir tarim iirlini
olmakla birlikte lezzetli ve besin degeri yiiksek bir gidadir. Zohary
Antepfistigimin yapragi, meyvesi ve gelisim dzelliklerini dikkate alarak on bir
tire ve dort ayr1 gruba ayirmistir. Antepfistiginin taksonomisi ve Zohary'nin
siniflandirilmasi su sekildedir:

Boliim: Phanergamae

Alt Bolim: Angiospermae
Smif: Dicotyledoneae

Alt Sinif: Choripetales
Takim: Sapindales
Familya: Anacardiaceae
Tur: Pistacia

Cesit: Pistacia vera

Tablo 2.1. Zohari'nin Simiflandirmasi (Zohary, 1952)

Lentiscelle *  Pistecia Mexicana (Meksika Fistigi)

Zohari *  Pistecia Texana (Teksas Sakizi)

Lentiscus *  Pistacia Lentiscus, L. (Mezdeki Sakizi)

Zohari *  Pistacia Weinmannifolia, Poisson (Malaya Sakiz1)

*  Pistacia Saprtae, Burnat (Saporte Sakizi)

Butmela *  Pistacia Atlantica, Desf. (Atlantik Sakizi)

Zohari




Tablo 2.1. Devami

Eu *  Pistacia Vera, L. (Antepfistigt )
Terebintus *  Pistacia Khinjuk, Stocks (Buttum)
Zohari *  Pistacia Terebintus, L. (Melengig)

*  Pistacia Palestina, Boiss. (Filistin Sakizi)

*  Pistacia Chinensis, Bge (Cin fistig1)

Antepfistig1 diinyada dort bolgede yetismektedir. Bu bolgelerden ilki
Anadolu-Irak ve Orta Asya Bolgeleridir. Bu bolgeler en 6nemlileridir. Diger
bolgeler; Akdeniz Bolgesi, Uzak Dogu Bolgesi, Kuzey Amerika Bolgesi anag
Ozellik tasimaktadir (Aslan, 2015).

Tiirkiye'de yaygin olarak yetistirilen Antepfistigt Uzun ve Kirmizi
denilen ¢esitler olup bunu Siirt, Ohadi, Halebi ¢esitleri izlemektedir. Bu
Antepfistig1 ¢esitlerinin 6zellikleri kisaca su sekildedir:

Siirt: Sulu kosullarda kisa siirede ve kaliteli irtin vermektedir.

Uzun: Kiigiik ebath ve lezzetlidir.

Kirmizi: Gaziantep bolgesinde yetisir ve erken olgunlasir.

Ohadi: Biiyiik ebatlidir. Bu nedenle daha ¢ok kuruyemis olarak tiiketilir ve ge¢
olgunlagir.

Halebi: Sicak bolgelerde yetisir hem gida sanayisinde hem de kuruyemis
olarak kullanilir.

Barak Yildizi: Ulkemizde en erken olgunlasan fistik tiiriidiir. I¢ci koyu yesil
renktedir.

Antepfistig1 icinde bulundurdugu vitamin, mineral ve enerji igerigi
sayesinde sporcular, boy kitle endeksi diisiik bireyler ve bedensel aktivite
gerektiren islerde calisanlar igin Ozellikle gerekli bir besindir. Antepfistigi
findik, ceviz, cam fistig1 gibi sert kabuklu besinlerle karsilagtirildiginda yag ve
enerji bakimindan daha diisiik igerige sahip olup, daha fazla lif ve K vitamini
icerigine sahiptir (Caglar vd., 2017:437-438). Antepfistiginin kimyasal bilesimi
tablo 2.2' de verilmistir (USDA, 2014).




Tablo 2.2. Taze Antepfistiginin Kimyasal Bilesimi (USDA, 2014)

Besin Ogesi Birim 100 Gr.'daki
Deger
Su G 391
Enerji Kcal 562
Protein G 20.27
Toplam Yag G 45.39
Karbonhidrat | G 27.51
Toplam Seker | G 7.66
Mineraller
Kalsiyum Mg 105
Demir Mg 3.92
Magnezyum Mg 121
Fosfor Mg 490
Potasyum Mg 1025
Sodyum Mg 1
Cinko Mg 2.2
Vitaminler
C Vitamini Mg 5.6
Tiamin Mg 0.87
Riboflavin Mg 0.6
Niasin Mg 1.3
B6 Vitamin Mg 1.7
Folat Toplam | pg 51
B12 Vitamini | pg 0
A Vitamini U 415
E Vitamini Mg 23
D Vitamini U 0

Antepfistiginin hasat dénemi olgunlasma evreleri ile baslar. ilk olarak
agustos aymin ilk haftasinda toplanan boz i¢ denilen evre gelmektedir. Bu
evrede Antepfistigl tam olgunlasmis fistigin dortte biri kadardir. Bu fistik
cesidi heniliz kirmiz1 rengi almamis, yesil renk yeni ortaya ¢ikmustir. Genel
olarak baklava ve kadayif yapiminda tercih edilir. Boz fistik biraz daha
olgunlagmis halidir ve bu evrede yesil renk tamamen belirginlesir. Bu evrede
sert kabugun i¢i tamamen dolu hale gelmistir. Kabugunda heniiz ben belirtisi

yoktur. Yine tatli tiirlerinin yapiminda tercih edilmektedir. Ben fistik ise



fistigin en olgun halidir. Bu evrede fistigin dis kabugu tamamen kirmizi rengi
almistir ve fistigin agiz kisminda ¢atlamalar olusur. Cerez olarak tiiketimi daha
yaygindir. Baz1 salkimlardan koparak agacin altinda kuruyan fistiklara agac alt1
ad1 verilmektedir. Bu fistiklarda ise digerlerinde olmayan lezzetli bir tat ortaya

cikmaktadir (Anonim, 2019).
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Sekil: 2.1. Olgunlagsmis Antepfistiginin Dalinda Goriiniimii

Ulkemiz igin énemli bir ihracat iiriinii olan Antepfistig1, hasat, kurutma,
isleme, depolama ve pazarlama asamalarinda yanlis uygulamalar sonucu kalite
kayiplar1 yagsamaktadir. Bu uygulamalarin diizeltilmesi ve kalite standartlarinin

saglanabilmesi gerekmektedir. (Tekin vd.,2001: 125).
2.1.1. Hasat

Olgunlagsmis Antepfistiginin bu donemde en dis kabugu oldukc¢a kolay
sekilde soyulur hale gelmistir (Ayfer, 1964:14). Bu donemde fistiktaki yag,
protein ve karbonhidrat en fazla seviyededir. Hasat yapilirken once agag alti
fistiklar toplanir, zemin diizenlenir. Bdylece yere diisen fistiklarda hasar
onlenmeye calisilir. Ulkemizde hasat elle yapilirken Amerika'da mekanik
yontemlerle 2-3 dakika gibi kisa siirede yapilmaktadir. Hasat doneminin erken
ya da ge¢ yapilmasi fistik kalitesini olumsuz etkiler. Erken hasat yapilirsa

kurutma isleminden sonra fistigin iginde biiziisme, gec hasat yapildiginda ise



dis kabukta biiziigmeler, meyve renginde agilmalar ve hasere zararlar1 goriiliir

(Karaca, 1990:89).

2.1.2. Kurutma

Hasat islemi sonrasinda kurutma islemi de yoredeki nem miktarinin
diisiik olmasi nedeni ile genellikle Antepfistig1 bahgelerinde yapilmaktadir.
Hasat edilen fistiklar ¢eltiklerinden ayiklanip toprakla temas etmeyecek
sekilde bezin iistiine serilmektedir. Arada bir karigtirma islemi yapilarak daha
iyl bir kurutma saglanir. Karistirma islemi yapilirken kirmizi kabugun zarar
gormemesine dikkat edilmelidir. Serim kalmmligimin 3-4 cm ge¢memesi

gerekmektedir. Aksi takdirde altta kalan fistiklarda kiiflenme ortaya ¢ikabilir.

2.1.3. Kavlatma

Kavlatma, fistigin kirmizi dis kabugunun sert kabugundan ayrilmasi
islemine denir. Geleneksel kavlatma yonteminde yatay ve dikey olarak bulunan
iki siyah tas arasinda siirtinme yolu ile kabuklar fistiktan siyrilarak islem
uygulanmaktadir. Bu alet halk arasinda devlip veya degirmen tas1 olarak
bilinir. Bu islem genellikle fistik kuruduktan sonra yapilmaktadir. Ancak
giinlimiizde daha modern bir yontem olarak fistiklar bes asamali bir islemden

gecerek kavlatilmaktadir (Yaman, 2000:126-127).

2.1.4. Citlatma

Antepfistigiin sert kabugunun olgunlagsma sirasinda ya da sonradan
mekanik yolla boyuna agilmasma c¢itlatma denir. (Nizip Ticaret Borsasi,

2016).
2.1.5. Kavurma

Antepfistiginin ¢erez olarak tiiketiminde en ¢ok tuzla kavrulmus olam
tercth  edilmektedir. Kavurma islemi kavlatilmis ve  citlatilmis
Antepfistiklarinin tuzla birlikte 1s1 uygulanarak karistirilmastyla yapilmaktadir.
Kavurma isleminde kullanilan tuz miktari, siire ve 1s1 uygulamalari isletmelere

gore degiskenlik gostermektedir (Yaman, 2000:128).



2.1.6. Sogutma

Isletmelerde farkli sogutma yontemleri kullanilmakta olup en ideal
olarak en hizli sogutma ydntemi uygulanmaktadir. ideal olan uygulama 5
dakikada sogutan makinelerde islem yapmaktir. Bazi isletmeler sererek
sogutmayi tercih ederken bazilar ise iist iiste yi1garak yavas yavas sogutmayi

tercih etmektedir.
2.1.7. Ambalajlama ve Depolama

Kavrulmus Antepfistiklart 6nce naylon sonra da bez torba ve jiit
cuvallara konularak piyasaya siiriilmektedir. Depolama siiresinde sicaklik,
nem, 151k gibi faktorler etkili olmaktadir. Cuvallar nem oran1 yiiksek olmayan
ambarlarda tavan ve duvar arasindaki mesafeler uygun ayarlanarak muhafaza
edilmelidir. Bir yildan fazla depolama i¢in sicakligin 0-10 derece arasinda
olmas1 gerekmektedir. Kirmiz1 kabuklu Antepfistigi kavlatilmis haline gore
muhafaza siiresinde daha fazla dayaniklilik gostermektedir (Gezging ve
Duman, 2014:376-378; Kashaninejad ve Tabil, 2011:241-242).

Yildiz vd. (1998), calismalarinda 5 ¢esit Antepfistig1 yag1 bilesimini
aragtirmiglardir. Tirkiye'de Antepfistig1 ¢esitlerinin yag igerigi, iyot degeri,
ozgll agirligl, yag asidi bilesimi ve sterol bilesimi gibi kalite faktorleri
arastirtlmistir. Tiirkiye'nin giineydogu bdlgesinden temin edilen Uzun, Siirt,
Kirmizi, Ohadi ve Halebi c¢esidi Antepfistifi 6rneklerinin toplanarak
kurutuldugu ve analize kadar oda sicakliginda saklandig belirtilmistir. Sonug
olarak caligmada kullanilan Antepfistig1 orneklerindeki yag orani %59.69 +
1.80 oraninda bulunmustur. Bu oran Halebi ¢esidinde en yiiksek miktarda
belirlenmis Kirmizi, Siirt, Ohadi ve Uzun c¢esitlerinde ise en minimum
diizeyde saptanmustir. Diislik iyot degerine sahip Antepfistiklarinin depolama
siiresinin uzun oldugu belirtilmistir. Iyot miktar1 Siirt tiiriinde yiiksekken
Halebi ¢esidinde ise az miktarda saptanmistir. Bu nedenle Halebi tiiriiniin daha
uzun raf Omriine sahip oldugu ifade edilmistir. Palmitik asit ve oleik asit
icerikleri Antepfistig1 cesitlerinde farklilik gostermis ve orneklerin higbirinde
linoleik aside rastlanmadig belirtilmistir. Incelenen cesitlerde yiiksek diizeyde

yag, oleik asit ve sitosterol igerigi bulundugu saptanmaistir.
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Kendirci (2008), calismasinda Antepfistigi ¢esitlerinden Siirt, Kirmizi,
Ohadi ve Halebi gesitlerini kullanmistir. Bu c¢esitlerin lezzet 6zelliklerini
objektif ve duyusal teknik kullanarak belirlemeyi ve tuzlanarak/tuzlanmadan
kavrulan Antepfistiklarinin lezzet 6zelliklerinde meydana gelen degisiklikleri
belirlemeyi  amaglamigtir.  Kavurma  islemi  gergeklestikten  sonra
Antepfistiginda bulunan ugucu bilesenlerin izolasyon islemi i¢in Izmir'deki bir
marketten kavrulmus fisttk temin edilmistir. Farkli kavurma metotlari
denenmis ve taze, kuru ve kavrulmus Antepfistiklarinin ugucu bilesenlerinin
izolasyonu i¢in uygun yontem olarak tepe boslugu/SPME secilmistir. Bu
yontem ile elde edilen sonuglarin Lezzet Profili Analizi (LPA) ile uyumlu
sonuclar verdigi belirlenmistir. Taze Antepfistiklarinda bulunan bilesenlerin
terpenlerden olustugu ifade edilmistir. Tuzlanarak/tuzlanmadan kavrulan
Antepfistiklarinda terpen miktarinda diisiis oldugu ve aldehit oranlarinin arttig
belirlenmistir. Kavurma isleminden sonra algilanan ortak lezzet karakterleri su
sekildedir: ceviz, badem, kavrulmus ¢am fistig1, kestane, cam, odun, yesil,
eksi, tatli, ac1, buruk, siitlii, yag, narenciye ve is" olarak ifade edilmistir. Siirt
ve Ohadi cesitlerinde kavurma islemi Oncesi istenmeyen bir karakter
saptanmis olup kavurma igleminden sonra bu karakterin kayboldugu
belirtilmistir.

Acena vd. (2011), calismalarinda kavrulmus iki farkli Antepfistigi
¢esidinin (Fandooghi ve Kerman) temel koku maddelerini belirlemeyi
amaclamiglardir. Fandooghi c¢esidinin Kerman ¢esidinden daha zengin
aromatik yapiya sahip olduguna dair sonuglar elde edildigi ifade edilmistir.
Duyusal analiz c¢aligmasinin 8 egitimli panelistle gergeklestirildigi
belirtilmistir. Panelistlerin de fikirleri dogrultusunda yesil renk, tatlimsi aroma,
kavrulmus aroma, c¢ikolata/kahve aromasi, acimsi aroma, ceviz aromasi,
yagims1 aroma ve topragimsi aroma parametreleri belirlenmistir. Antepfistigi
ornekleri Ogiitiilmiis olarak panelistlere sunulmustur. Her iki cesitte de
tatlims1, acimsi, yagimsi ve topragimsi aromalarda karsilastirilabilir sonuglar
verirken; koku profilleri, ¢ikolata/kahve aromasi, yesil renk ve kavrulmus
aroma degiskenlerinde belirgin farklar ortaya kondugu belirtilmistir.

Hojjati vd. (2013), iran'da yetisen Ahmad Aghaei, Akbari ve
Kaleghouchi ¢esit fistiklarin tuzlu suya batirilip, kurutulup ve 135 C sicaklikta

kavruldugunu calismalarinda  belirtmislerdir.  Calismalarindaki  amag
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Antepfistiklarinin - ugucu  bilesenlerini, renk ve koku yogunluklarini
karsilastirmaktir. Renk ve koku yogunluklarinin tespiti i¢in 15 kisilik panelist
grubu tarafindan duyusal analiz calismas1 yapildig: belirtilmistir. Panelistlerin
3 oturumda toplamda 18 Ornegi puanladigr ifade edilmistir. Elde edilen
sonuglara  gére ham  Antepfistigt  cesitlerindeki ugucu  madde
konsantrasyonlarinin kavrulduktan sonra artis gosterdigi ifade edilmistir.
Kavrulmus Antepfistiklarinda 26 ugucu bilesen (aldehitler, terpenler, alkoller,
furan ve iki pirazin) varhi@ tespit edilmistir. Akbari ¢esidindeki yiiksek
pirazin varliginin daha fazla koku yogunlugu sagladig saptanmistir.

Aydin (2013), tarafindan yapilan ¢aligmada yeterli olgunluga gelmis
olan kirmizi i¢ halindeki Antepfistiklar1 kullanilmistir. Antepfistiklar1 farkli
islem parametrelerine tabi tutulmustur. Dilimleme, 6giitme, kiyma gibi farkl
islemler uygulanmis ve bu igslemler sonucunda optimum degerler saptanmaya
calisilmistir. Kirmiz1 i¢ Antepfistiklar1 farkli derecelerde ve farkli siirelerde
kavurma islemlerine tabi tutulmus yag asidi ve yag miktar1 gibi degisimlerin
belirlendigi ifade edilmistir. Antepfistiklarina ¢ig hali (kavrulmamis) ile 180
C'de 20 dakika az kavrulmus ve yine 180 C'de 40 dakika siire ile ¢ok
kavrulmus olarak islemler uygulandigi belirtilmistir. Tiim bu islemlerin
sonucunda ekonomik olarak kayiplara sebep olan nedenler saptanmaya
calisitlmistir. Elde edilen sonuglara gore kavurma islemi sonrasinda
Antepfistigindaki doymamis yag asitleri ve erusik asit miktarinin arttigi
goriilmiustiir. File fistik eldesinde ekonomik kayiplarin oniine gegmek igin ve
zaman kayiplarim1 6nlemek amaci ile Antepfistigi nem oraninin %7 olmasi
gerektigi, piring fistik eldesinde ise nem oraninin %5.7 olmasi gerektigi ifade
edilmistir.

Rodriguez vd. (2015), calismalarindaki amag¢ kavurma ve cifte kavurma
isleminin  Antepfistiinin aroma aktif bilesenleri, kimyasal bilesimi,
polifoneller ve lipidler tizerindeki etkilerini arastirmaktir. Bu nedenle Uzun
cesidi Antepfistigt Orneklerinin 20 dakika boyunca 160° C ve 22 dakika
boyunca 160° C olmak iizere kavruldugu belirtilmistir. Elde edilen sonuclara
gore kavurma isleminin Antepfistigindaki aroma yogunlugunu arttirdigi
belirtilmistir. En  yiiksek yogunluklarin genellikle ¢ifte kavrulmus
Antepfistiklarinda goriildiigii saptanmistir. Polifenol ve elaidik asit miktarinda

artis oldugu ifade edilmistir.
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Hojjati vd. (2015), calismalarinda Iran'da yetisen Antepfistiklarina
kavurma islemi uygulayarak fizikokimyasal oOzelliklerini belirlemeyi
amaclamiglardir. Antepfistiklar1 6nce tuzlu suya batirilmis, 20 dakika boyunca
sicak havada kurutulmaya birakilmis bir diger yontem olarak ise 2, 3 ve 4
dakika boyunca mikrodalgada kavrulmustur. Mikrodalgada kavurma islemi
fistigin su aktivitesini diigtirerek yumusak bir hale gelmesini saglamis ve 21
farkli ucucu madde tespit edildigi belirtilmistir. En yiiksek ucucu
konsantrasyon ve duyusal koku yogunluklarinin 4 dakika mikrodalgada
kavrulan ve sicak havada bekletilen Antepfistiklarinda belirlendigi tespit
edilmigtir. Mikrodalgada kavrulan Antepfistiklarindaki doymamis yag asidi
miktariin sicak havada kavrulan fistiktan daha yiiksek ¢iktig1 ifade edilmistir.
Fistiklardaki fenolik igerik degerleri kavurma islemleri sonucu artig
gostermistir. Sonug olarak mikrodalga ile kavurma isleminin ekonomik ve
hizl bir sekilde basari ile kullanilabilecegi belirtilmistir.

Oksiizler (2015), yaptig1 ¢aligmada kavurma isleminin fistigin lezzetini
arttiran bir islem oldugunu ve oksidasyon kararliligmin fistigin kalitesini
arttirdigin1 belirtmistir. Bu nedenle ¢ig ve kavrulmus Antepfistigt 6rnekleri
oksidatif stabiliteleri ve renk degisimleri acisindan incelenmistir. Oksidasyon
kararliliginin incelenmesi i¢in iki asamali endiistri firininda 110-120, 130-140,
150-160° C sicakliklarda Antepfistiklarinin kavruldugu belirtilmistir. Sonug
olarak kavurma isleminin oksidasyon kararliligim1 arttirdigit ve renk
degisiminin kavrulmus fistikta c¢ig fistiga gore daha yiliksek absorbans
sergiledigi saptanmuigtir.

Sonmezdag (2015), yaptig1 calismada Gaziantep ilinde 2012 yilinda
yetisen Uzun ve Ohadi Antepfistig1 6rneklerini aroma madde analizleri yapmak
i¢cin kullanmistir. Calismada Antepfistiklarina uygulanan yas, kuru, yas-kuru ve
salamura kavlatma yoOntemlerinin kalite iizerine etkilerinin arastirildig
belirtilmigtir. Likens-Nickerson, Purge-Trap ve Cozgen Yardimiyla Aroma
Evaporasyonu (SAFE) ekstraksiyon yontemlerini kullanarak calismasini
tamamlamistir. SAFE metodu duyusal analiz sonuglarinin en yiliksek puanlar
gosterdigi belirtilmis ve aroma analizlerinde bu yontem kullanilmistir. Elde
edilen verilere gore Antepfistiklarinda aroma aktif bilesenlerin cesit ve
sayisinin kavlatma yontemlerine ve sekline gore degistigi saptanmistir. En

uygun kavlatma yonteminin kuru kavlatma yontemi oldugu tespit edilmistir.
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Sonmezdag vd. (2016), calismalarinda Uzun ve Ohadi ¢esidi
Antepfistigt kabuklarinda bulunun antioksidan kapasitesi, ugucu aroma
bilesenleri, toplam fenol icerigi ve fenolik bilesikleri belirlemeye
calismiglardir. Elde edilen bulgulara gére ana fenolik bilesen gallik asit olarak
belirlenmis ve Orneklerde 11 bilesen (gallik asit, protokatesik asit, katesin,
epicatechin, rutin, eriodiktiol-7-O-glukozit, naringin, luteolin, eriodiktiol,
kersetin ve nitelenen) saptanmistir. Uzun ¢esidinde 22, Ohadi ¢esidinde 20
aroma bilesen varlig1 tespit edilmistir. Iki ¢esit arasinda gallik asit, epicatechin
luteolin ve eriodictyol miktarlar1 belirgin farkla Uzun cesidinde daha fazla
belirlenmistir.

Sonmezdag vd. (2019), Uzun ve Ohadi cesidi Antepfistiklarinin
fizikokimyasal ~ Ozelliklerini  ve  fenolik  bilesiklerini  belirlemeyi
amaglamiglardir. Antepfistigi 6rneklerinin standart kavurma igleminden 4 farkl
kaliplama yontemine (1slak kavlatma, salamura ile kavlatma, 1slak-kuru
kavlatma, kuru kavlatma) tabi tutuldugu ifade edilmistir. Elde edilen sonuclara
gore Orneklerde 12 fenolik tanimlandigi ve ikisinde non-avonoid fenolik asit
oldugu tespit edilmistir. Halebi ve Uzun ¢esidi antepfistiklarinin ana
bilesenlerinde ortak olarak erik asit, katesin ve eriodictyol-7-Oglucoside ve
eriodictyol oldugu belirtilmistir. Kuru kavlatma uygulanan 6rneklerde daha

yiiksek degerler belirlendigi ifade edilmistir.
2.4. RECEL iLE ILGILI YAPILAN ONCEKI CALISMALAR

Regel, Farga "rigal" sozciliglinden dilimize ge¢mistir. Rical; macun, her
tiirlii katik ve acar anlamina gelmektedir (Isin, 2008). Tiirk Gida Kodeksine
gore regel, "Bir veya birka¢ ¢esit meyvenin piiresinin veya pulpunun veya
bunlarin karigiminin, su ve sekerlerle uygun bir jel kivamina getirilmis
karisimi" olarak ifade edilmistir (Teblig no: 2006/55). TSE'nin tanimina gore
ise recel; "recel yapmaya elverisli olgunlukta, saglam, yikanmis, saplar1 ve
varsa ¢anak yapraklar1 ayiklanmis, gerektiginde ¢ekirdekleri ¢ikarilmis biitiin,
yarim veya daha kiicilik parcalar halindeki taze veya ¢esitli metotlarla muhafaza
edilmis meyve ve sebzelerin, yardimci maddelerle 1s1l islem uygulanarak
yeterli kivama getirilmis hali" olarak ifade etmektedir (TSE/10035).

Antikcagda gidalarin uzun siire dayanmasi i¢in kullanilan yontemlerden

biri meyveleri bal veya sekerli maddeler yoluyla korumak olmustur.
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Antik¢agda Hellenler ayvayi balla karistirmis ve kurutup kavanozlara koyarak
muhafaza etmislerdir. Bir¢ok topluluk ayni sekilde yiyeceklerini bala batirarak
muhafaza etmistir. Romalilar ayva ve bali pisirerek bir ydntem
gelistirmiglerdir. Ayva saplarinin koparilmamasi gerektigi bdylece hava ile
temas etmeyerek uzun siire muhafaza edilecegi o donemde elde edilen bilgiler
arasindadir. Bu yontem giiniimiizdeki regel iiretimi ile benzerlik gostermektedir
(Seyirci ve Cag, 2018).

Orta Asya'da iiziim suyunun pekmez haline getirilmesi ile pekmez
tiretilmis ve tatlandirict olarak kullanilmistir. Seker teknolojisinden Once
tatlilarin bal ve pekmez ile hazirlandig1 bilinmektedir (Kdymen, 1982). Regel
yapiminda ¢ilek, kayisi, ayva, visne ve kiraz baslica kullanilan meyveler
olmustur. Bu meyveler biitiin ya da par¢a halinde kaynatilmistir. Tatlandirict
olarak pekmez veya bal kullanilmistir. Recgeller toprak kaplarda muhafaza
edilmistir (Baysal, 1990:35).

Osmanli  doneminde, tatlilar "Helvahane" denilen boliimde
hazirlanmistir. Bu bdliime bagli olarak "Regelhane" denilen ayri bir kisim
olusturulmus ve regel tiretimi bu bolimde yapilmistir. O dénemde regel halk
mutfagindan ziyade saray mutfaklarinda iretilmistir (Memis ve Ersoy,
2007:889).

Gilinlimiizde regel geleneksel bir tathi haline gelmis ve ev hanimlarinin
kis hazirliklart i¢inde yerini almistir. Ayni1 zamanda birgok isletme tarafindan
belirlenen standartlara gore {iretilmeye baslanmistir. Bolgesel sartlara ve
yetistirilen Uriinlere bagli olarak farkli meyve, sebze, cicek, kabuk vb.
gidalardan  regel yapilmaktadir (Giillii ve Karagdz, 2017:156-157). Taze
meyve ve sebzelerin normal kosullarda uzun siire dayanamamasi sekerle
dayanikli hale getirilmesini ve Ozellikle de kahvaltilarda tiiketilmesini
saglamistir. Bu meyve ve sebzelerin igerdigi mineraller farklilik gosterdigi i¢in
recele islendigi zaman da besleyici degerleri degiskenlik gostermektedir
(Cemeroglu vd., 2001).

Ustiin ve Tosun (1998), vyiiriittiikkleri ¢alismada Samsun ilinde farkli
marketlerden ve bakkallardan alman 5 farkli firmaya ait recelleri
incelemislerdir. Visne, ¢ilek, kayist ve giil recellerinden olusan 19 ¢esit regel

orneginin fiziksel ve kimyasal analizlerinin yapildig1 ifade edilmistir. Sonug
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olarak recgellerin standartlara ve arastirmaci verilerine uygun oldugu ifade
edilmistir.

Erbas (1998), yaptig1 ¢alismada recel ve marmelatlarda glikoz surubu
oranini tespit etmeye ¢alismistir. Calismada 5 farkli firmadan 18 ¢esit recel ve
marmelat 6rnegi kullanilmigtir. Juckenack, Pesternack ve Grossfeld-Hollatz
metotlar1 kullanilarak nisasta surubu oranlar1 saptanmaya g¢alisilmistir. Elde
edilen sonuglara gore, lilkemizde diger lilkelere gore farkli bigcimde iiretilen
recel ve marmelatlarda yukarida bahsi gegen metotlarin uygunlugunun tespiti
icin nisasta orant belli iirlinlerde arastirmanin devam ettirilmesi gerektigine
karar verilmistir. Saptanan nisasta surubu oranlar1 tiim regellerde (giil regeli
hari¢) %5'in altinda ¢cogu kez de %1'in altinda ¢ikmis olup marmelatlarda biraz
daha fazla ciktig1 ifade edilmistir. Son olarak kullanilan yontemlerin nisasta
surubu oranini 6l¢mede yeterince hassas olmadigi, yaklasik degerleri verdigi
belirtilmistir.

Giilpek ve Basoglu (1989), yaptiklar1 ¢alismada taze ve dondurulmusg
cilegin iirlin iizerindeki etkisini arastirmislardir. Bursa'dan temin edilen Tiago,
Osmanli ve karisik ¢esitte cilekleri kullanmiglardir. Cileklerin bir kismi
dogrudan, bir kismi da seker surubunda dondurularak bes ay muhafaza
edilmistir. Bes ay sonunda regelleri yapilan ¢ileklerde taze olanlarin
baslangigtaki yapilarinin korundugu, dondurulmus olanlarda ise dagilmalar
oldugu tespit edilmistir. En fazla dagilmanin Osmanli ¢esidinde, en az
dagilmanin ise Tiago ¢esidinde gozlendigi ifade edilmistir.

Ferreira vd. (2004), calismalarinda Portekiz'de satilan 18 farkli ayva
receli ¢esidinin mikrobiyolojik ve duyusal analizlerini yapmislardir. Duyusal
analiz icin 10 kisilik panelist grubu se¢ildigi ve GPA ile analiz yapildigi
belirtilmistir. Elde edilen duyusal analiz sonuglarina gore iki temel regel grubu
olusturuldugu ifade edilmistir. Tipik bir koku ve tada sahip regellerden olusan
grup ve daha asitli kumlu bir dokuya sahip recel grubu olusturulmus ve diger
recellerin bu iki grup arasinda yer aldig belirtilmistir. Recel iiretimi sirasinda
ayva hamurunun homojenize edilme derecesi, kaynatma siiresi ve sicaklik gibi
degiskenlerin regel kalitesi iizerine dnemli Slgiide etki ettigi ifade edilmistir.
Recel drneklerinin ana sartnamelere uydugu tespit edilmistir.

Glizel ve Mercan (2004), hazirladiklar1 calismada 18 ayri regete ile

cilek receli iiretmislerdir. Calismada acik kazanda pisirme yontemi uygulanmis
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ve fiziksel, kimyasal, duyusal analizler yapildig1 belirtilmistir. Regel
tiretildikten sonra (1 yil siire ile) HMF olusumlari, farkli oranlarda meyve
kullanilarak aminoasit konsantrasyonlari, farkli miktarlarda glikoz fruktoz
kullanilarak indirgen seker konsantrasyonlar1 ve farkli depolama siireleriyle de
muhafaza edilerek depolama siirecinin HMF olusumuna etkileri incelenmistir.
Duyusal analiz sonucunda %45 meyve orani ve %15 glikoz sekerine sahip olan
recel 6rneginin birinci oldugu ifade edilmistir.

Aslanova (2005), ¢alismasinda visne, kayisi, ¢ilek ve giil gibi farkh
recel ¢esitlerine uygulanan ilk pisirmeden sonra sogutma isleminin ve 10, 20°ve
37 C sicakliklarda 6 ay boyunca muhafaza isleminin HMF olusumuna etkisini
incelemistir. Yapilan duyusal analiz sonuglarina gore sicaklik ve depolama
siiresi arttikga regellerin duyusal parametre puanlarinda diisiis oldugu
belirlenmistir. HMF olusumunun artmasi sonucu genel begeninin azaldigi
calismada diistiniilmiistiir.

Ozdogan (2006), tarafindan iiriin gelistirme amaciyla yapilan dzgiin bir
calisma domates regeli ilizerine yapilmistir. Uygulamada Canakkale yoresinde
yetisen sanayi tipi domates ve ceri domateslerinin kullanildig: belirtilmistir.
Olgunluk seviyeleri ise her iki tiir icin de olgun yesil olgun kirmizi olarak
secilmistir. Toplamda 18 farkli recel 6rneginin iki defa tekrarlanarak yapildig:
belirtilmistir. Yapilan recellerde farkli doku sertlestirme islemleri ve pektin
seviyeleri kullanilarak fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikler belirlenmeye
calisilmistir. Yesil domateslerde doku dayanikli oldugu icin sertlestirme islemi
uygulanmamuistir. Yapilan tiim kalite parametreleri sonucunda mevzuata uygun
kriterler saglanmistir. Sanayi tipi domates ve ¢eri domates kullanilarak farkli
olgunluklarda yapilan domates recellerinin yeni geleneksel {irlin olarak
marketlerde yerini alabilecegi sonucuna varilmistir. Ozellikle geri ve yesil
olgunluktaki domateslerin ekonomik yonden f{ireticiye, beslenme yoOniinden
tiiketiciye faydali olabilecegi ongoriilmiistiir.

Sahin (2006), diisiik kalorili greyfurt kabugu regeli iiriiniinde baz1 katki
maddelerinin kalite {izerine etkilerini incelemek amaciyla calisma yapmustir.
Calisma da ilk once piyasadan temin edilen greyfurtlar soyulmus ve kabuklarin
aciligmin giderilmesi amaciyla ti¢ farkli yontem kullanildig: ifade edilmistir.
%6'l1k tuzlu suda bekletme ve (5 dk.) birden fazla haglamanin ardindan bir giin

suda dinlendirilmesi yontemi panelistlerin goriisleri dogrultusunda uygun
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bulunmustur. Daha sonra 8 farkli regel Ornegi gelistirildigi belirtilmistir.
Standart recel olarak %44.3 seker, %36.9 su, %18.5kabuk ve %3 sitrik asit
iceren ve 30 dakika kaynama islemine tabi tutulan 6rnek kabul edilmistir. Bu
ornek tizerinden 21 farkli formiilasyon gelistirilmistir. Bu regellerde farkli
oranlarda peliol kullanilarak regel yapisi olusturulmaya calisilmis ve peliol
sayesinde kalorinin diistiigii gézlenmistir. Uriinlerin doku ve lezzet dzellikleri
siralama testi yontemi kullanilarak %95 giliven araliginda belirlendigi tespit
edilmistir.

Bursac vd. (2007), calismada ti¢ farkli ¢ilek ¢esidi (Honeoye, Clery ve
NF 421) kullanarak yapilan piire, diisiik kalorili regel ve taze meyvelerin
duyusal karakteristiklerini karsilastirarak analiz etmeyi amaglamislardir.
Duyusal siireclerin belirlenmesi i¢in kantitatif betimsel analiz kullanildig1 ve
sonuclarin 6riimcek ag1 diyagrami ve PCA analizi ile sunuldugu belirtilmistir.
Calismada tiim Ornekler 15 kisiden olusan 22-45 yas arasi egitimli panelist
grubuna sunulmustur. Panelistlerin goriisleri dogrultusunda renk, koku, doku
ve tat degiskenlerinin tanimlanmasi i¢in 11 farkli tanimlayict terim
olusturuldugu ifade edilmistir. Belirlenen parametreler 0-7 puan araliginda
degerlendirilmistir. Elde edilen sonuglara gore recellerde ¢iceksi tat, tatli tadi,
kokusuz ve tatsiz gibi duyusal niteliklerde farklilik goériilmedigi belirlenmistir.
Vakum altinda pisirilen regellerin tatlarinda hafif belirgin bir uyum oldugu
saptanmistir. Honeoye tiirii ile yapilan regellerde lezzet yofunlu en iyi
karakterize edilmistir. NF 421 cilek recelinin ise renk, kivam ve doku
ozellikleri yoniinden en iyi sonuglar1 verdigi tespit edilmistir.

Yilmaz ve Fenercioglu (2008), Cukurova bdlgesinde yaptiklari
calismada bélgede yetisen; Acemi Istanbul, Yerli, Cengelkdy, Esme, Ekmek 1
ve Ekmek 2 ayva ¢esitlerinin recele islenilebilirligini belirlemeyi
amagclamislardir. Ayvalarin Cukurova Universitesi Pozant1 Tarimsal Arastirma
ve Uygulama Merkezinde yetistirildigi ve recel {liretiminin agik kazanda
pisirme yontemi kullanilarak gerceklestirildigi ifade edilmistir. Ayvalara,
hammadde halinde ve regele islendikten sonra fiziksel, kimyasal ve duyusal
analizler yapildig1r belirtilmistir. Recgel icin uygulanacak regeteler TSE
kriterlerine uygun olarak hazirlanmig ve birinci smif regel iiretimi
amaglanmistir. Ayvada yeterli pektin bulunmasi sebebiyle recellerde sadece

seker kullanildig1 belirtilmektedir. Duyusal analiz i¢in 14 kisiden olusan
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panelist grubu ayva regelini renk, kivam, koku, goriinlis ve lezzet 6zellikleri
yoniinden degerlendirmistir. Puanlama testi ile regellerin begenilme derecesi
saptanmistir. Regel yapimi i¢in en uygun ¢esitlerin Yerli ve Cengelkdy cesitleri
oldugu tespit edilmistir.

Shakir vd. (2009), calismalarinda farkli miktarlarda elma ve armut
kullanarak yaptiklart regel orneklerini karsilagtirmiglardir. Regel orneklerinin
%50 elma, %50 armut; %60 elma, %40 armut; %40 elma %60 armut; %100
elma ve %100 armut kullanilarak yapildig: ifade edilmistir. Tiim recellerin oda
sicakliginda sterilize edildigi cam kavanozlarda 3 ay boyunca depolandig1 ve
15 giin araliklarla toplam kiif sayimi, renk, tat dokusu ve genel begeni
parametreleri tespiti i¢in degerlendirildigi belirtilmistir. Elde edilen sonuglara
gore kiif miktar1 periyodik olarak artis gostermistir. Renk parametresinde
ortalama en yiiksek puani %100 elma ile yapilan regel alirken minimum puani
%100 ayva ile yapilan regel almistir. Tat ve genel begeni degerlendirme
sonuclarinda ayni sekilde tamamen elma ile yapilan recel yiiksek puanlar
verirken ayva regeli diisiik puan vermistir. Genel begenin zaman gectikce
diisiik sonuglar verdigi belirlenmistir. Elma ve ayva karisik recel ¢esitlerinin 90
giin oda sicakliginda depolanarak tiiketicilerin begenisini sagladig1 tespit
edilmistir.

Tokbas (2009), yaptig1 ¢alismada Tokat yoresinden elde edilen karadut
meyvesiyle recel ve marmelat iiretimi gergeklestirmis, lirtinlerdeki antioksidan
miktar1 ve bazi kimyasal degisiklikleri gozlemlemistir. Ayrica ¢alismada farkli
pektin konsantrasyonlar1 gézlenmis ve duyusal analizler de yapilmistir. Regel
ve marmelat 6rnekleri dort ay boyunca oda sicakliginda bekletilmis ve analizler
0, 2 ve 4. aylarda yapilmistir. Varilan sonuca gore bir¢cok sayisal verinin
yaninda karadut recellerinde karadut marmelatlarindan daha fazla asit oldugu
tespit edilmistir. Tiim recellerdeki tathilik, eksilik tadi ve karadut aromasi
yeterli olarak belirlenmistir. Tekstiir degerlerinde depolama siiresinin dnemli
oldugu, 4 ay depolanan recellerin tiiketiciler tarafindan kabul gordiigii ifade
edilmistir.

Ajenifujah ve Aina (2011), calismalarinda siyah erikten (Viteks
Doniana) recel lretimini arastirma, Uriiniin fizikokimyasal 6zelliklerini ve
tiiketici begenilerini belirlemeyi amaglamiglardir. Duyusal degerlendirme igin

siyah erik regeli ve Frenk liziimii recelinin egitimsiz panelistlere sunuldugu



19

belirtilmistir. 1-9 arasinda belirlenen skalalarda renk, tat, lezzet, akiskanlik ve
genel begeni degiskenleri puanlanmistir. Elde edilen sonuglara gore Frenk
lizimii regelinin yiiksek begeni sagladigi, siyah erik regelinin de kabul
edilebilir puan aldig ifade edilmistir. Lezzet ve akiskanlik parametrelerine
verilen puanlar karsilastirildiginda her iki regelde de yakin sonuglar goriiliirken
tat, lezzet ve genel begeni puanlarinin recellerde farklilik gosterdigi
belirtilmistir.

Correa vd. (2011), Brezilya'da yetisen guava meyvesinden sekersiz
recel liretmeyi amacglamiglardir. Seker hastalar1 ve seker tiiketimini diistirmek
isteyenlere yonelik yapilan ¢alismada iki farkli formatta regel tretildigi ve 50
kisiden olusan egitimsiz panelist grubuna recel drneklerinin sunuldugu ifade
edilmistir. Regellerin birinde seker kullanilirken diger recel drneginde yapay
tatlandirict kullanildigr belirtilmistir. Sekerin disinda regellerin yapiminda
pektin, maden suyu, sitrik asit ve potasyum sorbat eklendigi ifade edilmistir.
Duyusal analiz i¢in 1-9 puan arasinda belirlenen skalalarda aroma, goriiniim,
lezzet ve doku parametreleri puanlanmistir. Sonuglarin Anova Varyans Analizi
ve Tukey Testi ile karsilastirmali olarak analiz edildigi belirtilmistir.
Panelistlerin 26's1 seker ile yapilan receli tercih ederken 24'ii yapay tatlandiric
ile yapilan regeli tercih etmistir. Regeller arasinda aroma ve lezzet degiskenleri
disinda belirgin farklar olmadigi c¢alismada belirlenmistir. Her iki regel
¢esidinin de kabul edilir sonuglar verdigi tespit edilmistir.

Istrati vd. (2013), calismalarinda goji meyvelerinin ve goji
meyvesinden yapilan recel ve jole iriinlerinin fizikokimyasal stabilitesini,
antioksidan aktivitesini ve duyusal Ozellerini arastirmayir amaglamislardir.
Orneklerin duyusal analizleri 7 kisilik panelist grubu tarafindan yapilmustir.
Genel begeni, tat, doku, lezzet, goriiniis, renk, doku ve kivam parametreleri
olmak tizere 8 degiskenin puanlandigi belirtilmistir. Seffaflik parametresi ise
sadece goji meyveleri i¢in kullanilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gére 10° C
ve 4 C sicaklikta 10 giin boyunca saklanan goji meyveleri ve regellerinin
duyusal degerlendirmeleri 0, 5 ve 10. Giiniinlin sonunda degerlendirilmistir.
Puanlar arasinda belirgin farklar goriilmedigi belirtilmistir. Goji meyvesi ile
yapilan j6le iiriiniiniin goji meyvesi ile yapilan regel ile kiyaslandiginda yiiksek

diizeyde kabul edilebilir sonuglar verdigi tespit edilmistir.
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Jayabalan ve Karthikeyan (2013), aloe vera ile yapilan regel
orneklerinin duyusal kalite 6zelliklerini belirlemeye ¢alismislardir. Regel igin
gerekli olan seker, pektin, aloe vera suyu ve sitrik asit piyasadan temin
edilmistir. Duyusal analiz i¢in Tepki Yiizey Metodolojisi (RSM) yontemi ile
kontrol edilen deneysel faktorler ve Olgiilen yanitlar arasindaki iligkilerin
karsilastirildigr ifade edilmistir. Duyusal analiz i¢in 45 kisiden olusan egitimli
panelistler grubuna recel 6rnekleri sunulmustur. Regellerin genel begenisini
Olemek i¢in 1-9 arasinda hedonik skala hazirlandig1 belirtilmistir. Calismada
analiz sonuclarmin deneysel yanitlarla tahminlerin uyusma gosterdigi
belirtilmistir. Aloe vera suyu, seker, pektin ve sitrik asit miktarlarinin regelin
rengini etkiledigi ifade edilmistir. Duyusal skorda en iyi se¢ilen Ornekte
kullanilan miktarlar su sekildedir: 1kg i¢in; 990 ml aloe vera, 1022 gr seker,
50.3 gr pektin ve 28.2 ml sitrik asit olarak belirtilmistir. RSM'den elde edilen
optimum kosullar i¢in yapilan deney sonuglarinda renk ve tat puanlart 8.90,
aroma ve doku degiskenleri i¢in 9.0 puan verildigi tespit edilmistir.

Delgado-Adamez vd. (2013), ¢alismalarinda zeytin receline uygulanan
yiiksek hidrostatik basing yontemi ile (HPP) geleneksel 1s1l islemin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler iizerindeki etkilerinin
karsilagtirmasin1  yapmiglardir. Temin edilen zeytinlerin tuzluluklarinin
giderilmesi i¢in 90 dakika suya batirilmis ve 30 dakikada bir suyu
degistirilmistir. Daha sonra zeytinlerin mutfak robotunda piire haline getirildigi
belirtilmistir. Zeytine 490 gr seker, asitlestirici madde ve 500 ml portakal suyu
eklenmistir. Bu karisimin 24 saat bekletildikten sonra 30 dakika pisirildigi ve
48 brikse gelene kadar karistirildigr ifade edilmistir. Uriinlerin paketlenmesi iki
farkli sekilde yapilmistir. Yiiksek hidrostatik basing isleminin uygulanmasi i¢in
250 gr driin 1sitilmis plastik  tepsilerde vakumlanmustir.  Isil  islemin
uygulanmas1 icin ise 125gr'lik cam siselerde ambalajlama yapildig: ifade
edilmistir. Her iki islem sonucunda orneklerin 4 C karanlikta 6 ve 18 ay
boyunca muhafaza edildigi belirtilmistir. Regel drneklerinin duyusal analizleri
igcin 25-55 yas aralifinda 23 kisiden olusan panelist grubu tarafindan
gerceklestirildigi ifade edilmistir. 10'ar cm olan skalalara 0 (hi¢ begenmedim)
10 (¢cok begendim) seklinde puanlamalar yapilmasi istenmistir. Elde edilen
sonuglara gore iki HPP islemi uygulanan ve (400 ve 60 mpa) 1s1l islem gérmiis

(20 dakika boyunca 80 C) regeller karsilastirilmistir. 600 mPa igslem goren
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recelde mikroorganizmalarda azalma, daha fazla berraklik, daha az esmerlesme
ve duyusal olarak daha fazla kabul edilebilir oldugu tespit edilmistir.

De Souza vd. (2013), calismalarinda karistk meyve regellerinde
(marolo, sweet passion fruit and soursop) kullanilan farkli tatlandiricilarin
esdeger tatliliklarimi ve tiiketici kabullerini ve zaman yogunluklarimi
arastirmiglardir. Geleneksel recel i¢in meyve karigimina sakaroz, mitoksil
pektin ve sitrik asit eklendigi belirtilmistir. Geleneksel ve disiik oranl
regellerin meyve oranlart ve bilesenlerin konsantrasyonun daha Once
belirlendigi ifade edilmistir. Acilik ve tatlilik parametrelerini 6lgmek igin 10
puanlik olgekler 10 panelist tarafindan puanlanmis ve varyans analizine tabi
tutulmustur. Farkli tatlandiricilar kullanilarak yapilan receller ve sakaroz ile
yapilan regel karsilastirildiginda tathilik algisinda 6nemli bir fark olmadig
sonucuna varilmistir. Sukroz ile yapilan regellerde ise aci tat algisinin uzun
siire hissedildigi goriilmiistiir. Daha sonra farkli tatlandiricilarin esdeger
tathiliklarini belirlemek i¢in 16 panelist se¢ilmistir. Bunun yami sira iki regel
ornegi %1'lik farkla tatlandirilmis ve 30 kisilik panelist grubu tarafindan tespit
edilmeye calisildig1 belirtilmistir. Zaman yogunlu testi 8 kadin 2 erkekten
olusan panelistler i¢in; ilk bekleme siiresi, agizda kalma siiresi, ve
yutkunduktan sonraki zaman sirasiyla 10, 15, 45 saniye olarak belirlenmistir.
Son se¢im i¢in ise 3 fakli recel 6rnegi sunuldugu ifade edilmistir. Biri standart
tathilikta olan regel (%40 sukroz), yogun aciliga sahip recel ( %40 sakaroz) ve
diisiik sekerli bir regel olarak sunulmustur. Elde edilen sonucglara gore kabul
edilebilirlik acgisindan tiim formiilasyonlarin begenildigi sonucuna varilmistir.
Recellerdeki acilik algisinin farkli olmasinin begeniyi fazla etkilemedigi ifade
edilmistir. Diisiik sekerli recel ve geleneksel regel arasinda anlamli fark
olmadig1 tespit edilmistir.

Shinde ve Pardeshi (2014), piyasada bulunan dort farkli regel 6rnegini
duyusal  degerlendirme  icin  tiiketicilere  sunmuslardir.  Orneklerin
degerlendirilmesi renk, doku, gorlinlis ve lezzet degiskenlerine gore
yapilmaktadir. Bu nedenle bu degiskenlerin degerlendirilmesi amaciyla bulanik
mantik matematiksel yontemi duyusal analiz i¢in kullanilmistir. Bu yontemde

n

degiskenler "cok iyi", "iyi", "tatmin edici" ve "tatmin edici degil" seklinde
degerlendirilmistir. Recel ornekleri X1, X2 X3, X4, seklinde kodlanmistir.

Elde edilen sonuglara gore piyasada bulunan dort recelin de kabul edilebilir



22

sonuglar verdigi ve X4 recel orneginin ilk sirada geldigi ifade edilmistir. X4
recel drneginin piyasada oldukca kabul edilen bir {iriin oldugu belirlenmistir.

Batu (2015), Yaptig1 caligmada iki farkli karayemis meyvesi kullanarak
recel ve marmelat iiretmistir. Uretilen recellerin analizi i¢i mayseden, pisirme
isleminin ortasinda ve pisirme isleminin sonunda Ornekler alindigi ifade
edilmistir. Regel ve marmelatlar kalite agisindan %72 brikse gelene kadar
pisirilmistir. Egitimli panelistler ile duyusal analiz yapildig1 belirtilmistir. Elde
edilen sonuglara gére meyvelerin ¢ekirdek oranlar1 arasinda farkliliklar oldugu
belirlenmis, iiretim sirasinda HMF degerleri ylikselmistir. Fenolik bilesik
miktarlarinin degisiminin meyve {iriin tlirtine bagl oldugu ifade edilmistir.
Tiim recellerdeki aromanin benzer oldugu, genel begeninin Tiirl meyvesi
marmeladinda orta derecede oldugu diger 3 iirlinde ise iyi derecede olduklar
caligsmada tespit edilmistir.

Tuna ve Seher (2015), calismalarinda Giiney Amerika iilkelerinde sik¢a
tilkketilen regel tiirlerinden birinin siit regeli oldugunu ifade etmislerdir. Siit
recelinin iiretim yontemleri lizerine yapilan calismada siit recelinin {iretimi,
fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri ile ilgili bilgiler verilmistir. Siit
receli genellikle inek siitii ile yapilirken, keci siitii ile de yapildigr belirtilmistir.
Siit regelinin siitiin icerisine seker ve bikarbonat ilavesi yapilarak tretildigi
ifade edilmistir. Kuru meyve oran1 %70'e gelinceye kadar konsantre edilmis
irliniin stabil hale geldigi belirtilmistir.

Gokee vd. (2018), yaptiklar1 ¢alismada ceviz recelinin siirdiiriilebilirligi
ve turizm amagl kullanimi ile ilgili aragtirmalar yapilmis ve yeni Oneriler
getirilmistir. Calismada katilimer gozlem ve miilakat yontemleri kullanilarak
ceviz regeli Urlinliniin bilimsel olarak kayit altina alinmasi ve gelecekteki
kusaklara dogru bir sekilde aktarilmasi hedeflenmistir. Hatay'in Samandag
ilgesinde bulunan Vakifli ve Hidirbey mahallelerinde ceviz regeli iireten ve
satigin1 yapan kisilerle miilakat teknigi kullanildig belirtilmistir. Ceviz regeli
yapim asamalar1 ayrintili olarak kayit altina alinmistir. Sonug olarak tiretilen
recetelerin tadim testleri yapilarak, belli bir {iretim standardinin olmasi
gerektigi belirlenmistir. Bunun yani sira gerekli tesviklerin yapilmasi gerektigi

belirtilmistir.
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UCUNCU BOLUM
ANTEPFISTIGININ GASTRONOMIi ALANINDA KULLANIMI

3.1. Antepfistiginin Gastronomi Alaninda Kullanim

Ulkemiz Giineydogu bolgesinde yeme igme kiiltiirii oldukga gelisim
gdstermistir. Bu gelisim bolgenin turizm kapasitesini arttirmaktadir. Ozellikle
son dénemlerde bir¢ok iiriin cografi isaret Tescil Belgesi almis ve bdlgenin
kalkinmasinda 6nem arz etmistir. Bu {irlinlerin basinda yer alan Antepfistig

mutfaklarda bircok yiyecekte kullanilmaktadir.

3.2. Antepfistiginin Kuruyemis Olarak Kullanimi

Antepfistiginin baslica tiikketimi kuruyemis olarak tiiketilmesidir. Ancak
{iriin piyasaya siiriilmeden dnce bircok fakli isleme tabi tutulmaktadir. Uriin ilk
hasattan sonra halk arasinda "yas fistik" olarak da bilinen sekilde de satisa
sunulmaktadir. Ancak kisa siire igerisinde tiiketilmesi gerekir. Aksi takdirde
iriinde kiiflenmeler ve tadinda bozulmalar gerceklesir. Bu sekilde tiiketimi
disinda Antepfistiginin  kurutulmus sekilde yine farkli islemler gecirerek
tiiketimi miimkiindiir. Tercihe gore kurutulduktan sonra en distaki kabugu

kavlatilabilir ve tuzlanarak da tiiketilebilir (Yaman, 2000:128).

3.3. Antepfistigimin Tathlarda ve Sekerli Uriinlerde Kullanim
3.3.1. Baklava

Antepfistiginin  kullanildig1 tatlilarin basinda baklava gelmektedir.

Baklava Tiirk Dil Kurumu tanimina gore, ¢ok ince yufkadan yapilarak arasina
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kaymak, fistik, ceviz, badem vb. konulup pisirilen ve ilizerine seker serbeti
dokiilen bir tath tlirtidiir (Tiirk Dil Kurumu, 2018).

Baklava iilkemizde oldugu kadar diinyanin pek ¢ok iilkesinde de bilinen
ve sevilerek tliketilen geleneksel bir tathidir. Baklava serbetine, tasarim sekline,
ic malzemesine ve kesim sekillerine gore ¢esitlere ayrilmaktadir. Baklava da
istenilen ozelliklerin en baginda yufkalarin ¢ok ince ve icine konulan fistigin
orani 6nem tasir. Ayrica baklavanin rengi, tadi, serbetin kivami, kullanilan yag
onemlidir (Akkaya, 2017). Baklavanin Orta Asya kiiltiiriinden giiniimiize kadar
geldigi soylenmektedir. Bazi arastirmacilarin bulgularima gore Orta Asya'da
yufkalar tek tek acilir ve arasina ¢esitli harglar konularak tatlilar elde
edilmektedir. Baklavanin kokeni de buraya dayandirilmaktadir (Akkoyunlu,
2012: 334-335). Osmanli doneminde ise baklava 18. yy. dan 6nce ¢ok 6nemli
bir tatlh olarak goriilmemistir (Yerasimos, 2005: 279). Gilinlimiizden farkli
olarak hindistancevizli ve ¢ikolatali baklava gibi gesitler yapilmistir (Hatipoglu
ve Batman, 2014: 72)

3.3.2. Kadayif

Kadayif Tiirklere 0zgii yart mamiil bir {rlindiir. Tel Kadayif
Standardi'nin tanimina gore kadayif, "elenmis bugday ununa i¢cme suyu
katilarak hazirlanan hamurun, teknigine uygun olarak dokiiliip pisirilmesi veya
yufka haline getirip kesilmesi ve gerektiginde kizartilmasi suretiyle elde edilen
bir yar1 mamiildiir." Hatay yoresinde genellikle tuzsuz peynirle yapilir ve
kiinefe olarak adlandirilmistir. Erzurum yoresinde ise cevizle sarilarak yapilir
ve kadayif dolmas1 olarak bilinir. Antepfistig1 kullanilarak da oldukca fazla
cesit yapilmaktadir (Cakmakci ve Aydin, 2001: 182).

3.3.3. Antep Katmeri

Katmer, Gaziantep yoresinde genellikle kahvaltilarda tiiketilen bir
tatlidir. Katmer hamuru sert bugday unu, su ve tuz malzemeleri yogrularak
yapilir. Yapilan hamurun {istii yaglanarak buzdolabinda ortalama 8 saat
dinlendirildikten sonra yaglanmis tezgah iizerinde bir miktar acilir daha sonra
elle savurarak ortalama 140 cm kadar biiyiikliige getirilir. Acilan ¢ok ince
yufka arasina kaymak, Antepfistigi konularak zarf bi¢iminde katlanir ve
pisirilir. Antep katmeri disinda Kilis katmeri de benzer sekilde Antepfistigi
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kullanilan tatlilardandir. Ancak Sivas katmeri farkli olarak tuzludur ve

Antepfistig1 kullanilmadan yapilir (Tiirk Patent Ve Marka Kurumu, 2014).

3.3.4. Fistik Ezmesi

Fistik ezmesi, boz i¢ ad1 verilen Antepfistiginin belirli miktarlarda seker
ve su ile karistirilarak yapildigi bir tath tiirtidiir. Diger tatlilarin aksine damakta
biraktig1 kalic1 bir tad1 vardir. Kat1 sekilde yapilan sekerleme olarak paketlenip
piyasaya siiriilebilir. Biraz daha yumusak ve siiriilebilir kivamda olani1 ise daha

¢ok kahvaltilik bir {iriin olarak tiiketilmektedir (Fistik Evi, 2018).

3.3.5. Antep Muskasi (Gaziantep Muskasi)

Gaziantep Ticaret Borsasi tescil belgesinde yer alan ifadeye gore:
"Uriiniin Tanim1 ve Ayirt Edici Ozellikleri: Uziim pestilleri ortalama 6,5 cm. genisliginde ve
20-27 cm uzunlugunda seritler halinde kesilir. Bu seritlerin arasina yaklagik olarak 5 gram,
toplam muska kiitlesinin %14-18’1 kadar, Antep fistig1, nisasta ve pudra sekerinden olusan
muska harct (Muska harcina muska i¢i de denmektedir) ile doldurulur. Antep Muskasi liggen
bir sekilde sarilarak yapilan bir yiyecektir. 1 adet muskanin kiitlesi 32-35 gram arasinda
degisir."

Antep Muskas1 hazirlama asamalar1 su sekildedir; nisasta cozeltisi

hazirlama, baklavalik un ile su karistmimi hazirlama ve pestil serbetinin

hazirlanmasidir. (Gaziantep Ticaret Borsasi, 2018).

3.3.6. Lokum

Lokum Arapca lokma kelimesinden gelmekte olup alternatif olarak
rahat ul-hulkiim yani bogazi rahatlatan anlami tasimaktadir. Lokumun Tiirk
mutfagima girisinin 18. yiizyilin sonlarinda oldugu diisiiniilmektedir. En
begenilen lokumun ise miskli lokum oldugu o donem yazilan tariflerde yer
almistir (Diizgiin ve Yilmaz, 2016:21). Tirk mutfaginin geleneksel
lezzetlerinden olan lokum; seker surubunun kestirilerek nisasta usuliine gore
pisirilmesi, i¢ine zararsiz esanslar ve kuru meyveler vb. ilave edilerek yapilan
pudra sekeri veya Hindistan cevizi kaplanarak sunulan bir gida maddesidir.
Ulkemizde lokumlar agik kazanlarda 45-90 dakikalik siireler arasinda pisirilir.
Lokum c¢esitleri sunlardir; kaymakli lokum, sultan lokumu, sade lokum, sucuk

tipi lokum, ¢esnili lokumdur. Lokum elastiki yapida olmali, agizda yumusak ve
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kaygan olarak hissedilmelidir. Antepfistigi lokum iiretiminde oldukca sik
kullanilmaktadir ve sevilerek tiikketilmektedir (Batu ve Kirmaci, 2006: 37-40).

3.3.7. Tahin Helva

Antepfistiginin bir baska kullanim alani tahin helvadir. Helva; seker, su,
sitrik asit gibi maddelerin pisirilmesiyle seker surubunun agdalastirilip ¢oken
ekstrakti beyazlastirilarak tahin ve gesitli ¢esniler konularak hazirlanan kati ve
lifli yapida homojen bir gida irlinidiir. Helva besin degeri yiiksek bir gida
maddesidir. Yapim asamasinda homojen yapinin saglanmasi i¢in elle siirekli
karistirilmas1 gerekir. Bu nedenle ellerin dezenfekte olmasi gerekir. Tahin
helvasinda seker kristallesmesi olmamasi gerekir. Igine konulan gesnilerin

orani %8'i gegmemelidir (Var vd., 2004).
3.3.8. Cikolata

Kakao c¢ekirdeklerinin anavatant Amerika'dir. Bu kitanin kesfi ile
Olmekler medeniyeti kakaoyu ilk kullanan topluluk olarak bilinir. Maya
medeniyetine ait kalintilarda ise ¢ikolata iiretime ile ilgili bircok malzeme
bulunmustur. Mayalar'in ¢ikolata {iretimine 6nem verdigi tahmin edilmektedir.
(Yilmaz, 2018: 5). Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine ve Cikolata Uriinleri
Tebligine gore cikolata, "kakao {irlinleri ile seker ve/veya tatlandirict;
gerektiginde siit yagi disindaki hayvansal yaglar hari¢ olmak iizere diger gida
bilesenleri ile siit ve/veya siit tirlinleri ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
izin verilen katki ve/veya aroma maddelerinin ilavesi ile teknigine uygun
sekilde hazirlanan iirlinii ifade eder" (Tiirk Gida Kodeksi, 2017).

Cikolata iiretiminde ilk asama kakao ¢ekirdeklerine uygulanan
islemlerle baslar. Kakao c¢ekirdekleri temizlenerek, kavrulur daha sonra
kabuklarindan ayrilarak o6giitiiliir ve kakao kitlesi elde edilir. Son olarak kakao
kitleleri preslenerek kakao yag: elde edilir. Daha sonra siit, kakao yag1 seker
gibi malzemeler kon¢ adi verilen makineye verilir. Konglama asamasi
cikolataya lezzet verir. Konglama ¢ikolatada nem miktarmi dustrildigi ilk
asamadir. Bu asamadan sonra eritme, temperleme ve sogutma islemleri
gerceklesir. Bu asamalar ¢ikolata cesitlerine gore degisir. Cikolata cesitleri

gdriiniim ve igerik yogunluguna bagh olarak simiflandirilir. Igeriklerine gore
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cikolata cesitleri sunlardir; bitter ¢ikolata, siitlii ¢ikolata, beyaz cikolata,
dolgulu ¢ikolatadir (Y1ilmaz, 2018: 28-32).

3.3.9. Asure

Islam inancina gore Muharrem aymnda pisirilen asure, topluma ve
uygulamalara gore farkli anlamlar tagimaktadir. Asure karsimiza genellikle
0zel glin yemegi olarak ¢ikmaktadir. Asurenin ana maddesi bugdayin bolluk ve
bereketi simgelemesi ile asure eski uygarliklarda yeni yili karsilama
torenlerinde sunulmustur. Ulkemizde asure yapimi ydreden yoreye farklilik
gostermektedir. Fakat genellikle bugday, kuru baklagiller ve kuru meyvelerden
yapilir. Baz1 yorelerde pekmez konularak renklendirilirken bazi yorelerde ise
kurban etiyle tuzlu olarak pisirilmektedir. Asure zamanla tim toplum ve
kiiltiirlerde bolluk, bereket ve paylasmanin simgesi haline gelmistir. Asure
toplumumuzda sevilerek tiiketilen, i¢inde bulundurdugu tahil, kuru meyve,
baklagiller ve yagl tohumlar sayesinde besleyici bir yemektir. Antep fistig
ozellikle tilkemizin dogu illerinde asure yapiminda ceviz ve findik gibi yagh
tohumlarla birlikte kullanilir. Asurenin i¢ine tiim olarak veya kiiciik parcalar
halinde konulabilir. Sunum yapilirken asurenin konuldugu kaplarin iizerine

yine toz haline getirilmis Antepfistig1 kullanilabilir (Akbulut, 2010).

3.3.10. Dondurma

Dondurma pek ¢ok kisi tarafindan sevilerek tiiketilen bir siit {irtintidiir.
Dondurmanin ilk kez nerde ortaya c¢iktigi kesin olarak bilinmemekle birlikte
farkl1 iddialar mevcuttur. Ulkemizde ise 1900'lii yillar1 basinda iiretilmeye
baslanmistir. Bir¢cok kaynakta tanimi su sekildedir: "Dondurma; genel olarak
siit ve siit Uiriinleri, tatlandirict maddeler, stabilizatorler, emiilgatorler, igilebilir
nitelikteki su, renk, aroma ve ¢esni maddelerinden olusan karigimin dondurucu
denilen 6zel diizenlerde iglenmesiyle elde edilen kompleks bir iiriin olarak
tanimlanmaktadir" Dondurma tiiketici aligkanliklar1 ve bolgelere gore igerik
yoniinden farkliliklar gosterir (Kaya vd., 2017: 45-48). Dondurma igerigindeki
maddeler sayesinde protein, yag ve karbonhidrata sahiptir. Dondurma
icerigindeki maddelerin dondurulmamis haline dondurma miksi denir.
Dondurma miksinin islenme agamalar1 homojenizasyon, pastorizasyon, miksin

sogutulmasi, olgunlastirma, renk ve lezzet gidalarinin konulmasi ve dondurma
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islemleridir. Dondurma cok cesitli meyve ve cesnilerin aromasi kullanilarak
yapilabilmektedir. Antep fistig1 da dondurma iiretiminde kullanilmakta ve

sevilerek tiiketilmektedir (Giirsoy, 2007: 2-3).

3.3.11. Giillag

Zengin Tirk mutfaginin geleneksel tatlilarindan biri olan giillag,
Osmanli'dan giiniimiize kadar gelmis bir tatlidir. Ulkemizde genellikle ramazan
aymda sikca tiiketilir. Kastamonu bolgesinde "giillag baklavasi" da bilinen
giilla¢ Nisastadan yapilan, ¢cok ince kuru yutkadan hazirlanan, seker, siit ve giil
suyu, ceviz, Antepfistig1 ve nar kullanilarak yapilan bir tatlidir. Antepfistigi bu
tatlida genellikle siisleme amagli kullanilmaktadir (Beniz, 2018).

3.3.12. Kurabiye

Kurabiye un, yag, seker, badem, fistik vb. ¢esniler kullanilarak
yapilan kiiclik c¢oreklerdir. Kurabiye'nin ilk kez nasil ortaya c¢iktig
bilinmemekle birlikte ilk kez Persler tarafindan yapildigi diisiiniilmektedir.
Orta c¢ag déneminde ise Italya da ilk kez biscotti adi verilerek biskiivi
yapilmistir. Kurabiye tretimi kullanilan malzemelere gore c¢ok fazla cesitte
yapilmaktadir. Kurabiyenin gevrek ve agizda dagilir sekilde olmasi igin
hamurla ¢ok fazla oynanmamasi, uygun 1s1 da pisirilmesi ve hava ile temas
etmeyecek sekilde saklanmasi gerekir (Avcioglu, 2014: 1-3).

Kurabiyeler i¢in  Antepfistigmmin  kullaniomi  arzuya  gore
degisebilmektedir. Fakat Gaziantep bolgesinde Antepfistigi ile yapilan iki cesit
kurabiye vardir. Bu kurabiyelerden ilki kerevi¢ adi verilen 6zellikle Ramazan
Bayramlarinda yapilan bir kurabiyedir. Bu kurabiye Mersin ve Kilis'de Kerebi¢
olarak da soylenmektedir. Kerevig hamuru ceviz biiyiikliigiinde parcalara
ayrilir ve elle oyularak icine Antep fistig1 doldurulur ve kaliba basilarak
pisirilir. Digeri ise Antep kurabiyesi olarak bilinir. Bu kurabiyenin 6zelligi
uzun siire tazeligini korumasidir. Antepfistig1 toz haline getirilerek hamurun
icine konulur veya tiim olarak kurabiyenin iistii i¢in siisleme amagh kullanilir

(Gaziantep Valiligi Il Turizm Miidiirliigii, 2000).



29

3.3.13. Fistikhh Badem Seker

Kavrulmus bademin eritilmis seker kivamiyla g¢evrilerek kaplanmasi
ile elde edilen sekerlemeye badem seker denilmektedir. Badem sekerin
kokeninin Roma'ya kadar uzandigi diisiiniilmektedir. Osmanli doneminde de
tiretimi yapilan ve sevilerek tiiketilen bir sekerlemedir. Bir¢ok iilkede badem
seker bayramlarda kutlama amacl ikram edilmekte ve nikah sekeri olarak da
bilinmektedir. Badem sekerinin disinda yer alan seker karisimina Antepfistigi
ilave dilerek renk ve tat olarak daha zengin bir hale getirilmistir (Forkonti,

2018).

3.3.14. Cezerye

Mersin mutfaginin geleneksel tatlilarindan biri olan cezerye aslen bir
Arap tathisidir. Havug, toz seker, nisasta, un, zerdegal, tar¢in, zencefil,
Hindistan cevizi ve Antepfistigi veya findik ile yapilir (Eren ve Sezgin,

2017:165; Fadiloglu vd., 2019).
3.3.15. Akide Sekeri

Akide kelimesi Arapga akit baglilik kelimesinden gelmektedir. Akide
sekeri Osmanli doneminde askerlere dagitilir ve askerlerin padisaha baghiligin
sembolize ederdi. Akide sekeri renk ve aroma verici maddesine gore
isimlendirilir (Cebeci, 2019). Elle sekillendirilerek kesilir. Findikli,
Antepfistikli, susamli, naneli vb. ¢esnilerle aroma ve lezzet verilir (Sakiroglu,

1993;Elgiin, 2013:82).
3.3.16. Pismaniye

Pismaniye seker, un, yag ve gerektiginde arkli ¢esniler de kullanilarak
yapilan geleneksel bir tathdir. Pismaniye 1600'li yillarda iran'dan Izmit'e
getirilerek iilkemizde tiretilmeye baslanmistir. Pismaniye %75 seker %25 su ve
yaklasik %1 sitrik asitten olusmaktadir. Sitrik asit kullanimin sebebi
kristalizasyonu ve renk koyulasmasini onlemektir. Pisirme sirasinda seker
coziinene kadar karigtirma islemi yapilmaktadir. Daha sonra sogutma, sekil

verme, ¢ekme gibi islemler uygulanir. En sonunda paketleme isleminden 6nce
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ilave olarak fistik, kakao gibi lezzet verici maddeler eklenebilir (Sormaz, 2017:

105-109).
3.4. Antepfistigimin Yemeklerde Kullanim

Antepfistiginin yemeklerde kullanimi ile ilgili geleneksel yontemler
literatiirde bulunmamaktadir. Ancak bazi bdlgelerde yemeklere lezzet ve
ozgiinliik katmas1 agisindan istege baglh olarak kullanmilmaktadir. Ozellikle
Gaziantep ve cevre illerde bazi yemeklerde Antepfistigi kullanimina

rastlanmaktadir. Bu yemekler asagida belirtilmistir.

3.4.1. icli Kofte

Glineydogu bolgesine 0zgii bir yemek olan igli koftenin dist bulgur,
baharat, su ve un ile yogrularak; i¢ harci ise kiyma ve sogan ve baharatlarin
kavrulmasiyla yapilmaktadir. Yogrulan hamur oyularak i¢ harci doldurulur ve
agzi1 kapatilarak kofteler kizartilmaya birakilir. Kéftelerin ayn1 boyutta olmasi,
catlamamasi ve dagilmamasi istenilen 6zellikler arasindadir (Sanlrurfa il Kiiltiir
ve Turizm Mudirligi, 2014: 105).

I¢li koftenin i¢ harcina genellikle Antepfistigi, ceviz ici ve kus {iziimii
gibi malzemeler de konulabilmektedir. Ancak Gaziantep bolgesinde ev
hamimlar siklikla Antepfistign tercih etmektedir. I¢li kofte Sanliurfa'ya ait
Cografi Tescil Isareti almis yoresel bir yemektir. Tescil belgesinde yer alan
regeteye gore i¢ harcinda ¢ekilmis ceviz de malzemeler arasinda yer almaktadir

(Sanlwurfa Ticaret ve Sanayi Odasi, 2018).

3.4.2. Piring Pilav1

Pilavlar Tiirk mutfaginda geleneksel yemekler arasinda yer almaktadir.
13. yy'da Mevlanamin mutfaginda pilavin kavurma yontemi ile yapildigi
belirtilmektedir. Osmanli déneminde pilav diger yemeklerin tamamlayici
unsuru olarak sofralarda yerini almigtir. Evliya Celebi Seyahatname eserinde
fistikli, dutlu, narli, safranli, bademli, kofteli pilav cesitlerinden bahsetmistir.
Gilinlimiizde piring pilavi en cok tercih edilen pilavlar arasinda yer almaktadir

(Cevik, 2018). Bir¢ok bolgede pilava ¢am fistig1 ilave edilmektedir. Bunun
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yant sira Gaziantep bolgesinde tipki i¢li koftede oldugu gibi Antepfistig istege
bagli olarak pilavlarda da kullanilabilmektedir.
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DORDUNCU BOLUM
MATERYAL VE METOT

4.1. Materyal
4.1.1. Antepfistign Ornekleri

Bu c¢alismada, Gaziantep iline bagli Oguzeli ilgesinde yetisen Uzun
cesidi Antepfistigr kullanilmistir. 2018 yilinda Antepfistiklar1 olgunlagsma
donemlerine gore farkli zamanlarda toplanmigtir. Bu evreler sirasiyla su
sekildedir:

Boz I¢: Hasat zamanindan ortalama bir ay 6nce toplanmaktadir. Bu
stire ise agustos aymin ilk haftalarina denk gelmektedir. Yeni olgunlasan bu
fistik olgunlagmis fistigin dortte biri kadardir. Bu evrede yesil renk ilk olarak
ortaya cikar. Baklava ve tatlilarda en cok tercih edilen Antepfistigidir (Fistik
Evi, 2018).

Giil I¢: Bu Antepfistig1 ornekleri boz i¢ hasadindan bir hafta sonra
toplanmistir. Boz i¢ evresinden biraz daha olgun ama neverdi fistiktan ise
kiiciik boyuttadir.

Neverdi-(Meverdi) I¢: Bu evre agustos aymin ortalarinda toplanir ve
% 70 oraninda yesildir ve ben belirtisi heniliz yoktur. Heniiz fistifin agiz
kisminda catlama yoktur. D1s kabuk ise yesil ve serttir.

Ben I¢: Dordiincii 6rnek Antepfistiginin son olgunlasma zamamdir ve
hasat zamani (Eyliill aynin baglar1) toplanir. Bu evrede Antepfistiginin agiz
kisminda catlama olmaktadir. Catlama fistifin kalitesinde 6nemli rol oynar.
Antepfistigiin disindaki kabuk tamamen kirmizi rengi almistir. Ayn1 zamanda
icindeki yesil renkteki fisttk kirmizi zarimsi1 bir yapiyla kaplanir. Distaki

kirmizi kabuk yumusaktir ve kolayca soyulur (Anonim, 2017). Toplanan
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fistiklar dogal kurutma yontemi ile kurutulmus daha sonra i¢ haline getirilmis

ve -18°derin dondurucuda muhafaza edilmistir.

Sekil: 4.1. Boz I¢ ve Giil I¢ Antepfistigi Ornekleri

Sekil: 4.2. Neverdi i¢ ve Ben i¢ Antepfistigi Ornekleri



4.2. Fistik Receli Yapiminda Kullanilan Malzemeler

Tablo 4.1. Antepfistig1 Receli Regetesi

34

Malzeme Listesi Miktar

Antepfistigi (boz ig, giil i¢, neverdi i¢, ben i¢) 60 gr

Seker 350 gr

Su 400 ml

Limon Suyu 1 ml
Hazirlamis1

e Toplanan Antepfistigi oOrnekleri geleneksel ev tipi recel olarak

tretilmistir.

e Antepfistiklari ilk olarak kisik ateste 2 dakika kavrulmustur.

e Daha sonra 400 ml su ve 350 gr seker ile yapilan serbet karisimina

sekerlenmemesi i¢in limon suyu damlatilmistir.

e Serbete kaynadiktan sonra kavrulan 60 gram i¢ fistik ilave edilmis ve

15 dakika daha kaynadiktan sonra atesten alinmistir. Her bir regel

Ornegi i¢in ayni islemler uygulanmistir.

4.3. Secilen Recellerin Receteleri ve Gelistirilmesi

Duyusal degerlendirmeleri yapilan receller genel begeni parametresine

gore basarili ve basarisiz olarak nitelendirilmistir. Genel begeni puan1 7.0 olan

receller basarili, 7.0 puanin altinda kalan receller basarisiz kabul edilmistir.

Basarili olan iki recel arasindan 8.86puan alan giil i¢ regeli revize edilmistir.

Gl i¢ regeli seker orani ve kavrulma orami degistirilerek tekrar {iretilmistir.

Biri ayn1 kalan recetesi degistirilmemis regel diger ikisi farkli olarak iiretilen

receller sunulmustur.
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Tablo 4.2. Revize edilmis (Seker Oran1 Azaltilmis) Giil I¢ Regeli Recetesi

Miktar
Malzeme Listesi
Antepfistig1 Giil i¢ 60 gr
Seker 250 gr
Su 400 ml
Limon Suyu I ml
Hazirlamis1

e @il i¢ Antepfistig1 kisik ateste 2 dakika kavrulmustur.

e Daha sonra 400 ml su ve 250 gr seker ile yapilan serbet karisimina
sekerlenmemesi i¢in limon suyu damlatilmistir.

e Serbete kaynadiktan sonra kavrulan 60 gram i¢ fistik ilave edilmis ve

15 dakika daha kaynadiktan sonra atesten alinmistir.

Tablo 4.3. Revize edilmis (Kavrulma Oran1 Arttirilmis) Giil I Receli Recetesi

Malzeme Listesi Miktar
Antepfistig1 Giil i¢ 60 gr
Seker 350 gr
Su 400 ml
Limon Suyu 1 ml
Hazirlamisi

e @il i¢ Antepfistig1 kisik ateste 3 dakika kavrulmustur.

e Daha sonra 400 ml su ve 350 gr seker ile yapilan serbet karisimina
sekerlenmemesi i¢in 1 ml limon suyu damlatilmistir.

e Serbete kaynadiktan sonra kavrulan 60 gram i¢ fistik ilave edilmis ve

15 dakika daha kaynadiktan sonra atesten alinmistir.
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4.4. Verilerin Analizi

Regel oOrnekleri duyusal analiz yontemlerinden Tanimlayict Duyusal
Analiz uygulanarak incelenmistir. Degerlendirmede 8 kisiden olusan egitimli
panelist grubuna recel 6rnekleri ve hazirlanan parametreler sunulmustur. Recel
ornekleri i¢in, igerdigi Antepfistigina bagl olarak hissedilmesi beklenen aroma
ve tat parametreleri literatiir ¢aligmalart ve 6n degerlendirmeler sonucunda
belirlenmistir. Tanimlayic1 duyusal analiz formlarinda 10 cm uzunlugundaki
skalalar kullanilmistir. Bu yontem ile recellerde hissedilen aroma kuvvetleri ve

tat dengeleri tespit edilmis olup panelistlerin begenileri 6l¢iilmiistiir.

4.5. Duyusal Analizin Amaci ve Onemi

Bu boliimde duyusal analizin tanimi, amaci, Onemi {izerinde ve
tamimlayict duyusal analiz ve temel bilesen analizi (PCA) iizerinde
durulacaktir. Duyusal analiz bes duyu orgami araciligr ile gidalardaki renk,
koku, tat, sekil, kivam, aroma vb. 6zelliklerin dl¢iilmesini saglayan ve analiz
eden bir disiplindir (Miisoglu ve Hayoglu, 2005:29). Tiirk Standartlar
Tasarisinda yer alan tanima gore ise Duyusal analiz, "iriiniin duyusal
ozelliklerinin duyu organlart ile muayenesini Olcen bilim" olarak
tanimlanmaktadir (TSE, 2009). Duyusal degerlendirmeler gida iiriinlerinin
kalite kriterlerinin belirlenmesi ve tiiketici kabuliiniin saglanmasi i¢in
kullanilmaktadir. Bazi duyusal kalite oOzelliklerinin belirlenmesi objektif
yontemlerle belirlenemedigi i¢in duyusal degerlendirme Onemli bir yer
tutmaktadir. Duyusal analiz birgok farkli sebeple yapilabilmektedir.
Tiiketicilerin begenisini Olgmek, iirtin kiyaslamak, yeni {iriin gelistirmek,
egitilmek {izere panelist se¢mek, pazar arastirmasi yapmak, {irlinleri
derecelendirmek, begeni ve tercih farklarini ortaya koymak gibi bir¢cok amacla
duyusal degerlendirmeler yapilmaktadir. Duyusal degerlendirme yapilirken
panelistlerin se¢imi 6nemli yer tutmaktadir. Panelistlerde olmasi gereken bazi

baglica 6zellikler su sekilde siralanabilir:

e Panelistlerin yas aralig1 25-50 araliginda olmalidir,
e Panelistler sigara kullanmayan kisilerden secilmelidir,

e Panelistler duyusal analiz i¢in istekli olmalidir,
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e Panelistlerde herhangi bir hastalik olmamalidir,

e Panelistlerin 6zellikle tat ve koku algilar1 gelismis olmalidir.

Yukarida sayilan kriterlerin disinda panelist segiminde etkili bagka unsurlar da
yer almaktadir (Yarali, 2018: 36-37).

Duyusal degerlendirmeler amacimma ve Tlriine bagli olarak gore
farkliliklar gostermektedir. Bu testlerden ilki farklilik testleridir. Bu testte iki
tirtin arasindaki farkliliklar ortaya konmaya c¢aligilir. Bir diger test ise siralama
testleridir. Siralama testlerinde ayn1 anda ii¢ veya daha fazla 6rnek verilerek
belirlenen bir kalite kriterine gore panelistlerden 6rnekleri siralanmasi istenir.
Derecelendirme yontemi ise bir skala tiizerinde smiflandirma yapilarak
uygulanir (Kivrak, 2016: 20-50).

Bazi duyusal kalite 6zelliklerinin belirlenmesinde objektif yontemlerin
yetersiz kalmasi duyusal analize duyulan ihtiyaci arttirmaktadir. Ozellikle
lezzet profili analizlerinde duyusal paneller araciligi ile algilama
saglanmaktadir. Gidalarin kalite dl¢iilerinin saptanmasi ancak duyusal testlerle
saptanabilmektedir (Baran, 2014: 6-7).

Bu ¢aligmada tanimlayic1 duyusal analiz yontemlerinden biri olan lezzet
profili analizi (LPA) kullanilmistir. Lezzet profili analizi bir lezzet bileseninin
nicel ve nitel 6zelliklerinin tanimlayici duyusal analiz teknigi ile duyusal olarak
incelenmesini saglayan, triindeki tiim lezzet karakteristlerinin algilanma
oranlarini tayin eden bir yontemdir (Capanoglu ve Boyacioglu, 2006: 823-
824).

Calismada 7 regelin degerlendirmesi Lezzet Profili Analizi (LPA)
yontem ile belirlenmistir. LPA parametreleri receldeki karakter 6zelliklerinin
istenen/istenmeyen aroma ve tatlar olarak belirlenmistir. Parametreler 10 cm'lik
skalalar olacak sekilde diizenlenmistir. Begeni ve aroma parametreleri zayif
(0), kuvvetli (10); tat parametreleri ise dengeli (10), dengeli olmayan (0)
seklinde panelistler tarafindan degerlendirilmistir. Sekil 4.3. de panelistlere

verilen form verilmistir.



AQl
Soyadi
Ornek No :

zayif Kuvvetli

Antep Fisti§ Aromasi [L |

seker Dengesi J L

Kivam | |

Asitlik

Bal Kirmizi

Renk | |

Yagimsi Aroma | |

Kavrulmug Aroma 1 1

Genel Begeni | |

Sekil: 4.3. Fistik Regeli Analiz Formlari

4.6. Istatistiksel Analizler
Deneylerden elde edilen istatistiksel analizler Microsoft Office Excel
yazilimi ile hesaplanmistir. Sonuglar istatistiksel olarak Windows i¢in XLStat

yazilimi ile analiz edilmistir.
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BESINCI BOLUM
BULGULAR VE TARTISMA

5.1. Recellerin Duyusal Analiz Sonuclar:

Bu béliimde Antepfistigi ile yapilan regellerin duyusal analiz sonuglari
degerlendirilmistir. Dort farkli recel 6rnegi 8 egitimli paneliste tat algisinin
daha iyi saglanmasi i¢in galeta ve su ile birlikte sunulmustur. Uygulanan
Lezzet Profili Analizi (LPA) i¢in sekiz farkli parametre kullanilmistir; bu
parametreler Antepfistig1 aromasi, seker dengesi kivam, asitlik, renk, yagimsi
aroma, kavrulmus aroma, genel begeni olarak siralanmistir.

Duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde ériimcek agi diyagramina gore
genel begenisi en yiiksek 8.86 puan ile giil i¢ ile yapilan recel olmustur.
Panelistler giil i¢ ile yapilan recelde Antepfistiginin aromasini ¢ok 1iyi
algiladiklarin1 belirtmislerdir. Daha sonra sirasi ile ben i¢ ile yapilan fistik
receli 7.50 puan alarak ikinci sirada, 6.31 genel begeni puani ile boz i¢ iiglincii
sirada ve 3.14 puan ile neverdi i¢ fistig1 receli en diisiik puan1 alarak son sirada
yer almistir. Giil i¢ ve ben i¢ fistik ile yapilan regeller basarili bulunurken
neverdi i¢ ve boz i¢ ile yapilan receller 7 puan altinda kalarak basarisiz
bulunmuslardir.

Regellerdeki Antepfistii aromasi en ¢ok begenilen giil i¢ fistik
recelinde 8.46 puan ile yogun olarak algilanmistir. Aromast en iyi algilanan bir
diger recel 7.60 puan ile ben i¢ regeli olmustur. Boz i¢ regeli 5.94 puan, neverdi
i¢ regeli 5.44 puan almustir. Ug recelin seker oran1 dengede bulunurken neverdi
i¢ ile yapilan recelde seker dengesi 2.84 puan alarak diisiik bulunmustur.

Bunun sebebi olarak panelistler receldeki sekerlenmenin buna sebep oldugunu
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bildirmislerdir. Diger receller sirastyla ben i¢ regeli 7.43, giil i¢ regeli 7.76, boz
ic receli 7.79 puan almislardir. Recgellerin kivamlarina bakildiginda neverdi
recelinin 2.64 ile en diisiik puan1 aldig1 belirlenmistir. Istenilen regel kivaminda
olmadig1 tespit edilmistir. Daha sonra sirasiyla ben i¢ 7.56, boz i¢ 7.57 ve gil
ic 7.91 puan almistir. Regellerin kivamlarinin genel begeniyi etkiledigi
goriilmektedir. Regellerin asitlik degerleri boz i¢ regeli 1.84, giil i¢ regeli 2.78,
neverdi i¢ regeli 1.91, ben i¢ receli 2.37 olarak bulunmustur. Asitlik degerinin
yiiksek ¢ikmasi duyusal degerlendirme de istenmeyen bir sonugtur. Bu nedenle
recellerdeki asitlik orani1 kabul edilebilir oranda c¢ikmistir. Regellerde renk
dengesi olgunluk asamalarina gore ortaya c¢ikmistir. Antepfistiklarinin ilk
olgunluk asamalariyla yapilan regellerde serbete bal rengini verdigi,
olgunlagmis Antepfistiklarinin serbete kirmiziya yakin renk verdigi tespit
edilmistir. Boz i¢ regeli 0.99 puan ile bal rengine en yakin bulunan regel
olmustur. Ardindan giil i¢ regeli 2.05 puan ile bal rengine yakindir. Neverdi i¢
receli 6.56, ben i¢ regeli 8.83 puan ile kirmizi rengine daha yakin olarak
saptanmigtir. Ben i¢ Antepfistiginin  dis  kabugundaki kirmizi  renk
bilesenlerinin serbete rengini verdigi ve regel iginde kirmizi rengin belirgin
oldugu tespit edilmistir. Antepfistiginin yag igeriginin yiiksek olmasi nedeniyle
yagimsi aroma oOnemli bir duyusal parametredir. Yagimsi1 aromasi en ¢ok
hissedilen 4.30 puan ile giil i¢ receli olmustur. Ben i¢ regeli 2.40, neverdi i¢
receli 2.88, boz i¢ receli 1.76 puanlarini almislardir. Siralamanin genel begeni
siralamasi ile ayni oldugu goriilmektedir. Bu nedenle Antepfistiginda algilanan
yag oraninin regelin tadina olumlu yonde etki ettigi diisliniilmektedir.
Kavrulmus aroma, neverdi i¢ recelinde sekerlenmeden  dolay1
hissedilememistir. Bu nedenle 2.73 puan ile en diisiik puani almistir. Boz i¢
receli 5.90, giil i¢c receli 6.09 ve ben i¢ regeli 7.78 puan almistir. En fazla
kavrulmus aroma tadi ben i¢ recelinde algilanmistir. Regellerin Lezzet Profili

Analizleri (LPA) sekil 5.1. de verilmistir.
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Antepfistig1 Aromasi

10,00
Genel Begeni %
=
i
L

Seker Dengesi

Kavrulmus Aroma

Yagims1 Aroma

Renk

—o—Neverdi ¢  =M=Giil i¢ Benlgc  =¢=Bozlic

Sekil: 5.1. Regellerin Lezzet Profili Analizleri Oriimcek Ag1 Diyagrami

5.2. Segilen Recellerin Duyusal Analiz Sonuclari

Yapilan analizler sonucunda revize edilmis recellerden genel begenisi
en yiiksek olan regetesi aynm1 kalan 8.83 puan alarak giil i¢ receli olmustur.
Kavrulma siiresi fazla olan recgel 6.27 puanla en diisiik puani almistir. Bunun
sebebi olarak panelistler kavrulmus tadin Antepfistigi aromasini bastirdigini
dile getirmistir. Seker orami azaltilan giil i¢ regeli ise 7.89 puan alarak ikinci
sirada yer almistir. Antepfistig1 aromasi ayni regete ile yapilan regelde 9.09
cikarak iyi derecede algilandig1 goriilmiistiir. 6.84 ile seker orani az olan regel
ve 5.29 puanla fazla kavrulmus recellerde aroma istenilen oranda
hissedilememistir. Seker dengesi yine aymi regetede 8.14 puan ile dengede
bulunmustur. Fazla kavrulmus recel 6.77 puan ile seker dengesi 1iyi
bulunmamistir. Az sekerli regel ise 7.40 puan ile dengede bulunmustur.
Kavrulmus aroma tadi fazla kavrulmus recelde 8.74 puan ile en yiiksek, seker
orant disiiriilmiis recelde 7.59 ve ayni regete ile yapilan regelde 5.11 puan
almistir. Daha 6nceki sonuglarda ayni regetede ¢ikan sonugla arada belirgin bir

fark goriilmemistir. Recel kivami en yiiksek 8.19 puan ile Kavrulma siiresi
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fazla olan regeldir. Ayn1 regete ile yapilan regelde 7.91 puan alarak istenilen
sonucu vermistir. Seker orani azaltilmis regel ise 6.53 puan almigtir. Yagimsi
aroma ilk sonuglara gore daha yiiksek hissedilmistir. Seker orani azaltilmis
recelde 4.51, aym regete ile yapilan regelde 5.11, kavrulma siiresi fazla olan
recelde ise 6.11 olarak c¢ikmistir. Antepfistiginda bulunan yag oranmnin
kavrulma siiresi ile orantili olarak belirginlestigi diisiiniilmektedir. Recgellerin
asitlik degerleri ayn1 regete ile yapilan regelde 0.96 puan alarak istenilen bir
sonu¢ vermistir. Seker oranmi1 azaltilmis recelde 1.17, fazla kavrulmus recelde
1.64 oraninda ¢ikmistir. Renk parametresi {i¢ regelde de bal rengine ¢ok yakin
cikmigtir. Ayni regete ile yapilan regel 1.39, seker orani azaltilan regelde 1.64,
fazla kavrulmus recelde 2.81 puan ¢ikmistir. Kavurma islemi uygulanan
fistigin regel rengini minimum miktarda koyulastirdigi distiniilmektedir.

Segilen recellerin Lezzet Profili Analizleri (LPA) sekil 5.2. de verilmistir.

Antepfistig1
Aromasi

Genel Begeni Seker Dengesi

Kivam

=9—Seker Orani Azaltilmis Regel

== Kavrulma Suresi Arttiriimis Regel
Ayni Regete ile Yapilmis Recel

Sekil: 5.2. Secilen Regellerin Lezzet Profili Analizleri Oriimcek Agi Diyagrami
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Revize edilen regellerin Temel Bilesen Analizleri Sekil: 5.4'da
verilmistir. Sonuglara gore degiskenlerin varyanst %100'diir. F1'e ayrilan alan
%75.33, F2'ye ayrilan alan %24.67'dir. Kavrulma siiresi fazla olan recel ve
ayni regete ile yapilan recel F2 alaninda yer alirken, seker orani azaltilmis recel
F1 alaninda yer almustir. ilk yapilan analiz sonuglar1 gibi her bir recel farkl
ceyreklerde yer almislardir. Bu nedenle regellerin farkli 6zellik gosterdikleri
gorilmektedir.

Degiskenler olarak kabul edilen parametrelerin temel bilesen analizine
gore istatistiksel sonuglart Sekil 5.3'de verilmistir. Buna gore Antepfistigi
aromasl, seker dengesi ve genel begeni parametreleri ayni regete ile yapilan
receli temsil ederken; kivam, renk, asitlik ve yagimsi aroma parametrelerinin
kavrulma siiresi fazla olan regel Ornegini temsil ettigi goriilmiistiir. Ayrica
kavrulmus aroma parametresi istatistiksel olarak higbir regel Ornegi ile
baglantilt bulunmamustir. Seker orani diisiiriilen regelle baglantili bir degisken

goriilmemektedir.

Observations (axes F1 and F2:
100,00 %)

—_—
(O,

* Ayni Regete Kavrulma
! fle Yapilan i Siiresi Fazla
0,5 Regel 1 Regel o

F2 (24,67 %)
S
n o

|
—
T

Seker Orani

1,5 . -
Diisiiriilmiis
-2 Regel ° T
-2,5 -
-3 -2 -1 0 1 2 3 4

F1 (75,33 %)

Sekil: 5.3. Segilen Regellerin Temel Bilesen Analizi (PCA)

Istatistiksel analiz sonucuna gére kivam ve seker dengesi parametreleri
kavrulma siiresi fazla olan recelde One c¢ikmistir. Antepfistiginin fazla

kavrulmasi regeldeki serbet kivamini arttirmis ve bdylece regel kivaminin
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istenilen sekilde olmasimi saglamistir. Recelin fazla kavrulmasi kavrulmus
aroma tadinin belirgin olarak alinmasini saglamamistir. Sekil 5.4
incelendiginde parametrelerin istenmeyen sonucglar vermedigi goriilmektedir.
Genel begeni, seker dengesi ve Antepfistigi aromasi parametrelerinin ayni
recete ile yapilan recel 6rneginin duyusal analiz sonuglarinda ve Temel Bilesen
Analizinde (PCA) dogru orantida ¢ikmasi bu sonuglar istatistiksel acidan da

onemli kilmaktadir.

Variables (axes F1 and F2: 100,00 %)

Kivam
Yagimsi Aroma

0,75

0,5

Antepfistigi aromasi
Seker Dengesi

0,25 T Ren!
Genel Begeni Asitlik’
- —
X 0
N~
©
S
~ -0,25
N
('S
Kavrulmug Ayoma
-0,5
-0,75

-1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,25 0,5 0,75 1
F1 (75,33 %)

Sekil: 5.4. Secilen Regellerin Temel Bilesen Analizi (PCA)



ALTINCI BOLUM
SONUC VE ONERILER

6.1. Sonug ve Oneriler

Calismada oOncelikle Antepfistign ile ilgili literatiir caligmalari
incelenmistir. Antepfistiginin kullanim alanlari ile ilgili 6n ¢alisma niteliginde
olan bir smiflandirma yapilmistir. Calisma sonucunda iki ana baslhik altinda
Antepfistiginin kullanim alanlar1 incelenmistir.

Arastirma sonucunda Antepfistiginin gastronomi alaninda genellikle
sekerli iirlinlerde ve ¢erez olarak tiiketildigi goriilmiis, yemeklerde ise istege
bagli olarak kullanildigt bu konuda herhangi bir ¢alisma olmadigi
belirlenmistir.

Antepfistig1r Tiirk mutfaginda onemli bir yere sahip olmakla birlikte
iilkemizde halen liikks bir gida maddesi olarak goriilmekte ve bu nedenle dogu
illerimiz haricinde pek fazla tiiketilememekte ve yeni kullanim alanlar
olusturulamamaktadir. Antepfistigt regelinin {ilkemizde genellikle kiiciik
isletmelerde kabuklu olarak yapildig1 aragtirmalar sonucunda belirlenmistir.

Antepfistig1 tiretimi ve kullanimi agisindan zengin olan iilkemizde yeni
lezzetler olusturma ve AntepfistiZinin besleyici igerigi sayesinde kahvaltilarda
recel olarak tiiketilebilecegi diisliniilmiistiir. Bu amagla dort farkli olgunluk
donemindeki Antepfistigi ile yapilan regeller panelistlere sunulmustur.
Calismada Lezzet Profili Analizi (LPA) ve Temel Bilesen Analizleri (PCA)
yapilmistir. Her iki analiz sonuglar1 birbirleriyle dogru orantili ¢ikmistir. En

yiiksek puani 8.86 puan ile giil i¢ ile yapilan regel almistir. Secilen recel seker
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orani ve kavrulma stiresi degistirilerek ve bir 6rnek ayni recete ile yapilarak
panelistlere sunulmustur. Ancak regetesi degistirilmeyen recel 8.83 puan ile
yine en yiiksek puani almistir. Calismada en diisiik puani 3.14 puan ile neverdi
i¢ Antepfistig1 regeli almistir. Bunun sebebi Antepfistigr aromasinin tam olarak
hissedilememesi, receldeki sekerlenme ve kivamin ¢ok kati olmasindan

kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Gelecekte Antepfistigi ile iiretilen {irlinlerin sayisi ¢ogaltilarak kendine
has bir aromasi olan bu yagli tohumun gastronomi sektoriinde kullaniminin

arttirlmasinin Ulkemiz ekonomisine biiyiik katkilar sunacagi kanaatindeyiz.
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