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OZET

Gastronominin gelismesi ile birlikte, mutfak kiiltiirleri de gelisim ve degisim siirecine
girmistir. Hammadde tercihleri, iiretim yontem ve teknikleri, tiiketim ve pazarlama unsurlari
gibi bircok asamada farklilik arayisina gidilmesi, bu siirecin etki alanini ifade etmektedir.
Cografi isaretli tiriinler ise bu siirecin ve siirecin siirdiiriilebilirliginin 6nemli bir pargasi olarak
degerlendirilmektedir. Diinya genelinde degeri giinden giine artan cografi isaretli iiriinler,
Tiirk mutfak kiiltiirii agisindan da 6nemli rol oynamaktadir. Tiirkiye’de tescilli olan ve stireci
devam eden birgok iiriin bulunmasina ragmen mutfak kiiltiiriimiiz igin 6nemli bir gida olan
geleneksel peynirlerin cografi isaretli tirtinler i¢indeki orani oldukg¢a diisiiktiir. Bu ¢alismada
cografi isaretli iirlinlerin kullanim alanlarini genisletmek ve farkli dondurma regeteleri
gelistirerek dondurma sektoriine alternatif sunmak amaciyla dondurma iiretiminde cografi
isaretli Kars Kasar1 ve Kars Bal1 birlikte kullanilmistir. Geleneksel triinlerin farkli alanlarda
degerlendirilmesini saglamak ve dondurma miksinde peynirden kaynaklanan protein ve yag
gibi bilesenlerle icerigin zenginlestirilmesi, aroma bilesenlerinin artirilmasiyla duyusal
karakterizasyonun gelistirilmesi, dogal tatlandirici olarak bal kullanimi ile lezzetin artirilmast
ve bu sayede yerel gastronomik unsurlart 6n plana g¢ikaran nig bir iriin gelistirilmesi
hedeflenmistir. Calisma kapsaminda dokuz farkli regete ile dondurma iretimi
gerceklestirilmistir. Gelistirilen dondurma orneklerinin duyusal ozellikleri gortiniim, koku,
doku ve lezzet profiline gére egitimli panel grubu tarafindan degerlendirilmistir. Regete 6, 8
ve 9’un goriiniimiinde kumlu ve kuru yapi hi¢ algilanmamistir (X 1,00). Recete 3 haricindeki
tim dondurma 6rneklerinde acimsi, maya ve kiif kokular1 algilanmazken (1,00) genel koku
bakimindan en ¢ok begenilen 4,80 ortalama ile Regete 5 olmustur. Duyusal degerlendirme
sonuglarina gére genel begeni agisindan en basarili bulunan {iriin 4,60 ortalama ile Regete 6
olmustur. Devaminda ise Regete 7 (X 4,40) ve Recete 3 (X 4,25) genel begeniye gore sirasiyla
en basarili bulunan dondurma 6rnekleri olmustur.
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ABSTRACT

With the development of gastronomy, culinary cultures have also entered the process of
development and change. The search for difference in many stages such as raw material
preferences, production methods and techniques, consumption and marketing elements
expresses the impact area of this process. Geographically indicated products are considered as
an important part of this process and its sustainability. Geographically marked products, whose
value is increasing day by day across the world, also play an important role in Turkish culinary
culture. Although there are many products that are registered and in process in Turkey, the
ratio of traditional cheeses, which is an important food for our culinary culture, among
geographically indicated products is quite low. In this study, geographically indicated Kars
Kasar Cheese and Kars Honey were used together in ice cream production aim to expand the
usage areas of geographically indicated products and offer an alternative to the ice cream
industry with develop different ice cream recipes. It is aimed to ensure that traditional products
are evaluated in different areas and to enrich the content with components such as protein and
fat originating from cheese in the ice cream mix, to improve the sensory characterization by
increasing the aroma components, to increase the flavor with the use of honey as a natural
sweetener and thus to develop a niche product that highlights local gastronomic elements.
Within the scope of the study, ice cream production was carried out with nine different recipes.
The sensory properties of the developed ice cream samples were evaluated by the trained panel
group according to appearance, odor, texture, and flavor profile. Sandy and dry texture was
not detected at all in the appearance of Recipes 6, 8 and 9 (X 1,00). While bitter, yeast and
mold odors were not detected in all ice cream samples except for Recipe 3 (X 1,00), Recipe 5
got the highest score (X 4,80) in general odor. According to the sensory evaluation results, the
most successful product in terms of general appreciation was Recipe 6 (X 4,60). Afterwards,
Recipe 7 (X 4,40) and Recipe 3 (X 4,25) were the most successful ice cream samples according
to general acceptability.
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1. GIRIS

Giiniimiiz yeme-igme aligkanliklarinda yerel ve dogal iriinlere gosterilen ilgi
glinden giine artmaktadir. Bu ilginin yogunlastig1 farkli alanlar bulunmaktadir.
Gastronomi ve gastronomi ile iligkili diger unsurlar da bu alan kapsaminda
degerlendirilebilir. Gastronominin kendi iginde gelisimi ve degisimi, gastronomi
turizmine de yansimaktadir. Ozellikle gastronomi turizmi igin onemli cazibe
unsurlarindan biri olan yore ile 6zdeslesmis yerel iiriinler, mense ve mahreg olarak
iki tiirde degerlendirilen cografi isaret (CI) tescil belgesi aldiktan sonra belli bir
imaj kazanmakta ve farkl alanlarda kullanilarak yenilik¢i tirlinlere doniisme firsati

bulmaktadir.

Cl, “belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri bakimmdan kokenin bulundugu
yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis iirlinii gosteren isarettir.” (TPMK,
2016). Tiiketicinin bilinglenmesi ve beraberinde gelisen satin alma tercihleri,
cografi isaretlere yonelik calismalarin artmasini ve hizlanmasini tesvik etmistir. Bu
duruma yerel iiriinlere olan ilginin artmasi, saglikli ve dogal iiriin arayisi gibi

faktorler neden olarak gosterilmektedir (TPMK, 2014).

Yerel ve kendine 6zgii bircok deger barindiran Tiirk Mutfagi, Ci konusunda da
gelismeye devam etmektedir. Hali hazirda CI almis ve potansiyeli olan iiriinler,
yerelde ve ulusalda 6nemli katkilar saglamaktadir. Fakat cografi isaretli Girlinlerin
dagilimina bakildiginda, Tiirk Mutfak kiiltiirii agisindan 6nemli bir yere sahip olan
yerel peynirlerin olduk¢a az bir kisminin tescilli oldugu goriilmektedir. Bu noktada
yerel peynirleri koruma ve tanitma konusundaki caligmalarin gerekliligi 6n plana
cikmaktadir. Uriinlerin tanttimmin ve katkilarinin  artirilmas: i¢in  alandaki
caligmalara yogunluk verilmesi gerektigi diigiiniilmektedir (Giirbiiz ve Celikel

Giingor, 2018).

Bu tiir ¢aligmalar CI tescil belgesi alan geleneksel peynir sayisinin artirilmasinin
yani sira mevcut tescilli iiriinlerin gastronomik degerini destekleyerek cografik
isaretli  Uriinlere kars1  farkindaligin  artirllmasina  ve  isaretlemenin
stirdiiriilebilirligine katki saglayacaktir. Yerel {iriinlerin gastronomik bir degere
donlisme noktasinda ise iirlin gelistirme caligmalari oldukca Onemli bir yere
sahiptir. Yerel mutfak Kkiltirinii ve yerel friinlerin tanitimdaki veya

pazarlanmasindaki engelleri anlamak, yeni gastronomik deneyimler ve lezzetler



arayan kisilerin isteklerine cevap verebilmek agisindan 6nemlidir (Cohen ve Avieli,
2004, s. 760). Yerli ve yabanci turistler 6nemli bir tiiketici kitlesi olarak
degerlendirilmektedir. Farkli deneyimler arayan tiiketiciler, daha bilingli ve segici
bir Kitleye evrilerek tiiketim davranislarini da etkilemislerdir. Daha kaliteli ve
lezzetli iirlin arayist igindeki bireylerin bu siirecte dogaya, insana ve topluma
sayglyl yitirmemek gibi daha derin ve bilingli gorevler edinebildigi de
goriilmektedir. Degisen bu turist profili ise tiiketim iirlinlerinin sorgulanmasini ve
bu iiriinlerde degisiklikleri de beraberinde getirmistir (Durlu Ozkaya, Siinnetcioglu
ve Can, 2013, s. 14).

Bu ¢alismada, Kars Kasar1 ve Kars Bal1 6zelinde, cografi isaretli lirlinlerin kullanim
alanlarina alternatif sunmak ve bu {iriinlere gastronomik bir imaj kazandirabilmek
amaciyla peynir ilaveli dondurma iizerinde {iriin gelistirme galismalar1 yapilmistir.
“Diinyanin ortak sevgisini kazanan tatli” (Yasin, 2014) olarak da tanimlanan
dondurma, farkli sekil, icerik ve yapilarda diinya genelinde sevilerek tiiketilen bir
tiriindiir. Dondurmanin tiiketim alani diisiiniildiiglinde, gastronomik agidan giiclii
bir {irlin olarak degerlendirilebilir. Dondurma iireten firmalarin cesitli aroma
maddeleriyle iiretilmis, biskiivi, pasta veya tatli cesitleri gibi farkli dokular1 da
igeren, farkli lezzete sahip dondurmalarin gelistirilmesine yonelik c¢aligsmalari
devam etmektedir. Boylelikle dondurma cesitliligi her yil artmakta ve farkli
dondurma formiilasyonlar1 gelistirilerek tiiketici begenisine sunulmaktadir. Bu
farkli dondurma segenekleri i¢inde bilesiminde peynir bulunan dondurmalar da
vardir. Diinya genelinde peynir kullanilarak iiretilen dondurma c¢esitlerine
bakildiginda; Mozzarella, Roquefort (Anders, 2017), Cheddar (Filipino, 2014;
Weiss, 2012) ve Burrata (Appenbrink, 2015) gibi peynir gesitlerine rastlanmaktadir.
Farkli bolgelerdeki karakteristik peynirlerin dondurma yapiminda kullanilmasi,
Tiirkiye’deki karakteristik peynirlerin de bu sekilde tiiketiciye sunulabilecegine

dair fikir olusturmaktadir.

Arastirmanin problemi

Kars Kasari, lezzetiyle oldugu kadar sagladig1 katma degeri ile de oldukg¢a kiymetli
bir peynir ¢esididir. Fakat {irliniin potansiyelinin tam olarak piyasaya yansimadigi
diistiniilmektedir. Bu noktada 6zellikle isletmelerin ulusal ve uluslararasi pazardaki
taninirhiginin yetersiz olusu 6ne siirtilmektedir (Gelibolu, 2009). Ayrica geng neslin

taze kasar peynirlerini tercih etmesi veya Kars Kasar1 gibi yoresel lezzetleri



tanimamas1 gibi faktorler de {riiniin elde edildigi bolge disinda tiiketimini
kisitlayabilmektedir. Caligma kapsaminda gelistirilen {rlin yerel peynirlerin
tilkketimine de bir Oneri sunmaktadir. Gravyer peyniri 6zelinde bu tiir sert ve
aromatik peynirlerin tuz oranlarmin tiiketici taleplerinde sorun olusturabildigi
(Aring, 2018, s. 16) g6z Online alindiginda dondurma gibi daha tatl veya farkli {iriin
alternatifleriyle tiiketimin de artirilabilecegi digiiniilmektedir. Ayni zamanda tiriin
cesitliligi ile gastronomi alaninda yerel iiriinlere, yerel {iriinlerle elde edilen farkl

lezzetlere bir yenisi eklenmis olacaktir.

Kayis ve Yaman (2018) yerel peynirlere yonelik tanitim faaliyetlerinin yetersiz
oldugunu vurgulamislardir. Bagka bir ¢alismaya gore ise Gravyer ve Kars Kasari
peynirlerindeki talep ve satin almadaki yetersizligin Tiirk halkinin bu peynir tiirtinii
ve faydalarini yeterince bilmemesinden kaynaklandigi ifade edilmistir (Aring,
2018). Kars Kasarmin pazarlama sorunlarini bolgedeki isletmelerin géziinden ele
alan bir ¢alismada, iriinle ilgili en 6nemli sorunun imaj oldugu dile getirilmistir.
Isletmecilerin degindigi diger sorunlar ise kalite, ambalaj ve iiretim teknolojileri ile
cesitlilik olarak aktarilmistir. Arastirma bulgularina gére peynir kimi tiiketiciler
tarafindan ambalaj gerektirmeyen bir iirtin olarak goriilse de; bazi tiiketicilerin
irtiniin ambalajina 6nem verdigi goriilmektedir (Gelibolu, 2009). Bu agidan
bakildiginda cografi isaretli lriinler i¢in, lirlinlere 6zgli pazar ve pazarlama
stratejilerinin gerekli oldugu goriilmektedir (TPE, 2014). Gelibolu (2009) ’nun
calismasinda belirttigi tizere Kars Kasari tireticileri markalasma, modern pazarlama
yontemlerini uygulama, ambalaj, tanitim ve wuluslararasi pazar faaliyetleri

bakimindan yetersizdir.

Calismada kullanilan Kars Bali ise Tiirkiye’deki 12 adet cografi isaretli baldan
biridir (TPMK, 2021). Diinyadaki balli bitki tiirlerinin %75’inin bulundugu
Tiirkiye’de (TEPGE, 2019) 2020 yilinda iiretilen bal miktar1 104.077 ton olarak
kayitlara gegmistir. Ayn1 yilin bal ihracati oranlarinda ise bir 6nceki yila gore %8.,4
artis olmustur (Burucu, 2021). Fakat iiretimdeki verimlilige ragmen pazarlama ve
tanitim asamalarinda bazi sorunlarla karsilasiimaktadir. Ornegin bir arastirmada
Kastamonu Azdavay Ilgesi'ndeki aricilarin %39'unun pazar ve alici bulmakta
problem yasadiklar1 ortaya konmustur (Burucu ve Giilse Bal, 2018). Rekabetin

olduk¢a fazla oldugu aricilik sektoriiniin gelisimi i¢in ise cografi isaretlemenin



Oonemi vurgulanmaktadir. Bu noktada tescilli ballarin satisi, pazarlanmasi ve

ihracat1 6n plana ¢ikmaktadir (Saygin Alparslan ve Demirbas, 2019, s. 527).

Arastirmanin amaci

Arastirmada Tiirk Mutfagindaki cografi isaretli peynir ¢esitlerinden biri olan Kars
Kasarmin ve yine cografi isaretli Kars Balinin, dondurma yapiminda
kullanilmastyla yeni ve farkli bir {iriin gelistirilmesi amaglanmistir. Bu sayede yerel
peynirlerin kullanim ve tliketim alanlarina alternatif {irtinler sunulabilecegi
diistiniilmiistiir. Hali hazirda var olan peynir tiikketim sekillerine katki sunabilecegi
diistiniilen peynirli dondurma ile peynirin gastronomik ¢esitliligini ve
katmadegerini artirmak, ve peynir tiiketici kitlesini genisletmek amaglanmistir.
Diinya genelinde tiiketilen bir iiriin olan dondurma araciligtyla yerel peynirler ve
ballar o6zelinde cografi isaretli diriinlerin, Tirk mutfak kiltiriinin ve
destinasyonlarin tanitilmasina katki saglamak da g¢aligmanin alt amaglari1 arasinda

yer almaktadir.

Peynirli dondurma, cografi isaretli iiriinlerin kullanim alanlarinin artirilmas,
tilkketicilerin farklilik arayisina bir 6neri sunabilmek ve {iriinlerin farkli bir boyutta
degerlendirilebilmesi igin gelistirilmistir. Peynir tiketiminin artirilmasina yonelik
yapilan c¢aligmalara bir alternatif sunacak olan peynirli dondurma ile yerel
peynirlerin tiiketici kitlesini genigletmeye yonelik 6neri sunabilmek de ¢alismanin
hedefleri arasindadir. Yoresel peynirlerin iiriin bazinda gelisime agik oldugu ve
destinasyonlara 6zgli yiyecek-igeceklerin gelistirilebilecegi algisini gliclendirmek,

calismanin amaclar1 dogrultusunda elde edilmesi beklenen ¢iktilardandir.

Yerel tatlara inovatif yaklasimdan bahseden Cohen ve Avieli (2004), yerel
tirtinlerin turistlerin begeni ve tercihlerine gore uyarlanmasinin yerel mutfagin
tanitilmasina katki sagladigini belirtmistir. Yeni ve farkli yaklasimlarin yerel
unsurlarla birlikteliginin katkilari, ¢alisma kapsaminda gelistirilen peynirli
dondurmadan da beklenebilir. Genis bir tiiketici kitlesine sahip olan geleneksel
dondurmanin peynir ve bal gibi yoresel tatlarla inovatif bir {irlin olarak tiiketiciye
sunulmastyla birlikte daha tercih edilebilir ve merak uyandirabilecek turistik bir
tiriine dontismesi hedeflenmistir. Farklilik arayis1 glinden giine artan tiiketici i¢in
her yeni lezzet yeni bir cazibe unsuru, yeni bir kesif hatta yeni bir rota anlamina

gelebilmektedir. Hali hazirda 6n plana ¢ikarilma g¢abasi iginde olan bu iiriinlerin



gastronomik unsur olarak farkli bir sekilde sunulmasinin da bu duruma katki
saglayabilecegi diisiiniilmiistiir. Tiiketicinin ve turistin ilgisini dogru yere ve dogru
tirlinlere yoneltmek planli ve dogru iiretim ve pazarlama stratejileri ile miimkiin
olabilmektedir. Bu baglamda ydresel iirtinleri destekleyici yeni {riinlerin
gelistirilmesi ~ ile  Tirkiye’deki  gastronomik  unsurlarin  daha iyi

degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir.

Arastirmanin 6nemi

CI belli bir cografyadaki iiriiniin isaretlendirilmesi ve o bdlgeye 6zgii nitelik
kazanmas1 olarak tanimlansa da bu isaretin etki alan1 daha genis bir cografya
tizerinden ele alinabilir. Cografi isaretli iiriinler ve bu ¢alismada oldugu gibi cografi
isaretli lirtinler kullanilarak gelistirlen {iriinler, cok daha genis pazarlara ulasabilme
potansiyeline sahiptir (Saatci, 2019). Bu baglamda yoresel {irlinleri evrensel tatlarla
birlestirmek ¢alismanin 6nemli ve ayirt edici noktalarindan biri olarak
degerlendirilebilir. Yerel tiriinlerin {iretimini ve tiikketimini desteklemek amaciyla

biitiinlesik bir {iriin sunmak calisma agisindan 6nem arz etmektedir.

Cogu yerel peynirin, geleneksel yontemlerle iiretildikleri i¢in sinirli bir pazar
payina sahip oldugu diisiiniilmektedir (Kayis ve Yaman, 2018, s. 106). Bu noktada
yenilik¢i bir iiriin olarak peynirli dondurmanin endiistriyel iiretimine yonelik
oneriler gelistirilerek ¢alismada kullanilan Kars Kasar peyniri gibi diger cografi
isaretli peynirlerin pazar paymin genisletilmesi hedeflenmistir. Tez g¢alismasi
kapsaminda gelistirilen {irlinle birlikte elde edilmesi beklenen faydalar su sekilde
siralanabilir (Acar, 2018; Kayis ve Yaman, 2018);

o llgili destinasyonun sahip oldugu cekiciliklerin yerel iiriinlerle
desteklenmesi,

e Turizm faaliyetlerine gastronomik unsurlar ile katki saglanmast,

e Lezzet odakli ve tekrar seyahat edilen rotalarda yerel {iriinlerin bulunma
ihtimalinin artmasi,

e Destinasyona farklilagsma ve rekabet avantaji saglanmasi.

Yildiz ve Yildirnm (2011), Kars’taki kasar peyniri isletmelerinin temel rekabet
stratejilerine yonelik yaptiklar1 aragtirmanin sonucunda; Kalite Farklilagtirma,
Destek Farklilastirma, imaj Farklilastirma, Tasarim Farklilastirma, Farklilastirma

Odagi, Fiyat Farklilastirma, Maliyet Liderligi ve Maliyet Odag: stratejilerinin



tireticiler agisindan tercih edilebilir oldugunu ortaya koymuslardir. Bu stratejiler
icinde de farklilagtirma stratejisi ile kalite ve imaj farklilastirmasinin 6n plana
ciktigr gorilmiistiir. Farklilasma stratejisi iiriin veya hizmeti farklilagtirarak
benzersiz bir imaj olusturmaya c¢alismay1 amaglamaktadir. Bu noktada tasarim,
marka adi ve teknoloji gibi bircok unsurdan yararlanilabilir. Odaklanma stratejisi
ise belirli bir hedef kitlesine iirlin grubunun belirli bir kesitinin sunulmasini veya
cografi pazara yogunlasmay1 hedefler. Farklilastirma Odag1 Stratejisinde nis bir
pazara hitap edilir ve alicilarin beklentilerinin {iistiine ¢ikilarak rakiplerin
sunamayacag istiin ayricaliklar sunulur. Bu durumda da {iriine benzerlerinden
daha fazla fiyat belirlenebilmektedir. Farklilagtirma Stratejisi de benzer sekilde
iiriinde veya niteliginde farkliliklarla iiriinii daha cazip hale getirmeye odaklanir.
Imaj Farklilastirmak igin isletmeler, rakiplerinden daha farkli olduklari imajini
pazarlamaya calisirlar. Tasarim Farklilastirmasi Stratejisinde de eski {iriinlerin ya
da tretilmekte olan iirinlerin tasarimlarini tamamen degistirilerek farkli bir iiriin
ortaya koymak amaclanir. Boylece tiiketiciye tamamen farkli bir {irlin sunularak
iiriiniin rekabet ve pazarlama giicii artirilir. Bu 6rnekte ele alinan stratejilerin, tez
kapsaminda gelistirilen dondurma regetesi 6zelinde de olduk¢a Snem arz ettigi

distiniilmektedir.

Uriinlerin tiiketici ve/veya turistlerle bulustugu 6nemli noktalardan biri olan
isletmeler, pazarlama ve tanitim faaliyetlerinin de 6nemli bir parcasidir (Kayis ve
Yaman, 2018, s. 106). Comert (2014) de yoresel tatlarin tanitilmasinda ve
pazarlanmasinda yiyecek ve igecek isletmelerinin Oneminden bahsetmistir.
Kars’taki dnemli peynir iireticilerinden olan Ilhan Kogulu, iireticiler olarak bilimsel
calismalardan uzak olduklarint belirtmistir. Bu durumun tanitim ve pazarlama
sorunlara da yol ac¢tigin1 sdyleyen Kogulu, iiriiniin bilimsel ¢aligmalara konu
olmas1 gerektigini ve bu sayede {iriiniin karsilagti§i sorunlara daha kolay ¢6ziim
bulunabilecegini ifade etmistir (Durusoy, 2017). Uriiniin ve iireticilerin
desteklenmesi konusunda {iniversite ve sanayi isbirliginin de Onemi
vurgulanmaktadir. Bu durumun markalagsma iizerinde de olumlu etki olusturacagi

diistiniilmektedir (Gelibolu, 2009).

Yerel drinler uzun vadede karsilik bulabilecek iriinler grubunda
degerlendirildiginden, cografi isaretli {iriinlerin veya bu ¢alismada 6rnek olarak ele

alindig1 lizere cografi isaretli iirlinlerle elde edilen {irlinlerin katma degerini ve



beklenen etkiyi kisa vadede ortaya koymamasi olagan bir durumdur (Tepe, 2008).
Ulusal Cografi Isaret Stratejisi ve Eylem Plan1’nda yer alan amag ve hedeflere gore
belirlenen performans gostergelerinde birisi de CI konulu bilimsel arastirma
projeleri ve desteklenen proje sayisi olarak belirtilmistir (TPE, 2014). Tiirkiye’deki
peynir zenginligi, bu peynirlerin gastronomik degere doniismesi ve turizme
kazandirilmasi ile anlam kazanabilir. Bu sayede ise ulusal ve uluslararasi
platformlarda tanitilma imkani1 bulan yerel peynirlerimizin siirdiiriilebilir bir

kiiltiirel {irtin olarak degeri artirilabilir (Karaca, 2016).

Arastirmanin simirhiliklari

Deneysel arastirma yonteminin kullanildig1 bu ¢aligma temin edilebilen malzemeler
ve ekipmanlar ile siirli tutulmustur. Arastirmada cografi isaretli driinler
kullanilmistir. Dolayisiyla peynir ve bal {iriin gruplarindaki cografi isaretli iiriin
sayist da arastirmanin sinirliliklarindan biridir. Bu nedenle Tiirkiye’deki cografi
isaretli peynirler ve ballar, ¢aligma kapsaminda regete gelistirmede kullanilan {iriin
evreni olarak degerlendirilebilir. Kars Kasari toplamda dokuz cografi isaretli peynir
¢esidi arasindan secilirken Kars Bali 12 adet tescilli bal tiirii arasindan secilmistir

(Cografi Isaretler Portali, 2021).






2. KURAMSAL VE KAVRAMSAL CERCEVE

Kuramsal ve kavramsal g¢erceve boliimiinde; gastronomi kavrami, gastronomi
turizmi, cografi isaret kavramu, liriin gelistirme, dondurma ve son olarak duyusal

degerlendirme konular1 ele alinmustir.
2.1. Gastronomi Kavrami

Yemek yemenin siradan bir ihtiya¢ olmanin disina ¢gikarak sanat boyutu olan bir
kavram olan gastronomiye evrilmesi yemegin kimlik olusumdaki yeri ile
iliskilendirilmektedir (Giirsoy, 2013). Gastronomi kelimesinin ise Yunanca mide
anlamina gelen gastros ve yasa anlamia gelen nomos sozciiklerinden olustugu
ifade edilmektedir (Tez, 2012). Kavram, Joseph de Berchoux’nun bir siirinin
basliginda gastronomi kelimesini kullanmasiyla birlikte 1800’lii yillarda ortaya
cikmistir. Kelimenin ilk sozlik tanimlamasi ise 1835 yilinda yayimlanan
Dictionnaire de 1’ Académie Francaise i¢inde yer almistir (Freedman, 2019, s. 234).
Gastronomi kavramina iligkin tanimlamalara bakildiginda; “insanlarin yagamlarini
stirdiirebilmeleri i¢in gerekli olan beslenme konusunu arastiran bilim dali” (Giirsoy,
2013), “kaliteli yiyecekleri segmek, hazirlamak, sunmak ve bu yiyeceklerin tadini
cikarmak™ (Hjalager ve Richards, 2003) ve Brillat-Savarin’e gore ise “beslenmeyle
ilgili tim disiplinleri kapsayan bir bilim tiri” (Freedman, 2019) gibi yaklasimlar

sOz konusudur.

Gastronomi sadece hazirlama ve pisirme yontemlerinden ibaret olmayan ve
yiyecegin iiretiminden tliketimine kadar gecen siirecte farkindalik gerektiren bir
kavram olarak degerlendirilmektedir (Civitello, 2019). Nitekim Goody (2013) en
ilkel tarim toplumlarindaki yemek hazirlama teknolojisinin dahi karmasik bir siireg
oldugunu belirtmistir. Bu siire¢, giiniimiizde teknolojinin ve alandaki diger
gelismelerin 15181nda farkli boyutlara ulasmistir. Gidanin tiikketilmesine kadar gecen
siirecteki gelismeler ve degisimler, liretim asamalarima da dikkat ¢ekmektedir.
Uretim ile tiiketimin karsilikl1 iliski i¢inde oldugu ve tiiketim siirecindeki tercihlerin
iretim siirecini de yonlendirdigi géz onilinde bulunduruldugunda; iiriin ve tiretim
odakl1 unsurlar, gastronominin tiiketim boyutundan bagimsiz diigiiniilememektedir
(Hjalager ve Richards, 2003). Gidanin islenmesi ve tiiketime hazir hale getirilmesi
noktasinda gastronominin bir bilim olarak ele aliniyor olmasinin, iiretim siirecini

cok daha ileri bir boyuta tasidig1 soylenebilir. Tiiketiciler, gastronomi kavrami



Ozelinde indirgendiginde ise hedef kitlesinin daha nig bir alana yoneldigi
goriilmektedir. Bu baglamda gastronomi turizmi, iiretim ve tiiketim iligkisi i¢inde

on plana ¢ikan kavramlardan biri olarak degerlendirilebilir.

Gastronomi turizmiyle ilgili bir kavram olan culinary tourism, 1998 yilinda Lucy
Long araciligi ile literatiire kazandirilmistir (Kivela ve Crotts, 2006, s. 356). Yine
gastronomi turizmi kapsamindaki bir diger kavram olan food tourism ise “birincil
ve ikincil gida iireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve tadim etkinliklerine
katilmak veya gida lretim bolgelerini gormek amaciyla gidilebilecek 6zel
destinasyonlar1 ziyaret etme motivasyonu ile yapilan seyahatler” olarak
tanimlanmistir (Hall ve Mitchell, 2013). Gastronomi turizmi, belli mevsimsel
kosullar mecbur olmadan siirdiiriilebilir sekilde gerceklestirilebilecek olan ve bu
yonilyle de ekonomik agidan oldukga katki saglayan bir turizm tiiriidiir. Gastronomi
turizmi, gergeklestirildigi destinasyonun sahip oldugu mutfak kiiltiiriinii turizmin
ayrilmaz bir pargasi haline getirebilecek potansiyele sahiptir (Durusoy, 2017).
Diger turizm tiirleriyle de biitiinlesebilen gastronomi turizmi, siirdiiriilebilirlik i¢in
olduk¢a onemli bir alternatif turizm tiiriidiir. Bu yoniiyle gastronomi turizmi,
toplumu ve kiltirii ortak bir deger alaninda bulusturabilecek bir kavrama
dontismektedir. Gastronomi turizmi, turizm yasam dongiisii baglaminda ele
alindiginda ise kesif asamasindan talebin gerileme asamasina kadar gecen tiim
stiregte aktif rol alabilecek 6nemli bir unsur olarak goriilmiistiir (Giizel Sahin ve

Unver, 2015, s. 70).

Birlesmis Milletler Diinya Seyahat Orgiitii’niin yaymladig1 Gida Turizmi Kiiresel
raporunda turistlerin destinasyonlara kargi marka ve imaj algilarinda gastronominin
onemi vurgulanmaktadir. Verilere gore gastronomik unsurlar, turistlerin %88.2’si
icin tercihleri belirlemede stratejik bir 6neme sahiptir (UNWTO, 2012, s. 12).
Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi’nin yaymladigi Gastronomi Turizmi
Raporu’nda ise Tiirkiye’yi ziyaret eden turistlerin toplam seyahat harcamalarinin
yaklasik %20’sini yeme-igme giderlerinin olusturdugu belirtilmistir (TURSAB,
2015).

Diinya genelindeki gastronomi turizmi etkinliklerine; Maine Istakoz Festivali, San
Francisco Street Food Festivali, ingiltere Isle of Wight® ta diizenlenen Sarimsak
Festivali, Melbourne Yemek ve Sarap Festivali, Alba Truffle Festivali, Napoli

Pizzafest, Sydney Uluslararasi Yemek Festivali, Bordeaux Sarap Festivali ve
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Almanya’da diizenlenen Oktoberfest drnek verilebilir (Kargiglioglu ve Kabacik,
2017; TURSAB, 2015). Gastronomi ve yiyecek-icecek odakli festival drnekleri
Tirkiye’de de bulunmaktadir. Ekerim ve Tanrisever (2020)’in yapmis olduklar
calismaya gore 53’1 Akdeniz Bolgesinde, 25’1 Dogu Anadolu Bolgesinde, 59°u Ege
Bolgesinde, 16’s1 Dogu Anadolu Bélgesinde, 46’°s1 i¢ Anadolu Bolgesinde, 51°i
Karadeniz Bolgesinde ve 84’ii Marmara Bolgesinde olmak iizere Tiirkiye’de
toplamda 367 adet gastronomi temali festival diizenlenmektedir. Ulkemizde
diizenlenmekte olan gastronomi temali festivallerin temasina bakildiginda;
Akdeniz Bolgesinde narenciye iriinlerinin, Kahramanmaras’ta dondurma ve
tarhananin, Hatay’da kiinefe, zeytinyagi ve zeytin gibi iiriinlerin, Dogu Anadolu
Bolgesinde kasar, bal, tulum peyniri ve kayis1 gibi tirlinlerin, Giineydogu Anadolu
Bolgesinde kebap, ¢igkofte ve baklavanm, i¢ Anadolu Bélgesinde Cubuk tursusu,
Beypazart havucu, pastirma, sucuk ve liziim ¢esitlerinin, Karadeniz’de bal, ¢ay,
findik, balik ve tereyagin, Ege’de ot yemekleri, Manisa mesir macunu, Aydin
Germencik inciri ve Bodrum mandalinasi gibi tirlinlerin, Marmara Bolgesinde ise
aycicegi, peynir, Ayvalik zeytini ve zeytinyadi, kestane ve seftali {iriinlerinin

festivallerde 6n plana ¢ikan yerel lezzetler oldugu goriilmektedir.

Diinyadaki 6rneklere bakildiginda pizza, makarna, sarap ve peynir gibi gii¢lii bir
imaj elde etmis iiriinler bu konuda én plandadir (TURSAB, 2015). Diizenlenen
gastronomi turlarinin veya rotalariin genellikle peynir, sarap, zeytinyag1 ve mantar
gibi karakteristik tiriinler izerinde yogunlastig1 gériilmektedir (Karaca, 2016, s. 19).
Gastronomik degerler baglaminda yerel ve karakteristik {iriinler s6z konusu

oldugunda ise Cografi Isaret kavrami &n plana ¢ikmaktadir.
2.2. Cografi Isaret Kavram

Cografi isaret (CI), diinya genelinde yerel ve 6zgiin gidalara karsi duyulan 6zlemin
bir yansimasi olarak ortaya ¢ikan ve yayginlasmaya devam eden bir kavramdir
(Dokuzlu vd., 2019, s. 97). Yerel iiriinleri korumak ve bu iriinlerden elde edilen
faydalar1 artirmak amaciyla ortaya ¢iktigi ifade edilen (Ozsoy, 2015, s. 35) cografi
isaretler ve bu isaretlere sahip olan iirlinler arasinda belli bir cografyaya 6zgii
nitelikler ve ortak anlamlar mevcuttur (Giirbiiz ve Celikel Giingér, 2018). Tescilli
iirlin, ait oldugu bolgeyle iliski kurarken ayn1 zamanda bdlgenin kiiltiirel ve sosyal
degerleriyle de iliski kurar. Bu durumda firiinle birlikte bolgeye ait degerlerin de

korundugu c¢ikarimi yapilabilir. Dolayisiyla cografi isaretin, bulundugu yerel
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kiiltiirii ve o kiiltiirden beslenen {irlinli yagatma ve tanitma misyonunu da tistlendigi

sOylenebilir.

Avrupa komisyonunun cografi isaretleme sistemi Mense Adi Korumasi (Protected
Designation of Origin-PDO), Cografi Isaretler Korumasi (Protection Of
Geographical Indications-PGI) ve Geleneksel Ozellikli Uriin Adi Korumasi
(Traditional Specialities Guaranteed- TSG) olmak {izere ii¢ baslik altinda
siniflandirilmaktadir (TPE, 2014). Tiirkiye’de ise Ci 555 sayili KHK nin iigiincii
maddesine gore mense adi, mahreg isareti ve geleneksel tiriin adi olarak tescil
edilmektedir. Mense adi olarak bir iirliniin tescil alabilmesi i¢in {irlinii iiretimi,
islenmesi ve diger islemlerinin tamaminin cografi smurlari belirlenen alanda
gerceklesmesi; mahreg isareti igin ise 6zelliklerden en az birinin belirlenen alanda
gerceklesmesi gerekmektedir (TPMK, 2016). Finike Portakali ve Malatya Kay1sisi
gibi mense adina sahip triinler sadece ait olduklar1 bolgede iiretilebilmektedir.
Mahreg isareti ise Uiriiniin belirgin bir niteligi, inli veya diger 6zellikleri itibariyle
bu ydre, alan veya bolge ile 6zdeslesmis olmasi ve iiretimi, islenmesi ve diger
islemlerinden bir malin kalitesinin, iirlinlin veya diger ozelliklerinin esas olarak
cografi menseine atfedildigi durumlarda iriine verilmektedir. Antep Baklavasi
buna ornek olarak gosterilebilir. Tiirkiye, cografi isaretlerle ilgili olarak TRIPS
Anlasmasi, Paris Sozlesmesi ve Sahte veya Aldatict Mahre¢ Isaretlerinin
Engellenmesi Hakkinda Madrid Anlagmasi taraftarlarindandir. Tiirkiye’de CI
islemleri Bilim Sanayi ve Teknoloji Bakanligi’na bagli olarak calisan ve TPE
biinyesinde bulunan Markalar Dairesi Bagkanligi’nca gergeklestirilmektedir (TPE,
2020).

Tiirkiye’de CI sistemine yonelik diizenlemeler, 1995 yilinda yiiriirliige giren 555
sayili kararnameye gore olusturulmustur. Tirkiye’de yiiriirlikte olan
siniflandirmaya gore; geleneksel {iriin adiyla tescil almis ii¢, mahreg isareti almis
455 ve mense ad1 altinda korunan 267 adet iiriin bulunmaktadir (TPE 2021). Cl igin
gerekli goriilen unsurlar genel itibariyle su sekilde siralanabilir (Kan ve Giilgubuk,
2008; Tepe, 2008);

e lsaretin bir iiriinii ve iriiniin ayirt edici 6zelliklerini belirtmesi
gerekmektedir.
e Belirli bir bolgeye ait olmas1 gerekmektedir.

e  Uriiniin ait oldugu bolge ve karakteristik 6zellikleri arasinda iliski olmalidir.
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e Uriinlerin iizerinde yer alan ad, isaret ve ifadeler gibi farklilik belirten
isaretleri ifade etmelidir.

e Uriine 6zgii 6zelliklerden beslenmelidir.

Cl, bolgesel ve ulusal kalkinma i¢in oldukca énemlidir (Deviren ve Yildiz, 2017).
Yerel drlinlerin desteklenmesi ozellikle gelismekte olan iilkeler agisindan
ekonomik ve sosyal gelisime katki saglamaktadir (Dogan, 2015, s. 64). Ci, kirsal
kalkinmay1 olumlu yonde etkilerken ayni zamanda yerel turizm i¢in de yeni firsatlar
olusturabilme potansiyeline sahiptir. Cografi isaretlerle 6n plana ¢ikan iiriinler,
bolgenin sahip oldugu diger dogal ve kiiltiirel 6zelliklerin de tanitimina ve gelecek
nesillere aktarilmasia katki saglamaktadir. Tiiketici agisindan bakildiginda ise
trlinlerin iiretim asamalarini takip edebilme, farkli iirlinlere erisim imkani ve
nostalji gibi duygusal gereksinimlerin kargilanmasi gibi avantajlar sunmaktadir
(Ozsoy, 2015, s. 35, 41;Tepe, 2008; DOKA, 2019, s. 9; Caliskan ve Kog, 2012, s.
206,207; Kan ve Giilgubuk, 2008; TPE, 2014).

Cl aym zamanda bir bdlgenin tarihi, iklim ve toprak kosullari, arazi yapisi,
biyocesitliligi, mikrobiyolojik yasam formlari, kiiltiirii ve gelenegi ile de iligkilidir
(DOKA, 2019). Dolaysiyla Ci turizme de etki etmektedir. Turistlerin destinasyon
secimlerinde etken olan yerel {iriinler ve yerel lezzetler, tescilli gida iiriinlerini de
turizm faaliyetlerinin bas aktorlerinden biri haline getirmistir  (Toklu,
Ustaahmetoglu, ve Oztiirk Kiigiik, 2016). CI iiriinlerin ve ait olduklar1 bdlgelerin
kiiltiirel ve turistik degerine katki saglarken alternatif turizm talepleri i¢in de 6nemli
bir kaynak olusturmaktadir. Yerel {iriinlerle marka haline gelen ve turizm yoniinden
de gelisen bolgelere bakildiginda, kiiltiirel ve gastronomik degerlerin turizmde 6n
plana ¢ikmasinin getirileri daha somut bir sekilde anlasilabilmektedir (Deviren ve
Yildiz, 2017). Tescilli iiriinler, diger iirlinlere kiyasla ait olduklar1 bolgeyle daha
gliclii bir etkilesim halindedir. Bu durum iiriinlerin ve bdlgenin ortak bir kimlige

sahip olmasini saglamaktadir (Toklu, Ustaahmetoglu ve Oztiirk Kiiciik, 2016).

Ci, yeni piyasalar olusturmak, piyasalardaki rekabet giiciinii artirmak,
markalasmak, tedarik zincirini organize etmek, denetlemek ve nis pazara
yonelebilmek gibi konularda da avantaj saglamaktadir. Uriinlerin dzdeslestigi
bolgelerin isimleri ile pazarlaniyor olmasi, iirlin farklilastirma stratejisi olarak

degerlendirilmektedir (Dokuzlu vd., 2019). Bu noktada {iriin farklilagsmasinin
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standardizasyona; standardizasyonun ise iiriin farklilasmasina yonelttigi seklinde

iki yonlii bir yaklasimdan s6z edilmektedir (DOKA, 2019).

CI ayn1 zamanda tiiketicilere daha kaliteli ve giivenilir iiriinler sunulmasina olanak
saglamaktadir (Ozsoy, 2015). Tiiketicilerin genel beklentilerine odaklanildiginda
{iriiniin hem saglikli hem de lezzetli olmas1 beklenmektedir. Bu noktada CI
belirleyici rol oynamaktadir. Uriinlerin belli bir kalite ve standartta olmasini
saglayan isaretleme sistemi, tiiketicilere giiven vermektedir (Giines ve Nizamlioglu,
2018). CI, kiiciik 6lcekli firmalari iiriin tanitim1 konusunda da desteklemektedir.
Tescilli lirtiniin {inii sayesinde daha diisiik satis ve pazarlama yatirimlari ile daha

kolay marka degeri olusturulabilmektedir (Dogan, 2015).

Cografi isaretli Uriinlerin pazarlanmasinda 6nemli goriilen bazi hususlar vardir.
Geleneksel gidalarin pazarlanmasina yonelik goriislerden biri de; pazarlama
karmasinin standart tirlinlere kiyasla farkli oldugu yoniindedir. Standard {irtinlerde
triin, fiyat, tutundurma ve konumlandirma siralamasiyla ele alinan pazarlama
karmas1 unsurlari; geleneksel iiriinlerde iiriin, konumlandirma, tutundurma ve fiyat
seklinde bir siralamayla ele alinmaktadir. Bu noktada geleneksel (iiriin
pazarlamasinda iirtin belirleyici rol oynarken fiyat faktoriiniin geri planda kaldigi
goriilmektedir (Tepe, 2008). Tiiketicilerin bir iiriine daha fazla 6deme egilimlerini
etkileyen faktorler farkindalik, kalite, essizlik, sosyal imaj, mensei ve kurumsal
sosyal sorumluluk olarak siralanmaktadir (Anselmsson, Bondesson ve Johansson,
2014). Cografi isaretli yiyecek-icecekler, istlendikleri kimlik sayesinde
tiikketicilerin daha fazla 6deme yapmaya istekli oldugu iiriinlere doniisebilmektedir.
Satis anlaminda daha az kaygi duyacagini diisiinen {ireticiler, bu sayede tiriinlerin
orijinalini koruma ve geleneksel yontemlerle iiretme gayretinde bulunmaktadir
(Renko, vd., 2011). Konuyla ilgili yapilan bir ¢alismada, yoresel iiriinlere
benzerlerinden daha fazla 6demeye istekli olup olmadiklar1 sorulan tiiketiciler,
%47’lik bir oranla evet yanitin1 vermislerdir (Dokuzlu, vd., 2019, s. 101). Toklu ve
arkadaglar1 (2016) da cografi isaretli {riin algis1 hakkinda yapmis olduklar
calismada, tiiketicilerin CI iiriinlere daha fazla 6demeye istekli olduklarini ortaya
koymuslardir. Bu durumun, cografi isaretli lirlinler ve bu iriinler kullanilarak elde
edilen diger frinler agisindan pazarlama adina olumlu bir katki Sunacagi

diistiniilmektedir.
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2.2.1. Cografi Isaretli Uriinler ve Yerel Destinasyon imaji

Glinimiizde her bolgenin farkli ve benzersiz 6zelliklerinin  destinasyon
pazarlamasinda 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Destinasyonlara karst marka ve
imaj algisinin olusmasinda ise gastronomi ve yerel iriinler stratejik bir 6neme
sahiptir (UNWTO, 2012). Bu 6zellesmis destinasyon imajinin olusturulmasinda ise
Ci oldukga 6nemli bir konumdadir (Acar, 2018, s. 166).

Uriinlerin tiiketici gdziindeki degeri, o {iriiniin imajmin belirlenmesinde olduk¢a
etkilidir. Bir iiriiniin sadece essiz veya yerel olmasi da bu imajin olusmasinda yeterli
olmayabilir. Ornegin; Erzurum Kiiflii Peynirinin tiiketiciler iizerinde yeterli
diizeyde satin alma istegi ve bagimliligi olusturmadigi goriilmiistiir. Bu durum,
iiriin degerli bulunmasina ragmen tiiketicilerin ihtiyag, istek ve arzularina cevap
verme noktasinda peynirin istenen yeterlilikte olmadigini gdstermistir.
Aragtirmacilar bu noktada pazarlama stratejilerinin ve hedef kitle analizlerinin
oneminin altin1 ¢izmislerdir (Baran ve Topcu, 2018). Ayrica iiriinlerin kaynagina
isaret eden ve bunu bir pazarlama stratejisi olarak goren yaklasim da
onemsenmektedir. Fransa ve Italya gibi iilkelerle adeta 6zdeslesen sarap, peynir ve
zeytinyagi gibi trlinler bu yaklagimin basarili 6rnekleri olarak gosterilmektedir
(Kan, Giilgubuk, Kan ve Kiiciikgongar, 2010, s. 16). Tescilli iirtin ve {riiniin
bulundugu yer arasindaki kiiltiirel bag, tiiketiciler agisindan dikkate alinan bir
noktadir. Bu iliski tiiketicilerin satin alma ve karar siirecinde de oldukga etkilidir

(Kan ve Giilgubuk, 2008).

Cl, iiriin ve iriiniin kaynag1 olan bdlge icin ortak bir imaj ve kalite algis1 olusmasi
acgisindan énemlidir (TPE, 2014). CI, iiriin farklilastirmasin1 saglayarak son derece
onemli ve giiglii bir pazarlama araci islevi gérmektedir. Hatta Cl sayesinde yoresel
yiyecekler ait olduklar1 bdlge i¢in tamamlayici bir {iriine doniisiirken (Gilines ve
Nizamlioglu, 2018, s. 30) iirliniin kaynagi olan bolgenin de tanitimi es zamanl
olarak yapilmaktadir (Tepe, 2008). Callois (2004), imaj olusturmanin énemini ele
aldig1 calismasinda karakteristik iiriinler liretmenin karliligindan bahsetmistir.
Uriinde farklilasma siradanligi 6nlemekte ve bu sayede benzerlerinden daha
avantajh {irtinlere sahip olunmaktadir. Bu noktada iirlinlerin tiiketicilere hitap
etmesi Onemli bir ayrim noktasidir. Eger tiiketici memnun edilebilirse, talep orani

yiiksek ve basarili iiriinler sunulabilmektedir.
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2.2.2. Cografi Isaretli Uriinlerin Gastronomi Acisindan Degerlendirilmesi

Kiiresellesmenin de etkisiyle birlikte toplumlar birbirine benzedikge her toplum
kendi karakterini ortaya koyabilmek adina bazi 6zelliklerini 6n plana ¢ikarmaya
calismaktadir (Oztiirk ve Civici, 2018). Giines ve Nizamlioglu (2018), bir iiriiniin
gastronomik agidan deger tastyabilmesi adina lezzetin orijinal halinin korunmasi ve
ireticilerin tesvik edilmesinin Onemini vurgulamiglardir. Bu 6zelliklerin ise
genellikle kiiltiirel unsurlar iizerinden sekillendigi goriilmiistiir. CI, yerel iiriinlerin
marka ve imaj sahibi olmasini saglayarak maddi ve kiiltiirel degerleri 6n plana
¢ikarmaktadir (Kan ve Giilgubuk, 2008). Cl iiriinlere kimlik kazandirirken iiriinlerin
rekabet edebilme ve benzerlerinden ayrilma yoniinii desteklemektedir. Boylece
siradan bir kimlige sahip olan {iriinler bile daha otantik, farkli ve merak uyandiran
iiriinlere dontigebilmektedir. Bu nitelikler ise yerel iirlinlere karst merak duyan
tiiketiciler acisindan &nemli bir satin alma sebebi olarak goriilmektedir (Ozsoy,
2015, s. 33,35). Tiiketicilerin bazi cografi isaretli iiriinlere 6deme yapma isteklerine

iliskin degerlendirmeler Cizelge 2.1.’de yer almaktadir.

Uriinler

Baslica Sonuclar

Camembert
(Fransa)

Peyniri

Elma (Yunanistan)

Roquefort (Fransa)
Blue Cheese (Fransa)

Jambon (Fransa)

Jamao kahvesi
(Dominik
Cumhuriyeti)

6 menge isaretli Urlin
(Yunanistan, Italya,
Hollanda)

Zeytinyagi ({talya)

Galician dana eti

Idiazébal Peyniri

Gemlik zeytini
Bresse
(Fransa)
Champagne (Fransa)

tavugu

Antigua kahvesi
¢ekirdegi (Guatemala)

Cizelge 2. 1. .Tiiketicilerin cografi isaretli {iriinlere 6deme yapma istekleri ve buna

Tiiketicilerin yaklasik %15’ mense adi alan iiriin igin ek ddeme yapmaya isteklidir. Bir
perakende markas: ile iligkilendirilen mense adlari, ulusal bir markaya baglanan mense
adlarindan daha yiiksek degere sahiptir. Tiiketici geliri arttikga bu oran artmaktadir.
Tiiketiciler, bir marka vasitasiyla cografi isaretli {iriinlere iiriin degerinin %25 ile %401
oraninda fazla 6deme yapmaya isteklidirler. Mense adlarina ise tiriin degerinin %6 ile %25’
oraninda ek ddeme yapmaya isteklidirler.

Mense adlar ile iliskili olarak biiyiik bir pozitif degere sahiptir. Marka degeriyle
karsilastinildiginda, cografi isaretin degerini tahmin etmek zordur.

Ulusal markalar pozitif bir degere sahipken; mense adlar1 negatif degere sahiptir (Ortalama
fiyatin yaklasik %40°1).

Mahreg isaretinin degeri; liriiniin ortalama fiyatinin yaklasik %15’idir. Markalar daha yiiksek
degere sahiptir (Uriiniin ortalama fiyatinin yaklasik %50’si).

Tescilden sonra 67 dolardan 107 dolara fiyat artig1 olmustur.

Tiiketicilerin mense adlara iligkin goriisii, kalite garantisi ve ekonomik destek boyutu ile
baglantilidir. Bolgesel iiriin etiketi ve kalitenin etkisi, tiiketicilerin 6deme yapma isteklerinde
¢ok 6nemlidir.

Mense bolgesi ve mense adlari, iirliniin kalitesine iliskin bir algi olusturmak suretiyle
tiiketicilerin 6deme yapma isteklerinde dolayli etkide bulunur. Mense bolgesi ozellikle
‘yerel’ tiiketiciler iizerinde (6deme istekleri anlaminda) dogrudan etkiye sahipken; mense
adlarinin 6deme istegine dogrudan etkisi yoktur.

Mahreg isareti olan bu et; (ortalama fiyatinin yaklasik %3’{ kadar) bir ek fiyata tabidir.
Dolayisiyla bu iiriinde cografi isaret etiketi, {iriiniin fiyatinda sinirh bir etki yaratmistir.
Artzai Gazta’ya (Cift¢i-peynirciler Birligi) gore iiyelerinin %80°i mense adi olarak tescillidir.
Peynir ve siit tirlinleri i¢in rezerve edilmis koyun siitiiniin ¢ogu Idiazabal i¢indir ve daha da
artmaktadir. 7 milyon litre siitten 1223 ton peynir elde edilmektedir. Bu alanda 6nemli bir is
giicii ve istihdam bulunmaktadir.

%75 ek fiyat bulunmaktadir.

Beyaz et fiyatinin dort kati fiyattan satiga sunulmaktadir.
12 dolardan 40 dolara kadar ek fiyattan satisa sunulmaktadir.

0,5 dolardan 1,5 dolara kadar ek fiyattan satisa sunulmaktadir.

iliskin baz1 degerlendirmeler (Tepe, 2008; Kilighan, 2015).
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Diinya genelinde Ci almis olan iiriinlerin ticareti yillik olarak yaklasik {ic milyar
dolar degerindedir (Giines ve Nizamlioglu, 2018). Uriinlerin yerel ve kiiresel
pazarda bulunma sansini artiran Ci (Ozsoy, 2015), bu iiriinlerin ¢ok daha genis bir
pazarda ve daha yiiksek fiyatlarda satilabilmesine olanak saglamaktadir. Ornegin
1998 yilinda tescillenen italya menseili Toscano yaglar1 yaklasik %20 daha fazla
fiyata satilabilmektedir (TPE, 2014). Baska bir Ornekte ise Fransiz Comte
peynirinin iiretiminde kullanilan siit Uriinlerinin %10 daha fazla fiyattan alici
buldugu goriilmektedir (Gokovali, 2007). Parmesan peynirinin yillik cirosu ise 1.5
milyar Avro olarak belirtilmistir (Hénaut ve Mitchell, 2020). Kolombiya Kahvesi
iireticilerin kazancinda %25 oraninda, Manchego (ispanya) peyniri %5,5 oraninda
arts saglamaktadir. Uretici sayis1 ve iiretim miktar1 bakimindan; Kona Kahvesi
(Amerika) tiretimde %250, iiretici sayisinda %36 artis; Manchego Peyniri liretim
hacminde %83 artis, Téte de Moine Peyniri ise iiretim hacminde %300 artis
saglamaktadir. Ayni1 zamanda Hindistan menseili Darjeeling Cay1 ve Manchego
Peynirinin ihracatinda da énemli artislar gozlemlenmistir (DOKA, 2019). Fransa,
cografi isaretli peynirlerini % 30 daha fazla; yaklasik %85°1 cografi isaretli olan
saraplarini ise %230 daha fazla fiyata piyasaya sunabilmektedir. Isvi¢re peyniri
Téte de Moine, i¢ piyasada %4, dis piyasada %57 satig fiyatina etki ederken;
Kamerun kokenli Penja Karabiberi %120, Fas kokenli Taliouine Safran1 %500 etki
gostermektedir (DOKA, 2019). Cografi Isaretli iiriinlerin benzerlerine kiyasla daha
yiiksek fiyatlarla sunulmasi halinde, tiiketiciler bu durumu “kalitenin maliyeti”
olarak degerlendirmektedir. Bu durum, fiyat farkina ragmen Fransa’da peynirlere
ve saraplara karsi yogun talebi daha anlagilir hale getirmektedir (Tepe, 2008).
Tiirkiye’deki cografi isaretli iiriinlere bakildiginda TUIK verilerine gére 2019/2020
piyasa doneminde Tiirkiye’nin Antepfistigi ihracat degeri 50,5 milyon dolar
olmustur (TEPGE, 2021). .Kars kasar1 ve Kars bali ise yiiksek pazarlanma
potansiyeline sahip lriinler grubunda degerlendirilmekte ve Onemli bir marka
degerleri olarak goriilmektedir (Kars Ticaret ve Sanayi Odas1, 2019). incir, tarimsal
iirinlerin ihracatinda énemli bir tesvik unsuru olarak goriilmekte ve Aydin Inciri de
bu baglamda katma degeri yiiksek bir {iriin olarak degerlendirilmektedir (Ciftei,
2021). Uretimi 2012 yillinda 10.000 bin tonun altina diisen Taskoprii Sarimsag: ise
cografi isaretleme sayesinde tekrar ivme kazanmistir. Yaklasik 4000 aileyi
kapsayan Cografi Isaretli Tagkoprii Sarimsagi Projesi ile iiretim %20-25 oraninda

artirtlmistir (Ulusan, 2021).
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2.2.3. Gastronomi Turizmi Ozelinde Cografi Isaretli Uriinler

Glinlimiiz piyasasinda, hizli ve bilingsiz tiikketim aligkanliklarinin yerini saglikls,
geleneksel ve siirdiiriilebilir tiiketim anlayis1 almaya baslamustir. Insanlar artik
kendilerine ve dogaya daha yakin iirlinlere yonelmektedir (Onurlubas ve Tasdan,
2017). Bu dogrultuda gastronomik iriinlerin de kalite ve deger tanimlar
degisebilmektedir. Bu tanimlamalar CI araciligiyla daha sik giindeme gelmekte ve
pazarlama unsurlarina dahil edilmektedir (Karaca, 2016). Yerel lezzetler, gerek
gastronomi turizmi gerekse kirsal turizm gibi diger alternatif turizm tiirleriyle
birlikte Tirkiye i¢in Onemli bir kalkinma araci olarak goriilmektedir (Kan,
Gillgubuk ve Kiigiikgongar, 2012). Yerel iriinlerin markalagmasinin gelecek
nesillere birakilacak en degerli miraslardan biri olarak gériilmesi (Durusoy, 2017,
s. 215) ve geleneksel gidalara kars: ilginin artmas ile birlikte CI giiniimiizde daha
onemli hale gelmistir. CI sayesinde iiriin ve iiretici korunurken mutfak kiiltiiriiniin

de siirdiirtilebilirligi saglanmaktadir (Karaca, 2016).

Cografi isaretli iriinler ve bolgeleri turizm agisindan 6nemlidir (Tepe, 2008).
Destinasyonlar i¢in biiylik dnem tasiyan mutfak kiiltiirli, gastronomi turizmi
sayesinde katma degere doniismektedir. Geng (2012), geleneksel 6zellikteki ve
tescilli iriinlerin kiigiik ve orta dlgekli isletmelerde daha kolay pazarlanabilecegini
ifade etmistir. Kiiclik isletmelerin yerel kimligi kullanma ve koruma konusunda
daha elverisli oldugu belirtilmistir. Bu agidan bakildiginda yerel destinasyonlarin,
karakteristik Ozellikleriyle gastronomi turizmine yonelik nis bir pazara hitap
edebilecegi goriilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006). Cografi isaretli iiriinler ise nig
pazarin isteklerini ve beklentilerini karsilamak noktasinda onemli bir aracidir

(Tepe, 2008).
2.2.4. Peynir Turizmi

Yabanci literatiirde cheese tourism olarak gegen kavram “siit liretimi ve peynir
yapimu geleneklerine sahip olan ve genellikle kirsal, dogal ve daglik alanlardaki
bolgelere yapilan ozel ilgi turizmi kapsamindaki seyahatler” olarak
tanimlanmaktadir. Peynir turizmi, peynir {retim tesislerini ziyaret, tadim
etkinlikleri ve bolgeyle baglantili bir {irlin gelistirme siireci gibi bir dizi faaliyet

icermektedir  (Fusté-Forné,  2020a). Bu  baglamda peynir  odakh
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gerceklestirilebilecek bazi gastronomi turizmi faaliyetleri su sekilde siralanabilir

(Fusté-Forné, 2015, s. 92);

e (iftlik ziyaretleri

e Yerel peynir iireticilerini ziyaret

o Geleneksel tiretim yerlerini ziyaret

e Peynir temal1 yiyecek festivallerine katilma
e Peynir yapim atdlyelerine katilma

e Peynir tadim etkinliklerine katilma

Peynir ve peynirin ait oldugu yerel destinasyon arasindaki iliski, peynir odakli bir
markalagsma ve turizm hareketliligine katki saglamaktadir. Konuyla ilgili olarak
literatiirde consumptionscape kavramina deginildigi goriilmektedir (Fusté-Forné,
20203, s. 180). Canakkale’deki gastronomik degerlerin bolge turizmine etkisini ele
alan bir c¢alismada katilimcilarin ifadelerine gore Ezine Peyniri ve Peynir
Helvasi’nin Canakkale’nin tanitiminda rol oynayan en onemli ve 6zgiin yerel
gidalar oldugu belirtilmistir (Bucak ve Ates, 2014, s. 322). Ispanya’nin yerel
peynirleri olan Manchego ve Zamorano ise turistler agisindan otantik hediye olarak
goriilmektedir (Fusté-Forné, 2020b, s. 179).

Tiirkiye’deki yerel peynirlerin gastronomi turizmine kazandirilmas: yerel ve
kiiltirel unsurlar1 da desteklemektedir (Keskin ve Dag, 2020). Gastronomi turizmi
kapsamindaki faaliyetlere bakildiginda Tiirkiye’de de peynir temali etkinlikler
gerceklestirilmektedir.  Kahramanmarag’ta  diizenlenen  Peynir  Festivali,
Erzincan’da diizenlenen Doga-Kiiltiir ve Tulum Peyniri Festivali, Tunceli’de
diizenlenen Cemisgezek Dut ve Peynir Festivali, Izmir’de diizenlenen Seferihisar
Ata Ekmegi ve Armola Senligi ve Istanbul Peynir Festivali bu etkinliklere drnektir.
Dogu Anadolu Bolgesinde diizenlenmekte olan gastronomi festivalleri ise kasar,
bal, tulum peyniri, kayist gibi temalar iizerine yogunlagmaktadir (Ekerim ve
Tanrisevsin, 2020). Bunlara ek olarak besincisi 2019 yilinda diizenlenen ve Kars
Kasarini yani sira 32 ilden 47 peynirin sergilendigi "Anadolu Peynirleri Kars
Bulusmas1”, 2017 yilinda ikincisi diizenlenen Peynir Tadim Senligi, Ankara Haci
Bayram Veli Universitesi, Zeytindostu Dernegi ve Bogatepe Cevre Yasam
Dernegi’nin onciiliigiinde gergeklestirilen Kars Kagar1 temali Tiirkiye’nin ilk peynir
paneli ve panel kapsaminda boélgede iiretilen 26 farkli kasar peynirinin tadiminin
yapildigit  Ankara Hact Bayram Veli Universitesi Turizm  Fakiiltesi
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliim Bagkam Prof. Dr. Fiigen Durlu Ozkaya
onciiliigiinde gerceklestirilen Kars Kagar1 duyusal analiz egitimi gibi etkinlikler de
Tirkiye peynirlerinin tanitimi ve korunmasi adina 6nemli faaliyetler olarak

siralanabilir (Milliyet, 2018; Hiirriyet, 2017 ).

Bir arastirmaya gore iiriin ve tekniklerin geng nesillerce yeterince bilinememesi
Van Otlu Peyniri agisindan risk olarak ifade edilmistir (Yenipinar, Kosker ve
Karacaoglu, 2014). Durusoy (2017)’un ¢alismasinda ise Ilhan Kogulu gastronomik
unsurlarin korunmasina ve iyilestirilmesine yonelik bir soruya su sekilde yanit
vermistir;
“...Bizde peynire bir meta olarak bakiliyor, sofraya konulur yenir ve
kaldirilir ama yiyen ne yedigine bile bakmaz genellikle, karnin1 doyursun
yeter yani. Halbuki peyniri eline alip i¢ dokusuna bakacaksin,
koklayacaksin o siit kokusunu alacaksin ve Kars’1 anlayacaksin... Simdi
burada O6nemli olan gastronomi turizmine nasil bakildigidir... Mesela
Kars’a gelmek isteyen kaz yemege gelmiyor kaz bahane, ani kentine
gidiyorlar ¢ildir g6liiniim buzunu kirip altindan aynali sazan ¢ikartip onu
yemege geliyor, gravyer yiyor kasari yiyor... Kars kazi mesela, Karslidan
bagkasina pek bir sey ifade etmeyen bir et ¢linkii ¢ok tuzlu ve kendine gore
bir rayihasi var. Simdi bunu gelistirebilir misin o 6nemli... Ozetle, mekana
gelenler ete gelmiyor, adina geliyorlar. Gastronomi 183 ayr1 bir kiiltiir ve bu
sekilde ortaya ¢ikiyor. Gastronomi gelistirmektir, farkli farkli seyleri bir

araya getirip yeni bir bakis agis1 yaratmaktir. Kaz eti esastir ama onu farklh
bir konsepte sokabiliyor musun iste budur gastronomi...”

Bu baglamda ¢alisma kapsaminda yerel peynirler kullanilarak iiritin gelistirilmesi
tizerinde durulmustur. Yerel peynirler, ¢alismada aroma verici olarak kullanilan
yerel ballar ve daha bir¢ok yerel lezzet, {irlin gelistirme siirecinin bir parcasi
olabilecek potansiyele sahiptir. Bu potansiyeli ortaya koyacak arastirmalarin
yapilmast ise sO0z konusu avantajlara ulagsmada Onemli bir araci olarak

degerlendirilebilir.
2.3. Uriin Gelistirme

Giiniimiizdeki rekabet ortami farklilasmay1 adeta mecbur kilmistir. Uriin gelistirme
caligmalari, bu rekabet ortamma ayak uydurabilmek ag¢isindan Onemlidir.
Dolayisiyla farkli yonlerini 6n plana ¢ikarmak isteyen bolgeler, yerel lezzetlerini
farklilastirma aracina doniistiirme ¢abasi i¢indedir (Acar, 2018, s. 164). Bu noktada
farkl1 ve ilgi ¢ekici tirlinlerin yani sira yeni yontem ve teknikler de oldukca 6nem
arz etmektedir (Onurlar ve Durlu Ozkaya, 2018). Tiiketim kiiltiirii saglikli, katkisiz,

orijinal, yerel ve siirdiiriilebilir gidalara ihtiya¢ duymaktadir. Bu ihtiyaglar ise
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insanlarin satin alma ve tiiketim tercihlerini etkilemektedir (Baran ve Topcu, 2018,
s. 192).

Dogal iiriinlere egilimin ve kaliteye verilen 6nemin artmasi, birinci sinif {iriinlerde
bir artisa neden olarak yenilik¢i iirlinlerin gelistirilmesini gerekli kilmaktadir.
Miisteri memnuniyeti, kalite ve kalitenin siirdiiriilebilirligi, tiikketicilere gurme
tirtinler sunabilme gibi hususlar ise yiyecek-igecek sektoriinii ve sektor ¢aliganlarini
yeni ve farkli {iriin arayislarina yonlendirmistir. Gida eslestirme ¢alismalari ise bu
arayislar1 yonlendiren onemli noktalardan biridir (Durlu Ozkaya, 2018). Bu
baglamda gida endiistrisinde iiriin gelistirme siire¢lerine daha fazla 6nem verilmeye

baglanmistir (Arbuckle, 2013).

Yeni bir yiyecek gelistirme siirecinde etkili olan disiplinler su sekilde
siralanmaktadir (Moskowitz, Sam Saguy ve Straus, 2009, s. 12) ;

e Tiiketici egilimleri ve tercihleri

e Saglik, beslenme ve refah

e Mutfak sanatlar

e (ida formiilizasyonu ve duyusal analiz
e (ida isleme ve teknoloji

e Ambalajlama ve grafik tasarim

e Raf dmriinii uzatma

e Uretim sistemlerini gelistirmek

e Inovasyon ortakliklart

e Satis ve ticaret

e Pazarlama, reklam ve promosyon

Beckley ve arkadaslar1 (2007) {iriin gelistirme siirecini; tasarim, tiiketici ihtiyaclari,
estetik acidan ihtiyaglar ve sektoriin ihtiyaclarindan olusan bir akis semast
lizerinden ele almugtir. Uriin gelistirmeye yonelik bilgi tiirleri ise Sekil 2.1’de

sunulmustur.
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Uriin Gelistirme

-Basarisiz denemeler
Q -Arastirmalar

-Pazar arastirmalar1

Fikirler ve yineleme -Maliyet verileri Nihai Uriin
cahsmalar -Testler
-Sonuglar -Erisilebilir iiriin bilgisi

-Gida mevzuati ve gida
giivenligi verileri l>
-Duyusal analiz

-Yontem ve metot

Sekil 2. 1. Uriin gelistirme siirecinde etkin olan bilgi tiirleri (Moskowitz, Sam Saguy
ve Straus, 2009, s. 127).

Bir iiriinde kalite, lezzet ve igerik gibi unsurlarin farklilasmasi {iriinii pazarlama ve
rekabet alaninda daha giicli hale getirmektedir (Kan, Giilgubuk, Kan ve
Kiiciikcongar, 2010, s. 16). Yoresel olarak nitelendirilen bir {iriiniin tiiketiciler
tarafindan begenilmesi, tirlinlin kalitesi ve beklentileri karsilama diizeyi ile dogru
orantihidir (Broude, 2005). Dis pazardaki farkli ve yabanci iiriinlerin veya
teknolojinin i¢ pazardaki yerel iirlinlere basarili bir sekilde uyarlanmasi i¢in yerel
halkin ve tiiketicinin ihtiyaclarinin ve/veya beklentilerinin dogru bir sekilde analiz
edilmesi gerekmektedir (Beckley, Foley, Topp, Huang ve Prinyawiwatkul, 2007, s.
34). Tiiketicilerin geleneksel gidalara yonelik goriislerini ele alan bir ¢alismada;
yerel iiriinlerin ambalajlanmasinin kaliteyi artiracag fakat lezzeti degistirmeyecegi
katilimcilar arasinda yaygin bir gorlis olarak ortaya konmustur. Geleneksel
iiriinlerin  recetelerinin  gelistirilmesi konusunda ise tiliketiciler, receteleri
gelistirmenin kaliteyi ve lezzeti artiracagini ifade etmislerdir. Yine ayni ¢aligmada
belirtilen bir bagka goriis ise hammaddelerin ait oldugu bolgeden temin edilmesidir.
Tiiketiciler, katk1 maddesi igermeyen ve orijinal iiriinleri daha lezzetli ve saglikl

bulduklarini belirtmislerdir (Onurlubas ve Tasdan, 2017, s. 124).

Insanin genel beslenme diizeninde bazi kaliplasmus tatlar ve zevkler olabilir. Fakat
giliniimiizde gidalara yonelik temel tatlardan olusan yiizeysel algilar yerini daha
karmagik ve farkli lezzetlere birakmistir (Pollan, 2009). Van Wyk (2011)
geleneksel tirlinleri inovatif bir sekilde yorumlamanin pazarlama ve satis lizerinde
olumlu etki olusturacagimi ve yeni firsatlar sunacagini ifade etmistir. Pollan
(2009)’a gore insanlarin beslenme ve gidalar konusundaki kaygi diizeyi arttikca
yeni lrilinlere ve pazarlama tekniklerine karsi yaklasimlart daha ilimli hale

gelmektedir. Tiiketicilerin bir iiriine ikna edilmesi noktasinda igerik ve iiriin
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gelistirme ¢ok onemlidir. Ureticilerin yeni bilesenlerin ve firsatlarin farkinda
olmasi1 pazara sunulacak nihai iriinler agisindan kayda deger bir durumdur (W.
Fuller, 2011). Joseph de Berchoux’ un yayimladigi bir gastronomi kitabinda
modern as¢ilik kimyagerlikle bagdastirilmistir (Tez, 2012). Bu ¢alismada asgilarin
yiyeceklerin eslestirilmesi, analizi, tiilketimi ve besleyiciligi gibi bircok konuda
yetkin olmasi gerektigi ve tiim bu konularin bilimsel calisma siireci iginde
degerlendirilmesinin 6nemi ifade edilmistir. Yeni bir yiyecek gelistirirken
sorgulanmas1 gereken unsurlar su sekilde siralabilir (P. Carpenter, H. Lyon ve

Hasdell, 2000);

e Piyasada bulunan iiriinlerin duyusal 6zellikleri nelerdir?

e Bu ticari ve deneysel iiriin yelpazesindeki temel duyusal farkliliklar
nelerdir?

e Hangi kombinasyon tiiketici i¢in ideal {irlinii olusturabilir?

e En ¢ok ve en az basarili lirtinlerin temel 6zellikleri nelerdir?

e Formiilasyondaki sistematik bir degisiklik duyusal kaliteyi nasil etkiler?

¢ Buhedefe ulasmak i¢cin formiilasyonda baska ne tiir degisiklikler gerekiyor?

e Duyusal haritadaki bosluklar nerede? Hangi iiriin bu bosluklar1 doldurabilir
? Bu bosluk yeni bir iirlin gelistirmek i¢in firsat olusturur mu ?

e Bu boslugu doldurmak i¢in formiilasyon ve siire¢ gerekli midir?

e Regete degistirilirse kalite nasil etkilenir?

e Budegisiklik gozle goriiliir bir fark yaratryor mu?

e Bu degisiklik {irliniin normalin disinda degismesine neden olur mu?

Duyusal analiz ve hedonik testler, yeni gidalarin tiiketici tarafindan kabul
edilebilirliginin artmasma destek olurken ayn1 zamanda gida sektoriindeki
Arastirma-Gelistirme (Ar-Ge) calismalarina da katki sunmaktadir. Duyusal
analizler pazarlama, satin alma ve tiiketici davraniglarina yonelik tahminler
yliriitiilmesine olanak saglamaktadir (Guiné, Ramalhosa ve Valente, 2016).
Bromley (2016) bir ¢alismasinda Nordic Food Lab’in yoneticisi Micheal Bom
Frost’un ideal bir liriiniin ii¢ farkl nitelik kapsaminda degerlendirilmesi gerektigine
yonelik diisiincelerine yer vermistir. Uriin duyusal, islevsel ve bilissel olarak
tiiketicileri tatmin etmelidir. Lezzet duyusal yonden; besin degerleri islevsel yonden
ve yemegin temsil ettigi degerler ise bilissel yonden tatmin saglamalidir. Bom Frest

ayni zamanda gastronomide lezzetin 6n planda tutulmasindan dolay1 bu konseptteki
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diger unsurlardan bazen fedakarlik edildigini de vurgulamistir. Bir {irliniin
muadillerinden yani rakiplerinden ayrilabilmesi i¢in gelismis icerige, lezzete veya

pisirme tekniklerine sahip olmasi gerekmektedir.
2.3.1. Uriin Gelistirme Kapsaminda Kullamlan Cografi Isaretli Uriinler

Gastronomi alanindaki gelismeler sayesinde geleneksel lezzetler ve dokular
degisim ve cesitlilik gostermeye baslamistir. Farkli teknikler, hammaddeler ve
receteler tliketicilere alisilmisin disinda lezzetler sunmaktadir. Mutfakta yenilik¢i
ve deneysel yaklasimlar, farkli ve egzotik malzeme kullanimini da
yayginlagtirmistir. Bu durum iireticilerin yeni {iriin gelistirmesi i¢in dnemli bir firsat
olarak degerlendirilmektedir (W. Fuller, 2011). Yeni lezzetler gelistirmek icin ise
inovatif bir bakis acisiyla gastronomi alaninda multidispliner ¢aligmalarin

yapilmasi gerekmektedir (Piqueras-Fiszman, Varela ve Fiszman, 2013).

Cl, her ne kadar giiclii bir imaj olustursa da iiriinlerin tanitim1 igin her zaman tek
basina yeterli olamamaktadir. Uriinlerin piyasaya sunulma asamas1 da bu noktada
onemlidir. Tescilli iirlinlerin ekonomiye katki saglayabilmesi i¢in katma deger
sunabilecek tiiketim friinlerine doniismesi gerekmektedir. Bu hususta iiriin
gelistirme calismalarinin 6nemi 6n plana ¢ikmaktadir. Yeni ve farkli iirlinler,
cografi isaretli tiriinlerden elde edilen ekonomik ve sosyal katkilar1 artirmaktadir
(Gokovali, 2007). Gastronomi alanina sunulacak her bir alternatif ayn1 zamanda
kirsal kalkinma, turizm ve gastronomi turizmi i¢in de katki saglar (Giines ve
Nizamlioglu, 2018). Dolayisiyla tescilli iiriinlere ve bu triinlerden tiiretilecek

yenilik¢i tirtinlere ihtiya¢ duyulmaktadir (Gokovali, 2007).

Tiirkiye’deki cografi isaretli iiriinlerin %79 unu gida maddeleri olusturmaktadir.
Gida maddelerinin kendi igindeki dagilimina bakildiginda ise Tiirk Mutfak Kiltiirii
agisindan ¢ok 6nemli bir yere sahip olan yerel peynirlerin, tim gida maddeleri
icinde yalnizca %4’liik bir dilimde yer aldig1 goriilmektedir. Ayni sekilde ¢caligmada
s6z konusu olan diger triinlerin de cografi isaretli gida maddeleri igindeki orani
oldukca diisliktlir. Cografi isaretli ballar %2, cografi isaretli dondurma ve diger
buzlu tathlar ise %1 oraninda tescilli gida maddelerinin i¢inde yer almaktadir (Sekil
2.2) (Cl Portal1, 2021).

Bir iirtine veya hammaddeye daha fazla unsur eklenmesi halinde tiiketicinin

deneyimini artiracak yeni bir iiriin elde edilirken ayn1 zamanda tirlinlere daha fazla
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deger ve anlam yiiklenmektedir (Hjalager ve Richards, 2003). Bu yaklasimdan
hareketle peynir ve bal kullanilarak elde edilen dondurma ile {iriinlerin kendi
igindeki gastronomik degerinin attirilmast ve bunun sonucunda gastronomik

yonden giiclii bir iiriin elde etmek amaglanmistir.

Cografi isaretli Uriinlerin Genel Gida Maddelerinin Dagilimi

Dagilimi 2%4%1%
5% 5%
6%
5%
I
79Y
5 93%
® Dokumalar m Bal
Halilar ve kilimler H Peynir
Halilar, kilimler ve dokumalar disinda
o . Dondurma
kalan el sanati Grinleri
Diger Urinler
Diger

Gida Urinleri

Sekil 2. 2. Tiirkiye’deki cografi isaretlerin iiriin gruplarma gére dagilim (Ci
Portali’nda yer alan veriler kullanilarak olusturulmustur.)

2.3.1.1. Peynir

Peynir oldukga eski zamanlardan beri tiiketilmekte olan bir tirlindiir. Peynir tiretilen
ilk tesisin 1851 yilinda Romalilar zamaninda kurulduguna dair bilgiler mevcuttur
(Seckin vd., 2009; akt. Karaca, 2016). Roma doneminin liikks gidalarindan biri olan
peynirin o zamanlarda Ispanya, Fransa, Yunanistan ve Tiirkiye’den temin edildigi
soylenmektedir (Croxford, 2010). Peynirin ortaya ¢ikis1 hakkinda ise farkli goriisler
mevcuttur. Bu konuda peynirin ilk kez yaklasik 8000 y1l 6nce Mezopotamya veya
Indus vadisinde cobanlar tarafindan tesadiifen yapildigina dair aktarimlar
bulunmaktadir (Unsal, 1997; akt. Durlu Ozkaya ve Giin, 2007). Kimine gre peyniri
Kanana adinda bir Arap gezginin tulumun igindeki siitiin pihtilasmasiyla buldugu
diisiiniiliirken (El, vd. 2009 akt. Karaca, 2016); Orta Asya Tiirk gocerleri ve
Gilineydogu Anadolu ve Mezopotamya’da hayvancilikla ugrasan insanlarin ilk
tireticiler olabilecegi yoniindeki tahminler {izerinde de sik¢a durulmaktadir.

Neolitik cagin en 6nemli saklama arag gereclerinden olan ¢dmlek kaplarda saklanan
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stitlerin bir stire sonra katilagmasiyla olugan peynirin, bugiin hala tiikettigimiz laktik
peynirlerin atasi oldugu diistiniilmektedir (Bal Onur ve Aksoy Biber, 2015, s. 1).
Peynirin hammaddesi olan siit, koyun, ke¢i ve inek gibi hayvanlarin
evcillestirilmesiyle Dbirlikte tiiketilmeye baglanmistir. Dolayisiyla peynirin
yolculugunu baslatan faktoriin evcillestirme siireci oldugu sdylenmektedir. Kayda
gecen bilgilere gore; koyun M.O. 8000°li yillarda Asya’da, ke¢i M. O. 7000’li
yillarda Ortadogu’da ve inek M. O. 6100 ile 5800 yillar1 arasinda Anadolu ve
Makedonya’ da evcillestirilmistir (Unsal, 1997; akt. Durlu Ozkaya ve Giin, 2007).
Eski Misir’da da 10 2300°1ii yillarda peynir yapildigina dair arkeolojik kanitlar
bulunmaktadir (Tez, 2012). Baska bir kaynaga gore ise peynir liretimine dair ilk
bulgular MO 3100-2900 tarihlerinden kalma bir Misir mezarina dayanmaktadur.
Arkeolojik kazilarda bulunan peynir yapim ara¢ ve geregleri, peynirin tarihinin ne

kadar eski olabilecegine isaret etmektedir (Croxford, 2010).

Peynir, tiretildigi bolgeye gore aroma, tat, yapi ve sekil 6zellikleri degisebilen bir
fermente siit {iriinii olarak nitelendirilmektedir (Durlu Ozkaya, 2015, s. 59). Bu
farkliliklar peynir yapiminda kullanilan siitiin yag ve protein oranlari, siitlin elde
edildigi hayvanlarin cinsi ve beslenme kosullar1 gibi birgok etkenden
kaynaklanabilmektedir (Ilgar, 2019). Bugiin Tiirkiye’de ve diinyada yaygin olarak
tiiketilen peynirin, Mezopotamya’dan diinyaya yayilarak bir kiiltiire doniistiigii
diisiiniilmektedir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2007, s. 485). Peynir tiirleri genel olarak;
taneli ve yumusak, taze, beyaz, haslanmis, otlu, sepet, tulum/testi/kiip, sert
gozenekli ve islenmis peynirler seklinde siniflandirilabilir (Bal Onur ve Aksoy
Biber, 2015).

Peynirin 6nemini ifade etmek icin oncelikle peynirin hammaddesi olan siit {iriinii
ele almabilir. insan viicudu igin gerekli olan protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve
mineral gibi bir¢ok maddeyi barindiran siit, peynirin de saglik agisindan 6nemli bir
gida olmasina katki saglamaktadir. Ozellikle protein ihtiyacinin karsilanmasi
bakimindan peynir 6nemli bir iiriindiir (Karaca, 2016, s. 28). Peynir sadece saglik
acisindan gerekli bir gida iiriinii degil ayn1 zamanda 6nemli bir kiltiirel aktarim
aracidir. Bu baglamda gastronomi ve turizm agisindan degerli bir tirlindiir. Anadolu
topraklari, bu iirlin agisindan sahip oldugu zenginligiyle ulusal ve uluslararasi
gastronomi kiiltiiriinde 6nemli bir yer edinme potansiyeline sahiptir (Durlu Ozkaya

ve Glin, 2007).
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Son donemlerde gida sektoriindeki degisimler, kiigiik ve yerel isletmeleri 6n plana
cikarirken siit ve siit iirlinleri de bu degisim ile kendine yeni bir imaj olusturma
yoluna girmistir (Strawbridge ve Strawbridge, 2014). Bir iiriin ne kadar ¢esitli
lezzette, 6zellikte ve fiyatta sunulabiliyorsa tiiketici kitlesi de buna paralel olgiide
cesitlenebilmektedir. Bu agidan degerlendirildiginde de peynirin de genis tiiketici
kitlesine hitap eden bir iirlin oldugu sdylenebilir. Diinya genelindeki peynir tiretimi
2020 yil1 verilerine gore yaklasik 22 milyon tondur (USDA-ERS, 2020). Uretilen
peynirlerin yaklasik %90°1 inek siitiinden geri kalani ise koyun, ke¢i ve manda gibi
siit tiirlerinden elde edilmektedir. Ulkelerin kisi basi peynir tiiketim oranlarina
bakildiginda AB, ABD, Yeni Zelanda, Kanada ve Rusya ilk bes sirada yer
almaktadir (TEPGE, 2020). Diinya genelindeki peynir tretim ve tiiketim
miktarlarina gore ise yaklasik 21 milyon ton peynir tiiketilmistir (USDA-ERS,
2020, s. 12).

TUIK verilerine gére 2020 yilinda Tiirkiye’de 554.612 ton inek peyniri ve 25.228
ton diger peynir tiirlerinde tiretim gergeklestirilmistir. Tiirkiye’deki peynir ithalat
oranlarina iilke bazinda bakildiginda ilk bes iilke; KKTC, ABD, Irlanda, izlanda ve
ftalya olarak siralanmaktadir. Thracat oranlarma gore ise Irak, Suudi Arabistan,
Birlesik Arap Emirlikleri, Kuveyt ve Urdiin ilk bes sirada yer almaktadir. Peynir
ithalat oranlart bir 6nceki yila gore %0,58 artmig ve 23.110.562 milyon dolar olarak
kayitlara gegmistir. Thracat ise %13,42 artisla 159.930.777 milyon dolara ulagmistir
(Ulusal Siit Konseyi, 2020). Bolgesel olarak peynir tiirlerinin siniflandirilmas: ’de
sunulmus olup Tirkiye’deki peynir gesitleri genel itibariyle asagidaki gibi tasnif
edilebilir (Hayaloglu, 2008; Bal Onur ve Aksoy Biber, 2015);

e Salamurada Olgunlasan Peynirler
e Taneli ve yumusak peynirler

e Kasar ve benzeri peynirler

e Tulumda olgunlasan peynirler

e Ot ve baharat iceren peynirler

Croxford (2010)’a gore Tiirkiye’de satilan siitiin %20’si yerel marketlerden veya
sokak saticilarindan elde edildigi icin gercek peynir liretim degerlerine yonelik
degerleri tahmin etmek kolay degildir. Tiirkiye’de 2019 yilinda yaklasik olarak 700
ton peynir iiretilmistir. Bu iiretimin i¢indeki 55 tonluk pay, ayni yil ihra¢ edilmistir.

Yine 2019 yili verilerine gore 11 ton peynir ithal edilmistir. Kibris, Irlanda ve
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Amerika ise ithal {rlinlerin temin edildigi ilk ii¢ iilke olarak siralanmaktadir
(CLAL, 2020). Siit ve siit tirtinleri i¢inde peynirin ithalat oran1 2020 y1l1 i¢in %33,8
iken ihracat orant %51,5 olarak kaydedilmistir (Ulusal Siit Konseyi, 2020). Bu
oranlar gostermektedir ki peynir hem ulusal hem de uluslararasi pazar igin
ekonomik acidan olduk¢a degerli bir gida iriinidir. Tirkiye’deki pazara
bakildiginda beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum peyniri gibi tiirler yaygin olarak

tiikketilmektedir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2007).

Bolge Peynir Tiirleri

Marmara Lor,
Mihali¢ peyniri, Sepet Loru, Cerkez peyniri, Abaza peyniri, Mengen peyniri, Karabiik peyniri, Trakya
Kasar peyniri, Balkabagi Kiip peyniri, Coban peyniri, Ezine peyniri

Ege Sepet loru,
Koponesti peyniri, Tire Camur peyniri, izmir Tencke Tulum, Kirktokmak peyniri, Armola peyniri,
Kirlihanim peyniri, Kuru Cokelek peyniri, Posa peyniri, Sepet peyniri, Afyon Tulum peyniri, Karaburun
Lor peyniri, Kuru Ezme peyniri, Afyon Emirdag Cokelegi,

Giineydogu  Tuzsuz Urfa peyniri Urfa Beyaz peynir, Antep Sikma peyniri, Orgii (Eritme) peyniri, Otlu peynir

Anadolu

Dogu Erzincan tulum,

Anadolu Kars gravyeri
Kars Gravyer peyniri, Erzincan Savak Tulum peyniri, Kars Kasar peyniri, Civil peyniri, Sor peyniri, Van
Otlu peyniri, Otlu Lor peyniri, Cacik peyniri, Malatya Cokelek peyniri, Yaprak peyniri, Dévme peyniri,
Motal peyniri, Tomas peyniri, Sagak peyniri, Goger peyniri, Pestigen peyniri, Bitlis Kiip peyniri, Kirmizi
peynir, Kars Hanak Peyniri

Akdeniz Cimi peyniri, Kelle Cokelek peyniri, Ham Cokelek peyniri, Yoriik peyniri, Stirk peyniri, Carra peyniri,
Siiller Tuluk peyniri, Bez Kasar peyniri, Hellim peyniri, Nor peyniri, Yalvag Kiip peyniri, Parmak
peyniri, Hatay Dil peyniri, Kiinefe peyniri, Sinme peyniri, Hatay Beyaz peyniri, Ezme peyniri, Kelle
peyniri, Testi peyniri, Siitlii peynir, Siit¢iiler Tortusu peyniri, Hatay cara Kiip Peyniri, Akcakatik Peyniri

Karadeniz Aho peyniri, Ayran peyniri, Ayran Kirmasi peyniri, Civil peyniri, Cokelek, Eridik peyniri, Giresun
Biberli peyniri, Gorcola peyniri, Imansiz peynir, Kadina peyniri, Kargi Tulum peyniri, Karin Kaymag:
peyniri, Kes peyniri, Kolete peyniri, Kiilek peyniri, Kiip Cokelek peyniri, Kurgi peyniri, Minzi peyniri,
Minzi Kurut peyniri, Ogma peyniri, Tonya Kasar peyniri, Sor peyniri, Siit Kirmast peyniri, Tekne
peyniri, Teleme peyniri, Telli peyniri, Tulum Kasar peyniri, Yayla Peyniri, Yer peyniri, Yumme peyniri,
Yusufeli Kiifli Koy peyniri, Kadel peyniri, Minz1 Cokelegi, Artvin Ciiriik Peyniri

I¢ Anadolu  Divle Tulum peyniri, Kiip peyniri, Gélbagt Tulum peyniri, Yozgat Canak peyniri, Godelek peyniri,
Comlek peyniri, Kayseri Comlek peyniri, Kiipecik peyniri, Cokelekli Pepper, Cepni Tulum peyniri,
Ayas Basma peyniri, Peskiiten, Konya Kiiflii peyniri, Eregli Bez Tulum peyniri, Karaman Tulum
Peyniri, Eksi peynir

Cizelge 2. 2. Tiirkiye’deki peynir gesitleri ve {iiretildigi bolgeler (Karaca, 2016;
Croxford, 2010; Durlu Ozkaya ve Giin, 2007).

2.3.1.1.1. Cografi isaretli peynirler

Diinya genelinde 4000’ e yakin peynir ¢esidi oldugu séylenmektedir (Karaca,
2016). Peynir kategorisinde yer alan ve tescillenmis 239 iiriiniin 190 tanesi menge
adi; 49 tanesi ise cografi isaret ad1 altinda korunmaktadir. Peynir {irlinleri i¢in
toplam bagvuru sayisi ise 278’dir (European Comission, 2020). Uluslararasi
komisyon tarafindan onaylanarak tescilli tirtin grubuna dahil edilen 49 adet peynir

¢esidi asagida sunulmustur (Cizelge 2.3).

28



Ulke Orijinal Ad1 Tescil Tarihi

Birlesik Kralhik Caerphilly/ Traditional Welsh 2018
Traditional Ayrshire Dunlop 2015
Yorkshire Wensleydale 2013
Orkney Scottish Island Cheddar 2013
Exmoor Blue Cheese 1999
Dorset Blue Cheese 1998
Teviotdale Cheese 1998
Cek Olomoucké tvaruzky 2010
Jihoceska Zlata Niva 2010
Jihoceska Niva 2010
Danimarka Havarti 2019
Danbo 2017
Danablu 2003
Esrom 1996
Fransa Raclette de Savoie 2017
Brillat-Savarin 2017
Soumanintrain 2016
Saint-Marcellin 2013
Almanya Holsteiner-Tilsiter 2013
Nieheimer Kase 2010
Hollanda Hollandse geitenkaas 2015
Gouda Holland 2010
Edam Holland 2010
ispanya Slovenska parenica 2008
Queso Los Beyos 2013
Queso De Valdeon 2004
isvec Gruyére 2013
Tomme des Pyréenées 1996
Tomme de Savoie 1996
Emmental de Savoie 1996
Emmental frangais est-cetral 1996
Svecia 1997
italya Burrata di Andria 2016
Canestrato di Moliterno 2010
Litvanya Diziugas 2019
Liliputas 2015
Lietuviskas varskes suris 2013
Polonya Ser korycinski swojski 2012
Wielkopolski ser smazony 2009
Portekiz Queijo mesti¢o de Tolosa 2000
Romanya Telemea de Sibiu 2019
Slovakya Zazrivské vojky 2014
Zazrivsky korbacik 2011
Tekovsky salamovy syr 2011
Oravsky korbacik 2011
Slovensky ostiepok 2008
Slovenska bryndza 2008

Cizelge 2. 3. Diinya genelinde Ci almus olan peynirler (European Comission verileri
kullanilarak olusturulmustur).

Tirkiye’de bilinirlik diizeyi ¢ok az olan ve hatta yok olma tehlikesiyle kars1 karsiya

olan ydresel peynir gesitleri bulunmaktadir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2007). Tiirkiye,

peynir ¢esitliligi bakimindan olduk¢a zengin olmasina ragmen yerelde tescillenmis
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peynir tlirli dokuz adetle sinirl kalmistir. Tiirkiye’ye 6zgii herhangi bir peynir tiirii
ise AB Cografi Isaretleme Sistemi Kayitlarinda yer almamaktadir (TPMK, 2021).
Peynir iiriin grubundaki verilere bakildiginda Tiirkiye’de mahreg isaretli on adet
Toplamda 15

tamamlanmamuistir. Mense Adi alan iiriin say1s1 dokuz; bu kategoride onay bekleyen

peynir  bulunmaktadir. peynir tiiriinlin  ise  bagvurusu
tirtin sayist ise 12’dir (TPMK, 2021). Bu konuda tesvik edici girisimlere gereksinim
duyulmaktadir. Basvurularin desteklenmesi, bolgelerde iiriin tamitimlarina yer
verilmesi ve bu sayede yerel peynirlerin gastronomi turizminde ©6n plana

¢ikarilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir (Karaca, 2016). Tiirkiye’deki CI peynirlere

iliskin genel bilgiler Cizelge 2.4.’de yer almaktadir.

Cografi isaretin Ad1 Tescil Tarihi Tiirii il
Antakya Carra Peyniri 18.02.2001 Menge Adi Hatay
Antakya Kiifli Stirkii (Cokelegi) 12.06.2018 Mahreg Isareti Hatay
Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi) 26.02.2018 Mahreg Isareti Hatay
Antep Peyniri / Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri 4.06.2018 Mensge Adi Gaziantep
Bolu Kesi 22.09.2020 Mahreg Isareti Bolu
Diyarbakir Orgii Peyniri 22.02.2013 Mahreg Isareti Diyarbakir
Edirne Beyaz Peyniri 23.10.2007 Mahreg Isareti Edirne
Erzincan Tulum Peyniri 29.08.2001 Mense Adi Erzincan
Erzurum Civil Peyniri 11.09.2009 Mahreg Isareti Erzurum
Erzurum Kiifli Civil Peyniri (Gogermis Peynir) 30.11.2012 Mahreg Isareti Erzurum
Ezine Peyniri 10.04.2007 Mense Adi Canakkale
Giimiigshane Deleme Peyniri 17.03.2021 Mahreg Isareti Giimiishane
Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri 8.12.2017 Mense Adi Karaman
Kars Kasari 12.10.2015 Mense Adi Kars
Kirklareli Beyaz Peyniri 23.12.2020 Mense Adi Kirklareli
Malkara Eski Kasar Peyniri 6.12.2017 Mense Adi Tekirdag
Manyas Kelle Peyniri 16.12.2020 Mahreg Isareti Balikesir
Van Otlu Peyniri 31.12.2018 Mense Adi Van
Yozgat Canak Peyniri 18.12.2017 Mahreg Isareti Yozgat

Cizelge 2. 4. Tescilli peynir tiirlerine ait bilgiler (Cografi Isaret Portal1, 2021).

Uluslararas1 pazardaki cografi isaretli {irlin talebi ve bu talebin igindeki peynir
tirlerinin pay1 disiiniildiiglinde, Tiirkiye’deki peynir tiirlerinin tanitiminin

yapilmasi yerel {iriinlerin ve gastronomik unsurlarin 6n plana ¢ikmasi bakimindan
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onemlidir. Dolayisiyla yerel isaretleme sistemindeki sayisinin artirilmasi ve peynir
tiirlerinin AB isaretleme sistemine dahil olabilmesi yoniinde calismalara (Ozsoy,
2015; Karaca, 2016) ve yerel mutfak kiiltiirlerinin ve gida iiriinlerinin 6n planda
olabilecegi iiriinlere ve iiretim yaklasimlarina ihtiya¢ duyulmaktadir (Yiiksel Oniir,

2016).

Turizm sektoriinde c¢alisan kisilerin, yabanci menseili peynirlere alternatif olarak
Tirk peynirlerinin kullanilmasina yonelik tutumlarmi ele alan bir c¢alismada
otellerde en sik kullanilan yerel peynir tiirleri beyaz peynir, dil peyniri ve Isli
Cerkez peyniri olarak belirtilmistir. Antakya Siirk peyniri, Kargi tulum peyniri ve
Konya kiiflii peynirinin ise en diisiik kullanim oranina sahip oldugu goriilmiistiir.
Yabanci menseili olarak ise ¢ogunlukla Gouda, Parmesan ve Mozzarella
peynirlerinin kullanildigi ifade edilmistir. Buna karsin Danish Blue ve Tofu gibi
peynirlerin daha diisiik oranda tercih edildigi tespit edilmistir (Kayis ve Yaman,
2018). Bulgular yiyecek-icecek isletmelerinin yerel peynirlerin tanitimina gerekli
hassasiyeti gdstermelerinin 6nemine isaret etmektedir. Ozsoy (2015), yapmis
oldugu bir calismada AB’de CI almis olan peynirleri Tiirkiye’deki tescilli
peynirlerle karsilastirmistir. Calisma sonucunda cografi isaretlemenin yerel
tiriinlerin uluslararasi diizeyde tanitimina ve pazarlanmasina 6nemli diizeyde katki

sagladigina dair bulgular elde edilmistir.
2.3.1.1.2. Kars Kasan

Kasar kelimesinin koken itibariyle Latince peynir suyunun sikilmasi anlaminda
kullanilan “coerceo” sdzciiglinden tiiredigi diisiiniilmektedir. Kasar tiirli peynirlerin
ilk olarak Selanik’te yapildig1 ¢ikis noktasinin ise Balkan iilkeleri ve italya oldugu
one siiriilmektedir (Aydemir,2010;akt. Demir, 2016, s. 64). Kasar peyniri, plastik
telemeli veya haglama peynirler grubunda yer almaktadir. ismini Ibranice kaser ya
da koser sozciigiinden almis oldugu belirtilen kasarin Balkan iilkeleri, italya,
Macaristan, Slovakya, Kafkasya yoresi ve ABD’ de tiiketimi olduk¢a yaygindir.
Tiirkiye’de ise Trakya, Orta Anadolu ve Dogu Anadolu bélgelerinde tiikketimin daha
yogun oldugu goriilmektedir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2007). Eski zamanlarda
depolama kosullar1 ve beyaz peynircilik giiniimiizdeki kadar gelismemisken, uzun
siire ve giivenli tiikketim i¢in kasar 6nemli bir alternatif olmustur. Gliniimiizde ise
Edirne, Kars, Kirklareli, Trabzon ve Mus kasar {iretiminin yaygin oldugu yerlere

ornek olarak verilebilir (Gelibolu, 2009). Kars kasar peyniri, Kirklareli kasar
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peyniri, Trabzon Kadirga kasar peyniri, Tonya kasari, Mus kasar1 ve Bayburt lorlu
kasar kirigir bilindik kasar peyniri tiirlerindendir. Cogunlukla koyun siitiinden
iiretilen geleneksel kasar peynirinin aksine, Adapazar1 ve Kars gibi bolgelerdeki

kasar peynirleri genellikle inek siitiinden iiretilmektedir (Durlu Ozkaya ve Giin,

2007).

Tiirkiye’nin Dogu Anadolu Bélgesinin kuzeydogu kesiminde yer alan Kars ili, sert
karasal iklime sahiptir. (Kiiltir ve Turizm Bakaligi, 2021). Kars ismi ise
Karsaklardan gelme bir sozciiktiir. Karsaklar, Dagistan’dan gelerek yerlestikleri bu
bolgeye kendi adlarmi vermislerdir. Yaklastk M.O. 130-127 yillar1 arasinda
gergeklesen bu durum sebebiyle Kars, Tiirkiye’deki en eski Tiirkce il adina sahip
olma unvanin1 kazanmistir (Kars Valiligi, 2021). Kars, bulundugu konum itibariyle
farkli kiiltiirlere ve medeniyetlere ev sahipligi yapmis olan ve kiiltiirel degerleri
acisindan turizm alaninda ¢ekiciligi yiiksek bir sehirdir (Demir, 2017). Tirkiye
Turizm Stratejisi Eylem Plani1 kapsaminda gelistirilmesi hedeflenen illerden biri
olarak belirlenen Kars, planda belirtilen Kis Turizmi Koridorunun da bir pargasi
olarak yer almistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2007). Kars’ta bulunan Ani Antik
Kenti’'nin 2016 yilinda UNESCO tarafindan diinya kiltiir miras1 listesine

eklenmesiyle de kentin turizm agisindan degeri artmistir (Demir, 2017, s. 135).

Ozbekistan, Kazakistan, Dagistan ve Don-Volga boylarindan gog eden Karapapak,
Kipgak, Komuk ve Karakalpak gibi baz1 Tiirk boylari, SSCB’nin 1917 yilinda
kurulmasinin ardindan 1936 yilinda Ardahan-Kars civarlarina yerlesmislerdir.
Ruslarin bolgeden ¢ekilmesinin ardindan, orada yasamaya devam eden Kkisiler
peynir iiretimini devralmislardir (Aring, 2018, s. 13). O yillarda Kafkas halkindan
gelen Terekemeler ve Ahiska Tiirkleri de peynir imalatina Kars’ta devam
etmiglerdir (Gelibolu, 2009). Kars kasar1 ve Gravyer peynirinin ortaya ¢ikma
hikayesinde Kars iline bagli Bogatepe kdyii 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu koy,
Tirkiye’de Gravyer peynirinin ilk olarak {iretilmeye baslandig1 yer olarak
bilinmektedir. Bogatepe koyii, Osmanli-Rus savasi (1877-1878) zamanlarinda
Ruslarin eline ge¢mistir. Rusya’dan gé¢ eden Malakanlar ile Doukhoborlar ise bu
koye yerlestirilmis ve kdy Biliylik Zavot olarak adlandirilmistir. Zavot kelimesinin
Rusca karsiligi ise fabrikadir. Ruslar, Avrupa’dan getirdikleri Montofon gibi
yabanci si1gir irklariyla bdlgede yeni hayvan irklar olusturmuslardir. Bu irk Zavot

irk1 olarak adlandirilmaktadir. Isvigreli ve Alman peynir ustalari, bdlgedeki
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gbcmenleri egitmis ve gravyer iiretiminin temelleri de bu sayede atilmistir. Koydeki
ilk gravyer atdlyesi Isvigreli peynir iireticisi David Moser tarafindan kurulmustur
(Aring, 2018). Savastan sonra Kars’tan ayrilan Moser ve ailesi, peynircilikle ilgili
sahip olduklar1 ekipmanlar1 Alexander Kaiser’e devretmistir. Kaiser, Karapapak
aileleri ile birlikte bu isi biiyiiterek devam ettirmistir. Rusya’nin, Sanayi
Devrimi’nin ardindan Avrupa’daki gelismeleri yakalayabilmek icin bdyle bir
girisimde bulundugu soylenmektedir. Bu atdlye giiniimiizde eko miize olarak
hizmet vermeye devam etmektedir. Borgal1 Ariklilar’dan oldugu bilinen Omer Bey,
Koculu soyadint Cumbhuriyet sonrasinda almistir. Kaiser ve bolgedeki diger
ustalardan peynirciligi 6grenen Kogulu ailesi, giinlimiizde de bu isi siirdiirmektedir

(Durusoy, 2017; Ilhan Kogulu, kisisel goriisme, Haziran 2021).

Kasar peynirinin ilk olarak Filibeli Fehmi ve Siileyman beyin Onciiliigiinde Nuri,
Nesim, Nigalay ve Bilinyamin isimli kisiler tarafindan 1926 yilinda Kiimbetli
Koyt’nde yapildigi bilinmektedir (Yildiz ve Yildirim, 2011, s. 153; Demir, 2016
[lhan Kogulu, kisisel goriisme, Haziran 2021). Gravyer iiretimi gdg sebebiyle
19701 yillarda azalmis, 2002 yilinda bir peynir ustast olan ilhan Kogulu’ nun kdye
donmesiyle birlikte ise tekrar hizlanmistir. Kars Kasarini “yasayan ve nefes alan bir
peynir” olarak tanimlayan Ilhan Kogulu (Durusoy, 2017, s. 189), kdyde yeni bir
mandira kurarak gravyer iiretiminin bolgede tekrar dnemli hale gelmesine katki
saglamistir. Gilinlimiizde ise kdyde gravyer iireten iki imalathane, kasar peyniri
ireten bes mandira bulunmaktadir. Kars’in genelinde ise toplamda 49 mandira

bulunurken bunlardan ikisi gravyer iiretmektedir (Aring, 2018, s. 16).

Kars, sahip oldugu bitki ortiisii ile Kars Kasar Peyniri, Gravyer peyniri, Kars Bali
ve kaz iriinlerinin elde edilmesinde 6nemli bir avantaja sahiptir (Demir, 2017).
Kars Kasarinin tiretimi cografi kosullar, hammaddenin elde edilmesine olanak
saglayan acik arazideki mera hayvanciligi faaliyetleri ve iklim kosullart gibi bir¢ok
faktorden etkilenmektedir. Hayvanlardan elde edilen siitiin verimliligi, karasal
iklim kosullar1 ve degisken hayvan sayisina gore farklilagmaktadir. Buna gore kasar
peyniri ve diger siit triinlerinin de tiretiminde dalgalanmalar olmaktadir (Demir,
2016). Kars’ta 20 adedi Kars Organize Sanayi Bolgesi’nde olmak iizere 55 adet siit
ve siit {iriinleri isleme tesisi bulunmaktadir. Isletmeler Nisan-Temmuz aylari
arasinda yogun olarak iiretim yapmaktadir. Kagar peynirinin yani sira Gravyer

peyniri, Cecil peyniri, Lor peyniri, tereyagi vb. iiriinlerin de iiretildigi isletmelerde
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yilda ortalama 12.000 ton kasar peyniri iiretilmektedir (Kars il Tarim ve Orman
Midirligi, 2018). Kars Kasar peyniri, Tiirkiye i¢in katma degeri yiliksek peynir
cesitlerinden biridir (Hayaloglu, 2008). TOBB verilerine gore Kars ili sanayi
kapasite raporlarinda en ¢ok kodlanan {iriin 5158 ton liretim kapasitesiyle kasar
peyniridir (Kars Ticaret ve Sanayi Odasi, 2019). Kars Kasarmin yaklasik %35’inin
il disina; %65’inin ise il icinde pazarlandigi belirtilmistir. Buna ek olarak son
zamanlarda e-ticaret araciligiyla satisa da ragbetin arttigi ifade edilmektedir

(Demir, 2016; ilhan Kogulu, kisisel gériisme, Haziran 2021).

Cl aym1 zamanda iiretimi ve cografi kaynagi bakimindan karakteristik 6zelliklere
sahip trilinleri korumaktadir. Leblebi i¢in kullanilan Corum, hali i¢in kullanilan
Hereke ve kaymak igin kullanilan Afyon gibi sézciikler tirlinler i¢in kalite ve imaj
unsuru olusturmaktadir. Bu durumda Kars Kasar1 6rneginde yer alan Kars sozciigii,
kasar {riinlinii benzerlerinden uzaklastirarak daha 6zgiin ve nitelikli bir peynir
konumuna tagimaktadir (TPE, 2014). Peynir ve peynircilige dair her sey, Kars
acisindan sadece ekonomik bir unsur olarak goriilmemektedir. Bolge halkinin
yasaminda onemli bir yeri olan peynircilik, ayn1 zamanda ¢ok eski ve dnemli bir
kiiltiirii barindirmaktadir (Durusoy, 2017). Ildeki kasar peynirinin kiigiik 6lcekli
iiretimden endiistriyel iiretime gegisi 1969 yilinda Isvi¢re danismanliginda kurulan
Kars Siit Fabrikasi ile baglamistir. Fakat fabrika liretim kapasitesini desteklemesine
ragmen bazi olumsuz sartlar nedeniyle kapatilmistir. Gida, sanayii ve saglk
bakanliklarinin 2000’li yillarda yaptiklar1 diizenlemeler neticesinde tiretim tekrar
kontrol altina alinmistir. Kars Kasari, 11.03.1995 tarih ve 29292 sayili Resmi
Gazetede yer alan 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi: Hakkindaki KHK nin
12°nci maddesi geregince 14.02.2014 tarihinden itibaren gegerli olmak {izere
tescilli bir {irlin olarak ilan edilmistir (Demir, 2016, s. 65). Kars Kasarina yonelik
yapilan Gii¢lii Yonler, Zayif Yonler, Firsatlar ve Tehditler analizi sonucunda elde
edilen bulgular ise Cizelge 2.5.’de yer almaktadir.

Kars’taki tanitim faaliyetlerinin desteklenmesinde festivallerin de etkili oldugu
diistiniilmektedir. Bolgede diizenlenen ve diizenlenmesi planlanan festivaller Kars
Bali, Kagizman Uzun Elmasi, Kars Kazi1 ve Kars Kagar1 gibi yerel {iriinler igin
onemli bir tanitim ve pazarlama araci olarak goriilmektedir (Demir, 2017). Kars’ta
peynir kiiltiiriine ait bir diger 6nemli unsur ise Zavot Eko Miizesi’dir. Miize,

stirdiirtilebilir turizm, peynircilik ve gastronomi disinda faydali bitiklerin kullanimi1
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ve kurutulmasi i¢in de ¢aligmalar yapan bir merkez olarak faaliyet gostermektedir.
Miizenin bulundugu bina, 1880 yilinda Isvigrelilerin kurdugu mandiradir. Bu
mandira miizeye doniistiiriilerek 2013’te acilmistir. Bolgedeki peynir kiiltiiriinii ve
ozellikle Kars Kasar1 ile Gravyer lretimini yasatmak ve gelecek nesillere
ulastirabilmek amaciyla kurulan Tiirkiye’nin ilk ve tek peynir miizesi, Birlesmis

Milletler Kalkinma Plan1 kapsaminda hayata gegirilen projelerden birisidir

(Durusoy, 2017).

Giiglii yanlar,

*Bolgede hayvanciligin ana faaliyet konusu olmasi,
genis meralar1 ve ¢ayirlarin bulunmasi

*Bolgenin dogal kosullari

* Bolgedeki siitiin bilesiminin ve kalitesinin etkisiyle
Kars kasarinin kendine Kars Kasarinin kendine has
bir {iriin olmasi

*Hala geleneksel
gerceklestirilmesi
*Kars Kasarina yonelik yiiksek talep olmast

» Kars kasarinin tarihsel iiretim hikayesinin olmasi
ve bu bilginin kugaklar boyu aktarilmasi
* Kuzey riizgarlant gibi dogal
olgunlagmada etkili olmas1

+Uretilen iiriinlerin i¢ pazara hakimiyeti

metotlarla tiretimin

kosullarin

Firsatlar,

*Kars’in tarihi ge¢misi, tarihi alanlar1 ve turizm
faaliyetleri i¢in yiiksek potansiyelinin bulunmast
*Kars Kasarna yonelik taleplerin olmast ve farkli
pazarlara ulagilmasi

*Bolgede farkli iiretim alanlarinin bulunmasi ile
artacak talebe karsilik verebilecek olmalari
*Meralarin yeterli biiyiikliikkte olmas1

*Geg¢misten gelen tarihi bir kiiltliriin bulunmasi
*Kars Kafkas Universitesi’nde alaminda uzman
akademisyenlerin olmasi

Zayif yanlar;

«imalat asamasinda bir standardin olmamasi
*Hijyen kurallarinda sorunlari yasanmasi

*Kredi ve tegviklerin yetersizligi

* Kooperatif¢iligin yeterince giiglii olmamasi
«Uretim noktalar1 ile k&ylerin  birbirinden
kopuklagmalari

*Geleneksel iiretimden modern {iiretim usullerine
gecilmeye baslanmast

sUretilen iiriinlerin  6zellikle biiyilk  sehirlere
transferindeki zorluklar ve maliyetlerin fazlaligi
+Uretilen {irlinlerin yeteri kadar ihra¢ edilememesi
*Yabanci dil bilen satis eleman sayisinin yetersiz
olusu

*Konuyla ilgili yeterli akademik ¢alisma olmamasi
*Pazarlama ve tanitim araci olarak sosyal medyanin
yeterince kullanilmamasi

Tehditler;

*Kars icerisinde bulunan mandiralarin Kars Kasari
adin1 haksiz olarak kullanmalar1

*Kars Kasarina benzeyen ama dogal olmayan soguk
hava odalarinda bekletilen iiriinlerin fiyat avantaj
elde ederek rekabette zorlastirici ortam yaratmalari
*Rekabet dolayisiyla pazarin daralmast

*Satis sonrast hizmetlerin bulunmamasi ve yeni satig
alanlarinin yaratilmasini saglayacak kalifiye satig
personellerinin bulunmamast

*Batili biiylik firmalarin kasar adi altinda iiretim
yapmalari ve Kars Kagarinin pazarini daraltmasi
*Hayvancilik faaliyetlerinin yiikselen bir grafik
izlemesi ile bolge kadmlarina daha ¢ok is diismesi
*Hayvanciliktaki bu asiriligin 6ncelikle meralara ve
cevre lstiine yarattig1 baski

Cizelge 2. 5. Kars Kasar1 GZFT analizi (Durusoy, 2017, s. 117-119).

Kars Kagarmnin iiretildigi siit yaklasik 1600 tiir ¢igcekli bitkinin bulundugu meralarda
otlayan hayvanlardan elde edilmektedir. Uretim igin tam yagl veya yagl siit
kullanilmaktadir. Belli bir sezonda gergeklestirilen tiretimde May1s-Agustos aylari
arasinda meralarda otlayan hayvanlarin siitii kullanilmaktadir. Ayrica Kars

Kasar peyniri iliretiminde olgunlasmanin dogal ortamda uzun siireli olmasi ve
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tiretimde katki maddelerinin kullanilmamasi en 6nemli 6zelliklerinden biridir
(Durusoy, 2017). Kars Kasari, geleneksel olarak beyaz peynirin iki kez
rendelenmesi ile elde edilen telemenin 0,3 milimetre ¢apinda delikleri olan krom
sepetlerdeki sulu haslama kazanlarinda 72-78 °C’de 2-3 dakika haslanmasiyla
iiretilmektedir. ince dilimler halinde kesilen teleme, iginde % 3-5 oraninda tuz
bulunan 75-80 “C’deki haslama suyunda pisirilerek hamur haline getirilir ve hamur
yogrulduktan sonra kaliplara aktarilir. Kasar peyniri yaklasik alt1 ay siiresince 12-
18°C arasinda sicaklikta ve %60-70 aras1 nispi nem iceren ortamda bekletilerek
olgunlastirilir (Demir, 2016). Bununla birlikte peynirler uygun depolama kosullar
ile {i¢c yila kadar muhafaza edilebilir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2007). Giiniimiizde
kasar peyniri adi ile satisa sunulan bir¢ok peynir ¢esidinde eritici tuz yardimiyla
teleme hamur haline getirilmektedir. Kars Kasar peyniri ise telemenin
asitlendirilmesi ve sicak haslama suyunda hamur kivami alindiktan kaliplara
koyulup sekillendirilmesi suretiyle elde edilir (Ciiriik, 2006; Demir, 2016 ilhan
Koculu, kisisel goriisme, Haziran 2021).

Kars Kasari iiretiminde zaman, énemli bir unsurdur. Ciinkii bu peynirin {iretimi
yilin sadece li¢ ayinda gerceklestirilebilmektedir. Peynir taze haldeyken beyazimsi
bir renkte olup bir hafta sonrasinda ise kabuk baglayarak sarimsi renk almaktadir.
Zaman gegctikce kabugun rengi koyulasarak yapisi sertlesmektedir (Durusoy, 2017).
Peynirin olgunlastirilma siirecine bagl olarak kurumaddede, tuz, laktikasit, protein,

kiil ve yag miktarlarinda artis oldugu bilinmektedir (TPMK,2014).
2.3.1.1.3. Kars Kasarmmin karakteristik ozellikleri

Kars Kasarinin tiirii dag kasari olarak ifade edilmektedir (Durusoy, 2017). Kars
Kagarinin duyusal 6zelliklerine bakildiginda kabuk yapis1 ve kalinligi bakimindan
olgunlagsma siiresine bagli olarak 1 ile 3 mm arasinda bir kabuk kalinlig
goriilmektedir. Peynirin rengi genel olarak acgik parlaktan koyu mata dogru degisen
sar1 tonlarindadir. Kars Kasarinin dokusal olarak piiriizsiiz ve elastik bir yapida
olmas1 beklenmektedir. Uriiniin kirilgan ve kumlu yapida olmasi ise kusurlu
ozellikler olarak degerlendirilmektedir. Aroma ve tat ozelliklerine bakildiginda
olgunlasma siiresi ile degiskenlik gostermekle birlikte kekremsi, hafif aci, umami,
eksi ve tuzlu tatlar algilanabilmektedir (Durlu Ozkaya ve Uner, 2016). Taze Kars
Kasar1 zaman i¢inde kabuk baglayarak sarimsi bir renk almaktadir. Tad1 hafif tuzlu

ve yavan olup siitii andirmaktadir. Eski Kars Kasarmin kabugu ise daha koyu bir
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renge ve daha sert bir yapiya sahiptir. Kabugu, olgunlagma (eskime) siiresi uzadikca
sertlesmektedir. Proteoliz, glikoliz ve lipoliz gibi enzimler eski Kars Kasarina
karakteristik aromalar kazandirmaktadir. Kesit yiizeyi piiriizsiiz olan Kars Kasar
Peyniri, bu sayede benzerlerinden ayrismaktadir. Ayrica bolge hayvanlarindan elde
edilen siit de peynirin karakteristik duyusal 6zelliklerinde 6nemli rol oynamaktadir.
Aromatik Ozelliklere sahip olan siit, peynirin lezzetininolusumunda &nemli rol
oynar. Bolgedeki dogal, zengin icerikli ve kendine 6zgii aromatik 6zelliklere sahip
olan siitlerden imal edilen kasar peynirleri bu sayede farklilasmaktadir (Demir,
2016, s. 67,69,74). Avsar (2016)’1in Kars Kasarindaki aromatik bilesenler iizerine
yapmis oldugu ¢alismanin sonuglarina gore; peynir Orneklerinde bazik ve asidik
fazda 89 ugucu bilesen oldugu belirlenmistir. Kars Kasari tat profilini kendine 6zgii
kilan aldehitler, ketonlar, esterler, yag asitleri, terpenler ve hidrokarbonlardan
olusan toplamda 32 madde igermektedir. Kars Kasarmin igerigine etki eden en
yaygin on sifali bitki ise karahindiba, civanpergemi, tas yoncasi, ¢obangantasi,
kekik, madimak, kurtpengesi, besparmakotu, aslanpengesi ve ebegiimeci olarak

siralanabilir (Karaca, 2016).

2.3.1.2. Bal

Bal, arilarin ¢igeklerden polen toplamak suretiyle elde ettikleri bir tiriindiir. Hem
besin olarak hem de ticari {irlin olarak oldukc¢a 6nemli goriilen bal, ayn1 zamanda
aricilik drtinleri i¢ginde en yaygin tiiketim oranina sahiptir (Saygin Alparslan ve
Demirbas, 2019). Aricilik faaliyetleri ve triinleri, saglikli beslenmeye kars1 olan
ilgiyle birlikte 6n plana ¢ikmustir. Bal, igerdigi vitamin, mineral ve enzimlere ek
olarak sahip oldugu antibakteriyel, antimikrobiyel, antiviral ve antiparaziter
ozellikleri sayesinde saglik agisindan 6nemli bir gidadir (Burucu, 2020). Ariciligin
insanli@in ilk ¢aglarindan itibaren var oldugu diistiniilmektedir. Eski Krallik
doneminde Misir’da ar1 kovanlari bulunduguna ve ari yetistiriciliginin yapildigina
dair kanitlar giinlimiize kadar ulagmistir (Bober, 2014). Hititlerin yasadigi
Bogazkdy’deki M.O. 1300 yillardan kalma tas yazitlarda bahsi gegen arilar ise
ariciligin Orta Dogu’da ortaya ¢iktigina ve o donemlerde Anadolu’da ariciligin

bilindigine dair bir kanit olarak degerlendirilmektedir (Ordu Ticaret Borsasi, 2020).

Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligi’nde yer alan tanima gore bal; “bitki nektarlarinin,
bitkilerin canli kisimlarimin salgilarimin veya bitkilerin canli kisimlar {izerinde

yasayan bitki emici boceklerin salgilarinin, bal aris1 tarafindan toplandiktan sonra
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kendine 6zgii maddelerle birlestirerek degisiklige ugrattigi, su igerigini diisiirdigii
ve petekte depolayarak olgunlastirdigi, dogasi geregi kristallesebilen dogal
iriindiir”. Bal, kaynagina ve {iretim ve/veya pazara sunulma sekline gore
siniflandirilmaktadir. Kaynagina gore bal c¢esitleri; ¢igek bali, salgi bali ve ¢gam
balhidir. Uretim ve/veya pazara sunulma sekline gore bal cesitleri ise petekli bal,
dogal petekli bal, karakovan bali, siizme bal, petekli siizme bal, sizma bal, filtre

edilmis bal ve pres bali olarak siralanmaktadir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2020).

Aricilik sektoriine dair 2013-2018 yillar1 arasindaki verilere gére kovan sayilari
diizenli olarak artig gostermistir. Diinya genelindeki kovan sayis1 2018 yilinda bir
onceki yila gore %1,42 artarak 92,3 milyona ulagmistir. Hindistan 2018 yil
itibariyle 13,1 milyon kovan ile diinyadaki toplam kovan miktarinda %14,1’lik
paya sahip olarak birinci sirada yer almistir. ikinci sirada yer alan Cin 9,1 milyon
kovan ile %9,8 paya sahipken; Tirkiye ii¢iincii sirada yer almigtir. Diinya
genelindeki bal tiretimi 2018 y1l1 verilerine gore yaklasik 1,9 milyon tondur. Bal
tiretimi 2018 yilinda bir 6nceki yila oranla %1,5 oraninda azalmistir. Diinya bal
tiretiminde 2018 yilinda Cin %24,1°lik paya sahiptir ve 447 bin ton tretimi ile ilk
sirada yer almaktadir (Burucu, 2020, s. 5). Diinya genelindeki bal ihracatinda Cin
19,6 yiizdeyle birinci sirada yer almaktadir. Cin’den sonra ise sirasiyla Arjantin
(%10,7), Ukrayna (%10,3), Hindistan (%10,8) ve Meksika (%4,2) gelmektedir. Bal
ithalatinda ise sirasiyla ABD (%25,0), Kuveyt (%16,3), Birlesik Krallik (%10,3),
Japonya (%5,7) ve Fransa (%5,3) ilk siralarda yer almistir (TEPGE, 2019).

Tiirkiye, bal {iretiminde %5,8°lik paya sahiptir ve 108 bin ton ile diinyada ikinci
siradadir. Toplam kovan sayilar1 2018 yilinda Tiirkiye’de %1,9 oraninda artig
gostermistir (Burucu, 2020, s. 5). Tirkiye’deki bal tiretimi 2019 yilinda toplamda
109.330 ton olarak kayitlara gegmistir (Aricilik Arastirma Enstitlisii Miidiirlig,
2019). Tirkiye’deki 2019 yili aricilik istatistiklerine gére Ordu 17.057 ton bal
iiretimi ile birinci, Mugla 14.688 ton ile ikinci ve Adana 11.077 ton ile {i¢lincli
sirada yer almistir (Aricilik Aragtirma Enstitiisi Midiirliigii, 2020). Tiirkiye’de
diinyadaki ball1 bitki tiirlerinin %75’inin  bulunuyor olmasi aricilik faaliyetleri
acisindan sahip olunan dogal avantajlardan biridir (TEPGE, 2019). Fakat elverisli
cografi kosullar ve zengin nektar kaynaklari kaliteli bal ¢esitleri iiretimi i¢in avantaj
olustursa da iiriinler pazarlama ve tanitim yoniinden eksik kalmaktadir (Burucu ve

Giilse Bal, 2018). Diinya genelindeki bal piyasasina bakildiginda da rekabetin
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oldukea yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu noktada cografi isaretleme ballarin satisi,
pazarlanmas1 ve ihracati gibi konularda 6nemli bir rol {istlenmektedir (Saygin

Alparslan ve Demirbas, 2019, s. 527).
2.3.1.2.1. Cografi isaretli ballar

Diinya genelinde cografi isaretli bal kategorisinde yer alan toplamda sekiz adet tiriin
bulunmaktadir. Bunun diginda 28 adet PDO isaretli bal tiirii de kayitlara gecmistir.
Komisyon tarafindan onaylanarak tescilli iiriin grubuna dahil edilen sekiz adet bal

cesidi Cizelge 2.6.”da sunulmustur.

Ulke Uriin Adx Yil

Fransa Miel d’Alsace 2005
Fransa Miel de Provence 2005
Fransa Miel de Cévennes 2015
Ispanya Miel de Galicia/Mel de Galicia 2007
Polonya Miod wrzosowy z VVorow Dolnoslaskich 2008
Polonya Miod kurpiowski 2010
Polonya Miod drahimski 2011
Slovenya Slovenski med 2013

Cizelge 2. 6. Diinya genelindeki cografi isaretli ballar (European Comission, 2021).

Tiirkiye, flora gesitliligi ve ar1 eko tipleri yoniinden zengin olmasi sebebiyle yerel
ve Ozgiin bal gesitlerinin tiretimine uygun bir cografyadir. Fakat tiim bu avantajlara,
cesitlilige ve tiretimdeki yogunluga ragmen tescilli bal sayisinin olduk¢a az oldugu
goriilmektedir (Saygin Alparslan ve Demirbas, 2019). Tiirkiye’deki cografi isaretli
bal tiirlerine iliskin bilgiler Cizelge 2.7.’da yer almaktadir.
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Uriin Ad1 Tescil  Cografi Alan Genel ve Ayirt Edici Ozellikleri
Tarihi
Pervari Bali 2003 Siirt ili Pervari ilgesi ~Amber (agiktan koyuya) renklidir. Kivamli ve hos kokuludur.
(Cigek bali) sinirlart Ucgiil, yonca, adagayi, kekik, ballibaba, peygamber gicegi,
geven, engerek otu, sigirdili, fig, kengerden orijin alir.
Ardahan 2017 Ardahan ili ve ilgeleri Amber (agiktan koyuya) renklidir. Bogazda hafif yanma hissi
Cigek Bali birakir. Bal 6zii kokusuna sahiptir Akiskan kivamlidir.
Yaklasik iki ay sonra, krema seklinde homojen yapida
kristalize olur. Kafkas aris1 (Apis mellifera caucasica)”
tarafindan tretilir. Boraginaceae ve Fabaceae familyalarindan
orijin alarak tiretilir.
Kars  Bali 2018 Kars Merkez, Akyaka, Koyu kivamhdir ve iiretiminden itibaren 45 giin igerisinde
(Cicek Bali) Arpagay, Digor, Kagizman, krem seklinde katilasir. Rengi solgun saridir (ayva sarist).
Sarikamug, Selim, Susuz  Kiigiik piirtiiklii yapidadir. Genizde ¢ok az yanma hissi
ilgeleri, bu birimlere bagli  birakan, hafif aromali bir baldir. Boz Dag Kafkas ar1 irki (Apis
kdy, yayla ve mezralar. mellifera caucasica) veya melezleri tarafindan iretilir
Fabaceae, Boraginaceae ve Asteraceae familyalarindan orijin
alarak tiretilir.
Mugla Cam 2018 Mugla ilinin, Bodrum, Koyu kahverengi, yesile ¢alan renktedir, Kizilgam (Pinus
Bali Dalaman, Datga, Fethiye, brutia) iizerinde yasayan ¢am pamuklu kosnili (Marchalina
(Salg1 balr) Kavaklidere,  Koycegiz, hellenica) tarafindan tretilmektedir. Kivami bozulmadan ve
Mentese, Milas, Ortaca, donmadan uzun bir siire saklanabilmektedir, Yogun
Seydikemer, Ula ve  kivamhdir.
Yatagan ilgeleri
Anzer Bali 2021 Rize ili Ikizdere ilgesi Anzer Yaylasindaki en dar yeri 4 km, en genis yeri 9,5 km
(Stizme Bal) Anzer Yaylasinin (Ballikdy  olan, 1750 m rakimdan 3150 m rakima kadar ulasan, yaklagik
ve Cicekli Koyti) asagidaki 13 km uzunlugundaki bir vadide iiretilen ¢igek balidir.
krokide belirtilen bolgesi
Sinop 2021 Sinop ili Erfelek, Ayanctk Geg¢misi 14. yiizyila kadar uzanan; dogal ve asilanmamig

Kestane Bali

ve  Turkeli ilgelerinin
asagida belirtilen koyleri

agaclardan olusan saf kestane ormanlarinin yani sira kestane
asli karisim, kestane karisgim ve ¢esitli yapilarda bozuk

kestane ormanlari bulunan cografi siirdan elde edilen baldir.

Cizelge 2. 7. Turkiye’deki cografi isaretli bazi ballarin cografi alani, genel ve ayirt
edici 0zellikleri (Cografi Isaret Portali, 2021;Giirbiiz ve Celikel Gilingér, 2018).

2.3.1.2.2. Kars Bah

Aricilik, Tirkiye’deki hayvancilik faaliyetleri kapsaminda 6nemi giinden giine
artan bir alan olarak goriilmektedir. Farkli iklim tipleri, zengin flora ve uygun
cografi kosullar Tiirkiye’yi aricilik faaliyetleri bakimindan gii¢lii kilmaktadir. A
yetistiriciligi genis bir cografyaya yayilmakla birlikte flora bakimindan uygun
kosullara sahip olan Kars, Mugla ve Aydin ¢evresi gibi alanlarda aricilik faaliyetleri
yogunlagsmistir (Koday ve Karadag, 2020). Kars, aricilik i¢in uygun bir cografi
alanda konumlanmaktadir. Bélgede yaklasik 100 tanesi endemik tiir olan ¢ok sayida
yabani ¢icekli bitki bulunmaktadir. Bu dogal unsurlar ariciligin Kars igin 6nemli bir
gelir kaynagi olmasinda etkendir (TPMK, 2016). Kars Balinin yaklasik 20-50 TL
satig fiyatiyla birlikte kayith iiretim miktarlarina gére 8.000.000 TL; kayit altina
alinamayan iiretim miktarlaria gore ise 16.000.000 TL bolge ekonomisine katki

sagladig1 belirtilmektedir (Demir, 2014, s. 226).
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Kars Bali, kimyasallar ve ilaglar kullanilmadan iiretilmektedir. Uretim sezonu
Mayis ve Agustos aylari arasindaki Kisa bir zaman dilimini kapsamaktadir. Yilda
bir kez yapilan hasat Temmuz aymin sonuna dogru baslamakta ve Agustos ayinin
ortalarina kadar devam etmektedir. Kovanlardan toplanan ballar siiziildiikten sonra
depolama alaninda 3 giin bekletilmektedir. Bu sayede bal homojen bir goriiniim
kazanmaktadir. Satis asamasina kadar triinler log, nemsiz ve uygun sicakliktaki

odalarda depolanmaktadir (TPMK, 2016).
2.3.1.2.3. Kars Balinin karakteristik ozellikleri

Kars Bali karakteristik bir koku ve tada sahip olan agik renkli bir ¢igek bali olup tiir
olarak florali (polifloral) bal grubundadir. Hasat yapildiginda akiskan durumda olan
balin yapis1 depolama kosullarina ve siiresine bagli olarak degismektedir. Kars
ballarinin Hunter renk sisteminde yapilan renk analizlerine gore rengi acik olarak
nitelendirilmistir. A¢ik renkli ve koyu kivamli olan bal, bekleme siiresine bagl
olarak katilasabilmektedir. Kars yoresinde iiretilen ballarin, dogrudan bal bitkisi
olarak kabul edilmeyen fakat bolgedeki arilarin kullandig1 bitki tiirleri sayesinde
karakteristik 6zellik kazandig1 ifade edilmektedir (Demir, 2014, s. 219).

Kars Balinin Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium ve Bacillus cereus
bakterileri iizerinde oldukca yiiksek diizeyde inhibasyon etkisi vardir. Kars Balinin
bu mikroorganizmalar iizerindeki inhibasyon etkisinin Kkestane, kekik ve
heterofloral ¢icek ballarindan daha yiiksek diizeyde oldugu goriilmistiir. Hafif ve
aromatik bir tadi olan Kars Bali kolay erimektedir ve aromasi ¢ok uzun siire agizda
kalmamaktadir. Keskin bir aromast olmadig: i¢in agizda veya genizde biraktigi
yanma hissinin diizeyi de oldukca diisiiktiir. Homojen ve akigkan yapiya sahiptir.
Kars Bali Dogu Anadolu ve Dogu Karadeniz Bolgelerindeki ¢icek ballarina oranla
en diisiik HMF (Hidroksimetilfurfural) degerine sahiptir. En diisiik Fruktoz/Glikoz
orani da yine Kars Balinda gorilmiistiir (TPMK, 2016).

2.4. Dondurma

Dondurma A, D ve B gibi vitaminler ile kalsiyum, fosfor gibi mineraller
bakimindan zengin, sindirimi kolay ve besleyici bir iriindir (MEGEP, 2011).
Dondurmanin kalite ve standardizasyonu adina diizenlenmis ¢esitli mevzuatlar
bulunmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi Tarim ve Koy Isleri
Bakanliginca 2004 yilinda yayimlanmistir (Resmi Gazete, 2005).
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Dondurma enerji, protein, kalsiyum ve vitamin bakimindan oldukga degerli bir
tiriindiir. Dondurmanin igeriginde bulunan vitamin ve minerallere iligkin degerler

Cizelge 2.8.’de goriilebilmektedir.

Vitamin/ Mineral 100 gr Dondurma i¢indeki Miktar Viicudun Giinliik Thtiyacinin Karsilanma Oram
Kalsiyum 135 mg %9

Fosfor 115 mg %11

Potasyum 160 mg %4

Demir 0.1 mg %8

E Vitamini 0.2 mg %20

B2 Vitamini 0.25 mg %17

A Vitamini 0.13mg %9

Niasin 0.13mg %1

Cizelge 2. 8. 100 gram dondurmanin i¢erdigi vitamin ve mineraller (Uludag, 2010).

2.4.1. Tarihsel Siirecte Dondurma

Gilinlimiizde yaygin olarak tiiketilen bazi lezzetler vardir. Dondurma da farklh
kiiltiirlerde ve cografyalarda tiiketilen bu lezzetlere Ornek olarak verilebilir.
Insanlarin tath ihtiyacin1 gidermek konusundaki alternatiflerinden biri olan
dondurma, sicak giinlerin de serinletici ve lezzetli bir ¢6ziimii olarak goriilmektedir.
Giincelligini koruyan bu lezzetin tarihi ise ¢ok daha eskilere dayanmaktadir.
Dondurmanin ge¢misi milattan 6nceki donemlere kadar uzanmaktadir. Fakat ilk
olarak klasik dondurma tanimindaki siitlii karistmin degil; sarap veya balla
tatlandirilmis buzlu iceceklerin tiiketildigi kayitlara gecmistir. Ayrica yiyecekleri
korumak i¢in buz depolama yonteminin Cin ve yakinlarinda basladigi; Biiyiik
Iskender’in fethettigi yerlerden biri olan Petra’ da kar ve buz ¢ukurlar1 bulundugu
sOoylenmektedir (Weiss, 2011, s. 12). Tarihteki ilk siitlii dondurmanin ise milattan
once 200’li yillarda Cin’de tiiketilen karda dondurularak yapilan piring ve siit
karigimi oldugu diistiniilmektedir. Kral Hang’in ise buz ve manda siitii karisimini

yedinci yiizyilda tiikettigi bilinmektedir (Altaylar, 2019; Sarbay, 2020).

Tarihteki ilk dondurmayla ilgili farkli anlatilar bulunmaktadir. Roma imparatoru

Neron’ un gladyator doviisleri seyrederken yedigi kar, bal ve cesitli meyvelerle
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hazirlanmig tatlinin tarihteki ilk dondurma olduguna dair sdylemler mevcuttur. Bir
baska goriise gore ise Pers imparatorlugu zamaninda ilk dondurma Iran’da
yapilmistir (Sarbay, 2020). Dondurmanin oncesinde ise Cinlilerin buzlu serbet
yaptiklar1 ve buzlu tathilarin buradan diinyaya yayildigi ve bu konuda Marco
Polo’nun etkili oldugu diisiiniilmektedir. Marco Polo’nun 1292 yilinda Uzakdogu
ve Cin gezisinden donerken bal, siit ve kaymaktan yapilan donmus tatlinin tarifini
de beraberinde getirdigi sdylenmektedir (Caglar, 2012; Mary Isin, 2008). Kar ve
buz kullanilarak gelistirilen saklama yontemleri ¢cok eski yillara dayanmaktadir. Bu
yontemlerin Babil doneminde Mezopotamya’da da uygulandigina iligkin bilgilere
erigilmigtir. Benzer yontemlere Akdeniz Bolgesi’nde ve Antik donemde de
rastlanmistir. Biiyiik iskender’in Hindistan’in Petra sehrinde actirdigi kar kuyulari
bunun bir kanit1 olarak kayitlara ge¢mistir. Endiiliis’te bulunan ve Iznazaich adi
verilen kar satosu ise kar depolandigina isaret eden bir baska drnektir (Samanci,
2007). Ayrica Asurlulara ve Misirlilara ait kabartma eserlerinde de dondurmaya
benzeyen yiyeceklerin resmedildigi bilinmektedir. Dondurmanin gelismis diizeyde
tiretiminin ise ilk olarak Persler tarafindan yapildig1 aktarilmaktadir. Persler elde
ettikleri dondurmalar1 Yahgal isimli soguk hava depolarinda saklamaktaydilar
(Anonim, 2018). Bu 6rneklerden anlasildigi lizere dondurma iglemi bir muhafaza
yontemi olarak veya mevsimsel sartlara uygun tiiketimi saglamak amaciyla da
kullanilmaktadir. Fakat sogutulmus yiyecek ve icecekleri dondurmanin baglangici
olarak gormenin yanlis oldugu diislincesi de bir baska bakis acis1 olarak ifade

edilmistir (Mary Isin, 2008, s. 292).

Dondurma iiretiminde buz kullanma kiiltiiriiniin Ispanyollar aracihigiyla yayildig
diginiilmektedir. Dondurma tiiketiminin 17. Yiizyillda bagladigi bilinen
Ispanya’da, sorbe ve dondurulmus garrapina tuzla dondurulan buzlarla
hazirlanmaktaydi. Aztekler ise Meksika’daki volkanlardan, Peru ve Colombia’daki
Andres daglarindan aldiklar1 karlar1 kullanmislardir. Daha sonralar1 Portekizler ve
Italyanlar bu kiiltiiriin gesitlenmesinde rol oynamistir. Kore ve Cin’de ise 6.
Yiizyildan beri buz kullanilmaktadir. Giiniimiizde de dondurma pazarinda basarili
bulunan Asya Ulkeleri'nde dondurma satis1 ve tiiketimi oldukc¢a yaygindir
(Anonim, 2020).

Dondurma firetimi tarih siirecinde birgok degisime ugramistir. Daha eski

zamanlarda dis1 kar ve tuz karisimi ile gevrili olan dondurma kaplarinin iginde
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stirekli karistirilarak hazirlanan (Mary Isin, 2008) dondurmanin iiretimi buz
mahzenlerinde veya kar ocaklarinda suyun igerisine tuz katilarak da
gerceklestirilmistir (Anonim, 2020). Hindistan’da ise giikercile (potasyum, sodyum
ve kalsiyum nitrata verilen ortak isim) ile suyun derecesi sifirin altinda tutulmustur
(Mary Isin, 2008, s. 294). Giihergilenin sogutma 6zelligi Italyan Doktor Zimara
aracilifiyla yazili olarak kayitlara ge¢mistir (Sevig, 2014). Antik Yunan’da ise
giihercile, Hipokrat’in tavsiye ettigi sekilde sagliga faydali bir iirlin olarak
tanitilmaktaydi (Sarbay, 2020).

19. yiizyila gelindiginde sorbet ve dondurma gibi lezzetler, Avrupa’da yaygin
olarak servis edilen bir tatli haline gelmistir (Samanci, 2007). Artan talepler
sonrasinda ilk dondurma makinesi 1843 yilinda diinyaya tanitilarak dondurma
sektoriinde kullanilmaya baglanmistir. I¢inde buz ve tuz karisimi ile dondurulmus
bir sap bulunan kovadan olusan makine, dondurma karisiminin karistirilarak
dondurulmasini kolaylagtirmistir. Devam eden yillarda kaymak ayirict makineler
1870, mekanik sogutucular 1878, tuzlu su akimiyla calisan sogutucular 1902,
ekspansiyon sogutucular 1922, siirekli dondurucular 1929 ve ev tipi dondurucular
1940 yilinda icat edilmistir (Altaylar, 2019). Amerikali kadin Nancy Johnson ise
1846 yilinda elle galisan ilk dondurma makinasini yaparak dondurma tarihindeki
bir bagka 6nemli adimi atmistir (Sarbay, 2020). Késeoglu (2016)’nun aktardigina
gore Bolognali Otello Cattabriga, 1927 yilinda ilk otomatik dondurma makinesini
icat etmistir. Makine sayesinde dondurma iiretiminin hizlanmasiyla kadinlar da
dondurma sektoriinde ¢alismaya baslamistir. Tirkiye’de bu makineyi kullanan
dondurmacilar, yeni makine kadar havali oldugunu diisiindiikleri i¢in diikkanlarini
Roma Dondurmasi gibi isimlerle adlandirmay1 tercih etmislerdir. Tarih boyunca
birgok girisim bulunsa da ilk kez seri liretimi gergeklestiren kisi Baltimorelu siitgii
Jacob Fussell olmustur. Bu durumun ise 1851 yilinda elinde kalan fazla siitleri
dondurarak depolamis olmasindan kaynaklandigi varsayilmaktadir (Sarbay, 2020).
Dondurmanin ilk satis noktas ise Ingiltere’de New Bond Street’te 1785 yilinda

acilmistir (Yasin, 2014).

Dondurma ayni zamanda Fransiz saray mutfaginin Catherine sayesinde tanistigi
lezzetlerden biridir (Giirsoy, 2013). Dondurmanin giiniimiizdeki halini almasinda
Catherine de Medici’nin ve Floransali as¢ilarinin biiyiik etkisi olmustur. Fransa

kralt 14. Louis, Sicilyali Procopio Coltelli’nin 1660 tarihinde kendisine sundugu
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dondurmay1 ¢ok begenmistir. Daha sonra Paris’in tinlii bir kahvehanesi olan Cafe
Procope’de verdigi bir davette dondurmay1 tanitmak istemistir (Sarbay, 2020). Bu
onemli davet sonras1 Coltelli kral tarafindan 6diile layik goriilmiistiir. Ayrica bu
mekan, Coltelli tarafindan Comedie Frangaise Tiyatrosu karsisinda 1670 yilinda
(Kdseoglu, 2016) agilmis olan ilk kafe ve dondurma satis yeri olarak bilinmektedir
(The Nibble, 2013). Bu durumun yine yakin bir tarih olan 1676’da Paris’te bulunan
yaklasik 250 dondurma diikkaninin agilmasinda etkili oldugu varsayilmaktadir
(Sarbay, 2020). O donemde bir¢ok pastane ve restoran meniisiinde dondurmaya yer
verilmeye baslandigi da goriilmektedir (Koseoglu, 2016). 1. Charles’la evli olan
Medici’nin torunu Henrietta Maria, Gerrard Tissain ve De Mireo isimli ag¢ilarinin
da yardimiyla dondurmanin bilinirliginin artmasina katki saglamistir. Asc1
Tissain’in ise dondurma regetelerini gesitlendirildigi s6ylenmektedir. 1. Charles
dondurma regetesini gizli tutmasi igin asgisiyla anlasma yapmig fakat Tissain
soziinde durmayip elinde bulunan bir dondurma regetesini Paris’te bulunan Cafe
Neopolitian’a sattig1 i¢in idam edilmistir (Altaylar, 2019; Yasin, 2014). Dondurma
kiiltiriinde ¢ok 6nemli bir yeri olan kiilahlar ise ilk olarak Italio Marchioni
tarafindan 1876 yilinda New York’ta iiretilmistir (Yasin, 2014). Uriiniin patenti 13
Aralik 1903 yilinda alinmistir. Kiilahin 1904 yilinda Saint Louis Diinya Fuari’nda
sekerci E.A. Hamwi tarafindan dondurma sunumunda kullanilmasiyla birlikte bu
yeni {iriine kars1 ilgi ve talep artmistir (Altaylar, 2019). Bagka bir kaynaga gore ise
Musevi David Avayu’nun 1904’te bir sergide dondurma yiyen insanlara kiilah

yaparak Avrupa’y1 kiilahla tanistirdig: ifade edilmektedir (Sevig, 2014).
2.4.2. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Dondurma

Osmanli donemlerinde karhane denilen kar kuyular1 ve karcibasi/buzcubasi denilen
buz saticilar1 Tiirk Mutfaginda dondurma kiiltiiriiniin ¢ok eski yillarda olugmaya
basladiginin isaretleridir (Ozkaradeniz, 2018). Dagdeviren (2007)’in bir yazisinda
belirttigi tizere o donemlerde karcilar suyu soguk tutmak i¢in kar kurdu
kullanirlardi. Suya atilan kar kurtlar1 buzdolab1 gorevi géormekteydi. Bu yontem
kullanilarak iiretildigi i¢in kar kurdu peyniri olarak adlandirilan bir peynir tiirii de
kayitlara geg¢mistir. Anadolu Selguklularinda ise buz saticilarina Miicemmid
denmekteydi. Miicemmid bir aileden gelen Maruf Buzcugil’in anlatisina gore
Diyarbakir’da buz ticareti yapan ailesi Buzcuzade olarak adlandirilmaktadir (Sevig,

2014, s. 195). Dondurmanin Osmanli donemlerindeki tiiketim siirecine
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bakildiginda giliniimiizden farklilasan bazi noktalar bulunmaktadir. Gilinlimiizdeki
teknolojik imkanlar olmadigi icin dondurma islemi kar ve buz gibi dogal
maddelerle saglanmaktaydi. Osmanli Imparatorlugu bu durumu kar ve buz
saklayarak ¢6zmekteydi. Saklama igin ise karhane, karlik, buzluk ve kar kuyusu
gibi 6zel yapilar kullanilmaktaydi (Mary Isin, 2008). Kar deposu da benzer amacla
kullanilan ve Konya Sel¢uklu donemine ait Esrefoglu Camii’nde 6rnegi bulunan bir
baska kar saklama alamidir (Halici, 2013, s. 148). Osmanli doneminde Kasgarl
Mahmud’un da kizilcik, seftali (alug), kayisi, demirhindi (arubat) ve sarierik
(limgen ve amsuy) gibi gesitli meyvelerden yapilmig serbetleri buzlu veya donmus
sekilde tiikettigine dair bilgiler mevcuttur (Anonim, 2018). Basili ilk Tiirk¢e yemek
kitab1 1844 yilinda Melceii’t Tabbahin (Ascilarin Siginagi) adiyla yayimlanmistir
ve bu kitapta dondurma kutusundan soz edilmektedir. Eski zamanlarda dondurma
yapimina bakildigi zaman kar dolu bir ficinin igine yerlestirilen kaptaki karigimin
karistirildigr ve donduruldugu bilinmektedir. Bu diizenek dondurma kutusu olarak
adlandirilmaktadir (Caglar, 2011). Tiirkiye’de ddvme dondurma yapiminda ise dibi
yuvarlak olan dondurma kutular1 kullanilmaktaydi. Dévme islemi, simsirden

yapilan uzun sapli mablak adindaki alet ile gergeklestiriliyordu (Mary Isin, 2008).

Dondurmayla ilgili ilk yayin 1768 yilinda yayimlanan “The Experienced English
House Keeper” kitabinda yer almaktadir. Dondurma hakkindaki 1887 tarihli ilk
kitap ise Marshall’a aittir. Yazar, ayn1 zamanda i¢inde kaziyici bigaklari olan
manuel bir dondurma makinesini de o yillarda gelistirmistir (Sen, 2018). Ilk
dondurma tarifi ise 1769 yilinda Elizabeth Raffield tarafindan yayimlanmistir
(Senyapili, 2010, s. 126). Dondurma tarifleri bulunan bir baska kitap ise Hannah
Glasse’in yazmis oldugu Mitkemmel Tatlic1 isimli kitaptir (Sarbay, 2020). Osmanli
yemek kitaplarindaki ilk dondurma tarifi ise 1882-1883 yillar1 arasinda
kaydedilmistir (Mary Isin, 2008, s. 292). Dondurma tarifinin yer adlig1 ilk yazil
kaynak olarak Ayse Fahriye’nin 1882 yilinda yaymlanan Ev Kadini kitabi
gosterilmektedir (Anonim, 2010b). Dondurma hakkinda Tiirkiye’deki ilk yazili
eserin Osmanlica olarak kaleme alinan ve 1856 yilinda yayinlanan Ali Egref
Dede’nin Yemek Risalesi oldugu soylenmektedir. Bu eserde siit dondurmasi,
sekerden dondurma elmasiye ve asure dondurmasi gibi tariflere yer verilmistir
(Akkor ve Seferoglu, 2014). Osmanli’dan giiniimiize ulasan bazi regete drneklerine

gore siizme asure dondurmasinin agurenin siiziilmiis suyu, balik tutkali, giilab (giil
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suyu) ve miks karisiminin dondurulmasiyla; siit dondurmasinin ise siit, yumurta aki,
seker ve balik tutkali karigiminin dondurulmasiyla yapildigr aktarilmaktadir
(Anonim, 2018). Yazili kaynaklarda gegen siit dondurmasinin orijinal regetesi su
sekildedir (Halic1, 1992, s. 35, 36);
“Siit dondurmasi: Bir kiyye (1282 gram) halis siitii sliziip pisireler. Bir
yumurtanin akini dort bes fincan ile geregi gibi c¢alkalayup halledeler. Sonra
yiiz ya da yiiz elli dirhem (400-500 gram) siikker koyalar. Ve kadar-1 kifaye
beyaz ve saf balik tutkalin1 bes alt1 fincan su ile ateste eritiip siikker ile
karistirup atese vaz ve limon suyu ile kestirlip indermezden mukaddem bir
fincan giilab ile bir miktar misk-i nafi eziip kesilmis siikkere katup ve

karistirup mezc olunca ve hengdm-1 serma ise burtidetin te’siri ile donar ama
avan-1 germa ise tabagi kar lizerine vaz’la hos donar ve latif olur.”

Asure dondurmasi ise siitli dondurmalardan farkli olarak siitsiiz yapilmaktadir
(Ozkaradeniz, 2018). Bunlarin haricinde Kahramanmaras dondurmasi ve yaniksi
dondurma gibi ¢esitlerin de aym donemde yapildigi bilinmektedir (OzIii, 2011).
Dondurma ile ilgili olduk¢a eski tarihlere dayanan bir baska detay ise Kasgarli
Mahmut’un 11. Yiizyilda yazdig1 eseri Divanii Liigati’t Tiirk sozliiglinde gecen
irgag ve karlik kelimeleridir. Bu sozciikler, dondurma kiiltiiriiniin de bir isareti
olarak gériilmektedir (Oztiirk ve Yaman, 2019). Karlik kelimesi, sozliikte “igerisine
buz doldurularak yaz i¢in saklanilan yer” olarak tanimlanirken irgag kelimesi ise
“donmus olan buzu buzluga ¢ekip getirmek igin kullanilan kanca” olarak
tanimlanmaktadir (Mary Isin, 2008, s. 291). Anadolu’ya bakildiginda ise Osmanh
déneminde buzlar1 saklamak iizere Istanbul’un farkli yerlerinde gok sayida kar
kuyusu bulundugu, Evliya Celebi’nin aktardigi bilgilerden anlasilmaktadir
(Samanci, 2007). Karma, karsanbas, karlamag, kar helvasi ve karsambag gibi farkli
isimlerle anilan buzlu tathilar, genellikle pekmez, bal, meyve, surup ve kar
kullanilarak hazirlanmaktadir. Buzlu tathlardan farkli olarak dondurma ise siitlii
karigimlar kullanilarak hazirlanmaktadir (Mary Isin, 2008). Osmanli’da yaz
mevsimine denk gelen Ramazan aylarinda dondurmanin da siklikla tiiketildigi
sOylenmektedir. Kayitlara gegen 1756 tarihli bir Ramazan ay1 sofrasinda, kadayifin
yaninda dondurma ikram edildigi bilgisi yer almaktadir (Anonim, 2018). Dénemde
ne kadar buz tiiketildigi Buzcubasi defterlerinden (Samanci, 2007) veya mutfak
muhasebe defterlerinde de goriilebilmektedir. Anadolu’daki yaygin dondurma
tilketimini, o zamanlarin gezgin notlarindan da anlamak mimkiindiir. Adana’da
1875 yilinda sokakta dondurma satan kisileri anlatan Davis ve Uskiidar’daki Ingiliz

askerlerine “vera good ice Johnny” diyerek dondurma satan kisileri anlatan Lady
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Alicia Blackwood, bu 6rneklerden bazilaridir (Mary Isin, 2008, s. 298). Dondurma
o zamanlar alaturka veya alafranga olarak da siniflandirilabilmekteydi. Cok kat1
yapida olan ve kalip dondurmasi da denilen tiirii Alafranga (Anonim, 2018), daha
yumusak yapida olan ise alaturka dondurma olarak bilinmekteydi (Caglar, 2011).
Osmanli’da meshur dondurmalara bakildiginda Arnavutkdy cilegi ile yapilan
dondurma, kayisili dondurma, salepli dondurma, Kahramanmaras dondurmasi ve

yaniksi dondurma gibi lezzetlerin 6n planda oldugu gortilmektedir (Anonim, 2018).

Liiks tiiketim {irtiniinden giinliik tiikketim iirliniine doniisen dondurmanin bu denli
yayillmasi ve beslenme aligkanliklart i¢inde ©nemli bir yer tutmasi, kimi
aragtirmacilar tarafindan 20. Yy’ ikinci yarisinin dondurma c¢agi olarak
adlandirilmasi tizerinde de etkili olmustur (Uludag, 2010). Dondurma her kesimin
ulasabilecegi ve her sinifa hitap edebilecek ¢esitlilikte bir {iriin olarak goriilse de;
daha ¢ok soylularin tiiketebildigi liiks yiyecekler sinifa dahil oldugu donemler de
vardir (Oztiirk ve Yaman, 2019, s. 2337). Dénemin padisahlarinin dahi dondurmaya
diiskiin olduklarini, Fatih’in av gezisi sirasinda hamallara tasittigi keceye saril
buzlar1 da kayda gectigi 1471 tarihli yazisindan anlasilmaktadir (Barkan, 1963; Isin,
2008). Mabeyn-i Hiimayun dondurmaciligi ise bir diger onemli kaynaktir. Bu
gorev, sarayda padisahin ve dnemli konuklarinin yemek yiyerek eglendikleri yer
olan mabeynde ¢alisan dondurmacilar1 ifade etmektedir (Anonim, 2018).
Dondurma satan esnaflarin ise 19. Yiizyil itibariyle Istanbul’da bulundugu
bilinmektedir (Samanci, 2007). Mehmet Yasin (2014), ¢ocukluk zamanlarindaki
dondurma saticilarini1 “uzunca boylu, palabiyikli, belinde beyaz onliigii, basinda
beyaz sapkasi, davudi sesi” olan kisiler olarak tasvir etmistir. Dondurmam kaymak
diye bagiran saticilarin ve dondurma arabalarinin zil seslerinin birbirine karistigi bu
zamanlar, yazarin keyifle animsadig1 anilara doniiserek dondurmanin eski yillarin
giiniimiize tasimaktadir. Istanbul sokaklarinda satis yapan Rum dondurmacilardan
da sik¢a s6z edilmektedir. Dondurma tezgahlarinin yaninda ise kagit helvacilarin
tezgah actigi ve kagit helva arasi dondurma yemek isteyenlere helva sattigi

bilinmektedir (Caglar, 2012).

Istanbul’da dondurma satis1 yapan esnaf kar ve buzu Karhane-i Amire’den
karsilamaktaydi. Bu kurumda depolanan karlar ve buzlar kar kuyularindan
getirilirdi (Anonim, 2010b). Bu kuyular genellikle Istanbul Eyiip’te yer almaktayd.

Giiniimiizde Piyer Loti Kahvesi’nin bulundugu Idris Koskii Tepesi’ndeki yer ise
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“Karyagdi Tepesi” olarak adlandirilmaktaydi. Buradaki karlar, tizerleri saman gibi
seylerle ortiilerek korunurdu. Bilinen bir diger kar kuyusu ise Mecidiyekdy’de
bulunmaktaydi. Giinlimiizde o mevkide bulunan Karkuyusu Sokagi’nin adinin ise
eski giinlerden kalma oldugu sdylenmektedir. Istanbul i¢indeki karlar yetmedigi
zaman Bursa Uludag veya giinlimiizde Yalova iline bagli Esenkoy il¢esindeki
Katirlidag’dan deniz yoluyla kar ve buz getirilmekteydi (Akkor ve Seferoglu,
2014). Kece torbalar icindeki yolculugun ardindan Istanbul’a ulasan karlar ve
buzlar, dondurma yapiminda kullanilmak {izere sehrin farkli yerlerinde
depolantyordu (Mary Isin, 2008). Kar ihtiyaci ise kar hayirlarinin da daha fazla
yapildig1 Ramazan aylarinda artmaktaydi (Sarbay, 2020). Doneme konu olan kar
ve buz kimi vakiflarin da agilma sebebi olmustur. Hayir amagli kar ve buz dagitmak
ise kar iilestirmek olarak adlandirilmaktaydi (Anonim, 2018). Dondurmanin
olduke¢a genis bir tiiketici kitlesi olsa da ¢ocuklarin bu kitle i¢inde 6nemli bir yeri
vardir. Cocuklara Mahsus Gazete ’deki ¢ocuklara hitap eden dondurma reklama,
cocuklarin ¢cok eski zamanlardan beri doldurmanin miidavimlerinden oldugunun bir

gostergesidir (Ciineyd, 2002; akt. Ozkaradeniz, 2018).

Anadolu’da dondurmaya en yakin olarak tiiketilen iiriinliin karma, karlamag, kar
helvasi, karli buzlu, bulmag, bilmeg veya karsambag gibi isimlerle anilan tatl
oldugu gortilmektedir(Anonim, 2018; Caglar, 2012). Bu tatli kar veya buzu bal,
pekmez ve serbet gibi ilavelerle tatlandirarak yapilmaktadir (Oztiirk ve Yaman,
2019). Gliniimiizde ise Adana ve Mersin illerinde yaygin olarak tiiketilen Bici bici
veya Haytali gibi tatlilar benzer sekilde yapilarak tiiketilmektedir (Anonim, 2018).
Bunlarin yani sira Asya, Tiirkistan ve Hindistan gibi diinyanin farkli yerlerinde de
benzer tath 6rnekleri giiniimiizde de tiiketilmeye devam etmektedir (Sarbay, 2020).
Bugiinkii dondurmanin temelleri ise 18. Yiizyilda Istanbul ve Kahramanmaras’ta
atilmistir (Oztiirk ve Yaman, 2019). Osmanli’da siitlii tath alternatifi olarak
tiikketilen ve ticareti yapilan dondurmanin iiretimi ve tiiketimi, seker pancarindan
iretilmeye baglayan sekerin ucuzlamasiyla birlikte hizlanmistir (Anonim, 2018).
Osmanli Dénemi’nde Istanbul’da siitlii tathicilik ile ugrasan kisilerin genellikle
Balkan kokenli oldugu bilinmektedir. Dondurmacilik ayr1 bir meslek halini alana
kadar helvacilar, kahveciler veya kestaneciler tarafindan da icra edilmistir. Gergek

dondurma ustalar1 ve esnaflar1 ise 19. Yiizyilda goriilmektedir (Ozkaradeniz, 2018).
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4.3. Diinyada Dondurma Uretimi ve Tiiketimi

Glinlimiizde siit ve siit trilinlerine yonelik tiiketici tercihlerinin, klasik siit
tirtinlerinden fonksiyonel siit tiriinlerine dogru egilim gosterdigi goriilmektedir. Bu
noktada ¢esitlilik sunan ve fonksiyonel Ozellikleri olan iirlinlerin Pazar pay1
genislemektedir. Diinya Siit Zirvesi Raporu’nda peynir gibi islenmis siit iiriinlerinin
taze siit Uriinlerinden daha fazla tiiketildigi belirtilmistir (Ulusal Siit Konseyi,
2018). Sogutma sistemlerindeki gelismeler, {iretim yontemlerinin gelismesi,
dondurma igeriklerine dair bilginin artmasi, {liriin ¢esitliliginin artmasi, reklamcilik
ve pazarlama programlarinin yapilmasi, iiriin bilesenlerinin gelistirilerek besleyici,
saglikli ve lezzetli tirlinler iiretilmesi, paketleme ve dagitim yontemlerindeki
gelismeler gibi 6nemli unsurlar dondurma endiistrinin gelismesini saglamistir
(Arbuckle, 1986). ABD’deki dondurma tiretimine dair ilk yazili kanunlar 1874 ten
itibaren uygulamaya konulmustur (Sarbay, 2020). Premium olarak nitelendirilen
dondurma cesitlerinin 6n plana ¢ikmasiyla birlikte ise butik dondurma tiretimine
ragbet artmistir. Bu siiregte ev tipi dondurma makinelerine olan talepte de artis
goriilmiistiir. Bu siiregte butik dondurma {ireticileri endiistriyel iiretimin aksine

siradist ve tuhaf yeni lezzetlere yonelmislerdir (Marshall, Goff ve Hartel, 2003).

Diinya genelindeki dondurma ticareti hareketliligine bakildiginda 2020 yili
verilerine gore en yiiksek ithalat oranina sahip bes iilke Fransa, Macaristan, Isvigre,
Hollanda ve Almanya’dir. Ihracat oranlarma gore ise Irak, Endonezya, Birlesik
Arap Emirlikleri, Israil ve Kosova ilk bes sirada yer almustir. Siit ve siit iiriinlerinin
igcinde dondurmanin ihracat yiizdesi 2020 yili i¢in 13,3’tlir. Dondurmanin ihracat
degeri bir dnceki yila gore %4,20 azalarak 41.392.452 milyon dolara gerilemistir.
Tiim siit iiriinleri icinde dondurmanin ithalat yiizdesi ise 3.3’tilir. Bir dnceki yila
gore artig gosteren ithalat degeri 2020 yilinda 2.238.559 milyar dolara ulagmistir
(Ulusal Siit Konseyi, 2020). Kuzey Amerika’da kurabiyeden sonra en ¢ok sevilen
tath oldugu ifade edilen dondurmanin (Uludag, 2010, s. 31) ABD’de 2019 yilinda
kisi bas1 yaklasik dokuz kilogram dondurma tiiketilmistir. Dondurulmus yogurt ve
sorbe gibi {irlinlerin ise yine ayni yilin verilerine gore kisi bas1 yaklasik sekiz

kilogram tiiketildigi kaydedilmistir (USDA-ERS, 2020).
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DONDURMA TURU ITHALAT  iTHALAT iHRACA  iHRACAT

(KG) (DOLAR T (KG) (DOLAR
usD) USD)

Dondurma ve yenilen buzlar; diger, kat1 siit yagi<% 3 34828 96461 2487424 4654390
Dondurma ve yenilen diger buzlar; diger, % 3 =<kat1 sit 8644 30517 1311955 3466868
yagi<% 7
Dondurma ve yenilen diger buzlar; diger, kat1 siit yagi 82985 513383 901178 2824687
=>0%7
Dondurma ve yenilen diger buzlar; kakao igeren, % 3 262832 1085386 1303042 4688030
=<kat: siit yagi<% 7
Dondurma ve yenilen diger buzlar; kakao igeren, kat1 siit 106692 505222 4700040 16590026
yag1 =>% 7
Dondurma ve yenilen diger buzlar; kakao igeren, kat1 siit 2057 7590 5340998 9168451
yagi<% 3

Cizelge 2. 9. Dondurma tiirlerine iliskin dis ticaret verileri (Ulusal Siit Konseyi,
2020).

Dondurma piyasasindaki rekabet giin gectikce artmaktadir. Gegmis yillarda
cogunlukla elde yenilerek tiiketilen dondurma (impulse), gliniimiizde teknolojinin
de gelismesiyle birlikte bir¢cok farkli tat ve goriiniimle tiiketicinin begenisine
sunulmaktadir. Ev tipi tiiketime karsi ilgi ise son yillarda artis gostermistir
(Standard, 2010, s. 14). Pahali ve liiks dondurma iriinlerinin pazar payinin
genislemesiyle birlikte satis hacminde diislis goriiliirken ayn1 zamanda ekonomik
anlamda biiyiime gozlemlenmigtir. 2015 yili verilerine gore en ¢ok ekonomik
getirisi olan dondurma tiirii liiks ve gurme gurubundaki dondurmalar olmustur
(Brown, 2016). Diinyadaki dondurma piyasanin genelinde hakim olan markalar
Uniliver, Haagen-Dazs ve Ben & Jerry’s gibi firmalar olarak siralanabilir (The
Nibble, 2013). Rekabet arttik¢a firmalar ve iireticiler farkli ve yeni {irlin arayigina
girmistir (Altaylar, 2019). Gurme dondurma pazarmnin 2020-2024 yillarindaki
durumuna iliskin tahminlere bakildiginda pazarin 2,5 milyar ABD dolar1 biiylimesi
beklenmektedir (PR Newswire, 2021).

2.4.4. Tiirkiye’de Dondurma Uretimi ve Tiiketimi

Tiirkiye’deki modern anlamda dondurma iiretimini gergeklestiren ilk isletme
1957°de faaliyet gostermeye baslayan Atatiirk Orman Ciftligi Pastorize Siit ve
Mamulleri Fabrikasi’dir (Yasin, 2014). Daha sonralart ise 1970 ve 1974 yillarinda
[zmir Siit Mamulleri Sanayi Anonim Sirketi iiretime baslamistir (MEGEP, 2011).
Bomonti kardesler, kar ve buz taleplerini karsilamak igin Istanbul Ferikoy’de

19.yiizyilin sonlarinda bir buz fabrikas1 kurmuslardir. Ikinci buz fabrikas: ise
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Izmir’de 1889 yilinda kurulmustur. Buz fabrikalari, buzdolaplari ve dondurucular
giinliik hayatimiza girene kadar faaliyet gostermeye devam etmistir (Caglar, 2012).
Gelismis {ilkelerin bu saglikli tath alternatifinin tiiketimini yayginlastirmak igin
dondurma ¢esitleri {izerine c¢alistiklar1 ve {iriin yelpazesini genislettikleri
bilinmektedir. Bu g¢aligmalar sayesinde dondurma yaygin olarak tiiketilen gida
tirtinlerinden biri haline gelmistir (Kavas ve Kavas, 2010). Diinya genelindeki
dondurma tiiketiminde kisi bas1 yillik ortalama 26 litre ile ilk sirada Amerika kitasi
yer almaktadir. Devaminda ise Yeni Zelanda, Avustralya, Isveg, Ingiltere, Norveg,
Italya ve Finlandiya gelmektedir. Yilda kisi bas1 ortalama 10 litre tiikketim ile Isvec,
Avrupa’ da en ¢ok dondurma tiiketilen iilkedir (Altaylar, 2019).

Tiirkiye’de dondurma sektoriine bakildiginda endiistriyel iiretim yapan biiyiik
firmalar ile butik ireticiler arasinda rekabet oldugu goriilmektedir. Fakat butik
tireticiler genellikle yerel iiretim ve tiiketimle simirli kalmaktadir (Uludag, 2010).
Tiirkiye’de siit iirlinlerine yonelik ticaretin daha ¢ok i¢ pazara ydnelik oldugu
diisiniilmektedir. Siit kalitesi, hayvan islah politikalar1 ve verimli ithal hayvan
temini gibi konulardaki eksiklikler ihracat konusundaki sorunlara 6rnek olarak
gosterilmektedir. I¢ pazarda ise pastane tipi dondurmalarm hakim oldugu
goriilmektedir. Ithal olarak temin edilen dondurmalar genellikle Premium olarak
nitelendirilen yiiksek fiyatli dondurmalardir (Uludag, 2010). Tiirkiye’de dondurma
tiretiminin % 75'1 ulusal firmalar tarafindan; % 25'1 ise yerel ve butik iiretim yapan
tireticiler tarafindan gerceklestirilmektedir (Uludag, 2010). Toplam dondurma
tikketimi bolgelere gore degerlendirildiginde; en yiiksek tiikketim oram1 Marmara
Bolgesi (%44) ve Ege Bolgesi’nde (%23), en disiik ise Gilineydogu Anadolu
Bolgesi’nde (%7) saptanmustir. (Ozel ve Ceylan, 2016). Tiirkiye’de dondurma
tilketimine yonelik bir arastirmaya gore satin alindiktan sonra direk tiiketilen
tirtinler yaklasik %70, evde tiiketilen dondurmalar % 21 ve catering dondurmalar
ise % 9 oraninda bir paya sahiptir. Tiiketici yas grubunun ise 6-25 yas arasinda
yogunlagtigr goriilmiistiir (Sen, 2018). Uludag (2010) tarafindan yapilan bir
arastirmanin sonuglarina gore tiiketicilerin yazin serinlemek igin siklikla tercih
ettigi Uriinler i¢inde dondurma ikinci sirada yer almistir. Aragtirmaya katilanlarin
% 41,59’u dondurmay1 yaz aylarinda haftada iki-ii¢ kez tiikettiklerini; % 17,26’s1
ise yaz aylarinda her giin dondurma tiikettiklerini belirtmislerdir. istanbul’daki dért

farkli sosyoekonomik grubun dondurma tiiketim aligkanliklarini ele alan bir
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aragtirmanin sonuglarina gore; daha kiiclik yas gruplarinda dondurma tiikketiminin
yetigkinlere oranla daha yaygin oldugu goriilmiistiir. Ayrica katilimcilarin %70,8’1
soguk havada dondurma tiiketimine olumsuz yaklastiklarini belirtmislerdir (Oksiiz,
Senyurt ve Kurultay, 2008). Tiirkiye’de dondurma tiiketiminin diinya geneline gére
daha sinirli olmasinda, genel olarak dondurmay1 sadece tatli olarak gérmemizin ve
yaz mevsiminde tiikketiyor olmamizin etkili oldugu diisiiniilmektedir (Altaylar,
2019; Ozel ve Ceylan, 2016). Dondurma tiiketimindeki kisitlayici faktdrlerden bir
digeri de, dondurmanin daha ¢ok geng¢ yas grubuna hitap eden bir iirlin olarak
goriilmesidir (Sen, 2018). Dondurmanin mevsimsel sartlar sebebiyle tiiketimi
kisitlanan bir iirlin olmamast i¢in Tiirk damak tadina uygun, geleneksel {iriinlerin
dondurmayla birlestigi regetelerin gelistirilmesi gerekmektedir (Uludag, 2010).
Dondurma sadece c¢ocuklarin tiikettigi bir tath veya yaz mevsiminin favori
tiriinlerinden biri seklinde etiketlenmekten ¢ok daha fazla nitelige sahip bir iiriin
olarak degerlendirilebilir. Giiniimiizde ¢esitleri olduk¢a artmis olan bu iiriin
neredeyse her mevsime, her yasa ve her damak zevkine uyum saglayabilecek
diizeye gelmistir. Dondurmanin daha genis yas aralifinda tliketiminin
yayginlastirilmasi noktasinda ise ¢aligmada kullanilan cografi isaretli peynirin ve

balin etkili olabilecegi diigiiniilmektedir.
2.4.5. Dondurma Miksini Olusturan Maddeler

Miks, dondurma bilesimini olusturan hava ve aroma haricindeki maddelerin
dondurulmadan onceki halidir. Dondurmada kullanilacak olan aroma ve renk
maddeleri mikse veya donmus karisima eklenebilmektedir (MEGEP, 2011). Bu
durumda miks yagin su emiilsiyonu olarak yani yagin ve emiilgator olarak kalsiyum
kazeinatin, kalsiyum fosfat misellerinin serum proteinlerini, karbonhidratlar1 ve
mineral tuzlarini igeren sivi serum fazinda dagilmis sekilde bulundugu bir karigim
olarak da ifade edilebilir (Kavas ve Kavas, 2010). Dondurmayi1 olusturan
bilesenlerin dondurulma islemi geceklestirilmeden 6nceki hali olan dondurma
miksi, siitle kiyaslandiginda yaklasik dort kat daha fazla siit yagi ve %12-16 daha
fazla protein igerebilmektedir (Durlu Ozkaya, 2015, s. 87). Dondurma miksinin
ozelliklerine bakildiginda sekerlerin ve tuzlarin gergek ¢ozelti halinde bulundugu;
siit proteinlerinin, stabilizatorlerin, ¢6ziinmeyen tatlandiricilarin  ve kuru
maddelerin ise kolloidal halde bulundugu goriilmektedir. Dondurma yapisinin bu

karmasiklig1 ise stabilizasyon, asitligi, 6zgiir agirligi, ylizey gerilimi, viskozitesi,
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donma noktasi ve doviilme hiz1 gibi birgok faktdriin iiretim asamasinda birden fazla
degiskene bagl olduguna isaret etmektedir (MEGEP, 2011). Genel olarak
dondurma miksinde yer alan bilesenler ve ideal kullanim oranlar1 asagida

sunulmustur (Cizelge 2.10.).

Bilesen ideal Dondurma Bilesimi (%) Bulunma Sinirlari (%)
Yag 12 8-20

Yagsiz kuru madde 11 8-15

Seker 15 13-20

Stabilizator+ Emiilgator 0.3 0-0.7

Toplam kuru madde 38.3 36-43

Cizelge 2.10. Dondurmanin genel bilesimi (MEGEP, 2011).

2.4.5.1. Siit

Dondurma karisimindaki ana maddelerden olan siit ideal koku ve kivamda
olmalidir. Hijyen ve saglik acisindan ise siitiin giivenilir sartlarda elde edilmis
olmasi gerekmektedir (Kavas ve Kavas, 2010). Dondurma iiretiminde tam yagli ¢ig
inek siitli, keci siiti, manda siiti ve deve siitii gibi birgok siit tiiri
kullanilabilmektedir (Ozdemir, vd., 2008; Acu, vd., 2020; Bekiroglu ve Ozdemir,
2020; Hajihan, vd., 2020). Siitiin tretilecek olan dondurmanin 6zelligine bagh
olarak homojenize edilmesi ile siit yaglarinin ¢ap1 kiigiiltiilerek diger bilesenler
igerisinde esit bir sekilde dagilimi saglanir. Boylece siit yag globiillerinin ylizeye
c¢ikmasi ve kremanin kaymak tabakasi olugmasi engellenir. Tereyagi ve krema igin
uygun olmayan bu tip siitler dondurmak i¢in idealdir. Kremanin kendisi de ayni
sekilde dondurmak i¢in uygun bir tiriindiir (Ranjan ve Baer, 2005; Strawbridge ve
Strawbridge, 2014). Ayrica iiretimde az yagli ve yagsiz siit kullanilarak diyet
dondurma tiretimi de s6z konusudur (Jain ve Rai, 2018). Bununla birlikte istenilen
kalitede dondurma iiretebilmek i¢in, kullanilan siitiin kurumadde, yag ve protein

icerigi dikkate alinarak yeniden miks recetesinin hazirlanmasi gerekmektedir.
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2.4.5.2. Yag

Dondurmanin igeriginde ortalama %12 oranda bulunan ve kalitesini belirleyen
onemli unsurlardan bir digeri yagdir. Genellikle siit, krema, kaymak, tereyagi,
sadeyag veya yagl siit tozu ilavesiyle dondurma bilesiminde yer alan siit yagi;
kivam, yapi, aroma, erime noktasi ve dayaniklilik bakimindan etkilidir. Son
yillarda, dondurma iiretiminde kanola, soya, misir ve aygigegi yagi gibi bitkisel
yaglarin kullanimi yaygilasmistir. Bu amagla hindistan cevizi, palmiye veya
palmiye c¢ekirdegi yagi, piring kepegi yagir gibi bitkisel kaynakli yaglar
kullanilabilmektedir (Goff ve Hartel, 2013, s. 51). Yag ayn1 zamanda dondurmanin
icindeki hava dagilimin1 dengeleyerek hava kabarciklarinin olugsmasmi ve bu

sayede donma noktasinin diismesini saglamaktadir (Giirsoy, 2007, s. 265).

Siitiin yag orani yetersiz oldugu takdirde gerekli olan yag orani tereyagi veya krema
gibi ilavelerle saglanabilmektedir. Yeterli yag orani i¢in kullanilabilecek en uygun
maddenin ise krema oldugu belirtilmektedir (MEGEP, 2011). Dondurmaya krema
eklendiginde, iiriin daha hacimli bir hal alir. Bu sayede daha yumusak ve hafif bir
yapt kazanir. Fakat gereginden fazla kullanimi dondurmanin fazla yumusak
olmasma ve cabuk erimesine sebep olabilmektedir (The Culinary Institute of
America, 2009, s. 466).

2.4.5.3. Siit yagsiz kurumaddesi

Kivam ve lezzet iizerinde etkili olan bir diger unsur ise protein, laktoz ve mineral
maddelerden olusan yagsiz siit kuru madde kaynaklardir. Siit, yagsiz siit,
koyulastirilmis siit ve yagsiz siit tozu yaygin olarak kullanilan yagsiz siit kuru
maddesi kaynaklaridir (MEGEP, 2011). Siit kuru maddesi yiiksek miktarda siit
proteini icermektedir (Kavas ve Kavas, 2010). Dondurmanin yapisinda siit yagi
kadar etkili olan proteinler, dondurmanin doviilme ve su tutma kapasitesinin
artmasina neden olmakta ve dovme esnasinda karisimdaki ilk hava kabarciklariin
olusumuna etki etmektedir (Deosarkar vd., 2016; Giirsoy ve Balaban, 2009). Farkli
kaynaklarla siit yagsiz kurumaddesinin artirilmasi, dondurmanin viskozite
degerinin ve erime siiresinin artmasina neden olmaktadir. Ancak asir1 miktarda siit
yagsiz kurumaddesindeki artis, dondurma bilesiminde yer alan laktozun
kristallesmesine neden olarak kumlu yap1 ve tuzlu tada neden olabilmektedir

(Giirsoy, 2007, s. 265).
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2.4.5.4, Tatlandiricilar

Tatlandiricilar dondurma miksinde bulunan 6nemli maddelerden biridir. Bu
maddeler donma noktasi, viskozite, aroma, kivam, tat ve yapi tlizerinde olduk¢a
etkilidir. Fazla kullanildiklar1 takdirde viskozite artis1 ve donma noktasinda
azalmaya, az kullaniminda ise kristallesmeye neden olabilecegi i¢in kullanim
oranina dikkat edilmelidir. Dondurmada en sik kullanilan seker kaynaklarina;
sakkaroz, glikoz (dekstroz), nisasta gurubu, invert seker (glikoz + fruktoz), sakarin
ve sorbitol 6rnek olarak verilebilir. Dondurma bilesiminde yiiksek laktoz igerigi,
iriinde kumlu yapiya sebep olabileceginden tatlandirici olarak iiriine laktoz ilavesi
cok fazla tercih edilmemektedir. Dondurmaya igeriginde bulunan siit sekeri laktoza
ilaveten siikroz veya glikoz gibi tatlandiricilar eklenmesinin sebebi, dildeki tat alma
reseptorlerinin soguk gidalara karsi nispeten daha az duyarli olmasidir. Tadim
esnasinda dondurmanin sicaklig diistiik¢e yani dondurma erimeye basladikg¢a daha

tatl algilanmaktadir (Bilgici, 2014).

Tiir Sakkaroza gore tatlihk Kati madde miktar: (%)
Dekstroz 180 92

Fruktoz 180 100

Siikroz 342 100

Laktoz 342 100

Maltoz 342 100

Bal 270 74

Invert seker 270 77

Cizelge 2. 11. Tatlandiricilarin ve hacim artiricilarin dondurma ve diger buzlu
tathlar acisindan 6zellikleri (Goff ve Hartel, 2013, s. 67).

Akcaagac sekeri, akcaagac¢ surubu, bal ve sorgum gibi diger alternatifler,
bulunabilir oldugunda diger alternatif tatlandiricilar sekerin yerini alabilecek

tirtinlerdir (Arbuckle, 2013, s. 77).

2.4.5.5, Stabilizatorler

Dondurmanin yapisini koruyan bir diger unsur stabilizatorlerdir. Serbest suyu
tutarak dondurmanin yapisinin bozulmasimi Onleyen stabilizatorlerin, erime
noktasini yiikseltmek, homojen yap1 olusturmak, hacim artis1 (overrun) saglamak,

kristallesmeyi ve pihtilagsmay1 6nlemek gibi katkilar1 vardir. Dondurma iiretiminde
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farkli stabilizatorler kullanilabilmektedir. Jelatin, guar sakizi (Galaktomannanlar),
kazein ile reaktive olabilen Karregenan (Irlanda yosunu), Alginatlar, Karaya sakizi,
Salep (Glikomannanlar), meyvelerde dogal olarak bulunabilen pektin, agar agar,
furcellaran, xanthan gum ve seliiloz bu stabilizatorlere drnek verilebilir (Bilgici,

2014; MEGEP, 2014).

Dondurmada kullanilan 6nemli stabilizatdrlerden birisi olan salebin Tiirkiye’de ilk
olarak Kahramanmaras’ta dondurma yapiminda kullanildig1 bilinmektedir. Salep
%11-44 glikomannan, % 8-19 nisasta, % 1-4 scker, % 0.5-1.5 azotlu maddeler, %
2-10 kil ve % 8-12 rutubet i¢cermektedir (MEGEP, 2011). Salep, glikomannan
icermesi sebebiyle kivam artirict  6zelliktedir. Her dondurma ¢esidinde
kullanilmasa da ozellikle dovme dondurmaya kendine has kivamini veren bir
maddedir (Mary Ismn, 2008, s. 288). Salebin kalitesi, dondurmanin yapisini ve
tekstiiriini etkileyen en 6nemli unsurlardan biridir (Akkor ve Seferoglu, 2014).
Salep dondurmaya kivamli ve homojen bir yap1 kazandirarak buz kristallerinin
olugsmasina engel olmaktadir (Bilgici, 2014). Farkli bolgelerde de yetistirilmekle
birlikte en bilindik salep tiirlerinden biri Toros ve Amanos Daglari’nin 1000-1200
rakimli kesimlerinde bulunan yabani orkide yumrularindan elde edilmektedir
(MEGEP, 2011). Osmaniye orkidesi, yaygin olarak bilinen tiirlerdendir. Calisma
kapsaminda iiretilen dondurmalarda ise Burdur Bucak’tan temin edilen salep tiirii
kullanilmigtir.  Salebin Tiirkiye pazart olarak nitelendirilen Bucak’ta salep

dondurma yapiminda kullanilmaktadir (Bucak Sanayi ve Ticaret Odasi, 2020).

2.4.5.6. Emiilgatorler

Dondurmadaki bilesenler nihai tiriinde tek bir fazda bulunuyor gibi goriinmektedir.
Fakat dondurmanin iginde bibirine karigsmayan {iriinler de bulunmaktadir.
Homojenizasyon dogru bir sekilde saglansa da {iriinler bir siire sonra farkli fazlara
ayrilabilmektedir. Dondurmadaki farkli yapidaki bilesenlerin tek faz halinde
bulunmasi i¢in baz1 maddeler kullanilmaktadir. Bu maddeler emiilgatorler olarak
adlandirilmaktadir (Bilgici, 2014). Miks bilesiminde yer alan yag globiillerinin
emiilsiyon icinde tutulmasi gerekmektedir. Boylece yag globiillerinin dondurma
icerisinde stabil kalmalar1 saglanmis olur. Bu gdrevi emiilgatorler saglamaktadir
(Giirsoy, 2007). Tereyagi, mayonez ve c¢ikolata gibi iriinlerde oldugu gibi
dondurma da emiilsiyon sayesinde kremsi yap1 ve lezzet kazanmaktadir (Nosrat,

2020, s. 80). Bu amagla dondurma iiretiminde en fazla kullanilan emiilgatorler;
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icinde lesitin bulunan yumurta sarisi, mono- veya di-gliseritler ile sorbitan
esterleridir (Bilgici, 2014, s. 25).

2.4.6. Dondurma Uretimi

Dondurma bilegsenlerinin hepsi tek kaynaktan veya sadece bir bilesen iki kaynaktan
saglantyorsa bu karisim basit miks olarak adlandirilmaktadir. Stabilizer, seker,
krema, koyulastirilmig siit veya siit tozu kullanilan karisim basit mikse Ornektir.
Karisimda bulunan maddelerin birden fazla kaynaktan elde edildigi miksler ise
kompleks olarak adlandirilmaktadir. Dondurma iiretiminde; yagsiz kuru madde
kaynaklari, yag, seker, stabilizator, emiilgator, renk verici ve aroma verici maddeler

kullanilabilmektedir (MEGEP, 2011).

* Hammaddelerin Tartim ve Hazirlanmasi

«Hammadde Girdileri

+On 1s1tma (20°C) Bu asamada emiilgatér eklenmektedir

*Miks karistirilmaya devam edilir

*Homojenizasyon

+Isitma ( 50°C)

+Salep ilavesi

*Pastorizasyon (85 °C’ de 25 5)

*Sogutma (20 °C)

*Olgunlastirma (2-5°°C de 40/24 saat)

*Karistirma

*Miksin Dondurulmasi (-7 °C)

*Dolum ve Ambalajlama

» Paketleme

*Sertlestirme

*Depolama

—J J J T T T T

|
|
|
|
|
|
|
|
|
| « Aroma ve Renk Maddelerinin Katilmas:
|
|
|
|
|
|
|
|

*Satis

Sekil 2. 3. Dondurma tiretimi akis semas1 (Arslaner ve Salik, 2017, s. 59; Durlu
Ozkaya, 2015; MEGEP, 2011, s. 8).
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Miks hazirlanirken kullanilacak malzemelere ve malzeme miktarlarina dikkat
edilmelidir. Regete, dengeli ve standartlara uygun olarak yapi ve tat kusurlari en
aza indirgenecek sekilde olusturulmalidir. Bilesen miktarlar1 hesaplandiktan sonra
ise iiriinler belirli bir siraya ve sicakliga gore karistirlmahidir. Tlk etapta sivilar daha
sonra ise kati ve toz maddeler ilave edilerek karigim hazirlanmalidir. Malzemeler
tartildiktan sonra ortalama 50-60°C’ye gelinceye kadar isitilmaktadir (Durlu
Ozkaya, 2015; Arslaner ve Salik, 2017). Bu asamada seker, emiilgatér ve
stabilizatér vb. maddeler eklenmektedir. Daha sonra karisim uygun sicaklik ve
basing altinda homojenizatdr ad1 verilen cihazdan gegirilmektedir. Bu asamada yag
partikiillerinin boyutu kiigiiltiilerek daha homojen bir yap1 elde edilmeye
calisilmaktadir. Miksin homojenizasyonu ise genellikle 65-75°C araliginda
yapilmaktadir. Homojenizasyon saglandigi takdirde; stabilizator miktarinin
azaltilmasi, olgunlasma siiresinin kisalmasi, yapinin sikilagmasi, yumusak tekstiir,
hava tutma ve miksin doviilme kabiliyetinin artmasi, viskozite artisi, erime
noktasinin yiikselmesi gibi olduk¢a Onemli avantajlar s6z konusudur.
Homojenizasyon islemleri sirasinda basing, hijyen ve sterilizasyon gibi hususlar da
onemlidir. Homojenizasyon sonrasinda pastorize islemleri gergeklestirilmektedir.
Mikste bulunabilecek patojen mikroorganizmalart yok etmek, diger
mikroorganizmalari inaktif hale getirmek, dondurmanin sicaklikla birlikte daha
homojen bir yapiya gelmesini saglamak, tadin artmasini saglamak ve siit
proteinlerinin su baglama oranim1 en yiiksek seviyeye cikarmak pastorizasyon
isleminin baslica amaclar1 olarak siralanabilir. Mikroorganizma yiikiiniin
azaltilmas1 amaciyla uygulanan bu asamada patojen mikroorganizmalar
oldiirtiliirken proteinlerin su baglama ozellikleri artirilmaktadir. Boylece miksin
viskozitesi  artmaktadir. Pastdrizasyon siiresi sicakliga bagli  olarak
degisebilmektedir. Pastorizasyon en az 69°C’de 30 dakika uygulanan uzun siireli
diisiik sicaklik, en az 80 °C’de 25 saniye uygulanan kisa siireli yiiksek sicaklik veya
esdeger  etkiyi  saglayan diger zaman-sicaklik  kombinasyonlarinda
gerceklestirilmektedir (WTO, 2017). Teknolojinin getirdigi imkanlar sayesinde ise
bu islem UHT yontemiyle 100-150°C’ ¢ok daha kisa siirede yapilmaktadir. Daha
sonra miks tercihen 0- 4°C’de en az 3-4 saat veya yaklasik 17 saat, en fazla bir giin
olmak tiizere dinlendirilmektedir. Olgunlagma siiresince yag globiilleri kristalize

olurken stabilizatdr ve emiilgatorler suyu tutmaktadir. Bu sayede dondurmanin
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yapis1 olugsmaya baslamaktadir (Giirsoy, 2013; MEGEP, 2011; Arslaner ve Salik,
2017).

Dondurulma islemleri sirasinda ise miksin 1s1s1 kademeli olarak hizli bir sekilde
diismektedir. Miksin donma siiresi karisimin 6zelliklerine, dondurucunun tipine ve
sicakligina, istenen hacim artigina gore farklilik gostermektedir. Hacim artist siit
bazli dondurmalarda genellikle % 80— 110; su bazli dondurmalarda ise % 40-80
oranindadir. Dondurmada hacim artis1 donma islemi esnasinda karisimin hava ile
birlesmesinden kaynaklanmaktadir. Uriinde hacim artis1 istenen bir durumdur
ancak fazla hava karli ve kabarcikli yapida dondurma iiretilmesine neden olabilir.
Ideal oran ise miksin toplam kuru madde miktarinin ortalama iki ii¢ kat1 olarak
belirtilmektedir. Hacim artis1 yasal diizenlemeler, dondurmanin toplam kurumadde
diizeyi, diisiik hacim artis1 ile {iretilmesi gereken dondurma tipleri, iirliniin satig
fiyat1 ve iirlinlin ambalaj1 gibi faktorlere baglhidir. Hacim artisinda dondurucunun
sogutucu hacmi ve sicakligi, karistiricinin hizi, kaziyic1 bigaklarin keskinligi,
sogutucunun kapatildigi andaki iiriiniin sertligi ve dondurucunun dolulugu da etkili
faktorlerdir. Yag miktari, misir surubu kuru maddesi miktari, asir1 stabilizer miktari
meyve, kakao ve ¢ikolata ilavesi, asir1 kalsiyum tuzu, yetersiz homojenizasyon,
yetersiz sogutma, c¢ok 1lik miks ve kaziyici bicaklarda verimsizlik hacim artisini
diisiiren faktorlerdir. Hacim artisini artiran faktorler ise; sodyum kazeinat, yumurta
saris1, peynir suyu kuru maddesi, emiilsifiyerler, belirli tuzlar ve miksin yiiksek
sicaklikta pastorizasyonudur (MEGEP, 2011; Giirsoy, 2013). Bir sonraki asamada
uygun sekilde paketlenen dondurmalar —25-30°C’lerde sertlestirme odalarinda
bekletilmektedir. Bu silirede {riinlerin merkez sicakligi -18°C’ye kadar
diismektedir. Uretilen dondurmalar ortalama -30°C sicakliktaki depolarda
muhafaza edilmektedir (Yildiz, 2010; MEGEP, 2011).

Giintimiizde dondurmanin birgok farkli tiiketim sekli vardir. Dondurma 1900’1
yillara kadar sadece tabaklarda ve kaplarda tiiketilirken kiilah icat edildikten sonra
tiketim sekilleri degismeye baslamistir. Endiistriyel tliketimde ise dondurma
cubuklar1 yaygindir (Altaylar, 2019). Ambalaj tipi dondurmanin miktarina, satis ve
kullanim bigimine, isletmenin kapasitesine, maliyete ve tiiketici taleplerine bagli
olarak degiskenlik gostermektedir. Gelisen teknoloji ve artan talepler, dondurma
tiretiminde yenilik¢i birgok yaklagimi da beraberinde getirmistir (MEGEP, 2011).

Dondurma iiretim yontemleri; konvansiyonel, yenilik¢i ve diger iiretim yontemleri

60



olarak ele alinmaktadir. Kesikli dondurucular (Batch Freezer), direk veya indirekt
sogutma yapilabilen ve genel olarak az miktarda {iretim yapan isletmelerde tercih
edilen dondurucu tipidir. Kesikli dondurucuda dondurucu haznenin i¢indeki miks,
kanigtirilarak sogutulmaktadir. Kesikli dondurucular parti iiretim i¢in uygundur,
dolayistyla genellikle kiigiik isletmeler tarafindan kullanilmaktadir. Siirekli
dondurucularda ise miks asamali olarak dondurulmaktadir. Siirekli dondurucularda
tiretilen {rinler daha homojen olabilmektedir (Onurlar, 2017). Siirekli
dondurucularin; stabilizator kullaniminin azaltilmasi, olgunlagma siiresinin
kisalmasi, yumusak yapi elde edilmesi, kristallesmenin ve kumlu yapinin daha az
olmasi, kontaminasyon riskini azaltmasi gibi 6nemli katkilar1 vardir. Yumugak
dondurma igin ortalama % 30-50 hacim artisi saglayan O6zel makineler
bulunmaktadir. Dondurma iiretiminde kalip veya ekstriizyon yontemleri de
kullanilmaktadir. Kalip yonteminde diiz kenarli ve genellikle sapli dondurmalar
tiretilebilmektedir. Miks -40°C / -42°C sicakligindaki salamura veya glikol ¢ozeltisi
ile ¢evrili kaliplara doldurulduktan sonra dondurma islemi gergeklestirilmektedir.
Ekstriizyon yontemi ise bar tipi yani sapsiz dondurmalar ve diizensiz kenarli
dondurmalar i¢in uygundur. Bu yontem olduk¢a farkli sekillerde dondurma
tiretimine olanak saglamaktadir (MEGEP, 2011). Teknolojiyle birlikte farkli
yontemler de dondurma iiretiminde kullanilmaya baslanmistir. Ornegin Pacojet
makinesi ile hizli ve kolay bir sekilde dondurma islemi gerceklestirilebilmektedir.
Yumusak yapidaki dondurmalar icinse Fastfood restoranlarda sunulan
dondurmalarin {iretiminde sik¢a kullanilan Soft serve ice cream makineleri tercih
edilmektedir. Nitrojen gaziyla sogutulan metal tezgdhta yiizey tip sogutma
teknolojisi kullanilarak ise Tayland rulo diger bir adiyla tava dondurma
yapilmaktadir. Nano dondurma iiretiminde ise sivi nitrojen kullanilmaktadir. Bu
dondurma ¢esidi molekiiler dondurma olarak da adlandirilmaktadir (Onurlar, Durlu
Ozkaya 2018; Aydin, 2019).

2.4.7. Dondurma Tiirleri

Glinlimiizde dondurmanin {iriin yelpazesi olduk¢a genislemis durumdadir.
Teknolojik gelismelerin de etkisiyle birlikte dondurma, iiretim ve pazarlama
noktasinda tiiketicileri neredeyse diinya geneline yayilmis olan bir iriine

doniismiistiir. Oyle ki Weiss (2012), diinya tarihinde dondurmanin yolculugunu
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anlattig1 kitabiin giris kismin1 “Everyone loves ice cream” (Herkes dondurma

sever) bagligi ile kaleme almaistir.

Dondurmalar bilesimine, ¢esni maddesine ve iretim tekniklerine gore
siniflandirilmaktadir. Bilesimine gore dondurmalar; siit tiriinlerinden yapilanlar,
bitkisel yag icerenler (mellorine), bir miktar siitle birlikte meyve ve meyve
sularindan yapilanlar ile su, seker ve meyve konsantresinden yapilanlar olarak
ayrilmaktadir (Durlu Ozkaya, 2015). Siit, koyulastirilmis siit, krema, tereyag, siit
tozu gibi siit Uriinleri ile stabilizator, emiilgator, seker ve cesni maddelerinin
ilavesiyle hazirlananlar ise siit {irlinlerinden yapilan dondurmalardir. Siit yag:
ikamesi olarak rafine hindistan cevizi yagi, soya yagi, misir yagi, pamuk yagi gibi
bitkisel yaglardan veya bunlarin karisimindan {iretilen dondurmalar bitkisel yag
iceren dondurma grubunda yer almaktadir. Endiistrideki adi serbet olarak gecen
tiriinler ise bir miktar siitle birlikte meyve ve meyve sularindan yapilanlardir. Su,
seker, meyve veya meyve aromalari, renk maddeleri veya meyve asidi kullanilarak
iiretilen ve yagsiz dondurma olarak da bilinen tiir ise klasik dondurmaya kiyasla siit
kuru maddesi icermemektedir. Seker miktar1 daha yiiksek oldugu i¢in erime noktasi
daha diisiiktiir. Aroma ve ¢esni ilavesine gore ise dondurmalar sade ve ¢esnili olarak
smiflandirilmaktadir (MEGEP, 2011). Yapim teknigine gore siniflandirmada kiigiik
kase veya paket olarak iiretilip aninda tiiketilen dondurmalar (impulse), kiilah tipi
dondurmalar, ekonomik ev tipi paket dondurmalar (Take Home) ve extrude
dondurmalar yer almaktadir. Bir diger siniflandirmada ise diyabetik ve diadetik
dondurmalar bulunmaktadir. Kalp ve kan dolasim bozuklugu olanlar i¢in sodyum
miktar1 azaltilmis dondurma cesitleri diadetik; seker hastalar1 i¢in hazirlanan ve
seker yerine bagka tatlandiricilarin kullanildigi dondurmalar diyabetik olarak
tanimlanmaktadir (Uludag, 2010; Yildiz, 2010). Dondurmayi tiretim tekniklerine
gore simiflandirmak da miimkiindiir. Yumusak tipte dondurmalar klasik
dondurmadan daha az oranda seker igeren ve dondurucudan ¢iktiktan sonra kisa
stirede kolaylikla tiiketilebilen piyasada yaygin olarak bulunan dondurma ¢esididir.
Sert dondurma ise daha sert bir yapida sunulan ve tiiketilen dondurma tiiriidiir
(MEGEP, 2011).

2.4.7.1. Diinya genelindeki dondurma cesitleri

Bu baglik altinda diinyanin farkli yerlerinde tiretilen dondurma cesitleri hakkinda

kisaca bilgi verilmistir.
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Sorbe: Kelime olarak serbete benzerligi oldukga tartisilan sorbe, dondurulmus
meyve piiresi olarak tanimlanmaktadir. Siitsiiz olan bu dondurma tiirii vegan veya
vejetaryen kisiler icin O6nemli bir dondurma alternatifi olarak da
degerlendirilmektedir (Koseoglu, 2016). Tirk Gida Kodeksi’ ne gore ise buz
karigimlari genel tanimina uyan, kuru maddesi agirlik¢a en az %12 olan ve agirlikca
en az %25 meyve i¢eren buz karigimlari olarak tanimlanmaktadir (Tarim ve Koy
Isleri Bakanlig1, 2004). Kar, buz ve meyve suyu kullanilarak yapilan soguk icecek
sorbenin 16. yiizyilda ortaya ¢iktig1 iddia edilmektedir. Ortaya ¢ikisinin ardindan
ise 17. yiizyilda Fransa’dan diinyaya yayildigi diisiiniilmektedir. Sorbenin,

serbetten tiiredigi ise bir bagka yaklasim olarak degerlendirilmektedir (Samanci,
2007).

Gelato: Muhallebiye benzer bir yapidadir ve yumurta sarisi igerir (O’Sullivan,
2017). Gelotuyu dondurmadan ayiran en temel 6zelligi muhallebi benzeri yapisidir.
Muhallebi esasli bu dondurma tiiriinde hacim artis1 %40-60’lara ¢ikabilmektedir.
Dolayisiyla ¢ok daha hacimli bir lezzet deneyimi sunmaktadir. Daha kisa siirede
yapildigi i¢inse daha az hava igermektedir (The Culinary Institute of America,
2009). Klasik taze italyan dondurmasidir. Artisan olarak yapilan bu dondurma,
giinliik siit, krema ve taze meyvelerle yapilmaktadir. Endiistriyel dondurmalardan
farkli olarak bol miktarda hava ile kopiirtiilmeden yapilmakta ve ortalama %25
hava igermektedir. Olduk¢a yogun ve kivamli olan gelato, ortalama -15 derecede
saklanmaktadir (Koseoglu, 2016).

Sundea: Dondurma sodasinin icat edilmesinin ardindan Pazar giinleri dondurma
almak i¢in olusan kuyruklar, Evanston kasabasinda bulunan (Kdseoglu, 2016) din
adamlarmin dondurma sodasinin tiikketimini yasaklayan uyarilariyla birlikte
kisitlanmigtir. S6z konusu uyarilarin ardindan bu kanunlara aykir1 olmayan ve
surubun dondurulmasiyla elde edilen dondurmalar tiiketilmeye baslanmistir. Bu
dondurma ise Pazar giinleri dondurmasi (Ice Cream Sunday) olarak
adlandirilmigtir. Glinlimiizde de yaygin olarak kullanilan “sundae” kelimesi ise bu

adlandirmanin daha sonralar1 yayginlasmis hali olarak karsimiza ¢ikmaktadir (The
Nibble, 2013).

Fransiz dondurmasi: Mikse yumurta ilave edildigi i¢in daha ince bir yapist bulunan
bir dondurma tiirtiidiir (Civitello, 2019, s. 283).
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Mochi: Déviilerek sakiz kivamina getirilmis piring hamurundan elde edilmektedir.
Japonlarin meshur piring keki, dondurmanin kendine 6zgii doku ve tada sahip
olmasmi saglamaktadir. Dondurmanin dis ylizeyi son asamada nisasta ile

tozlanarak yapiskan bir yapida olmas1 engellenmektedir (Oztiirk ve Yaman, 2016).

Sanayi tipi dondurma: Yag ve hava orani nispete daha yiiksektir. Bitkisel yag,
glikoz surubu, kivam artirict gibi katki maddelerinin de sanayi tipi dondurma

tiretiminde kullanildig1 goriilmektedir (Koseoglu, 2016).

Granita: Genel itibariyle sekerli meyve suyu veya piire karistmindan olusan
dondurulmus bir tathidir. Yumusakligini ve piirtizsiizliigiinii artirmak i¢in emtilgator

eklenmektedir (The Culinary Institute of America, 2009, s. 469).

Kulfi: Hindistan’a 6zgii geleneksel bir dondurma tiirii olan Kufi, maliyeti diisiik ve
enerji degeri yliksek bir tatlidir. Bolgede sevilerek tiiketilen ve en ¢ok tercih edilen

tatl tiirlerinden biridir (Giri, Ramachandra Rao ve Ramesh, 2014).

Helva Dondurmasi: Tahin, yumurta, krema ve sekerden iiretilen dondurma, Israil’e
0zgii bir tatli olup Antep fistig1 veya hurma surubu ile tiikketilmektedir (Ottolenghi
2013; akt. Oztiirk ve Yaman, 2016). Weiss (2012) ise helva dondurmasi
kullanilarak gelistirilen bir dondurma recetesinden bahsetmektedir. S6z konusu

regetede helva dondurmasi, helva, tahin ve cam fistig1 birlikte kullanilmistir.

Bastani Sonnati: Yogun kivamdaki safran muhallebisi yapisinda olan iran’a 6zgii
dondurma tirtidiir (Khan, 2016). “Persian Saffron Ice Cream” olarak da
adlandirilmaktadir. Yapiminda gil suyu, giil yapraklar1 ve yumurta sarisi
kullanilmaktadir. Uzerine Antep fistig1 Serpilerek tiiketilmektedir (Ganeshram,
2020).

Patbingsu: Buz, yogunlagtirilmis siit ve tatlandirilmig kirmizi fasulye piiresi ile
yapilmaktadir. Giiney Kore’ye ozgii bir dondurulmus tathi tiridir (Gordon
Campbell, 2011).

Donmus Yogurt: Dondurmaya gore daha diisiik yag oranina sahip olan bu
dondurmada krema yerine siit kullanilmaktadir. ABD’den diinyaya yayilmis bir

lezzet olarak nitelendirilmektedir (Kosikowski, 1977).
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Ais Kacang: Buzun iizerine giil surubu, ¢imen jolesi, palmiye tohumlari, tatl msir,
kirmiz1 fasiilye, hindistan cevizi ve farkli aroma maddeleriyle hazirlanan tath

Malezya ve Singapur’a 6zgii bir lezzet olarak bilinmektedir (Weedman, 2013).

Akutag/Eskimo Dondurmasi: Cilek, seker ve fok yagi kullanilarak yapilan Alaska
bolgesine 6zgii buzlu tathidir. Ayn1 zamanda gelencksel torenlerde de tiiketilen
onemli bir yerel gidadir. Bu tath yapilirken sdylenen sarkilar ise “Dondurma

Sarkilar1” olarak adlandirilmaktadir (Perea, 2012; Yasin, 2014).

Spagetti Dondurma: 1969°da Almanya’da dondurma saticis1 olan Dario
Fontenalla’nin 1969 yilinda ortaya c¢ikardigi bu lezzet, c¢ubuklar seklindeki
dondurma, domates sosu goriiniimiindeki frambuaz sos ve parmesani andiran beyaz

cikolata ile bu ismi almustir (Oztiirk ve Yaman, 2016).

2.4.7.2. Tiirkiye’deki dondurma cesitleri

Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi ve Yenilebilir Buzlu Uriinler Tebligi’ne gore
dondurma ve diger buzlu iiriin ¢esitlerine yonelik bazi tanimlamalar su sekildedir
(Bilgici, 2014; Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1, 2017; Tarim ve Koy Isleri
Bakanligi, 2004; Tarim ve Koyisleri Bakanligi, 2005);

*  Cesnili Dondurma: Dondurma karisimina ¢esni maddeleri ilave edilerek
elde edilen tiriindiir.

+ Sade dondurma: Vanilya, vanilin ve etil vanilin aromasi hari¢ aroma verici
ve aroma verme Ozelligi tasiyan gida bilesenleri ile c¢esni maddesi
icermeyen dondurma karigimindan elde edilen {irtindiir.

e Maras usulii dondurma: Maras dondurmasi teknigine gore lretilen, siit,
seker, salep ve/veya izin verilen diger katki maddeler ve/veya c¢esni
maddelerinden olusan dondurma tiirtidiir.

* Maras dondurmasi: Maras dondurmasi teknigine gore iiretilen, siit, seker,
salep ve/veya izin verilen diger katki maddelerinden olusan dondurma
tirtdir.

*  Yogurt dondurmasi: Yogurt, seker ve katki maddelerini igeren karigimin
istenildiginde ¢cesni maddeleri ilave edilerek dondurulmasi ve son iiriinde en
az %50 oraninda yogurt igeren iirlindiir.

» Buz kanisimlari: Igme suyu, seker ve gerektiinde izin verilen katki

maddeler, aroma ve ¢cesni maddelerinin kullanilmasiyla hazirlanan tiriindiir.
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+ Siitlii buz tirtinler: Siit ve/veya siit iiriinler, gesme suyu, seker, siit proteinler,
siit yag1 ve/veya bitkisel yag ve/veya yumurta yagi le gerektiginde izin
verilen katki maddeler, aroma ve ¢esni maddeler gibi bilesenler igeren
triindiir.

* Su buzu: Buz karigimlari genel tanimina uyan, meyve ve/veya aroma
maddeler igeren, kuru maddesi agirlik¢a en az %12 olan buz karigimlaridir.

*  Meyveli buz: Buz karisimlar1 genel tanimina uyan, kuru maddesi agirlik¢a
en az %12 olan ve agirlik¢a en az %15 meyve igeren buz karigimlaridir.

*  Dondurulmus yogurt: meyveli veya aromalt yogurdun dondurulmasiyla

elde edilen urtindiir.

Maras Dondurmasi, adini ilk kez iiretildigi yer olan Kahramanmarag’tan almistir
(Bilgici, 2014). Maras Dondurmasinin Osmanli zamanlarinda yapilan karsambag
tatlisindan yola ¢ikilarak gelistirilen bir tatli oldugu one siiriilmektedir. Osmanli
saraylarma salep satan Marasli Osman Aga’nin elinde kalan salebi, seker ve siitle
birlikte kara gémdiigii, daha sonra bu karisimin tadini ¢ok begendigi ve bu iriini
salepli karsambas olarak insanlara tattirdigi sdylenmektedir (TPMK, 2017). ilk
Marag dondurmasinin 1920’li yillarda Halep’ten gelen Haci Mehmet tarafindan
yapildig1 sdylenmektedir. Daha sonralart ise 1912-2006 yillar1 arasinda yasamis
olan ve Hac1 Mehmet’in yaninda yetisen Kel Ali’nin ddovme dondurma iiretmeye
basladigi bilinmektedir (Anonim, 2018). Kahramanmaras’in ilk dondurmacisi
meshur Ali Kiyak, Kahramanmaras’ta ilk dondurmaci diikkdninin da kurucusu
olmustur. Ciraklar1 Sittitk Tasdemir, Sevket Karabiyik ve Ali Kiigiikonder’ e
meslegi 6greten Kiyak, Kahramanmarag’in ilk dondurma ustalarinin da yetismesine
katki saglamistir (Tekingen, 2010). Kahramanmaras dondurmasi eski zamanlarda
karistirilarak pisirilen siit, seker ve salebin, dut agacindan yapilmis bir fic1 icindeki
kara yerlestirilmesi ve daha sonra silindir seklindeki kalayli bakir kovaya
aktarilmasiyla gergeklestirilmekteydi. Bu kovanin i¢inde elle ¢evrilerek dondurulan
karisim, cip amortisoriinden yapilmis 67 cm uzunlugundaki ¢elik bir dondurma

kasigiyla yaklasik 20 dakika doviilerek iiretim tamamlanmaktaydi (Sen, 2018).

Maras dondurmasi ayni zamanda ihracati1 yapilan bir {iriindiir. Kahramanmarag’ta
iiretilen dondurmalar farkli sehirlere ve iilkelere génderilmektedir. Uriiniin cografi
isaretli olmasi sebebiyle ise iiretimin ait oldugu cografyada gerceklestirilmesine

0zen gosterilmektedir (Cavus, Tiirkmendag ve Giildogan, 2018, s. 362). Dondurma,
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sehrin kendine 6zgii dogasinda beslenen kegilerin siitiiyle yapilmaktadir Uriiniin
kendine has 6zelliklerini koruyabilmesi i¢in sadece Kahramanmaras sinirlarinda
tiretilmesine izin verilmektedir (TPMK, 2017). Maras Dondurmasi igin mense ad1
altindaki CI basvurusu 2014 yilinda Kahramanmaras Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan gergeklestirilmistir (TPMK, 2017).

Tiirk Mutfak kiiltiiriindeki bir diger yerel dondurma ise Yanikst dondurmadir. Kegi
sitiiniin Toros Bey daglarindan gelen buzla dondurulmasiyla yapilan bu
dondurmaya ait bilgilere 1930’Iu yillardaki kaynaklarda rastlanmaktadir. Yaniksi
Dondurma Korkuteli'nde ¢ kusaktir “Gilig Dondurmacisi” tarafindan
tiretilmektedir. Kurucusu Hiiseyin Gilig 1930’lu yillarin sonunda yaniks1 dondurma
iretmeye ve satmaya baglamistir (Anonim, 2018). Dondurma 6rneklerinin yani sira
Tiirk Mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan kar veya buzdan yapilan ve farkh
bolgelerde farkli isimlerle bilinen birgok tatli ¢esidi bulunmaktadir. Anadolu’da kar
ve buzdan yapilan Tiirk tathilari; Karbuz, Kar helvasi, Kar dondurmasi, Karli
yogurt, Gil surubu, Haytali, Karsambag, karsanba¢ ve Kar likorii olarak
siralanabilir. Anadolu’da kar ve buzun tiiketimi, satis1 ve hazirlanis1 bazi farkliliklar
gostermekle birlikte genelde benzer sekilde gerceklesmektedir. Giiniimiizde Aydin,
Denizli, Alanya, Tarsus gibi yerlerde kar satis1 yapilmakla birlikte, bu kiiltiiriin
eskiye gore oldukga azaldigi ifade edilmektedir. Kar yerine genellikle buz
kullanarak bu gelenegi siirdiiren yerler ise Gaziantep, Antakya, Kilis, Adana,

Adiyaman, Urfa ve Mersin olarak siralanabilir (Dagdeviren, 2007).

2.4.7.3. Gastronomik bir deger olarak dondurma

Dondurmalar, igerikleri ve tiretim sekilleri bakimindan birbirinden ayrigmaktadir.
Temelde benzer olarak goriilen dondurma tiirleri, yapiminda kullanilan yerel
malzemeler veya geleneksel iiretim yontemleri sayesinde karakteristik {irlinlere
doniisebilmektedir. Bu noktada dondurma fizerinden gastronomik Kkimlik
olusabilecegi ¢ikariminda bulunulabilir. Nitekim giliniimiizde de kiiltiirel ve
gastronomik kimligini dondurma aracilig1 ile insa eden yerlere 6rnek vermek
miimkiindiir. Ornegin; Kahramanmaras Tiirkiye’de dondurma denince akla ilk
gelen yerlerden birisidir. Bu sehir ile 6zdeslesen dondurma, adeta bir markaya

dontismistiir (Zeren ve Giil, 2014).

67



Teknolojik gelismelerle birlikte tiiketimi artan dondurma, popiiler kiiltiiriin ve
dolayisiyla gastronominin de 6nemli bir pargasi haline gelmistir (Altaylar, 2019).
Gastronomik deger tagiyan lriinler gastronomi turizmi i¢in de 6nemli kaynaklardir.
Bu iriinler geleneksel lezzetlerin turizm araciligir ile tanitilmasina olanak
saglamaktadir. Suna ve Uguk (2018)’un aktardigi bir ¢alismanin sonucunda; bir
bolgeye ait yiyecekleri ilk kez tadan kisilerin bu deneyimi unutulmaz olarak
tanimladiklar1 gorilmiistir. Bu baglamda yerel lezzetler, Tirkiye’nin kiiltiirel
degerlerini ve bu degerlerin turizme yansimasini desteklemektedir (Karaca, 2016).
Dondurma firetildigi bolgeyle 6zdeslestigi ve 6zgiin oldugu takdirde énemli bir
marka ve imaj unsuruna doniisebilecek potansiyelde bir tiriindiir (Altaylar, 2019).
Goodwill ise triinlerin sahip oldugu iinii ifade eden ve iriin imaji ile ilgili bir
kavram olarak karsimiza cikmaktadir. Uriinlerin {inii, tiiketiciler tarafindan
bilinirlik diizeyi ve tiiketim diizeyi ile dogru orantili olarak gelismektedir (WIPO,
2016). Ornegin Britton Bauer Gelato’yu “kiiltiirel bir ikon” olarak tanimlamistir
(Vora, 2020). Italya’da diizenlenen dondurma festivali The Gelato Festival’e her
yil yaklasik bir milyon ziyaret¢i katilmaktadir. Italyan bir dondurma makine
markast olan Carpigiani ise 2012 yilinda Bologna’da dondurma iiniversitesi ve
“The Carpigiani Gelato Museum” adinda dondurma miizesi agmuistir. Miizede
dondurmayla ilgili fotograf, belge ve videolarin yani sira orijinal dondurma
makineleri ve gesitli ekipmanlar da yer almaktadir (Koltsikoglou ve Maniou, 2020).
Gelato’nun giiclii bir imaja sahip olan kiiltiirel ve gastronomik bir unsur oldugu bu
tir ornekler lizerinden anlasilabilmektedir. Gelato dondurmasinda oldugu gibi,
Meksika’nin Raspado isimli dondurmasi, Fransa’nin Créme Galse’1, Japonya’nin
Kakigori dondurmasi ve Hindistan’da Kulfi dondurmasi da sektdrde 6nemli bir yere

sahiptir (Vora, 2020).

Dondurma, diger siit tirlinlerine kiyasla liretim siiresi daha kisa olan ve daha az
yatirima ihtiyag¢ duyulan bir iiriin olarak nitelendirilmektedir (Atsan, 2004). Tiirkiye
acisindan bakildiginda hizli gelisim gosteren ve teknolojik gelismelere nispeten
daha hizli uyum saglayan sektorlerden biri de dondurma sektoriidiir. Dondurmanin
gida teknolojisindeki ve sektordeki konumunun; toplumun istekleri, egitim diizeyi,
aroma maddelerindeki ¢esitlilik ve ekonomiklik gibi nedenlere bagli olarak
belirlendigi belirtilmektedir (Uludag, 2010). Kiiresel pazarda son zamanlarda

oldukga 6n plana ¢ikan ve piyasa kosullarinda 6nemli firsatlar sunan bir tiriin olarak
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goriilen dondurmanin baglica tiiketicileri tatli sevenler, sagliga 6nem verenler,
cocuklar ve gengler olarak 6n plana c¢ikmaktadir. Sahip oldugu geng¢ niifus
bakimindan Tiirkiye’nin O6nemli bir tiiketici potansiyeline sahip oldugu
diisiiniilmektedir. Bu diisiinceden hareketle dondurma sektorii Tiirkiye acisindan
hareketli ve karli bir alternatif olarak degerlendirilmektedir (Ozel ve Ceylan, 2016).
Dondurma; fabrikalar, marketler, pastaneler, turistik satis yerleri, imalathaneler,
ithalat ve ihracat kanallar1 aracilig1 ile tiikketicilere ulastirilmaktadir (T.C. Tarim ve
Koy Isleri Bakanligi, 2006). Dondurma sektdrii 2009 yilinda % 10'un {izerinde
biiyiime gostermistir. Ev tipi dondurmalarin ve ambalajli dondurmalarin pazar pay1
genislerken endiistriyel dondurmalar en yiliksek pazar payima sahip olmustur
(Uludag, 2010). Dondurmanin pazarlamasina yonelik bir analizin sonuglarina gére
cok sayida dondurma fireticisinin olmasi, dondurma tiiketiminin fazla olmasi ve
yiiksek rekabet giicii mevcut durum unsurlart olarak belirtilmistir. Meralardaki
zayifliklar ve salep bitki tiiriiniin nesline yonelik tehditler problemler olarak;
tilketici taleplerinin yogun olmasi, ambalajlama ve etiketleme ile pazar payinin
artirilabilir olmasi firsatlar olarak ele alinmustir (T.C. Tarim ve Koy Isleri

Bakanligi, 2006).

Dondurma, teknolojik imkanlar1 kullanma ve gelencksel yontemleri siirdiirme
bakimindan da segenekler sunan bir gidadir. Bu durumda dondurma sektoriiniin
saglikli, lezzetli ve islevsel iirlin gelistirilmesine uygun bir sektér oldugu
sOylenebilir. Genis bir tiiketici kitlesi ve gelismis tiretim olanaklari, dondurmay1
hem giinliik tiiketilen hem de gastronomik degeri olan bir {iriin olarak tiiketiciye
sunma olanag1 saglamaktadir. Ornegin Maras Dévme Dondurmasi, sehir turizmine
katki saglayan ©nemli bir gastronomik unsur olarak degerlendirilmektedir
(DOKA,2018). Maras dondurmasi, Uluslararas1 Kahramanmaras Dondurma ve
Kiiltiir Sanat Festivali araciligiyla ulusal ve uluslararast diizeyde tanitilmaktadir.
Kahramanmaras’ta yapilan bir arastirmanin sonuglarima gore katilimcilarin
%84,4’1i dondurmanin yoredeki turizm faaliyetleri agisindan 6nemli oldugunu ifade
etmiglerdir (Karademir, Sandal ve Urhan, 2018). Kent imaji ve markalagsmanin
onemini Kahramanmaras {izerinden ele alan bir bagka calismada ise
Kahramanmaras denildiginde katilimcilarin aklina gelen ilk unsurlardan biri

dondurma olmustur (Zeren ve Giil, 2014, s. 31). Bu noktada, yiyecek-igeceklerin
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kent imaj1 tizerindeki etkisi ortaya konulurken dondurmanin da gastronomik

degerler i¢inde On plana ¢ikabildigi gorilmustiir.

2.4.7.4. Dondurma iizerine farkh ve yenilik¢i yaklasimlar

Dondurma, inovatif yaklasimlar sayesinde yerel ve uluslararasi diger tatlilarin da
tanitilmasina katki saglamaktadir. Dondurma ile birlestirilerek iretilen tath
cesitleri, dondurma tiiketiminin artmasini saglarken ayni zamanda tiiketicilerin de
diger lezzetlerle dondurma araciligi ile tanigmasina araci olmaktadir (Standard,
2010, s. 17). Vora (2020)’nin aktardigina gore; Jeni'nin Splendid Dondurmalari'nin
kurucusu Jeni Britton Bauer, dondurmay1 evrensel nitelikte olarak gordiigiinii ve
ayni zamanda adint bilmedigimiz bir¢gok yerel dondurma regetesinin de

bulundugunu ifade etmistir.

Dondurma, farkli aroma ve renk verici maddelerle birlikte serinletici ve basit bir
tath olarak tiiketilirken giintimiizde bir¢ok farkli yapi, sekil veya tatta bulunabilen
endiistriyel bir {iriin grubuna doniismiistiir (Ozel ve Ceylan, 2016). Bu baglamda
dondurmada yenilik¢i yaklasimlar iizerine cesitli calismalar bulunmaktadir. Uriin
gelistirme c¢alismalarinin genellikle lezzet, saglik ve/veya fonksiyonel 6zellikler
bakimindan dondurmay1 desteklemek ve iyilestirmek amaciyla gerceklestirildigi
goriilmektedir. Birgok alternatifi bulunan meyveli dondurmalar bu konuda sik¢a ele
alinmistir. Meyve ilaveli dondurmalarin dogal antioksidan, mineral, vitamin ve lif
acisindan yiiksek degerlerde oldugu bilinmektedir (Kavas ve Yiiksel, 2015; akt.
Kotan, Urkek ve Sengiil, 2018). Ornegin bir calismada kizilcik meyvesinin
dondurma iiretiminde kullanimi gergeklestirilerek elde edilen {iriiniin yapisal
ozellikleri incelenmistir (Topdas, Cakmakg¢1 ve Cakiroglu, 2017). Erzincan ve
cevresinde yetisen Karamuk meyvesi de benzer sekilde dondurma yapiminda
kullanilmis ve saglik agisindan faydali olan bu {irlinlin dondurmanin tercih
edilmesine etki edebilecegi ifade edilmistir (Arslaner, Cakir ve Cakiroglu, 2016).
Bagka bir 6rnekte ise dondurma iiretiminde Kocayemis meyvesi kullanilmistir.
Antioksidan degeri yiiksek olan ve C vitamini yoniinden zengin olan meyvenin
kullanimiyla birlikte dondurma bilesenleri farklilagtirilmistir.  Kocayemis
meyvesinin faydali oldugu fakat fiziksel 6zellikleri bakimindan giinliik tiilketiminin
cok pratik olmadigi arastirmacilar tarafindan ifade edilmistir. Dondurma
recetesinde Kocayemis kullanilarak, bu faydali besinin de tiiketiminin

yayginlastirilabilecegi 6n goriilmiistiir (Sanlhidere Aloglu, Gokgodz ve Bayraktar,
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2018, s. 1037). Onurlar ve Durlu Ozkaya (2018), kefir ilavesi ile hazirladiklart
probiyotik dondurma miksini sivi nitrojen kullanilarak molekiiler gastronomi
teknigi ile dondurmuslardir. Bu ¢alismada da yine dondurma {iriiniinde farkli bir
icerik ve yontem uygulamasi gergeklestirilmistir. Dondurmanin igerigini
farklilastirmaya yonelik yapilan bagka bir calismada ise tar¢inli ve yesil ¢ayl
dondurma ornekleri kimyasal ve duyusal Ozellikler bakimindan incelenmistir.
Calismadan hareketle farkl tatlarin ve aromalarin dondurmalarin fonksiyonel ve
duyusal zelliklerinin gelismesine katki saglayabilecegi ifade edilmistir (Ozdemir
ve Ozdemir, 2018, s. 30). Celik, Cankurt ve Dogan (2009) ise safran ilaveli
dondurma iiretmislerdir. Calismaya gore dondurmada renk degisimleri, viskozitede
azalma ve hacim artis1 gibi sonuglar elde edilmistir. Ayrica liriin duyusal 6zellikler
bakimindan da yiiksek puanlar almistir. Arastirmacilar, safranin normal ve
diyabetik sade dondurma iretiminde kullanilabilecegine iliskin Oneriler

sunmuslardir.

Dondurma igerigine farkli bir yaklasim ise liretimde dut kurusu tozu ve ceviz
ezmesi kullanilmas1 olmustur. Dondurma 6rneklerinde kuru madde, protein, kiil ve
hacim artis1 tespit edilirken; ilave edilen maddelerin dondurmaya karakteristik bir
aroma ve renk kattig1 goriilmiistiir. S6z konusu c¢alismada dondurmada sakkaroz
yerine dut kurusu tozu; siit yagi yerine ise ceviz ezmesi ilave edilerek daha saglikli
ve diisiik kalorili bir iiriin elde edilmeye calisilmistir (Arslaner ve Salik, 2017, s.
63). Bu caligmalardan hareketle farkli yas gruplarina ve begenilere hitap eden
dondurmanin, saglikli ve lezzetli bir {iriin olarak sunuldugu takdirde farkli gida
maddelerini  barindirabilecegi ve fonksiyonel bir gidaya doniisebilecegi
goriilmektedir. Yaygin olarak bilinen ve tiiketilen dondurma recetelerinin haricinde
oldukga farkli ve sira dis1t dondurma 6rnekleri de bulunmaktadir. Giinlimiizde fine
dining restoranlar tath tiirii olarak pastane iirlinleri disinda dondurma ve diger

dondurulmus tatl tiirlerine de meniilerinde sik¢a yer vermektedir (Weiss, 2012).
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Resim 2. 1.Farkli icerikteki dondurmalar ve sunum 6rnekleri (Goniil Iler Kisisel
Fotograf Arsivi, Istanbul, 2010).

(Salatalik Corbas1 ile Mdvenpick Ricotta ve Pink Pepper Dondurma [Sol iist], Gavurdag: Salatasi
ile Movenpick Balsamic Vinegar Sorbe [Sag iist], Sarimsakli Domatesli Semizotu Salatas1 ile
Movenpick Yogurt Dondurma [Sol alt], Ilik Babagannus ile M6venpic [Sag alt]).

Movenpick, dondurma konusunda diinya ¢apindaki énemli markalardan biridir.
Isvigre’de 1961 yilinda Ueli Prager’in dondurmalariyla baslayan ve daha sonra
diinyaya yayilan lezzetler, 1972 yilindan beri Bursins’de hazirlanarak diinyanin
farkl yerlerine gonderilmeye devam etmektedir. Salatalik Corbasi ile Movenpick
Ricotta ve Pink Pepper Dondurma, Gavurdagi Salatasi ile Movenpick Balsamic
Vinegar Sorbe, Sarimsakli Domatesli Semizotu Salatasi ile Movenpick Yogurt
Dondurma, Ilik Babagannus ile Movenpick Ricotta ve Pink Pepper Dondurma
(Resim 2.1.) farkli igerikteki dondurma regetelerinden bazilarina 6rnek olarak

verilebilir.

Zencefilli dondurmanin ise bazi yerel bolgelerde oldukga sevilen bir dondurma
oldugundan bahsedilmektedir (Marshall, Goff ve Hartel, 2003). Bunlara ek olarak
susam, tar¢in, karanfil ve kakule gibi baharat tiirleri de dondurma {iretiminde
kullanilan alternatif aromalardir (Goff ve Hartel, 2013). Tiirk Mutfaginda da eski

zamanlarda dondurma yapilirken aromalarin dondurmaya ge¢mesi i¢in benzer
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sekilde baharat toplarinin siitiin i¢inde kaynatildigi bilinmektedir (Akkor ve
Seferoglu, 2014, s. 16).

2.4.7.5. Geleneksel peynirlerin tath yapiminda kullanim

Diinya Mutfaginda ve Tiirk Mutfaginda peynirin tatl yapiminda kullanildig: yahut
bal ve peyniri bulusturan farkli lezzetler bulunmaktadir. Ornegin Fransizlarin iinlii
lezzeti suflenin peynirli ¢esitleri bulunmaktadir. Kegi peynirli sufle (Strawbridge
ve Strawbridge, 2014, s. 98), Parmesan gibi ¢esitli peynirler ile hazirlanan fondiiler
(Freedman ve Evans, 2020) ve cheescakeler peynirin farkli kullanimlarina
verilebilecek orneklerdir. Peynirin kahvaltinin bir parcasi olmak disinda tatli olarak
tiiketimine dair 6rneklerden bir digeri de Fransizlarin yemekten sonra tatli yerine
peynir tabagi ikram etmesidir (Croxford, 2010). Konuyla ilgili olarak Acgikgiil
(2018), Tirk mutfaginin peynir ve tatli bilesimlerine asina bir kiiltiire sahip
oldugunu ifade etmistir. Cheescake’in Tiirk mutfagina uyarlandig: bir kitapta ise
Isparta giilii, Avsa karadutu, Aydin inciri, Antep fistig1 gibi yerel iiriinler cheescake
yapiminda kullanilmistir. Kitapta tuzlu regeteler de bulunmaktadir. Hellimli ve
enginarli, lor peynirli, madimakli ve yemlik otlu, ke¢i peynirli ve pancarli receteler
yerel peynirlerin kullanildig1 tuzlu cheescakelere 6rnek olarak verilebilir (Agikgiil,
2018). Tirk mutfaginda peynir igeren tatlilara; Hosmerim, Peynir lokmast,
Kemalpasa tatlisi, Kiinefe ve Peynir helvasi, Edirne’ye 6zgii lezzet Rumeli usulii
Dilpeyniri Helvasi, Selanik kokenli ve lor peyniri ile yapilan Kagamak tatlisi
peynirli halka tatlisi, peynirli irmik helvasi, peynirli un helvasi ve peynir tatlisi
ornek olarak verilebilir (Halici, 2013, s. 251,252; Croxford, 2010). Tekirdag’da
hosmerim kaymak dondurma ile tiiketilmektedir. Erzurum civil ve kiifli civil
peynirlerinin yoreye 6zgii kaymak ve balla birlikte tiiketilmesi 6rnegi de yine bir
peynir ve bal eslesmesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bal ve peynirin bulustugu
bagka bir lezzet ise Armola’dir. Rumca sizdirilmig anlamina gelen armola,
geleneksel olarak beyaz peynir ve tulum peynir parcalarinin siit ve yogurtla
birlestirilerek bir tulumun iginde asili bekletilmek suretiyle stlizdiiriilmesiyle
yapilmaktadir. Giiniimiizde ise beyaz peynir, siizme yogurt ve lor karigimindan da
tiretilmektedir. Armola veya lor peynirinin tlizerine bal ilave edildiginde sevilerek
tiiketilen bir lezzete doniismektedir (Bal Onur ve Aksoy Biber, 2015). Kars bolgesi
geleneksel mutfak kiiltiiriinde yemekten sonra tatli yerine peynir yenilmesi ise

Kars’ta peynir kiiltlirlinli ifade etmekte ve peynirin alternatif tiiketim sekillerini
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orneklendirmektedir. Tath niyetine tiiketilen Kars Kasari, acik lavas ekmegi ile
birlikte tiikketilmektedir (Siihran Belli ve Belli, 2008). Benzer bir 6rnege Eski Yunan
donemlerinde de rastlamak miimkiindiir. Donemin sairlerinden Kythrerali
Philoksenos, Solen adli eserinde ince bugday unundan yapilmis ekmek, sar1 bal ve
stit kesigi ve yaninda taze peynirin bulundugu sofra betimlemelere yer vermistir

(Bober, 2014, s. 112).

Akkor ve Seferoglu (2014)’nun dondurma tariflerine yer verdikleri kitapta, giil
receli, portakal receli, lime receli ve bal ilaveli dondurma tarifleri yer almaktadir.
S6z konusu balli dondurma regetesinde dondurma karisimi makine igindeyken
sogumaya ve kivam almaya basladig1 sirada bal ilavesi yapilmaktadir. iginde
peynirin yer aldig1 bir tarif olarak ise cheescake dondurma tarifi yine ayn1 kitapta
yer almaktadir. Weiss (2012) ise bir baska peynirli dondurma 6rnegi olan cheddar
peynirli gelatodan bahsetmistir. Cilek, karabiber ve beyaz ¢ikolatali veya hardalli,
muzlu, Parmesan peynirli ve sarimsakli dondurma ¢esitleri ise yine farkli regetelere
ornek olarak verilebilir. Savoury ice cream olarak gegen bu ve benzeri dondurmalar
genel dondurma algisinin aksine tathidan farkli lezzetler igermektedir (Clarke, 2012,
s. 192).

Burrata peynirli dondurma da yine peynir igeren bir dondurma ¢esididir
(Appenbrink, 2015). Oregon Blue Cheese i¢eren dondurma ise tinlii bir dondurma
markas1 olan Salt&Straw’ da sunulan dondurma gesitlerindendir (Salt&Straw,
2021). Ispanya’nin Bask Bolgesi’nde de yerel peynirler ile iiretilen dondurma
orneklerine rastlanmaktadir. Ornegin Bilbao sehrindeki yerel ve artizan dondurma
diikkanlarinda peynirli dondurma ¢esitleri iiretilmektedir. Ispanya’da yerel
peynirler olarak Cabrales, Idiazabal ve Manchego’nun 6n plana ¢iktig
goriilmektedir (Fusté-Forné, 2016). Yerel peynirlerden Idiazabal ve Queso de
Cabra dondurma yapiminda kullanilan peynirlere 6rnek olarak verilebilir (Resim
2.2). Gorselde ayni zamanda diger yerel iirlinlerin de dondurma igeriginde
kullanildig1 ve dondurmalarin da bu iirlinlerle isimlendirildigi goriilmektedir.
Bacalao isimli balik i¢eren dondurma ve ydreye 6zgii bir igecek olan Kalimotxo

iceren dondurma Ornekleri de ayni fotograf lizerinde goriilebilmektedir.
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Resim 2. 2. Ispanya’nin Bilbao sehrindeki bir dondurma diikkanmin tezgahi
(Yazarin Kisisel Arsivi, Ispanya, 2019).

Yukaridaki fotografta yer alan “Queso Idiazabal Con Membrillo” isimli dondurma,
yerel bir peynir ve yine bolgede peynirlerle birlikte sunulan ve tiiketilen ayva
marmeladi ile yapilmaktadir. Buna benzer bir 6rnegi, Kapadokya’da diizenlenen
Cappadox festivalinin 2017 yilina ait tadim meniisiinde de gérmek miimkiindiir.
Gastronomi faaliyetlerini de kapsayan festivalde konuklara ayva pestili ve bolge
peynirleri eslestirmesi ikram edilmistir (Cappadox, 2017). Peynirin dondurma
yapiminda kullanildig1 bir baska regete orneginde ise dondurmaya Roquefort
peyniri ve bal ilave edildigi goriilmektedir. Bu regetede de 1sitilan miksin igine
peynirler sonradan ilave edilerek eritilmis ve daha sonra miks dondurulmustur
(Weiss, 2012). Literatiirde Hindistan’a 6zgii yerel bir dondurma regetesi olan Kulfi
icin yapilmis iirlin gelistirme calismalarina da rastalanmaktadir. Amarant ilaveli
(Patel, vd., 2020) ve probiyotik Kulfi dondurmasina (Rao ve Prakash, 2004) yonelik
caligmalar yerel dondurma tiirleri konusunda yapilan iiriin gelistirme ¢alismalarina
ornek olarak verilebilir. Farkli ¢aligma ornekleri ve sonuglar gostermektedir ki;

dondurma farkli igerikler kullanilarak iiretilebilecek bir tiriindiir. Dondurmanin
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icerigini olusturan {irlinler yerel peynirler olabildigi gibi ¢ok daha farklh
karakteristik ve 6zgiin lezzetler de olabilmektedir. Bu noktada igerigin, bolgenin
sahip oldugu mutfak kiiltiirii ve tiiketim dinamikleri dogrultusunda belirlendigi

cikarimi yapilabilmektedir.

Belirli bir cografi bolgede ve geleneksel metotlarla {iretilen tiriinler, kalite ve imaj
bakimindan gii¢lii olduklart i¢in tiiketiciler agisindan s6z konusu olabilecek soru
isaretlerini ortadan kaldirmaktadir (Teuber, 2011). Bu konuyla ilgili bir 6rnek
birinci sinif dondurmalar tizerinden ele alinacak olursa; tiiketicilerin ¢ok daha fazla
miktarda dondurma yerine kiiciik porsiyonlar halinde, kaliteli ambalajlama
yontemleri ve gurme malzemeler kullanilarak iiretilen dondurmalar: tercih ediyor
olmasi kalite unsuru ile agiklanmaktadir (Moskowitz, Sam Saguy ve Straus, 2009).
Pollan (2009)’ 1n aktardigina gore yeni bir giday tanidik tiriinlerle birlikte tiretmek
s0z konusu yemek ve o yemegi tiikketmeye kars1 gerilimi azaltmaktadir. Bu noktada
dondurmanin insanlar tarafindan pratik ve nispeten ekonomik olarak algilanmaya
miisait bir iirlin oldugu diisiiniildiigiinde, tiiketicilerin Kars Kasarina tanimadiklari
sans1 dondurmaya tantyabilecekleri diisliniilmektedir. Ayrica yeni neslin tiiketim
aligkanliklart da gbz Oniinde bulunduruldugunda, c¢ocuklarin da yerel tatlarla

tanisabilmesi i¢in dondurma lezzetli ve tanidik bir araci olarak kullanilabilir.

Tiirkiye’deki peynirlerin ait olduklar1 bolgede on plana ¢ikarilmasiyla ve turizme
kazandirilmasiyla yerel peynirlerin siirdiiriilebilir bir kiiltiirel {irlin olarak degeri
artirllabilir (Karaca, 2016). Bu noktada geleneksel iiriinlere yenilik¢i yaklasimlarin
onemli oldugu distiniilmektedir. Bu c¢alismadaki iirtin gelistirme calismalari
kapsaminda ise Kars Kasar1 ve Kars Bali kullanilarak dondurma regetesi

gelistirilmistir.
2.5. Uriin Gelistirme Siirecinde Duyusal Degerlendirme

Duysal analiz yeni gelistirlen bir {irlin piyasaya sunulmadan Once tiiketici
begenisine yonelik tahmin gelistirmek adina Onemli bir parametre olarak
degerlendirilmektedir. Bu baglamda duyusal degerlendirmeler, {irliniin satin alma
ve tiiketim olasiliklarini artirmak icin iyilestirme ve gelistirme ¢alismalarina olanak
saglamaktadir (Gruji¢, Odzakovi¢ ve Ciganovi¢, 2014). Gidalarin kalite
karakteristikleri kantitatif, gizli ve duysal karakteristikler olarak ii¢ baslik altinda

ele alinmaktadir. Duyusal ozellikler, tiiketicinin ilk izlenimlerine yoneliktir
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(Sahingil, 2016). Uriin gelistirme siirecinin tiiketici beklentileriyle basladig1 goz
oniinde bulunduruldugunda, duyusal degerlendirmenin {iriin gelistirme siirecindeki
onemi belirginlesmektedir. Duyusal degerlendirme son tiiketicinin gida kalitesine
yonelik algisin1 6lgme agisindan 6nem tasir (MEGEP, 2012). Dolayisiyla bu
yontem tiiketicilerin begeni ve tercihleri hakkinda bazi sonuglar elde edilerek daha

basaril1 ve tiiketilebilir tirtinler tiretilmesine katki saglamaktadir.
2.5.1. Duyusal Degerlendirme

Duyusal degerlendirme fiziksel, kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve
enstriimantal analizlere ek olarak standartlarin belirlenmesinde etkili olan bir
teknik; gidalarin karakteristiklerini gérme, koklama, tatma, dokunma veya isitme
duyulart araciligiyla Olcerek analiz etme ve yorumlama olanagi saglayan bir
disiplindir (Sahingil, 2016). Alandaki calismalar 18. yiizyilda baslamis olup
ticaretin ve gida irlinlerinin gelismesiyle birlikte hiz kazanmistir. Sistematik
duyusal analizlerin temeli ise Pangborn tarafindan atilmistir (Altug Onogur ve
Elmaci, 2015, s.10).

Duyusal degerlendirmenin  Tirkiye’deki uygulamalarn1  1950°1i  yillara
dayanmaktadir. Rutin kalite kontrollerinde bu teknigin uygulandig: ilk iiriin sarap
olmustur. TSE’nin 1981°de yayimladigi ve 2003°de revize edilen “Duyusal
Muayene” yazisi, meyve sulari icin standardize edilmistir. Giiniimiizde ise farkli
yiyecek-iceceklere yonelik yayimlanan standartlar mevcuttur. TSE’nin 1982°de
yayimmladigi ve 2001°de revize edilen "Duyusal Analizlerle Ilgili Terimler ve
Tanimlar" yazisinin igeriginde ise tat duyarliligina yonelik tanimlamalar yer
almaktadir. Lezzetin degerlendirilmesinde nesnel yontemlerin yetersiz kalabilmesi
ve tiiketici kabuliine yonelik analizler i¢in duyusal testlere ihtiya¢c duyulmas1 gibi
nedenler, gidalar i¢in duyusal degerlendirmeyi gerekli kilmistir. Duyusal

degerlendirmenin kullanim alanlar1 su sekilde siralanabilir (Sahingil, 2016);

e Halihazirda var olan bir iiriinii gelistirme

e Uriin satislarm1 artirma

e Uriin kalitesini koruma ve gelistirme

e Yeni iirlin gelistirme

e Tiiketici odakli pazarlama analizleri yapma

Duyusal degerlendirmelerdeki islem basamaklar1 genel itibariyle projenin amacinin

belirlenmesi, testin amacinin belirlenmesi, 6rneklerin incelenmesi, test dizayni,
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testin uygulanmasi ve veri analizi ve son olarak sonuglarin yorumlanmasi seklinde
siralanabilir (Karagiil Yiiceer, 2015). Duyusal degerlendirmenin dogru bir sekilde
gergeklestirilebilmesi i¢in lriine yonelik problemin tanimlanmasina, deneyin
tasarlanmasina, enstriimantasyon asamasinda deneklerin secilerek egitilmesine ve
sonuclarin yorumlanmasina dikkat edilmelidir. Kisilerin tepkilerinin 6l¢iildiigii bu
teknikte, insanlarin uyaranlara karsi gosterdigi nitelik, boyut (siddet, intesite,
kantitite) ve hedonik (kisisel begeni ve tercih) olmak iizere {i¢ tepki tipi ele
alinmaktadir. Tepkilerin olusmasiyla ilgili baz1 kavramlar bulunmaktadir. Kisilerin
en erken tepki verdigi fakat tam olarak olgunlasmamis yanit tipi “Mutlak Esik”
olarak da ifade edilen sezmedir. Sezmeden sonra ise artan bir derecelendirmeyle
tanima, ayirt etme ve derecelendirme asamalar1 gelmektedir (Sahingil, 2016).
Duyusal o6zelliklerin tanimlar1 ve igerikleri hakkinda genel bilgiler duyusal
degerlendirme siireci acisindan dnemlidir. Tiiketicinin gidaya yonelik ilk tepkisi
goriiniis lizerine olusmaktadir. Gortiniim bu bakimdan tiiketme ve satin alma karari
tizerinde de oldukea etkilidir. Renk, tiiketici tercihleri lizerinde etkili bir unsurdur.
Bir gida, rengi itibariyle olumsuz etki birakiyorsa diger 6zellikleri basarili olsa dahi
tiiketici tarafindan kotii olarak degerlendirilebilir (Altug Onogur ve Elmaci, 2015).
Uriiniin acikligr/koyulugu, gecirgenligi (transparanligi), opakligi, homojenlik,
kontrast, yilizey dokusu ve gorsel lezzeti goriiniim agisindan degerlendirilen

unsurlardir (Yarali, 2018).

Goriinlis ayn1 zamanda boyut-sekil, ylizey dokusu ve gorsel kivam gibi fiziksel
acidan da degerlendirilmektedir. Boyut ve sekil; uzunluk, kalinlik, genislik, partikiil
biiyiikliigii, geometrik sekil ve parcacik dagilimini kapsar. Yiizeyin diizglinligi,
purtizliligi, 1slak veya kuru goriinmesi gibi karakterler yiizey dokusunu,
akiskanlik 6zellikleri ise gorsel kivami ifade etmektedir. Sunus sekli 6zelliklerine
bakildiginda ise raf, hazirlama ve tabak imaj1 olmak tizere tli¢ farkli iirin imaj1 s6z
konusudur. Doku ise mekanik ve geometrik 6zellikler olarak siniflandirilmaktadir.
Kirilganlik, sertlik, ¢ignenebilirlik gibi 6zellikler mekanik; piitiirli, lifli, unlu, taneli
gibi 6zellikler geometrik 6zellikler olarak bilinmektedir. Gidalarin dokusu parmak
hissi dokusal 6zellikler ve agiz hissi dokusal 6zellikler olarak ayrilmaktadir. Lezzet
ise tat ve koku algilarinin bilesimidir. Koku agizdaki gida maddesinin yaydigi
ucucu bilesenlerin koklanmasiyla elde edilen algiyi; tat ise agizda ¢Ozilinen

maddelerin geniz boslugundaki sinirleri uyarmasi sonucunda kimyasal ve tatma
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yoluyla elde edilen algiy1 olusturur. Dilin tatli, tuzlu, eksi, aci, metalik ve umami
tatlara, ac1 ve sicaklik hissine karsi tepkileri tat algisini ifade etmektedir. (Altug
Onogur ve Elmaci, 2015). Tat ve koku bilesikleri farkli karakteristiklere sahiptir.
Tat bilesikleri dille algilanan, ugucu olmayan, suda c¢oziinebilen, yliksek
konsantrasyonlarda bulunabilen, tuzlu, tath, ac1 ve eksi tatlardir. Koku bilesikleri
ise burunla algilanan, kismen ugucu, kismen apolar, diisiik konsantrasyonlarda
bulunabilen farkli lezzet algilaridir (Schutte, 1976, s. 98). Lezzet algisi ise genel
olarak fiziksel ve psikolojik uyaranlar karsisinda olusan tepkidir. Koklama,
cigneme, sicaklik ve tiikiirtik salgis1 gibi fiziksel veya kimyasal unsurlar, bu
unsurlarin beraberinde yargilama ve kiyaslama gibi faktorlerin devreye girmesiyle
gelisen psikolojik unsurlar lezzet algisinin olusma siirecini ifade etmektedir

(Dijksterhuis ve Piggott, 2001).
2.5.2. Dondurmanin Duyusal Ozellikleri

Dondurmanin karmasik yapisi tiiketim sirasindaki faz degisimlerini ve beraberinde
gelen tatlar1 da 6nemli dlgiide etkilemektedir. Bu noktada dondurmanin dinamik bir
tada sahip oldugu ifade edilmektedir (Bom Frost, vd., 2005). Dondurma hakkinda
bilimsel inceleme ve arastirmalarin 1960’11 yillarda basladig: bilinmektedir. ilk
calismalarin ise genellikle piyasadaki dondurmalarin kalite nitelikleri ile iiretim
tekniklerinin incelenmesine yonelik oldugu goriilmiistir. Dondurma hakkindaki
Dondurma Teknolojisi isimli ilk kitap 1968 yilinda Ziihtii Y 6ney tarafindan kaleme
alinmistir (Tekingen, 2010, s. 62). Dondurmanin duyusal degerlendirme siirecine
bakildiginda ilk once kasikla sertlik ve kumlu yap1 gibi 6zellikler, daha sonra ilk
isirikta iirliniin yapisiyla ilgili benzer ozellikler, {irlinii ¢igneme baslayinca ise
sogukluk hissi ve sakizimsi yap1 gibi 6zellikler, yutmadan dnce ise agi1z dolgunlugu

gibi 6zellikler degerlendirilmektedir (O’Sullivan, 2017).

Dondurmanin duyusal 6zellikleri, {iriinlin kalitesi agisindan énem arz etmektedir.
Dondurmadan beklenen duyusal o6zelliklere bakildiginda rengi ve goriintisii
bakimindan dogal, homojen ve canli renkler aranmaktadir. Yapi, dondurmanin
Ozelligini veya niteligini belirtmektedir. Tekstiir ise goriiniisii veya striiktiirii ifade
etmektedir. Yap1 ve tekstlir acisindan siki ve diizgiin yapida olmasi, pliriizsiiz,
kadifemsi, dolgun ve homojen olmasi beklenmektedir. Tat ve lezzet agisindan ise
aroma ve tat oranlar1 bakimindan dengeli olmasi gerekmektedir (MEGEP, 2011).

Dondurmanin i¢inde bulunan hava sayesinde dildeki tat reseptdrleri harekete
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gegmekte ve tat molekiillerinin agizda salinmasina yardimei olmaktadir (Bilgici,
2014). ideal bir dondurmadan dogal, ferahlatici, temiz, kremimsi ve zengin bir
aroma beklenmektedir. Yiiksek kaliteli sade dondurmanin tath, hafif pismis,
findigimsi, kremimsi veya tereyagimsi Ozelliklere sahip olmasi istenir. Aromali
dondurmalarda ise ilave edilen aromanin tiiriine ve miktarina baglh olarak farkl
degiskenler s6z konusu olabilir. Bu degiskenler normal bir tiiketici tarafindan
algilanamayabilirken egitimli panelistler tarafindan algilanabilen unsurlardir.
Dondurmadan beklenen yapi piiriizsiiz ve kremimsi 6zelliktedir (Giirsoy, 2018).
Dondurma {irlintinde istenmedik 6zellikler ise kusur olarak ifade edilmektedir. Bu
kusurlar yapida, tekstiirde, tatta, renkte ve ambalajda goriilebilmektedir. Ufalanan,
gevrek, yapiskan ve hamurumsu yapi; yagli, buzlu, kopiigiimsii ve kumlu tekstiir;
geg erime, kopiiklii veya pihtili erime; ransit, oksidatif, zayif, pismis, asir1 tatli veya
tuzlu tatlar; donuk, soluk veya asir1 renkli goriiniis ile paketleme veya depolama
sirsinda olusan ambalajlama hatalart dondurma agisindan kusurlu durumlara isaret

etmektedir (MEGEP, 2011).
2.5.3. Dondurmanin Duyusal Analizi ve Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar

Dondurmanin duyusal 6zellikleri hakkinda bir yargiya varabilmek i¢in
dondurmanin igerdigi siit ve siit iirtinlerinin yapisini dogru analiz etmek 6nemlidir.
S6z konusu peynirli dodurmanin tat profilinin de igerigindeki peynirin ve diger
bilesenlerin karakteristiklerine gore olusturulmasi gerekmektedir (Chung, 2007).
Dondurmanin duyusal degerlendirmesi, siit ve siit {irlinlerinde duyusal analiz
kapsaminda yer almaktadir. Dondurmanin kendine has o6zellikleri, analizin
iceriginde ve uygulanmasinda bazi unsurlar1 6n plana ¢ikarmaktadir. Sicaklik bu
unsurlardan biridir. Uriiniin duyusal niteliklerinin tam olarak algilanabilmesi i¢in
dondurmanin bir giin 6nce -13/-15°C arasinda muhafaza edilmesi 6nerilmektedir.
Panelistlere sunulan iiriinlerin de uygun sicaklikta olmasina dikkat edilmelidir.
Numune almadan 6nce dondurmanin yiizeyinden yaklagik bir santimlik kisim
uzaklastirilmalidir. Bunun nedeni iist yiizeyin i¢ ylizeyden farkli ¢esitli absorbe
olmus aromalar1 icerme olasiligidir. Numunelerin metal ya da plastik kasiklar ile
alinmasi ve yliksek aromal1 6rneklerin diisiik aromali 6rneklerden sonra verilmesi

onerilmektedir (Giirsoy, 2018).

Dondurmanin hacim artis1 diizeyine bagl olarak agirlik ve kalite arasinda bir iligki

sO6z konusu olabilmektedir. Agirligi daha fazla olan dondurmanin asirt hava
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icermedigi yani kaliteli oldugu diisiiniilebilir (Bilgici, 2014). Ornegin aromast,
yapisi, rengi ve tadi kendine 6zgii olan Maras dondurmasinda daha diisiik hacim

genislemesi vardir.

Dondurmay1 6zel kilan unsurlardan biri de yapisinda maddenin ti¢ halinin birlikte
sunulabilmesidir. Kismen s1vi halde bulunan siit, kat1 halde bulunan buz kristalleri
ve gaz halindeki hava kabarciklar1 sayesinde dondurmanin farkli bir tiiketim
deneyimi ve lezzet kalitesi sunabildigi gorilmektedir (Bilgici, 2014, s. 27).
Dondurmanin doku profilinin olugsmasinda sicaklik ¢ok 6nemli bir degiskendir.
Dolayisiyla depolama ve servis edilme sicakliklarina hassasiyet gosterilmelidir
(Chung, 2007). Dondurmanin eridikten sonra tekrar dondurularak tiiketilmesi bazi
tat kayiplarina neden olmaktadir. Eridiginde i¢indeki havay1 kaybeden dondurma,
hacmi ile birlikte lezzetini de kaybetmektedir (Bilgici, 2014). Dondurmada
aromanin yapay veya asirt olmasi gibi durumlar ise tat kusurlarina neden
olmaktadir. Kullanilan siit iiriiniinden kaynakl1 olarak eksi, pismis, okside, tuzlu tat
ve peynir altt suyu gibi kusur olarak kabul edilen tatlar da algilanabilmektedir.
Bunun yani sira miksin mikrobiyel bulagsma sonrasinda degisen mikrobiyolojik

kalitesi de asitli, peynirimsi ve kiiflii tatlarin algilanmasina neden olabilmektedir
(MEGEP, 2011).

Genel bir degerlendirme yapildiginda, dondurma iiretiminde en Onemli
asamalardan biri dondurma regetesini olusturacak uygun materyallerin se¢ilmesi ve
dogru miktarda kullanilmasidir. Uretim teknigi olarak diisiiniildiigiinde Batch tipi
dondurma makinesinin, kesikli ve siirekli dondurma makinelerinin veya molekiiler
dondurma tekniginin dondurma yapist tizerindeki etkisi dnemlidir (Aydin, 2019).
Ayrica peynirli dondurma {iiretiminde kullanilacak peynirin 6zellikle protein, yag
icerigi, asitligi, olgun veya taze olma durumu ve yapisal karakteristiginin
dondurmanin kalite kriterlerini etkileyecegi g6z Onilinde bulundurulmalidir.
Dondurma iiretiminde tatlandiricinin dogru se¢ilmesi ve uygun oranda kullanilmasi
da dikkat edilmesi gereken onemli hususlardandir. Bu ¢aligmada da belirtilen
kosullar1 goz oniine alarak en uygun kasar peyniri ve bal oranlarini igerecek peynirli
dondurmanin tretilmesini saglamak ve duyusal kalite kriterlerini degerlendirmek

amaclanmustir.
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3. YONTEM

Bu boliimde materyal ve metot, aragtirma modeli, evren ve 6rneklem, dondurma
orneklerinin hazirlanmasi, verilerin elde edilmesi ve analizi ile ilgili bilgiler yer

almaktadir.
3.1. Materyal ve Metot

Uriin gelistirme kapsamindaki deneysel ¢alismalar EKim 2020 - Mayis 2021 aylar
arasinda gerceklestirilmistir. Uriin gelistirme i¢in esas alinan akis semas1 Sekil

3.1.de yer almaktadir.

Asama 0-1

* Arastirma problemini belirleme

* Amaglar1 belirleme

* Tiiketici ihtiyaglarinin ve firsatlarin tanimlanmasi
*Pazar aragtirmalari

*Tek yonlii ve ¢cok yonlii diisiinme

* Yaratici fikir tiretme

» Tasarim ve konsept gelistirme

*Konsept belirleme ve prototip olusturma

* Prototipi iyilestirme ve gelistirme

Asama 2

*Konsepti sonlandirma ve gozden gecirme
* Tiiketicinin son triine iliskin gorisleri
* Tasarim konseptinin olusturulmasi

Asama 3

»Uriin ve siirec analizi
+Uretim ve pazarlama planlar
* Ticarilestirme

+Uretim ve satis

Sekil 3. 1. Yeni iirlin gelistirme stireci akis semas1 (Moskowitz, Sam Saguy ve
Straus, 2009, s. 287; Qualdes, 2019; Earle, Earle ve Anderson, 2017).

Duyusal analiz olgeklerinde her bir duyusal 6zellik i¢in bes dereceli skala
diizenlenmistir. Gelistirilen her bir recete icin tek tip anket kullanilmistir. Skalalar,
iriinlerin sirasiyla goriiniim, koku, aroma, doku, lezzet ve tat sonrasi izlenim
Ozellikleri degerlendirilecek sekilde hazirlanmistir. Veriler uygun istatistiksel

programlar kullanilarak degerlendirilmistir.
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3.2. Arastirmanin Modeli

Calismanin metodolojisi iki farkli arastirma modeli {izerine temellendirilmistir.
Literatiir kisminda tarama modeli; uygulama kisminda ise yeni tiriin gelistirme
stireci i¢in uygunlugu belirtildigi tizere deneysel tasarimlar ve veri analiz
yontemleri kullanilmistir. Caligmada iiriinde optimizasyonun saglanmasi ve bu
sayede standart bir regete olusturabilmek amaglanmistir. Optimizasyon “bir tiriinde
veya siiregte en iyi ya da en olast sonuglart bulmaya yonelik bir teknik” olarak
tamimlanmaktadir (Beckley, vd., 2007). Bu noktada ¢alismada uzman
optimizasyonu esas almmustir. Uriin gelistirme siirecinde, iiriiniin karateristigine
yonelik ideal noktalar ve teknik ozellikler egitimli kiigiik bir panel grubu ile
degerledirilmistir (Earle, Earle ve Anderson, 2017, s. 241). Nitekim literatiirdeki
benzer caligmalara bakildiginda deneysel tasarim ve veri analizi yontemlerinin
birlikte kullanildig1 gériilmektedir (Onurlar ve Durlu Ozkaya, 2018; Akbulut, Durlu
Ozkaya ve Tulga, 2017; Unal, Cetin, Cetin ve Durlu Ozkaya, 2018; Aksoy ve Sezgi,
2017).

Uriin gelistirme kapsaminda {iriiniin &zelliklerini degerlendirmek ve begeni
durumunu 6l¢ebilmek i¢in duyusal analiz 6lgegi kullanilmigtir. Verilerin analizinde
betimsel istatistik yontemlerinden aritmetik ortalama ve standart sapmadan
yararlanilmigtir. Duyusal degerlendirmeler ve istatistiksel analizlerin birlikte
yorumlanmas1 Olgiilebilir degiskenler arasinda daha sistematik bir iligki
kurulmasini saglamaktadir. Bu sayede daha kisa siirede kabul edilebilir bir {iriin

prototipi gelistirmek miimkiin olmaktadir (Beckley, vd., 2007, s. 188).
3.3. Evren ve Orneklem

Duyusal analiz panellerinde; egitilmis 3-10, yar1 egitilmis 8-25, egitilmemis en az
80 panelistin gerektigi; hedonik testlerde ise yar1 egitilmis 8-25, ya da egitilmemis
en az 80 panelistin yer almas1 gerektigi ifade edilmistir (Altug Onogur ve Elmaci,
2015,31). Calisma kapsamindaki egitimli panel {iye sayisinin belirlenmesinde bu
Olciitler esas alinmistir. Dondurma 6rnekleri bes kisiden olusan egitimli panel grubu
ile degerlendirilmistir. Duyusal analizde egitimli panelistlerin kullanilmasinin ayni
zamanda tasarim ve gelistirme siirecini hizlandirdig1 ifade edilmektedir. (Earle,

Earle ve Anderson, 2017, s. 241).
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3.4. Dondurma Orneklerinin Hazirlanmasi

Dondurma iiretiminde kullanilan %16 kurumaddeli inek siitii Burdur Mehmet Akif
Ersoy Universitesi Siit isletme Tesisi’nden temin edilmistir. Salep i¢in Burdur
Bucak’taki; Kars Kasar1 ve Kars Bali i¢in ise Kars’taki yerel iireticiler tercih
edilmistir. Dondurma formiilasyonunda yer alan diger malzemeler ise Burdur
piyasasindan temin edilmistir. Her bir regete i¢in ayni iireticiler araciligi ile satin
alma islemleri gergeklestirilerek tretimden kaynakli olusabilecek duyusal

farkliliklar elimine edilmeye ¢alisilmistir.

Dondurma iiretimleri pastane tipi kesikli dondurucuda yapilmistir. Calisma
kapsaminda toplamda dokuz regete denenmis olup her bir {irlinden alinan sahit
numuneler uygun kosullarda muhafaza edilmistir. Uretilen dondurmalara yonelik
receteler ve hazirlama siiregleri ile ilgili bilgiler ¢izelgeler ve grafikler araciligiyla
sunulmustur. Uretimde kullanilan receteler ve regetelerin formiilasyonunu

olusturan bilesenlerin oranlar1 Cizelge 3.1.’de yer almaktadir.
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Bilesen Miktarlar

Regete Numarasi %16 kuru maddeli Kars kasar peyniri Krema Salep Seker Kars Bali
inek siitii
Br % Br % Br % Br % Br % Br %
1 1000 ml 64,10 250 gr 16,02 200 ml 12,82 109r 0,64 140 gr 2,56 60 gr 3,84
2 1000 ml 59,70 250 gr 14,92 200 gr 11,94 109r 0,59 140 gr 8,35 75 9r 4,47
3 1000 ml 60,24 250 gr 15,06 200 gr 12,04 10 gr 0,60 - - 200 gr 12,04
4 1000 ml 60,24 250 gr 15,06 200 gr 12,04 10 gr 0,60 50 gr 3,01 150 gr 9,03
5 1000 ml 60,24 200 gr 12,04 250 gr 15,06 10gr 0,60 50 gr 3,012 150 gr 9,036
6 1000 ml 58,47 200 gr 11,69 300 gr 17,54 10 gr 0,58 50 gr 2,92 150 gr 8,77
7 1000 ml 56,81 250 gr 14,20 300 gr 17,04 10 gr 0,56 25 gr 1,42 175 gr 9,43
8 1000 mi 58,30 200 gr 11,66 300 gr 17,49 10gr 0,58 95 gr 5,53 110 gr 6,41
9 1000 ml 60,24 250 gr 15,06 200 gr 12,04 10gr 0,60 50 gr 3,01 150 gr 9,03

Cizelge. 3 1. Dondurma receteleri ve regete formiilasyonlarda kullanilan bilesen miktarlar
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1.Peynir rendelenir. 2.Rendelenen peynir bain-marie usulii eritilir.

3.Krema ve 500 ml siit peynire eklenerek 4.Ayn bir tencerede 500 ml siit ve seker 60°C
karistirmaya devam edilir. kadar 1sitilir.

5.Salep ve seker karisimi 60 °C siite ilave edilir.  6.Eritilen peynirli karisim siit, seker ve salep
karisimina ilave edilir. Elde edilen karisim 80°C
15 dk. pastdrize edilir.

Cizelge. 3 2. Dondurma iiretimi yapim asamalari
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8. Miks slizgegten gegirildikten sonra dondurma 9. Dondurma istenilen kivama geldiginde uygun
makinesine alinarak sogutma ve havalandirma saklama kaplarina alinir

islemine tabi tutulur.

10. Makineden ¢ikan dondurma uygun
ambalajlarda -18 °C’ de depolanarak sertlestirilir.

Cizelge 3.2. Dondurma iiretimi yapim asamalar1 (Devam)
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Regetelerin hazirlanmasinda ayni islem basamaklar1 tekrarlanmis olup iyilestirme ve
gelistirme adina gerekli goriilen degisiklikler ile ilgili bilgilere bulgular ve tartigma
kisminda yer verilmistir. Her bir regete i¢in belirlenen siit, krema, peynir, seker ve
salep miktarlar1 tartilarak hazirlanmistir. Belirlenen miktardaki kasar peyniri
rendelenerek uygun bir kaba alinmistir. Isil islemin direk temas1 kasar peynirinin genel
yapisint bozma riski oldugundan, peynirin buharla 1sitilmasini saglayan Bain-marie
usulii ile eritilmesi saglanmistir. Kaynama noktasinin hemen altinda pisirme
yontemlerinden biri olan bu yontem, hassas iiriinlerin en az hatayla pisirilmesine
imkan saglamaktadir. Bu agsamada erimeye baglayan kasar peyniri igerisine azar azar
krema ve bir miktar siit ilavesi yapilarak peynir kivami ayarlanmistir. Ayrica peynirin
mayonez tenceresinin yan yiizeylerine yapisarak pismemesine dikkat edilmistir. Bain-
marie yontemi peynir, ¢ikolata veya krema gibi hassas yapidaki {irlinlerin
topaklanmadan daha ipeksi bir kivamda pismesine olanak saglamaktadir (Nosrat,
2020). Bu sayede dondurmada kivam agisindan olusabilecek kusurlarin da en aza
indirgenmesi saglanmistir. Eritilen peynirin kivami regetede belirtilen siitiin yaris1 ve
krema ile agilirken baska bir tencerede siitiin diger yaris1 60°C’ye kadar 1sitilarak
igerisine belirlenen miktarda tartilmis olan seker ve salep karisimi ilave edilmistir.
Salebin dondurma miksine direk ilave edilmemesinin nedeni, sicak siitle temas
ettiginde topaklagsmasii engellemektir. Bir sonraki asamada her iki karisim
birlestirildikten sonra, diizenli bir sekilde karistirilarak 80°C sicakliga ulagtiginda 15
dk pastorize edilmistir. Peynirden gelebilecek mikroorganizmalar1 elimine etmek ve
olas1 bulagmalar1 6nleyebilmek adina 25 sn olmasi gerekirken 15 dk pastorizayon
uygulanmistir. Isil islem uygulamasinin ardindan karisim bir siire sogumaya
birakilmistir, sicaklik diistiikten sonra bal ilavesi gergeklestirilmistir. Ardindan elde
edilen miks kesikli dondurma makinesinde dondurulma islemine tabi tutulmustur.
Dondurma istenen kivama ulastiginda makinadan alinarak uygun ambalajlarda -
18°C’de muhafaza edilmistir. Islem basamaklarma iliskin gorseller Cizelge 3.2.’de
sunulmustur. Dondurmalarin dinlendirilmesi ve sertlestirilmesinin ardindan duyusal

degerlendirme ve tekstiir analizi asamasina gegilmistir.
3.5. Verilerin Elde Edilmesi

Calismada duyusal degerlendirme oOlcegi ile veriler elde edilmistir. Gelistirilen

receteler sonucu elde edilen dondurma numuneleri, egitimli panelistler tarafindan
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degerlendirilmistir. Egitimli panelistlerin tat ve doku profili degerlendirmeleri sonucu
elde edilen veriler, optimum diizeyde duyusal basari elde edilebilecek ({iriin
formiilasyonuna ulasmak i¢in kullanilmistir. Duyusal degerlendirmeler {i¢ ayr1 panel
diizenlenerek gerceklestirilmistir. Her bir panel, tadimi yapilacak dondurma
orneklerinin {iretim asamasinin ve dinlenme siiresinin tamamlanmasinin ardindan
diizenlenmistir. Ilk panelde Regete 1 ve Regete 2’nin, ikinci panelde Regete 3 ve
Recete 4’iin, son olarak diizenlenen panelde ise Regete 5, Regete 6, Recete 7, Regete
8 ve Recete 9 un tadimi gergeklestirilmistir. Uriiniin panelistlere dondurma formunda

ve uygun tiiketim sicakliginda sunulmasina dikkat edilmistir.
3.5.1. Duyusal Analiz Olcegi

Duyusal degerlendirme 6lgegi, Goff ve Hartel (2013) ile Roland ve arkadaslarinin
(1999) calismalarindan uyarlanarak gelistirilmistir. Olgegin olusturulmasinda benzer
calismalarda yer alan parametreler de dikkate alinmistir (Durlu Ozkaya ve Onurlar,
2018; Arslaner ve Salik, 2017; Arslaner, Cakir ve Cakiroglu, 2016). Olgek toplamda
32 ifade igeren bes bolimden olusmaktadir. Birinci bolimde dondurmanin
gbriinlimiinii  degerlendirmek iizere bes, ikinci bolimde koku 6zelligini
degerlendirmek tizere yedi, ticlincii boliimde doku 6zelligini degerlendirmek tizere 10,
dordiincti boliimde tat 6zelligini degerlendirmek iizere dokuz ve son olarak genel
begeniyi degerlendiren bir ifade yer almaktadir. Calisma kapsaminda gelistirilen
dondurma regetesini optimize etmek icin lezzet profili analizi kullanilmistir. Lezzet
profili, yiiksek diizeyde egitilmis iyi panelistlerle gidanin lezzetine yonelik tiim
ozelliklerinin ayrintili olarak degerlendirildigi analiz teknigidir (MEGEP, 2012).
Ifadeler iiriiniin tat ve doku profilini lgmeye yonelik olarak diizenlenmistir. Her bir
panel iiyesi degerlendirme siirecinde kullanilacak olan terminoloji ve referans tatlar

hususunda bilgilendirilmistir.
3.6. Verilerin Analizi

Uriinlerin duyusal degerlendirme sonuglar1 istatistiksel yontemler araciligi ile
yorumlanmistir. Duyusal degerlendirmelerin istatistiksel analizler ile birlikte
kullanilmasi, {irtin ve {rlin O&zelliklerinin nicel bir yaklagimla tanimlamasini
saglamaktadir. Bu teknik faktor analizi, cok boyutlu 6lgekleme (MDS), birlesik analiz
ve tanimlayic1 duyusal analiz gibi gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan gesitli

yontemler igerebilmektedir (Earle, Earle ve Anderson, 2017, s. 231). Her bir dondurma
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recetesine yonelik koku, renk, goriiniim, doku, lezzet ve genel begeni bakimindan
degerlendirmeler betimsel analizler ile sunulmustur. Uriiniin yapisal 6zelliklerini farkl1
bir yontemle ortaya koymak amaciyla ise tekstiir analizi yapilmistir. Analizler, Stable
Micro Systems marka (TA.XT Plus model, Ingiltere) cihaz ile gerceklestirilmistir.
Penetrasyon testi uygulanan orneklere, sisteme 2 mm c¢apinda silindir prob (P/2)
takilarak, on-test hiz1 1,5 mm/sn, test hiz1 2,00 mm/sn, geridoniis hizi 100 mm/sn,
uzaklik 5 mm, tetik kuvveti 0,025 N olarak ayarlanmis ve her 6rnekte 3 farkli noktadan
6l¢tim yapilmistir. Anlizden 6nce dondurmalar 10 dk oda sicakliginda bekletilerek, -

18°C sicakligin dondurma iizerindeki etkisi minimize edilmistir (Aydm, 2019).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Calisma kapsaminda gelistirilen dondurma regetelerine yonelik duyusal analizler ve

tekstiir analizi sonucu elde edilen veriler bu baslik altinda sunulmustur.
4.1. Numunelerin Duyusal Degerlendirme Sonuclari

Duyusal degerlendirmeler ile tez caligmasi kapsaminda gelistirilen dondurmanin
spesifik duyusal karakteristikler agisindan degisimini belirlemek amaglanmistir.
Dolayisiyla tanimlayici analiz yontemi ve analitik test tipi, numunelerin
degerlendirilmesi i¢in uygun bulunmustur (Sahingil, 2016). Dondurma numunelerinin
duyusal analizlerine yonelik aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri Cizelge
4.1.’de yer almaktadir. Verilere gore birinci iiretimde elde edilen dondurma, goriiniim
acgisindan 3.00’{in iizerinde puan almistir. Uriiniin en yiiksek skoru gorsel homojen
yapt Ozelligi ile aldig1 goriilmektedir (4,40). Duyusal analiz sonuglarmma gore
numunelerin hi¢ birinde maya kiif kokusu tespit edilememistir (Maya kiif kokusu=1).
Peynir ve eksi/fermente kokularimin da iyi olarak degerlendirilmesi, dondurma
tiretiminde peynir kullanimina yonelik ¢ekincelerin ilk denemede nispeten iyi
sonuclandigim géstermistir. Uriiniin en diisiik skorlar1 ise doku profilinde goriilmiistiir.
Sakizims1 yapi, sikilbik ve kadifemsi doku 2,60 puan almistir. Bu durumun
dondurmanin makinada kalma siiresinin tekrar gozden gecirilmesini gerekli kilmistir.
Uriiniin yapis1 aym zamanda 3,20 puanla kismen kumlu bulunmustur. Uniform
yapidaki laktoz kristalleri ve peyniralti suyunun fazla kullanilmasi, dondurmanin
kumsu bir yapida olmasina sebep olabilmektedir (Giirsoy, 2013). Bu durumda bir
sonraki denemede peynirin su birakmadan krema ve siit ile karigsmasi igin bain-marie

usulii eritilirken peynirin sicakligina dikkat edilmistir.

Birinci numunenin tat profiline bakildiginda bal ve seker oraninin kabul edilebilirlik
diizeyinin olduk¢a yiiksek oldugu, 4,00 puan alan tatlilik 6zelliginden
yorumlanabilmektedir. Eksimsi tat 6zellikleri ise 2,20 skorla “hi¢ yok” ifadesine yakin
bir tat profili sergilemistir. Peynirde bulunan laktik asit hafif eksi bir tada sahiptir ve
peynirin nihai pH' sin1 etkilemektedir. Bu durum genel tat profilinin olusumunda da
onemlidir. Peynirde bulunan asetaldehit yogurt aromasi, diasetil kremams1 aroma,
asetik asit ise keskin bir sirke aromasi hissettirebilmektedir (O’Sullivan, 2017).
Duyusal analiz sonucunda eksimsi tat tizerinden elde edilen skorlar, bu bilginin

1s181inda daha iyi yorumlanabilmektedir. Fakat asidin gelistirilen iiriin agisindan
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tamamen kusurlu bir tat olarak yorumlanmasi dogru bir yaklasim degildir. Asit agizda
en fazla tiikiiriik iiretilmesine sebep olan algiy1 tetiklemektedir. Asidin dislere zararl
olmasi sebebiyle agiz asiditeyi dengelemek i¢in daha fazla salya salgilamaktadir. Salgi
miktar1 ise lezzet deneyimini destekleyen bir unsurdur (Nosrat, 2020). Regete 1’in
sonuglarina gore sakizimsi yapi, sikilik ve kadifemsi yap1 gibi doku 6zellikleri ve tat
profili bakimindan {irliniin uygun olmadig: goriilerek bu noktalarin diizeltilebilmesi

icin Regete 2°de olusturulan planlama yapilmistir.

Recete 2’nin sonuglarina bakildiginda {iriin gorsel yap1 agisindan nispeten kumlu ve
kuru (3,40) bulunsa da diger 6zellikler 4,00 ve lizeri puanlar almistir. Panelistler ikinci
tiretim sonucu elde edilen dondurmada hi¢bir maya, kiif veya acimsit koku
algilamamislardir (1,00). Eksi/fermente koku ise 2,00 puan alarak olduk¢a 1yi bir skor
elde etmistir. Uriiniin doku profili ise ortalama skorlar almistir. En diisiik puan alan

ozelligin 2,20 ile sakizimsi yap1 oldugu goriilmektedir.

Ikinci numunenin genel aroma yogunlugu 4,40 puan alirken iiriin tat olarak nispeten
tuzlu bulunmustur (3,20). Bu durumda {iriiniin seker oraninda iyilestirme yapilmasi
gerektigi diisliniilmiistiir. Tathilik ve tuzluluk oraninda denge saglanarak peynirin
karakteristik Ozelliginden gelen fermente ve eksi tadin kontrol edilebilecegi
diistiniilmiistiir. Elde edilen bu bulgu asitle tuzun yakin iliskisini destekler niteliktedir.

Tuz lezzeti artirirken asit dengeyi saglamaktadir (Nosrat, 2020).

Yaklasik% 74.5 invert seker,% 17.5 nem,% 2 sakkaroz,% 2 dekstrin ve% 3.8 muhtelif
madde iceren bal (Arbuckle, 2013), dondurma ve diger buzlu tatlilarda en sik
kullanilan tatlandiricilardan biridir (Goff ve Hartel, 2013). Bal ilaveli dondurma
iiretiminde donma siirecinde sorun yasanmamasi adina balin dogru miktar ve asamada
kullanim1 6nemlidir. Bu amagla % 12 bal ve % 8 seker kullanimi dnerilmektedir (Goff
ve Hartel, 2013, s. 72). Arbuckle (2013) ise aromali dondurma yaparken istenilen
tathilig1 ve aromay1 elde etmek i¢in yaklasik 4.08 kg bal ve 3.62 kg seker kullanilmasini
Onermistir. Calismadaki oranlara bakildiginda tatlandirici olarak %52,98 oraninda bal
ve %47,01 oraninda seker kullaniminin uygun olacag: belirtilmistir (Arbuckle, 2013,
s. 77). Uriin gelistirme kapsaminda birinci recete bilesimindeki tatlandiricilarm, kendi
igindeki oranlara bakildiginda birinci regetede %70 seker ve %30 bal kullanilirken
ikinci recetede seker orami diisiiriilerek %65 oraninda seker ve %35 oraninda bal

kullanilmustir. Uriiniin tatlilik dzelligine gére puani 4.00°ten 4,60’a; genel begenisinin
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ise ilk iirline kiyasla 3,60’dan 4,00’¢ yiikseldigi goriilmektedir (Cizelge 4.1). Arbuckle
(2013)’ 1n calismasinda 6nerdigi oranlara yaklasik olarak Regete 8’de %53,65 bal ve
% 46,35 seker oranlar1 denenmis fakat {iriin tatlilik yoniinden 1,80 puan almistir.
Denemeler iginde tatlilik yoniinden 5,00 tam puanla ideal olarak degerlendirilen
Regete 5 ve 6’nin formiilasyonlarina bakiliginda ise %75 oraninda bal ve %25
oraninda seker kullanildigi goriilmektedir. Bu durumda Onerilen oranlarin,
formiilasysonunda peynir igeren bir dondurmada uygulaniyor olmasinin farklh
sonuglar dogurabilecegi ve ideal oranlarin dondurmanin bilesenlerine gore degiskenlik
gosterebilecegi belirlenmistir. Bundan hareketle onerilen oranlar peynir igeren bir
dondurmada farkli sonuglar dogurabileceginden bal ve seker kulanim oranlarinin

degistirilmesi ile daha basarili sonuglar elde edebilecegi ¢ikariminda bulunulabilir.
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Duyusal Ozellikler Regete 1 Regete 2 Regete 3 Regete 4 Regete 5 Regete 6 Regete 7 Regete 8 Regete 9

Renk 4,00+0,00 4,40+0,54 4,50+0,57 4,50+0,57 5,00+0,00 4,80+0,44 4,80+0,44 4,80+0,44 5,00+0,00
=§ Parlaklik 4,00+ 0,00 4,00+0,70 4,25+ 0,50 4,00+0,81 4,80+0,44 4,20+0,44 4,60+0,54 4,40+0,54 4,80+0,44
2 Gorsel Homojen Yapi 4,40+0,54 4,20+0,44 4,25+0,95 3,75+0,95 5,00+0,00 4,80+0,44 4,80+0,44 4,80+0,44 5,00+0,00
’6 Kumlu Yap1 3,40+0,89 3,40+0,89 4,00+ 1,15 3,00+1,41 1,80+1,78 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00

Kuru Yapi 3,00+1,22 3,40+1,34 3,50+1,29 2,75+0,95 1,80+1,78 1,00+0,00 1,40+0,89 1,00+0,00 1,00+0,00

Siit 3,80+0,44 4,00+0,70 4,25+0,50 4,25+ 0,50 4,60+ 0,54 4,80+ 0,44 3,80+ 1,09 4,00+ 0,70 4,20+ 0,83

Krema 3,40+0,89 4,00+0,70 4,50+0,57 4,50+0,57 4,60+0,54 4,60+0,54 3,80+0,83 4,20+0,44 4,20+0,83
= Peynir 4,40+1,14 3,40+1,14 4,00+ 0,81 4,00+ 0,00 2,60+ 1,81 2,40+ 1,14 2,80+ 1,30 1,80+ 1,09 3,00+ 0,70
S Eksi/Fermente 2,00+1,22 2,00+1,22 2,25+0,95 3,75+0,50 1,00+0,00 1,00+0,00 1,40+0,54 1,40+0,89 1,80+0,83

Acimsi 1,00+0,00 1,00+0,00 1,25+0,50 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00

Maya Kiif 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+0,00 1,00+ 0,00 1,00+ 0,00 1,00+ 0,00 1,00+ 0,00 1,00+ 0,00 1,00+ 0,00

Genel Koku 4,20+0,44 4,20+0,44 4,00+0,81 4,25+0,95 4,80+0,44 4,60+0,54 4,40+0,89 4,40+0,54 4,40+0,89

Akiskanlik 3,60+ 0,54 3,60+0,89 4,25+0,50 3,75+0,50 4,60+0,54 4,40+0,54 5,00+0,00 5,00+0,00 4,60+0,54

Buzlu 3,40+0,89 3,40+0,89 4,75+0,50 4,50+0,57 1,60+1,34 1,20+0,44 1,00+0,00 1,40+0,89 1,60+1,34

Kumlu 3,20+0,44 2,80+0,44 4,25+0,95 3,25+0,95 1,00+0,00 1,80+1,78 1,00+0,00 1,00+0,00 2,00+1,73

Kayganlik 3,20+0,83 3,40+0,89 4,25+ 0,95 3,25+ 0,95 3,60+ 1,51 4,60+ 0,54 4,60+ 0,54 4,20+ 0,44 4,40+ 0,54
2 Agizda Homojen Yap1 3,00+0,70 3,00+0,70 4,25+0,95 3,50+ 1,29 4,80+ 0,44 5,00+ 0,00 5,00+ 0,00 5,00+ 0,00 4,60+ 0,54
8 Sakizims1 Yapi 2,60+1,67 2,20+1,09 4,00+0,81 3,00+ 0,00 3,00+ 1,87 2,60+ 1,14 3,40+ 1,51 3,00+ 1,22 3,00+ 1,58

Sikilik 2,60+1,14 2,60+1,14 4,25+0,50 3,00+0,81 4,20+0,44 3,60+0,54 4,40+0,89 4,40+0,54 3,40+0,89

Kadifemsi 2,60+0,54 3,00+0,70 4,25+0,95 3,75+0,50 5,00+0,00 4,60+0,54 5,00+0,00 4,80+0,44 4,20+0,44

Erimeye Dayaniklilik 3,80+0,83 4,00+0,70 4,75+0,50 4,75+0,50 4,60+0,54 4,60+0,54 4,80+0,54 4,80+0,44 2,60+1,14

Genel Tekstiir 3,20+ 0,44 3,40+0,54 4,50+0,57 2,75+0,95 5,00+0,00 4,60+0,54 5,00+0,00 4,80+0,44 3,60+0,54

Sogukluk Siddeti 4,00+0,00 4,40+0,54 4,50+0,57 4,25+0,50 5,00+0,00 4,80+0,44 3,80+0,83 4,60+0,54 4,20+0,83

Aroma Yogunlugu 4,20+0,44 4,40+0,54 4,50+0,57 3,75+0,95 4,40+0,54 4,60+0,54 4,00+1,00 4,60+0,54 4,00+1,22

Tatlilik 4,00+0,00 4,60+0,54 4,25+0,50 4,25+0,50 5,00+0,00 5,00+0,00 3,80+0,83 1,80+0,83 3,80+0,83

Tuzluluk 3,60+0,89 3,20+1,09 3,75+0,50 3,75+0,95 2,80+2,04 2,40+£1,51 2,60+1,34 2,20+0,83 2,00+0,70
+ Peynirimsi Tat 3,80+0,83 4,00+1,00 3,75+0,50 3,50+0,57 3,40+1,14 2,80+0,44 2,60+0,54 2,40+0,54 2,80+0,44
F Eksimsi Tat 2,20+1,30 2,00+£1,22 4,00+0,00 3,75+0,50 1,00+0,00 1,40+0,54 1,60+0,54 2,00=+0,00 2,00+0,70

Dengeli Tat 4,00+0,00 4,20+0,83 4,00+0,00 4,00+0,81 4,80+0,44 4,60+0,54 4,60+0,54 3,60+0,54 4,00+0,81

Genel Aroma 3,60+0,54 4,40+0,54 4,00+0,00 4,00+0,81 4,80+0,44 4,60+0,54 4,40+0,54 4,00+0,00 3,80+0,44

Yedikten Sonra Agizda  3,60+0,54 4,20+0,44 4,25+0,50 4,00+0,81 4,80+0,44 4,80+0,44 4,60+0,54 3,20+0,44 3,80+0,44

Biraktig1 Tat
- Genel Begeni 3,60+0,54 4,00+0,00 4,25+0,50 3,75+0,50 4,20+0,44 4,60+0,54 4,40+0,54 3,20+0,44 3,20+0,83
(055

Cizelge 4. 1. Gelistirilen dondurma recetelerine ait ortalama degerler ( n=5) (X£SS).
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Yap1 ise ikinci denemede tam olarak istenilen diizeye ulagamamistir. Bir sonraki
denemede peynirin karisima eklenmesi asamasinda sicaklik kontroliine daha fazla
onem verilmesi gerektigi kanisina varilmistir. Bu noktada {i¢iincii recete denemesi
sirasinda siit ve krema karisimina peynir eklenmeden once 1s1 takibinin daha stirekli
yapilmasi gerektigi ve siit ve krema karigimi ortalama 40°C altinda iken peynirin ilave
edilmesi gerektigi Ongoriilmiistiir. Isil islem sirasindaki sicakligin  peynir
pargaciklarinin Kitle haline doniistiirme ihtimali tizerinde durulmustur. Bu noktada bir
sonraki tiretimde dondurma ve havalandirma islemi 6ncesi miksin homojenizasyonu
asamasina yogunlasilmistir. Recete 2’de genel olarak doku profiline yonelik kusurlar
tespit edildiginden dolay1 {igiincii regete denemesinde dokudan kaynakli olusabilecek
kusurlar kontrol edilmeye calisilmistir. Bu baglamda {iretim asamasinda miksin
dondurma makinesinde kalma siiresinin ve makinede durdugu siire boyunca doku

degsiminin daha dikkatli g6zlemlenmesi gerekli gorilmistiir.

Ucgiincii regete goriiniim bakimindan nispeten kuru algilanirken (3,50); siit, krema ve
peynir kokularina yonelik duyusal algilar 4,00’1in tizerinde puan almistir. Maya ve kiif
kokusu ise hi¢ hissedilmemistir (1,00). Uriiniin tekstiiriinde ise iyilesmeler
gozlenmistir. Tat profiline gore sogukluk siddeti ve aroma yogunlugu 4,50 ile en
yiiksek puani alirken tuzluluk ve peynirimsi tat 3,75 ile kabul edilebilir diizeyde bir

puan almistir.

Regete Profil
Numarasi
GORUNUM KOKU DOKU TAT GENEL
BEGENI

1 3,76 2,82 3,12 3,66 3,60

2 3,88 2,80 3,14 3,93 4,00

3 4,10 3,03 4,32 4,11 4,25

4 3,60 3,25 3,55 3,91 3,75

5 3,68 2,37 3,74 4,00 4,20

6 3,16 2,77 3,70 4,33 4,60

7 3,32 2,60 392 3,55 4,40

8 3,20 2,54 3,84 3,15 3,20

9 3,36 2,80 3,40 3,35 3,20

Cizelge 4. 2. Recetelerin duyusal 6zelliklerine ait ortalama degerler
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Ucgiincii regetenin degerlendirilmesi esnasinda dondurma 6rneginde kullanilan bal
miktarinin, dondurmanin tadinin yakici veya agiri tatli algilanmasina sebep olabilecegi
seklinde bir goriis paylasilmistir. Bu noktada panel tiyelerinin 6nerileri dogrultusunda
bir sonraki recete denemesinde %100 bal kullanimi yerine seker ve balin birlikte

kullanilmasina karar verilmistir.

Dordiincii denemede ise iiriinde acimsi, maya veya kiif kokusuna hig¢ rastlanmamus,
peynir kokusu ise 4,00 puan almistir. Uriiniin doku profili ise nispeten kumlu (3,25)
bulunurken sakizims1 ve siklik 6zellikleri 3,00 puan almstir. Uriiniin tat profili 3,50
ve lizeri puanlar elde etmesine ragmen genel begeni diizeyinin diismesi dokudan
kaynakli problemler iizerinden yorumlanabilmektedir. Dondurmada kristallesmeler
sebebiyle olusan kusurlu yap1, dondurmanin depolama kosullarina ve sicakligina bagh
olarak degiskenlik gostermektedir (Toutie Ndoye ve Alvarez, 2015). Uriiniin
depolanma kosullar1 ve sertlestirme siiresi bu dogrultuda dikkat edilmesi gereken ve

iyilestirilmesi gereken bir bagka faktor olarak kaydedilmistir.

Dordiincii regetenin degerlendirilmesinin ardindan elde edilen tat ve aroma profilinin
tyilestirilmesi adina bundan sonraki asamalarda iiretilecek olan dondurma 6rneklerinin
tic ay olgunlastirilmis kasar peyniri yerine bir ay olgunlagtirilmis kasar peyniri ile
gerceklestirlmesi uygun gériilmiistiir. Ilk dort recetede ii¢ ay olgunlastirilmis peynirin
kullanilmasinin tat ve aroma bilesenlerine etkisi goz oniinde bulundurularak daha az
olgunlagsmis peynir kullanimi ile tat profilinde daha iyi sonuglar elde edilebilecegi
ongoriilmiistiir. Resim 4.1. ve 4.2.” de dondurma tiretiminde kullanilan bir ay ve ii¢ ay
olgunlastirilmis Kars Kasarma ait gorseller yer almaktadir. Peynirlerin olgunlasma
siiresine bagli olarak mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri degisim
gosterir. Bu degisim peynirin aroma karakterinin giiclenmesine ve daha karakteristik
bir yap1 kazanmasma neden olur. Uriin gelistirme asamasinda peynirin olgunlasma
stiresinin dondurmanin tat ve doku profili tizerinde etkili olabilecegi diisiintildiigiinden
bir sonraki dondurma miksinin hazirlanmasinda olgunlasma siiresi daha kisa olan
peynir tercih edilmistir. Boylece dondurmada baskin peynir tadinin 6niine gegilmesi

planlanmistir.
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Resim 4. 1. Uretimde kullanilan ii¢ Resim 4. 2. Uretimde kullanilan bir ay
ay olgunlastirilmis Kars Kasari olgunlastirilmis Kars Kasari.

Recete 5, renk ve gorsel homojen yap1 6zelliklerinden bes tam puan almistir. Kumlu
ve kuru gériiniimiin ise istenen diizeye yaklastig1 goriilmiistiir (1,80). Uriinde peynir,
eksimsi, maya ve kiif kokular1 hi¢ algilanmamistir (1,00). Genel koku ise ilk bes
deneme icinde en yiiksek skora ulasmistir (4,80). Doku olarak kumlu yapt hig¢
algilanmamus (1,00); kadifemsi doku bes tam puan almistir. Uriiniin genel tekstiirii ise
bes tam puan almistir. Dondurma 6rneginin sogukluk siddeti ideal olarak algilanmistir
(5,00). Eksimsi tat hi¢ algilanmamis (1,00) ve iirliniin genel aromas1 4,80 olarak
kaydedilmistir. Genel begeni diizeyi agisindan ise en yiiksek puan alan dérdiincii recete
olmustur. Recete 5’in kayganlik ve sakizimsi yapi gibi doku 0zelliklerinin
tyilestirilebilmesi adina bir sonraki recete denemesi krema miktar1 %20 artirilarak

gergeklestirilecektir.

Recete 6’da goriiniimde kumlu ve kuru yapi ile eksi, aci, maya ve kiif kokular1 hig
algilanmamustir (1,00). Agi1zda homojen yap1 bes tam puan alirken sakizimsi yapi1 2,60
gibi daha diisiik bir skor elde etmistir. Uriin tatlilik bakimindan bes tam puan ile ideal
olarak degerlendirilmistir. Recete 6, genel begeni diizeyine gore en yliksek puan
almistir (4,60). Recete 6’nin begeni diizeyi degerlendirildiginde benzer skorlarin bal
ve peynir miktarmin bir miktar artirilarak elde edilip edilemeyecegini gérmek adina
ise Regete 7’nin formiilasyonu denenmistir. Dondurma bileseninde kullanilan peynir
miktart 200 gramdan 250 grama; bal miktar1 ise 150 gramdan 175 grama

yiikseltilmstir. Bu durumda seker kullanimi orani ise %50 azaltilmistir (Cizelge 3.1).
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Regete 7’nin goriinimi kumlu bulunmazken kuru yapinin az da olsa algilandigi
goriilmiistiir (1,40). Uriinde akiskanlik ideal olarak degerlendirilirken 5,00 puan
alirken sikilik 6zelligi kabul edilebilir goriilmiistiir (3,60). Uriiniin tatlilik 6zelligi bes
tam puan almistir. Tuzluluk ise ¢ok az bir diizeyde algilanmistir (2,40). Eksimsi tat da
benzer sekilde 1,40 skor elde ederek az miktarda algilanmistir. Tat ve doku
profillerinden elde edilen basarili skorlarin, iirliniin genel begeni diizeyi lizerinde de
etkili oldugu goriilmektedir (4,40). Recete 7°nin tat profiline bakildiginda tatlilik 3,80,
tuzluluk ve peynirimsi tat ise 2,60 puan elde etmistir (Cizelge 4.1). Buna gore bir
sonraki recete formiilasyonu olusturulurken peynir kullanim oranmnin azaltilmasi
uygun goriilmistir. Bu sayede peynir miktarindan kaynaklanmis olabilecegi
diisiiniilen tat kusurlarinin iyilestirilmesi planlanmistir. Recete 8’de %20 daha az kasar

peyniri kullanilacaktir.

Regete 8’de peynir kokusu az da olsa hissedilmistir (1,80). Acimsi, maya ve kiif
kokular1 ise hi¢ algilanmamustir. Uriinde genel tekstiir 4,80 olarak degerlendirilmistir.
Akiskanlik ve agizda homojen yapi 6zellikleri bes tam puan almistir. Sakizims1 yapi
ise kabul edilebilir olarak nitelendirilmistir (3,00). Uriin doku y®niiyle basarili
bulunurken tatlilik ve tuzluluk uyumu bakimindan kusurlu bulunmustur. Tatlilik 1,80;
tuzluluk ise 2,20 puan almistir. Bu noktada peynirimsi tadin aldig1 2,40 puanin
tuzluluk algisin1 da etkilemis olabilecegi goriilmektedir. Yedikten sonra agizda
biraktig1 tat ve genel begeni ise 3,20 skor elde etmistir. Regete 8’in tat profili beklenen
begeni diizeyinin altinda bir performans gostermistir. Bundan hareketle tatlilik ve
tuzluluk dengesinin saglanmasi adina seker, bal ve peynir kullanim oranlarinda
degisiklik yapilmistir. Tadim sirasindaki degerlendirmeler ve oneriler dogrultusunda
dondurmanda peynir tadinin biraz daha belirgin olabilecegi kanisina varilmigtir. Panel
tiyerlerinin dondurmanin tatlilik ve tuzluluk oranina yonelik degerlendirmeleri bir
sonraki regete formiilasyonunun belirlenmesine etkili olmustur. Seker kullaniminin
yaklagik %350 oraninda azaltimasinin s6z konusu skorlar1 1iyilestirebilecegi
Ongoriilmiistiir. Nitekim tathilik 1,80°den 3,80’e yiikselirken dengeli tat 3,60’dan
4,00’e ve yedikten sonra agizda biraktig tat ise 3,20°den 3,80’e yiikselmistir (Cizelge
4.1).

Recete 9 Renk, gorsel homojen yap1 (5,00) ile kumlu ve kuru yap1 (1,00) bakimindan

istenilen tam puanlar1 elde etmistir. Uriinde siit ve krema kokularinin algilanmasi 4,00
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lizeri puanlar almistir. Genel koku ise 4,40 skor elde etmistir. Uriin nispeten kumlu
bulunmustur (2,00). Erimeye dayaniklilik bakimindan ise en diisiik skoru elde eden
numune olmustur (2,60). Bu 6zelligin genel tekstiiriin algilanmasi tlizerinde etkili
olabilecegi diisiinlilmektedir. Genel tekstiir 3,60 puanla doku bakimindan kabul
edilebilir diizeyde degerlendirilmistir. Genel begeninin 3,20 puan almasi, {iriiniin
dokusunun iiriine kars1 begeni ve lezzet algisi lizerindeki etkisinin 6nemini ifade ettigi

seklinde yorumlanabilmektedir.
4.2. Dondurma Recetelerinin Karsilastirmal Analizi

Peynir ve bal ilaveli dondurma oOrneklerine ait duyusal analiz sonuglari,
degerlendirmeye tabi tutulan profil ozelliklerine gore karsilagtirmali olarak ele
alimmustir. Sonuglar, her bir profil 6zelinde olusturulan radar grafikleri tizerinden
tartistlmistir. Goriiniim, koku, doku, tat ve genel begeni olmak {izere bes temel

ozelligin genel ortalamalar1 ise Sekil 4.1°de verilmistir.

GORUNUM
5,00

RECETE 1
RECETE 2
RECETE 3
RECETE 4

——RECETE 5
RECETE 6

——RECETE 7

——RECETE 8

GENEL BEGENI KOKU

TAT DOKU ——RECETE 9

Sekil 4. 1. Dondurma regetelerine ait profil analizlerinin ortalama degerleri

Grafik incelendiginde 6zellikler agisindan en diisiik nitelikte olan regetenin 9 numarali
oldugu, goriiniim ve doku agisindan Regete 3’iin, koku agisindan Regete 4’{in, tat ve

genel begeni yoniinden ise Recete 6’nin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir.
4.2.1. Goriiniim Profili

Uriinler gériiniim profiline gére kiyaslandiginda Regete 1°den Regete 9°a kumlu ve

kuru yapinin iyilestigi goriilmektedir. Sekil 4.1.’de goriildiigii lizere Regete 6, 8 ve 9
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kumlu ve kuru algilanmamistir (1,00). Recete 1, 2 ve 4 ise goriiniim bakimindan kumlu
ve kuru algilanmigtir. Renk, parlaklik ve gorsel homojen yapr bakimindan ise

tirlinlerde iyilesme kaydedildigi goriilmektedir.

Renk

RECETE 1
RECETE 2
RECETE 3
RECETE 4
——RECETE 5
RECETE 6
——RECETE 7
——RECETE 8

Gorsel Homojen ——RECTE 9
Yapi

Kuru Yap1 Parlakhk

Kumlu Yap1

Sekil 4. 2.Dondurmalarin goriiniim profilleri

Grafige bakildiginda renk, parlaklik ve gorsel homojen yap1 agisindan 5 ve 9 numarali
receteler 6n plandadir. Kumlu yapi regete 6,7,8 ve 9°da hic¢ goriilmezken (1,00); Recete
6,8 ve 9°da ise kuru yapiya hi¢ rastlanmamaistir (1,00).

Gorsel agidan kusurlu bulunan tekstiiriin tadim esnasinda da kusurlu yapiya isaret
ettigi daha onceki bulgularda da tartisilmistir. Bu baglamda goriiniim agisindan
iyilesen yap1 6zelliklerinin tadim sirasindaki doku ve kivam 6zelliklerine de etki ettigi

gorilmiistiir.

Dondurmadan hafif sarimsi bir renk 6zelligi sergilemesi beklenmistir. Kars Kasariin
kendine has renginin dondurmanin rengini de etkileyecegi 6ngoriildiigii i¢in bu durum
irlin acisindan kusur olarak tanimlanmamistir. Buna karsin Maras dondurmasinda
istenen renk Ozelligi daha beyazdir. Maras dondurmasinin iiretiminde karoten gibi
renklendirici katki maddesi kullanilmamaktadir. Benzer sekilde manda ve keg¢i
siitliniin karoten ve karotenoidleri igermemesi de renk tiizerinde etkili olan ve
dondurmanin renginin daha beyaz gériinmesini saglayan bir baska faktordiir (Bilgici,
2014; TPMK, 2017). Bu durumda dondurma iiretiminde kullanilan siit ve siit
tirtinlerinin renk 6zelliklerinin, dondurmanin renk 6zelliklerine de farkli sekilde etki

ettigi goriilmektedir. Kulaksiz (2015)’in Tiirkiye’deki geleneksel siitlii tatlilar
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dondurma formiilasyonuna uyarladigi ¢alismasinda iriinlerin renk Kriterinin

degerlendirilmesine gore ise agik renkli dondurmalar daha yiiksek puan almistir.
4.2.2. Koku Profili

Koku profiline gore Regete 1,2,4,5,6,7,8 ve 9°da acimsi koku ile maya ve kiif kokusu
hi¢ algilanmamustir (1,00). Bu durumda Kars Kasar1 kullanilarak peynir dondurmasi
tiretiminin koku yoniinden kabul edilebilir oldugu ve basarili skorlar elde edilebilecegi
goriilmiistiir (Sekil 4.3). Genel koku 6zelligine gore Regete 5 (4,80), Regete 6 (4,60)
ve Regete 7,8 ile 9 (4,40) sirasiyla en yiiksek puanlar1 almistir. Uriinlerde genel koku
degerlendirmelerine bakildiginda tiim regetelerin 4,00 ve iizeri puanlar almis olmasi
peynir iceren bir dondurma agisindan basarili bir sonug olarak degerlendirilebilir. Bu
sonuctan hareketle kasar peynirinin kendine has kokusunun genel koku {iizerinde

olumsuz bir alg1 olusturmadig1 yorumlanabilir.

RECETE 1
RECETE 2

RECETE 3

RECETE 4

——RECETE 5

Peynir RECETE 6
——RECETE 7

——RECETE 8

——RECETE 9

Genel Koku

Maya Kiif

Acimsi Eksi/Fermente

Sekil 4.3. Dondurmalarin koku profilleri

Grafige bakildiginda en belirgin siit kokusu Regete 6’da hissedilmistir. Krema kokusu
ise Recete 5 ve 6’da daha belirgindir. Peynir kokusu Regete 2 ve 9’da orta diizeyde
algilanirken Recete 1’de daha yogun algilanmistir. Acims1 ve maya kiif kokular ise

hi¢bir numunede algilanmamustir.
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4.2.3. Doku Profili

Uriiniin doku profilini degerlendirme esaslar;, Brandt (1963)’m doku profili
degerlendirme prosediiriinde yer verdigi unsurlara gore belirlenmistir. Dondurmalarin
doku profili iirlin gelistirme siirecinde en belirleyici unsurlardan biri olmustur. Regete
1 (3,20), Regete 2 (2,80) ve Recete 4 (3,25) kumlu yapiya gore kabul edilebilir diizey
ve daha diisiik degerler alirken Regete 5, 7 ve 8’de kumlu yap1 hi¢ algilanmamistir
(1,00). Regete 7 buzlu yap1 bakimindan da 1,00 tam puan almistir. Buna karsin Regete
1 ve 2 buzlu yap1 6zelligine gore 3,40 skor elde etmistir. Buzlu yapi, yag, seker veya
stabilizator kullanimi, kalitesiz stabilizator se¢imi, kisa olgunlagma siiresi veya yanlis
homojenizasyon gibi nedenlerden kaynaklanabilmektedir (MEGEP,2011). Durlu
Ozkaya ve Onurlar (2018)’m yapmis oldugu calismada ise geleneksel yontemlerle

iretilen kefir ilaveli dondurma 3,10 puan alarak kismen buzlu algilanmistir.

RECETE 1
Buzlu RECETE 2
RECETE 3

Kumlu RECETE 4
——RECETE 5
RECETE 6

——RECETE 7

=I/Ag1zda Homojen ——RECETE 8
Yapi

Akiskanhk
5 ,

Erimeye
Dayamkhihk

Kadifemsi \ Kayganhk

Sikihik

Sakizimsi Yapi ——RECETE 9

Sekil 4. 4. Dondurmalarin doku profilleri

Genel tekstiir bakimindan en basarili bulunan iiriinler bes tam puan alan Regete 5 ve
Regete 7 olmustur (Cizelge 4.2). Grafik lizerinde goriildiigii iizere erimeye dayaniklilik
bakimindan en basarisiz bulunan fiiriin ise Regete 9°dur. Grafik detayl bir sekilde
incelendiginde genel tekstiir acisindan 5 ve 7 numalar1 regeteler en basarili
bulunmustur. Regete 7°de ise buzlu yapi hi¢ algilanmamistir. Kumlu yap1 yoniinden
en basarili bulunan 6rnekler ise bu 6zelligin hi¢ algilanmadigi Recgete 5,7 ve 8’dir.

Sikilik yoniinden en zayif bulunan receteler 1 ve 2’dir. Regete 2 sakizimsi yapi
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bakimindan da en yetersiz bulunan 6rnek olmustur. Recete 7 ve 8 ise akiskanlik

yoniinden 5,00 puan almistir.

Resim 4. 3. Regete 1’in dondurma Resim 4. 4. Regete 3’iin dondurma
makinasindaki goriiniimdi. makinasindaki goriiniimdi.

Dondurmalarin  doku profiline gore aldigi sonuglar, {riinlerin dondurma
makinasindaki goriiniimleri araciligi ile de degerlendirilebilir. Resim 4.3. ve Resim
4.4. kiyaslandiginda Resim 4.3’deki 6rnegin daha kuru bir yapida oldugu goriiliirken
Resim 4.4.°deki Ornegin daha elastik ve sakizimsi bir yapida oldugu ayirt
edilebilmektedir. Soldaki goérselde yer alan numune sakizimsi 6zelligi bakimindan
2,60 puan almistir. Sagdaki numune ise 4,00 puan almistir. Bu durumda dondurmalarin
iretim asamasindaki kivaminin tadim sirasindaki doku algisima da yansidigi

¢ikariminda bulunulabilir.

Bal ilaveli dondurma iiretiminde bal miktarinin fazla kullanilmasi donma ve sertlesme
zorluklarma neden olabilmektedir (Arbuckle, 2013). Uretiminde 175 gr bal ve 25 gr
seker kullanilan Recete 7 (Cizelge 3.1)’nin sogukluk siddeti bakimindan 3,75 puan ile

en diisiik skoru elde ettigi goriilmektedir.
4.2.4. Lezzet Profili

Peynir de dondurma gibi dinamik bir tirtindiir. Bu durum tat profilinin de dinamikligini
etkilemektedir (O’Sullivan, 2017). Bu durumda dondurmalarin tat profilleri de
peynirin olusturdugu tat algisi ile orantili olarak degiskenlik gosterebilmektedir. Kars
Kasarmin kendi karakteristik 6zellikleri de bu duruma etki etmektedir. Olgunlasma
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stiresine bagli olmakla birlikte Kars Kagarinda kekremsi, hafif ac1i, umami tat, eksi tat
ve tuzlu tat algilanabilmektedir (Durlu Ozkaya ve Uner, 2016). Dolayisiyla
dondurmada da bu tatlarin algilanmasi olagandir. Dondurma yapiminda peynir
kulllanilmasi iiriiniin umami tadin1  etkilemektedir. Bu durum, iiriiniin duyusal
ozelliklerini gelistiren bir baska unsur olarak ifade edilebilir. Ozellikle Kars Kasari
orneginde de oldugu gibi aged cheese olarak adlandirilan olgunlastirilmis peynirlerin
umami lezzet bakimindan daha zengin oldugu bilinmektedir (Moskowitz, Sam Saguy
ve Straus, 2009). Insan beslenmesindeki degisimleri ele alan Boudreau (1980), bu
degisimlerin 6nemli bir kismini gidalarin lezzetini yogunlagtirmak {izerine gosterilen
cabanm bir iiriinii olarak ifade etmistir. Uretimde uygulanan fermantasyon isleminin
bu lezzet yogunluguna énemli katki sagladigini belirtirken verdigi gida 6rneklerinin

iginde peynir de yer almaktadir.

Dengeli tat yoniinden en diisiik skorlar1 Regete 8 almistir (3,60). Uriin ayn1 zamanda
nispeten tuzlu algilanmistir (2,20). Eksimsi tat Regete 5°te hi¢ algilanmamaistir (1,00).
Genel aroma bakimindan en basarili bulunan iig iiriin sirasiyla Regete 5 (4,80), Recgete
6 ( 4,60) ile Regete 2 ve 7 (4,40) olmustur. Eksimsi tadin tek basina tatmin edici
olmamast bu bulguda 6n plana ¢ikmistir. Lezzeti artiran asidik tadin kendisi degil
asidin diger tatlarla olusturdugu dengeli zitliktir. Asit esigi ve dengesi tuza gore daha
degiskendir (Nosrat, 2020). Kefir ilaveli probiyotik dondurma iizerine yapilan bir
calismadan elde edilen bulgulara gore ise kefir tadinin ve kokusunun daha yogun
hissedildigi receteler daha az begenilmistir. Bu durum kefirin tat ve kokusuna aliskin
olmayan bireylerin dondurmay:1 olumsuz olarak degerlendirebilecegi seklinde
yorumlanmustir (Onurlar ve Durlu Ozkaya, 2018). Bundan hareketle Kars Kasarmin
tadina asina olan ve tiiketen bireylerin Kars Kagarin1 tiiketmeyen bireylere gore tirlinii
daha farkli degerlendirebilecegi diisiiniilmektedir. Dolayisiyla bu parametre esas

alinarak yapilacak olan caligmalar da 6nemli bulgular ortaya koyacaktir.

Yedikten sonra agizda biraktigi tat bakimindan Regete 8 ve 1 kabul edilebilir olarak
ifade edilerek ii¢lin altinda puanlar almigtir. Dondurma iiretiminde kullanilan siit ve
stit lirlinlerinin mikrobiyoloik kalitesinin kotli olmasi da istenmeyen tat kusurlarina
neden olabilmektedir. Bunun sonucunda dondurmada eksimsi, pismis, OKside,
mayamsl, kiifiimsti, tuzlu ve peynir alt1 suyu gibi tatlar algilanabilmektedir (MEGEP,
2011).
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Sogukluk Siddeti
Yedikten Sonra /Z%y\ RECETET
i - -

00
Agizda Biraktig z AN Aroma Yogunlugu RECETE 2
200 RECETE 3
Genel Aroma Tathhk RECETE 4
——RECETE 5
RECETE 6
Dengeli Tat Tuzluluk ——RECETE 7
——RECETE 8
Eksimsi Tat Peynirimsi Tat RECETE 9

Sekil 4. 5. Dondurmalarin lezzet profilleri

Grafik incelendiginde sogukluk siddeti bakimindan Regete 5 en yiiksek skoru elde
etmistir (5,00). Aroma yogunluguna gore ise 6 ve 8 numarali regeteler en ideal drnekler
olarak degerlendirilmistir. Eksimsi tat 5 numarali recetede hi¢ algilanmazken (1,00)
Regete 3 ve 4 eksimsi tat yoniinden 3,75 ve lizeri puan elde etmistir. Dengeli tat
bakimindan Regete 5 en yiiksek; Regete 8 ise en diisiik skoru elde etmistir. Regete 5
ve 6 sirasiyla genel aromasi en ¢ok begenilen dondurma 6rnekleri olmustur. Yedikten

sonra agizda biraktig1 tada gore ise 5 ve 6 numarali regeteler 6n plana ¢ikmustir.

Laktik asit hafif eksi bir tada sahiptir ve peynirin pH’sin1 etkiler. Dondurmanin genel
tat profili de bu durumdan etkilenmektedir (O’Sullivan, 2017). Bu durumda tat
profilindeki peynirden kaynakli kusurlari indirgemek i¢in eksimsi tat, tatlandirici
olarak kullanilan bal ve seker ile dengelenmeye ¢alisilmistir. Genel aroma ve yedikten
sonra agizda biraktig1 tat bakimindan Regete 5 en basarili bulunan iirlin olmustur
(4,80). Recgetede kullanilan seker miktari, balin 1/3’{ oranindadir. Nosrat (2020) ise
konuyla ilgili olarak tatliligin asitle dengelenmesi gerektigini ifade etmistir. Dogru
miktarda asit kullanimi1 damag; ferahlatan ve zitlik olusturarak yiyecek-igecekleri daha
cazip hale getiren bir etkiye sahiptir. Olusan zithik lezzeti ve genel begeniyi
artirmaktadir. Bu yaklasim, dondurmadaki tatliligin fermente bir iiriin olan peynirle
dengelenebilecegini destekler niteliktedir. Bu noktada iiriinlerin bilesen miktarlarinin
Onemi On plana ¢ikmistir. Seker ve bal oranlari da 6nemli olan bir diger faktordiir.
Farkli seker oranlariyla hazirlanan dondurma 6rnekleri iizerinde yapilan bir ¢alisma

sonucunda, seker orani1 artirilan numunelerde sogukluk siddeti, kristal yapi, sikilik, sit
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aromasi ve erime noktasi skorlariin diistiigii; tathilik, vanilya ve karamel notalarinin
daha fazla hissedildigi gorilmistiir (Koeferli, Piccinali ve Sigrist, 1996, s. 77).
Guinard ve arkadaslar1 (1997) da yapmis olduklari ¢alismada, dondurma bilesimindeki
sekerin, dokuyu ve agiz hissini etkileyen 6zelliklere sahip oldugu belirtmislerdir. Yine
ayni ¢alismada dondurmadaki seker miktar1 artirildikga tatli, karamel ve vanilya
algilar1 6n plana ¢ikarken; siit tadinin baskilandig1 goriilmiistiir. Bu durumdan yola
cikilarak Regete 5’in en yliksek dengeli tat ortalamasina sahip olmasi hakkinda ideal
oranda seker kullanimindan kaynakli algilanan notalar sayesinde iiriiniin daha lezzetli

bulundugu seklinde bir yorumda bulunulabilir.

Uriinlerin tath veya tuzlu algilanma durumu ise dondurmanin bilesimindeki farkl1 iiriin
ozelliklerine gore degiskenlik gostermektedir. Konuyla ilgili bir 6rnekte tath bir {iriin
olan karamele tuz ilave edildiginde bes temel tadin birden algilanabilecegi
belirtilmistir (Nosrat, 2020). Tuzlu karemel orneginde oldugu gibi gelistirilen
dondurma oOrneklerinde de tuzlu ve tath algilarinin uyumu aranmistir Dolayisiyla
iriinde rahatsiz etmeyecek dilizeyde algilanan tuzluluk bir kusur olarak
degerlendirilmemistir. Ciinkii tuzlu tat, 6n planda olmamak kosuluyla, bu calisma
kapsaminda tadim sirasinda hissedilmesi olas1 tatlardan biri olarak tanimlanmstir.
Duyusal ve hedonik degerlendirmelerde tiiketicinin beklentisinin sonuglara etkisini
arastiran Yeomans ve arkadaslari (2008), somon fiimeli dondurma yapmislardir. Uriin
iki farkli isimle duyusal degerlendirmeye sunulmustur. Elde edilen bulgulara gore
dondurma (ice-cream) olarak adlandirilan tiriin, dondurulmus tuzlu mus (frozen savory
mousse) olarak adlandirilan iirlinden daha disiik skorlar elde etmistir. Sonuglar,
tiketicilerin beklenmedik duyusal niteliklere daha olumlu tepki verebilecegini

gostermistir.

Guinard ve arkadaslar1 (1997) yapmis olduklar1 ¢alismada, dondurma bilesimindeki
sekerin, dokuyu ve agiz hissini etkileyen 6zelliklere sahip oldugunu belirtmislerdir.
Yine ayni1 ¢alismada dondurmadaki seker miktar1 artirildikga tatl, karamel ve vanilya
algilar1 6n plana ¢ikarken; siit tadinin baskilandigi goriilmiistiir. Bu durumda
caligmada gelistirilen regetede seker yerine bal kullanimiyla birlikte, peynir ve
peynirden gelen siit aromasinin sekerle baskilanmayacagi diisiiniilmiistiir. Yeni iiriin
gelistirme siirecinde yerel gidalarin 6nemini ve tiiketicilerin bu konudaki

yaklagimlarini ele alan bir ¢alismada balla ilgili degerlendirme yapilmistir. Yerel ve
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orijinal lezzete sahip bir bal tiiriiniin bir yemegin tiretiminde kullanilmasinin, o yemegi
daha ilgi cekici hale getirebilecegi ifade edilmistir (Stolzenbach, L.P. Bredie ve V.
Byrne, 2013). Dondurmada bal tadi elde etmek i¢in regetedeki seker oraninin yarisi
yerine ayn1 miktarda bal kullanilabildigi de bir bagka ¢alismada ifade edilmistir. Daha
fazla bal kullanilmast durumunda dondurmada donma ve sertlesme zorluklarinin
yasanabilecegi bildirilmistir. Balin kullanimina yonelik olarak misir surubu vb.
katkilarla kombinasyon halinde kullanilmas1 6nerilmistir. Bu sayede donma noktasini
diger tatlandiricilar kadar diisiirmeden ve donma giicliigii olmadan daha yiiksek
oranlarda bal kullanimi miimkiin olabilmistir (Arbuckle, 2013). Bu tez ¢alismasinda
ise %100 bal ilavesi ile tatlandirilan Regete 3 tatlilik yoniinden 4,25 puan alirken, 4,60
puan ile en yiiksek genel begeni diizeyine sahip olan Regete 6’ nin formiilasyonunda
1/3 oraninda seker ve bal kullanilmistir. Recete 6 tathlik yoniinden

degerlendirildiginde 5,00 puan ile ideal sartlar1 saglamistir.
4.2.5. Genel Degerlendirme

Numunelerin genel degerlendirme sonuglart Sekil 4.6.’da verilmistir. Dondurmanin
dokusu, goriiniimii, peynir ve bal tadinin algilanma derecesi, peynir ve bal kokusu gibi
unsurlar genel begeni diizeyini belirlemede etkili olmustur. Buna gore 4,60 puanla
Recete 6 en basarili bulunan dondurma 6rnegi olmustur. Devaminda ise Regete 7,

Recete 5 ve Regete 3 gelmektedir (Sekil 4.6).

GENEL BEGENI

5,00
%0 4,60
400 4,25 4,20 | Y
4,00 '
3,50 3,75
3,60 !
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50
0,00

3,20 3,20

RECETE RECETE RECETE RECETE RECETE RECETE RECETE RECETE RECETE
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Sekil 4. 6. Genel begeni grafigi
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Analiz sonuglarina gore tatl ve tuzlu lezzetlerin birlestigi dondurma regetelerine karsi
genel olarak olumlu bir yaklagim tespit edilmistir. Bu durumda insanlarin zit algilari
uyandiran bu tiir yiyecek-igeceklere karst egilimi oldugu diisiincesi (Nosrat, 2020)
calisma kapsaminda gelistirilen dondurma regetesi i¢in de olasi sonuglardan biri olarak
degerlendirilebilir. Konuyla ilgili olarak yemek elestirmeni Steingarten (2011) ise
Yunan mutfaginin oksimoron yemeklerden olustuguna dair bazi goriislerine bir
kitabinda yer vermistir. Zit lezzetlerin tiikketimine dair ¢ok eski zamanlara dayanan bir
bagka Ornek ise Romalilarin sirke ve bal karisimindan olusan oxymel isimli
icecekleridir (Tez, 2012). Bu zit tatlarin olusturdugu igecegin ismi, bir paradoksu ifade
etmek i¢in kullanilan ve uyumsuzlugun uyumu olarak tanimlanabilen oxymoron
kelimesine de isaret etmektedir (Giingor, 2014). Sensory oxymoron (Carruthers, 2006)
olarak kullanilan ifade, tatli ve aci/eksi gidalarin birlikteligi icin de kullanilmaktadir
(Khare, 1992). Bu tiir 6rnekler tatli ile tuzlu, gevrek ile yumusak, sicak ile soguk gibi
zit lezzetin insan duyularimi galistirdigi ve insanlarin da bu tiir yiyecekleri tercih

ettigine dair yaklagima isaret etmektedir (Nosrat, 2020).

Recete 2’deki bal miktari, Regete 1’e oranla %25 artirllmistir. Bu durumda Regete
2’de aroma yogunlugu 4,40’a; tathilik ise 4,60’a ylikselmistir. Regcete 3’de %100
oraninda bal kullanilmast dondurmanin renk 6zelliklerine ve aroma yogunluguna
etkisi ile 6n plana ¢ikmistir. Buna karsilik Recete 8’de bal miktar1 azaltilirken seker
miktarmin artirilmasi tat profili lizerinde etkili olmustur. Tatlilik acisindan en diisiik
skoru (1,80) elde eden 8 numarali recete, bal ve seker oranlar1 birbirine yaklastik¢a
irlinlin daha tath algilandigini ve dolayisiyla begeni diizeyinin diistiiglinii gostermistir.
En yiiksek oranda krema kullanilan 6,7 ve 8 numarali regeteler olup Regete 6 en
basarili, recete 7 ise en basarili bulunan ikinci iiriin olurken Recete 8 nispeten daha
diisiik skor elde etmistir. Bu durumun doku profili her ne kadar basarili bulunsa da tat
profilinde algilnan yogun tatliliktan kaynaklandigi diisiintilmektedir. Regete 5 ve 7°nin
kadifemsi doku ve genel tekstiir bakimindan ideal olarak (5,00) degerlendirildigi
goriilmektedir. Her iki recetenin formiilasyonuna bakildiginda peynir ve krema
oranlarinin yaklagik olarak esit oldugu goriilmektedir. Bu durumda peynir ve krema
miktarlarinda bu oranin olumlu sonug verdigi seklinde bir yorum yapilabilir. Duyusal
degerlendirmelerden ¢ikarilabilecek olan bir diger 6nemli sonug ise olgunlagma siiresi
kisa olan kasar peyniri ile liretilen dondurma 6rneklerinin (Regete 5,6,7 ve 8) basarili

bulunma durumlarinin oldukga yiiksek olmasidir. Nitekim en begenilen dort regeteden
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ticii (Regete 5,6 ve 7) olgunlasma siiresi kisa olan peynirle liretilen regetelerin
bulundugu gurupta yer almaktadir. Bu durumda peynirin olgunlagma siiresinin genel
begeni diizeyine etki edebilecegi diisiiniilmektedir. Aromatik bilesenlerin
yogunlagsmasinin tat iizerine etkileri eksimsi ve peynirimsi tat skorlarindan
alnasilabilmektedir. Olgunlagsma siiresi daha uzun olan peynirle iiretilen 1,2,3 ve 4
numarali recetelerde eksimsi tat daha baskin algilanirken 5,6,7, ve 8 numarali

recetelerde eksimsi tat algis1 daha diisiik seviyede seyretmistir.

Genel begeni diizeyi 3,20 olan Regete 9 250 gr peynir igerirken en yliksek genel begeni
diizeyine sahip olan Regete 6 200 gr peynir icermektedir. Buna ragmen peynirimsi tat
algis1 her iki Ornekte esit puan almistir. Belirgin farklilik ise tathilik algisinda

goriilmiistiir. Regete 6 5,00 puanla degerlendirilirken Regete 9 3,80 puan almistir.

Recete 8 ve 9 genel begeniye gore en diisiik puanlar1 almistir. Recete 8’de diisiik
skorlar alan eksimsi ve peynirimsi tat 6zelliklerinin yedikten sonra agizda kalan tat
tizerinde etkili oldugu yorumlanabilir. Regete 9’da ise genel tekstiideki kusurlarin

genel begeni diizeyine etki etme ihtimali tizerinde durulmaktadir.
4.2.6. Tekstiir Analizi

Uriiniin duyusal 6zelliklerinin incelenmesi bir gida maddesinin gelistirilmesi veya yeni
bir iriin eldesinde uygulanan en Onemli parametrelerden biridir. Duyusal
degerlendirmede insan duyusu, iirliniin goriiniis, renk, koku ve tat 6zelliklerinin yan
sira ag1zda ¢ignenebilirlik, sertlik veya yapiskanlik gibi 6zellikleri de irdelenmektedir
(Ertas ve Dogruer, 2010). Bir baska ifade ile, iirline ait dokunsal, gorsel ve isitsel
reseptorler vasitasi ile algilanabilen her tiirlii mekanik, geometrik ve yiizey 6zellikleri
tekstiir olarak tanimlanabilir. Gidalarda tekstiir analizi, analiz edilecek iirline uygun
farkli nitelikte problar kullanilarak yapilir. Cihaza bagl yazilim sistemi ile de gidada
meydana gelen mekaniksel degisimler veya deformasyonlar grafik haline getirilerek
iriintin tekstiirel Ozellikleri incelenir. Dondurma orneklerinde tekstiir cihazinda
penetrasyon testi uygulanmasi tercih edilmektedir (Giin ve Gokiig, 2019). Siit
tiriinlerinde dondurma iizerine uygulanan kuvvet sonucu, dondurmanimn yiizeyi
bozuldugundan tekstiir profil analizi testinin uygulanmasi gereklidir. Sisteme
yerlestirilen 5 mm ¢apindaki silindir prob ile yapilan analiz sonuclar1 Cizelge 4.3. ile

Sekil 4.7. ve Sekil 4.8.’de gosterilmistir.
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Tame feec)

Sekil 4. 7. Olgun kasar peyniri ilave edilmis drneklere ait kromotogram (Recete 1:
Kirmizi, Regete 2: Mavi, Regete 3: Pembe, Recete 4 : Turkuaz).

\

—

Sekil 4. 8. Yar1 Olgun kasar peyniri ilave edilmis 6rneklere ait kromotogram (Regete
5: Siyah, Regete 6: Turkuaz, Regete 7: Yesil, Recete 8 : Kirmiz1 Regete 9: Mavi).

Dondurmada kullanilan siitiin bilesiminde yer alan yag, protein ve laktoz yani sira
mikse ilave edilen stabilizator, emiilgator ve seker gibi maddelerin etkisiyle iiriin

tekstiirel 6zelligi onemli derecede etkilenmektedir. Bu ¢alismada iiretilen dondurma
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orneklerinde tekstiir parametrelerinden sertlik ve yapiskanlik degerlerinin, siite ilave
edilen Kasar peyniri miktarinin, Kasar peynirinin olgunluk derecesinin ve bal ile seker
oraninin etkisi onemli goriilmiistiir. Peynir olgunlasmasinin iirtine daha yumusak bir
yap1 kazandirdig1 sdylenebilir. Burada 6zellikle peynirin olgunlagsmasinda proteoliz ve
lipoliz sonucu meydana gelen bilesenlerin etkili olabilecegi diisiiniilmektedir. Beyaz
peynirde duyusal tekstiir ve enstriimental tekstiir (TPA) arasindaki iliskiyi inceleyen
Baysal (2019), tuzluluk, kirillganlik, sertlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik 6zellikleri
arasinda pozitif yonde bir korelasyon oldugunu belirlemistir. Ayrica bir baska
calismada peynirin yag orani, nem igerigi, pH ve olgunlagsma siiresince proteoliz
derecesindeki farkliligin peynirin sertlik degeri lizerinde etkili oldugu, ozellikle
olgunlagma siiresince o-kazeinin pargalanmasi sonucu protein matriksinde meydana
gelen degisimin peynir sertlik derecesini etkiledigi saptanmistir (Burgos, 2016; Zheng
ve ark, 2016). Bu nedenle ayn1 miktarda kullanilan yar1 olgun ve olgun peynirin
dondurma miksine ilavesinin, triin sertliginde farkli etkilere neden oldugu
sOylenebilir. Ancak iriiniin yapisi diizeltilitken peynir dondurmasinin duyusal

ozelliklerinin de dikkate alinmasi son derece dnemlidir.

Bu calismada elde edilen bulgular incelendiginde Regete 1 ve Regete 2 kullanilarak
elde edilen dondurmalarin bal orani birbirine yakin olan ancak seker orani yaklasik 2
kat artirilan iiriinde (Regete 2) daha sert ve yapiskan 6zellik kazandig1 goriilmektedir
(Cizelge 4.3). Benzer durum Regete 8 olarak gosterilen ve yar1 olgun peynir
kullanilarak elde edilen 6rnekte gdzlenmistir. Bu dondurma 6rneginde seker oran
diger numunelerden fazla kullanilmis (95 g) ve elde edilen iiriinlin daha sert oldugu
gbzlenmistir. Peynir miktarinin sabit tutuldugu ancak Kars Bali miktarinin artirildig:
Recete 3 ve Regete 4 drneklerinde elde edilen tekstiir degerleri birbirine oldukga yakin
bulunmustur. Elde edilen verilere gore, dondurma miksinin seker orani azaltilip bal
orani artirildiginda yapinin benzer sert ve yapiskan nitelikte oldugu tespit edilmistir.
Dondurma miksinin bilesimini olusturan 5 ve 6 numarali recetelerde peynir, bal ve
seker miktarlar1 sabit tutulup, krema ilavesinin dondurma tekstiiriine etkisi incelenmis
ve artan krema miktarina gore sertlik ve yapiskanlik 6zelliginin azaldig1 goriilmiistiir.
Bu iki recete kendi iginde degerlendirildiginde iiriin sertliginde daha fazla goriilen
degisim referans alinarak daha yumusak ve yaglimsi bir doku saglamak i¢in krema
ilavesinin artirabilecegi sonucuna varilmistir. Yart olgun ve olgun peynirlerin

kullanildig1 4 ve 7 numarali recetelerden, 4 numarada 25 g ilave seker, 7 numarada ise
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25 g daha fazla bal kullaniminin dondurma {izerindeki etkisi 6nemli bulunmustur. Bu

iki dondurma 6rneginde de bal orani arttikca, iirlin daha yumusak bir yapiya sahip

oldugu tespit edilmistir.

Receteler Sertlik (g) Yapiskanlk (g)
Recete 1 1203,45+15.2 -137,08+3.5
Regete 2 2927,66+35.4 -172,91+2 .4
Recete 3 1470,56+8.4 -153,68+6.1
Recete 4 1580,87+7.6 -150,62+5.2
Regete 5 1355,06+5.2 -151,37+2.4
Recete 6 1068,34+7.1 -133,09+2.9
Recete 7 975,37+3.6 -149,78+4.3
Regete 8 1226,59+6.9 -156,82+5.7
Recete 9 586,39+4.2 -128,26+3.8

Cizelge 4. 3. Dondurma regetelerine ait sertlik ve yapigskanlik degerleri

Bulgulardan da anlasildigi gibi peynirin olgunlagsma diizeyi, kullanilan tatlandirici
cesidi ve miktar1 ile yag iceriinin farkliligi tekstiir ilizerinde Onemli etkilerde
bulunmustur. Dondurma Orneklerinin sertlik ve yapigkanlik degerlerindeki
farkliliklarin nedeni, miksin donma noktasinin degismesidir. Ozellikle mikse ilave
edilen maddelerin etkisiyle miksin bilesiminde ¢dziinen madde konsantrasyonlarinin
degismesi bu olusumun temel nedeni olarak goriilmektedir. Ozellikle su igerigi daha
yuksek orneklerin daha az sert ve daha yapiskan olacagi belirtilmektedir. Dondurma
miksinin farkli yag igerigine sahip olmasinin doku iizerine etkisinin incelendigi bir
caligmada, orta ve yiiksek yag seviyelerinde erime egrisinin egiminin seker iceriginin
artmasina paralel olarak arttig1 gézlenmistir (Guinard ve ark., 1997). Ayrica iirliniin
sertlik ve yapiskanlik 6zelligi, miksin dondurulmasi sirasinda hacim artisinin bir
gostergesi olan mikse hava verilmesiyle kabarmasi da ters orantili bir sekilde etki
gosterdigi belirtilmektedir. Analizin duyusal degerlendirme sonuglarinda sert,
yapiskan, dolgun, agizda hemen eriyen, yaglimsi ve kadifemsi gibi bir¢ok parametre
agiza alinan lirliniin erime hiz1 ile iligkilidir (Guinard ve ark., 1997). Viicut 1sisinin da
dondurmanin duyusal parametrelerini etkileyebilecegi diisiiniilmektedir. Buna karsin

aletsel Ol¢iimler de dondurmanin eritildigi ag1z ortamini tam olarak yansitmamaktadir.
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Bu nedenle aletsel dl¢timlerdeki degerler duyusal verilerden az ya da ¢ok farklilik

gosterebilir.

Dondurmada yapinin diizgiin, piirlizsiiz ve kremamsi1 olmasi istenir. Bu nedenle de
Onemli bir siit bileseni olan laktozun kiiciik buz kristalleri olusturmasi oldukga
onemlidir. Son iriiniin duyusal ve tekstiirel 6zelliklerini etkileyen buz Kristallerinin
kurumadde bilesenlerinden protein ve yag oraninin yetersiz kalmasi, laktoz veya seker
oraninin fazla olmasi, dévme isleminin uygun olmayan sekilde yapilmasi biiyiik buz
kristalleri olusumuna neden olmakta, bu da iirlinde kumsu, yavan ve buzlu bir yap1
olusmaktadir (Dunhowe ve Hartel, 1996; Russell ve ark., 1999). Ozellikle miksin
sogutulmasi sirasinda olusan buz kristalleri, sertlestirme ve depolama asamalarinda
bliylimeye devam ederek irilesmekte ve tiiketim sirasinda agizda hissedilir diizeye
ulasmaktadir (Ac1 ve Ozcan, 2008). Benzer sekilde aletsel dlgiimlerde de yapinin
sertlesmesi veya buz kristallerinin etkisiyle meydana gelen yap1 degisimi prob algisini
degistirmekte ve hassas Ol¢limlerle elde edilen grafiklerde belirgin bir sekilde ortaya

¢cikmaktadir.

Farkli stabilizerler kullanimiin dondurmanin tekstiirel 6zelliklerine etkisini inceleyen
Badem (2006), %0,2 karagenan katilmis dondurmanin sertlik degerini, kontrol
ornegine gore daha yiiksek belirlemistir. Aragtirmada %0,2 oraninda karagenan igeren
ornegin sertlik degeri 157,316 N iken, %0,1 oraninda karagenan i¢eren dondurmanin
140,286 N, kontrol 6rneginin ise 93,299 N olarak saptamistir. Benzer sekilde ksantan
gam iceren dondurmalarda bu degerin kontrol 6rneginde 104,738 N, %0,1 igeren
ornekte 129,382 N, %0,2 igeren drnekte 156,780 N oldugu belirlenmistir. Gortldigi
gibi dondurma miksine stabilizer gibi kurumaddeyi ve yapiy1 etkileyecek maddeler

arttikca dondurmanin sertlik degeri de artmaktadir.

Yag oran1 dondurma yapisini etkileyen 6nemli bir unsurdur. Bu ¢aligmada sadece siit
ve kremadan degil, kurumaddesinde yaklasik %45-50 oraninda yag iceren Kasar
peynirinden de yag takviyesi saglanmistir. Bu nedenle elde edilen dondurmalarin
sertlik ve yapiskanlik oOzelliklerinde hem aletsel Olglimlerle hem de duyusal
degerlendirmeyle sert, dolgun yap1, yaglimsi, yapiskan, kumlu gibi bir¢ok parametre
kolaylikla ayirt edilebilmistir. Yag1 azaltilmis (%5 yag) dondurma miksine siit proteini
konsantrati, yag ikame maddesi olarak inulinle birlikte farkli oranlarda stabilizer ve

emiilsiifiyer karisimi iceren miksten yapilan dondurma 6rneklerinde sertlik degerleri,
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%0,3 oraninda stabilizer 25-IC80 i¢eren ornekte 25,32 N, %0,4 katkili olanda 25,07
N; stabilizer 6924 igeren 6rneklerden %0,3 katkili olanda 22,37 N, %0,4 katkili olanda
ise 29,13 N olarak belirlenmistir (Mahdian ve Karazhian, 2013). Katki maddesi
icermeyen Ornegin yani sira, %1-4 oranlarinda nar, kuskonmaz ve salep iceren
dondurma Orneklerinde yapiskanlik degerlerinin incelendigi bir diger c¢alismada,
kontrol 6rneginde -125,71, nar igeren 6rnekte -190,23 ile -238,42, salep igeren 6rnekte

ise - 175,32 ile 214,52 arasinda tekstiirel parametrenin degistigi saptanmustir (Ali ve
ark., 2015).

Genel olarak degerlendirildiginde gerek duyusal gerek aletsel verilerden elde edilen
sonuglar birbiri ile ortiismektedir. Duyusal degerlendirmelerle algilanan 6zelliklerin
aletsel Olgiimlerle veri olarak elde edilmesi {riin 6zelliginin rakamsal olarak

degerlendirilmesinde etkili olmustur.
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5. SONUC VE ONERILER

Yerel {riinlere gosterilen ilginin glinden giline artmasiyla birlikte, {riinlere
kazandirilmaya calisilan imaj da bu baglamda sekillenmeye devam etmektedir.
Cografi Isaretli (CI) ise iiriinlerin imajimm olusmasinda énemli kavramlardan biri
olarak deger gormektedir. Gastronomi turizmi, tiikketim tercihleri, iiriin ve destinasyon
imaj1 gibi bir¢cok unsurun ortak bir baglamda ele alinabildigi gastronomi alani ise tiim
gelismeler 15181nda yapilanmaya devam etmektedir. Bu yapilanma i¢inde geleneksel
drlinlerin  korunmasi ve siirdiiriilebilirliginden  bahsedildigi  gibi; inovatif
yaklasimlardan da sik¢a soz edilmektedir. Inovasyonu ve yerel iiriinleri bulusturan
calismalarin gastronomi ve Tirk mutfak kiiltiirii i¢in olduk¢a Onem arz ettigi
sOylenebilir. Bu acidan bakildiginda farkli ve yenilikgi yaklasimlar ile gelistirildiginde
gastronomik degerinin artacagina inanilan CI peynirler, bu ¢alismanin asil ¢ikis
noktasini olusturmustur. Bu noktadan hareketle ¢alisma kapsaminda cografi isaretli
peynir tiirlerinden biri olan Kars Kasari ve yine cografi isaretli Kars Bali dondurma

tiretiminde kullanilarak yeni bir {iriin gelistirilmistir.

Cografi isaretlemenin, sadece tescil siirecinin basariyla tamamlanmasiyla son bulan
bir siire¢ olmadigi ifade edilmektedir. Tiirkiye, cografi isaretli ve slireci devam eden
irlin sayis1 bakimindan olduk¢a zengin olsa da; {irtinlerin ulusal ve uluslararasi
piyasadaki etkinligi yeterli goriilmemektedir. Bu ve benzeri sorunlarin ¢éziimiinde
onemli ve gerekli goriilen paydaslarin arasinda ise tiniversiteler de bulunmaktadir
(TPE, 2014). Cl ile belli bir nitelik kazanan iiriinlerin, tam anlamiyla gastronomik bir
{iriine déniisebilmesi i¢in iiriin gelistirme ¢alismalarinin olduk¢a énemlidir. Uriinlerin
sahip oldugu karakteristik 6zelliklerinin vurgulandig: yenilik¢i lezzetlerin bu noktada

etkin bir rol iistlenebilecegi ongoriilmiistiir.

Siit tirtinleri turizmi agisindan ele alindiginda dondurma da yerel {iretim ve pazarlama
acisindan 6nemlidir (Fusté-Forné, 2021). Peynir turizmi, siit tirinleri turizmi ve daha
genis bir perspektifte gastronomi turizmi agisindan bakildiginda dondurmanin ve
peynirin 6énemli {irlin gruplar1 oldugu goriilmiistiir. Gastronomi turizmi agisindan
geleneksel {rlinlerin; geleneksel {rlinler bakimindan da peynirlerin  6nemi
diisiintildiiginde peynir cesitlerinin turizme kazandirilmasinin da bircok agidan
getirilerinin olacaglr Ongoriilmektedir. Yerel peynirler kendine has Ozellikleri ile

turizmde &nemli bir rekabet aracina doniisebilir. Uriiniin destinasyon agisindan ve
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turizm agisindan katkilarinin daha detayli ele alinmasi ile tescilli iirlinler ve iiriin
gelistirme siireci arasindaki baglantinin daha net bir sekilde ortaya konulmasina katki

saglanabilir.

Son donemlerde gida sektoriindeki degisimler, kiigiik ve yerel isletmeleri 6n plana
c¢ikarirken siit ve siit iiriinleri de bu degisim ile kendine yeni bir imaj olugturma yoluna
girmistir (Strawbridge ve Strawbridge, 2014). Onemli bir ticari iiriin olan dondurma
hedef pazara yonelik iiretim i¢in uygundur (Altaylar, 2019). Uriiniin pazarlanacagi
tiikketicilerin begenilerine ve damak zevkine yonelik dondurmalarin sunulmasi,
dondurmanin ithalat ve ihracat kapasitesinin gelismesine katkida bulunmaktadir
(Uludag, 2010). Katma degeri yiiksek liriin grubunda degerlendirilen dondurma, siit
ve siit irinlerinin katma degere doniisme noktasinda da 6nemli konumdadir (Standard,
2010, s. 14). Yapilan bir arastirmanin sonucuna gore tiiketicilerin dondurma
tercihlerinde en belirleyici unsurun % 52,21 ile dondurmanin tadi oldugu goriilmiistiir.
Tad1 takiben ise marka adi, i¢glidiisel satin alma ve iiriin promosyonlar1 yer almistir.
Arastirmadan elde edilen bir diger 6nemli sonug ise fiyat faktoriiniin tiiketicilerin
dondurma tercihlerinde 6n plana ¢ikmamasidir (Uludag, 2010). Bu bulgu tez
kapsaminda gelistirilen dondurma regetesi agisindan yorumlandiginda, tiiketicilerin
tadin1 begendikleri bir {irline daha fazla iicret ddeme potansiyellerinin olmas1 olumlu
bir yaklasim olarak degerlendirilebilir. Dolayisiyla peynir dondurmasi iiretiminde
kullanilan kasar ve bal gibi maliyeti daha yiiksek aroma verici maddelerin
dondurmanin fiyatin1 artirmasinin olast yan etkileri de bu baglamda manipiile
edilebilir. Bu durumda tiiketicilerin ¢alisma kapsaminda gelistirilen doldurmaya
yonelik kalite algilarinin ve s6z konusu iiriin i¢in daha fazla fiyat 6demeye istekli olma

durumlarinin arastirilmasi da farkli bir ¢alisma konusu olarak ele alinabilir.

Dondurma, siitlii tatlilar iginde kalorisi diisiik ve daha saglikli bir secenek olarak
degerlendirilebilir. Yaklastk 70 gr dondurmada 58 ile 135 mg kalsiyum
bulunmaktadir. Yani giinliikk 70 gr dondurma tiiketen bir birey kalsiyum ihtiyacini
ylizde 8-12 oraninda karsilayabilmektedir. Dondurma bu yoniiyle, siit igme aligkanlig1
olmayan kisiler i¢in onemli bir alternatiftir (Sen, 2018; Kavas ve Kavas, 2010).
Gelistirilen iirliniin saglik yoniinii ele alan c¢alismalarin yapilmasi ve tiiketici
gorlislerinin bu parametreye gore degerlendiriliyor olmasi da bir Oneri olarak

sunulabilir.
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Dondurmanin duyusal kalite kriterlerinin analiz edildigi g¢aligmanin sonuglari,
dondurma iiretiminde peynir kullanimina dair énemli bulgular ortaya koymaktadir.
Uriiniin endiistriyellesme potansiyeli diisiiniildiigiinde, bu arastirmada elde edilen
analiz sonuglariin ileriye doniik ¢alismalar ve beraberinde sektor i¢in kaynak
olabilecegi diisliniilmektedir. Bu tiir ¢alismalarin iireticilerin kendi iiriinlerini ve
tiretim yontemlerini siirdiiriilebilir hale getirmelerinde ve bundan ticari kazang
saglamalarina araci olmasi da bir baska 6énemli husustur (TPE, 2014, s. 6). Ayrica
dondurmay1 satin alma ve deneme isteginde bulunan turist veya tiiketicilerin
dondurmanin igerigindeki peyniri ve bali da hammadde olarak tanima firsati olacaktir.
Bu sayede yerel ekonomi ve yerel kalkinmaya olumlu etkiler beklenirken; ulusal
diizeyde de markalagma yolunda atilan bu adimlarin fikir sunmasi, ilham olmasi1 ve bu

konuda atilacak adimlar1 desteklemesi beklenmektedir.

Kars Kagarinin bilinirligiyle ve tiiketimiyle ilgili ifade edilen 6nemli noktalardan birisi
de glinimiizdeki yasam tarzinin getirdigi hizli temponun, insanlar1 daha pratik
iiriinlere yonlendirmesi iizerinden ifade edilmistir. Insanlar daha pratik, hizli ve
ekonomik oldugunu diisiindiikleri iirlinlere yoneldikce yerel {iiriinler geri planda
kalabilmektedir (Durusoy, 2017). Bu ¢alismada oldugu gibi yenilik¢i tirtinler araciligi
ile yeni neslin geleneksel iirlinlere yonelik algilarinin degisip degismedigi de ¢aligma
konusu olarak ele alinabilir. Dondurmanin tiiketici kitlesi icinde 6nemli bir yer tutan
gen¢ yas grubunun iirline yonelik algilarimin belirlenmesinin yeni neslin yerel ve
yenilik¢i iirlinlere kars1 yaklagimlarinin tespit edilmesinde ©nemli olacagi

distiniilmektedir.

Gastronomi ve tiiketici deneyimlerini ele alan bir calismada tiiketicilerin gidalara
yonelik duyusal degerlendirmelerinin, destinasyon algisi iizerinde de oldukca etkili
oldugu ifade edilmistir. Tiiketicilerin lezzet algilarinin, gidalarin ve gidaya yonelik
deneyimin yasandig1 destinasyonun pazarlanmasinda da etkili oldugu goriilmiistiir
(Kivela ve Crotts, 2006, s. 355). Bu galismadan hareketle, peynir dondurmasinin
destinasyonla ve gastronomi turizmi ile iligskisini daha detayli bir sekilde ortaya
koyacak ¢alismalarin da literatiire kazandirilabilecegi diisiiniilmektedir. Uriiniin Kars
bolgesi veya Tiirkiye genelindeki diger destinasyonlarda nasil bir tiiketici tepkisi ile
karsilanacagina iliskin yapilacak olan arastirmalarin, iiriintin hedef kitlesini belirleme

noktasinda da 6nemli bulgular ortaya koyabilecegi diistiniilmektedir.
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Tez kapsaminda yapilan {iriin gelistirme ¢aligmasinin, ilerde yapilacak olan tiiketici
tercihleri temelli ¢aligmalar i¢in de kaynak olabilecegi diisiiniilmektedir. Tiiketicilere
sunulacak bir {iriiniin egitimli panelistlerce degerlendirilmesinin 6nemi gbz Oniinde
bulunduruldugunda, bu tiir calismalardan elde edilen verilerin tiiketicilere duyusal
acidan daha tatmin edici lriinlerin ulasabilmesi ve yeni iirlinlerin kabul edilebilirlik
diizeyinin artirtlabilmesi agisindan faydali olacagi 6ngoriilmektedir. Ayrica gelistirilen
dondurma regetesinin yabanci turistlerin tiiketim ve satin alma tercihlerine yonelik

olarak degerlendirilmesi de ilerde yapilacak ¢calismalar i¢in bir 6neri olarak sunulabilir.

Kahramanmaras dondurmasinda mineral madde miktarini artirmak {izere seker yerine
bal ve pekmezin kullanildigi bir ¢caligmada %50 bal ilavesi sonucunda potasyum,
magnezyum, bakir ve ¢inko miktarlarinda; %50 pekmez ilavesi sonucunda ise
kalsiyum, potasyum, magnezyum, demir, bakir, ¢inko ve mangan miktarlarinda artis
goriilmiistiir (Yasar ve Giizeler, 2009, s. 64). Bu noktada dondurmanin ve dondurmada
kullanilan tirtinlerin saglik agisindan degerinin arastirilmasi da ileride yapilacak olan
calismalara yonelik bir oneri olarak degerlendirilebilir. Dondurmanin fonksiyonel
ozelliklerine yonelik yapilan ¢aligmalar (Onurlar ve Durlu Ozkaya, 2018; Sanlhidere
Aloglu, Gokgdz ve Bayraktar, 2018; Arslaner, Cakir ve Kiibra, 2016; Tiirkmen ve
Giirsoy, 2017; Ozdemir ve Ozdemir, 2018; Arslaner ve Salik, 2017) gdz oniinde
bulunduruldugunda, peynir ilaveli bir dondurmanin igeriginin saglik yoniinden
incelenmesi de alandaki ¢alismalara katki sunabilir. Tiiketici tercihleri noktasinda da
s06z konusu lriiniin saglikli olma niteligi 6n plana ¢ikarilarak farkli arastirmalarin

yapilabilecegi diisiiniilmektedir.

Bir sonraki agamada elde edilen prototip tirlinlerin tiiketicilerin begenisine sunulmasi
onem arz etmektedir. Egitimli panelistler tarafindan belirlenen ideal {iriiniin tiiketiciler
tarafindan kabul edilebilirliginin ortaya konmasi i¢in gelistirilen iriinler hedonik
testler araciligi ile degerlendirilmelidir (Earle, Earle ve Anderson, 2017, s. 241).
Dolaysiyla daha sonra yapilacak olan c¢aligmalarda {iriiniin tiiketici begeni durumu
Olciilmelidir. Bu c¢alismada gelistirilen dondurma regetelerinin tercih edilme
durumunun Maras dondurmasi gibi sevilerek tiiketilen herhangi bir dondurma ¢esidi
ile kiyaslanmas1 da onerilmektedir. Bu sayede peynir ilaveli dondurmanin genis bir
tilketici kitlesi tarafindan kabul gormiis olan bir iriinle rekabet edebilme diizeyi

belirlenebilir.
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Elde edilen tiim veriler 1s18inda tez kapsaminda saglanan ciktilar su sekilde

siralanabilir;

e Dondurma iiretiminde peynir kullaniminin tat ve doku profili iizerinde etkili
oldugu goriilmiistiir. Bu etkinin begeni diizeyini diisiirmeden saglanabilmesi
ise peynirin kullaniom miktari, olgunlasma siiresi ve buna bagh gelisen
karakteristik yapisi ile iliskilendirilmistir.

e Dondurma iiretiminde peynir kullaniliyor olmasi tirlinde acimsi, maya ve kiif
gibi kokularin algilanmasina neden olmamastir.

e Dondurma iiretiminde olgunlagma siiresi daha kisa olan Kars kasar peyniri
tercih edilmesi ile eksi ve fermente kokular daha az algilanmigtir.

e Olgunlasma siiresi daha kisa olan peynir kullanilarak iiretilen dondurma
orneklerinin dokusal 6zellikleri iyilesme gdostermistir.

e Dondurma iiretiminde bal kullanilmas1 6zellikle tat profilinde etkili olmustur.
Uretimde sadece balin kullanildig1 regete drnegi tat agisindan ideale yakin
puanlar almigtir. Buna karsin bal ve sekerin birlikte ve dogru oranlarda
kullanilmasi ile tat 6zelliklerine gére daha basarili sonuclar elde edilmistir.

¢ Dondurma miksine bal ilavesi ile daha az miktarda seker kullanilmas1 miimkiin
olmustur.

¢ Dondurmanin duyusal 6zellikleri kullanilan iiriinlerin karakteristik yapisindan
etkilenmektedir. Yerel iirlinlerin kendine has 6zellikleri dondurmaya farkl bir
goriiniis, doku, koku ve lezzet katmustir.

e Tatl ve tuzlu gibi zit tatlarin dondurma iiriintinde bir araya gelmesinin genel
begeni iizerinde olumlu bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Olusturulan regete
formiilasyonlarina ve diger kosullara bagli olarak degiskenlik gosteren duyusal
degerlendirme sonuglari, dondurma iiretiminde bal ve peynir tatlariin uyumlu
bir sekilde eslestirilebilecegini gdstermistir.

e Dondurmanin tekstiir 6zellikleri iiretimde kullanilan peynirin tliriinden ve
miktarindan etkilenmistir. Kars kasar peynirinin kendine has dokusal ve
yapisal ozellikleri bazi dondurma 6rneklerinin buzlu ve kumlu algilanmasinda
etkili olmustur. Bu noktada 6zellikle olgunlasma siiresi daha uzun olan peynir

ile iiretilen dondurma 6rneklerinde bu tiir yap1 kusurlar1 6n plana ¢ikmustir.
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Duyusal degerlendirme sonuclari dondurma {iiretiminde Kars kasar peyniri
kullanilirken peynirin olgunlasima siiresinin de 6nemli bir degisken olarak ele
alinabilecegini gostermistir.

Duyusal analizlerin yan1 sira tekstlir analizi gibi yontemlerin birlikte
kullaniliyor olmasi bulgularin farkli agilardan yorumlanmasini saglamistir. Her
iki analizden elde edilen veriler 6zellikle dondurmanin tekstiir 6zelliklerinin
daha detayl1 bir sekilde yorumlanmasina olanak saglamistir. Bu noktada iiriin
gelistirme siirecinde elde edilen iirlinlerin farkli metodlarla yorumlanmasi
iretimde uygulanan recete formiilasyonlarinin  gelistirilmesinde ve
iyilestirilmesinde etkili olmustur.

Duyusal degerlendirme sonuclari dondurma iiretiminde peynir kullanilarak

tiiketilebilir bir {irlin elde edilebilecegine dair bulgular saglamistir.

Yapilan c¢aligmadan elde edilen verilere gore ileride yapilacak calismalara ve

sektore yonelik oneriler asagida maddeler halinde siralanmaktadir.

Inovasyonu ve yerel iiriinleri bir araya getiren ¢alismalarin artiriimasi ve bu
sayede Tirk mutfak kiiltliriine ait yerel unsurlarin 6n plana c¢ikarilmasi
gerekmektedir.

Yerel peynir cesitlerinin gastronomi turizmine kazandirilmast adina bu
konudaki tanitim faaliyetlerine ve bilimsel ¢alismalara agirlik verilmelidir.
Gelistirilen trtintin ilgili destinasyonlar ve turizm agisindan katkilarinin daha
detayli ele alinmasina yonelik ¢aligmalar yapilmalidir.

Tiiketicilerin ¢aligma kapsaminda gelistirilen doldurmaya yonelik Kalite
algilarinin ve daha fazla fiyat ddemeye istekli olma durumlarinin arastirilmasi
onerilmektedir.

Gelistirilen irlinlin saglik yoOniinii ele alan caligmalarin yapilmasi ve
tilketicilerin konuya iligkin tutumlarinin belirlenmesi, {iriiniin tiiketici kitlesini
belirlemeye yoOnelik yapilacak olan Onemli bir ¢alisma olarak
degerlendirilebilir.

Yenilikgi iirlinlerin yeni neslin geleneksel iiriinlere yonelik algilari tizerindeki
etkisini belirleyebilmek adina, gelistirilen peynirli dondurma {izerine bir
arastirma yapilabilir. Bu sayede yenilik¢i iiriin ve geleneksel iiriin algisi

arasinda bir iliski kurulabilecegi 6ngoriilmektedir.
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Kars bolgesi veya Tiirkiye genelindeki diger destinasyonlarda yapilacak olan
caligmalar ile peynirli dondurmaya yonelik tiiketici tutumlari arastirilabilir.
Gelistirilen dondurma regetesinin yabanci turistlerin tilketim ve satin alma
tercihlerine yonelik degerlendirilmesi ilerde yapilacak ¢aligmalar i¢in bir 6neri
olarak sunulmaktadir.

Uriine yonelik detayli kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilabilir.
Bdylece iiriiniin endiistriyellesme potansiyeli farkli bir agidan tartigilabilir.
Bir sonraki asamada elde edilen prototip iirlinlerin tiiketicilerin begenisine
sunulmasi gerekmektedir. Uriiniin tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirliginin
ortaya konmasi ic¢in gelistirilen {riinler hedonik testler araciligi ile
degerlendirilmelidir.

Gelistirilen recete Maras dondurmasi gibi sevilerek tiiketilen herhangi bir
dondurma cesidi ile duyusal 6zellikleri bakimindan kiyaslanabilir.

Peynir ve bal ilaveli dondurmanin piyasaki diger dondurma cesitleri ile rekabet
edebilme durumunu ortaya koyacak caligsmalarin yapilmasi dnerilmektedir.
Dondurma miksinde yer alan peynir ve bal gibi iiriinlerin maliyete etkisi
iizerine calismalar yapilmasi onerilmektedir. Bu sayede iirliniin maliyeti ve
piyasa degerine yonelik faydali bulgular elde edilebilir. S6z konusu bulgular
iirlin adina yapilacak olan tanitim ve pazarlama caligmalar1 agisindan oldukca
Oonem arz etmektedir.

Dondurma regetelerinin  farkli yerel peynir tiirleri ile denenmesi
onerilmektedir. Bu sayede Tiirkiye’deki peynir tiirlerinin dondurma iiretiminde
kullanilabilme potansiyeline yonelik 6nemli sonuglar elde edilebilecegi
ongoriilmektedir.

Calismada Kars Bali kullanilmistir. Benzer sekilde farkli peynir ve bal tiirleri
ile eslestirmeler yapilabilir. Gelistirilen formiilasyonlarin kiyaslanmasi ile elde
edilen bulgular ise farkli peynir ve bal ilaveli dondurma regetelerinin
gelistirilmesi adina kullanilabilecektir.

Bu calismada ele alinmayan diger degiskenler iizerine temellendirilen farkl
arastirmalar yapilmasinin gelistirilen iirliniin saglik, maliyet, erisilebilirlik,
dayaniklilik ve siirdiiriilebilirlik gibi bir¢ok agidan ele alinmasina olanak

saglayacag diisiiniilmektedir.
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Calisma kapsaminda gelistirilen iiriinlin tliketicelerin begenisine sunulmasi
noktasinda yiyecek-igecek isletmeleri oldukca dnem arz etmektedir. isletmeler,
calisma sonucunda gelistirilen {iriin i¢in bir takim tanitim faalyetlerinde
bulunabilirler. Bu tanitim faaliyetleri iirliniin tadimlik porsiyonlarda iicretsiz
olarak ikram edilmesi ve isletmeye gelen ziyaretcilere iirliniin tanittiminin
yapilmasi gibi unsurlari igerebilir.

Uriiniin yerli ve yabanc turistlere ulasabilmesi ve gastronomi turizminin bir
pargast olabilmesi i¢in restoran meniilerinde Kars Kasar peyniri ve Kars Bali
ilaveli dondurmaya yer verilebilir. Bu noktada isletmelerin miisteri profili
belirleyici rol oynayacaktir. Birinci sinif bir restoranda sunulacak iiriin ile
kiilah ile dondurma satan bir esnafin iirlinii pazarlama starejisi farklilik
gosterebilir. Bu durumda friinde farkli ambalaj ve sunum tekniklerinin
uygulanmasi 6nerilmektedir.

Uriiniin ~ hedef kitlesinin  belirlenmesi ~ hususunda  yiyecek-igecek
isletmelerindeki 6rnek uygulamalar referans alnabilir. Uriine yonelik geri
bildirimler, sunum teknikleri ve menii planlama konularinda isletme
sahiplerince dikkate alinmalidir. Bu sayede peynir ilaveli dondurmanin daha
fazla tiiketiciye ulasabilecegi diistiniilmektedir.

Destinasyonlara 6zgii tanitim ve pazarlama faaliyetleri de oldukca 6nemlidir.
Uriiniin ziyaretgilere sunulacagi noktalarda tadim standlarinin, tanitim
brostirlerinin veya afislerinin bulunmasi ve bu tanitim noktalarinin ziyaretgi
say1s1 fazla olan gastronomi rotalar1 {izerinde konumladirilmasi ile daha kisa

stirede verimli sonuglar elde edilebilecegi ongoriilmektedir.
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Tescil No
Koruma Tarihi
Basvuru No
Basvuru Sahibi

Basvuru Sahibinin
Adresi

Cografi isaretin Ad1
Uriiniin Adx
Cografi Isaretin Tiirii

Cografi Siir1

Kullanim Bi¢imi

Diger bilgiler ektedir.

EK-2. Kars Kasar1 Cografi Isaret Belgesi

190

:14.02.2014

: C2014/013

: T.C. Kafkas Universitesi Rektorligii

: Kafkas Universitesi Rektorliigii, 36100
Merkez/KARS

: Kars Kasari

: Kasar

: Mense Adi

: Kars merkez ve Ardahan merkez,
Arpagay, Akyaka, Digor, Kagizman,
Sarikamis, Selim, Susuz, Gole, Cildir,
Hanak, Damal, Posof ilgeleri ile bu

yerlesim birimlerine bagl kdy, mezra
ve yaylalarda iiretilmektedir.

: Markalama

Teknik 6zellikleri ve denetim bicimi ekte verilen cografi isaret; 11.03.2015
tarth ve 29292 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi
Isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci
maddesi geregince 14.02.2014 tarihinden gegerli olmak tizere tescil edilmistir.
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EK-3. Kars Bah Cografi Isaret Belgesi

No: 374 — Mense adi

KARS BALI

Tescil Ettiren

KARS iLi ARI YETiSTIRICILERI BiRLIiGi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu kapsaminda
23.12.2016 tarihinden itibaren korunmak tizere 10.08.2018 tarihinde tescil
edilmistir.

Tescil No 1 374

Tescil Tarihi : 10.08.2018

Basvuru No : C2016/112

Basvuru Tarihi - 23.12.2016

Cografi Isaretin Ad1 : Kars Bali

Uriiniin Ad1 : Bal

Cografi Isaretin Tiirii: Mense ad1

Tescil Ettiren : Kars Ili Ar1 Yetistiricileri Birligi

Tescil Ettirenin: Merkez Mah. Tahtacilar Cad. Kigin Apt. No:18
Adresi Kat:1 Daire:1 Merkez/KARS

Cografi Siir1 . Kars Merkez, Akyaka, Arpagay, Digor,

Kagizman, Sarikamis, Selim, Susuz ilceleri, bu
birimlere bagl kdy, yayla ve mezralar.

Kullamim Bicimi : Marka unsuru ile birlikte kullanilabilecektir.
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EK-4. Duyusal Degerlendirme Formu

Uriin

Tarih

Panalist Adyr/ Soyadi

Saat

GORUNUS:

Ozellik

Cok Kétii

1)
(Hi¢ Yok)

Kaotii
(2)

Kabul
Edilebilir (3)

lyi (49)

Cok Iyi
)
(Cok
Fazla)

Renk

Parlaklik

Gorsel Homojen

yapi

Kumlu Yap:

Kuru Yapi

KOKU

Ozellik

Cok Kaotii

@)
(Hic Yok)

Kaotii
(@)

Kabul Edilebilir
(3)

Iyi (4)

Cok lIyi (5)
(Cok
Fazla)

Stit

Krema

Peynir

Eksi
(fermente)

Acimsi

Maya/Kiif

Genel Koku

DOKU

Ozellik

Cok Kotii

@)
(Hic Yok)

Kaotii
(@)

Kabul
Edilebilir (3)

Iyi (4)

Cok lyi (5)
(Cok
Fazla)

Akiskanlik
/Ag1zda Erime

Buzlu/Kristalize
Yapi

Kumlu Yap1

Kayganlik

Agizda
Homojen Yapi

Sakizims1 Yap1

Sikilik
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Kadifemsi doku

Erimeye
Dayaniklilik
Genel Tekstiir

TAT

Ozellik Cok Kotii | Kotii | Kabul Edilebilir | iyi (4) | Cok lyi (5)
1) (2) 3) (Cok
(Hi¢ Yok) Fazla)

Sogukluk
Siddeti

Aroma
Yogunlugu

Tathilik

Tuzluluk

Peynirimsi
Tat

Eksimsi Tat

Dengeli Tat

Genel
Aroma

Yedikten
sonra agizda
biraktig tat

GENEL BEGENI

Ozellik | Cok | Kbétii (2) | Kabul Edilebilir | Tyi(4) Cok lyi (5)
Kotii (3)
)

Genel
Begeni
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EK-5. Cografi Isaretli Kars Kasar1 Dondurmasi Fikir Diyagram

GASTRONOMI

Fikir iretme

Fikir Tarama/Elenme

Konsept Gelistirme ve Is Analizi
Uriin Gelistirme

Test Pazarlamasi

Ticarilestirme
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