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XIV+69 SAYFA

Bu c¢aligmada, cografi isaretli Agin leblebisinden yeni bir Grin
gelistirilmesi ve bu Uruniin katma degerinin artirilmasi ile bolge ekonomisine
katk1 saglanmas1 amaclanmis ve cografi isaretli bir tirtinii farkli formda iireterek
pazarlanmasi hedeflenmistir. Smirli kullanim alan1 nedeniyle potansiyelinin tam
olarak degerlendirilemedigi diisiiniilen Agm leblebisi ile son yillarda
popiilaritesinde artis goézlemlenen saglikli atistirmaliklar adi altinda cips tiretimi
gerceklestirilmistir. Urlin iceriginde yer alan leblebi ve chia tohumu, bitkisel
protein kaynagi olarak 6ne ¢ikmakta; yag olarak yalnizca zeytinyagi kullanilmasi,
pisirme isleminin firinda yapilmasi, triiniin glitensiz olmasi, koruyucu ve katki
maddesi icermemesi, saglikli igerik 6zellikleri agisindan degerlendirilebilir ve bu
ozellikler, piyasada bulunan benzer firiinlere kiyasla bir¢cok farkli tiiketici
gruplarina hitap etmesini saglayabilir. Calismada {retimi bir¢ok kez
gerceklestirilen Uriiniin kayda gecirilen iki farkli deneme sonucu yer almaktadir.
Birinci denemede tuz oranmin yiiksek, kajun baharatinin eksik oldugu
gbzlemlenmis ve ikinci denemede tuz miktar1 azaltilarak kajun baharat1 miktar1
artirtlmigtir. ~ Ayrica Urlinde istenilen tekstiire ulasilmis fakat Grlnun besin
degerleri incelendiginde yag oraninin yiiksek olmasi, ¢alismanin saglikh
atistrmalik iiretimi amact ile oOrtiismemekte olup ikinci denemede yag orani
diisiiriilerek tekrar iiretilmistir. Uretim siirecinin tiim asamalar1 tamamlanan iiriin,
duyusal analiz teknigi ile egitimli 8 paneliste farkli zamanlarda sunulmus ve
panelistlerden duyusal analiz formunda yer alan kriterlere gére Grlnd
degerlendirmeleri istenmistir. Elde edilen veriler toplanarak duyusal analiz veri
sonuglarina gore iriiniin giiclii ve zayif yonleri degerlendirilmistir. Yapilan
degerlendirmeler sonucunda goriiniim, koku, doku, tat, ses ve genel begeni gibi
kriterlere ait alt basliklarin puanlarinin istenilen sonuglara uygun oldugu tespit
edilmistir. Bu durum, iirlinliin olumlu geri doniisler aldigini gostermektedir.
Uriiniin tiketilme ve satin alinma potansiyelini degerlendirmek amaciyla farkli
yas, cinsiyet ve egitim diizeylerinden olusan 90 katilimciya tiiketici begeni testi
uygulanmistir. Testte; goriiniis, koku, lezzet, yap1 ve tekstiir, genel begeni ve satin
alma niyeti gibi kriterler incelenmis olup her kriterde en fazla degerlendirilen
puanin (5) oldugu gézlemlenmistir. Bu bulgular sonucunda, druniin genel olarak
begenildigi ve piyasaya sunulmasi halinde tiiketici talebinin yiiksek olacagi 6n
gorilmektedir.

ANAHTAR KELIMELER: Agin Leblebisi, Saglkli Atistirmaliklar, Cografi
Isaret



ABSTRACT

ADDING VALUE TO GEOGRAPHICALLY MARKED PRODUCTS WITH
FOOD PRODUCT DEVELOPMENT TECHNIQUES: ELAZIG AGIN
ROASTED CHICKPEAS SAMPLE
MASTER THESIS
MELIKE BAKIR KARAKUS
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY
INSTITUTE OF GADUATE STUDIES
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
(SUPERVISOR: ASSOC. PROF. DR. OSMAN CAVUS)

BOLU, OCTOBER 2024
XIV+69 PAGES
This study aims to develop a new product from the geographically indicated Agin
chickpea and enhance its added value, thereby contributing to the regional
economy. The objective is to market a geographically indicated product in a
different form. Agin chickpea, which is considered to have untapped potential due
to its limited use, was used to produce chips under the category of healthy snacks,
a product that has recently gained popularity. The chickpea and chia seeds in the
product's composition stand out as sources of plant-based protein. Additionally,
the use of only olive oil as the fat source, the baking process, the gluten-free
nature of the product, and the absence of preservatives and additives are
noteworthy healthy attributes. These features may allow the product to appeal to a
wide range of consumer groups compared to similar products available in the

market.

The product, which was produced multiple times during the study, is represented
by two different trial results. In the first trial, it was observed that the salt content
was high and the Cajun seasoning was lacking. In the second trial, the amount of
salt was reduced and the amount of Cajun seasoning was increased. Although the
desired texture was achieved in the product, the analysis of its nutritional values
revealed that the fat content was high, which conflicted with the aim of producing
a healthy snack. Consequently, in the second trial, the fat content was reduced and
the product was re-manufactured.

The product, with all production stages completed, was presented to eight trained
panelists at different times using a sensory analysis technique. The panelists were
asked to evaluate the product according to the criteria listed in the sensory
analysis form. The data obtained were collected, and the product's strengths and
weaknesses were assessed based on the sensory analysis results. The evaluations
revealed that the scores for the sub-criteria related to appearance, odor, texture,
taste, sound, and overall preference were in line with the desired outcomes. This
indicates that the product received positive feedback.

To assess the consumption and purchase potential of the product, a consumer
preference test was conducted with 90 participants from different age, gender, and
education levels. The test examined criteria such as appearance, smell, taste,
texture, general liking, and purchase intent, with the highest score (5) being the
most frequently assigned across all criteria. Based on these findings, it is
anticipated that the product will be well-received and that consumer demand will
be high if it is introduced to the market.

KEYWORDS: Agin Chickpea, Healthy Snacks, Geographical Indication
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GIRIS

Tiirkiye; bulundugu cografya, topraklarin verimliligi, su varligmin ¢coklugu
ve dort mevsimin bir arada yasanmasinin etkisiyle birlikte bir¢ok tarim tiriiniini
ve endemik tiirleri smirlar1 icerisinde barmdirmaktadir (Dogan, Arslan ve
Berkman 2015). Ulkemiz, diinya tarihinde ilk yerlesim yerlerinin bulundugu ve
yine diinya tarihinde tarimin ilk kez yapildigi verimli arazileri kapsamaktadir
(Direk, 2012). Bu etkenlere bagli olarak zaman igerisinde onlarca toplulugu, bu
toplumlarin kiiltiirlerini ve deneyimlerini giliniimiize kadar aktarabilmis ve
boylelikle yiizlerce yillik yasanmisliklarin iizerine insa edilen zengin bir kiiltiirii
ve bu kultlr icerisinde yer alan yemek kiiltiirlerini, yetistirilen tarim {irlinlerini de
beraberinde getirmistir (Saygili, Demirci, ve Samav, 2019).

Her yorenin ve lilkenin o bdlgeye ait olan, yetistirilen, liretilen ve ortaya
koyulan farkli ve cesitli {iriinleri bulunmaktadir. Ozellikle tarim iiriinleri ve bu
irlinlerden elde edilen tiirevlerinin yerinde yetistirildiginde ve firetildiginde o
bolgeye Ozgilin olmasi {iriin igin segici bir 6zellik haline gelmektedir (Kan ve
Gulgubuk, 2008). Bu ozgiinliigii ve segiciligi koruma altina almak, yerinde
iiretimin devamliligini ve yerel iireticiye katki saglamak, iirlinii 6zellestirmek igin
diinya genelinde bazi yasalar ve anlasmalar bulunmaktadir. Bu yasalar ve
anlagsmalar {iyesi olan ililkeler kapsaminda gecerliligini korumakta ve belirli
bolgelere ait iiriinlerin o bdlgeye 0zgli kalmasima olanak saglamaktadir. Bu
iirtinleri koruma altina almak ve iirlinlerin 6zellestirilmesini tescillemek igin ise
Cografi Isaret (Cl) ibaresi kullanilmaktadir (Tekelioglu, 2019).

Belirgin bir niteligi, iinii veya kokeniyle belirli bir alana, bolgeye veya
iilkeye ait olan irilinlerin aldig1 isaretlere cografi isaret denilmektedir
(Giovannucci, Josling, Kerr, O’Connor ve Yeung, 2009). CI, fikri ve smai
miilkiyet haklar1 i¢erisinde yer almakta ve tekel hakki saglamaktadir. Ancak bu
tekel hakki; patentlerde, markalarda veya telif haklarinda oldugu gibi bireysel
degil kolektif bir tekel hak olmaktadir (Gokovali, 2007).

Cografi isaretler, yalnizca tarim triinleri ile sinirli olmamakla birlikte el
sanatlar1 ve bazi hayvan rklarmi da kapsamaktadir (Sahin ve Meral, 2012). Ancak

cografi isaretli iirlinler tanimina ve ozelliklerine uymayan isimler ve iriinler,



iriiniin gercek kaynagi hakkinda halki yaniltabilecek bitki, hayvan ve benzer
isimlere sahip olan iriinler, kamu diizenine ve genel ahlaka aykir1 olabilecek
iiriinler ve iriiniin 6z adi haline gelmis isimler ve iiriinler CI kapsamina
girememektedir (Oraman, 2015).

Ayrica Cografi Isaretler, iiriinlerin Pazar erisimini genisletip satis
faaliyetlerini kolaylastirarak iireticilere gelir artis1 saglayabilir. CI, sadece bir
iriiniin kaynagini degil, o iriinle 6zdeslesmis olan yerel kiiltiirii ve sosyal
degerleri de temsil etmektedir. Pazarlama asamasinda bu degerler, tiiketicilerin
iriine daha fazla deger bigmelerine ve daha yiksek fiyatlar 6demelerine olanak
saglamaktadir. Yapilan arastirmalarda gelismekte olan ilkelerin  Avrupa
marketlerinde cografi isaretli {irlinlerin yiiksek fiyatlarla satildigi da
belirtilmektedir (Bramley, 2011).

Cografi isaretler; mahre¢ ve mense olarak ikiye ayrilmaktadir. Mense, CI
korumasmda olan {iriiniin iiretiminin, islenmesinin ve diger tiim islemlerinin
belirli bir bolgede gerceklesmek zorunda olmasi ile aldigi isarettir. Bu triinler
belirli cografi alan disinda iiretilememekte, islenememekte ve higbir isleme tabii
tutulamamaktadir. Baska bir bolgede iiretildiginde ise ayni kaliteyi, nitelikleri ve
0zgii oldugu bolgenin iiretimindeki kiiltiirel 6zellikleri saglayamayacaklari1 i¢in
cografi isaretli iirlin kapsamina girmemektedir (Caliskan ve Kog, 2012).

Mahre¢ isareti ise; belirli bir bolgeye ait tirliniin o cografyada tiretilmesi,
islenmesi ve diger islemlerinin en az birinin bu bolge sinirlar1 igerisinde olmasi
gercken iriinlerin aldig1 isarettir (Dogan, 2015). Bu urunlerin, belirlenen
Ozelliklerden en az birini bulundurmalar1 zorunlulugu ile baska bolgelerde de
tretimi gerceklestirilebilmektedir (Glven, 2013). Ancak baska bolgelerde yapilan
iiretimde hammaddenin ait oldugu bolgeden olmasi, {iretim asamalarmin aynen
gerceklestirilmesi ve kalitesinin de ayn1 olmasi gerekmektedir (Oraman, 2015).

Turk Patent Marka Kurumu (TPMK)’nun Temmuz 2024 tarihli giincel
verilerine gore Tiirkiye’de mevcut 1607 adet cografi isaretli {iriin bulunmaktadir.
Bu driinlerden 1206’s1 “mahreg isareti”, 395’i “mense adi” ve 6’s1 ise yalnizca
Tirkiye sinirlar1 igerisinde kabul edilen “geleneksel isaret” ibaresi ile
tescillenmigtir. Tiirkiye, cografi bolgeler kapsaminda ele alindiginda Dogu
Anadolu Bolgesinde 208 adet cografi isaretli iiriin bulunmaktadir. Bdlgede
bulunan iller igerisinde yer alan Elazig ilinde ise 12 cografi isaretli liriin mevcuttur

(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2024).



Arastirmanin  konusu olan cografi isaretli iriinlere katma deger
kazandirilmak amaci ile yeni bir {irlin gelistirmede kullanilan cografi isaretli gida
iriinii ise Elazig’in Agm ilgesine 6zgii olan ve mense adi altinda yer alan Agin
leblebisidir.

Agm leblebisi, Elaz1g ilinde ve cevre illerde bilinen ve tiiketilen bir {iriin
olarak yer alsa da Tirkiye genelinde bilinirligi ve kullanimmin yaygin olmadigi
diistiniilmektedir. Aragtirmanin amaci ise cografi isaretli iiriinlere katma deger
kazandirilmak amaci ile yeni iriinler gelistirerek iriinlerin kullanim alanini
genisletmek, Urind daha fazla kitleye ulastirmak, Tiirkiye genelinde tanmmasini
ve kullanilmasmi saglamak ve bunlarin yam sira yerel {iireticiyi destekleyerek
bolge ekonomisine katkida bulunmaktir. Konu ile alakali gerceklestirilen literatiir
taramalarinda Agin leblebisi ile gelistirilen herhangi bir yeni iiriin bulunmadigi
gbzlemlenmistir. Arastirmada amag ve hedefler dogrultusunda Agin leblebisinden
cips iiretimi gerceklestirilmistir. Uretilen iiriin; katki maddesiz, koruyucusuz ve
glitensiz olma o6zelliklerini tasiyarak saglikli atistrmalik adi altinda tiiketiciye
sunulmasi hedeflenmistir. Boylelikle saglikli bir {iriin iiretiminin yani sira cografi
isaretli bir trtinii de farkli formda sunarak Agin leblebisinin ve yetistirildigi
bolgenin de daha iyi tanitilmasi ve yerel iireticiye katki saglanmasi hedeflenmistir.

Aragtirmada tretimi gergeklestirilen {irlin egitimli 8 paneliste sunularak
duyusal analiz testi yapilmistir. Analiz verileri Excel programimna aktarilarak
“Radar Chart” ile analiz edilmistir.

Uretilen iiriiniin piyasada tutunabilmesi ve tiiketiciler tarafindan kabul
gorlip gormeyecegini 6lgmek amaciyla 90 Katilimciya tiiketici begeni testi

uygulanmistir ve elde edilen veriler analiz edilerek degerlendirilmistir.



BiRINCI BOLUM
1. URUN GELISTIRME

1.1 Uriin Kavramm

Uriin, bir ihtiyac1 veya talebi karsilamak amaciyla piyasaya sunulan,
tilketim ve kullanim i¢in tasarlanmus her tiirlii nesnedir (Sen, Karakas, ve Semint,
2020). Uriin kavramm bir diger tanimla; bireyin ihtiya¢ ve isteklerini karsilama
islevine sahip olup bu tatmini saglamak amaci ile tiiketim i¢cin fark edilip
kullanilmak iizere pazara sunulan her tiirlii seydir (Ercik, 2023). Yalnizca tiiketici
ihtiyaclarin1 karsilamanm disinda iiretici igin de biiyiime ve kar elde etme
amagclarina ulasilmasi sonucunda tatmin olma duygusuna sebep olmaktadir (Sen
vd., 2020).

1.2 Yeni Uriin Kavram

Yeni 0rtin, daha 6nce piyasada bulunmayan ticari mal veya hizmetleri
ifade eder (Bekoglu ve Ergen, 2016). Piyasada bulunan ancak Uzerinde
degisiklikler yaparak yeniden miisteriye sunulan triinler de bu kavram altinda
incelenebilmektedir (Biiyiikmehmetoglu ve Oktay, 2019). Farkli bir tanimlamayla
ise bir hizmet veya fikirde yenilik olusturmaktir ve son donemlerde yenilik
kavrami, stirdiiriilebilirlik ve ekonomik biiylimeyi saglamaktadir (Sen vd., 2020).
Yeni iirtinler; orijinal, gelistirilmis ve degistirilmis iriinleri de kapsamaktadir
(Oztiirk ve Onurlubas, 2018).

Yeni iirtinler dort farkli yolla olusturulmaktadir. Daha once liretilmemis,
sifirdan olusturulan iirlinler; tamamen yeni bir ihtiyaca veya pazardaki bir bosluga
yonelik gelistirilen, mevcut olmayan bir teknolojiyi veya farkli bir {iriin
kategorisini kullanan {iriinlerdir. Mevcut {irlinler {lizerinde yapilan yeniliklerle
tasarlanan {iriinler; yeniden tasarlanarak farkli miisteri gruplarina veya pazardaki
degisen taleplere uyum saglayabilmektedir. Mevcut iiriinlerin 6zelliklerini veya
performansini iyilestirerek eski iriinlerin yerini alan yenilikler; miisteri geri
bildirimleri veya yeni teknolojilerin kesfi gibi faktorlere dayanarak gelistirilebilir.
Pazarda uzun siredir bilinen ancak iretici ve isletmeler igin yeni kabul edilen
trtinler; alternatif iriinlerle farkli yontemler kullanilarak tiiketicilerin degisen

taleplerine uygun sekilde iiretilebilmektedir (Ercik, 2023).



Yeni {rlinlerle biiyiime; iiriin ¢esitlendirme ve triin gelistirme stratejileri
olarak ikiye ayrilmaktadir. Uriin gesitlendirme stratejisi; isletmenin yeni pazarlara
ve Urlnlere yonelmesini icerir. Bu strateji, konsantrik, yatay ve konglomeratif
olmak iizere ii¢ farkl1 sekilde ele almabilmektedir. Uriin gelistirme stratejisinde ise
isletme, mevcut pazarlara yeni ve gelistirilmis {irlinler sunar. Bu strateji, iirlin
Ozelliklerini ekleme, degisiklik yapma, boyut degistirme, alternatif {riinler
gelistirme, yeniden diizenleme ve kalite farkliliklari olusturma gibi c¢esitli
yontemlerle uygulanabilmektedir (Bekoglu ve Ergen, 2016).

1.3 Uriin Gelistirme

Uriin gelistirme; bir iiriiniin tasarmmini, islevini ve kalitesini iyilestirerek
fiziksel yapisini ve goriinimiinii doniistiirmektir (Duman, Yilmaz, ve Er, 2021).
Mevcut bir iirliniin yerini alabilen, yeni pazarlar olusturabilen veya hazirda var
olan pazar1 genisletebilen bir yenilik, iiriin gelistirme kavrami igerisinde yer
almaktadir (Ozkaya ve S6kmen, 2017). Yeni gelistirilen veya iizerinde degisiklik
yapilarak tekrar olusturulan {iriinleri piyasadaki miisteriye sunmak i¢in yapilan
tiim calismalar {iriin gelistirme siireci icerisinde yer almaktadir (Oztirk ve
Onurlubas, 2018). Uriin gelistirme siireci genellikle alti asama altinda
olusturulmaktadir. Bunlar; fikir olusturma, fikirlerin gézlemlenmesi, is analizi,
fikirlerin gelistirilmesi, test edilme ve ticarilesmedir (Cengiz, Ayyildiz, ve Kirkbir,
2010).

Uriin gelistirme; isletmelerin biiyiime amaclarmi karsilamanm disinda
satiglar1 artirmak, kar elde etmek ve pazardaki yerini korumak gibi amaglar1 da
gerceklestirebilmektedir. Belirtilen amaclarin gerceklesme siireci sirasinda ve
stire¢ sonrasinda da iriin gelistirmeyi etkileyen faktorler bulunmaktadir. Bu
faktorler; rekabet, gelisen teknoloji, degisen tiiketici talepleri ve kisalan iirlin
yasam egrisi seklinde gruplandirilabilinir (Dosar ve Gorener, 2020). Gunimiizde
rekabetin temel unsuru; isletmelerin rakiplerine kiyasla miisterilerin talep ettigi
urinleri uygun maliyetle ve yuksek kaliteyle tasarlayip iiretmeleri ve satisa
sunmalaridir (Kaygusuz, 2011).

Uriin gelistirme siirecinde, miisteri beklentilerini ve Pazar durumunu goz
oniinde bulundurmak basarili bir iiriin gelistirme i¢in son derece onemlidir. Bu
stirecte iiretilen liriin i¢in gerekli doniitler almak ve tiiketici tarafindan iirliniin
nasil karsilanacagini anlamak i¢in duyusal analiz ve tiiketici begeni testlerine

ihtiya¢ duyulmaktadir.



1.4 Duyusal Analiz

Duyusal analiz; “gidalarm isitme, duyma, gérme ve koklama duyulari ile
algilanan 6zelliklerini degerlendirmek, 6lgmek, analiz etmek ve yorumlamak igin
kullanilan bilimsel bir yontemdir” seklinde tanimlanmaktadir (Bakan, 2021).
Duyusal degerlendirme, uyaricilara yonelik algilar1 inceleyip analiz eden, 6lcen ve
tepkileri yorumlayabilen bilimsel bir alandir (Darici ve Cabaroglu, 2019).
Tiiketicilerin tat tercihlerini ve begenilerini belirlemek, farkli iirtinleri kiyaslamak,
kalite kontrolii saglamak ve mevcut lriinlerin farkli versiyonlarmni olusturmak
amaci ile kullanilabilmektedir. Ayrica fiziksel ve kimyasal 6l¢lim sonuglarinin
duyusal bulgularla uyumunu analiz etmek ve Pazar arastirmalarina katkida
bulunmak da bu disiplinin kapsammdadir (Oztiirk, Kagal, Karamiirsel, Capanoglu,
Kendirci ve Oztlrk, 2019).

Duyusal analize katilim saglayacak kisilerin egitimli ya da yar1 egitimli
olmas1 gerekmektedir. Bu katilimcilar panelin gerceklesecegi ve panele uygun
hazirlanmis olan 6zel bir ortamda panel lideri esliginde duyusal analizleri
gergeklestirmelidir. Panelistler, alt1 farkli temel tadi algilama ve bu tatlarin
yogunluklarimi belirleyebilme yetenegine sahip olmalidir. Panelden 30 dakika
once herhangi bir sey yiyip i¢ilmemesi, sigara tiiketilmemesi, ruj ve yogun parfiim
kullanilmamasi, panel alanina zamaninda gelinmesi ve panel sirasinda objektif

olunmasi panelistlerin sorumluluklarindandir (Aksu ve Durlu-Ozkaya, 2024).



IKINCi BOLUM
2. COGRAFI ISARET

Cografi isaret; kokenine dayali 6zellik, kalite ve iine sahip olan {iriinleri
tanimlamak i¢in kullanilan isaretleme sistemidir (Marie-Vivien ve Biénabe, 2017).
Uriinlerin cografi kokenleri yer olarak koy, kasaba, bolge veya (lke olabilir ve
genellikle cografi isaret Uiriinlerin bulundugu yerin ismini almaktadir (Tekelioglu,
2019). Cografi isaret; iirlinlerin, iireticinin ve tiiketicinin korunmasini, igerisinde
bulundugu iilkenin milli ve kiiltiirel degerlerinin korunmasini amacglamistir.
Boylelikle haksiz kazang saglamasini onlemekte ve 0Orinin dinya genelinde
tanitilmasini saglamaktadir (Polat-Uziimel, Alyakut ve Adalet-Akpulat, 2017).
Bulunduklar1 yéreye 6zgiin olan bu iiriinler haksiz rekabete ugramamalar1 ve taklit
edilmemeleri i¢in diinya genelinde yasal diizenlemeler ile korunmaktadir
(Tekelioglu, 2019).

Eski Misir’daki piramitlerin  yapiminda kullanilan taglarin menseini
gosteren isaretler, cografi isaret uygulamasinin ilk Ornekleri olarak kabul
edilebilir. Eski Yunan’da ise Thasos Adasi saraplarmin kalitelerini belirtmek i¢in
kullanilmaktaydi. Giiniimiizden farkli olarak Avrupa’da uzunca yillar bir kalite
garanti isareti olarak kullanilmis ancak gelisen ticaret ile birlikte miilkiyet
haklarina evrilmistir. Avrupa’da cografi isaretin ortaya ¢ikis1 Fransa’da Bourgogne
ve Bordeaux sarabi iireticileri ile gerceklesmistir. Sarap iireticilerinin piyasada
bulunan bir¢ok Kalitesiz sarabi kendi isimleri altinda satmalarinin oniine gegmek
icin 1947 yilinda “Koken Adlandirmalar1 ve Kalite Ulusal Enstitiisii (INAO)”
kurulmustur (Tekelioglu, 2019).

[k kez yasalar ve anlasmalara dayandirilarak sinai haklarin koruma altina
alinmasi ise 1883 yilinda 11 iilkenin katilimiyla hayata gegirilen Paris S6zlesmesi
ile olmustur (Oraman, 2015). Giiniimiizde ise Paris S6zlesmesi’ne Uye olan 149
iilke yer almaktadir (Tekelioglu, 2019). Tiirkiye‘nin ise 1925 yilinda katilim
sagladig1 bu anlagma ile birlikte uluslar arasi diizeyde haklarin korunmasi ve
resmilestirilmesi gergeklestirilmistir. Paris S6zlesmesi dncesinde bulusu yapan bir
kisi bulusun korunmasi i¢in yalnizca o iilkede bagvuru yapabilmekte iken Paris
Sozlesmesi sonunda bagka iilkelerde de aynmi bulusun korunmasi i¢in bagvuru

yapabilme hakkina sahip olmustur. Paris Sozlesmesi, cografi isaretli iriinlere



uluslar arasi bir standart saglamamaktadir. Yalnizca korunmalar: ile ilgili genel
hiktmler icermektedir. Paris Sozlesmesi’nin cografi isaretlere yeterli koruma
saglamamasi nedeni ile 1891 yilinda Madrid Antlasmasi gergeklestirilmis ve
cografi isaretlerle ilgili bir birlik olusturulmustur. Antlagsma, gegerliligi oldugu
iilkelerde triinlerin kaynagi ile ilgili yaniltict ve sahte isaretlerin kullanilmasini
onlemek amaciyla gerceklestirilmistir (Oraman, 2015). Baslangicta 8 iilkenin yer
aldigi Madrid Antlasmasi’nda 2018 yili itibari ile 104 iilke bulunmaktadir
(Tekelioglu, 2019). Turkiye ise bu antlasmaya 1930 yilinda dahil olmustur
(Oraman, 2015). Bu antlagsmalar disinda Stresa ve Lizbon Antlagsmalarinin da
bulundugu bilinmektedir ve 1950 yilinda 7 {ilke arasinda Stresa Antlasmasi
imzalanmistir. Stresa Antlasmasi, dort farkli peynir (Gorgonzola, Parmigiano
Reggiano, Pecorino Romano, Roquefort) i¢in imzalanmistir. Antlagsma sonucunda
Gorgonzola, Parmigiano Reggiano, Pecorino Romano peynirleri Italyan kaynakli;
Roquefort ise Fransiz kaynakli peynir olarak kabul edilmektedir (Tekelioglu,
2019).

1958 yilinda ise cografi isaretli Uriinlerin korunmasi ve uluslar arasi
dizeyde basvurularin daha olanakli hale gelmesi amaci ile Lizbon Anlagmasi
imzalanmistir. Lizbon Anlasmasi ile birlikte Lizbon Sistemi kurulmus ve sistem
1966 yilinda yiiriirliige girmistir. Bu sistem, Lizbon Birligi’ne iiye llkelerde bir
basvuru ile ayni anda koruma olanag1 saglamaktadir. Cografi isaretli bir liriiniin
koruma altina almabilmesi i¢in dncelikle kaynaklandigi iilkede bagvuru yapmasi
ve eger koruma altina almirsa uluslar arasi diizeyde basvuru yapmasi
gerekmektedir. Bir yil icerisinde anlagmaya tliye olan iilkeler arasindan itiraz eden
olmaz ise koruma basvurusu kabul edilerek iiye olan {iilkeler genelinde cografi
isaret korumasini almis olmaktadir (Gokovali, 2007).

2.1 Tiirkiye’de Cografi Isaret

Tiirkiye’de 1995 yilina kadar cografi isaretler ile alakali herhangi bir yasal
diizenleme bulunmamaktadir. Ancak 1995°te 555 sayili Cografi Isaretlerin
Korunmas1 Hakkinda Kanun Hikmiinde Kararname (KHK) ile cografi isaretli
trtinler tescil yolu ile korunmaya baslanmistir (Gokovali, 2007). Bu kanun
geregince Tiirk Patent Enstitlisii tescil mercii olarak belirtilmis ve tescil
bagvurularinin alinmasida yetkili hale getirilmistir (Polat, 2017). Avrupa Birligi
uygulamalarina paralel olarak diizenlenen KHK’ye gdre cografi isaret ibareleri

mense ve mahreg olarak ikiye ayrilmistir (Tekelioglu, 2019).
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KHK’de cografi isaret i¢in basvuru yapabilecek ve cografi igaret ibaresi
alabilecek olan iiriinler kategorilere ayrilmaktadir ve bu kategoriler diginda
bulunan tiriinler cografi isaret almaya uygun bulunmamaktadir. Bir {iriiniin cografi
isaret ile korunabilmesi i¢in “Dogal Uriinler, Tarim Uriinleri, Madenler, El
Sanatlar1 Uriinleri ve Sanayi Uriinleri” kategorilerinden birine dahil olmasi
gerekmektedir (Giindogdu, 2006).

CI icin bagvuru yapilan herhangi bir iiriin, incelemelerden sonra gerekli
kriterlere uygun ise bagvurusu kabul edilir ve basta resmi gazete olmak {iizere iilke
capinda dagitimi en yiiksek tirajh iki gazete ve bir yerel gazetede yayinlanarak
cografi isaretler siciline kaydedilmektedir. Ancak bu kayit alt1 ayliktir ve alt1 ay
icerisinde herhangi bir itiraz bulunmazsa kesin olarak kayithi hale gelmektedir
(Gokovali, 2007). Tescili kesinlesen bagvurularin tescil {icretlerinin 3 ay igerisinde
odenmesi gerekmektedir (Polat-Uziimei, vd., 2017).

Cografi isaret; iirlinleri sahtelerinden ve taklitlerinden korumak amaci ile
haksiz rekabeti 6nlemektedir. Tiirkiye’de yoresel iiriinlerin korunmasi, bu iirtinlere
deger kazandirarak yerel iireticiyi desteklemesi, kiiltiirel ve biyolojik cesitliligin
korunabilmesi amaci ile 15 Ekim 2012 tarihinde “Y&resel Uriinler Arastirma Ag1
ve Cografi Isaretler Tiirkiye (YUCITA)” kurulmustur. Prof. Dr. Yavuz Tekelioglu
ve Prof. Dr. Selim Cagatay tarafindan kurulan YUciTA, goniillilik esasina
dayanmaktadir ve Tiirkiye’nin bir¢ok bdlgesinden katilim saglayan iiyelerden
olusmaktadir (Polat-Uziimc, vd., 2017).

Tiurkiye acisindan bakildiginda cografi isaretlerin varligi her ydrenin
kendine 6zgii el sanatlarmin, gelenek ve goreneklerinin, kiiltiirel yemeklerinin ve
yasam tarzlarmnin tanitilmasinda onemli rol oynamaktadir. Tiirkiye’nin zengin
kiiltiirti, yerli ve yabanci turistleri iilkenin farkli yerlerine de cekmeye baslamistir.
Boylelikle bolge turizminin gelismesine ve yerel iireticilerin kalkinmasina olanak
vermektedir (Orhan ve Ozdemir, 2021).

Cografi isaretlerin katki sagladigi bir diger alan ise gastronomi turizmdir.
Gastronomi turizmi, turistlerin ziyaret ettikleri bdlgelerde o bdlgelere ait Grlnleri
tatmak ve liretim asamalarii gézlemlemek amaciyla gerceklestirdikleri seyahatler
olarak tanimlanabilmektedir (Orhan ve Ozdemir, 2021). Boylelikle turistlerin
ozellikle o bolgelerde cografi isaretli lriinleri, gelenek-goreneklerini, yasam
tarzlarini tanimak igin ziyaret etmeleri bolge ekonomisine de katki saglamaktadir

(Tanrikulu ve Dogandor, 2021). Glnumiizde gastronomi turizminin, eko-turizmin
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ve diger turistik iriinlerin dikkat g¢ekici sekilde tanitilmasiyla birlikte kirsal
turizme olan ilgide de artis yasanmistir (Polat, 2017).

Temmuz 2024 tarihli TPMK Cografi Isaret Portali giincel verilerine gore;
Tiirkiye’de bulunan cografi isaretli {rlinlerin sayis1i  1607°dir.  Veriler
incelendiginde mahreg isaretli liriin sayis1 1206, mense ad1 altinda yer alan {iriin
sayist ise 395 olmak iizere toplam 1601 iiriin bulunmaktadir. {ller bazinda toplam
1205 mahreg isaretli liriin yer alirken Tiirkiye geneline mal olmus mahreg isaretli
iirlin sayis1 1 adettir. 395’1 mense ad ile tescillenen iirtinlerin ise 377’si belirli iller
ile tescillenmisken 8’1 Tirkiye geneli, 10’u ise yurt dis1 olarak tescillenmistir.
Mense ve mahreg isareti disinda yer alan ve yalnizca Tiirkiye sinirlar1 igerisinde
kabul edilen “geleneksel iiriin” tescilini alan 6 {iriin bulunmaktadir (Turk Patent
ve Marka Kurumu, 2024)

Tablo 2.1, cografi isaretlerin iirlin gruplarma gore dagilimini gosteren,
Temmuz 2024 tarihinde Turk Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaretler

Portali’ndan alman giincel veriler kullanilarak hazirlanmistir.

Tablo 2.4. Tescilli Cografi Isaretlerin Uriin Guplarina Gére Dagilimi (Temmuz
2024 Gincel Verileri)

URUN GRUBU SAYISI % PAYI
AlKolsiiz icecekler 18 1.1%
Bal 29 1.8%
Biralar ve Diger Alkollii Ickiler 12 0.7 %
Cikolata, Sekerleme ve Tirevi Uriinler 39 2.4 %
Diger Uriinler 84 5.2 %
Dokumalar 44 2.7 %
Dondurmalar ve Yenilebilir Buzlar 4 0.2%
Firincilik ve Pastacihk Mamulleri, Hamur Isleri, Tathlar 329 20.5 %
Hallar ve Kilimler 43 2.7 %
Hallar, Kilimler ve Dokumalar Disinda Kalan E1 Sanat1 Uriinleri 80 5%
Islenmis Islenmemis Et Uriinleri 28 1.7%
Islenmis ve islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar 335 20.8 %
Peynirler 45 2.8%
Peynirler Ve Tereyag Disinda Kalan Siit Uriinleri 21 1.3%
Tereyagi Dahil Kati1 ve Siv1 Yaglar 26 1.6 %
Tutdn 1 0.1%
Yemekler ve Corbalar 443 27.6 %
Yiyecekler I¢cin Cesni/Lezzet Vericiler, Soslar ve Tuz 26 1.6 %

Tablo 2.1 incelendiginde 18 iiriin grubu ve 1607 adet iiriiniin yer aldigi
gozlemlenmektedir. Uriin sayismin en yiiksek oldugu grup 443 iiriinle ve %27,6
oranla “Yemekler ve Corbalar”dir. Ikinci sirada ise 335 iiriinle ve %20,8 oranla

“Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile Mantarlar” iiriin grubu yer
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almaktadir. Ikinci gruba veri olarak ¢ok yakin olan iiciincii siradaki grup ise
“Firincilik ve Pastaciik Mamulleri, Hamur Isleri, Tatlilar” grubudur. Bu iiriin
grubunda %20,5 oranla 329 iiriin bulunmaktadir. “Diger Uriinler” adi altinda
%05,2’lik oranla 84 iiriin, “Halilar, Kilimler Ve Dokumalar Disinda Kalan El Sanat1
Uriinleri” grubunda ise %5 oranla 80 iiriin yer almaktadir. “Peynirler” grubunda
%2,8’lik oranla 45, “Dokumalar” iiriin grubunda %2,7 oranla 44, “Halilar ve
Kilimler” grununda ise yine %2,7 oran ile 43 iriin yer almaktadwr. “Cikolata,
Sekerleme Ve Tirevi Uriinler” grubunda bulunan 39 iiriin %2,4 oram ile tabloda
bulunmaktadir. 29 iiriiniin yer aldigi “Bal” grubu %1,8’lik oranla, “Islenmis
Islenmemis Et Uriinleri” 28 iiriin ve %1,7’lik oranla, 26 iiriin bulunan “Tereyag1
Dahil Kat1 Ve Sivi Yaglar” grubu %1,6’lik oranla ve yine 26 iirlinlin yer aldig:
“Yiyecekler i¢in Cesni/Lezzet Vericiler, Soslar Ve Tuz” grubu ise %1,6’lik oranla
sayica birbirlerine yakin gruplardir. “Peynirler Ve Tereyagi Disinda Kalan Siit
Uriinleri” grubunda ise %1,3 oranla 21 iiriin yer almaktadir. igecek gruplarina
bakildiginda ise “Alkolsiiz Igecekler” grubunda 18 iiriin %1,1 oranla
bulunmaktayken “Biralar Ve Diger Alkollii Ickiler” grubunda 12 iiriin %0.7’lik
oranla yer almaktadir. Tablo genelinde en az {iriine sahip iki gruptan biri olan
“Dondurmalar Ve Yenilebilir Buzlar” grubunda %0,2 orani ile 4 {irlin yer alirken
en az lirline sahip olan “Tiitiin” grubunda %0.1 oran ile 1 iiriin yer almaktadur.

2.2 Mense ve Mahre¢ Kavrami

Cografi isaret, Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan ikiye ayrilmaktadir (Polat,
2017). Tiurk hukukunda cografi isaretlerin korunmasmna yonelik ilk yasal
diizenleme olan 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun
Hiikmiindeki Kararname’de, cografi koken belirten isaretler; cografi isaretler iist
kavrami altinda mense ve mahre¢ olarak adlandirilmaktadir (Caliskan ve Kog,
2012).

Mense isarcti adi altinda korunan iirlinler; tim 6zelliklerinin belirli bir
cografi alana 6zgii olmasi sartin1 tasimaktadir (Polat-Uziimci, vd., 2017). Dogal
ve beseri unsurlar ile birlikte liretimi, islenmesi ve diger tiim islem basamaklarmin
da o bolgeye ait olmasin1 gerektirmektedir. Mahre¢ isareti ile korunan iiriin sartlar
ise mense isaretinin gerektirdigi sartlara gore daha esnektir. Mahreg isareti
korumasi altinda olan iirlinler belirgin bir 6zelligi veya niteligi bakimindan belirli
bir cografi alan ile 6zdeslesmekte ve islem asamalarindan en az birinin bu cografi

bolgede gergeklesmesi gerekmektedir (Caliskan ve Kog, 2012).
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Mabhreg isareti ile tescillenen triinler genellikle el becerisi ve is¢iligi ile
iiretilen gida ve el sanatlar1 iiriinleridir. Ornegin; mahreg isareti ile iiretilen bir
iirliniin hammaddesi farkli bolgelerden gelmis olsa bile liretiminin mahreg isareti
aldig1 yerde yapilabilmesi, tirliniin hammaddesinden ¢ok iiretim agamasindaki el
maharetine 6nem verildigini gostermektedir. Mense isaretinde iretilen iirliniin
kokeni 6nem tasimaktadir. Uriiniin hammaddesi belirtilen bdlgenin disinda temin
edilemez ve hicbir iglem basamagi yine belirtilen bdlge disinda
gerceklestirilemez. Mahre¢ isaretinde ise iiriin koken iligkisi aranmamaktadir.
Uretilen iiriiniin herhangi bir asamasmin belirtilen bolgede gerceklestirilmesi
yeterli olmaktadir (Tekelioglu, 2019). Ancak hammaddenin ve islem
basamaklarimin tiimii, irliniin mahreg isareti aldig1 bolgede tretilmesi ile ayni
ozellikleri ve kaliteyi tasimasmi gerektirmektedir (Polat-Uziimcl vd., 2017).
Mahreg isareti, hammadde ve liretim asamalar1 kriterlerinde mense admna gore
daha esnektir ve boylelikle daha genis alanlarda kullanilabilmektedir (Polat,
2017). Bu ozellikler géz Oniinde bulunduruldugunda ise mense isaretinin de
mabhreg isareti kapsami altinda yer aldig1 bilinmektedir (Caliskan ve Kog, 2012).

Bir tirtiniin mense kavrami adi altinda korunabilmesi i¢in; Uriiniin belirli
bir bolge veya yoreye ait olmasi, beseri ve dogal Ozelliklerinin var oldugu
cevreden ve bolgeden kaynaklanmasi ve iirlinlin yetistirilmesinden iiretimine
kadarki tiim asamalarmim belirlenen bolgede yapilmasi gerekmektedir. Ancak
Urdinuin dretimi icin gerekli olan hammaddenin canli hayvan, et ve siitii kapsamasi
durumunda belirlenen cografya disindan da tedarik edilebilir olmasi s6z
konusudur. Mense ibaresi ile korunabilmesi i¢in hammaddenin iiretildigi sinirlarin
belli olmasi, 6zel sartlar dahilinde iiretilmesi ve bu sartlarin gergeklestirilmesinin
kontrol altinda tutulmasi ve 1 Mayis 2004 tarihinden 6nce kaynak iilkesinde
menge adi altinda taninmis olmasi1 gerekmektedir. Bu sartlarin tiimiini
kapsamayan firiinlerde mense adi iizerindeki haklarin ihlali s6z konusu olacaktir
(Polater, 2020).

Bir iirliniin mahre¢ isareti kavrami adi altinda korunabilmesi ig¢in ise;
urdnun belirli bir bolgeden veya yoreden kaynaklamasi, kalite ve 6zelliklerinin
bulundugu cografyadan kaynaklanmasi ve {irliniin iiretim asamalarindan en az
birinin belirlenen cografyada gergeklestirilmesi gerekmektedir. Mense isaretinden
farkli olarak mahreg isareti altinda korunan tiriinlerin liretim asamalarindan en az

birinin bu cografyada gergeklesmesi yeterli olmaktadir (Suna ve Uguk, 2018).
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Mahreg isaretini menge isaretinden aywran bir diger 6zellik ise; mahreg isaretine
sahip olan friinlerin kokenleri ve Ozellikleri arasindaki bagm bulundugu
cografyanin iklimi, toprak yapis1 ve benzeri nitelik tasiyan etkenlerden bagimsiz
olabilmesidir. Mahreg¢ isareti ile korunabilmesi igin UrGnun Unindn herhangi
belirli bir bolgeden kaynaklanmasi yeterlidir (Polater, 2020).

Tirk Patent ve Marka Kurumu giincel verilerine gore mahreg isaretli 1197
adet {irtin bulunurken; mense isaretli 394 adet tirtin bulunmaktadir.

2.2.1 Mense ve Mahre¢ Amblemi

Kaynak: (URL 1)
Sekil 2.1. Mense [sareti

Y VY
» 2 4 4

p 7 o6 WSARET %;1

Kaynak: (URL 1)

Sekil 2.2. Mahreg Isareti
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Temmuz 2024 tarihli TPMK Cografi Isaret Portali’'ndan elde edilen veriler
dogrultusunda, Tiirkiye’deki cografi isaretli iirtinlerin bolgesel ve iller bazinda

dagilimini gosteren bir tablo hazirlanmis olup bu tablo, Tablo 2.2’de sunulmustur.

Tablo 2.5. Tiirkiye’de Bulunan Cografi isaretleri Uriinlerin Bolgelere ve illere
Gore Dagilimi (Temmuz 2024 Glncel Verileri)

Bolge Sehir Cografi Isaret Mense Mahreg
Adana 22 4 18
Antalya 17 8 9
Burdur 14 5 9
Hatay 32 6 26
Akdeniz Isparta 19 9 10
Kahramanmarag 30 3 27
Mersin 23 11 12
Osmaniye 7 2 5
Agrn 5 1 4
Ardahan 7 6 1
Bingol 5 3 2
Bitlis 3 - 3
Elaz1§ 12 7 5
Erzincan 10 5 5
Erzurum 55 6 46
Hakkari 12 - 12
Dogu Anadolu Igdir 6 2 4
Kars 9 5 4
Malatya 50 7 43
Mus 4 - 4
Sirnak 8 - 8
Tunceli 4 3 1
Van 18 6 121
Afyonkarahisar 50 8 42
Aydin 28 8 20
Denizli 15 10 5
Izmir 43 18 25
Ege Kiitahya 21 4 17
Manisa 31 10 21
Mugla 32 12 20
Usak 9 2 7
Adiyaman 9 4 5
Batman 6 2 4
Diyarbakir 56 4 52
Gaziantep 106 12 94
Giiney Dogu Kilis 9 - 9
Anadolu Mardin 23 7 16
Siirt 8 1 7
Sanlwrfa 48 8 40
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Tablo 2.6 (devamn). Tiirkiye’de Bulunan Cografi Isaretleri Uriinlerin Bélgelere
ve Illere Gore Dagilimi (Temmuz 2024 Giincel \Verileri)

Bolge Sehir Cografi Isaret Mense Mahrec
Aksaray 12 2 10
Ankara 41 10 31
Cankirt 26 1 25
Eskisehir 14 1 13
Karaman 14 1 13
Kayseri 31 8 23
. Kirikkale 3 2 1
I¢ Anadolu Kirsehir 9 2 7
Konya 74 8 66
Nevsehir 9 4 5
Nigde 7 1 6
Sivas 21 5 16
Yozgat 8 1 7
Amasya 23 4 19
Artvin 7 2 5
Bartin 12 1 11
Bayburt 12 2 10
Bolu 26 5 21
Corum 16 2 14
Duzce 15 5 10
Giresun 13 7 6
Gilimiishane 13 2 11
. Karabuk 8 5 3
Karadeniz Kastamonu 34 8 26
Ordu 19 2 17
Rize 16 4 12
Samsun 17 1 16
Sinop 12 3 9
Tokat 21 4 17
Trabzon 12 2 10
Zonguldak 8 3 5
Balikesir 36 13 23
Bilecik 7 1 6
Bursa 34 13 21
Canakkale 15 9 6
Edirne 12 6 6
Istanbul 8 2 6
Marmara Kirklareli 7 4 3
Kocaeli 13 2 11
Sakarya 19 5 14
Tekirdag 11 4 7
Yalova 4 2 2

2.3 Elaznig ili Cografi isaretli Uriinler

TPMK Temmuz 2024 giincel verilerine gére Dogu Anadolu Bdlgesi’nde
yer alan Elaz1g iline ait 12 adet cografi isaretli iirlin bulunmaktadir. Bu {irlinlerin
hangi yillarda ve hangi cografi isaretleri aldiklarma iligskin bilgiler TPMK Cografi

Isaretler Portali’ndan derlenerek Tablo 2.3’de sunulmustur.
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Tablo 2.7. Elazig iline Ait Cografi Isaretli Uriinler ve Tescil Yillar1 (Temmuz
2024 Guncel Verileri)

Urin Tescil Yih Mense/Mahrec
Elazig Okiizgozii Uziimii 2009 Mense
Agin Leblebisi 2017 Mense
Elaz1g Orcigi 2018 Mense
Elazip Bogazkere Uziimii 2019 Mense
Elazig Menceki Bugday 2021 Mense
Elazi1g Cedene Kahvesi 2022 Mahreg
Elazig Geven Bah 2022 Mense
Elazig Visnesi 2022 Mahreg
Elazig Sirin Ekmegi 2023 Mahreg
Elazig Tahannebi Uziimii 2023 Mahreg
Elazig Tas Ekmegi Taths1 2023 Mahreg
Elazi1g Visne Mermeri 2023 Mahreg

Arastirmada iirlin gelistirme teknigi ile gelistirilmis olan {irliniin ana
maddesi Elazig’a 6zgii olan ve 2017 yilinda mense isareti alarak tescillenen Agin
leblebisidir. Tlk cografi isaret tescili, 2009 yilinda Elazig Okiizgdzii Uziimii icin
verilmis olup bu {irliin mense isareti statiisiine sahiptir. 2017 yilinda Agin Leblebisi
mengse isareti ile tescillenmis, ardindan 2018 yilinda Elazig Orcigi tescillenerek
mense ad1 almustir. iri taneli ve morumsu renge sahip Elazig Bogazkere Uziimii
2019 yilinda cografi isaret tescili alarak mense ad1 verilmistir. 2021 yilinda Elaz1g
Menceki Bugdayr mense adi olarak tescil edilmistir. Elazig Geven Bali, Elazig
Visnesi ve Elazig Cedene Kahvesi ise 2022 yilinda tescillenmis olup Geven Bali
mense adi alirken visne ve kahvesi ise mahre¢ isareti almistir. 2023 yillar
16ncelendiginde tescillenen {iriinlerin  sayis1  diger yillara gore artis
gOstermektedir. 2023 yilina ait tescillenen iirlinler arasinda Elazig Visne Mermeri
mense isareti alirken; Elazig Sirin Yemegi, Tahannebi Uziimii ve Tas Ekmegi
Tathis1 ise mahreg isareti alarak tescillenmistir (TUrk Patent ve Marka Kurumu,
2024).

2.4 Nohut

Latince karsiligi Cicer arietinum L. Olan nohut, tek yillik bir bitkidir
(Bozdemir, Giineser, ve Yilmaz, 2015). Tiirkiye’nin glineydogusu ve Suriye’nin
Tiirkiye’ye smir1 olan bolgeden geldigi disiiniilmektedir (Singh, 1997). Nohut,
insanlar tarafindan tarmm yapilan ilk tahil tiriinlerindendir. Tarihi Orta Dogu’daki
arkeolojik kazilarda ¢ikarilan bulgulara gére MO 8000 yila kadar uzanmaktadir
(Ahmad, Gaur ve Croser, 2005). Diinya iizerinde en ¢ok yetistirilen ve tiiketilen
bakliyat cesitlerinden biridir. Desi ve Kabuli olarak adlandirilan iki farkl tiirii

bulunmaktadir. Desi tiirleri; pembe ¢iceklere, renkli ve kalin tohumlara sahiptir.
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Kabuli tlrleri ise beyaz cicekleri, ince tohum kabugu piriizsiiz tohum yizeyi,
beyaz ve bej renkli tohumlari ile bilinmektedir (Jukanti, Gaur, Gowda ve Chibbar
2012).

Nohut kurakliga, sicaga ve kirece dayanikliligi sayesinde kuru tarim
alanlarinda ve nadas alanlarinin degerlendirilmesinde ¢ok dnemli bir yere sahiptir.
Ozellikle protein, karbonhidrat, mineral ve vitamin agisindan zengin olan nohut,
yemeklik bir baklagil c¢esididir ve insanlarin beslenmesinde Onde gelen
urlinlerdendir. Nohut, besin degeri ve saghga faydalariyla 6ne ¢ikan bir besin
olmasi nedeniyle tiiketimine olan talebi de artirmaktadir (Sofi, Ashraf, Gupta,
Muzaffer ve Mir, 2020). Protein oraninin yiiksek olmasi, vejetaryen beslenme
cesitlerinin temel besin kaynaklar1 arasinda yer almasimi saglamaktadir (Toker,
Uzun, Ceylan ve lkten, 2014). Tanelerinin rengi, tanenin kimyasal bilesimi
hakkinda genel bilgiler vermektedir. Tane rengi koyulastikca kabugu
kalinlasmakta ve igerdigi seliiloz miktar1 da artmaktadir. Boylelikle su alimi
azalmakta ve protein miktar1 artmaktadir. Ac¢ik renkli nohutlarin ise protein
icerikleri koyu renkli olanlarina gére daha az miktardadir (Girsul ve Batu, 2010).

2.4.1 Nohut Tarimi

Elde edilen bulgulara gore nohut tarimmn tarihi Orta Dogu’da
giinlimiizden yaklasik 7000 yil 6ncesine kadar uzanmaktadir. Diinya {lizerinde
Akdeniz ve Hindistan yarimadasi nohut iiretim ve tiiketiminin merkezi olarak
kabul edilmektedir. MO 5000°de ise Anadolu’da ilk kez besin olarak tiiketilmeye
baslandig1 bilinmektedir (Guller, 2011). Tarla bitkileri yetistiriciliginde ekim
alanlar1 ve iiretim miktarlar1 incelendiginde diinya genelinde ilk sirada tahillar
bulunmakta iken yemeklik baklagiller ise ikinci sirada yer almaktadir. Yemeklik
baklagillerden biri olan nohut; 2021 yilinda diinya genelinde 15 milyon ha alanda
yetistirilerek tiretimi gergeklestirilmistir. Yine 2021 yili igerisinde 10,9 milyon ha
ekimi ile Hindistan diinya tzerindeki nohut ekim alanlarmin %73’linii olusturarak
en fazla nohut ekim alanma sahip tilke olmustur. Tiirkiye ise 482 bin ha alan ile
%3,2’sini olusturarak 4. Sirada yer almistir (Burucu, 2023).

Diinya genelinde en ¢ok yetistirilen baklagiller incelendiginde {iretim
miktar1 olarak fasulye birinci sirada yer alirken nohut fasulyeden sonra gelerek
ikinci sirada yer almaktadir. Diinya nohut piyasasi incelediginde Kabuli ve Desi
olarak iki tiir nohut {iiretildigi bilinmektedir. Tiirkiye’de iiretilen nohut cinsi ise

Kabuli’dir (Gulimser, 2016).
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2021 yili verilerine gore diinyada en fazla nohut tireten iilkeler arasinda
Hindistan birinci sirada, Tiirkiye ise ikinci sirada yer almistir. Elde edilen sonuglar
karsilastirildiginda en verimli nohut tariminin yapildigi iilke Cin olmustur. Cin’i
ikinci ve iigiincii sirada yer alan Urdiin ve Sudan takip etmektedir. Tiirkiye ise 986
kg/ ha ile 34. Sirada yer almaktadir. Tiirkiye, nohut {iretiminde kendine yeterli bir
iilkedir. Nohut ihracatinin ¢ok yliksek miktarlarda olmamasina ragmen 2021
yilinda bir 6nceki yila gore ihracatin1 %]1,7 oraninda artirarak 245 bin ton ihracat
ile 3. Sirada yer almistir (Burucu, 2023).

Tiirkiye’deki tiikketim siklig1 incelendiginde nohut; gelismekte olan diger
tilkeler gibi 6zellikle diisiik gelirli ailelerin giinliik tiikettigi besinler i¢erisinde yer
almaktadir. Tiirkiye baklagil iiretiminde diinyada onemli bir yere sahiptir ve
bunun yan1 sira Tiirkiye’de en ¢ok iiretimi gerceklestirilen dokuz baklagil arasinda
da birinci sirada yine nohut yer almaktadir (Gulimser, 2016).

Tirkiye’de bolgelere gore nohut ekim alanlar1 incelendiginde 2021 yilinda
%68,2 sini I¢ Anadolu, %9,5’ini Giineydogu Anadolu, %7,8’ini Akdeniz, %6’sin1
Karadeniz, %5,1°ini Ege ve %1,1’ini Marmara Bolgesi olusturmustur.

Tiirkiye genelinde nohut dis ticareti incelendiginde 2021/22 {iretim
sezonunda 150 bin ton civarinda nohut ithalati gerceklesmis olmakla beraber
%44,2’s1 Rusya’dan temin edilmistir. Yine ayni {liretim sezonu igerisindeki nohut
ithracat1 incelendiginde ise yaklasitk 181 bin ton {irliniin %28,1’ini Irak’a,
%10,6’s1n1 Suriye’ye ve %10,3’iinii Iran’a gerceklestirmistir (Burucu, 2023).

2.4.2 Nohudun Besin Ogeleri ve Saghk A¢isindan Etkileri

Nohut karbonhidrat, protein, doymamis yag asitleri, diyet lifleri, mineraller
ve vitaminler agisindan oldukga zengin bir baklagil ¢esididir. Diger bakliyatlara
gore yiiksek miktarda protein icermektedir. Icerifinde 8’i esansiyel olmak iizere
18 farkli amino asit bulunmaktadir (Wang, Li, Li, Liu, Gao, Li, Kou ve Xue
2021). WHO (Diinya Saghk Orgiitii)’ya gore nohut, yiiksek oranda nisantasiz
polisakkarit icermektedir ve kalori miktar1 distiktiir (Begum, Khan, Liu, Li, Liu
ve Hak 2023). Ayrica lif agisindan zengin olan nohudun, glisemik indeksi de
diisiiktiir (Wallace, Murray ve Zelman 2016).

Aragtirmalara gore 100 g kurutulmus nohutta 62,95 g, 100 g pismis
nohutta ise 27,42 g karbonhidrat bulunmaktadir (Wang, vd., 2021). Protein
oranlar1 incelediginde kabugundan ayrilmadan 6nce %17-22 olan protein miktari,

kabugundan ayrildiktan sonra %25-29, kurutulduktan sonra ise %19-27 olarak
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Olclilmiistiir. Nohut cinsine gore igeriginde yer alan protein miktarlarinda da
farklilar goriilmektedir. Kabuli nohudunun protein miktart %20,55, desi
nohudunuin protein orant ise %29,2°dir. Desi ¢esidinin protein sindirilebilirligi
kabuliye gore daha diisiiktiir. %60,3 nisasta orani ile diger baklagiller arasinda en
yiilksek nigasta oranma sahip olan nohut, %18-22 oraninda da diyet lifi
icermektedir. Doymamis yag asitleri yiiksek miktarda bulunurken doymus yag
asitleri oldukca diisiik oranlardadir. Boylelikle nohudun lipit oran1 %7’lere kadar
cikarak yiiksek miktarlarda olmasina ragmen beslenme agisindan 6nemli bir gida
iirlinii haline gelmistir. Demir ve ¢inko agisindan zengin olan nohut; kalsiyum,
magnezyum, manganez, demir ve bakir minerallerinin de yuksek oranda
bulundugu bir gida iiriiniidiir. Iceriginde folik asit, B1, B2, B3, B6 ve suda
¢cozlnen vitaminler de diger bakliyat ¢esitlerine gore olduke¢a yiiksek oranlarda
bulunmaktadir (Begum, vd., 2023).

Saglik agisindan incelendiginde arastirmalar, nohudun yiiksek lif icermesi
sebebiyle diizenli tiiketildiginde kabizligi, diyabeti, kardiyovaskiiler hastaliklar1
ve kanser gelistirme riskini diistirebilecegini gostermektedir. Diistik lipid orani ile
tip 2 diyabet rahatsizliginin 6nlenmesi ve kilo kontrolii saglanabilmesinin de
miimkiin oldugu bilinmektedir (Camargo, Favero, Morzelle, Franchin, Parrilla,
Rosa, Geraldi, Mardstica Junior, Shahidi ve Schwember 2019). Nohut tiketiminin
karbonhidrat emilim hizin1 yavaslatmasi sonucunda glisemik indeksinin diisiik
oldugu gozlemlenmistir (Wallace, vd., 2016). Nohut tiiketimi ile ilgili yapilan
bircok arastirmada osteoporoz, sinir sistemi gelisimi, hiperlipidemi gibi
hastaliklarin tedavisinde 6nemli bir yere sahip oldugu bilinmektedir. Belirtilen
hastaliklarin disinda; antibakteriyel, antihipertansif, antioksidan, hipoglisemik ve
timor blyumesini engelleyici etkilerinin oldugu da gézlemlenmistir (Wang, vd.,
2021). Ancak nohut ylksek oranlarda tiketilme sonucunda hassas bireylerde
alerjik reaksiyonlara sebep olmaktadir (Martinez, Yang ve Mejia 2021). Nohut,
giinliik beslenmede kullanilmas1 ile yetersiz beslenen bireylerde besin
eksikliklerini gidermektedir ve saglikli beslenmenin temelini olusturan gida
urtinlerinden biri haline gelebilmektedir (Dadon, Abbo ve Reifen 2017).

2.4.3 Leblebi

Nohut, leblebinin hammaddesidir (Ataman ve Gil, 2020). Gida
sanayisinde bir¢ok iirlinde kullanilan nohudun en 6nemli kullanim alani leblebi

yapimudir. (Gursul ve Batu, 2010). Leblebi, Turkiye, Akdeniz bélgesi ve Orta
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Dogu’da yaygim olarak tiketilen geleneksel bir Grundir (Coskuner ve Karababa,
2004). Yalnizca nohut degil diger baklagil tiriinleri de ¢erez yapiminda siklikla
kullanilmaktadir. Asya, Giiney Amerika ve Orta Dogu’da baklagilleri kisa siireli
yiiksek ateste kavurma yontemi uzun yillardir kullanilan bir yéntemdir (Caliskan,
2011).

Nohut birgok isleme tabii tutularak cesitli tiriinler elde edilmektedir. En
yaygin olan kavurma teknigiyle ise genellikle leblebi yapilmaktadir. Tiirk
Standartlarina gore leblebilik nohutlar; orta biiytikliikkte, yuvarlagims: ve koyu sar1
renktedir. Kabugu oldukg¢a kalindir ve boylelikle taneden kolay ayrilmaktadir
(Girsul ve Batu, 2010). Her nohut gesidinin besin degeri farklidir ve leblebi
yapiminda kullanilacak olan nohudun sekil, renk, biiyiikliik ve hasat zaman1 gibi
ozelliklerine dikkat edilmektedir (Saglam ve Seydim, 2017).

Leblebinin tarihi yaklagik 1000 y1l 6ncesine dayanmaktadir ve Tiirkiye’de
ise Osmanli Imparatorlugundan bu yana tiiketilmektedir (Gursul ve Batu, 2010).
“Leblebi” kelimesi, Tiirkceye Arapga “lablab” kelimesinden geg¢mistir. Lablab
kelimesi ise Akatca “libbu” sozciiglinden gelmektedir. Her iki s6zciik de kelime
anlami olarak “tohum” demektir (Aras, 2017).

2.4.4 Agin Leblebisi

Nohut ¢esidinin ve yapilis asamalarmin diger leblebilerden farkli oldugu
Agm Leblebisi, Elazig ilinin cografi isaretli iirtinlerinden biridir (Eryilmaz ve
Orhan, 2021). Agin leblebisi, Elazig ve gevre illerde ¢ok sevilerek tiiketilen
yaygm bir leblebi ¢esididir. Elazig’n Agm il¢esinde yillar Once iiretimine
baslanmis ancak zamanla Elazig merkezde ve civar illerde de iiretilmistir. A§in
leblebisi tekstiir olarak sar1 ve beyaz leblebinin orta sertliginde ancak kendine has
tat, koku ve gevreklige sahiptir. Tiiylii nohut adi verilen kalin kabuklu nohutlardan
elde edilmektedir. Genel olarak sonbahar mevsiminde tretilmektedir. Geleneksel
iiretimi ele alindiginda; odun atesinde kurulan ocaklar {izerinde suya eklenen mese
kiili ve Bademli Koyii yakinlarindaki bir magaradan ¢ikarillan kum ile
gerceklesmektedir. Mese kiilii katilan su, bir sacin {lizerinde; kum ise kizdirilarak
baska bir sacin lizerinde bulunmaktadir. Mese kiiliiniin icinde bulundugu suya tuz
eklenerek nohutlar haslanmaktadir. Nohut suyunu cektikten sonra kizgm kum
icerisine atilmakta ve kizgm kumda kavrulmaktadir. Kavurma sirasinda siirekli
olarak karigtrma islemi yapilarak nohudun her yerinin esit kavrulmus olmasi

saglanir. Kavrulan nohutlar eleklere alinmakta ve kumlarindan arindirilmaktadir.
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Leblebi haline gelmis olan kavrulmus nohutlar cuvallara almir ve ovularak
kabuklarindan ayrilmaktadir. Boylelikle geleneksel yontemlerle Agm Leblebisi
iretimi gergeklestirilmektedir. Bu yontem zaman ve emek agisindan verimsiz
oldugu i¢in giiniimiizde seri liretimler modern {iretim ile gerceklestirilmektedir.
Modern teknik ile iiretim asamalar1 ise; hammadde temini, eleme, siniflandirma,
haglama, dinlendirme, pisirme, sogutma, kabuk soyma, eleme ve paketleme
seklinde olmaktadir (Orhan ve Ozdemir, 2021).

Nohutlar tretime girmeden 6nce boyutlarma ve kirik olup olmamalarina
gore smiflandirilmaktadirlar.  Siniflandirilan  nohutlar, geleneksel yontemde
kullanilan kiilli suyun yerini almis ve kaynamakta olan karbonatli sularda
haglanmaktadirlar. Bu asamada karbonathh su kullanimi kiillii suda haslanan
nohutlarda olusan gevreklik 6zelliginin modern teknikle iiretilen leblebiye de
kazandirilmas1 amaciyla gerceklestirilmektedir. Haglandiktan sonra yaklasik 30
dakika dinlendirme islemine alinarak nohutlarin pisme esnasinda dagilmasi
engellenmis olmaktadir. Dinlendirme siiresi nohudun kalitesine ve regetelere gore
degisiklik gosterebilmektedir. Dinlendirme isleminden sonra doner kazanlara
almarak kumda pisirme islemi gergeklestirilir. Agin leblebisinin karakteristik
ozelligini belirleyen kumda pisirme asamasinda Agm ilgesinin Bademli koyii
yakinlarindaki magaradan getirilen ¢ok ince ve beyaz renkli kum kullanilmaktadir.
Kumun derecesi 200-400° arasinda degismekte ve nohutlarin yanmamasi igin
yaklasik 10-15 dakika igerisinde pisirme islemi tamamlanmaktadir. Sogumasi i¢in
bir siire oda sicakliinda bekletilen nohutlar ¢arpma islemi ile kabuklarindan
ayrilmakta ve boyutlarma gore siniflandirilmaktadirlar. iri boyutlu leblebiler
“double” olarak adlandirilir ve birinci smif kalitesindedirler. Nem gecirmez ve
yirtilmaz  Ozellikteki ambalajlarda paketlenerek tiiketiciye sunulmak {izere
piyasada yerini almaktadirlar (Glrsul ve Batu, 2010).

2.5 Uriin Uretiminde Kullamlan Diger Malzemeler

2.5.1 Chia Tohumu

Son zamanlarin popiiler tiriinlerinden olan chia tohumu (Salvia hispanica,
L.)’nun tarihi Aztekler’e kadar uzanmaktadr. MO 3500 yillarinda enerji
iretiminde, hayvanlarin dayanikliligmi arttrrmada ve ilag yapiminda kullanildigi
belirtilmektedir. Kolay sindirilebilirliginin yani sira lif, omega-3 yaglari, protein,
vitaminler ve minerallerce de zengindir. Bitkisel protein kaynagi olmasi, vegan

beslenenler icin sik¢a tercih edilen bir iirlin haline gelmesini saglamaktadir.
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Kardiyovaskiiler hastaliklar, obezite, kanser ve diyabet gibi hastaliklardan
korunmaya yardimci oldugu da bilinmektedir. Antioksidan 6zellige sahip olan
chia tohumu, on sekiz cesit aminoasit icermektedir. Kendi agirliginin 27 katina
kadar su tutma 6zelligi sayesinde su ile karsilagtig1 anda hizlica yogunlagsma ve
jolelesme hareketi gdzlemlenmektedir (Ozbek ve Yesilcubuk, 2018).

2.5.2 Zeytinyag

Zeytin, Oleaceae familyasindan olan boyu 2-10 metre arasinda degisen ve
300-400 yildan baglayip 2000 yila kadar yasayabilen bir bitkidir. Zeytin agacmnin
meyveleri baslarda yesilken ekim- kasim aylarinda olgunlasarak mor rengini
almaya baslar. Kurakhiktan fazla etkilenmemektedir (Ozata ve Cémert, 2016).
Genellikle Akdeniz Bolgesi’nde ve ¢evresinde yetismektedir.

Zeytinyag1, zeytin agacmin meyvelerinin hasat edilip dogal 6zelliklerinde
bozulma veya degisme olmadan 1s1l ortamda mekanik ve fiziksel islemlere tabi
tutularak elde edilen bitkisel bir yagdir (Sevim, 2011). Zeytinyaginin kalitesini
zeytinin ¢esidi, olgunluk derecesi, hasat yontemi, toprak ve iklim kosullari, yag
¢ikarma yontemi ve yagin muhafaza edilmesi belirlemektedir. Rengi yesilden
sartya degisiklik gosterebilmektedir (Ozata ve Comert, 2016).

2.5.3 Yumurta Beyazi

Yumurta beyazi, tiim yumurtanin %67’°sini olusturmaktadir. Yumurta
beyazinmn ise %88’i su, %12’si kuru maddedir. igerisinde B2 ve B3 vitaminleri,
magnezyum, potasyum, kiikiirt ve sodyum bulunmaktadir. Yapisinda bulunan
karbondioksit, yumurta beyazinin bulanik olmasini saglamakta ve zamanla
kaybolarak yumurta beyazinin daha saydam ve gegirgen goriinmesine neden olur
(Unliitiirk, Baysal ve Atilgan, 2010). Arastirmalara gore yumurta beyazi,
icerisinde kirk farkli ¢esit proteini barmdirmaktadir. Fonksiyonel ozellikleri
arasinda emiilsiyon, jel ve kopiik olusturma bulunmaktadir. igerisinde barmdirdigi
ovalbumin bileseninin tansiyon ve kan basincini diisiirme 6zelligi bulunmakta ve
eczaciliktan bazi1 tansiyon ilaglarmin  yapiminda kullanilmaktadir. Gida
endiistrisinde ise bezelerde, yenilebilir kaplamalarda ve aquafaba yapiminda
kullanilabilmektedir (YUccer, Temizkan ve Caner, 2012).

2.5.4 Cajun Baharati

Cajun baharati, ismini ABD’nin Louisiana eyaletinde bulunan etnik bir
toplulugun kendilerine ait olan mutfaklarmna verdigi isim olan Cajun Mutfagindan

almaktadir (Wikipedia, Kajun, 2023). Cajun baharat karigimlar1 Louisiana
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eyaletinin disinda ABD’nin genelinde de en popiiler baharatlar arasinda yer
almaktadir (Gutierrez, 1992).

Cajun baharati igerisinde; act biber tozu, kurutulmus ve ogiitiilmiis kekik,
ogiitiilmiis beyaz biber, karabiber, kirmizi pul biber, tatli kirmizi biber, tuz, sogan
tozu, sarimsak tozu, aci biber ve defne yapragi bulunmaktadir (Lynn, 2019).
Izgara yiyeceklerde, makarnalarda, sebze yemeklerinde, koftelerde, deniz
mahsullerinde, baliklarda ve pastrma kaplamalarmda siklikla kullanilmaktadir
(DeWitt, 2016).

Uriin yapiminda kullanilan paketli cajun baharat: igerisinde ise; sogan,
sarimsak ve kereviz tozu, karabiber, tathh toz biber, kekik, zerdecal, kisnis,
kimyon, zahter, yenibahar ve tuz bulunmaktadir. BOylelikle baharat karisimi
icerisinde bulunan bazi baharatlar degisiklik gosterse de temel baharatlar aynidir.

2.5.5 Diger Baharatlar

Uriinde kullanilan cajun baharatinin icerisinde yer alan karabiber ve
Kimyon baharat1 iirtine haricen tekrar eklenmistir. Bdylelikle cajun baharat
karisimi igerisinde bulunan yogun aromali iiriinleri dengelemesi saglanmustir.
Tane karabiberden cekilerek elde edilen toz karabiber, kimyon ve orta acilikta
olan pul biber de belirli oranlarda Uriine eklenerek aroma ve lezzet vermesi

amaclanmustir.
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UCUNCU BOLUM
3. LITERATUR OZETi

Aragtirmanin konusu olan Agin leblebisinden cips tiretimi ile ilgili yapilan
literatiir taramalarinda benzer bir ¢alismaya rastlanmamistir. Nohut unu,
kavrulmus nohut unu ve farkl iirtinlerden elde edilen cipslerle alakali ¢aligmalar
bulunmakla birlikte Agin leblebisinden iiretilmis herhangi bir iirin gelistirme
calismas1 bulunmamaktadir.

Geervani (1991), Hindistan’da bulunan nohut unu ve admna “dhal” denen
parcalanmig tahillar ile elde edilmis atistrmaliklarin yerel pazarlarda siklikla
satildigim ve tiiketildigini belirtmektedir. “Dhokla” adi verilen ve nohut unundan
elde edilen bir hamurun pisirilmesiyle olusan kek tiirtindeki atistirmaligin
yapiminda fermente edilmis nohut ununun kullanilmasi, fermente edilmemis
nohut unundan yapilan iirline kiyasla B vitaminleri ve protein oranmi artirdigini
ifade etmistir. Nohudun dhal haline getirildikten sonra haslama, kumda kavurma,
buharda pisirme ve kizartma gibi pisirme metotlarmin kullanilmasi ile farkl
urlinler elde edilebilmektedir. Direkt nohut ununun hamur haline getirilerek
kizartilmas1 veya bu hamurun fermente edilerek buharda pisirilmesiyle
atistrmaliklar  retilmektedir. Bu idiriinler arasinda ¢orbalar ve cipsler de
bulunmaktadir. Ayrica Geervani, nohut ununun eklendigi gida iirlinlerinde
besleyici degerinin ve protein miktarinin artmasmna bagli olarak daha saglikli
alternatif iirlinlerin gelistirilebileceginden bahsetmektedir. Yapilan ¢alismalarda
nohut unu eklenerek piyasaya sunulan diisiik maliyetli ek gida iiriinlerinin okul
oncesi ¢ocuklarin biiyiimesinde faydali oldugu, bebeklerde ise herhangi bir yan
etki veya sindirim sistemi problemi olusturmadigi gozlemlenmistir.

Kayacier, Yiiksel, ve Karaman (2014) yaptiklar1 ¢alismada bugday cipsini
icerigine farkli tahil unlar1 ekleyerek yeniden iiretmis ve gelistirilen {riinlerin
fizikokimyasal ve duyusal Ozelliklerini incelemislerdir. Arastirma kapsaminda
uretilen cipsler bezelye unu, nohut unu ve soya unu eklenerek zenginlestirilmis ve
tahil unlarmmn irlin tizerindeki etkileri aragtirilmistir. Bugday ununa farkli
miktarlarda tahil unlar1 eklenerek su ile hamur haline gelebilmesi i¢in hamur

yogurma makinesi kullanilmistir. Elde edilen hamur dinlendirilme siirecinden
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sonra hamur agma makinesinde inceltilerek kaliplarla sekil verilmistir. Derin
yagda kizartma islemi gerceklestirilen hamurlarin inceleme yapilmasi i¢in oda
sicakliginda bekletildigi belirtilmistir. Analizler sonucunda nohut ununun lifli
yapisi dolayisiyla tiriin igeriklerinde kuru madde oranini en ¢ok artiran tahil unu
oldugu belirtilmis ve gevrekligin artmasinda da en etkili olan un olarak
gbzlemlenmistir. Gelistirilen trilinler on kisilik egitimli panel grubuna sunulmus
ve tadim yapmalar1 saglanmistir. Yapilan analizler genel kabul edilebilirlik
kriterinde en yiiksek orana sahip olan iiriiniin nohut unu ile yapilmis olan cips
oldugunu gostermistir. Duyusal analizler sonucunda {iriin yapiminda %100
oraninda kullanilabilecek tek unun nohut unu oldugu gézlemlenmis ancak Griinin
yag oranini da artirdig1 belirtilmistir.

Bhat ve Bhattacharya (2001) calismalarinda nohut unu damlaciklarmi
sicak yagda kizartarak geleneksel bir Hint atistrmaligi olan “boondi’yi
hazirlamiglardir. Uriin igerisine piring ve baklagil unlar1 ilave edilmis ve
ozellikleri incelenmistir. Elde edilen iiriiniin su kayb1 oranini ve yag alimini analiz
etmislerdir. Yapilan testlere gore %40 kat1 madde igeren hamurun gevreklik ve
aroma agisindan daha ¢ok tercih edildigini belirtmislerdir.

Monteiro vd. (2021) arastirmalarinda nemlendirme, kurutma ve pisirme
islemleri ile elde edilen nohut atistirmaliklarinin tanimlanmasini amaglamislardir.
Nohutlar farkli iirtinler olusturulmak i¢in havayla kurutma, dondurarak kurutma
ve mikrodalga ¢oklu flas kurutma yontemlerine tabi tutulmustur. Hava ile kurutma
tekniginde renk degisimi, uzun kurutma siiresi ve besin degerlerinde istenmeyen
degisiklikler meydana gelmesine ragmen en popiiler kurutma teknigi oldugunu
belirtmistir. Mikrodalga ¢oklu flag kurutma teknigi ile kurutulmus nohut
atistirmaliklar1 ile klasik havayla ve dondurarak kurutma yontemleri ile
kurutulmus nohut atistirmaliklar: karsilastirilarak analiz edilmistir.

Buzgau vd. (2023) yaptiklar1 arastrmada %20, %50, %80 ve %100
oranlarinda nohut unu ve mercimek unundan Uretilen tortilla cipslerinin kimyasal
bilesimini ve kalite 6zelliklerini belirlemeyi amaglamiglardir. Nohut ve mercimek
ununun kullanilmasi ile {riin igerigindeki nem, yag ve asitligin arttig1
gozlemlenmistir. Tortilla yapiminda kullanilan misir ununa eklenen nohut ununun
yalnizca musir unu ile karigtirildiginda daha besleyici oldugu belirtilmistir.
Arastirma sonunda diizenli olarak tiiketilen tortilla iirlinlerinde tahil unu

kullaniminin 6nemi belirtilmistir.
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Dandachy, Mawlawi ve Obeid (2019) arastrmalarinda geleneksel bir
Liibnan hamur isi olan ve pizzaya benzeyen “mankoushe zaatar”in yapiminda ¢ig
ve islenmis nohut unu kullaniminin etkilerini incelemeyi amaglamiglardir. Farkli
oranlarda bugday ve nohut ununu birlikte ve ayr1 kullanarak elde edilen iirlinleri
egitimsiz iiniversiteli kadmlara duyusal analiz teknigi ile tadim yaptirmislardir.
Aragtirma sonucunda nohut unlarinin iriiniin kimyasal bilesimini etkiledigi
gozlemlenmis ancak rafine bugday ununa gore yiiksek besin degerine sahip
olmasi ile nohut ununun firin {riinleri i¢in 1yi bir alternatif olabilecegini
belirtmislerdir.

Igra Qureshi vd. (2023), Hindistan’da adma “sattu” denilen nohut ununun
farkli pisirme ve kavurma yontemleri kullanarak fizikokimyasal, antioksidan ve
islevsel 6zelliklerinin farkliliklarini aragtirmiglardir. “Sattu”, suda bekletilen nohut
tanelerinin pisirilmesi, 6giitiilmesi ve elenerek un haline getirilmesi sonucu elde
edilen bir nohut iirtiniidiir. Yapilan ¢alismada nohut taneleri dnceden 1slatilmis ve
tavada kum ile birlikte kavrulmustur. Nohutlar farkli sicaklik ve siirelerde
kavrularak dort iirtin elde edilmis ve kavrulan nohutlar 6gitiiliip un haline
getirilmistir. Yar1 egitimli kisilerden olusan bir panelist grubuna iiretilen sattu
triinlerinden yapilan igecekler sunulmus ve duyusal analiz degerlendirmeleri
yapilmasi istenmistir.

Kaur ve Prasad (2023), ise sattu {riiniiniin {iretimi agamasinda tuz ile
kavurarak pisirme isleminin, elde edilen {iriiniin fizikokimyasal, fonksiyonel,
termal ve nisasta Ozellikleri tlizerindeki etkisini incelemislerdir. Arastirma
sonucunda kavrulmus nohut ununun, en uygun kavurma kosullarna goére
uyarlanarak geleneksel igecek karigimi (sattu) gibi cesitli gidalarmn {iretiminde
kullanilabilecegi belirtilmistir.

Raza vd. (2022), yaptiklar1 ¢alismada bilyeli degirmen kullanarak kavrulan
nohutlar1 un haline getirip yogurda ilave etmislerdir. Kavrulmus nohut ununun
yogurda ilavesi sonucunda yogurtta meydana gelen fizikokimyasal, reolojik ve
duyusal oOzellikler {izerine inceleme yapmayr amaclamislardir. Arastirma
sonucunda elde edilen veri analizlerinde kavrulmus nohut unu eklenen yogurdun
pH seviyesinde oOnemli bir degisiklik gozlemlenmemistir. Ancak diisiik
seviyelerde artis gosteren parlaklik ve sarilik durumlarinin 6giitiilen nohudun
icerisinde yer alan nisasta, lif ve protein varligindan kaynaklanabilecegi

belirtilmistir.
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Guemra vd. (2024), calismalarinda iki farkli ama¢ oldugunu
belirtmiglerdir. Farkli islemlerin nohut ununun fizikokimyasal ve fonksiyonel
ozellikleri lizerindeki etkilerini arastirmanin yan1 sira nohut ununun bitki bazli bir
peynir alternatifinde ham madde olarak kullanmasi iizerine arastirmalar
yapmiglardir. Arastirma kapsaminda nohuda yapilan islemler, emiilsiyon
olusturma kapasitesinde ve yag iceriginde iyilestirmelere katkida bulunmustur.
Uretimi gerceklestirilen nohut peyniri ise analizler sonucunda ticari peynire
kiyasla diistik sertlik degeri gostermis ve duyusal degerlendirmelerde ticari
peynire oranla diisiik puanlar almistir.

Adiban vd. (2020), arastirmada endiistriyel islemesi Tiirkiye, Iran ve
Hindistan’da mevcut olan kavrulmus nohudun hazirlig1 sirasinda ortaya cikan
fiziksel, mekanik ve besinsel 0zelliklerini incelemisler ve nohudun islenmesi i¢in
kullanilan makinelerin gelistirilmesini amaglamiglardir.

Jogihalli vd. (2017) yaptiklar1 calismada nohudun renk, fiziksel, termal,
fonksiyonel ve antioksidan ozellikleri tizerinde kavurma isleminin etkilerini
arastirmiglardir. Nohutlar ti¢ farkli sicaklikta ve siirelerde kumda kavurma
islemine tabi tutulmuslardir. Arastirma sonucunda kavurma isleminin incelenmek
istenen Ozellikler iizerinde 6nemli degisikliklere sebep oldugu goézlemlenmistir.
Bu islem tane renklerinin saridan kahverengiye doniismesini saglamis ve
kavrulmus tanelerde gozenekli yap1 olusumu ile birlikte diisiik hacim yogunlugu
ve ylizey artisiin gerceklestigi belirtilmistir.

Kahraman vd. (2022) ¢alismada ¢ig, kavrulmus ve kabugu soyulmus ii¢
farkli nohuttan elde edilen unlarm piring bazli bir ekmege eklenerek besin degeri
acisindan etkisini arastirmislardir. Kavrulmus nohut unu eklenen ekmeklerin i¢ ve
dis kabuklarinda koyulugun arttigi gozlemlenmistir. Ancak nohut unu igeren tiim
ekmekler arasinda en yumusak yapiya ve en ge¢ bayatlama siiresine sahip olanin
kavrulmus nohut unu eklenen ekmek oldugu belirtilmistir. Piring bazli yapilan
ekmeklere kiyasla kavrulmus nohut unu kullanilanlarin besin degerinin, kiil
miktarmin ve protein oraninin yiikseldigi bilinmektedir. Arastirma sonucunda
kavrulmus bir nohut tiirevi olan leblebinin yan iiriinii olarak ucuz, siirdiiriilebilir
ve  besleyici  bir  bilesenin ekmek  formiilasyonlarinda  basariyla
degerlendirilebilecegi kanitlanmistir.

Saglam ve Seydim (2020) yaptiklar1 aragtrmada farkli siirelerde ve

kavurma sicakliginda leblebiler iizerinde gozlemlenen renk ve tekstiir
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degisikligini incelemislerdir. Calisma asamasinda kavurma sicakligi ve siireleri
artan leblebilerin sertliginin azaldigini gézlemlemislerdir. Aragtrma sonucunda
ise artan sicaklik ve stirenin nohudun tiiketici kabuliinii artirdig1 belirtilmistir.

Koksel vd. (1998) bu calismada sonu¢ triindeki yapt ve renk
degisikliklerini degerlendirmek amaciyla ¢ig ve kavrulmus nohutlarin belirli
fiziksel 6zelliklerini incelemislerdir.

Kuzgun (2017) yaptig1 ¢caligmada tretimi gergeklestirilen balik cipsinin
enerji icerigi, besin profili ve duyusal kalite 6zelliklerini incelemistir. Kiyma
haline getirilen balik etini cips hamuruna ekleyerek cips seklini vermistir. Pigirme
islemini firin ve yagda kizartma olarak iki farkli sekilde gerceklestirmistir. Elde
edilen trtinler 50 kisilik bir panelist grubuna tadim yaptirilarak duyusal analiz
testi ile degerlendirilmesi istenmistir. Arastirma sonucunda Tiirkiye’de tiiketim
orani yiiksek olan patates ve musir cipslerine balik proteini eklenerek alternatif
hazir gida {iretiminin gergeklestirilebilecegi ifade edilmistir. Bu yaklasim ile iiriin
cesitliligini artrrmanin yani sira iilke ekonomisine de katki saglayabilecegi
belirtilmistir.

Albay vd. (2021) ¢alismalarinda mikrodalga firinda peynir cipsi liretimi
gergeklestirerek iiretilen cipslerin fizikokimyasal, mikrobiyolojik, renk, tekstiir ve
duyusal analiz degerlendirmelerini yapmislardir. Farkli 1s1 ve siirelerde dort farkl
peynir cipsi Uretimi gergeklestirilmistir. Mikrodalga giicii ve pisirme siiresi
arttikca cipslerin sar1 rengi ve parklakliginda azalmalar gézlemlenmistir.

Dogan vd. (2017) arastirmalarinda iirettikleri cipse istiridye mantari
tozunu ekleyerek Grln icerigini zenginlestirmeyi amaglamislardir. Cipslere
yapilan fizikokimyasal analizler sonucunda kuru madde, su aktivitesi, kiil, protein
ve yag sonuclar1 degerlendirilmistir. Duyusal analizi yapilan mantar tozlu cipsin
kabul edilebilir bir iiriin oldugu sonucu elde edilmistir.

Aslan vd. (2023) yaptiklar1 ¢alismada cips iiretiminde bugday unu yerine
mor havug tozu kullanilarak yeni bir tiriin gelistirmislerdir. Kullanilan mor havug
tozunun iirlin lizerindeki fiziksel ve duyusal etkileri degerlendirilmistir. Kontrol
cips Orneklerinin mor havug¢ tozu ikamesi ile liretilen cipslerle kiyaslanmasi
sonucunda {riiniin ¢ap, kalnlik, sertlik ve kirilganlik degerlerinde artisa sebep
oldugu gozlemlenmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda ise panelistler mor

havug tozunun %10 oraninda ikamesini kabul edilebilir bulmuslardir. %20’nin
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iizerinde mor havu¢ tozu kullanilan irlnlerin renk, fiziksel ve tekstiirel
ozelliklerinde kalite kayiplarmin meydana geldigi belirtilmistir.

Coban (2018) ¢alismasinda liipen bitkisinden elde ettigi toz ile cips Uretimi
gerceklestirmistir. Kabuklu ve kabuksuz olarak kullandigi liipen tozunu farkli
oranlarda eklemesi ile gelistirdigi cips hamurlarin1 farkli pisirme yontemleri
kullanarak pisirmistir. Uretilen fiiriinlere fizikokimyasal ve duyusal analizler
yapilmis ve bu analizler degerlendirilerek incelenmistir. Yiikksek protein igerigine
sahip olan liipen, eklenen liriinlerde diisiik indirgen sekere sahip olmasi nedeniyle
parlakligin artmasma katki saglamistir. Ayrica bu diisiik indirgen seker seviyesi
glisemik indeksinin de diisiik oldugunu gostermektedir. Duyusal analiz bulgulari,
lipen unu eklenmis tiim Orneklerin panelistler tarafindan kontrol grubuna goére
genel olarak daha ¢ok begenildigini gostermektedir. Kizartilarak iiretilen cipsler,
firmlanmis cipslere nazaran daha fazla tercih edilmistir. Ayrica liipen unu
eklenmesinin cipslerin lezzetini olumlu bir sekilde etkiledigi ifade edilmistir.

Biiyiiksarag (2018) yaptig1 calismada cips liretiminde besinsel ve
fonksiyonel 6zellikleri gelistirmek amaciyla balik eti kullanmistir. Bugday, patates
ve misir unlari ile hazirlanan cips bilesenlerine farkli oranlarda balik eti ekleyerek
dort farkli iiriin elde etmistir. Uriinlerin fiziksel, mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal 6zellikleri incelenerek degerlendirilmistir. Analizler sonucunda balik eti
eklenen tiim 6rneklerde yag, kiil ve protein degerlerinde artis, sertlik degerlerinde
ise azalma gozlemlenmistir. Yapilan duyusal analizlerde toz balik eti kullanimimin
%10’unun iizerine ¢ikilmamasi gerektigi sonucuna varilmistir.

Ertop vd. (2016) arastirmalarinda gliiten, peynir alt1 suyu tozu, ruseym ve
bugday kepegi kullanarak cips tiretmisler ve arastirmanin amacmi sporcular gibi
0zel gida tercihleri olan tiiketiciler icin yeni bir atistrmalik {irtin gelistirmek
olarak belirtmislerdir. Bu yaklasim ile gida endiistrisindeki yan {riinleri
degerlendirerek yeni bir kullanim imkani saglamak hedeflenmis ve iirlin
iretiminde gofret yapiminda kullanilan sicak tost plaklar1 kullanilmisti. Bu
calismanin tahil {irinlerinin islenmesi ile elde edilen ve besin degeri yiksek olan
bilesenlerin cips endiistrisinde kullanilarak dogal ve saglikli iiriinleri tercih eden
tiiketiciler i¢in alternatif bir {irlin sunabilecegini ortaya koydugu belirtilmistir.

Ozkaya (2021) calismasinda farkli pisirme teknikleri ve farkli
formiilasyonlarda tavuk eti katkili cipsler iiretmistir. Uretimi gerceklestirilen

tiriinlerin duyusal 6zellikleri incelenmistir. Arastirmanin amacinin tavugun katma
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degerini ve hali hazirda olan cipslere alternatif cips iireterek besin degerini
artirmak oldugu belirtilmistir. Arastirmada elde edilen sonuglar incelendiginde
firinlanan cipslerin tekstiir degerinin kizartilmis cipslere gore daha yiiksek oldugu
gozlemlenmistir. Kizartma igleminin cipslerin yumusakligmi artirdigini, tavuk
etinin ise sertlik degerini diisiirdiigii belirtilmistir. Kizartilan tirlinlerin tiiketiciler
tarafindan daha cok tercih edildigi ve genel anlamda {iriiniin panelistler tarafindan
begenildigi sonucuna varilmistir.

Ozdemir ve Zencir (2017) arastirmalarinda Maras tarhanasmm cips haline
getirilerek turistik isletmelerde kullanilmasini amaglamiglar ve bu arastirma
kapsaminda bir pilot calisma yapmislardir. Arastirma iki asamada gerceklesmis ve
ilk asamada tarhana cipsi lretimi yapilarak sunulabilir diizeyde olan {iriin
secilmistir. Ikinci asamada bu iiriinii iki farkli isletmede miisteriye sunarak 103
kisinin goriisleri alimmistir. Arastirma sonucunda tarhana cipsinin gelistirilebilir ve
eksikliklerinin giderilmesiyle tiiketiciler tarafindan tercih edilebilir oldugu

sonucuna ulasilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

4. MATERYAL VE YONTEM

4.1 Materyal

Leblebi cips iiretiminde; Elazig’a ait cografi isaretli Agin leblebisi, ana
iriin maddesi olarak kullanilmistir. Arastirmada kullanilan leblebi, Elazi1g’da
bulunan yerel iireticilerden tedarik edilmistir. Leblebi cips igeriginde yer alan chia
tohumu, yumurta, zeytinyagi, baharatlar ve su ise piyasadan temin edilmistir.
Leblebiler toz haline getirilerek leblebi unu olarak {iriin yapiminda kullanilmistur.
Yumurtanin baglayic1 6zelliginden yararlanmak amaci ile {riinde yalnizca
yumurta beyazi yer almaktadir. Zeytinyagi ve su kullanimi disinda baharat ve
tatlandiric1 olarak; cajun, eser miktarda karabiber, pul biber, kimyon ve tuz
kullanmilmistir. TUm malzemelerin eklenmesi ile elde edilen hamur diiz ve ince bir
sekilde firinda pisirilip kitir bir tekstiire sahip olacak hale getirilmistir. Boylelikle
protein agirlikli, saglikli, piyasada igerik ve tekstlr olarak benzeri bulunmayan bir
iirtin tiretilmistir.

Uriinde kullanilan chia tohumu, omega-3, protein, lif ve antioksidanlar
bakimindan zengin igerigiyle cipsin besin degerini ve besleyicili§ini artirmayi
amacglamaktadir. Ayrica, chia tohumunun suyla temas ettiginde jel kivamina
gelmesi, cipsin kivami ve dokusunu olumlu sekilde etkilemektedir.

Yumurta beyazi, tirtindeki diger malzemelerin baglayiciligini artirmak ve
cipsin pisirme asamasinda kirilmasini1 6nlemek amaciyla kullanilmistir.

Uriin yapiminda kullanilan cajun baharati marketten hazir olarak tedarik
edilmistir. Ancak, igeriginde bulunan karabiber ve pul biberin cipsin istenilen
baharat oranmni karsilamadigi distiniilerek, ilave karabiber ve pul biber
eklenmistir. Cipste kullanilan baharatlar genel anlamda lezzet ve aroma katmak,
atistirmaligin tadin1 zenginlestirmek amaci ile secilerek kullanilmistir.

4.2 Yontem

4.2.1 Urtin Uretimi

Bu ¢ahigmada, sifirdan tasarlanan bir gida iiriinii gelistirilmistir. Uretilen
urin, piyasada mevcut herhangi bir Grinden esinlenmeden veya Uzerinde

degisiklikler yapilmadan 6zgiin bir formiilasyonla olusturulmustur. Uriiniin
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tasarim siireci, arastirmacilarin gastronomi ve iirlin gelistirme alanindaki bilgi ve
birikimleri dogrultusunda sekillenmistir. Uriin, besin degerleri, duyusal 6zellikleri
ve tiiketici begenisi goz Oniinde bulundurularak gelistirilerek bu asamalar
arastirmaya eklenmistir.

Uriin istenilen tekstiire ve lezzete ulagilabilmesi amaciyla bircok kez
denenmis ancak c¢alismada yalnizca iki farkli denemeye yer verilmistir. Kayit
altina alinan ilk tiretim 6rneginde istenilen tekstiire ulasilmis ancak besin degerleri
incelendiginde yag oranmin fazla oldugu, tuz oraminin yiikksek ve cajun
baharatinin yeterli olmadig1 diisiiniilerek ikinci bir iiretim gergeklestirilmistir.
Ikinci denemede kullanilan zeytinyaginin ve chia tohumunun kullanim orani
diistirtilmiis, leblebinin, yumurta beyazinin ve suyun miktar artirilarak tekstiiriini
ve lezzetini olumsuz anlamda degistirmeyecek sekilde iiriin tekrar iiretilmistir.
Ikinci denemede firn 1s1s1 birinci denemede kullanilan 1siya gore 80 derece
distirilmiis ve pisme siresi 57 dk uzatilmistir. Boylelikle Griin igerisinde
kullanilan gida maddeleri oranlar1 degismis olsa da iirlinde istenilen tekstiir ikinci
denemede de elde edilmistir. Her iki iiretimde de oncelikle Elazig’mn yerel
ureticilerinden temin edilen ve Urlnln ana maddesi olan Agin leblebisi, toz haline
getirilerek leblebi unu olarak iiriinde kullanilmisti. Ilk denemede derin bir
karistirma kabma alinan 100 g Agin leblebisi ununun igerisine sirasi ile 30 g chia
tohumu, 3 g kajun, 3 g tuz, 1 g karabiber, 1 g kimyon, 1 g pul biber, 35 g yumurta
beyazi, 22 g zeytinyagi, 130 g su eklenerek sekil verilebilecek bir kivamda hamur
elde edilmistir. Elde edilen hamur iki yagli kagit arasinda merdane yardima ile 1
mm kalinliginda agilarak tiggen sekil verilip 6nceden 1sitilmis 180 derece firinda
ve fansiz ayarda 18 dk pisirilmistir. Belirli araliklarla pisme durumu kontrol
edilmis ve kitir bir tekstiire sahip olana kadar isleme devam edilmistir. Firindan
¢ikarilan triin 30 dk 22 derece oda sicakliginda bekletilerek sogutulmus ve
paketleme islemi yapilmustir. Ur(in Gretiminin ikinci denemesinde ise 130 g Agin
leblebisi unu derin bir cam kaba alinmig ve 20 g chia tohumu, 6 g kajun baharati,
1 g tuz, 1 g karabiber, 1 g kimyon ve 1 g pul biber ilave edilerek kuru trtnler
homojen hale gelene kadar karigtirilmistir. Karigtirilan kuru iiriinlere 45 g yumurta
beyazi, 15 g zeytinyag1 ve 150 g su eklenerek karistirilmustir. Sekil verilebilecek
kivama gelen hamur ilk denemede oldugu gibi iki yagh kagit arasinda merdane
yardimi ile 1 mm kalinliginda olacak sekilde ac¢ilmis, hamur kesici ile liggen

sekillerde kesilmis ve yagl kagitlar ile firin tepsisine almmustir. Onceden 1sitilmis
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100 derece firinda ve fansiz ayarda 75 dk pisirilerek firmdan alinmis ve 22 derece
oda sicakliginda 30 dk sogumaya birakilmis ve oda isisina gelen Grunler
paketlenmistir. Cips lretiminde gergeklestirilen denemelerde uygulanan

parametreler ve degisiklikler Tablo 4.1°de sunulmustur.

Tablo 4.3. Leblebi cipsine ait denemelerde uygulanan parametreler

Malzeme/Uygulama Miktar/Sure (1.deneme) Miktar/Sure (2.deneme)
Kullanilan Su Miktar1 130 ¢ 150 g
Kullamilan Agin Leblebisi 100 g 130 g
Kullamilan Yumurta Beyazi 350 45¢
Kullanilan Chia Tohumu 309 209
Kullanilan Zeytinyagi 229 15¢
Kullamlan Kajun Miktari 39 60
Kullanilan Tuz Miktari 39 1g
Kullanilan Karabiber 1g 1lg
Kullanilan Kimyon Miktari 1lg 1lg
Kullanilan Pulbiber Miktari 1g 1g
Firin Pisirme Isisi 180 derece 100 derece
Firinda Pisirme Siiresi 18 dk 75 dk
Degerlendirme *iirlin icerigine gére yag oran1  *iiriin icerigine goére yag orant

Uriin iceriginde bulunan malzemeler, miktarlar1 ve yiizdelik oranlar1 ile

birlikte Tablo 4.2’de verilmistir.

Tablo 4.4. Uriin Formiilasyon Tablosu

Uriin adx Uriin miktari (gram) Y izdelik oran (%6)
Su 150 g %40,5
Agin leblebisi 130¢g %35,1
Yumurta 45¢ %12,2
Chia Tohumu 200 %5,4
Zeytinyagi 15¢9 %4,1
Kajun 64 %1,6
Tuz 1qg %0,3
Karabiber 1g %0,3
Kimyon 19 %0,3
Pul biber 1g %0,3
TOPLAM MIKTAR 370¢g %100

Tiim malzemelerin karigtirilmasi ile elde edilen hamurun toplam agirlig
370 gramdir. Miktar1 en fazla olan iki iirlin; %40,5 oraniyla 150 g su ve %35,1
orantyla 130 g kullanilan Agin leblebisidir. Uriin igerisinde kullanilan 45 g
yumurta beyazi %12,2, 20 g chia tohumu %S5,4 ve 15 g zeytinyag1 %4 oranlarina
denk gelmektedir. Cajun baharati, 6 g kullanilarak {iriin iceriginin %]1,6’sm1
olusturmaktadir. Karabiber, pul biber, kimyon ve tuz ise 1’er g kullanilarak

%0,3’er orani karsilamaktadir. Tiim malzemelerin belirli oranlarda karistirilmasi
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ve 1lriinde istenilen formiilasyona ulasilmasi sonucunda {iretim asamasina

gecilmistir. Uretim asamalar1 fotograflar1 cekilerek calismaya eklenmis ve Tablo

4.3’te sunulmustur.

Tablo 4.5. Uriin Uretim Asamalari

Fotograf 4.1. Agin Leblebisi

Agn leblebisi kuru depodan ¢ikarildi. Yeterli
miktarda 0rln, satin alindigi ambalajindan
cikarilarak cam kaseye alind1.

Fotograf 4.2. Mutfak Robotunda 3 Dakika
Ogiitiilen Agin Leblebisi

Leblebiler, mutfak robotunda 3 dk boyunca
normal ayarda pargalanarak ogiitiildi.

Fotograf 4.3. Mutfak Robotunda 6 Dakika
Ogiitiilen Agin Leblebisi

Gerekli kontrolleri saglanan leblebiler, mutfak
robotunun turbo ayarinda 3 dk daha
ogiitillerek daha kiiciik pargalar haline
getirilmistir.

Fotograf 4.4. Ogiitiillen Agin Leblebisinin
Elekten Elenmesi

Ogiitiilen leblebiler, un haline gelebilmesi icin
sik dokulu elekte elendi.
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Fotograf 4.5. Agin Leblebisinin Ogiitiildiikten
Sonra Iri Tanelerden Ayrilmasi

Ogiitiilmiis leblebilerin elekten gegirilmesini
kolaylastrmak icin elekten gecemeyecek
kadar iri olan pargalar ara ara ayristirilip farkli
bir kaba alinmustir.

Fotograf 4.6. Eleme Isleminden Sonra Elde
Edilen Agin Leblebisi Unu

Uretilen driinin  homojen tekstiire sahip
olmasi i¢in igerisinde iri par¢ca kalmamasina
dikkat edilerek leblebi unu elde edilmistir.

Fotograf 4.7. Uriiniin Uretimde Kullanilan
Malzemeler

Uriinin  dretiminde  mutfak  robotunda
ogiitilmiis ve elekte elenerek un haline
getirilmis olan Agin leblebisi unu, su,
zeytinyagl, yumurta beyazi, chia tohumu,
karabiber, kimyon, pul biber, tuz ve kajun
baharati kullamlmistir. Uriiniin  icerisinde
kullanilacak malzemeler {irliniin  standart
regetesine uygun olarak hassas tart1 ile dlgiiliip
oOl¢ii kaplarina ve cam kaselere alinmustir.

Fotograf 4.8. Uriin Uretimi Igin Leblebi
Ununun Cam Kaseye Alinmasi

Uriin iiretimi icin leblebi unu genis bir cam
kaseye  almarak  iretime hazir  hale
getirilmisgtir.
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Fotograf 4.9. Uriin igerisinde Bulunan Diger
Kuru Malzemelerin Leblebi Ununa Eklenmesi

Leblebi unu lzerine Urin  Uretiminde
kullanilacak  kuru  malzemeler sirasiyla
eklenmistir.

Fotograf 4.10. Leblebi Unu ve Kuru
Malzemelerin Homojen Sekilde Karistirilmasi

Kuru malzemelere S1V1 malzemeler
eklenmeden 36ona homojen bir hamur elde
etmek igin  tim  kuru  malzemeler
karigtirilmustir.

Fotograf 4.11. Kuru Malzemelere Sivi
Malzemelerin Eklenmesi

Cam kase igerisine alman ve homojen hale
getirilen kuru malzemelerin orta kismina
havuz yapilarak zeytinyagi ve yumurta beyazi
ilave edilmistir.

Fotograf 4.12. Kuru Malzemeler ile Siv1
Malzemelerin Karistirilmasi

Karigtirmanin ilk asamasinda yumurta beyazi
ve zeytinyagini ¢irpmak icin ¢atal kullanilmig
ve merkezden disariya olacak sekilde
karistirma islemine devam edilmistir.
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Fotograf 4.13. Karistirilan Malzemelere Son
Malzeme Olan Suyun Eklenmesi

Uriin  iiretiminde  kullanilan  malzemeler
igerisinde bulunan su kontrolli bir sekilde en
son eklenmistir.

Fotograf 4.14. Tum Malzemelerin
Yogurularak Hamur Elde Edilmesi

Tiim malzemeler yogurularak yumusak yapili
bir hamur elde edilmistir.

Fotograf 4.15. Hamurun Yagh Kagit Uzerine
Almmast

Yogurulan hamur, pisirilmeden 370na sekil
verilmek {izere yagli kagit izerine alinmistir.

Fotograf 4.16. iki Yagh Kagit Arasinda
Hamurun Agilarak Inceltilmesi

Iki yagli kagit arasma alinip merdane yardimi
ile inceltilen hamur, her yerinin esit
inceltilmesi ve pismesi i¢in dikkatli bir sekilde
acilmisgtir.
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Fotograf 4.17. Inceltilen Hamura Hamur
Kesme Aparat le Sekil Verilmesi

Esit kalinlikta agilan hamur, iistteki yagl kagit
almarak hamur kesme aparati ile iicgen
sekilde kesilmistir.

Fotograf 4.18. Sekil Verilen Hamurun
Uzerine Yagh Kagit Serilerek Firm Tepsisine
Alinmasi

Hamur kesme aparati ile iicgen sekiller verilen
hamur, lizerine yagh kagit serilerek pisirme
asamasma gecmek Tlizere firm tepsisine
almmustir.

Fotograf 4.19. Uriiniin Pisirme Asamasi I¢in
Firma Alinmasi

Firin tepsisi ile 6nceden 1sitilmig 100 derece
firma atilan Uriin fansiz ayarda pisirilmistir.
Belirli araliklar ile kontrolleri saglanmig ve
tepsi tersi yonde ¢evrilerek tekrar firina
atilmigtir. 75 dk pisirilen {riin -~ firmdan
cikarilmistir.

Fotograf 4.20. Pisirme Asamasi Tamamlanan
Uriiniin Oda Sicakhginda Sogumasi Igin
Bekletilmesi

Firmdan ¢ikarilan diriin +22 derece oda
sicakliginda 30 dk bekletilerek sogumasi
saglanmugtir.
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Fotograf 4.21. Uretim Asamasi Bitirilen Uriiniin Son Hali

Uriin sogutulduktan 39onar paketlenerek saklama kosullarma uygun olarak depolanmustir.

Uriin iiretim siiregleri, diyagram seklinde gorsellestirilip Sekil 4.1°de

sunulmustur.
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Malzemeler gerekli tedarikgilerden
temin edildi.

Malzeme kontrolii yapildi.

Malzemeler uygun kosullarda
depolandi.

Agin leblebisi kuru depodan
¢ikarildi.

Agin leblebisi mutfak robotunda
ogiitiilerek un haline getirildi.

Ogiitiilen leblebiler elekten
gecirildi.

Leblebi unu cam kase icerisine
aldi.

Leblebi ununa sirasi ile chia
tohumu, kajun baharati, tuz,

Leblebi unu ve eklenen kuru
malzemeler homojen bir hale gelene

Sogutulan {irlin depolanmak iizere
ambalajlandi.

i

Elde edilen driin 30 dakika 22
derece oda sicakliginda bekletildi.

o

Belirli araliklarla pisme durumu
kontrol edilen Uriin 18 dakika

'

Onceden 1sitilmis 180 derece firmda
18 dakika pisirildi.

Uzeri yagh kagt ile kapali olacak
sekilde firmn tepsisine yerlestirildi.

o

Hamura hamur kesici ile tiggen
sekilde kesildi.

o

iki adet yagli kagit arasina alman
hamur merdane yardimi ile 1 mm

i

Tiim malzemeler karistirilarak sekil
verilebilecek kivamda hamur elde

'

Elde edilen karigima yumurta
beyazi, zeytinyagi ve su eklendi.

Sekil 4.1. Uriin Yapim Asamasi Diyagrami
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4.2.2 Uriin Yapim Asamalan
4.2.2.1 1. ve 2. Deneme

1. Asama:

Malzeme temini yapild1

Uriinler uygun kosullarda depoland.

2. Asama:

Uriiniin iiretimi i¢in gerekli malzemeler depodan ¢ikarildi.

Uretim igin hijyenik ortam olusturuldu.

Agm leblebisi kuru depodan ¢ikarildi.

Agm leblebisi mutfak robotunda 6giitiildi.

Ogiitiilen leblebiler, leblebi unu haline getirilmek {izere elekten
elendi.

Uriiniin iiretiminde kullanilacak olan leblebi unu cam kase icerisine

alind1

3. Asama:

Chia tohumu ve baharatlar kuru depodan ¢ikarildi.

Yumurta +4 derece buzdolabindan c¢ikarilarak +22 derece oda
sicakliginda bekletildi.

Uriin iiretiminde kullanilacak olan zeytinyagi ve su yeterli
miktarlarda hazirlandi.

Cam kase igerisinde bulunan Agm leblebisi ununa chia tohumu,
karabiber, pul biber, kimyon, kajun baharati ve tuz eklenerek
homojen hale gelene kadar karistirildi.

Yumurtanin beyazi ve saris1 birbirinden ayrildi.

Yumurta beyazi, tirlinde kullanilacak kuru malzemelere eklendi.
Kuru malzemeler igerisine yeterli miktarlarda su ve zeytinyagi da

eklenerek sekil verilebilecek bir kivamda hamur elde edildi.

4. Asama:

Iki adet yagli kagit arasina konulan hamur, merdane yardim ile 1
mm kalinliginda acgildi.

Acilan hamura, hamur kesici ile tiggen sekiller verildi.
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4.2.3

Yagh kagit arasinda firin tepsisine yerlestirilen iiriin, 1. Denemede
onceden sitilmis 180 derece; 2. Denemede ise 6nceden 1sitilmis 100
derece firna atild1.

Pisme siiresinin yarisinda pisme durumu kontrol edilerek {iriiniin tiim
alaninin esit pismesi i¢in firin tepsisi 180° dondiiriilip tekrar firina
atild

Firinin fansiz ayarinda 1. Denemede 18 dk; 2.denemede 75 dk
pisirilen iiriin firmdan ¢ikarildi.

Uriin sogumasi i¢in oda sicakliginda 30 dakika bekletildi.

Son halini alan Grin ambalajlanarak kuru, nemsiz ve serin bir
ortamda depolandu.

T.E.T.T. 6 aydur.

Ambalaj1 acgildiktan sonra +22 derecede, kuru, nemsiz, serin ve
direkt giines 1s51g3ma maruz kalmayacak bir ortamda 1 haftaya kadar
tiketilebilir.

Leblebi Cipsi Uriinii Besin Ogeleri

Aragtirma kapsaminda {iretilen leblebi cipsi iiriiniine ait besin Ogeleri

bilgileri ayrintili sekilde tablolar halinde sunulmustur. Uriinde kullanilan gida

maddelerinin

100 graminda bulunan besin 6geleri miktari, birinci ve ikinci

denemede kullanilan gida maddelerinin {iriin igindeki miktarlarma gore

hesaplanan b

iirlinlin enerji

esin 6geleri degerleri, her iki denemede de Uretimi gerceklestirilen

ve besin dgelerinin yiizdelik oranlar1 tablolar halinde aktarilmustir.

Leblebi cipsi iiretiminde kullanilan gida maddelerinin 100 gramda bulunan

besin 6geleri

Tablo 4.6.

tablo 4.4°de verilmistir.

Uriinde Kullanilan Gida Maddelerinin 100 Gramda Bulunan Besin

Ogeleri Degerleri (Uriin Isimleri, 1.Denemede Uriin Yapiminda Kullanilan

Gramajlara Gore Siralanmustir.)

Uriin ismi Kalori Karbonhidrat Protein Yag
Su 0 Kcal 0g O0g O0g

Agin Leblebisi 268 Kcal 3849 209 3449
Yumurta Beyazi 52 Kcal 0,79 11g 0,29
Chia Tohumu 486 Kcal 429 17¢ 3lg
Zeytinyag 884 Kcal Og O0g 100 g
Kajun Baharati 210 Kcal 18,59 8¢ 29

Tuz 1 Kcal 0,229 O0g O0g

Karabiber 251 Kcal 64 g 10¢g 3,39
Pul biber 320 Kcal 56 g 129 18 ¢
Kimyon 374 Kcal 44 g 18 g 22 g
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Tablo 4.4 incelendiginde iiriinde kullanilan tiim gida maddelerinin 100
g’inda bulunan besin dgeleri degerleri yer almaktadir. Uriin igeriginde en fazla
kullanilan bilesen olan suyun kcal ve besin Ogeleri degerleri 0’dir. Agin
leblebisinde 268 kcal, 38 g karbonhidrat, 20 g protein ve 3,4 g yag, yumurta
beyazinda 52 kcal, 0,7 g karbonhidrat, 11 g protein ve 0,2 g yag, chia tohumunda
486 kcal, 42 g karbonhidrat, 17 g protein ve 31 g yag, zaytinyaginda 884 kcal, 0 g
karbonhidrat, 0 g protein ve 100 g yag bulurken; baharat ve tatlandiricilardan
kajun baharatinda 210 kcal, 18,5 g karbonhidrat, 8 g protein ve 2 g yag, tuzda 1
kcal, 0,22 g karbonhidrat, 0 g protein ve 0 g yag, karabiberde 251 kcal, 64 g
karbonhidrat, 10 g protein ve 3,3 g yag, pul biberde 320 kcal, 56 g karbonhidrat,
12 g protein ve 18 g yag ve kimyonda 374 kcal, 44 g karbonhidrat, 18 g protein ve
22 g yag bulunmaktadir.

Birinci denemede kullanilan gida maddelerinin {irlin  igerisinde
kullanildiklar1 gramajlara gore hesaplanan besin 6geleri degerleri Tablo 4.5°te

verilmistir.

Tablo 4.7. Uriin Uretiminde 1.Denemede Kullanilan Gida Maddelerinin
Kullanilan Gramaja Gore Besin Ogeleri Degerleri

Uriin Ismi Gram Kalori Karbonhidrat Protein Yag
Su 130 g 0 Kcal O0g O0g 0g
Agin 100 g 268 Kcal 384 20 g 340
Yumurta 350 18,2 Kcal 0249 3,80 0,07 g
Chia 3049 145,8 Kcal 12649 519 9,39
Zeytinyagi 229 194,4 Kcal O0g O0g 22 ¢
Kajun 34 6,3 Kcal 0549 2,80 0,79
Tuz 39 0,03 Kcal Og O0g O0g
Karabiber 1lg 2,5 Kcal 0,649 0,19 0,03 ¢
Pul biber 1lg 3,2 Kcal 0,56 g 0,12 ¢ 0,18 g
Kimyon 1lg 3,7 Kcal 0,449 0,189 0,229
TOPLAM 326 g 642,13 Kcal 52,94 g 32,19 35,99

Tablo 4.5°te birinci denemede kullanilan iiriin miktarlarinin kalori ve besin
Ogeleri degerleri verilmektedir. 130 g kullanilan suyun enerji ve besin 6geleri
degerleri 0°dir. Agin leblebisi 100 g kullanilmis ve 268 kcal, 38 g karbonhidrat, 20
g protein ve 3,4 g yag icermektedir. Yumurta beyazi, 35 g kullanilmis ve degerler
18,2 kceal, 0,2 karbonhidrat, 3,8 protein, 0,07 g yag olarak hesaplanmistir. 30 g
kullanilan chia tohumunda 145,8 kcal, 12,6 g karbonhidrat, 5,1 g protein, 9,3 g
yag; 22 g kullanilan zeytinyaginda ise 194,4 kcal. O g karbonhidrat, O g protein ve

22 g yag bulunmaktadir. Kajun baharati ve tuz, iiriin lretiminde 3’er g
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kullanilmistir. Kajun baharati 6,3 kcal, 0,5 g karbonhidrat, 2,8 g protein ve 0,7 g
yag degerlerine sahipken; tuz 0,03 kcal, 0 g karbonhidrat, 0 g protein ve 0 g yag
degerlerine sahiptir. Karabiber, pul biber ve kimyon ise iirlinde 1’er g
kullanilmustir. 1 g karabiberde 2,5 kcal, 0,64 g karbonhidrat, 0,1 g protein ve 0,03
g yag; 1 g pul biberde 3,2 kcal, 0,56 g karbonhidrat, 0,12 g protein ve 0,18 g yag;
1 g kimyonda ise 3,7 kcal, 0,44 g karbonhidrat, 0,18 g protein ve 0,22 g yag
bulunmaktadir. Uretimi gergeklestirilen toplam 326 g leblebi cipsi iiriiniinde
642,13 kcal, 52,94 g karbonhidrat, 32,1 g protein ve 35,9 g yag yer almaktadir.
Uriiniin enerji ve besin 6geleri degerlerinin yiizdelik oranlar1 hesaplanarak

Tablo 4.6’da sunulmustur.

Tablo 4.8. 1.Denemede Uretimi Gergeklestirilen Uriiniin Enerji Ve Besin
Ogelerinin Yiizdelik Oranlar

Uretimi Gerceklestirilen Uriiniin Enerji ve Besin Ogeleri Toplam (%)
Kalori 642,13 Kcal
Karbonhidrat %30
Protein %20
Yag %50

Tablo 4.6 incelendiginde, {iriin igeriginde yer alan besin &gelerinin
yaklagik %350’sinin  yaglardan kaynaklandig1 gdzlemlenmektedir. Iceriginin
%30’unun karbonhidrat ve %20’sinin proteinden olusmasi iiriinde istenilen
saglikli ve protein agirlikli igerik fikri ile Ortiismemektedir. Bu duruma bagh
olarak {iiriiniin ikinci denemesinde protein oranmi yiikseltmek ve yag oranini
disirmek hedeflenmistir. Boylece leblebi unu artiwrilmis, chia tohumu ve
zeytinyagl miktar1 azaltilmigtir. Ayrica tuz oraninin fazla, kajun baharatinin da
eksik oldugu diisiincesi ile tuz ve kajun baharati miktarinda da degisiklikler
yapilmistr. Uriinde kullanilan yag miktarmin azaltilmasiyla birlikte, Gretim
asamasinda elde edilen hamurun igerigindeki sivi miktarindaki azalma nedeniyle
tekstiir ve yapisisal biitlinliiglin korunabilmesi amaci ile su ve yumurta beyazi
miktarlar1 artirilmustir.

Tablo 4.7°de ikinci denemede kullanilan iiriin miktarlarinin gramaja goére

besin 6geleri degerleri verilmistir.
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Tablo 4.9. Urin tretiminde 2. Denemede kullanilan gida maddelerinin kullanilan
gramaja gore besin 6geleri degerleri

Uriin ismi Gram Kalori Karbonhidrat Protein Yag
Su 150 g 0 Kcal O0g Og O0g
Agn 130 g 348 Kcal 49,49 26 g 449
Yumurta 45¢9 23,4 Kcal 03¢ 499 0,099
Chia 200 97,2 Kcal 8,449 3449 6,29
Zeytinyagi 159 132,6 Kcal O0g O0g 15¢g
Kajun 69 12,6 Kcal 1lg 564 149
Tuz lg 0,03 Kcal O0g O0g O0g
Karabiber 1qg 2,5 Kcal 0,64 g 0,19 0,039
Pul biber 1g 3,2 Kcal 0,56 g 0,12 ¢ 0,18¢g
Kimyon 19 3,7 Kcal 0,449 0,189 0,229
TOPLAM 3709 624,9 Kcal 60,88 g 40,29 g 27,47 g

Tablo incelendiginde 150 g kullanilan suyun enerji ve besin &geleri
degerleri 0 oldugu goriilmektedir. Agin leblebisi 130 g kullanilarak 348 kcal, 49,4
g karbonhidrat, 26 g protein ve 4,4 g yag igerigine sahiptir. Yumurta beyazi, 45 g
kullanilmis ve degerler 23,4 kcal, 0,3 karbonhidrat, 4,9 protein, 0,09 g yag olarak
hesaplanmistir. 20 g kullanilan chia tohumunda 97,2 kcal, 8,4 g karbonhidrat, 3,4
g protein, 6,2 g yag; 15 g kullanilan zeytinyaginda ise 132,6 kcal. 0 g
karbonhidrat, 0 g protein ve 15 g yag bulunmaktadir. Kajun baharati 6 g
kullanilmis ve 12,6 kcal, 1 g karbonhidrat, 5,6 g protein ve 1,4 g yag degerlerine
sahipken; tuz 1 g kullanilarak 0,03 kcal, 0 g karbonhidrat, 0 g protein ve 0 g yag
degerlerine sahiptir. Karabiber, pul biber ve kimyon ise {liriinde 1’er g
kullanilmistir. 1 g karabiberde 2,5 kcal, 0,64 g karbonhidrat, 0,1 g protein ve 0,03
g yag; 1 g pul biberde 3,2 kcal, 0,56 g karbonhidrat, 0,12 g protein ve 0,18 g yag;
1 g kimyonda ise 3,7 kcal, 0,44 g karbonhidrat, 0,18 g protein ve 0,22 g yag
bulunmaktadir. Uretimi gerceklestirilen toplam 326 g leblebi cipsi iiriiniinde
642,13 kcal, 52,94 g karbonhidrat, 32,1 g protein ve 35,9 g yag yer almaktadur.
Elde edilen {iriiniin toplam gramaji 370 g’dir ve 624,9 kcal, 60,88 g karbonhidrat,
40,29 g protein ve 27,47 g yag igermektedir.

Ikinci denemede iiriinde kullanilan gida maddelerinin enerji ve besin

Ogeleri degerlerinin yiizdelik oranlar1 Tablo 4.8’de sunulmustur.

Tablo 4.10. 2. Denemede Uretimi gergeklestirilen iiriiniin enerji ve besin
ogelerinin yiizdelik oranlar1

Uretimi Gergeklestirilen Uriiniin Enerji Ve Besin Ogeleri Toplam (%)
Kalori (kcal) 624,9 Kcal
Karbonhidrat %38
Protein %24

Yag 9638
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Tablo incelendiginde iriin, %38 g karbonhidrat, %38 g yag ve %24
oraninda protein icermektedir. Boylelikle ilk denemede %50 orana sahip olan yag
miktar diistiriilerek %38 oraninda hesaplanmustir. Karbonhidrat %30’dan %38’e,
protein orani ise %20’den %24’e yiikselmistir.

4.2.4 Duyusal Analiz ve Tiiketici Begeni Testi

Aragtirmada tiretimi gergeklestirilen 0rtin i¢in duyusal analiz ve tlketici
begeni testi gergeklestirilmistir. Duyusal analiz degerlendirmesinde Griinin
goruntm, koku, tat, doku ve ses Ozelliklerinin belirlenmesi; tiiketici begeni
testinde ise cografi isaretli Agin leblebisinin farkli bir formda tiiketilme oranini,
kabul edilebilirli§ini ve irlinlin piyasaya sunulmasi halinde satin alinma
durumunun tahmin edilebilmesi amaglanmisti. Bu amacglar dogrultusunda
panelistlerin ve katilimcilarin goriisleri alinmig ve test verileri analiz edilerek
arastirma sonuglar1 degerlendirilmistir.

4.2.4.1 Duyusal Analiz Testi

Duyusal analiz, ¢ift yonlii ve puanlama testi olarak hazirlanmis ve formda
iirlinde aranan ve istenilmeyen 6zelliklerin belirtildigi tablo verilmistir. Egitimli 8
panelist ile ayni giin igerisinde ancak cevresel faktorlerden ve diger
katiimcilardan  etkilenmemeleri  amaciyla  farkli  zaman  dilimlerinde
gerceklestirilen test Oncesinde, panelistlere ilgili form ile alakali gerekli
bilgilendirmeler yapilmig ve ardindan {iriin tadimi gerceklestirilmistir.

4.2.4.2 Duyusal Analiz Formu

Arastirmada kullanilan duyusal analiz formu, editorliigii Durlu-Ozkaya’ya
ait olan Gastronomide Uriin Gelistirme ve Duyusal Analiz kitabindan
yararlanilarak olusturulmustur. Form; “Gortinim”, “Koku”, “Doku”, “Tat”, “Ses”
ve “Genel Begeni” ana kriterleri altinda yer alan ve iretilen iiriinde aranan
ozelliklere gore sekillendirilen alt kriterlerden olusmaktadir. Goriiniim kriteri alt
basliklarinda “homojenlik” ve “renk” alt kriteri; koku kriterinde ise “leblebi
kokusu” ve “kajun baharatr” alt kriterleri yer almaktadir. Doku kriterinde
“gevreklik” ve “dise yapisma hissi” alt kriterleri bulunmaktadir. Tat kriterinde
“tuz oran1”, “kajun baharatr” ve “leblebi tad1” yer alirken ses kriterinde “gevrek
ses” alt kriteri yer almaktadir. 1-5 puan arasinda 6l¢eklendirilen hedonik test ile
panelistlerin iiriinii degerlendirmeleri istenmis ve elde edilen veriler analiz

edilmistir. Duyusal analiz formunda yer alan kriterlerin bazilar1 i¢in ideal puan 3,
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bazilar1 igin ise 5 olarak belirlenmistir. Bu durum panelistlerin puanlama
streglerini de etkilemektedir.

Aragtirma sonunda “Ekler” boliimiinde Duyusal Analiz Degerlendirme
Formu yer almaktadir.

4.2.4.3 Tuketici Begeni Testi

Uretimi gergeklestirilen leblebi cipsi iiriiniiniin tiiketici begenisini, satin
alma niyetini ve piyasada tutunabilirligini 6lgmek amaci ile tiiketici begeni testi
uygulanmistir. Testte “Goriiniis”, “Koku”, “Lezzet”, “Yap1 Ve Tekstiir”, “Genel
Begeni” ve “Satin Alma” parametreleri yer almaktadir. 5’11 Hedonik ve puanlama
testi kullanilmis ve katilimcilardan 1-5 arasinda puanlama yapmalar1 istenmistir.
Puanlama o6lcegi (1: Hi¢ begenmedim, 2: Az begendim, 3: Orta derecede
begendim, 4: Begendim, 5: Cok begendim) olacak sekilde belirlenmistir. Farkli
yas, cinsiyet ve egitim seviyelerinden 90 katilimcmin yer aldig: testin verileri
analiz edilerek degerlendirilmistir.

Aragtrma sonunda “Ekler” bdliimiinde Tiiketici Begeni Testi
Degerlendirme Formu yer almaktadir.

4.2.4.3.1 Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Arastirma kapsaminda gergeklestirilen tiiketici begeni testinde katilimcilar;
yas, cinsiyet ve egitim durumlarimi belirterek itirtinii degerlendirmistir. Tablo 4.9

tuketicilerin demografik 6zelliklerini gostermektedir.

Tablo 4.11. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Egitim n % Yas n % Cinsivet n %
[lkogretim 10 11,11 18-30 35 38,88 Kadin 42 46,66
Orta 6gretim 12 13,33 31-43 36 40 Erkek 48 53,33
On Lisans 8 8.88 44-56 15 16.66
Lisans 52 57.77 57 ve 4 444
Lisansistii 8 8.88

Arastirmaya katilan 42 kadin (%46,66) ve 48 erkek (9%53,33) tiiketicinin
demografik 0Ozellikleri incelendiginde yaridan fazlasinin (%57,77) egitim
durumunun lisans 0grenimine sahip oldugu gozlemlenmistir. Yas araligmm en
yogun oldugu grup %40 oranla 31-43 yas olarak tespit edilmistir.

Gergeklestirilen testlerin sonuglar1 toplanarak analiz edilmis ve veriler

incelenmistir.
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BESINCI BOLUM

5. BULGULAR

Uriinde kullanilan Agin leblebisi, (iretim asamasinda mese odunu kiiliinde
haslanmas1 ve kumda kavrulmasi sonucu bilinen diger leblebilere oranla daha
koyu renklidir. Bu durum iiretim asasinda kullanilan leblebi ununun da koyu renk
olmasindan kaynakli olarak {iretilen Uriiniin rengini etkilemistir. Ayrica Agin
leblebisinin yap1 bakimindan da diger leblebilerden sert olmasi tirtinde kullanmak
amac1 ile un haline getirilme siirecinde bazi zorluklara neden olmustur. Uriin
icerisinde kullanilan chia tohumu, iirliniin kendi kitirhigmin disinda ¢ignenme
esnasinda bir kitirlik vermis ve iiriin yapisint olumlu anlamda etkilemistir. Cajun
baharat1 ve diger baharatlar ise iirlinlin ana malzemesi olan leblebinin baskin
tadin1 hafifleterek farkli aromalar katmistir. Piyasada bulunan cipslere oranla ¢ok
az miktarda kullanilan zeytinyagi, {iiriiniin daha saglikli olmasini saglamistir.
Uriinde kullanilan tiim malzemeler gliitensiz olup gliiten intolerans: bulunan ve
glitensiz beslenmeyi tercih eden tiiketiciler igin de uygun hale getirilmistir.

5.1 Duyusal Analiz

5.1.1 Duyusal Analiz Verileri

Arastrma kapsaminda gerceklestirilen duyusal analiz degerlendirme
verileri incelenmistir. Egitimli 8 panelistin katilim sagladig1 degerlendirme de
“Goriinim” kriteri altinda yer alan ve ideal puanin 5 oldugu “homojenlik”
kriterinde 6 panelistin 5 puan, 1 panelistin 4 puan ve 1 panelistin 3 puan verdigi
goriilmektedir. Ayni ana kriterin diger bir alt kriteri ve ideal puani 3 olan “renk”
kriterinde ise 4 panelist 3, diger panelistler ise 4 puan olarak degerlendirmistir.
“Koku” kriterinin alt kriteri olan “leblebi kokusu”nun ideal puam1 3 olmakla
birlikte 6 panelist 3, 2 panelist ise 2 puan; ideal puanin 3 oldugu “kajun baharat1”
alt kriterinde ise 5 panelist 3, 2 panelist 4 ve 1 panelist 2 puan vermistir. “Doku”
kriteri altinda yer alan “gevreklik” ve “dise yapisma hissi” kriterlerinin ideal puani
3’tlir. Degerlendirmeler incelendiginde “gevreklik™ kriterinde 8 panelistin 3 puan,
“dise yapisma hissi” kriterinde ise 7 panelistin 3, 1 panelistin 4 puan verdigi
goriilmektedir. “Tat” ana kriteri altinda yer alan {i¢ kriterin de ideal puam 3’tiir.

“Tuz oranr” kriterinde 5 panelist 3 puan, 3 panelist 2 puan; “kajun baharat1”
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kriterinde 3 panelist 3 puan, 3 panelist 2 puan ve 2 panelist 4 puan; “leblebi tad1”
kriterinde” ise 5 panelist 3 puan, 3 panelist 2 puan olarak degerlendirmislerdir.
“Ses” kriterinde yer alan “gevrek ses” alt kriterinin ideal puani 5’tir. 4 panelistin 4
puan, 3 panelistin 5 puan ve 1 panelistin 3 puan verdigi gézlemlenmektedir.
“Genel begeni” kriterini 6 panelistin 5, 2 panelistin ise 4 puan olarak

degerlendirdigi goriilmektedir.

Tablo 5.1. Panelistler Tarafindan Puanlandirilan Duyusal Analiz Kriterleri

Kriterler | Gorinim Koku Doku Tat Ses | G.B
2 = < =

=] s & — =

L S - x| g g ° S x =

) « ) g [ ) S g ] L ©

S c e 2 > L% N R= ) > =}

o [ [5) < ] — 0 = < O <] Q

P1 4 3 3 3 3 3 3 2 3 5 5

P2 5 4 2 2 3 3 3 2 2 5 5

P3 5 4 3 4 3 3 3 4 2 4 5

P4 3 4 3 3 3 3 3 2 3 5 4

P5 5 3 3 3 3 3 2 3 3 4 5

P6 5 3 3 3 3 3 2 3 3 4 5

P7 5 3 3 3 3 3 2 3 3 3 5

P8 5 4 2 4 3 4 3 4 2 4 4

5.1.2 Duyusal Analiz Veri Sonug¢lari Radar Chart Grafigi

Uretilen iiriiniin duyusal analiz test sonuglar1, panelistlerin puanlamalarmin
ortalama degerleri alinarak Radar Chart grafigine aktarilmis ve Sekil.5.1°de
verilmistir. Grafikte, duyusal analiz Ozelliklerinin ideal puan araliklari, ilgili

etiketlerde belirtilmistir.
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Panelist Puan Ortalamalari

Homojenlik
(5)

Genel Renk (3)

begeni
Gevrek ses / Leblebi

kokusu (3)

.2 .\.

Kajun
SV , // baharat1
tadi (3) .—.\ o foruan (3)
./
Kajun .
baharata Geviiﬁllk
tadi (3)
Tuz orani Dige
(3) yapilsma
hissi (3)

Sekil 5.1. Uretilen Uriiniin Duyusal Analiz Veri Sonuglari

5.1.3 Duyusal Analiz Sonuglar

Leblebi cipsi iiretiminde egitimli 8 paneliste duyusal analiz testi yapilmis
ve sonuclar degerlendirilmistir.

5.1.3.1 Homojenlik

Gorilintim kriteri altinda yer alan homojenlik incelendiginde, ortalamanin
yilksek olmast bu kriterin basarili oldugunu gdstermektedir. Standart sapma
degeri, panelistler arasinda farkliliklarin bulundugunu ancak bu farkliliklarin

kabul edilebilir diizeyde oldugunu gostermektedir.

Tablo 5.2. Leblebi Cipsi Uriiniine Ait Homojenlik Kriteri Degerleri

Leblebi Cipsi (X ve S)
Homojenlik Ortalama (X7) Standart Sapma (S)
X"+4,625 S~0,845

5.1.3.2 Renk
Goriliniim kriterinin alt kriterlerinden biri olan renk kriterinin ideal puani
3’tiir. Bu durum g6z onilinde bulunduruldugunda 3,75 olan ortalama, basarili bir

kriter degerlendirilmesi oldugunu gostermektedir. Standart sapma degeri
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incelendiginde panelistlerin bazilarinin ideal puana yakm puanlar verirken
bazilarinin alt veya iist degerler verdigini gostermektedir. Ancak renk kriterinin

standart sapmas1 kabul edilebilir diizeydedir.

Tablo 5.3. Leblebi Cipsi Urtiniine Ait Renk Kriteri Degerleri

Leblebi Cipsi (X ve S)
Renk Ortalama (X°) Standart Sapma (S)
X +3,75 S~0,754

5.1.3.3 Leblebi Kokusu

Duyusal analiz degerlendirme formunda ana kriterlerden biri olarak yer
alan kokunun alt kriterlerinden biri leblebi kokusudur. Ideal puani 3 olan kriterin
analiz verileri incelendiginde ortalamanin 3’ten kiiclik oldugu goriilmektedir. Bu
durum, friinde gelistirilmesi gereken ozelliklerden birinin leblebi kokusu

oldugunu gostermektedir.

Tablo 5.4. Leblebi Cipsi Uriiniine Ait Leblebi Kokusu Kriteri Degerleri

Leblebi Cipsi (X"ve S)
Leblebi Kokusu Ortalama (X°) Standart Sapma (S)
X 12,625 S$~0,535

5.1.3.4 Kajun Baharati

Koku kriterlerinden biri olan kajun baharat1 alt kriteri, ortalama degeri
incelendiginde ideal puanina (3) yakin bir sonuca varildigin1 ve genel anlamda
olumlu degerlendirmelerde bulunuldugunu gostermeketedir. Standart sapma ise
panelistler arasinda farkli algilar bulunsa bile kabul edilebilir diizeyde oldugunu

goOstermektedir.

Tablo 5.5. Leblebi Cipsi Uriiniine Ait Kajun Baharati Kriteri Degerleri

Leblebi Cipsi (X ve S)
Kajun Baharati Ortalama (X7) Standart Sapma (S)
X"+3,125 S~0,655

5.1.3.5 Gevreklik
Doku kriteri kapsaminda bulunan gevreklik, ideal ve ortalama degerinin 3
olmasiyla {iriiniin gevreklik agisindan basarili oldugunu ve beklentileri

karsiladigini gostermektedir. Standart sapmanin 0 olmas1 degerlendirilmelerin son
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derece tutarli oldugunu ve panelist degerlendirmelerinin birbirleri ile ayni

oldugunu belirtmektedir.

Tablo 5.6. Leblebi Cipsi Uriiniine Ait Gevreklik Kriteri Degerleri

Leblebi Cipsi (X"ve S)
Gevreklik Ortalama (X°) Standart Sapma (S)
X+3 S~0

5.1.3.6 Dise Yapisma Hissi

Dise yapisma hissi, doku kriterinin alt kriterlerinden biridir ve ideal puani
3’tiir. Degerlendirme sonuglar1 incelendiginde ortalamanin ideal puan altinda
olmas1 bu kriterin Ozelliklerinin gelistirilmesi gerektigini ve tam olarak
beklentileri karsilayamadigini gostermektedir. Standart sapmanin ise kabul
edilebilir diizeyde oldugunu ve panelistler arasinda farkliliklar olsa da genel

anlamda birbirine yakin puanlamalarda bulunuldugunu belirtmektedir.

Tablo 5.7. Leblebi Cipsi Uriiniine Ait Dise Yapisma Hissi Kriteri Degerleri

Leblebi Cipsi (X"ve S)
Dise Yapisma Hissi Ortalama (X°) Standart Sapma (S)
X+2,75 S~0,377

5.1.3.7 Tuz Oram

Tat kriterinin alt basliklarindan biri olan tuz orani, incelenen degerler
dogrultusunda ortalamanin ideal puanin altinda oldugunu gostermektedir. Bu
durum cipsteki tuz oranin genel anlamda diisiik seviyede oldugunu belirtmektedir.
Standart sapma degeri, panelistler arasindaki bireysel farklhiliklar dikkate

alindiginda tuz oraninda da degisikliklerin olabilecegini gostermektedir.

Tablo 5.8. Leblebi Cipsi Uriiniine Ait Tuz Oran1 Kriteri Degerleri

Leblebi Cipsi (X ve S)
Tuz Orani Ortalama (X7) Standart Sapma (S)
X"+2,625 S~0,655

5.1.3.8 Kajun Baharati
Tat kriterinin altinda yer alan kajun baharatinin ortalama degeri beklenilen
degerin altinda kalmaktadir. Bu durum kajun baharatinin aroma ve lezzetinin

istenilen degerden daha diisiik oldugunu gostermektedir. Standart sapma degerinin
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yiilksek olmasit bazi panelistlerin baharatin tadin1 olumlu degerlendirirken

bazilarinin olumsuz degerlendirdigini belirtmektedir.

Tablo 5.9. Leblebi Cipsi Uriiniine Ait Kajun Baharat1 Kriteri Degerleri

Leblebi Cipsi (X"ve S)
Kajun Baharati Ortalama (X°) Standart Sapma (S)
X +2,875 S~0,845

5.1.3.9 Leblebi Tad1

Tat kriterinin alt kriteri olan leblebi tadi, ortalama degeri incelendiginde
ideal degerin altinda oldugu gériilmektedir. Uriiniin tiiketimi sirasmda beklenilen
leblebi tadindan daha az leblebi tadi puanlamasi olmasi {iriinde gelistirilmesi
gereken oOzelliklerden biri oldugunu belirtmektedir. Standart sapma degeri ise
panelistler arasinda belirgin farkliliklar oldugunu géstermekte ve bazi panelistlere
gore leblebi tadi olmas1 gerektigi gibi puanlandirilirken bazi panelistlere gére bu

kriterin yetersiz oldugu bilinmektedir.

Tablo 5.10. Leblebi Cipsi Uriiniine Ait Leblebi Tad1 Kriteri Degerleri

Leblebi Cipsi (X"ve S)
Leblebi Tada Ortalama (X°) Standart Sapma (S)
X"+2,625 S~0,655

5.1.3.10 Gevrek Ses
Ses kriteri altinda yer alan gevrek ses, ortalama ve standart sapma

degerleri incelendiginde kabul edilebilir bir diizeyde oldugunu gostermektedir.

Tablo 5.11. Leblebi Cipsi Uriiniine Ait Gevrek Ses Kriteri Degerleri

Leblebi Cipsi (X ve S)
Gevrek Ses Ortalama (X°) Standart Sapma (S)
X 14,25 S=0,707

5.1.3.11 Genel Begeni

Genel begeni kriteri, degerler incelendiginde iiriiniin genel anlamda ¢ok
begenildigini belirtmektedir. Standart sapmanm nispeten diisiik degere sahip
olmas1 da panelistler arasinda c¢ok fazla diisiince cesitliligi bulunmadigim ve

begeninin yiiksek derecede tutarli oldugunu gostermektedir.
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Tablo 5.12. Leblebi Cipsi Uriiniine Ait Genel Begeni Kriteri Degerleri

Leblebi Cipsi (X"ve S)
Genel Begeni Ortalama (X°) Standart Sapma (S)
X 4,75 S~0,422

5.2 Tiiketici Begeni Testi
5.2.1 Katihme1 Puan Dagilim
Aragtirmaya katilan 90 katilimcinin  duyusal o6zellikleri puanlama

dagilimlar1 Tablo 5.27°de belirtilmistir.

Tablo 5.13. Katilimc1 Puan Dagilimi

Duyusal Puan Katilhimex Duyusal Puan Katilimer
Ozellikler Sayisi Ozellikler Sayisi
5 56 5 58
4 25 Yap 4 25
Goriiniiy 3 8 Ve 3 7
2 1 Tekstur 2 0
1 0 1 0
5 54 5 59
4 34 Genel Begeni 4 25
Koku 3 1 3 6
2 1 2 0
1 0 1 0
5 56 5 50
4 28 Satin Alma 4 31
Lezzet 3 5 Niyeti 3 7
2 1 2 2
1 0 1 0

Gorlintis kriteri puanlamalar1 incelendiginde 56 katilimcmin 5 puan, 25
katilimcinm 4 puan, 8 katilimcinin 3 puan ve 1 katilimcinin 2 puan verdigi
goriilmektedir. Koku kriterini; 54 katilime1 5, 34 katilimcr 4, 1 katilimer 3 ve 1
katilime1 2 puan olarak degerlendirmistir. Lezzet kriterini; 56 katilimci 5 puan, 28
katilime1 4 puan, 5 katilime1 3 puan ve 1 katilime1 2 puan olarak; yapi1 ve tekstiir
kriterini 58 katilimci 5, 25 katilimcr 4, 7 katilimci1 3 olarak belirtmistir. Genel
begeni kriterini 59 katilime1 5 puan, 25 katilimct 4 puan, 6 katilimci 3 puan olarak
degerlendirirken; satm alma niyetini 50 katilimct 5 puan, 31 katilimc1 4 puan, 7
katilimc1 3 puan ve 2 katilimei 2 puan olarak degerlendirmistir.

5.2.2 Tuketicilerin Duyusal Analiz Bulgular:

Aragtirmaya katilan 90 kisinin tiiketici begeni testi bulgular1 Tablo 5.28’de
yer almaktadir. Elde edilen veriler Radar Chart grafigine aktarilarak Sekil 5.2°de

sunulmustur.
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Tablo 5.14. Tuketicilerin Duyusal Analiz Bulgular1

Duyusal Ozellikler Tiiketicilerin Ortalamalar1
Goriiniis 4,51
Koku 4,56
Lezzet 4,54
Yap1 ve Tekstiir 4,56
Genel Begeni 4,58
Satin Alma Niyeti 4,43

Olgek Sorulan: 5’li Likert tipte, Hic Begenmedim (1) — Cok Begendim (5) seklinde
sorulmustur.

5.2.3 Tiiketici Begeni Testi Veri Sonuclar1 Radar Chart Grafigi
Uretilen iiriiniin  tiiketici be@eni testi sonuglari, katihmcilarm
puanlamalarinin ortalama degerleri almarak Radar Chart grafigine aktarilmis ve

Sekil.5.2°de verilmistir.

Katilmc1 Puan Ortalamalan

Gorunis
4.6
4.55
Satin Alma
Niyeti Koku
Genel Begeni Lezzet

Yap1 ve Tekstir

Sekil 5.2. Uretilen Uriiniin Tiiketici Begeni Testi Veri Sonuglar1

Tiiketici begeni testi sonuglari incelendiginde; goriinlis kriteri puan
ortalamasmin yiiksek oldugu ancak tam anlamiyla miikemmel bir goriiniime sahip
olmadig1 goriilmektedir. Uriin renginin piyasadaki cipslere gore ahisilmisin disinda

olmasi, gOriinlim  kriterini olumsuz etkileyerek tiiketicilerin  algismi
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degistirebildigi diistiniilmektedir. Koku, lezzet, yapi-tekstiir ve genel begeni
degerlendirmeleri  incelendiginde iretilen leblebi cipsinin  begenildigi
goriilmektedir. Tiiketicilerin satin alma niyeti Olgiildiigiinde diger 6zelliklere
nispeten daha diisiik bir puan ortalamasma sahip oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin ¢ogu iirliniin piyasaya sunulmasi durumunda satin alabilecegini
belirtirken bazilarmin ise satin alma konusunda tereddiitte olabilecegi sonucuna
varilabilir.

5.2.4 Tiiketici Begeni Testi Duyusal Analiz Sonugclari

Arastrma kapsaminda 90 kisiye yapilmis olan tiliketici begeni testi
sonuclar1 analiz edilerek degerlendirilmistir.

5.2.4.1 Goriiniis

Goriiniis kriterinin ortalama degerinin yiiksek olmasi {riiniin genel
anlamda begenildigini ve goriinlisiin gliclii bir satis faktorii olabilecegini
belirtmektedir. Standart sapmanin ¢ok yiiksek degerde olmamasi ise tiiketiciler

arasinda olumlu bir alg1 olustugunu gostermektedir.

Tablo 5.15. Tiiketici Begeni Testine Ait Goriiniis Kriteri Degerleri

Duyusal Ozellik (X"ve S)
Goriiniis Ortalama (X°) Standart Sapma (S)
X+4,51 S~ 0,703

5.2.4.2 Koku

Ortalama degerinin yiiksek olmasi koku kriterinin istenilen degere yakin
oldugunu ve katilimcilarmm ¢ogunun yiiksek puanlar verdigini gostermektedir.
Standart sapma degeri ise katilimcilarin ¢ogunun birbirine yakin degerlerde
puanlamalar yaptigmi ve genel anlamda olumlu bir sonuca varildigini

kanitlamaktadur.

Tablo 5.16. Tiiketici Begeni Testine Ait Koku Kriteri Degerleri

Duyusal Ozellik (X"ve S)
Koku Ortalama (X7) Standart Sapma (S)
X"+4,56 S= 0,573

5.2.4.3 Lezzet
Analiz edilen degerler incelendiginde lezzet kriterinin genel anlamda

olumlu sonuglar verdigi goriilmektedir. Tiiketiciler arasinda puanlama farkliliklari
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olsa da istenilen puana yakin puanlar verilmistir. Standart sapmanin ve

ortalamanin degerlerine gore basarili olan bir kriter oldugu belirtilebilir.

Tablo 5.17. Tiiketici Begeni Testine Ait Lezzet Kriteri Degerleri

Duyusal Ozellik (X"ve S)
Lezzet Ortalama (X°) Standart Sapma (S)
X +4,54 S~ 0,653

5.2.4.4 Yap1 ve Tekstiir
Standart sapma degerinin diisiik olmas1 tiiketiciler arasinda biiylik bir
cesitlilik olmadigmi gostermektedir. Ortalama degeri incelendiginde olumlu

sonuclar elde edildigi goriilmektedir.

Tablo 5.18. Tiiketici Begeni Testine Ait Yap1 ve Tekstiir Kriteri Degerleri

Duyusal Ozellik (X"ve S)
Yapi ve Tekstiir Ortalama (X°) Standart Sapma (S)
X +4,56 S~ 0,630

5.2.4.5 Genel Begeni
Genel begeni kriterinde ortalamanin yiiksek olmasi ve standart sapmanin
diisiik olmasi iirtiniin ¢ok begenildigini ve tiiketiciler iizerinde giliclii bir etki

olusturdugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 5.19. Tiiketici Begeni Testine Ait Genel Begeni Kriteri Degerleri

Duyusal Ozellik (X"ve S)
Genel Begeni Ortalama (X°) Standart Sapma (S)
X +4,58 S~ 0,615

5.2.4.6 Satin Alma Niyeti

Satin alma niyeti kriteri incelendiginde genel anlamda kabul edilebilir ve
basarili bir {iriin oldugunu gostermektedir. Tiiketicilerin satin alma kriterini
yiiksek puanlamasi, iiriiniin begenildigini ve yiliksek alim potansiyelinin oldugu

goOstermektedir.

Tablo 5.20. Tuketici Begeni Testine Ait Satin Alma Niyeti Kriteri Degerleri

Duyusal Ozellik (X"ve S)
Satin Alma Niyeti Ortalama (X") Standart Sapma (S)
X"+4,43 S= 0,615
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SONUC

Bu calismada, cografi isaretli bir iiriniin farkli formda iretilmesi ile
kullanim alaninin  genigletilmesi ve tanitimmin artirilmasit hedeflenmistir.
Arastirma kapsaminda Elazig iline ait cografi isaretli Agin leblebisi ile cips
iiretimi gergeklestirilmistir. Uriin igeriginde gliiten bulunmamasi, yiiksek protein
icerigine sahip olmasi, yag olarak yalnizca zeytinyagi kullanilmis ve kullanilan
zeytinyagmin da ¢ok az miktarda olmasi, cipsin firinda pisirilmesi gibi unsurlar
saglikli beslenme tercihleri olan farkl tiiketici gruplarma da hitap etmesine olanak
saglamistir. Bu baglamda {iretilen leblebi cipsi duyusal analiz degerlendirmesi ve
tiiketici begeni testi ile katilimcilara sunulmustur.

Duyusal analiz testi egitimli 8 paneliste sunulmus olup panelistlere
sunulan formda iriinde aranan 6zelliklere ve istenmeyen 6zelliklere deginilmistir.
Duyusal analiz degerlendirmesi sonucunda elde edilen veriler analiz edilmistir.

Veriler incelendiginde homojenlik duyusal 6zelliginde ideal puana oldukca
yakin bir sonug elde edilmistir. Bu durum, iirliniin goriiniim bakimindan homojen
bir yapiya ve dengeli bilesen dagilimina sahip oldugunu gostermektedir.

Renk kriterinin iiriinde istenilen renk puanlamasmin istiinde olmasi
panelistlerin ¢ogunlugunun {iriin rengini koyu buldugunu gostermektedir. Bu
durumun piyasadaki diger cips tiriinleri ile kiyaslandiginda leblebi cipsinin daha
koyu renge sahip olmasindan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Analiz sonuglari, leblebi kokusunun iiriinde istenilen diizeyin altinda
kaldigin1 gostermektedir. Kajun baharat1 ve diger baharat kokularmin leblebi
kokusunun algilanabilirligini zayiflattig1 diisiiniilmektedir.

Kajun baharati kokusunda ise istenilen puana yakin bir puan elde
edilmisti. Bu durum {irtinde kajun baharati kullaniminin yeterli oldugunu
goOstermektedir.

Gevreklik 6zelliginin puanlama sonuglarinda tiim panelistlerin {irtinde
ideal olan puani isaretledikleri ve tutarli bir sonu¢ elde edildigi goriilmektedir.
Ayrica bu kriterde standart sapma 0 olarak belirlenmis ve panelistlerin begenisinin
tamamiyla uyumlu oldugunu ortaya koymustur.

Duyusal analizde puanlanmasi istenen bir diger 6zellik olan dise yapisma

hissi, ideal puanin altinda ancak ideal puana yakin bir puan ortalamasima sahiptir.
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Tuz orani, duyusal analiz sonu¢larma gore ideal puanin altinda kalmistir.
Bu durumda tuz igeriginin istenilen seviyenin altinda oldugu ve panelistler
tarafindan tespit edilerek puanlamaya yansitildig1 goriilmektedir. Sonuglara gore
iriinlin tuz oran1 ve tiiketici beklentileri agisindan diizeltilmesi gerektigi
distiniilmektedir.

Kajun baharat1 ve leblebi tadi, ideal puanim altinda puanlanmis ancak ideal
puana yakin sonuglar elde edilmistir.

Gevrek ses, iriiniin kirtlma ve ¢igneme esnasinda Yeterli derecede
gevreklik gostererek bu 6zellik ile iligskilendirilen sesin ortaya ¢ikmasidir. Duyusal
analiz sonuglar1 incelendiginde ideal puana yakin bir ortalama elde edilmis ve
irlinlin beklenen seviyeye yakin bir performans sergiledigi goriilmiistiir. Ancak
tam olarak ideal puana ulasilamamasi iirlinde bazi degisikliler yapilabilecegini
goOstermektedir.

Duyusal analiz degerlendirmesinde yer alan genel begeni kriteri ise ideal
puana c¢ok yakin bir puanlama ortalamasma sahiptir. Bu durum iiriiniin genel
anlamda begenildigini ve kabul edilebilirlik seviyesinin yiliksek oldugunu
gOstermektedir.

Arastirmanin bir sonraki asamasinda tiiketici begeni testi uygulanmis olup
irlinlin begenilme ve satin alma oranmi O6lgmek amaclanmistir. 90 kisiye
uygulanan tiiketici be8eni testi sonucglar1 analiz edilerek degerlendirilmistir.
Katilimcilarim  demografik 6zellikleri incelendiginde yarisindan fazlasinin
(%57,77) 6grenim durumunun lisans oldugu ve agirlikli olarak 18-30 ve 31-43 yas
araliklarinda yogunlastig1 goriilmektedir. Ancak demografik 6zellikler ile duyusal
analiz degerlendirme puanlar1 karsilastirildiginda; her yas, cinsiyet ve egitim
durumu grubundaki bireylerin iriin degerlendirmelerinde ylksek puan
ortalamalarina sahip oldugu goézlemlenmistir. Bu duruma bagl olarak firetilen
leblebi cipsi iiriiniiniin her yas grubundan bireylerde kabul edilebilir oldugu tespit
edilmistir.

Goriiniis, koku, lezzet, yap1 ve tekstiir, genel begeni ve satin alma niyeti
kriterlerinin yer aldig: tiiketici begeni testinin katilimcilara sunulmasi sonucunda
her kriterde en fazla isaretlenen puanin 5 olmasi ve tiim kriterlerde ortalama
sonuc¢larm ideal puana yakin olmasi genel anlamda iiriiniin begenildigini ve

belirlenen kriterlerde basarili bir sonug elde edildigini gostermektedir.
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Aragtirma sonunda veriler degerlendirilerek Uretilen Grlini piyasaya sunma
durumunda satis oranmin yiiksek olabilecegi diisiilmektedir. Piyasada nohut,
misir, patates ve tarhana cipsi gibi farkli iceriklere sahip triinler bulunsa da
leblebi ile tiretimi gergeklestirilen herhangi bir {irlin bulunmamaktadir. Bu durum
iiretilen iirliniin piyasada ilgi ¢ekme potansiyelinin yiiksek oldugunu ve diger cips
iiriinlerine kiyasla daha besleyici ve sagliklt olmasi ile ayirt edici olabilecegini

gostermektedir.
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EKLER

EK 1. Duyusal Analiz Testi Ol¢egi Degerlendirme Formu

Panel Uyesinin
Adv/Soyadi:
Tarih:

Denediginiz leblebi cipsi tirliniiniin tadimin1 yaparak degerlendiriniz.

Tablo 2’de tadmmmi yaptigmiz leblebi cipsinde aranan ve istenmeyen

ozellikler belirtilmistir. Cips tadimi sonunda duyusal analiz formunu doldurmadan

once, Uriinden beklenen durumlar1 inceleyerek Tablo 1 {izerinde puanlama

yapmaniz istenilmektedir.

Tablo EK 1.1. Leblebi Cipsi Duyusal Analiz Formu

1 | 2 | 3 | 4 | 5
Gorinim  |Homojenlik; homojen olmayan goérinimden (1) homojen goérinime (5) olup
ideali (5)’tir.
Renk; acik sar1 renginden (1) cok koyu kahverengiye (5) olup ideali (3)’tiir.
Homojenlik
Renk
Koku Leblebi kokusu; hi¢ yoktan (1) ¢ok fazlaya (5) olup ideali (3)’tiir.
Kajun baharati kokusu; hi¢ yoktan (1) ¢ok fazlaya (5) olup ideali (3)’tiir.
Leblebi Kokusu
Kajun Baharati
Kokusu
Doku Gevreklik; yumusaktan (1) ¢ok serte (5) olup ideali (3)’tiir.
Dise yapisma hissi; hi¢ yapismiyordan (1) ¢ok fazla yapisiyora (5) olup ideali
(3)’tir.
Gevreklik
Dise Yapigma
Hissi
Tat Tuz orani; tuzsuzdan (1) ¢ok tuzluya (5) olup ideali (3)’tiir.
Kajun baharati orani; hi¢ baharat yoktan (1) ¢ok baharatliya (5) olup ideali
(3)’tir.
Leblebi tads; hi¢ yoktan (1) cok fazlaya (5) olup ideali (3)’tiir.
Tuz Orani
Kajun Baharati
Orani
Leblebi Tad1
Ses Gevrek ses; hic yoktan (1) yiiksek gevrek sese (5) olup ideali (5)’tir.
Gevrek Ses
Genel Begeni
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Tablo EK 1.2. Leblebi cipsi i¢in olusturan form yonergeleri

Aranan Ozellikler

istenmeyen Ozellikler

Homojen gorinim

Homojen olmayan gorinti

Acik kahverengi

Acik sar1 ya da ¢ok koyu kahverengi

Orta dlzey leblebi kokusu

Leblebi kokusunun hi¢ olmamasi ya da yogun
leblebi kokusu

Orta diizey kajun baharati kokusu

Kajun baharati kokusunun hi¢ olmamasi ya da
yogun kajun baharati kokusu

Tuketilebilir gevreklik

Cok yumusak ya da ¢ok sert doku

Dise ¢ok yapismayan doku

Disge yapisan doku

Orta tuzluluk

Tuzsuz ya da ¢ok tuzlu

Orta diizey kajun baharati tadi

Kajun baharati tadinin hi¢ olmamasi ya da ¢ok
fazla olmasi

Orta diizey gevrek kirilma sesi

Gevrek kirilma sesinin hi¢ olmamasi ya da gok
fazla olmasi

Orta diizey leblebi tadi

Leblebi tadinin hi¢ olmamasi ya da ¢ok yogun
leblebi tadi
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EK 2. Tiiketici Begeni Testi Degerlendirme Formu

Bilgilendirme Yazis1

Degerli Katilimcilar,

Bu ¢aligmaya katildiginiz i¢in tesekkiir ederiz. Gelistirdigimiz yeni cips Urininin
tiikketici begenisini 6lgmek amaciyla 5'1i hedonik test uygulayacagiz. Bu test,
irlinlimiiziin ¢esitli 6zelliklerini degerlendirmenizi ve kisisel begenilerinizi
belirtmenizi saglayacaktir.

Test swrasinda, cips Orneklerini tadacak ve her birini belirli kriterlere gore 1’den
5’e kadar puanlayacaksmiz (1: Hi¢ begenmedim, 2: Az begendim, 3: Orta
derecede begendim, 4: Begendim, 5: Cok begendim). Katiliminiz tamamen
goniilliidiir ve yanitlariniz gizli tutulacaktir.

Sizlere saglanan cips drnekleri, saglik standartlarma uygun olarak hazirlanmistir.
Herhangi bir alerjiniz veya saglik sorununuz varsa, liitfen testten 6nce bildiriniz.
Katiliminiz, iriinlimiizii gelistirmemiz agisindan biiyiilk Onem tagimaktadir.
Herhangi bir sorunuz varsa, liitfen bize ulagmaktan ¢ekinmeyin.

Tesekkiir ederiz!

Cinsiyetiniz: ........ Yasiniz: .......... Egitim Durumu: ...

Duyusal Ozellikler

Puan 1 2 3 4 5
Goriiniis
Koku
Lezzet
Yapi ve Tektstir
Genel Begeni
Satin Alma Niyeti

Kaynak: (Cavus, 2022; Ozkaya, 2022)
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