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OZET

Bu c¢alismada, bitter dolgulu artizan ¢ikolata liretiminde cografi isaret almis iiriinleri,
cikolata dolgu malzemesi (ganaj) ile birlestirilerek antioksidan degeri yiiksek ¢ikolata
gelistirilmesi amaglanmistir. Cografi isaret almis iiriinlerin (Yalova aronya meyvesi,
Denizli kale biberi ve Malatya Arapgir Mor reyhan) toz hali kullanilmistir. Diger bir
amag ise cografi isaretli iirlinlerin katma deger kazandirilarak yerel ve uluslararasi
pazarlarda yer bulmasini saglamaktir. Calisma da egitimli panelistler esliginde ¢ikolata
dolgusuna ilave edilecek cografi isaretli iirlinlerin uygun oranlari tespit edilmistir.
Segilen {iriinlerin toplam fenolik madde miktar1 analizi yapilmistir. Antioksidan
kapasitesinde ise CUPRAC ve DPPH analiz yontemleri kullanilmistir. CUPRAC ve
DPPH antioksidan kapasitesi analiz sonuglarina gore her ikisinde de anlamli bir sonug
bulunmustu. CUPRAC antioksidan kapasitesi sonucuna gore kale biberi dolgulu
cikolatanin orani ile DPPH antioksidan analizi sonucuna goére ise aronya dolgulu
cikolata orani diger c¢ikolata tiirlerine gére daha yiiksek c¢cikmistir. Toplam fenolik
madde miktar1 analizi sonucunda ise baz ¢ikolata diger ¢ikolata tiirlerinden anlamli bir
sekilde yiiksek cikmistir. Secilen 6rneklerin tiiketilebilirlik ve satin alma niyetlerini
saptamak icin 85 kisilik tiikketici begenisine sunulmustur. Veriler dogrultusunda anlamli
iligkiler tespit edilmistir. Tiiketici begenisine gore aronya dolgulu bitter c¢ikolata

digerlerine oranla daha ¢ok begenilmistir.

Anahtar Kelimeler: Dolgulu Artizan, Cikolata, Uriin Gelistirme, Cografi Isaret,
Antioksidan



ABSTRACT

In this study, it was aimed to develop chocolate with high antioxidant value by
combining the products with geographical indication in the production of dark filled
artisanal chocolate with chocolate filling material (ganache). The powdered form of
geographical indication products (Yalova aronia fruit, Denizli Kale pepper and Malatya
Arapgir Purple basil) was used. Another aim is to ensure that geographically indicated
products gain added value and find a place in local and international markets. In the
study, the appropriate proportions of geographically indicated products to be added to
the chocolate filling were determined in the presence of train panelists. The total
phenolic content of the selected products was analyzed. CUPRAC and DPPH analysis
methods were used for antioxidant capacity. According to the results of CUPRAC and
DPPH antioxidant capacity analysis, a significant result was found in both. According
to the CUPRAC antioxidant capacity result, the ratio of Kale pepper filled chocolate
and the DPPH antioxidant analysis result, the ratio of aronia filled chocolate was higher
than the other chocolate types. As a result of the analysis of total phenolic content, base
chocolate was found to be significantly higher than other types of chocolate. In order
to determine the consumability and purchasing intentions of the selected samples, the
samples were presented to the taste of 85 consumers, and at the end, significant
relationships were determined. According to the consumer's taste, dark chocolate with

aronia filling was preferred more than the others.

Keywords: Artizan Filling, Chocolate, Product Development, Geographical
Indication, Antioxidant
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1. GIRIS

kolata diinyanin bir¢ok yerinde her yastan insanin severek tiikettigi bir yiyecektir
(Yilmaz, 2018). ilk doénemlerde tadinin aci olmasindan dolayr gesitli baharat ve
tatlandiricilar ilave edilerek igecek olarak da tiiketilmistir. Sonraki donemler de ise
icerisine farkli bolgelerden gelen kakao c¢ekirdekleri islenerek kakao yagi ve kakao
tozunu elde edilmistir (Secuk, 2020). Cikolatanin simdiki haline gelmesi; elde edilen

kakao yag1 ve kakao tozunun i¢ine seker ilavesi ile olusmustur.

Cikolata diinyada popiilerliligi ile en ¢ok tiiketilen atistirmaliklar arasindadir. Bu
ylizden kitlesel tiiketimin 6nemli bir parcast olmustur. Diinyada ¢esitli kombinasyon
ve sekillerde tiiketilen ¢ikolata, 2015/2016 yillarinda diinya capinda yaklasik 7,3
milyon ton perakende (market raflarindan) diizeyinde tiiketilmistir. 2019 yilindan
itibaren pandemi doneminde sekerleme, biskiivi ve ¢ikolata tiiketiminde artis
gozlemlenmektedir. Tiirkiye’de ise pandemi doneminde evlerde zaman gecirme siiresi
arttigindan pandemi Oncesine gore %30’luk bir c¢ikolata tiiketimi artis

gozlemlenmektedir (Statista, 2015).

Tiirkiye’de son yillarda ¢ikolata, fabrikasyon {liretimin yanisira el emegiyle
artizan cikolata adi altinda atolyelerde tretilmekte ve pazarlanmaktadir (Seguk,2020).
Nisanlarda, kiz isteme torenlerinde kisinin 6zel istegine gore de c¢esitlendirilmesi

miimkiin oldugu i¢in nis bir iiriin haline gelmistir.

Cikolatanin i¢inde bulunan dogal antioksidan olan yiiksek flavanoid sebebiyle
antioksidan icerdigi ve sagliga faydali oldugu da bilinmektedir (Vinson ve dig. 2006;
Wollgast ve Anklam, 2000). Antioksidanin viicudumuza faydalari, idrar yolu
enfeksiyonuna, kalp hastaliklarina, cilde, kan dolasimi, karacigere vb. bir siirii dnemli
hastaliklarin Onlemlenmesine katkisi vardir. Ayni zamanda dogal antioksidanlar
gidalarin raf Omriinii arttirarak bozulmalarina engel olmaktadir (URL-15). Sentetik
antioksidanlarin ise toksik ve kansorejen Ozelliklerinin oldugu bilinmektedir. Bu
yliizden saglik acisindan giivenli ve yararli olan dogal antioksidanlarin kullanimi son

zamanlarda 6nem kazanmistir (Bastida ve ark., 2009).



Bazi yabani otlarin ve baharatlarin dogal antioksidan kapasitesi yliksek

oldugundan kullanim1 artmistir (Celik ve Ayran,2020).

1.1. Amac ve Onemi

Gastronomik degeri olan ve cografi isaret almis ii¢ iiriinli; Yalova aronya
meyvesini, Denizli kale biberini ve Malatya Arapgir mor reyhanini c¢ikolatayla
birlestirilerek 6zgiin bir iirlin elde etmek, yerel ve uluslararasi pazarlarda yer bulmasini
saglamaktir. Bu amaglar 1s181nda siirecin baglatilmasi i¢in iiretim sekilleri belirlenerek
birbirinden farkli ii¢ ¢esit dolgu gelistirilmesidir. Calismanin alt amaciysa gelistirilen
bu ganaj dolgularinin son iiriin olan dolgulu ¢ikolata numuneleri haline getirilmesi,
duyusal analiz yontemi ile tiiketilebilirlik durumunun saptanmasi ve kimyasal analizler

toplam fenolik madde miktarlarinin ve antioksidan kapasitesilerinin belirlenmesidir.

1.2. Kapsam ve Simirhiliklar:

Arastirmanin kapsami, lirlin gelistirme calismasi1 yapilarak gelistirilen {riinler
deneyimli panelistler tarafindan duyusal analize tabi tutulmustur. Cikan sonuglara gore
en cok begenilen ornekler tiiketicilere sunularak begeni testi yapilmistir. Arastirma
sonucunda elde edilen {irlinlerin art1 degerlerini ortaya koymak adina toplam fenolik
madde miktar1 ve antioksidan kapasitesi degerleri analiz edilerek kimyasal a¢idan da

incelenmistir.

Calismalar kapsaminda sinirliliklarin ortaya konulmasinda teknik zorluklar,
biitce yetersizligi, zaman ve cesitli c¢evresel etkiler gibi nedenler sinirliliklarin
olusmasini zorunlu hale getirmektedir (Karasar,2016). Ayrica arastirmaya sinirliliklar

konulmasi ¢esitli faydalar da saglayacaktir. Bunlar;

* Eksik birakilmis dislanmis veya ihmal edilmis olabilecek konu ve durumlarin

agiga kavusturulmasi,

* Arastirmaya sinirliliklarin ¢izgisinde belirlenen konu tlizerinde yeni arastirmalar

yapilabilecegini gosterilmesi,



* Konunun kapsami icinde daraltilmasina neden olan gerekgeleri aciga

¢ikarilmasi.

» Arastirma bulgularinin ne kadar genellestirilebilecegi ile ilgili bilgilendirilmesi

konusunda katki saglamaktadir (Arikan, 2013).

Arastirmanin sinirliliklari, covid 19 sebebiyle yiyecek igecek sektoriiniin ciddi
anlamda etkilenmesi ile tiiketicinin begeni testine katilmak istememeleri. Cikolata
konusunda disa bagimli oldugumuzdan dolay1 ve deneysel bir ¢calisma yapilmasindan
kaynaklanan maliyetin fazla olmasi. Arastirmada 5°li likert uygulanacagi i¢in anketin
kesikli veri toplama kisitliligr olmasi. Calismanin baglangi¢ ve bitisteki veri toplama

surecinin olmasindan dolay1 zaman kisitlilig1 olmasidir.

Arastirmanin birinci boliimiinde, ¢ikolatanin hakkinda kisa bilgi ve antioksidan
kapasitesi hakkinda kisa bir giris yapilmistir. Ayrica ¢alismanin konusu, 6nemi ve

sinirliliklar1 hakkinda bilgi verilmistir.

Arastirmanin ikinci boliimiinde oncelikle c¢ikolata tanimi yapilarak tarihsel
gelisimi, Tiirkiye’ye ve diinyaya yayilisi, ¢ikolata ¢esitleri, antioksidan kapasitesi,
fenolik madde hakkinda bilgilere fenolik maddelerin insan sagligi iizerine etkileri
tizerinde durulmaktadir. Ayrica cografi isaretin tanimina neden 6nemli olduguna
kullanilan iiriinler hakkinda bilgilere ¢ikolata iiretim asamalarina ve ¢ikolatada kalite

anlayisina farkli perspektiflerden yola ¢ikarak agiklamalar yapilmistir.

Arastirmanin {i¢lincli boliimiinde, kullanilan materyal ve metotlar hakkinda
agiklayict bilgiler verilmistir. Uriin ve iiriin gelistirme kavramlarina deginilmistir.

Gelistirme siirecinde nasil bir yol izlendigi siire¢ler hakkinda bilgi verilmistir.

Dordiincii boliimde ise bulgulara yer verilmistir. Deneysel yontem kapsaminda
gelistirilen ¢ bitter dolgulu special c¢ikolatalar duyusal analiz yontemiyle
aciklanmistir. Demokrafik bilgilere yer verilmistir ve grafik kullanilarak

yorumlanmaistir.



Arastirmanin son bdliimiinde veriler sonucunda elde edilen sonuglar, bulgular
esliginde degerlendirmis literatiirde yer alan c¢alismalarla kiyaslanmistir ve ¢esitli

Onerileriler de bulunulmustur.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Cikolata

Cikolata; Giiney Amerika kokenli olan kakao agaclarinin ¢ekirdeklerinden elde
edilen kakao kitlesi ile ortaya ¢ikmaktadir. Zaman igerisinde ¢ikolata tiim insanlar
tarafindan sevilen bir yiyecek konumuna gelmistir. Bunun ¢ikolatanin insan beyninde
zevk ve mutluluk veren noktalari uyarmasi oldukg¢a etkendir (Secuk, 2020). Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii Cikolata Standartlari’nda var olan tanima gore ¢ikolata; “kakao
iirlinleri ile seker ve/veya tatlandirici; gerektiginde siit yagi disindaki hayvansal yaglar
hari¢ olmak iizere diger gida bilesenleri ile siit ve/veya siit lirlinleri ve katilmasina izin
verilen katki ve/veya aroma maddelerinin ilavesi ile teknigine uygun sekilde hazirlanan

mamuldiir” (Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, 2003).

Cikolatalarin igerisinde bulunan maddelerin tiirli ve oranina gore farkh
kategorilere ayrilmaktadir. Bunun ile ilgili literatirde c¢alismalar mevcuttur.
Calismanin ilerleyen kisminda farkli c¢ikolata c¢esitleri ve bunlarin igeriklerine
deginilecektir. Tiirk Gida Kodeksi’nin ¢ikolata hakkindaki tanimi ise; ‘‘kakao tiriinleri
ile sekerlerden elde edilen, en az %18 kakao yag1 ve en az %14 yagsiz kakao kuru
maddesi iceren toplam kakao kuru maddesi icerigi en az %35 olan iiriin’’ sekildedir
(Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2017). Cikolatanin oda sicakligindaki formu
kat1 haldedir. Ancak viicut sicakligi ile akiskan bir forma donlismektedir. Cikolatanin
gastronomi seriiveninde tad siirec icerisinde degisim ugramistir. Ilk zamanlar tatsiz ve
yagsiz olan bu icecek zaman icerisinde baharatlar ve esanslar kullanilarak
tatlandirilmaya c¢alisilmistir. Cikolata bilesiminde kakao yagi, seker, kakao kiitlesini
igermektedir; ¢ikolatanin tiiriine gore ise siit veya siit Uirlinleri ile yardime1r maddeler

ilave edilmektedir (Palaci0glu,2003).

Literatiir ¢alismasinda belirttigimiz iizere ¢ikolatanin ana birleseni kakao
agacidir. Bu kakao agacinin adi theobroma cacao olarak ge¢mektedir. Kalori degeri
oldukca fazla olan bu gidanin icerisinde antioksidan maddeler, demir, fosfor,

magnezyum ve kalsiyum gibi yiiksek degerli unsurlar mevcuttur. (Akbas, 2019).



2.1.1. Cikolata tarihi

Yaklasik 3.000 y1l 6nce Meksika ve Orta Amerika'nin ormanlarinda ¢ikolata
agact Theobroma Cacao ile baslar ve aci tohumlarini simdi ¢ikolata olarak bilinen
tirlinlere doniistiirmek i¢in gerekli olan karmasik islemlerden gegmistir. Bu, ¢ikolatanin
genellikle sekersiz sivi halde tiiketilmesinden sonra Maya ve Aztekler tarafindan para
birimi olarak kullanildig1 yiizyillar éncesinde bilinmektedir. ispanyollarin ¢ikolatay1
Avrupa'ya getirmesinin ardindan, burada 6nce krallarin ve aristokratlarin igecegi olmus
daha sonra manastirlarda popiiler hale gelmistir. 19. ve 20. yy.’da sanayilesme
sonrasinda ¢ikolatayr herkesin kullanimina sunmustur ve kisa zamanda bu igecegi

igmek statii gostergesi haline gelmistir (Coe ve coe, 2005).

Cikolata ve kakaonun tarihsel yolculuguna bakildiginda kakao iiretimi igin
kullanilan tarlalar ilk olarak Mayalar tarafindan kurulmustur. Orta ve Giiney
Amerika’da yasayan Aztekler ve Inkalar’da kakao yetistirmislerdir. Yetistirdikleri
kakaolar o toplumlar agisindan son derece mithimdi. O toplumlarda yasayan tst sinif
insanlar tarafindan igcecek olarak kullanirken ayni zamanda ise bir takas araci yani
parasal anlamda kullanilmistir. Tarih sahnesi igerisinde ilk olarak kakao i¢ecegi olarak
tiiketilmistir. Bu icecek Don Cortez tarafindan Ispanya’da tanitilmistir ve Don Cortez
bu icecegin ac1 tadin1 kirabilmek adina seker ilavesinde bulunmustur. Sonraki gelisen
siirecte, bu igecek Avrupa’ya dagilim gostermistir. 1765 yilinda Kuzey Amerika
sinirlart icerisinde ilk ¢ikolata sirketi kurulurken; yine ayni yilda Almanya sinirlari
icerisinde ilk ¢ikolata fabrikasi olan Steinhund kurulmustur. Van Houten 1800’li
yillara gelindiginde kakaodaki fazla yagin atilimi saglanirken kakao presi bulunmustur.
1800’11 yillar ¢ikolata icin evrim niteligindedir. 19. Yiizyilda Daniel Peter siitlii
cikolatayr ilk defa gastronomi tarihine sokmustur. 1880 yilinda Rodolphe Lindt

tarafindan konglama makinesi icat edilmistir (Ozat, 2018).

Kakao ve c¢ikolatanin tarihsel serlivenini gésteren onemli tarihler tablo 1°de yer

almaktadir (URL-1).



Tablo 2.1. Kakao ve Cikolatanin Tarihsel Seriiveni

1519 Kakao tarlalarmin Aztekliler tarafindan {i¢ bin yildir kullaniliyor
oldugu ortaya ¢ikmustir.

1528 Cortez tarafindan kakao icecegi Ispanya kralina takdim edilmistir.

1606 Ispanya’da sunulan bu icecek italya sinirlarina ulagmustir.

1615 Avrupa’ya ulasan kakao i¢cecegi Fransa’ya da ulamistir.

1657 Ingiltere Londra’da ilk defa cikolata evi kurulmustur.

1727 N. Sanders tarafindan siitlii ¢ikolata igecegi tarifi ortaya konulmustur.

1746 Brezilya (Bahia) sinirlari igerisinde ilk kez kakao tiretimi baglamustir.

1765 Kuzey Amerika sinirlari igerinde diinyada ilk defa gikolata sirketi
kurulmustur.

1828 Van Houten tarafindan kakao pres makinesi icat edilmistir.

1847 Ingiliz sirketi Johnson S. Fry ve ogillari tarafindan ilk defa yenilebilir
kat1 ¢ikolata iiretimine baslanilmstir.

1875 Daniel Peter tarafindan ilk defa siitlii ¢ikolata iiretimi ger¢eklesmistir.

1927 Tirkiye’de ilk ¢ikolata iiretimi yapilan fabrika kurulmustur.

2.1.2. Cikolata tiiketimi ve ézellikleri

Diinya’da ¢ikolata tiiketim miktarina bakildifinda; Isvigre’de 9 kg, Irlanda ve
Birlesik Krallik’ta 7,5 kg, Almanya’da 7,9 kg, Bel¢ika’da 6,8 kg, ABD’de 4,3 kg,
Fransa’da 4,2 kg, Isve¢’te 5,4 kg, Norveg’te 7,4 kg Tiirkiye’de ise 3,1 kg’dir (Beckett,
2019). Kakao saglik agisindan iyi oldugu diisliniilmektedir bu da bitter c¢ikolata
tercihinin olumlu sekilde etkilemektedir. Saglikli yasama 6nem veren buna dikkat eden
kisiler, sekersiz cikolata ya da yiliksek kakao igerikli ¢ikolatayr tercih etmektedirler.
Kaliteli ¢ikolata tiiketim bilincinin artmasiyla bu oranda ¢ikolata satiglarinin artmasi

beklenecegi diisiiniilmektedir (URL-2).

Karmagik bir yapisi olan cikolata, tiiketildiginde beynin zevk merkezini
hareketlendiren 6zel bir besindir (Afoakwa vd., 2007). Cikolata, tiiriine gore genellikle

kakao kitlesi ve kakao yagindan olusan yag fazinda dagilmis seker ve siit bilesenleriyle



beraber ortalama kati madde konsantrasyonunun yaklasik %60 ila 70'i arasinda oldugu

yogun bir kat1 pargacik siispansiyonudur (Afoakwa, 2010).

2.1.3. Cikolata cesitleri

Cikolatadaki temel bilesen olan kakao, onemli miktarda yag icerir. Kakao yagi
olarak %40-50 bulunur. Bunun yaklagik %29-38 oleik asit, %20-26 palmitik asit ve
%29-%8 stearik asittir. Ayn1 zamanda, biitiin bir fasulyenin kuru agirliginin yaklasik

%10'unu olusturan polifenoller igermektedir (Smith, 2001).

Cikolata tiiretim asamasinda kullanilan hammaddelerin farkli oranlarda ve
sekillerde kullanilmasi sonucunda degisik c¢ikolata cesitleri elde edilmektedir. Bu
hammaddeler Kakao orani, kakao tozu, bitkisel yaglar, kakao likorii, siit bazl
hammaddeler, emiilgator, seker ve aroma verici maddelerdir. (Ozat, 2018) Bu
cikolatalar; beyaz ¢ikolata, bitter ¢ikolata, siitlii ¢ikolata ve ruby c¢ikolatalardir. Kakao
ve c¢ikolatalarin karsilastirilmalarr besin bilesim oranlari tablo 1.2. ‘de verilmistir.

(URL-3)

Tablo 2.2. 100 gr Kakao ve iki Cesit Cikolatanin Besin Degerleri

PO & g besanler

Proein, @ Vag @ Ko arbanhidrat, 2 Enerji
{ikolata gesicdi kcal k)
Hittes 50 9 ) 515 510 2137
Sl 7.7 107 560 570 2177
Beynz Hob ESIAN 56.3 524 2212
Sdislil ve dokzuln 4.0 31 3 Pl 14T | R7S

2.1.3.1. Bitter c¢ikolata

Bitter ¢ikolata ilk iiretilen ¢ikolata ile oldukca benzerlik gdstermektedir. Icerdigi
kakao kitlesi, kakao yagi ve seker orani ile birlikte ilk tablet ¢ikolatalara benzerlik

gostermektedir. Bitter ¢ikolatanin kendine has aroma ve kokusu vardir. Kendisine 6zgii



olan bu tat ve koku, bitter c¢ikolatayr yiiksek kalitede bir ¢ikolata yapmaktadir. Bitter
cikolata diger ¢ikolata tiirlerine gore daha yogun kakao oranina sahiptir (Secuk, 2020).

2.1.3.2. Siitlii ¢ikolata

Cikolata iiretiminde kullanilan bilesenlerden siit bazli hammaddelerin yogun
kullanilmasi ile saglanan aromalar biiyilik kitlelere hitap etmektedir. Bitter ¢ikolata ile
kiyaslandiginda; kakao kitlesi daha az oranindadir. Siitlii ¢cikolatanin tat aromasi bitter
cikolataya gore daha yumusaktir. Bunun nedeni ise; bitter ¢ikolataya gore daha fazla

seker, kakao yag1 ve siit tozu igermesidir (Ozat, 2018).

Cikolata iiretim basamaklarindan biri olan inceltme islemini siitlii ¢ikolata daha
fazla uygulanmaktadir. Inceltme isleminin sonucunda siitlii ¢cikolata, diger ¢ikolatalara

nazaran daha fazla tatli ve formu daha kremsi bir yapidadir (Seguk, 2020).

2.1.3.3. Beyaz cikolata

Beyaz cikolata literatiire ilk olarak 1930 yilinda girmistir. Cikolata liretiminde
kullanilan hammaddelerden; seker, siit bazli hammaddeler ve kakao yagi olarak

kullanilarak elde edilen ¢ikolata ¢esidi beyaz cikolatadir (URL-17).

Beyaz cikolatanin diger ¢ikolata c¢esitlerinden farkli olarak iceriginde kakao
antioksidanlar1 barindirmamaktadir. Besin degeri acisindan kiyaslandiginda diger
cikolata cesitlerine gore besin degeri agisindan daha diisliktiir. Beyaz c¢ikolatanin
ambalajlanmas1 diger cikolatalara gore de farklidir. Bunun nedeni ise; beyaz ¢ikolata
giines 15181 ile karsilastiginda ¢ikolata icerisinde bulunan siit yagi hizla ayrigsmaktadir

(Palacioglu, 2003).

2.1.3.4. Ruby cikolata

Ruby cikolatasi, Barry Callebaut isimli ¢ikolata firmas1 tarafindan 2017 yilinda
literatlire sokulmustur. Pembe renginin olmas1 katki maddesi kullanildigini
diistindiirmektedir. Lakin ruby c¢ikolata karakterize olan pembe rengini herhangi bir
katki maddesinden almamaktadir. Ruby c¢ikolata rengini 6zel bir bigimde gelistirilen

kakao ¢ekirdeklerinin pigmentasyonundan almaktadir. Ruby ¢ikolatas1 yogun bir Ar-



Ge calismasi neticesinde ortaya c¢ikmistir. Ruby c¢ikolatasinin gelistirilmesi 13 yil

siirmistiir (Url-4) .

Tablo 2.3. TS 7800 Standartlarina Gore Cikolata Bilesimleri (Url -5)

Ozellikler Sttli Bitter Beyaz
Cikolata Cikolata Cikolata

Kakao Yagi, 20 24 20

Kiitlece Yiizde En az

Yagsiz Kakao Kiitlesi 5 16 -

Kiitlece Yiizde En az

Yagsiz Siit Kuru Maddesi 10 - 10

Kiitlece Yiizde En Az

Toplam Seker 60 60 60

Kiitlece Yiizde En Az

2.2. Cikolata Uretiminde Kullanilan Hammadeler

Cikolata iiretiminde temel iki madde s6z konusudur. Kakao ve sekerin
karistirilmasi ile ¢ikolata iiretimi ger¢eklesmektedir. Daha sonra bu karisimi siit tozu
eklenerek siitlii ¢ikolata {retilmistir. Yillar icerisinde 0Ozellikle {tretim de
makinelesmenin yayginlagmasi ile birlikte ¢ikolata liretim endiistrisi de sekillenmigtir.
Cikolata {retirken maliyeti minimize edebilme adina farkli hammaddeler
kullanilmaktadir. Bu farkli hammaddeleri su sekilde siralayabiliriz; kakao, kakao yagi,
rafine edilmis sekerler, siit bazli hammaddeler, yagli veya yagsiz siit tozlari, peynir alt1
sular1), emiilgatorler kullanilmaktadir (Cagindi, 2009). Cikolatanin i¢inde bulunan

bilesimler Tablo 1.3’te verilmistir.

2.2.1. Kakao

Kakao, 1528'de Ispanyol kasifi Herndn Cortés'in Ispanya Krali Charles'a kakao
ornekleri getirmesi ve bu "kahverengi altindan" hazirlanan icecegin biiylik yanki
uyandirmasi nedeniyle Avrupa'da énem kazanmistir. 1753'te Isvecli bilim adami Carl

Linnaeus, kakao bitkisine Theobroma cacao adin1 verdi; Latince Theobroma
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'"Tanrilarin yemegi ve Aztek sdyleminde xocolatl [yani, xococ (ac1) ve atl (su)] olarak

isimlendirmistir (Coe ve coe, 2005).

Kakao, farkli kitalarda yetisen theobroma cacoa isimli kakao agacindan elde
edilmektedir. Bu agaclarin ortalama uzunluklart 4m. ile 15m. arasini bulmaktadir.
Kakao ¢ekirdekleri farkli proseslerden gecirilerek kakao elde edilmektedir. Kakao
cekirdekleri toplandiktan sonra fermantasyon, kurutma, temizleme, kavurma, kirma,

kabuk ayirma ve 6glitme asamalarindan gegirilmektedir (Seguk, 2020).

Kakaonun birlesiminde farkli c¢esitler kullanilmaktadir. Kakaonun birlesimini
olusturan maddeler; yaglar, karbonhidratlar, proteinler, organik asitler, polifenoller ve
enzimlerdir. Kakao ¢ekirdeginin tadin1 6nemli 6l¢iide etkileyen husus yagin kalitesidir.
Ciinkii kakao ¢ekirdeginin yarisindan biiyilik bir orant yagdan olusturmaktadir ve yag
kakaonun kalitesini etkilemektedir. Kakaonun aromasinda etkili olan diger birlesenler
ise proteinler ve aminoasitlerdir. Kakaonun birlesiminde karbonhidrat olarak;
nisastalar, lifler, pentozanlar, galaktonlar, galaktronik asit ve seliilloz da bulunmaktadir

(Polat, 2019).

2.2.2. Kakao yag

Kakao yagi, kakao ¢ekirdeginden meydana gelmektedir. Elde edilen bu kakao
yag1 bitkisel kaynakli olup yenilebilir bir yag ¢esididir. Kakao yagi ¢ikolata liretiminin
yaninda merhemlerde, nemlendirici kremlerde ve sabunlarda kullanilmaktadir. Kakao
yaginin sadece gida endiistrisinde degil ayni zamanda kozmetik endiistrisinde de
kullanildig: bilinmektedir. Kakao yag1 palmitik, oleik ve stearik asit acisindan yliksek
degerdedir. Bu yagin en dnemli 6zelliklerinden biri, ¢ikolatada bulundugu orana goére
viskozite degeri de dnemli oranda degismekte ve bu da ¢ikolatanin agizda erimesini

saglayan formu kazandirmaktadir (Afoakwa vd., 2007: 295; Beckett, 2008: 172-173).

Kakao yaginin 6nemli bir diger 6zelligi ise polimorfik bir yapida olmasidir.
Polimorfik yap1 farkl kristalizasyon neticelerinde ortaya ¢ikmaktadir. Kakao yag: alti
ayri kristal yapisina sahiptir. Bu kristal yapilarin erime sicakligi araliklar1 ve zincir bag
yapilar farklilik gostermektedir. Bu farkliliklar tabloda 2.4.°te verilmistir (Beckett,
1999).
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Tablo 2.4. Kristal Yapilarin Erime Sicaklig1 Araliklar1 ve Zincir Bag Yapilar1 Farklilig1

Wille&Lutton Larson Erime Sicaklig1 ZINCIR BAG
(1996) (1996) Araligi(Santigrat) YAPISI
FORM I B2 16-18 Ikili

FORM II o 21-22 Ikili

FORM III Karisik 25.5 Tkili

FORM IV Bi 27-29 Ikili

FORM V B2 34-35 Uclii

FORM VI Bi 36 Uclii

2.2.3. Kakao likorii

Kakao likorii; kakao kitlesinin bilesenlerinde herhangi bir reaksiyona sebep
olmayacak bi¢imde mekanik olarak parcalanmasi anlamina gelmektedir. Kakao likorti,
kakao tanelerinin 6giitiilmesinden meydana gelmektedir. Kakao taneleri toplandiktan
sonra fermantasyon islemi gerceklesmektedir. Daha sonra kakao taneleri kurutularak
kavrulmaktadir. Kavrulan kakao taneleri 0gilitme islemine alinarak yagi
¢ikarilmaktadir. Ogiitme sirasinda kakao taneleri akiskan bir kivama gelerek kakao
likoriint olusturmaktadir. Kakao likorii; 6giitme isleminde ¢ikarilan yag ile birlikte

¢ikolatanin ana maddesini meydana getirmektedir (Yiicekutlu, 2015).

2.2.4. Siit bazh hammaddeler

Cikolata ¢esitleri icerisinde en ¢ok tercih edilen ¢ikolata c¢esidi siitli
cikolatalaridir. Siit bazli hammaddelerin ¢ikolatanin tadin1 daha lezzetli ve yumusak
kilmaktadir. Cikolata iiretiminde en ¢ok tercih edilen siit bazli hammaddelerin basinda
siit tozlar1 (yagh veya yagsiz) gelmektedir Ayn1 zamanda ¢ikolata iiretiminde siit bazl
hammadde olarak peynir alt1 suyu da kullanilmaktadir (Seguk, 2020). Peynir alt1 suyu
tozu ¢ikolataya kremsi yapi1 i¢in eklenir. Peynir alt1 suyu tozu, %20 peyniralti suyu ve
%380 kazein proteinleri igermektedir. Kazein ¢ikolatanin viskozitesini azaltirken peynir

alt1 suyu proteinleri ise ¢ikolatanin viskozitesini artirir. Laktoz tozu ile peynir alt1 suyu
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cikolata iirtinlerinin bazilarinda tatlilig1 azaltmak i¢in kullanilmaktadir (Afoakwa,

2010).

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin 2017 yilina ait Tiirk Gida Kodeksi
Kakao ve Cikolata Uriinleri Tebligine gore siit tozunun tanimi su sekildedir; “yarim
yagli veya yagsiz siit ve siit yaginin suyunun kismen veya tamamen uzaklastirilmasi ile
elde edilen siitiin su disindaki bilesenlerini” ifade edilmektedir. Siit tozunun genellikle
rengi beyaz veya kremdir. Siit bazli hammaddelerden biri olan siit tozunun kendisine
6zgli tad1 ve kokusu mevcuttur. Cikolata iiretiminde kullanilan siit bazli hammaddelerin
tiretiminde piskiirtmeli kurutucu ile elde edilen yagli veya yagsiz siit tozu

kullanilmaktadir (Yates, 2009).

2.2.5. Emiilgator

Emiilgator maddeler; karisimi miimkiin olmayan maddelerin homojen bir karigim
olmasint saglamaktadir. Olusturulan bu homojen karisimlar siirekli maddelerdir.
Emiilgatorlerin molekiiler yapisinin bir ucu lipofilik 6zellik gostermektedir. Lipofilik
olmas1 yag1 sevdigi anlamina gelmektedir. Emiilgatorlerin molekiiler yapisinin bir ucu
ise hidrolik 6zellik gostermektedir. Hidrolik 6zellik olmast suyu sevdigi anlamina
gelmektedir. Emiilgatorler; ¢ikolata iiretiminde kullanilan hammaddelere hidrolik
karakterizasyonundan 6tiirii maddelere tutunmakta ve yag fazinin kat1 fazi igerisinde

kat1 fazin yayilimini saglamaktadir (Giiven ve ark., 2010).

Cikolata tretimi sirasinda en ¢ok tercih edilen emiilgatorler; soya lesitini ve
poligliserol polirisinolattir. Poligliserol polirisinolat gliserol ve yag asitlerinden
meydana gelmektedir. Poligliserol polirisinolat ¢ikolata iiretiminde kaplama goérevi
tistlenmektedir. Bu emiilgator araciligi ile ¢ikolata parlak goriiniimiine kavusmaktadir.
En ¢ok kullanilan emiilgatorlerden digeri soya lesitinidir. Lesitin ¢ikolatanin igerigi
icin son derece dnemlidir. Ciinkli yiyecekler neme karsi dayaniksiz bir yapidadir.
Ancak bu emiilgator madde sayesinde viskoziteyi azaltirken, iceriginde bulunan

yaglarin homojen dagilimini saglamaktadir (Seguk, 2020).

Emiilgatorler c¢ikolatalarin  kaliplama  esnasinda hava  baloncuklarini
uzaklastirarak islemeyi kolaylastirmaktadir. Emiilgatorler kaplama ve nemi azaltici

etkisi oldugu gibi; cikolatalarda farkli tasarimlar yapilmasini1 da kolaylastirmaktadir.
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Bu sayede gida inovasyon siireci yasanmaktadir. Tasarim iriinler emiilgator

kaplamalar1 ile olusturulmaktadir (Birgit ve Rohm, 2004).

2.2.6. Seker

Cikolata cesitine bagli olarak farkli oranlarda seker igermektedir. Cikolatanin
iiretiminde ¢esidine gore iceriginde ortalama %30 ile %60 arasinda seker
kullanilmaktadir. Seker ¢ikolatanin tatli ve lezzet verici olmasini saglamaktadir (Url-

6).

Genellikle ¢ikolata iliretiminde; seker c¢esitlerinden sakkaroz kullanilmaktadir.
Ulkemizde sakkaroz sekeri pancardan elde edilmesinden dolay1 pancar sekeri olarak da

bilinmektedir. Sakkaroz sekeri, iki farkli seker molekiilden olugsmaktadir.
Glukoz+Fruktoz - Sakkaroz+ Su

Kaliteli ve lezzetli c¢ikolata iiretimi yapilabilmek i¢in kaliteli ve saf rafine seker
kullanilmaktadir. Ancak kaliteli ve saf rafine sekerin maliyeti yiiksek seviyelerdedir.
Cikolata igerisindeki ¢ikolata oranlarindaki ufak farklilasmalar bile maliyette biiyiik

degisimlere sebep olmaktadir (Seguk, 2020).

2.3. Cikolata Uretim Basamaklar1

Cikolata iiretim basamaklari, iilke tercihleri ve sirket uygulamalari neticesinde
farkl1 sekilde olabilmektedir. Ancak kakaodan ¢ikolataya doniisme prensibi neredeyse
iki asirdir ayni1 sekildedir. Literatiir taramas1 sonucunda karsimiza ¢ikan ¢ikolata iiretim
basamaklar1 karistirma, inceltme, kong¢lama, temperleme, kaliplama, sogutma ve

depolama olarak siralanmistir (Polat, 2019).

Sekil 2°de farkli ¢ikolata {iretiminde kullanilan hammaddeler, sekil 2.2 ‘de ise

cikolata tiretlim akis semasi1 verilmistir.
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Kakao Kakao Seker Siit
Kitlesi Yag Tozu

Bitter Cikolata + + +
Siitlii Cikolata + + + +
Beyaz Cikolata + + +

Sekil 2.1. Bitter Cikolata- Siitlii Cikolata ve Beyaz Cikolata Uretiminde Kakao Kitlesi-
Kakao Yagi-Seker ve Siit Tozunun Kullanimi (Oba, 2017)
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Akaskan Girdiler Diger Girdiler

Kakao Yagt — - <+—XKakao Kuru Maddesi

Siit Yagi l Yagsiz Siit Tozu

Seker

|

Lesitin
Cikolata Likorii
Kakao Yag

Sekil 2.2. Cikolata Uretim Basamaklar1 (Ozhan, 2012)

2.3.1. Karistirma

Cikolata tiretim basamaklarindan ilki karistirma asamasidir. Cikolatanin iiretim
asamalarinda farkli zaman dilimleri igerisinde eklenen kati ve sivi formdaki
maddelerin; istenen kivama gelebilmesi i¢in zaman-sicaklik kombinasyonundan
yararlanarak elde edilme agamasidir. 40°C ile 60°C sicaklik degerleri arasinda yaklasik
12 ile 15 dakika boyunca karistirilma islemidir. Yukaridaki detayli ¢ikolata tiretim
basamaklar1 seklinde goriilecegi iizere girdiler olarak bu asamada siit ve kakao yagi

girmektedir. Burada kakao yaginin yaklasik %33,33 kism1 dahil edilmektedir. Biiyiik
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cikolata iiretici markalar1 karigtirma asamasinda otomatik yogurma makinelerinden

yararlanmaktadir (Minifie, 1989).

2.3.2. inceltme (Refiner)

Cikolata iiretim basamaklarindan ikinci asama olan inceltme yani refiner agsamasi
ile ¢ikolata piiriizsiiz ve yumusak dokunun saglanmasi énemlidir. Bu islem yapilirken
genellikle ikili, li¢li veya besli silindirler aracilig ile inceltme islemi yapilmaktadir.
Refiner asamasi ile birlikte partikiillerin boyutu otuz mikrometrenin altina diistiriilmesi
amaclanmaktadir. Inceltme asamasi dogru formiiliin kullanilmasi kadar énemli bir
husustur. Clinkii partikiil biiyiikliikleri reolojik ve duyusal ozellikler lizerinde etkilidir
(Kurtlar, 2011). Inceltme isleminde kullanilan modellerden bes silindirli inceltici Sekil

3’te gosterilmektedir (Awua, 2002).

Bes Silindirli inceltici

2 1. silindir yigin basinct
2. Gikolata filmi
3. Gikolata besleme
4. Besleme silindir basina
5.sal
6. Siyincidan gikan gikolata
7. silindirlerin hareketi

Sekil 2.3 Bes Silindirli Inceltici

2.3.3. Konclama

Kong¢lama asamasi; ¢ikolata iiretim basamaklarinda ¢ikolata {iretimi kisminin son
asamasidir. Kong¢lama asamasinda c¢ikolatanin son tadi ve aromasi meydana
gelmektedir. Konglama asamasi birka¢ saat ve 50°C’ de cikolatanin yogurulmasi
islemidir. Kon¢lama asamasinda tadin ve aromanin olusumu, viskozite durumu ve
cikolata kitlesinin olugsmasinda sicaklik derecesinin degisimi ve yogurulma siiresine
bagli olarak degismektedir (Kurtlar, 2011). Bitter ¢ikolata i¢in 70 °C’den 82°C’ye
kadar cikabilmektedir. Kong¢lama igleminin bitim asamasina gelindiginde c¢ikolata
tlirine uygun viskozite degeri i¢in lesitin veya kakao yap1 ilavesi yapilabilmektedir
(Whitefield, 2005). Kong¢lama tankinin i¢ aksami Sekil 4’te gosterilmektedir
(Whitefield, 2005).
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Konglama agsamalarinin neticesinde kaliteli ¢ikolatalar iiretilmesi i¢in ¢ikolatanin

lic ayr1 asamadan ge¢mesi gerekmektedir. Bu asamalar su sekildedir;

1. Asama: Kuru Konclama: Kaliteli bir ¢ikolata i¢cin kon¢lama asamalarinin
liciinlin de yapilmasi gerekmektedir. Birinci asama olan kuru kong¢lama sirasinda
cikolata kiitlesi parcalanmaktadir. Kirk santigrat derece iizeri sicaklik ile nem ve tadi
bozucu aroma birlesikler atilmaktadir. Kuru konclama asamasinda kakao yagi

katilmamaktadir.

2. Asama: Hamurlagsma Fazi: Kalin bir macun kivamina sahiptir, tiim kati ve faz
yag ile kaplandigindan karistirma islemi ¢ok fazla enerji gerektirir, nem miktarini

azaltir ve nihai iiriin i¢in istenen aromayi yaratir.

3. Asama: Sivi Kon¢lama: S1vi kakao yag1 ve emiilsiyon katkilarinin 2/3" ilave
edilerek yiliksek devirde cirpilir, bu asamada lezzet ¢cok az degisir ve siiresi diger

asamalara gore daha kisadir (Oba,2017).

Sekil 2.4. Konglama sisteminin i¢ goriinlimii (Awua, 2002).

2.34. Temperleme

Kakao yaginin alt1 ayr1 polimorfik yapisi bulunmaktadir. Bu yapilarin en 6ne
cikanlart a, B ve Br’diir. BV formu, iyi temperlenmis bir ¢ikolatada parlak goériiniim
vermek, istenen kirilganlik, yapiy1 saglamak ve yag cicegi direncini arttirmak i¢in en
cok istenen form olarak degerlendirilmektedir (Beckett, 2009). BV formu, iyi
temperlenmis ¢ikolatada parlak goriinim vermek, istenen kirilganlik ve yapiy1
saglamak ve yag c¢icegi direncini arttirmak i¢in en c¢ok istenen form olarak
degerlendirilmektedir. Eger ¢ikolata iyi temperlenmemis ise VI formu olusmaktadir

ki bu form hizla BV formuna doniismektedir. Bu form, ¢ikolatanin rengini, parlakligini
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etkilemekte diizensiz kristal gelisimi ile karisik renk yansimalarina neden olmaktadir.
Temperlenmemis c¢ikolata yumusak oldugu i¢in olmasi gerektigi gibi olarak
kaliplanamamaktadir. Kakao yaginda V. ve VI. formlar en stabil formlar olarak
bilinmektedir. Uzun siire depolanmis temperlenmis ¢ikolatada yag cicegi ile form
kazanmasina ragmen form VI’y1 meydana getirmek zordur. Bununla beraber Form
VI’nin yiiksek erime sicakligina (36 °C) ve kristal boyutu biiyiik, agizda hissedilen
kumsu bir yapiya sahip oldugu belirtilmektedir. Form I degisken formdur, erime
noktas1 17 °C’dir ve hizli bir sekilde Form II’ye donilismektedir, Form II ise yavasca
Form III’e ve Form IV’e doniismektedir. Goriiniisii ile istenmeyen yag formasyon orani
polimorfik formlarin nisbi stabilitesi ile sicakligina bagli olarak degisiklik
gostermektedir. Cikolata i¢in kabul edilebilir polimorfik form biiylik 6nem
tasimaktadir ve ¢ikolatanin rengini, sertligini, isleme asamasini, son mamiil ve raf dmrii

gibi karakteristik 6zelliklerini etkilemektedir (Ozhan,2012).

1999 yilinda Tallbot tarafindan yapilan ¢aligma neticesinde; ¢ikolatanin yag

kristalizasyonu sirasinda temperleme siirecini Sekil 5°te belirtmistir (Ozhan, 2012).

By
50°C
-~
Sogutma
Ist 3
-
32°C Tekrar
isitma 30°C
Cikolata Sogutma \\\ //'
~ .
27°C
S b o3
T Stabil
Kat L > i » Stabil
cikolata yaglann kristalier oimayan
erimesi icin kristallerin
dogru say! disan erimesi

Sekil 2.5. Cikolatanin Yag Kristalizasyonu Sirasinda Temperleme Siireci

Kuvertiir ¢ikolatayr dogru temperlenmesi ¢itirlik ve parlak olmasi agisindan
olduga dnemlidir. Temperleme islemi kisaca bitter kuvertiir ¢ikolatay1 ben-marie usulii
45-50 °C derece arasinda eritip 1s1 kaynagindan alinir. Sogutma islemi yapilirken
cikolata 27 °C’ye disiiriiliir ve ¢ikolata yogunlagsmaya baslar bu da kristallesmenin
gergeklestigini gostermektedir. Cikolatanin i¢inde bazi sabit kristallerin erimemesine
kars1 bir kez daha 1sitilarak 30 °C ‘ye cikarilir ve boylelikle ¢ikolata islemeye hazir
hale gelmektedir (Talbot, 1999).
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2.3.5. Kaliplama, sogutma ve depolama

Cikolata iiretim basamaklarindan biri olan kaliplama asamasinda kaliptan
cikarmaya hazir bitmis {riini olusturmak i¢in gerceklesmektedir. Kaliplama
asamasinda temperlenmis ¢ikolata iirtinlin kaliplara dokiilerek sekil verme islemidir.
Kaliplama asamasinda metal ve plastik araclar kullanilmaktadir. Kaliplardaki
cikolatadan hava kabarciklarini ¢ikarmak ic¢in vibrasyon uygulandiktan sonra kaliplar
sogutma tiinellerinden gecirilerek 10 °C ‘ye kadar sogutulur ve ardindan kaliplardan
cikartilmaktadir (URL-18) Kaliplama asamasindan sonra iiretim asamalari
tamamlanmis ¢ikolatalarin paketlenmesi tamamlandiktan sonra; nem, sicaklik, 1s1 ve

kokudan korunmak i¢in uygun sartlarda depolarda saklanmaktadir.

Cikolatanin saklanmasi i¢in optimum depolama kosullari; sicaklik 10- 12 °C ve
%55 ile %65 arasinda bagil nem uygulanmaktadir. Cikolatalarin depolama asamasinda
diger depolanan gidalardan uzak tutulmasi gerekmektedir. Ciinkii ¢ikolatalar kokuyu
absorbe etme 6zelligi oldugu i¢in diger gidalarin kokularini alabilmektedir (Kurtlar,

2011).

24. Cikolatada Kalite Anlayisi

Cikolatanin nihai lezzet profili, biiyiik dl¢iide hasat sirasinda kakao ¢ekirdeginin
kalitesinden etkilenir. Botanik olarak tohumlanirken, kakao c¢ekirdekleri, kakao
agaclarinin (Theobroma cacao) kabuklarinda ekvatorun 20 derece kuzey ve giineyinde
yer alan plantasyonlarda biiylir. Yetistirme sirasinda fasulyeleri ve igindekileri yagis,
siddetli riizgar ve sicaklik gibi cesitli ¢evresel faktdrlerden korumak i¢in son derece
ozen gosterilir. Belgika, Ghent'teki Ghent Universitesi'nde profesér olan Koen
Dewettinck, “Iklim, kakao yaginin fiziksel ve kimyasal dzellikleri {izerinde bir etkiye
sahip olabilir” diyor. "Diisiik sicakliklar, daha yumusak hale gelen ve yiiksek
doymamus triasilgliseroller ve yiiksek doymamis yag asitleri, 6rnegin oleik ve linoleik
asit igeren kakao yagini degistirir." Botanik olarak, kakao yagi1 bilesimini degistirme
yetenegi, ¢ekirdek icinde uygun akiskanligi ve biyokimyayi korumaya yonelik bir
yanittir. Ancak bu c¢ekirdeklerden yapilan c¢ikolatanin erime profili de degisebilir
(Sarkar, 2005).
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Kakao ¢ekirdekleri ayrica, yiiksek diizeyde yagisa ve eksik kurumaya yanit olarak
daha fazla karbonil bilesigi iiretebilir ve bu da kalite notlarinin diismesine neden
olabilir. Dogrudan giines 15181 ve sert riizgarlar gibi ¢evrenin olumsuz etkilerinden bir
miktar koruma saglamak i¢in, kakao agaclari, 6zellikle gen¢ olanlar1 (<1 yasinda),
Latin Amerika ve Bat1 Afrika'da geleneksel olarak daha biiyiik agaclarin golgeliklerinin
altinda yetistirilmektedir. Fransiz ¢ikolata ireticisi Frangois Pralus'un yalnizca
cekirdek kokenine gore farklilik gosteren ¢ikolata kareleri sunan Pyramide des
Tropiques gibi lrilinler, hasat kaynagina gore ¢ikolata aromalarinin ¢esitliligini 6ne

¢ikarmada olaganiistii bir is ¢ikarmaktadir (Leissle, 2017).

Kakao ¢ekirdekleri i¢in hasat araligi olduk¢a uzundur (dokuz aya kadar siirer) ve
bu, dikkatli olunmadig1 takdirde partiden partiye ve aydan aya g¢ekirdek kalitesinde
onemli farkliliklarin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Klonlanmis kakao fasulyeleri;
verimi yiiksek, cevre kosullarina ve hastaliklara kars1 dayaniklidir ancak tat ve lezzet
acisindan daha diisiik profile sahip bir cesittir (6r. Ekvador CCN-51). Bu kakao
fasulyeleri diger kaliteli cesitlerle birlikte yetistirildiginde ise yerli mahsuller riski
altina girmektedir (Url-8).

Bircok insan ¢ikolatanin  fermente bir {Uriin  oldugunun farkinda
olmayabilir. Kakao c¢ekirdekleri, ham haldeyken c¢ikolata ile iliskili aromalarin
higbirine sahip degildir. Kakao Fasulyesinde bulunan bakteri ve dogal mayanin,
cekirdegin i¢cinde bulunan sekerleri ve proteinleri metabolize etmesi ile aroma bilesigi
olusumu i¢in Onemli olan kimyasal oOnciileri olusturmaktadir. Hasattan sonra
fermantasyona tabi tutulmasi onemli bir asamadir. Bu islem genellikle 4 ila 6 giin

arasinda ve 50°C'yi asan sicakliklarda ger¢ceklesmektedir (Woolley ve Pozner, 2020).

Kakao c¢ekirdekleri bu fermantasyonu baglatmak i¢in bolmelerden cikarilir ve
istiflenir. Hamur i¢indeki sekerler, pH'1 6,5'ten 4,8'e diisliren asetik asit gibi organik
asitlere parcgalanir. Bu pH'in c¢ikolatadaki lezzet yogunlugu ile iliskili oldugu
gosterilmistir. Bunun nedeni, bu aroma Onciillerini {iretmekten sorumlu enzimlerin
aktivitesidir. Aktivite pH'a baglidir ve asir1 fermantasyon nedeniyle asit seviyeleri ¢ok

hizl1 yiikselirse baskilanir (Url-7).
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Kakao c¢ekirdeklerinde bulunan proteinler, fermantasyon sirasinda proteolize
ugrarlar ve cikolata aromasi i¢in esansiyel amino asitlere doniistiiriiliirler. Bu amino
asit karisimi, tamamen biiylime ve hasat sirasinda olusan proteinlere baglidir ve hangi
aroma bilesiklerinin {iretilebilecegini belirler. Fermantasyon olmadan c¢ekirdekler
gerekli pH degisikligine ugramaz ve uygun amino asitler olusmaz, sonu¢ olarak
cikolata aromasina katkida bulunan temel aroma bilesikleri olusamaz. Diger
fermentasyon iiriinleri arasinda alkoller, esterler, keton ve serbest yag asitleri bulunur

(Allen, 2009).

Kakao yagi, genel olarak ¢ikolatada islevsel bir bilesendir ve ¢ikolata aromasinin
olusumunda ¢ok 6nemli bir rolii vardir. Uygun tavlama ile kakao yagi, herhangi bir
yliksek kaliteli ¢ikolatanin sahip olmasi gereken uygun doku, parlaklik ve stabiliteye
ulasir. Bu bilesen, esasen kakao kiitlesindeki aroma bilesikleri ile koku alma reseptor
hiicreleri arasinda fiziksel bir bariyerdir. Sadece kakao yagi eridiginde bu bilesikler
acgiga cikar ve ugucu hale gelebilir. Bu etkilesimleri daha iyi anlamak i¢in daha fazla
calismaya ihtiyag var. Tat, renk, doku ve agiz hissi gibi duyusal nitelikler i¢in gidalarda
yag onemlidir (Url-9).

Aroma algis1 s6z konusu oldugunda kakao yaginin erime noktasi ve kristallik gibi
fiziksel Ozellikler1 aroma bilesikleri kadar Onemli olmaktadir. Bir bilesigin
ucuculugunu etkileyebilecek bazi faktorler, sicaklik, ¢oziiniirliikk ve diger bilesenlerle
molekiiler  etkilesimlerini  icermektedir. “Yag, lipofilik ucucu bilesikleri
hapsedebilir. Aroma bilesiklerinin yag fazindaki ¢oziiniirliigli, hidrofobikliklerine
(yagda ¢ozliinme yeteneklerine) baglidir. Vanilin, yag fazinda tutulabilen bir aroma

bilesigine 6rnek olarak gosterilmektedir (Url-10).

Cikolata tiiketicileri, ¢ikolatalarinin  kalitesini nasil uygun sekilde
saklayacaklarini ve muhafaza edeceklerini bilmelidirler. Cikolatanin raf Omriinii
sinirlayan yaygin bir gosterge, ylizeyinin grimsi matlagsmasi olan yag patlamasi olsa da,
lezzet de etkilenmektedir. Cikolata yliksek sicakliklarda veya yiiksek nem altinda
saklanirsa, aroma bilesikleri oksitlenebilir veya buharlasma yoluyla kaybolabilir.
Cikolata iireticileri, ¢cikolatanin lezzet profillerinin yelpazesini genisletmeye yonelik
calismala yapmaktadir. Ozellikle de el yapimi ¢ikolata iireticileri bu konuda 6nemli bir

yere sahip olmuslardir. Cekirdegin kokenini, kalitesini ve aromasini bilerek kullanmak,
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anlamak ve daha fazla lezzete sahip aroma taleplerini karsilamak onemlidir. Say1 ve
kapsam olarak biiyiiyen kiigiik operasyonlarin 6tesinde, {irliniin kimyasinin yani sira
nihai olarak ¢ikolata zevkine katkida bulunan diger bilesenlerin etkisini de tam olarak

anlamak ve takdir etmek 6nemlidir (Url-1).

Cikolata yapiminin her bir isleme adiminda “Kalite Giivencesi” standartlar
bulunmak zorundadir. Bu kontrol standartlar1 kakao ¢ekirdegi ile baslayip ve bitmis
iriine haline gelene kadar devam eder. Bu kurallara uymak, satin alinabilecek hemen
hemen her nihai c¢ikolatanin “kaliteli” ¢ikolata olarak tanimlanabilecegi anlamina

gelmektedir. Dolayisiyla ¢ikolatadaki kalitenin gergek tanimi oldukga 6zneldir (Url-1).

Kaliteli bir ¢ikolata ¢esidinin tadinin taze, gorlinimiiniin parlak olmasi ve agizda
kadifemsi bir piiriizsiizliik birakmasi gerekmektedir. Fakat kisisel olarak bu kriterler

farklilik gosterebilmektedir.

Lezzet tercihleri bir yana, her tiir kaliteli ¢ikolatada olmasi1 gereken kriterler:

o lyi bir goriiniim (parlaklik, piiriizsiiz ve ¢iceklenme olmamasi)

e Agizda erirken yagl ve yapiskanli bir tat birakmamalidir.

o Esit bir eriyik homoje olmalidir. (Uygun kakao yagi-kakao kat1 orani)

o Beklenen lezzet sunumu (baska bir deyisle, istenmeyen tatlarin olmamasi)

o Siitlii ¢ikolata ise siit ve ¢ikolata aromalarin1 vermelidir.

o Bitter ¢ikolata ise, harmanlanmis veya tek kaynakli aromalarin bilesenlerini

vermelidir

Memnuniyet (Url- 9).

Cogunlukla, "kalite" iyi bir pazarlama terimidir. Herhangi bir ¢ikolata iireticisi,
trlinlerinin  yiiksek kaliteli, gurme ve/veya birinci smif oldugunu iddia

edebilmektedirler. Miisteriler arasinda ¢ikolatanin kisisel “yiiksek kalite” tanimlarini
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karsiladig1 konusunda bir yargi oldugu siirece, iddialarinin dogru olabilecegi diisiincesi

ortaya ¢ikmaktadir (Url-10).

2.5. Cikolatada Bulunan Fenolik Maddeler

Kakao, kalbi korumaya yardimci olabilecek flavanol adi verilen bitki
kimyasallar1 a¢isindan zengindir. Bitter ¢ikolata, siitlii ¢ikolatadan 2-3 kat daha fazla
flavanol bakimindan zengin kakao katilar1 igerir. Flavanollerin, kan damarlarini
gevsetmeye ve kan akisini iyilestirmeye yardimci olan ve boylece kan basincini
diisiiren endoletyumda (kan damarlarinin i¢ hiicre kaplamasi) nitrik oksit (NO)
tiretimini destekledigi ortaya ¢ikmistir. Cikolatadaki flavanoller, kisa siireli
calismalarda insiilin duyarliligini artirabilir; uzun vadede bu diyabet riskini de

azaltabilmektedir (Mishra ve Pontikes, 2015).

2.6. Fenolik Maddelerin insan Saghgina Etkileri

Tiiketiciler diyetin insan sagligi tizerindeki etkisi konusundaki farkindalig:
onemli dlgiide artmistir. Ozellikle yiiksek polifenol igeren diyet, kardiyovaskiiler saglik
ve vaskiiler homeostaz iizerindeki yararli etkileri nedeniyle 6nem kazanmistir.
Polifenoller en 6nemli diyet antioksidanlarindan biridir ve flavonoidler bunlarin bir alt
grubudur. Kakao, basta flavan-3-ols olmak iizere en zengin flavonoid kaynaklarindan
biridir ve ¢ikolatanin ana bilesenidir. Bu nedenle ¢ikolata, 6zellikle bitter ¢ikolata da
yiksek miktarda flavonoid igerir. (-) -Epikatesin (EC), antioksidan aktivitesi ile ilgili

olarak kakao ve ¢ikolatanin en ¢ok c¢alisilan biyoaktif bilesiklerinden biridir.

Antioksidanlar, zincir kirma ve serbest radikal atma mekanizmalar1 olan oksidatif
hasar1 inhibe etmek i¢in 2 ana mekanizmaya sahiptir. Lipid zarlarinin yakininda
iretilen serbest radikaller, lipidlerin oksitlenmesine neden olur ve bu da lipid
peroksidasyon zincir reaksiyonlar1 ad1 verilen bir grup zararli reaksiyonun olugsmasina

neden olur.

Antioksidanlar, serbest radikal atma aktivitesi saglayarak insan viicudunda
faydal1 etkilesimler saglayan ve oksidasyon riskini azaltmaya yardimci olan en 6nemli
maddelerden biridir ve antioksidan kapasitesi yiliksek gidalarin alinmasi, insan

viicudunun serbest radikallerin zararli etkilerinden korunmasinda faydalidir. Gida
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endiistrisinde, gidalarin oksidasyondan korunmasi, 6zellikle lipit igerigi yliksek gidalar
ve giines 15181 altinda depolanan gidalar i¢in ¢ok Onemli bir konudur. Bu, gida
maddelerinin bozulmasina, iiriinlerin lezzetini ve tadin1 kaybetmesine ve raf dmriiniin

kisalmasina neden olmaktadir (Url-11).

Gida maddelerini maruz kalan oksijenden korumak i¢in, antioksidanlar genellikle
gida katki maddesi olarak eklenir. Serbest radikalleri etkili bir sekilde temizleyebilir
ve dokularda oksidatif hasar1 onleyebilir. Cesitli ¢alismalar, bitter ¢ikolata tilketiminin
kardiyovaskiiler saglik iizerindeki Onemini bildirmistir. Serbest radikal siipiirme
faaliyetlerinin yani sira, bu biyoaktif bilesiklerin Alzheimer, kanser, yaslanma ve
yiiksek tansiyon gibi bircok 6nemli dejeneratif hastaligin onlenmesinde etkili oldugu

belirtilmektedir (Altuntas, 2007).

2.7. Cografi Isaret

Cografi isaretin baglangici 13. Yiizyil Avrupasina dayanmaktadir. Cografi isaret
tescil etme bakimindan gelismis iilkelerin arasinda Italya ve Fransa oldugu
bilinmektedir (Tekelioglu ve Demirer, 2008). Cografi isaretleri, digerlerinden ayirt
edici bir niteligi olan, iinii veya farkli 6zellikleri bakimindan kdkeninin oldugu bir yore,
bir bolge ya da iilkenin sembolii haline gelmis iiriinleri gosteren isaretler olarak
soylemek miimkiindiir (Dogan, 2015). Bir bolgeye ait yerel bir iiriiniin ya da degerin
yasal cergeve icerisinde koruma altina almak seklinde de sdylenebilmektedir (Dogan,
2015).Tirk Patent Enstitiisii’niin tanimina gore ise “kalitesi veya Uniinii belirli bir
cografi yoreye bor¢lu olan tirlinleri adlandirmak i¢in kullanilan isaretler” (Tiirk Patent

Enstitiisii, 2017) olarak tanimlanmistir.

Cografi isaretler mahreg isareti ve mense olarak iki kategoriye ayrilmaktadir.
Mense, cografi smnirlart belirlenmis bir bdlge ya da yorenin esas niteliklerinin
bulundugu cografyaya ait beseri ya da dogasindan kaynaklanmasi, iiretilip islenmesi ve
tiim islemlerin o sinirlar i¢in yapilmasi durumunda gegerlidir (Gokovali, 2007). Mahreg
ise Bir yore, alan ya da bdlgenin cografi sinirlari ¢izilmis iiriiniin belirgin bir nitelik ya
da iline sahip olmasi ile iiriiniin bolgeyle 6zdeslesmis olmasi iiriine ait iiretim, isleme ve
yapilmasi gereken diger islemlerden en az bir tanesinin gosterilen alan ya da yore

icinde yapilmasidir (Kan, Giilgubuk ve Kii¢iikgongar, 2012).
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1995 yilindan beri Tiirkiye’de cografi isaret tescili ile ilgilenen kurum Tiirk
Patent Enstitiisii’diir (Sahin, 2013). Cografi isaretin tescil kapsamina giren alanlar

maden, tarim, sanayi {iriinler, el sanatlar1 ve gida iiriinleri olarak belirlenmistir.

2.7.1. Cografi isaretin Onemi

Cografi isaretler, iirlinlerin degerlerinin ortaya ¢ikmasini saglayan, iilke ve sehir
ekonomileri i¢in oldukca kiymetlidir. Uriinlerin gastronomik kimlik kazanmasinda da
ciddi katkis1 olan cografi isaretler, toplumlarin yiyecek-i¢cecek kiiltlirlerinin
Ozglinliikleri (Diker ve Deniz, 2017), yoresel ve bolgeye 0zgl lriinlerin deger
kazanmasi, korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasinda da 6nemi biiyiiktiir. Belirli
yiyecek ve iceceklerle o bolgelerin eslestirilmesi bolgeye ait gastronomik kimlik ortaya
cikmaktadir (Caliskan, 2013: ss. 41). Yorelerin ya da belli bir bélgenin yerel dokusu
ve tadi, kendilerine 6zgii yemek tarifleri, o bolgenin gastronomik kimligi oldugunu
gosteren en Onemli Ozelliklerindendir (Harrington ve Ottenbacher, 2010). Yoresel
tirlinlerin bulundugu yo6reye biiyiik bir katkisinin oldugu bilinmektedir. Bu katkilardan
bazilari; bolgenin ekonomik acidan kalkinmasina, o ydre insaninin sosyo-ekonomik
gelisimine ve dogalliginin gelenekselliginin korunmasidir. Cografi isaretler yoresel
iiriin gruplarinin katma degerinin artmasina ve bolge lirlinlerinin ait oldugu bolge ya da
yorenin katma degerini kisa bir siire icinde maksimum basar1 elde etmesini saglayan

isaretlerdir (Suna ve Uguk, 2018).

Kimligin olusmasindaki bazi faktorler; iklim, ¢evre, mikro iklimler, yoreye ait
uriinler, cografya, yeni iirtinlerin yoreye uyumu, kiiltiir, tarih, degerler, etnik ¢esitlilik,
gelenekler ve inanglardir (Tore Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017). Cevresel faktorleri
kapsayan iklim, mikro iklim ve iklimin yoreye kazandirdigi iirtinler de etkili
olmaktadir. Bu bilgilere dayanarak calismada konusu gegen yore ya da bolgelerde
yetisen cografi isaret almaya hak kazanmigs iiriinler gelistirilerek yerel pazara katki

saglayacagi diisiiniilmektedir.

2.7.2. Aronya meyvesi

Aronya meyvesinin anavatant Kuzey Amerikadir ve iiziimsii meyveler
kategorisinde yer alir. Diger adiyla (chokeberry) denilmektedir. Amerikan yerlileri

olan Abnaki ile Potawatomi kabileleri aronyayi1 kesfederek besin kaynagi olarak
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tiketmislerdir (Moerman, 1998) ayrica bitkiyi tedavi amaclh ve iistimeyi 6nlemek igin

kullanmiglardir (Kokotkiewicz ve ark., 2010).

Meyvenin buruk ve eksi bir tada sahip olmasinin dogrudan tiiketilmesini
engelleyebileceginin diisiiniilmesinden islenerek bu 6zelliklerin etkisinin azaltilmasi

gerekebilir (Scott ve Skirvin 2007).

Farkli meyve sularinin antosiyanin ve flavonoid seviyelerini arttirmak i¢in aronya
suyu 6nemli bir secenektir (Kokotkiewicz ve ark., 2010). Aronya meyvesi su anda
bir¢ok alanla kullanilabilir hale gelmistir. Aronya c¢ayi, receli, meyve suyu, kurusu,
gibi. Recellerin renklerini ve tatlarini degistirmede ve antioksidan ilavesi olarakta
kullanilmaktadir (Wojdylo ve ark., 2008). Ayrica extrati diyet takviyeleri ve ilag
endiistrisinde surup olarak kullanilmaktadr (Wolski ve ark., 2007).

Tiirkiye’de iklim kosullarininn ¢esitli olmas1 nedeniyle bir¢ok sebze ve meyve
tirlerinin yetismesi i¢in oldukca elverislidir. Aronya yetistiriciligi ile ile ilgili
calismalarin baslangici 2012 yilinda Atatiirk Bahcge Kiiltiirleri Merkez Arastirma
Enstitlisii’nde baslamis ve bununla ilgili deneme alani yapilmistir. Tokat, Edirne,
Yalova ve Malatya illerinde biyokimyasal ve agmorfolojik farkliliklar1 kapsayan
TAGEM tarafindan desteklenen bir arastirma projesi uygulamaya gecirilmistir. (Url-
14).

Aronya meyvesinin diizenli tiiketilmesi ile bazi1 kanser hastaliklarina, sindirim
sistemi hastaliklarina ve kardiyovaskiilerle ilgili hastaliklara karsi koruma sagladigi
gozlemlenmistir (Kulling ve Rawel 2008). Ayrica iyi kolestrol seviyesinin
arttirilmasinda bagisiklik sistemini gii¢lendirerek gribal enfeksiyonlar karsisinda
bliyiik destek¢idir. Sinir ve beyin sistemini besler ve yaslanmaya karsida oldukca
yliksek olan antioksidan igerigi sayesinde yardimcidir. Tablo 2.6’da aronya meyvesi ile

ilgili yapilan antioksidan sonuglar1 verilmistir.

Kimyasal bilesimine bakildiginda yaklasik 1 kg. Aronya meyvesi 20 g. polifenol,
yiksek miktarda Na, Ca, K, Zn, Fe ve Mg ve K, E, A, C, Bl, B2, B6 ve B12
vitaminlerine de sahiptir. Aronyanin ORAC degerinin farkli {irlinlerle karsilastirma

yapildiginda olduk¢a yiiksek oldugu goriilmektedir (Graves 2013, Fidanci 2015 ve

27



Tolic ve ark.2015). Aronya antosiyanin ve antioksidan kapasitesi (ORAC) agisindan
bazi meyve tiirlerinden daha yiiksek degerlere sahip oldugu Tablo 2.5.te

gosterilmektedir.

Tablo 2.5 Bazi meyve tiirlerinin antioksidan kapasitesi (ORAC) ve antosiyanin miktari
(mg 100 g-1) (Kulling ve Rawel, 2008, Fidanc1 2015).

Meyve Tiirii ORAC* Antosiyanin Miktan
: (uM TE ¢") (mg 100 g)

Aronya 160,2 500
Miirver 145.0 519
Maviyemis 62,8 165
Bogiirtlen 55,7 160
Siyah frenkiiziimil 56,7 250
Cilek 20,6 30
Kirmiz frenkiiztimii 32,6 150
Ahududu 21.4 40
Kirmiza fiziim 7.4 165

* Oksijen Radikallen Absorbans Kapasitesi

Aronya meyvesi form olarak 80-140 cm’ye kadar boylanan mor ve siyah
meyveleri olan ¢ok yillik bir bitkidir. Beyaz ve pembe renklerinde mayis ayinda ¢igcek
agmaktadir (Hardin 1973, Scott ve Skirvin 2007). Uzun siire ¢iceklenmesi sliren aronya
ilkbaharin ge¢ gelen donlarindan daha az zarar gormektedir. Dayanikli bir bitki olan
aronya ag¢ik ve giinesli havalarda daha fazla verim elde edildigi sdylenmektedir. Bitki

batakliktan nemli ve kumlu topraga kadar her kosulda yetisebilmektedir (Brand, 2010).

2.7.2.1. Yalova’nin aronya meyvesi

Yalova aronyasi, Yalova IL Tarim ve orman miidiirliigii tarafindan 8.11.2019
tarithinde bagvurularak korunmaya alinan daha sonra 24.06.2021 tarihinde tescil
edilmistir. Yalova aronyas1 ibaresi olan logo ve menge adi ambalajinin lizerinde yer

almaktadir.

Yalova aronyasi, Rosaceac familyasindadir cinsi ise Aronia melanocarpa
(Michaux) Elliot black chokeberry tiiriine ait Nero ve Viking ¢esitlerinden liretimi olan
liziimsiiz bir meyvedir. Cigeklenme siirecs nisan ve mayis ayralrinda baslar.
Meyvelerin gelisimiyle renklenmesi haziranda ya da temmuz ayinda olusur agustos
ayinda da tam olgunluga ulasir. Meyvenin rengi Oncelikle pembe iken daha sonra

pembe mor ve mor siyah renklerinde doniisiim siireci vardir. Icinde bulunan tanenden
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dolay1r kekremsi, buruk ve mayhostur. Zamanla olgunlastikca o tatlarin yerini

tatlimsiliga birakir.

Tablo 2.6. Aronya’nin antioksidan aktivite deneyleri (Ozdemir ve Ozkan, 2020).

METOT SONUC KAYNAK
DPPH Serbest Radikal Stipiiricd Alktivitesi 1.6 =03 (ECa) [20]
113=05gkg  (TE) [23]
CUPRAC 67.7 zkz” (TE) [23]
ABTS 11=0,04 gkgT (TE) [23]
ORAC 160.2 umol.g! (TE) [21]
Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP) 36,64 = 0,01 mM 100 gl (TE),(KA) [24]
Lipofilik ORACy metodu 2,42 umol.g ! (TE) [22
Hidrofilik ORACE metodu 1582 umel g1 (TE) [22

Yalova’da iki cesit aronya yetismektedir. Birincisi Viking digeri Nero c¢esitidir.
Viking c¢esidi 2,2 — 2,5 m boylanir ve soguya dayanikli ve dik biiyiiyen bir tiirdiir. Bu
cesidin 903 (Trolox uM/100g)’dir. “mg Gallik Asit/100g” cinsinden toplam fenol
icerigi 96,38°dir. Nero ¢esidi yalova aronyasinda 1,8 — 2 m boylanir ve daha yatay
sekilde biiyiir. “mg Gallik Asit/100g” cinsinden toplam fenol igerigi Nero 99,56 dir.
Arastirmada kullanilan Yalova aronyasi Nero cinsidir. Aronya meyvesinin bazi

ozellikleri Tablo 1.7°de verilmistir (URL-12).
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Tablo 2.7. Yalova Aronyasinin bazi Ozellikleri

Meyve Meyve inligi | Salkimdaki | Salkim Meyve suyu | Muhafaza Briks degen
agirhg@ meyve sayisi | agirhg randimani stiresi (+4°C)

(100 tane) (en ¢ok)

90-140 g 5-14 mm 16-34 adet 1521 g %71 60 giin %18-24

Sekil 2.6. Taze Aronya Meyvesi Resim Sekil 2.7. Dondurularak Kurtulmus

Aronya Meyvesi

Yalova’nin iklimi, Karadeniz ve Akdeniz iklimleri arasinda kalir. Yaz aylar1 sicak
ve nemli ge¢mesi Yalova Aronyasinin pomolojik ve biyokimyasal ozelliklerini
kazanmasini saglar. Kis aylarinin ise yagisl, hafif soguk olmasi ve donsuz ge¢mesi ise
yapraksiz uyku doneminde gdvde ve kok gelisiminin beslenmesinde katkis1 biiyiiktiir.
Aralik, ocak ve subat aylarinin soguk olmasi, olgunluga ulasan bitkilerin ¢iceklenmesi
i¢in gerekli olan 800-1000 saatlik sogukluk gereksinimini kargilar. Aronya meyvesinin
Yalova’da yetismesinde sicaklifin az aylarinda 30°C’yi asmamasi kis ve ilkbahar
aylarinda don olayinin ¢ok rastlanmamasi ayirtedici 6zelliklerindendir. Yagisin en ¢cok
oldugu aralik ayinda hasat sonrasinda, bitkiye dinlenme imkan1 sagladigi zamana denk
gelmesi; meyvelerin giinesten ve topraktan beslenmesini saglamaktadir. Temmuz ay1
itibariyle meyve tanelerinin giineste olgunlasmasi ve hasada uygun besin degerlerine
ulagmasi1 ve agustos ayinin yagislarin minimum diizeyde oldugu doneme denk gelmesi
¢ok onemlidir. Bununla beraber meyvelerin siyah rengini almasi hacimsel azalma ve
goriinlis bozulmalar1 ve buna bagli olarak aroma ve tat kayiplari olmamaktadir (URL-

12).

Yalova Aronya meyvesinin hasadi, agustos ay1 sonlar1 ile eyliil ay1 ortalarinda
yapilmaktadir. Meyve biiylikliigliniin artmas1 ve seker miktarinin yiikselmesi igin
hasadin geciktirilmesi, pazarlanma esnekligi saglar. Yalova Aronyasi taze olarak
tiiketilebildigi gibi alkollii, alkolsiiz igecekler, sekerleme, sirke, sos, marmelat, kuru

meyve, regel, gida boyasi, gida takviyesi vb iiriinlerin tiretiminde kullanilmaktadir.
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2.7.3. Kirmz biber

Biberler kurutulup kirmizi rengini alinca toz haline getirilmektedir. Kokeni
Giiney Amerika’dir.Biberler, patlican ve domates (Solanaceae) patlicangiller
familyasidan gelir. Cinsi Capsicum’dur.Diinya’da biber iki sekilde tiiketilmektedir.
Birincisi, rengi ve aci tadindan dolay1 baharat olarak tercih edilmesi digeri ise besin

degeri agisindan zengin oldugu igin sebze olarak tiiketilmesidir (Fari, 1986)

Oldukca yararl1 bir baharat olan kirmizi biber A ve C vitamini deposudur. Kalp

krizini azalttig1 soguk alginlig1, grip ve ishale de iyi geldigi bilinmektedir.

Ulkemizde taze ve toz hali oldukca fazla tiiketilen kirmizi biber yiiksek
antioksidan 6zelligine sahiptir (Cerit, 2015).

2.7.4. Kale biberi

Kale biberi, Kale Belediye Baskanlig1 tarafindan 18.12.2008 tarihinde haklarinin
korunmasi igin tescil edilmistir. Uriin ad1 biber, cografi isaret tiirii ise mense’dir.
Cografi isaret sinirlari, Denizli ili Kale il¢cesi Demirciler, Gokgedren, Alanyurt

Habibler, Ozliice kdyleri’dir (URL-19).

Biber, Solonacea familyasinin Capsicum annum cinsindendir. Kale Biberi yorede
en ¢ok yetistirilen ve tiiketilen sebzelerden birisidir. Tiiketim sekillerine bakildiginda
toz biber, kizartma, salca, pul biber, toz biber, kdzleme, kurutulmus (haslama ve
kizartma)’dir. Kokeni kesin olarak bilinmemektedir ama Kale ve yoresinde yiiz yildir

tretimi yapildig: bilinmektedir.

Dik sekilde biiylir ve yaklasik olarak 50-60 cm boyundadir. Yapraklar: farkl
fidan cesitlerine gore damar aralar1 dalgali, daha genistir. Cogunlukla iki ve ii¢ pargali,

iki li¢ damarli, yag orani 1yi ve gozenekleri fazla kurutmaya dayaniklidir.

Iri ve yuvarlak biber seklinde ve etlidir. Eti oldukca kalitelidir. Ac1 ve tath
cesitleri yaninda tatlimsi acilig1 vardir. Saman saris1 agik yesil rengindedir. Verim giicii
yiiksek olan Kale biberi dekara 4 ton civarindadir. Iyi bakilirsa bu miktar 8-10 tona

kadar verim alinabilmektedir.
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Kale Biberi 1lik, sicak mevsimi seven bir sebzedir. Soguga kars1 kirilgandir.
Yetistirme agsamasinda sicaklik “0” 1n altina diiserse 6lmektedir. Bu sebeple yastiklarda
biiyiitiilen fidelerin ilkbaharda olabilecek don tehlikesi tamamen kalktig1 zaman

dikilmektedir. Resim 2 ve 3’te kale biberinin taze ve kuru formlar1 yer almaktadir.

Sekil 2.8.Taze Kale Biberi Sekil 2.9. Kurutulmus Toz Kale Biberi

Kale Biberi mikroklima etkisi gésteren Alanyurt, Demirciler, Ozliice, Gokgedren
ve Habibler koylerini i¢ine alan Akgay Havzasi bdlgesinde yetistirilebilmektedir.
Bolge disinda iiretim yapilmasi denenmis fakat yeterli gelisim gostermemistir. Verimi

daha az olmaktadir ve ayirt edici 6zellikleri kaybolmaktadir.

Derin ve su tutma kabiliyeti yiiksek tinili toprakta yetistirilmektedir ve sonbahar

aylarinda keci giibresi takviyesi yapilmas1 uygundur.

Tohumlar subat ve Mart aylarinda sicak yastiklara ekilmektedir. Yeterli
biiyiikliige gelen fideler Nisan Mayis aylarinda tarlaya dikilir ve toprak kapatilarak can

suyu verilir.

2.7.5. Mor reyhan

Reyhan ballibabagillerde familyasindan olup tibbi ve aromatik bitki
tlirlerindendir. Diger ad1 ise feslegen olarak bilinmektedir. Iliman bdlgelerde yetisen
mor reyhan Giiney Asya, Hindistan ve Afrika kokenli olup kolaylikla bulunabilen bir
bitkidir (Flanigan ve Niemeyer, 2014; Szymanowska ve ark., 2015).
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Taze ya da kurutularak tiiketilen mor reyhan saglik acisindan da oldukca
yararlidir. Grip, nezle, basagrisi, oksiiriikk, mide bulantist vb. rahatsizliklara iyi geldigi

bilinmektedir (Url-13).

Reyhanin bilinen tiirlerinden biri ise beyaz ¢icekli ve yesil yaprakli olan yesil
reyhandir. Antosiyaninlerin ¢i¢cek ve yapraklarinda birikmesi sonucunda mor reyhan
olusmaktadir (Prinsi ve ark., 2020). Cesidine bagli olarak igerisinde yiiksek miktarda
suda ¢oziinen fenolik bilesik antosiyaninler bulunmaktadir (Pedro ve ark., 2016). Yesil
reyhanin yiiksek antioksidan i¢erdigi bilinse de mor reyhandaki antosiyaninler, bir¢ok
biyolojik aktivitesini arttirmaktadir (Flanigan ve Nirmeyer, 2014). Literatiir
incelendiginde reyhanin antioksidan, hipoglisemik, kardiyoprotektif, antimikrobiyal,
hepatoprotektif ve antiinflamatuvar gibi biyoaktif o6zellikleri de goriilmektedir
(Phippen ve Simon, 1998; Flanigan ve Niemeyer, 2014; Szymanowska ve ark., 2016;
Koroch ve ark., 2017).

2.7.5.1. Arapgir mor reyhan

Mor Reyhan, Arapgir Belediyesi tarafindan 8.12.2017 tarihinde haklarinin
korumasi icin tescil edilmistir. Uriin ad1 reyhan, cografi isaret tiirii ise mense’dir. Mor

Reyhani Lamiaceae familyasindan bir bitkidir (URL-20).

Yaprak yapis1 yumusak 5-10 cm aras1 uzunlugunda 3-6 cm arasi genisligindedir.
Arapgir Mor Reyhani kendine has genotip olup; tamami koyu mor renklidir. Mor
Reyhanin ayirtedici o6zelliklerinden biri de Arapgir yoresine ait tohumlari, baska
bolgelere ekildginde bitkinin koyu mor renginin kayboldugu, aromasinin ise azaldigi

gozlemlenmistir.

Arapgir Mor Reyhan’in analizinde 170 farkli esansiyel yag maddesi bulunmustur.
Kurutma yontemi ise golgede ya da yari-gdlgede yapilmaktadir. Arapgir Mor Reyhan
bitkisi, kesinlikle giineste kurutulmamali ve iiretiminde sentetik giibre (azot, iire gibi)
kullanilmamalidir. Gii¢lii aromas1 ve ugucu maddelerin dogal tarim uygulamalari ile

hasat edilmis sap ve yapraklarin hava yardimiyla gélgede kurutulmasi saglanmaktadir.

Mart ayinin basinda tohumlar, fide yetistirme yerlerine ekilir. Dikimden ve

hasattan sonra yeterli miktarda sulama yapilmaktadir. Arapgir’de yetistirilen reyhanlar,
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yerli tohumlarla {retilir. Tohumlar yaklagitk 20 C sicaklikta 7-10 giinde
cimlenmektedir. Bu ylizden yazin ge¢ zamanlarinda ya da ilkbaharin erken
zamanlarinda iiretim yapmak daha uygundur. Tohum ekme islemi Ilkbahar donlar

gectikten sonra yapilmasi ¢cok 6nemlidir.

Reyhan bitkisi nemi sever iklim sartlarina gore degisim gostermekle beraber belli
araliklarla sulanmas1 gereklidir fakat fazla sulama bitkinin kok sistemine ve bitkide

yaprak sararmasina neden olmaktadir. Resim 3 (Url-14).

Sekil 2.10. Taze Mor Reyhan Sekil 2.11. Kurutulmus Toz Mor Reyhan

Reyhanin sahip oldugu keskin hos kokusu, aromasi nedeniyle mutfaklarda
kullanimi1 olduk¢a yaygindir. Gida sektoriinde firincilik iirlinleri, sos, sekerleme, ¢esni,
deniz iriinleri, ¢orba, salata, alkollii ve igecek iiretiminde lezzeti arttirmak icin
kullanilmaktadir. Reyhandan, gida katki maddesi olarak peynir aromasi da elde
edilmistir ayrica kirmizi renk pigmentleri igermesi nedeniyle antosiyanin kaynagi
olarakta bilinmektedir. Reyhanin ucgucu yagi antimikrobiyal etkisi wvardir.
Antimikrobiyal, antioksidan 6zellikleri, fenolik bilesikleri ve yogun aromaya sahip

olmas1 bitkiyi gida sanayisinde de kiymetli kilmaktadir (URL-21).

Taze reyhanin yapraklari antioksidan etkili bilesikler, A ve K vitaminleri
manganez, bakir ve demir mineralleri igerir. Baharat olarak kullanildiginda ise diyet

lifi, ¢esitli vitamin, mineraller ve protein icermektedir.

Ag1z yaralarinda ve dis raharsizliklarinda tedavi edici 6zelligi bulunmaktadir.
Sinir ve sindirim sistemine iyi geldigi bilinmektedir. Antioksidan etkili bilesikler

icermesi viicuttaki enflamasyonu ve kronik hastaliklarin riskini azaltmaya yardimci
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olmaktadir. Antiinflamatuvar 6zelligi ise viicutta olusan iltthaplanmalar1 giderir (URL-

21.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismada cikolata iiretim kisminda kullanilan hammaddeleri cesitli zincir
marketlerden ve yerel firmalardan temin edilmistir. Ganaj dolgularin liretiminde CSM
BAKERY firmasi tarafindan drop kuvertiir iretimi yapilan minimum kakao kati madde
oran1 %53, minimum kakao yagi madde orami %32 olan bitter kuvertiir ¢ikolata,
Baskent Universitesi’nin Ankara Kazan ilgesinde Ackar Siit Uriinleri Tarim
Hayvancilik A.S adi altinda iiretilmis olan minimum %60 siit yagi oranina sahip tuzsuz
tereyag1, Danone Tikvesli Gida ve Icecek San. Tic. A.S. tarafindan Migros Ticaret A.S
adina Uretilmis olan en az %35 hayvansal yag igeren krema, Aronya Gida Saglik A.S
tarafindan iiretilmis olan Dondurularak kurutma teknigiyle toz haline getirilmis %100
Aronya meyve tozu, Malatya Arapgir Belediyesi’nin Indnii Universitesi birlikteligiyle
tirettigi mor reyhan tozu, Denizli’nin Kale ilgesinde yerel iireticilerin ata tohumuyla

tirettigi az acili toz Kale Biberi kullanilmistir.

Uretilen ganajlarin son iiriin haline déniistiiriilmesinde kullanilan CSM Bakery
tarafindan tiretilen minimum kakao kitle oran1 %53 ve siit oran1 %0 olan bitter drop

kuvertiir kullanilmistir.

Sekil 3.1. Baskent Universitesi Thermopolium Gastronomi Akademisi Cikolata Uretim
Atolyesi
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Calisma  kapsaminda yapilan numune iiretimi Baskent Universitesi
Thermopolium Gastronomi Akademisi ¢ikolata atdlyesinde (Resim 4), cikolata
{iretimine uygun ortam ve arag¢ gereglerle iiretilmis kimyasal analizler Istanbul Teknik
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii laboratuvarinda 6 paralelli olarak

gercgeklestirilmistir.

3.2. Yontem

Arastirmada {i¢ farkli gida eklenerek ganaj dolgusu gelistirilmistir. Bu ii¢ numune
i¢in ayn1 yontemle aronya meyvesinin toz hali, kale biberinin toz hali ve mor reyhanin
toz hali kullanilarak uyumlu bir baz gelistirilmistir. Katilan maddelere uyumlu

gelistirilen baz ganaj dolgusunun regetesi tablo 3.1.’de gdsterilmistir.

Tablo 3.1. Baz Ganaj Dolgunun Standart Uretim Recetesi

Uriinler Agirlik(gr) Yiizde (%)
Krema 280 32,75%
Bitter Kuvertiir 525 61,40%
Tereyag 50 5,85%
Toplam 855 100.00%

37



Soguk Krema

-

Kremanin Kaynama
Noktasina Getirilmesi

-

Tereyaginin Eklenmesi ve
Eritilmesi

-

Mor Reyhan Aronya Meyve ) Kale Biberi Tozunun
Tozunun Eklenmesi Tozunun Eklenmesi Eklenmesi

I.

-

Is1 Kaynagindan Alinarak Bitter
Cikolatanin Eklenmesi

-

Blenderdan Gegirilerek Homojen Hale
Getirilmesi

-

[ Mor Reyhan Ganaj } <:| [ Aronya Ganaj } |:> [ Kale Biberi Ganaj }

Sekil 3.2. Cikolata Ganaj Uretim Diyagrami
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Gelistirilen baz ganajin icine toz halinde cografi isaret almis li¢ gida maddesi
farkl: yiizdelik oranlarda eklenerek iiretilmistir. Ugiiniin de oranlar1 %2, %4 ve %6

seklindedir. Gida ilaveli yapilan ganajlarin iiretim diyagrami Sekil 6’da verilmistir.

Bu c¢alismada, c¢ikolatanin i¢inde var olan antioksidan degerini daha da arttirmak
icin herhangi bir sentetik katki madde kullanilmadan tamamen dogal antioksidan igeren

gida maddeleri toz hali kullanilmistir.

Deney siirecindeki en 6nemli kisim nasil bir yol izleneceginin dogru sekilde
saptanmasidir. Kullanilan iriinlerin verimliligi, kalitesi, iirlin ve slireglerin
gelistirilmesi, kullanimi, iiriinlerin daha kaliteli ve verimli olmasi agisindan oldukca
onemlidir. Dogal gida maddesi kullanimi {iriinlin dmriinii fabrikasyon iiriinlere gore
daha kisa olmas1 nedeniyle gida sektdriinde daha degerlidir (Hasgiil, 2011). Deneysel
yontemde yeni gelistirilecek iiriin veya mevcut yapilmais iiriine farkli bir islem, islemler
ilave edilmelidir (Glirbiiz ve S$ahin, 2018). Bununla birlikte deneme modelleri
“arastirmalardaki neden- sonug iliskisini belirlemek amaciyla dogrudan aragtirmacinin

kontrolii altinda gbézlenmek istenen verileri iretmektedir” (Karasar, 2016).

Deneysel yontemde asamali bir sekilde ilerleme, yeterli sayida deneme ve tekrar
yapmak Onemlidir (Arikan, 2013). Bu dogrultuda duyusal analizde yeterli sayida ve
tekrar edilmis degerlendirmelerin yapilmasi gerekmektedir (85 kisilik tiiketici). Bu tez
caligmas1 hem iirlin gelistirme hem de deneysel 6zellige sahiptir. Cografi isaret almis
i¢ ilgenin antioksidan degeri yiiksek gida iiriinlerini entegre ederek ii¢ artizan bitter
dolgulu ¢ikolata hazirlanmasi ve bu iirlinlerde antioksidan kapasitesi ile toplam fenolik

madde analizleri ¢alismanin deneysel kismini olusturmaktadir.

Caligma kapsaminda triinlerin deneysel yonteminde uygulanacak yol Sekil 7°de

gosterilmistir.
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7. Ttiiketicilere
sunulacak
¢ikolatalarin
iiretimi ve begeni
testi

1.Cikolata 2 Karar 3. Kullanim 4.0n 5.Cikolata 6.Deneyimli
Dolgusu Verilen Yiizdelerin Hazirlik Uretimine Panclistlere
fgin Uriin Uriin I¢in e Karar Yapilmasi Baglanmasi Duyusal
Karar1 Hammadde Verilmesi Analiz
Tedarigi Yapilmasi
8. Secilen
cikolatalarin

kimyasal analizleri

Sekil 3.3. Deneysel Yéntemde Izlenecek Yol

3.3. Veri Toplama ve Degerlendirme Siireci

Egitimli panelistler; Baskent Universitesi’nden iiriin gelistirme ve duyusal analiz
egitimi almis gastronomi ve mutfak sanatlarinda ve gida miithendisligi alaninda uzman

11 deneyimli panelist gruptan olugmaktadir.

Veriler anket aracilifiyla toplanmistir.  Egitimli panelist grubunun kalite
derecelendirme test formu (Seguk, 2020) tez ¢alismasinda uyguladigi duyusal analiz
degerlendirme formu gelistirilerek kullanilmistir. Egitimli panelistlere ilk etapta her ii¢
cikolatadan 3’er Ornegin fazla gelecegi ve dogru karar veremeyecekleri
disiiniildiigiinden ayni kisilerle iki ayr1 giinde kalite derecelendirme testi sunulmustur.
Her dolgulu c¢ikolata i¢in %2, %4 ve %6 oraninda gida iiriinii ilave edilerek deneyimli
panelistlerin begenilerine sunulmustur. i1k panelde aronya ve kale biberi dolgulu bitter
cikolatanin kalite derecelendirme testinde egitiimli panelistlere her bir dolgulu ¢ikolata
icin genel begenilerini belirtmeleri istenmistir. Olgegin tepki kategorileri 1= Cok kotii,

2=Kotii, 3=Orta, 4=lyi ve 5= Cok iyi seklinde derecelendirilmistir.

[k panelde aronya lifi kullani1ldig1 igin panelistlerden begeni agisindan olumsuz
elestiri geldiginden ikinci panelde dondurularak kurutulmus %100 aronya meyvesi
denenmistir. Ikinci panelde on bir deneyimli paneliste dondurularak kurutulmus %100
aronya meyvesiyle Malatya Arapgir’den gelen mor reyhan dolgulu ¢ikolata yine ayni

oranlarda %2 %4 ve %6 oraninda ilave edilerek sunulmustur. iki panel sonucunda
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egitimli panelistlerin segtikleri ii¢ farkli dolgudan her bir {iriin i¢in begeni derecesi en
ylksek oran secilerek Babka Firin’da 85 kisilik miisteri begenisine sunulmustur.
Panelistlerin ve tiliketicilerin begenilerini goriinlis, koku, doku ve lezzet gibi
degiskenler iizerinden dort boyutta degerlendirmislerdir. Olgek 5'li likert tipi
derecelendirme ile ifade edilmistir. Bunun sonucunda tiiketicinin begeni siralamasina
ve tiiketiciye her irlin igin goriinlis, koku, doku ve lezzet degiskenleri ile ilgili
diisiinceleri degerlendirilmistir. Olgegin tepki kategorileri 1= Hi¢ begenmedim,
2=Begenmedim, 3=0Orta derece begendim, 4= Begendim, 5=Cok begendim seklinde

derecelendirilmistir.

Hedonik skala testi (Secuk, 2020) tez ¢alismasinda uyguladigi begeni testi formu
gelistirilerek kullanilmistir. Ayn1 zamanda sunulan ii¢ ayr1 ¢ikolata ve baz c¢ikolata
kimyasal analiz igin Istanbul Teknik Universitesi Gida Miihendisligi laboratuvarina
gonderilerek antioksidan kapasitesi ve toplam fenolik madde analizleri yapilarak

sonuglar degerlendirilmistir.

3.4. Uriiniin Gelistirilme Siireci

Uriine gelistirme siireci bir fikrin ortaya atilmasiyla baslar ve ticarilestirme siireci
ile piyasada yerini alir. Deneysel iiriin gelistirme de iirlinii farklilagtirma ve yeni tiriin

gelistirme gibi yontemlerin temeli yeni bir iirlin diisiincesi yer almaktadir (Cetin, 2014).

Uriinler piyasada barmabilmek varligini devam ettirebilmek igin zamanla degisen
thtiyac ve istekleri karsilamak zorundadir. Diger taraftan bazi iilkelerdeki pazarlarin
doymus olmasi, teknolojik yenilikler, geri kalmis iilkelerin hizla gelismis tilkelerin
yasam standartlarina ve tiiketici davraniglarina yonelmeleri yeni iiriin ortaya koyarken

o Uriliniin kararin1 etkilemektedir (Mucuk, 2000, s. 139).

Tiiketici gelirlerindeki artis pazarda varolan iriinlerin yerine daha kaliteli
olmasinin istenmesi, yenilige a¢ik olunmasi yeni iiriin yaparken alinan kararlarin etkili
oldugu goriilmektedir. Yeni iiriin karar1 alinirken teknolojik gelismeler tiiketici talep
arzina, pazarlama stratejisine, devam ettirilebilir bir biiylime gibi degiskenlere
bakilarak alinmaktadir (Cetin, 2014). Bu agiklamalar dogrultusunda, kullanilan aronya
meyvesi, kale biberi ve mor reyhan’in hem saglik a¢isindan faydali oldugu ve sevilerek

tiiketilen cikolataya entegre edilmesi, gastronomide farkli {iriinlere ihtiyag duyulmasi,
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gidalarin genel anlamda yemeklerde kullanilmasi ama ¢ikolatayla birlestirerek farkli

bir lezzet ve bakis agis1 kazandirmak i¢in bu iiriin se¢ilmistir.

3.4.1. Ganaj dolgulu cikolata 6rneklerinin deneme caliymasi

Calismada oncelikle kullanilan tozlarin yapisini anlamak i¢in deneme c¢alismasi
yapilmistir. Her ii¢ ¢ikolata i¢in ayni oranlarda malzeme ve ayni ekipmanlarin
kullanilmasina 6zen gosterilmistir. Aronya lifi, kale biberi ve mor reyhan dolgulu

¢ikolatalarin iiretiminde standart olarak bitter ¢ikolata kullanilmistir.

Bu 6rneklerin sonucunda aronya lifi’nin ¢ok meyve tadinin gelmedigi kekremsi
bir tat geldigi gozlemlenince aronya lifi yerine dondurularak kurutulmus %100 aronya
meyvesi kullanilarak tekrar denenmisir. Kale biberi ve mor reyhan dolgulu ¢ikolatada

sorun goriilmedigi i¢in yapilan iiriin kabul gérmiistiir.

Son denemede iiretilen dondurularak kurutulmus %100 aronya meyvesi, kale
biberi ve mor reyhan’in dolgulu ¢ikolata yapiminda kullanima hazir kuvertiir bitter
drop ¢ikolata kullanilmis daha sonra eritilerek polikarbon kaliplar yardimiyla
sekillendirilmistir. Kullanilan polikarbon kaliplarin sekilleri farkli ama hepsi 10 gr.
olarak sec¢ilmistir. Kullanilan kuvertiiriin eritme ve kaliplama asamasinda kullanilan
teknikte kaynama noktasindaki su iizerindeki bir kapta eritme (bain-marie) ile
geleneksel elle temperleme teknigidir (Seguk, 2020). Endiistriyel temperleme makinesi
kullanilmadan elle temperleme yontemi artizan, butik ¢ikolata iiretiminde ya da kiigiik
isletmelerde kullanilan bir metottur. Ayrica ¢ikolata {iretimi siirecinde iiretim yapilan
atolyenin nem ve ortam sicakligina dikkat edilerek yapilmistir. Saglikli ¢ikolata yapim
asamasinda ortam sicakliginin 16-18 °C, nem oraninin da max 65 olmasi

gerekmektedir. Kaliteli ¢ikolata {iretimi i¢in dogru yol ve yontem izlenmelidir.
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Bitter Drop Kuvertiir

Vs

Ban-marie Usulii Kuvertiir
Cikolatay1 Eritme (45-50 *C)

Ly

Mermer Tezgah Uzerinde Metal Kaziyic1 Yardimiyla
Elde Temperleme (29-31°C)

I

Polikarbon Cikolata Kaliplarina Dékme ve Ters Cevirerek icini
Bosaltma/ Kabuk Yapma

Nem Alicili Buzdolabinda +18°C'de Sogutma

{

Hazirlanan Ganajlarin (24-27°C)'de Kabuk
Cikolata i¢ine Doldurulmasi

Mor Reyhan Dolgu Kale Biberi Dolgu
Aronya Dolgu

U 0 4

Nem Alicili Buzdolabinda Nem Alicih Buzdolabinda
Sogutma Nem Alicili Buzdolabinda Sogutma
Sogutma
Temperlenmis (,T.ikolata ile Temperlenmis Cikolata ile
Kabuklarin Uzerini Temperlenmis Cikolata ile Kabuklarin Kabuklarmn Uzerini
Kapatma Uzerini Kapatma Kapatma

e U

Nem Alicili Buzdolabinda
Sogutma ve Kaliptan Cikartma

Nem Alictl Buzdolabinda Nem Alicili Buzdolabinda Sogutma
Sogutma ve Kaliptan Cikartma ve Kaliptan Cikartma

Sekil 3.4. Dolgulu Cikolata Uretim Diyagrami
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3.4.2. Dolgulu cikolata iiretim siireci

Dolgulu bitter ¢ikolata iiretim diyagrami1 Sekil 9’da verilmistir. Uretim
asamasinda Oncelikle bitter drop kuvertiir ¢ikolata 44-45 °C ben- marie usuli
eritilmesiyle liretime baslanmistir (Talbot, 2009: 268). Bu sirada polikarbon ¢ikolata
kaliplarinin etil alkol ve pamuk yardimiyla yapilmistir. Eriyen ¢ikolatay1 temiz ve nem
olmayan mermer yilizeye dokiiliip palet ve spatula yardimi ile elle temperlenmistir
(secuk, 2020). 28-30°C’ye gelen cikolata uygulama sicakligina gelmis demektir ve bu
derecelerden sapmadan kaliplara doldurulur (Peker, 2011: 25), vibrasyon makinesiyle
sallanarak icerisinde olusabilecek hava kabarciklar1 alinmistir. Ters ¢evrilen kalibin
icerisindeki fazla olan ¢ikolata bosaltilarak kabuk yapilmistir. Kabugun piiriizsiiz
kenarlar1 olmasi i¢in ters cevrilen kaliptan spatula yardimiyla kenarlarda biriken
cikolatalar alinarak piirlizsiiz hale getirilmistir. Oda sicakliginda bir siire bekledikten

sonra +12 derecede nem alicili buzdolabinda sogumaya birakilmistir.

VA Ja\YAY,

1

~

Sekil 3.5. Dolgulu ¢ikolatalar i¢in kabuk yapim asamalar1 (Ulutas, 2010: 8)

Soguyan ¢ikolata kalibin1 oda sicakligina gelmesi i¢in buzdolabindan
cikartilmigtir. Kabuklarin igerisine doldurulacak olan ganajlar 27-29°C dereceye
getirilmistir. Burdaki amag kalip ve ganaj dolgusunun sicakliklarinin yakin olmasidir.
Bunun sebebi ise kabugun catlamasinin onlenmesidir. Yapilan bu islemlerin ardindan

doldurulan ganajlarin katilagmasi i¢in sogutma islemi tekrarlanmistir.

1 2 3

Sekil 3.6. Dolgulu ¢ikolata i¢in ganaj doldurma asamalar1 (Ulutas, 2010: 8).
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Soguyan kalib1 oda 1sisina getirmek icin disariya ¢ikartilmistir. Temperleme
isleminden gegen bitter ¢ikolatayla ganajin ilizeri kapatilarak metal kaziyici spatula
yardimiyla kalipta fazla kalan ¢ikolata kazinir ve sogutma islemi i¢in tekrar dolaba
konulur. Sogutma sonrasi kalibin ters c¢evrilmesiyle nihai iirlin kaliptan ¢ikartilmis,

depolanmaya hazir hale getirilmistir.

Sekil 3.7. Cikolata ve Ganaj Yapimimin Uretim Siireci

3.5. Cikolata Numunelerinin Saklanmasi

Cikolatalarin saklanirken yapisinin bozulmasi ve ¢iceklenme olabilmesi duyusal
analizi etkileyebilecek Onemli bir husustur (Awad ve Marangoni, 2006: 433).
Calismada liretilen numunelerin yapisinin zarar gormemesi i¢in tim numuneler farkl

kiivetlerde lirlin numarasiyla nem alicili bir buzdolabinda muhafaza edilmistir.
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3.6. Duyusal Analiz

Duyusal degerlendirme, panelde tadimlar1 yapilan {irlinlerin {iretim asamasindaki
ortaya c¢ikabilecek degiskenliklerin tanimlanmasinda ve numunelerin duyusal
Ozelliklerinin belirlenmesini saglayan nicel bir analiz metodudur. Genellikle
tanimlayici analizin yapilmasi i¢in referans olarak 8 ila 12 panelistin duyusal analize
katilimi gerekmektedir. Duyusal degerlendirme komitesinin bir rehberde egitilmis
egitimli panelistlerin 3-10, yar1 egitilmis 8-25, egitilmemis, > 80 panelistin duyusal
analiz ¢oziimiinde kullanilmasi onerilmektedir (Onogur ve Elmac1,2019). Katilim
saglayan panelistlerin gorisleri kisisel tercihlerine gore alinmaz, kendilerine verilen ve
verilerin istatistiksel olarak analizini miimkiin kilan 0&lcekler ile goriisler
toplanmaktadir (Lawless ve Heymann, 1998: 227). Arastirmamiza 11 kisilik deneyimli

panelist katilmistir. Secilen 6rneklerde 85 kisilik tiiketici begenisine sunulmustur.

3.7. Kimyasal analiz

3.7.1. Antioksidan kapasitesi analizi

Orneklerin  antioksidan kapasitesini  belirlemek igin 2 farkli ydntem
kullanilmistir. Kullanilan analiz ydntemleri, DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) ve
CUPRAC (Bakir indirgeyici Antioksidan Kapasitesi) olarak belirlenmistir.

CUPRAC yontemi (Apak vd., 2004), Cu (II)-neokuproin (Cu (II)-Nc) reaktif
maddenin antioksidan bilesiklerin (flavonoid, polifenol, vitaminler) varliginda
doniistiigli sar1  renkli {rliniin  (Cu(I)-Nc  kompleksi) renginin koyulugu
spektrofotometre adi verilen cihazla 450 nm’de kore karsi Olgiilmiistiir. Bu 6lgiim

sonucunda daha koyu bir renk daha fazla antioksidan miktarin1 géstermektedir.

DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) yontemi; DPPH ¢o6zeltide kararli bir
radikaldir ve metanolde mor renkte goriiniir. DPPH, antioksidan gibi serbest radikalleri
yakalama ozelliginden kaynakli, molekiilden bir hidrojen (H) atomu kabul eder ve
DPPH'nin azalmasina neden olur. Daha sonra, mor renk sariya doniisiir. Renk degisimi

517 nm absorbansta spektrofotometrik olarak izlenir (Mishra et al., 2012).
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3.7.2. Toplam fenolik madde tayini analizi

Toplam fenolik madde analizinde yaygin olarak kullanilan Folin-Ciocalteu
yontemi (Velioglu vd. 1998) kullanilmistir. Buna gore; 100 pL 6zilitlenmis numune
tizerine %10’luk 0.75 mL Folin-Ciocalteu reaktifi eklenmis, 5 dk bekletildikten sonra
bu karistma 0.75 mL (%6’lik) doymus sodyum karbonat ¢ozeltisi ilave edilerek
vortekslenmistir. Elde edilen karisim oda sicakliginda 90 dk karanlikta bekletildikten

sonra olusan rengin absorbansi spektrofotometrede 725 nm’de okunmustur.

3.7.3. lstatistiksel analiz

Yapilan analizler sonucunda elde edilen verilerin degerlendirilmesinde IBM
SPSS Statistics 25 paket programi kullanilarak tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ile
degerlendirilmistir. Gruplar arasindaki farklilik oldugunun tespitinde Bonnferroni
post-hoc karsilastirma testi kullanilmistir. Anlamli bir sonuca ulagilan gruplarda post-

hoc karsilastirma testi kullanilmistir (p<0,05).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Egitimli Panelist Kalite Derecelendirme Testi Bulgulari

Tablo 4.1. Kale Biberi Ortalama Begeni

Kale Biberi Tozu | Ortalama (x) gf;ii?%ir)u Standart Sapma
2.0% 4,25

4.0% 4,28 4,11 0,0057

6.0% 3,79

Kale biberi dolgulu ¢ikolata %2, %4 ve %6 oraninda ilave edilerek yapilan
dolgularda %4 oraninda yapilan c¢ikolata tercih edilmistir. Kale biberi begeni

ortalamalar1 Tablo 3.2.'de verilmistir.
Tiiketiciye sunulan hedonik skala Ek 2’de gdsterilmektedir.

Tablo 4.2. Dondurularak kurutulmus %100 aronya meyvesi ortalama begeni

,?;ZEya Meyve Ortalama (X) giﬁ;ﬁg%ﬁgﬂ Standart Sapma
2.0% 4,52

4.0% 4,28 4,36 0,00032

6.0% 4,30

Veriler dogrultusunda cikan sonuglara gore aronya meyve dolgulu ¢ikolata ve

mor reyhan dolgulu ¢ikolatada ise %2 oraninda olan ¢ikolatalar tercih edilmistir.

Aronya meyvesi dolgulu ¢ikolatanin genel begeni ortalamalar1 Tablo 3.3’te Mor

Reyhan dolgulu ¢ikolatanin ise Tablo 3.4.’te verilmistir.
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Tablo 4.3.Mor reyhan dolgulu ¢ikolata ortalama begeni

l%/ic;ruReyhan Ortalama (x) gftr;?;g:g(ir)u Standart Sapma
2.0% 4,48

4.0% 4,21 4,23 0,0033

6.0% 4,00
4.2. Tammlayic1 Bulgular
Tablo 4.4. Tiiketici Kisisel Bilgilere iliskin Bulgular

f % Ort, Std.
Sapma

Yas 33,07 9,85
Cinsiyet

Kadin 46 54,1

Erkek 39 45,9

Egitim durumu

[kogretim 2 2,4

Lise 22 25,9

On lisans 17 20,0

Lisans 28 32,9

Yiiksek lisans 13 15,3

Doktora 3 3,5

Maddi durum

Gelirim giderimden diisiik 10 11,8

Gelirim giderime esit 52 61,2

Gelirim giderimden ytiksek 23 27,1

Cikolata tiikketim siklig1

Her giin 21 24,7

Haftada 1 43 50,6

Ayda 1 19 22,4

3 ayda 1 2 2.4

Tiiketmeyi sevdiginiz ¢ikolata tiirii

Bitter 46 54,1

Stitli 31 36,5

Fildisi 8 9.4

Toplam 85 100,0
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Tablo 1°de verilen bulgular incelendiginde katilimcilarin yaslarinin ortalamasinin
33,0749,85 oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin %54,1°inin kadin, %45,9’unun ise
erkek oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin %2,4’i ilkgretim mezunu iken, %25,9’u
lise mezunu, %20’si 6n lisans mezunu, %32,9’u lisans mezunu, %15,3’1i yiiksek lisans
mezunu ve %3,5’i doktora mezunudur. Katilimecilarin %11,8’inin  gelirleri
giderlerinden diisiikken, %61,2’sinin gelirleri giderlerine esit, %27,1 inin ise gelirleri
giderlerinden yiiksektir. Katilimcilarin %24,7°si ¢ikolatayr her giin tilikettigini
belirtirken, %50,6°s1 haftada 1, %22,4’1i ayda 1 ve %2,4’ii 3 ayda 1 ¢ikolata tiikettigini
belirtmistir. Katilimcilarin %54,1°i en ¢ok bitter ¢ikolatay: tliiketmeyi sevdiklerini
belirtirken, %36,5’1 siitli ¢ikolatayi, %9,4’i ise fildisi ¢ikolatayr tiiketmeyi

sevdiklerini belirtmistir.

Tablo 4.5. Aronya Dolgulu Cikolataya Iliskin Bulgular

Kriterler N Ort. Std. Sapma
Renk 85 4,26 ,79
Parlaklik 85 4,39 J71
Aronya lezzeti 85 3,94 ,97
flk 1sirikta biraktigi his 85 4,07 ,96
Tadim sonrasi1 agizda biraktig1 his 85 4,11 ,82
Koku 85 3,89 ,98
Tanelilik (dolguda) 85 4,25 ,94
Agizda erime 85 4.47 78
Yaglilik 85 4,31 ,86
Genel begeni 85 4,24 ,85
Satin alma istegi 85 4,06 ,86
Genel ortalama 85 4,18 ,66

Tablo 2’de verilen bulgular incelendiginde aronya dolgulu ¢ikolataya iliskin
katilimcilarin en yliksek puan verdikleri kriterin 4,47+0,78 ortalama puan ile agizda
erime oldugu goriilirken bunu sirasiyla 4,39+0,71 ortalama puan ile parlaklik,
4,314+0,86 ortalama puan ile yaglilik takip etmektedir. Aronya dolgulu ¢ikolataya
iligkin katilimcilarin en diisiik puan verdikleri kriterin ise 3,89+,98 ortalama puan ile
koku, 3,9440,97 ortalama puan ile aronya lezzeti ve 4,06+£0,86 ortalama puan ile satin
alma istegi oldugu goriilmektedir. Biitlin kriterlerin ortalamasina bakildiginda ise
katilimcilarin aronya dolgulu c¢ikolataya ortalama 4,18+0,66 puan verdikleri

gorilmektedir.
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Tablo 4.6. Kale Biberi Dolgulu Cikolataya iliskin Bulgular

Kriterler N Ort. Std. Sapma
Renk 85 4,29 75
Parlaklik 85 4,33 J71
Kale biberi lezzeti 85 3,59 1,09
flk 1sirikta biraktigi his 85 3,67 1,02
Tadim sonras1 agizda biraktigi his 85 3,73 1,11
Koku 85 3,48 1,13
Tanelilik (dolguda) 85 4,19 ,82
Agizda erime 85 4,27 ,78
Yaglilik 85 4,19 81
Genel begeni 85 3,87 99
Satin alma istegi 85 3,79 1,01
Genel ortalama 85 3,95 ,68

Tablo 3’te verilen bulgulara bakildiginda ise kale biberi dolgulu ¢ikolataya iliskin

katilimcilarin en yiiksek puan verdikleri kriterin 4,33+0,71 ortalama puan ile parlaklik

oldugu ve bunu sirasiyla 4,29+0,75 ortalama puan ile rengin, 4,27+0,78 ortalama puan

ile agizda erimenin takip ettigi goriilmektedir. Kale biberi dolgulu c¢ikolataya iliskin

katilimcilarin en diisiik puan verdikleri kriterlerin ise 3,48+1,13 ortalama puan ile

koku, 3,59+1,09 ortalama puan ile kale biberi lezzeti ve 3,67+1,02 ortalama puan ile

ilk 1sirikta biraktigi his oldugu goriilmektedir. Kale biberi dolgulu c¢ikolataya iliskin

katilimcilarin verdigi puanlarin genel ortalamasinin ise 3,95+0,68 oldugu bulunmustur.

Tablo 4.7. Mor Reyhan Dolgulu Cikolataya Iliskin Bulgular

Kriterler N Ort. Std. Sapma
Renk 85 4,49 ,61
Parlaklik 85 4,51 ,67
Mor reyhan lezzeti 85 3,69 1,28
flk 1sirikta biraktigi his 85 3,78 1,28
Tadim sonras1 agizda biraktigi his 85 3,79 1,24
Koku 85 3,87 1,27
Tanelilik (dolguda) 85 4,09 ,98
Agizda erime 85 4,32 ,83
Yaglilik 85 4,22 ,84
Genel begeni 85 4,01 1,13
Satin alma istegi 85 3,76 1,17
Genel ortalama 85 4,05 78

51



Tablo 4.4’te verilen bulgulara bakildiginda ise mor reyhan dolgulu ¢ikolataya
iligskin katilimcilarin en yiiksek puan verdikleri kriterin 4,51+0,67 ortalama puan ile
parlaklik oldugu ve bunu sirasiyla 4,49+0,61 ortalama puan ile rengin, 4,32+0,83
ortalama puan ile agizda erimenin takip ettigi goriilmektedir. Mor reyhan dolgulu
cikolataya iligkin katilimcilarin en diisik puan verdikleri kriterlerin ise 3,69+1,28
ortalama puan ile mor reyhan lezzeti, 3,76+1,17 ortalama puan ile satin alma istegi ve
3,78+1,28 ortalama puan ile ilk 1sirikta biraktigi his oldugu goriilmektedir. Mor reyhan
dolgulu cikolataya iliskin katilimcilarin verdigi puanlarin genel ortalamasinin ise
4,05+0,78 oldugu bulunmustur. Sekil 11°de goriilecegi lizere tiiketicilerin farkli gida
maddelerinin ilavesi ile yapilan bitter ganaj dolgulu c¢ikolatalarin hedonik skala
kriterlerine verdikleri sonuglar grafikte gosterilmektedir. Tiiketiciye sunulan hedonik

skala testi Ek-2’de yer almaktadir.

PARLAKLIK

SATIN ALMA ISTEGI ARONYA LEZZETi

ILK ISIRIKTA BIRAKTIGI

GENEL BEGENI :
His

=@=ARONYA
== KALF BIBERI
=—— MOR REYHAN

TADIM SONRASI

YAGLILIK AGIZDA BIRAKTIGI HIS

AGIZDA ERIME KOKU

TANELILIK(DOLGUDA)

Sekil 4.1. Aronya Meyvesi, Kale Biberi ve Mor Reyhanin Tiiketici Begenisine Iliskin
Grafik

4.3. Karsilastirmah Analizler

Tablo 4.8. Renk Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olgiimler Varyans
Analizi Sonuglar1

Renk Ort. Std, F p Post-hoc
sapma

1-Aronya 4,26 79 1<3

2-Kale biberi 4,29 75 5,234 ,006 2<3

3-Mor reyhan 4,49 ,61
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Ug farkli dolguya sahip ¢ikolatay1 karsilastirmak icin yapilan tekrarli dlgiimler
varyans analizi sonuglarina gore renk kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda
anlamli bir farklilik bulunmustur, F (2, 168) = 5,234, p <,05 (Tablo 4.5). Bulunan
anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan
Bonferroni Post-hoc testine gore mor reyhan dolgulu ¢ikolatanin renk kriterinde aldig:

puanin diger ¢ikolatalardan anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Renk kriterinin karsilastirilmasinda tiiketiciler ii¢ dolgulu c¢ikolata arasinda

onemli bir fark olmadigini belirtmislerdir.

Tablo 4.9. Parlaklik Kriterinin Karsilastirilmasina Yénelik Tekrarli Olgiimler Varyans
Analizi Sonuglar1

Std

Parlaklik Ort. sap-ma F p Post-hoc
1-Aronya 4,39 J71

2-Kale biberi 4,33 71 2,705 ,070

3-Mor reyhan 4,51 ,67

Yapilan tekrarli 6l¢limler varyans analizi sonuglarina gore parlaklik kriterine
yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir, F(2, 168) =

2,705, p > ,05 (Tablo 4.6).

Tablo 4.10. Dolgu Lezzeti Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olgiimler
Varyans Analizi Sonuglari

Std.

Dolgu lezzeti Ort. F p Post-hoc
sapma

1-Aronya 3,94 97

2-Kale biberi 3,59 1,09 2,345 ,099

3-Mor reyhan 3,69 1,28

Yapilan tekrarl 6l¢iimler varyans analizi sonuglarina gére dolgu lezzeti kriterine
yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir, F(2, 168) =

2,345, p > ,05 (Tablo 7).
Dolgu lezzetiyle ilgili tiiketici yorumlar1 ise aronya dolgulu bitter ¢ikolatanin

hafif meyvemsi hos bir tat geldigini ve biraz daha arttirilirsa daha giizel olacagi

yoniindedir.
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Tablo 4.11. 11k Isiriktaki His Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olciimler
Varyans Analizi Sonugclari

[lk 1s1rikta biraktig: his Ort. Std, F p Post-hoc
sapma

1-Aronya 4,07 ,96 72<1

2-Kale biberi 3,67 1,02 3,321 ,039

3-Mor reyhan 3,78 1,28

Yapilan tekrarli 6l¢limler varyans analizi sonuglarina gore ilk 1siriktaki his
kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 168)
= 3,321, p < ,05 (Tablo 4.8). Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda
oldugunu tespit etmek icin yapilan Bonferroni Post-hoc testine gore aronya dolgulu
cikolatanin ilk 1sirikta biraktigi his kriterinde aldigi puanin kale biberi dolgulu
cikolatadan anlamli bir sekilde daha yiliksek oldugu bulunmustur.

Tiiketiciler ilk 1sirikta bitter ¢ikolatanin arkasindan meyvemsi bir tat aldig1 igin
aronyayl begendiklerini, mor reyhanin tadinin baskin olmasi1 sebebiyle ¢ikolatanin

lezzetini ¢ok hissedemediklerini belirtmislerdir.

Tablo 4.12. Tadim Sonras1 His Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarh
Olgiimler Varyans Analizi Sonuglari

Tadim sonrasi agizda biraktigi his ~ Ort. Std, F p Post-hoc
sapma

1-Aronya 4,11 ,82 2<1

2-Kale biberi 3,73 1,11 3,212 ,043

3-Mor reyhan 3,79 1,24

Yapilan tekrarli 6l¢iimler varyans analizi sonuglarina gore tadim sonrasi his
kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda anlaml1 bir farklilik bulunmustur, F(2, 168)
= 3,212, p < ,05 (Tablo 4.9). Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda
oldugunu tespit etmek i¢in yapilan Bonferroni Post-hoc testine gdre aronya dolgulu
cikolatanin tadim sonrasi agizda biraktigi his kriterinde aldigi puanin kale biberi

dolgulu ¢ikolatadan anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.
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Tiiketicilerden alinan yorumlara gore aronyanin agizda hafif meyvemsi tat
biraktig1 ¢ikolatla uyumunu begendikleri yoniindedir. Mor reyhan seven kisilerin
cikolatay1 sevdiklerinin agizda taze nanemsi bir tat biraktigin1 ama sevmeyenlerin hig
hoslanmadiklar1 goézlemlenmistir. Kale biberinin ise ilk 1sirildiginda aci bir tat

gelmediginin bir siire sonra arkadan hafif aciligin geldigini vurgulamiglardir.

Tablo 4.13. Koku Kriterinin Karsilastirilmasina Yénelik Tekrarli Ol¢iimler Varyans
Analizi Sonuglar1

Koku Ort. Std, F p Post-hoc
sapma

1-Aronya 3,89 ,98 2<1

2-Kale biberi 3,48 1,13 3,865 ,023

3-Mor reyhan 3,87 1,27

Yapilan tekrarli 6l¢limler varyans analizi sonuglarina gore koku kriterine yonelik
degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 168) = 3,865, p <,05
(Tablo 4.10). Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek
icin yapilan Bonferroni Post-hoc testine gore aronya dolgulu c¢ikolatanin koku
kriterinde aldig1 puanin kale biberi dolgulu ¢ikolatadan anlaml1 bir sekilde daha yiliksek

oldugu bulunmustur.

Tiiketicilerin genel yorumlarinda ise aronya meyvesinin kokusunun ¢ok az oldugu
rahatsizlik vermedigi, ¢ikolata tadinin 6niine gegmedigi i¢in begendiklerini fakat mor
reyhanin kokusu baskin oldugu icin ¢ikolatanin oOniine gectigini c¢ikolata tadini

alamadiklarin1 vurgulamiglardir.

Aronya meyvesinin kokusunun olmadig1 ¢ikolata disinda farkli bir koku

almadiklari i¢in diger iiriinlere gore daha fazla begendikleri diisiiniilmektedir.

Tablo 4.14. Dolgu Taneliligi Kriterinin Karsilastirilmasina Yénelik Tekrarli Olgiimler
Varyans Analizi Sonuglar1

Dolgu taneliligi Ort. Std, F p Post-hoc
sapma

1-Aronya 4,25 ,94

2-Kale biberi 4,19 ,82 1,058 ,349

3-Mor reyhan 4,09 ,98
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Yapilan tekrarli Ol¢imler varyans analizi sonuglarina gore dolgu taneliligi
kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir, F(2,

168) = 1,058, p > ,05 (Tablo 4.11).

Tablo 4.15. Agizda Erime Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olgiimler
Varyans Analizi Sonuglari

Agizda erime Ort. Std, F p Post-hoc
sapma

1-Aronya 4.47 ,78

2-Kale biberi 4,27 .78 2,291 ,104

3-Mor reyhan 4,32 ,83

Yapilan tekrarli 6l¢limler varyans analizi sonuglarina gore agizda erime kriterine

yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamastir,

F (2,168) =2,291, p > ,05 (Tablo 4.12).

Tablo 4.16. Yaglilik Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Ol¢iimler Varyans
Analizi Sonuglari

Yaglilik Ort. pid. F p Post-hoc
sapma

1-Aronya 4,31 ,86

2-Kale biberi 4,19 ,81 ,821 ,442

3-Mor reyhan 4,22 ,84

Yapilan tekrarli 6l¢limler varyans analizi sonucglarina gore yaglilik kriterine
yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir, F(2, 168) =

,821, p > ,05 (Tablo 4.13).

Tablo 4.17. Genel Begeni Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olciimler
Varyans Analizi Sonuglar1

Genel begeni Ort. Std, F p Post-hoc
sapma

1-Aronya 4,24 ,85 2<1

2-Kale biberi 3,87 ,99 3,186 ,044

3-Mor reyhan 4,01 1,13

Yapilan tekrarli 6l¢iimler varyans analizi sonuglarina gore genel begeni kriterine
yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 168) = 3,186,
p <,05 (Tablo 4.14). Bulunan anlaml1 farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit

etmek icin yapilan Bonferroni Post-hoc testine gore aronya dolgulu ¢ikolatanin genel

56



begeni kriterinde aldig1 puanin kale biberi dolgulu ¢ikolatadan anlaml1 bir sekilde daha

yliksek oldugu bulunmustur.

Tablo4.18. Satin Alma Istegi Kriterinin Karsilastirilmasina Yénelik Tekrarli Olgiimler
Varyans Analizi Sonuglari

Satin alma istegi Ort. Std, F p Post-hoc
sapma

1-Aronya 4,06 ,86

2-Kale biberi 3,79 1,01 2,278 ,106

3-Mor reyhan 3,76 1,17

Yapilan tekrarli dl¢limler varyans analizi sonucglarina gore satin alma istegi

kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunamamaistir,

F (2, 168) =2,278, p > ,05 (Tablo 4.15).

4.4. Kimyasal Verilerin Karsilastirmal Analizleri

Konsantrasyon-Absorbans
0,6

0,5

0,4

0,3
’ y=1,1261x + 0,0328

R?=0,997

Absorbans

0,2

0,1

0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25 0,3 0,35 0,4 0,45

Konsantrasyon(mg/ml)

Sekil 4.2. CUPRAC Kalibrasyon Standart Egrisi
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Cuprac antioksidan kapasitesi

o 80
v 59,44
C 60 47,72
‘0
a0 40 29,4 33,97
o
o
S~
Ld
0
o0
£ aronya kale biberi mor reyhan baz

Cikolata gesitleri

Sekil 4.3. CUPRAC Antioksidan Kapasitelerine Iliskin Grafik

Tablo4.19. CUPRAC Antioksidan Kapasitesinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli
Olgiimler Varyans Analizi Sonuglar1

Std.

CUPRAC Ort. F p Post-hoc
sapma

1-Aronya 29,37 1,61 1,3,4<2

2-Kale biberi 59,44 6,03 1,4<3

3-Mor reyhan 47,72 2,19 1 000

4-Baz 33,66 2,97

3 farkli dolguya sahip cikolata ve 1 adet kontrol i¢in degerlendirilen baz
cikolatanin kimyasal verilerini karsilastirmak i¢in yapilan tekrarli ol¢limler varyans
analizi sonuglarina gore CUPRAC antioksidan kapasitesine yonelik veriler arasinda
anlamli bir farklilik bulunmustur, F(3, 15) = 113,846, p <,05 (Tablo 4.16 ve Sekil 13).
Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek icin yapilan
Bonferroni Post-hoc testine gore kale biberi dolgulu ¢ikolatanin CUPRAC antioksidan
kapasitesinin diger ¢ikolatalardan anlamli bir sekilde daha ytliksek oldugu bulunmustur.
Ayrica mor reyhan dolgulu ¢ikolatanin CUPRAC antioksidan kapasitesinin aronya

dolgulu ve baz ¢ikolatadan anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.

CUPRAC yonteminin bitter ¢ikolata drneklerinde kullanimi ile ilgili kiyaslama
yapilabilecek yeterli literatiire ulagilamamistir. Bu nedenle, bu ¢alismada gozlemlenen

cikolata antioksidan kapasitelerinin sonuclari, literatiire katki saglayacaktir.
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Absorbans
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Sekil 4.4. DPPH Kalibrasyon Standart Egrisi
DPPH Antioksidan Kapasitesi
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150 137,6
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Cikolata gesitleri

Sekil 4.5. DPPH Antioksidan Kapasitelerine Iliskin Grafik
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Tablo 4.20. DPPH Antioksidan Kapasitesinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli
Olgiimler Varyans Analizi Sonuglar1

DPPH Ort. Std. F p Post-hoc
sapma
1-Aronya 194,42 2,65 2,3,4<1
2-Kale biberi 73,70 20,24 2.,4<3
122,849  ,000
3-Mor reyhan 137,57 7.45
4-Baz 74,24 20,83

3 farkli dolguya sahip ¢ikolata ve 1 adet kontrol i¢in degerlendirilen baz
cikolatanin kimyasal verilerini karsilastirmak i¢in yapilan tekrarli ol¢limler varyans
analizi sonuglarina gére DPPH antioksidan kapasitesine yOnelik veriler arasinda
anlaml1 bir farklilik bulunmustur, F(3, 15) = 122,849, p <,05 (Tablo 4.17 ve Sekil 15).
Bulunan anlaml: farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan
Bonferroni Post-hoc testine gore aronya dolgulu c¢ikolatanin DPPH antioksidan
kapasitesinin diger ¢ikolatalardan anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.
Ayrica mor reyhan dolgulu c¢ikolatanin DPPH antioksidan kapasitesinin kale biberi

dolgulu ve baz ¢ikolatadan anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Orneklerin yapisinda bulunan antioksidanlar ile DPPH ’in olusturdugu reaksiyon
sonucunda olusan karisimin absorbans degeri ne kadar diisiik ise antioksidanin serbest
radikal giderme aktivitesi o kadar yliksek demektir. Bu yontemde antioksidan igin
Olciilen deger ne kadar kiiciik ise antioksidan kapasitesi o kadar yiiksektir. Sonuglar bu
acidan degerlendirildiginde baz ¢ikolata ile kale biberi dolgulu ¢ikolata 6rneklerinde

antioksidan kapasitesi anlamli bir sekilde yiiksek tespit edilmistir.

Cerit, Senkaya ve ark. (2016)’in buldugu DPPH antioksidan kapasitesi
miktarinina gore baz beyaz ¢ikolatanin etkinligi %9.72 bulunmustur. Beyaz ¢ikolatanin
antioksidan aktivitesi, antioksidan igeriginin az oldugu i¢in oranlar diisiik ¢cikmistir.
Caligmamizda ise bitter baz ¢ikolatanin orani ise mg TE/100g bakildiginda 74,24 orana
sahiptir. Bu da beyaz cikolata ile bitter ¢ikolata arasindaki DPPH yontemi ile yapilan
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antioksidan kapasitesi arasindaki farki ortaya koymaktadir. Beyaz ¢ikolatanin igerisine
kiraz ve polen tozlar1 ilave edildiginde ise artis goriilmiistiir. Benzer sekilde yapilan bir
diger calismada ise Komes ve ark. (2013) bitter ¢ikolatalarin toplam fenolik i¢erigin
aksine antioksidan kapasitelerini ilave edilen kurutulmus meyveler arttirmistir.
Calismamizda DPPH antioksidan kapasitesi miktari, baz ¢ikolata ile kale biberi ilave

edilen ¢ikolata drneklerinde en yiiksek oranda tespit edilmistir.
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Sekil 4.7. Toplam Fenolik Miktarlarma Iliskin Grafik

Tablo 4.21. Toplam Fenolik Miktarinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olgiimler
Varyans Analizi Sonuglar
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Std.

TPC Ort. F p Post-hoc
sapma
1-Aronya 17,00 1,45 1,2,3<4
2-Kale biberi 14,11 ,19 1,2<3
158,228  ,000
3-Mor reyhan 21,65 ,64 2<1
4-Baz 25,93 1,36

3 farkli dolguya sahip ¢ikolata ve 1 adet kontrol i¢in degerlendirilen baz
cikolatanin kimyasal verilerini karsilastirmak i¢in yapilan tekrarli ol¢limler varyans
analizi sonuclarina gore toplam fenolik miktarlarina yonelik veriler arasinda anlamli
bir farklilik bulunmustur, F(3, 15) = 158,228, p <,05 (Tablo 4.18 ve Sekil 17). Bulunan
anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek icin yapilan
Bonferroni Post-hoc testine goére baz cikolatanin toplam fenolik miktarinin diger
cikolatalardan anlamli bir sekilde daha yliksek oldugu bulunmustur. Ayrica mor reyhan
dolgulu c¢ikolatanin toplam fenolik miktarinin kale biberi dolgulu ve aronya dolgulu
cikolatadan anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur. Son olarak aronya
dolgulu ¢ikolatanin toplam fenolik miktarinin kale biberi dolgulu ¢ikolatadan anlamli

bir sekilde daha yliksek oldugu bulunmustur.

Bitter ¢ikolatanin i¢inde var olan fenolik madde, antioksidan kapasitesi yliksek
farkli gida maddelerinle ¢ikolatanin icindeki bir maddeyle etkilesime girerek fenolik
madde miktarin diisiirdiigii diisiiniilmektedir. Biberiye el yapimi ¢ikolatanin toplam
fenolik miktarin1 ve antioksidan aktivitesini biraz arttirirken, kirmizi biberin etki
etmedigi goriilmektedir. Bu tez ¢aligmasinda elde yapilan bitter ¢ikolatanin toplam
fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivitesi degerleri ise sirasiyla 9.6+0.0 mg

GAE/g ve 21.65£1.00 mg TE /g olarak bulunmustur.

Tezcan ve ark. (2009)’nin yaptig1 bir calismadan yedi farkli markanin nar
suyunda yaptiklar1 fenolik madde icerigine bakmislardir. 144 ile 10086 mg GAE/L
arasinda degisen yedi farkli deger bulunmustur. Toplam fenolik madde miktar1 narda

en yiiksek cikarken elma en diisiik orani almistir. Baska bir ¢alismada ise Iran'da
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bulunan sekiz farkli nar suyu ¢esidinde ise 2380 ile 9300 mg/L. (Mousavinejad ve ark.,
2009) arasinda farkli toplam fenolik madde igerigi tespit etmislerdir.

Tablo 4.19°da cikolata orneklerinde CUPRAC ve DPPH yontemleri ile analiz
edilen antioksidan kapasitesi sonuglari ile toplam fenolik madde miktar1 (TFC) analiz

sonuglari toplu sekilde gosterilmistir.

Tablo 4.22. Cikolata 6rneklerine ait antioksidan kapasitesi ve toplam fenolik madde
miktar1 analiz sonuglari

Baz Mor Reyhan  Aronya Kale biberi
CUPRAC (mg TE/100 g 6rnek) 33,97+ 2,97° 47724220 294+1,61° 59,44 +6,03°
DPPH (mg TE/100 g rmek) 7442+ 20,83° 137,60 £7,50° 194,42 £2,65% 73,70 +20,24°
TFC (mg GAE/100 g 6rnek) 25,93 +1,36* 21,65+0,64* 17,00+ 1,45 14,11 +0,20°
abed Ayny satirdaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki farkliliklar

onemlidir (p<0,05)
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Yaygin olarak tiiketilen bir atistirmalik olan c¢ikolata, diinyadaki en popiiler
yiyeceklerden biridir ve varlig1 yiizyillardan beri varligi devam etmektedir. Kakao,
cikolatanin ana bilesenidir ve ¢ikolatalar kakao igcerigine ve diger bilesenlerin varligina
bagli olarak gruplandirilir. Cikolata ayrica pastacilik ve kahve sektoriinde de yaygun

bir sekilde kullanilmaktadir.

Bu arastirmada fenolik madde icerigi yiiksek olan cografi isaret almis gida
iirlinlerinden bitter dolgulu ¢ikolata iiretilmistir. Uretilen numune ¢ikolatalarin icine ii¢
ayri oranda (%2, %4 ve %6) gida maddesi ilave edilmigtir. 11 egitimli panelist ile kalite
derecelendirme testi uygulanmistir. Test sonucunda her 6rnek grubundan en ¢ok
begenilen {iiriinler tiiketici begenisine sunulmustur. Tiiketici begenisine sunularak 6
soruluk sosyo- demografik test Ek-2’de ve 11 kriterden olusan tiiketilebilirligini, satin
alma istegini iceren hedonik skala begeni testi uygulanmistir. Ayrica secilen lriinler

antioksidan kapasitesi ve fenolik madde igerigi agisindan analize alinmistir.
Tiiketicilere uygulanan begeni testi sonuclar1 asagidaki gibidir;

3 farkli dolgulu ¢ikolata genel olarak degerlendirildiginde en yiiksek puan verilen
kriterlerin parlaklik, renk, agizda erime ve yaglilik oldugu goriiliirken, en diisiik puan
verilen kriterlerin ise koku, dolgunun lezzeti, ilk 1sirikta biraktigi his ve satin alma

istegi oldugu goriilmiistiir.

Koku  kriterine bakildiginda tiiketicilerin  kale biberi  kokusundan
hoslanmadiklarini ¢ikolatanin kendine has kokusunu bastirdigini bildirmislerdir. Kale
biberi koku kriterinde 3,48 puan alarak en diisiik begeni derecesini almistir. Aronya

dolgulu cikolata 3,89 ortalama puani ile en yiiksek begeniyi almistir.

Degerlendirilen biitiin kriterler agisindan tiiketiciye sunulan bitter dolgulu
cikolatalarin 3’1 de olumlu sonuglar alarak ortalamanin iizerinde puan almislardir. Bu
da iirtinlerin tiiketilebilir oldugu anlamina gelmektedir. En ¢ok begenilen ¢ikolata 4,24
puan ile aronya meyvesi dolgulu bitter ¢ikolata olmustur. Bunu sirasiyla 4,01 puan ile

mor reyhan, 3,87 puan ile de kale biberi takip etmistir. Tiiketicilerin genel yorumlarina
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bakildiginda sonuglar dogru orantilidir. Satin alma istegi kriterine bakildiginda ilk
sirada 4,06 puanla aronya meyvesi dolgulu ¢ikolata ikinci sirada ise 3,79 puan ile kale

biberi dolgulu ¢ikolata ve 3,76 puan ile mor reyhan yer almaktadir.

Aronya meyvesinin hafif meyvemsi tadi tiiketiciler tarafindan begenilerek biraz
daha arttirilmast yoniinde gorislerini bildirmislerdir. Mor reyhanli ganajda %2
oraninda kullanilmasina ragmen tadinin ve kokusunun c¢ok keskin oldugunu fakat
yedikten sonra agizda taze nanemsi bir tat birakmasi hoslarina gittiklerini
belirtmislerdir. Tiiketicilerin kale biberine yaptiklar1 genel yorumlarinda ise kokusunun
cikolatayr baskiladigi ve hos olmadigi yoniindedir. Tadi ile ilgili ilk basta acilik
hissetmediklerini daha sonrasinda hafif bir acilik geldigini ve begendiklerini
belirtmislerdir. Duyusal analiz sonuglarina bakildiginda tiim kriterler ortalamanin
lizerinde puan alarak genel anlamda 3 iirlinlinde begenildigi goriilmektedir, bu da

aragtirmamizin amacini karsiladigi yoniindedir.

Cesitli calismalarda, ¢ikolata ile ilgili aragtirmalara bakildiginda toplam fenolik
madde ve antioksidan kapasitesi miktar1 cesitlilik gostermektedir. Bunun sebebi ise
cikolatanin kdkenine, sicakligina, formiilasyonuna ve zaman gibi etkenlere bagl
oldugu diisiiniilmektedir (Cooper ve dig. 2007). Kakao ¢ekirdekleri proses asamasinda
fenolik ve flavonoid bilesiklerin azalmasi veya artmasina gore antioksidanin

ozelliklerinde degisiklikler olusabilmektedir (Charalambous, 1993).

DPPH yo6nteminde antioksidan i¢in dl¢iilen deger ne kadar kiiciik ise antioksidan
kapasitesi o kadar yiiksektir (Ardag, 2008). Calismamizda kale biberi dolgulu ¢ikolata
(73,7 20,24 mg TE/100g) ile baz cikolata (74,42 + 20,83 mg TE/100g) en diisiik
absorbans degerlerine sahip olduklari i¢in bu {iiriinlerin antioksidan kapasiteleri diger
orneklere gore anlamli derecede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. CUPRAC
yontemine gore en disiik 29,4 + 1,61 mg TE/100g 6rnek degeri ile aronya dolgulu
cikolata olurken kale biber 59,44 + 6,03 mg TE/100g degeri en yiiksek oran olarak
tespit edilmistir. Bu sonuca gore DPHH ile CUPRAC antioksidan kapasitesi yontemi

ile en yliksek deger acisindan benzerlik gostermektedir.

Toplam fenolik madde miktar1 sonug¢larina mg GAE/100g. oranina goére baz

cikolata 25,93 mg GAE/100g. ile en yiiksek orami almistir. Sirasiyla 21,65 mg
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GAE/100g oranla mor reyhan, 17 mg GAE/100g oranla aronya meyvesi son olarakta
14,11 mg GAE/100g oraniyla kale biberi almistir. Baz ¢ikolata oraninin yiiksek olmasi,
bitter ¢cikolatanin i¢erisindeki kakao oraninin fazla olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu
nedenle gida maddesi ilave edilen iiriinlerde kakao orani azaldigi i¢in toplam fenolik

madde miktarlarinda diisiis oldugu diistiniilmektedir.

Bu ¢alismanin amag¢ ve Onemine bakildiginda yiiksek antioksidan kapasitesine
sahip cografi isaret almis 3 gida maddesi ilave edilen ¢ikolatalarin tiiketilebilir oldugu
goriilmektedir. Tiiketicilerin istegi {izerine aronya meyvesi dolgulu ¢ikolatanin orani
arttirilarak pazarda yerini alacagi diigliniilmektedir. Kimyasal analiz sonuglarina gore
ise kale biberinin antioksidan kapasitesi acisindan olumlu katkisi oldugu goriilmiistiir.
Bu anlamda diger {riinlerinde oranlarinda degisiklik yapilarak antioksidan
kapasitelerinin yiikseltilebilecegi diistiniilmektedir. Bu anlamda da insan sagligina

faydali ve severek tiiketilecek bitter dolgulu ¢ikolata tiriinleri gelistirilmistir.

Oneriler;

% Farkli bolgelerden alinan kakao ¢ekirdeginden yapilan ¢ikolata ile antioksidan

igerigi yiiksek gidalar kullanilarak sagliga daha yararl ¢ikolatalar tretilebilir.

« Cikolatalardaki toplam fenolik bilesiklerini korumak i¢in kakao isleme kosullari

tyilestirilebilir.

X/

* Bitter c¢ikolata yerine antioksidan igermeyen beyaz ¢ikolata kullanilarak

antioksidan artis1 daha net gézlemlenebilir.

*» Cografi igaret almis farkli yorelere ait iirlinler ile ¢ikolatayr birlestirerek hem

yerel hem de uluslararasi pazarda taninirligr arttirilabilir.
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Ek.1. Olgekler

EKLER

Sosyo-Demografik Ozelliklere iliskin Sorular

. Cinsiyetiniz

{ ) Kadin
( ) Erkek

. Egitim Durumunuz

() lkégretim
( ) Lise

( ) Onlisans

{ ) Lisans

{ ) Lisansiistii

( ) Doktora

. Maddi Durumunuz:

( ) Gelinm, giderimden diisiik
( ) Gelinnm. Giderime esit

( ) Gelinm, giderimden yiiksek

. Cikolata Tiiketim Siklif

( ) Hergiin

( ) Haftada bir
( ) Ayda bir

( y Ug Ayda Bir

. Tiiketmey1 Sevdigimz Cikolata Tiirii

( ) Bitter
() Siitl
( ) Fildisi
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ARONYA DOLGULU CiKOLATA

Liitfen Uriin ile ilgili be geninizi tammlayan kutucuga isaret koyunuz

1 2

3

4

Hic

Begenmedim
begenmedim &

Orta derece
begendim

Begendim

Cok begendim

Uriinile ilgili Diistincelerinizi Her Ozellik icin Numara Vererek Belirtiniz

1

2

3

4 5

GOrinus

Renk

Yizey Parlakligi

Lezzet

Aronya lezzeti

ilk 1sirikta biraktigi his

Tadim Sonrasinda agizda biraktigi his

Dolgunun Kokusu

Doku

Tanelilik

Agizda erime

Yaghhk

Genel Begeni

Aronya Dolgulu Bitter Cikolatayi Alma isteginizi Numara Vererek Belirtiniz

1

2

3

4

Satin Alma isteginiz

76




Bitter Dolgulu Cikolata Kalite Derecelendirme Testi (3)

Panelistin adi-soyadi:
Uriin: Kale biberi tozu

Tarih:
Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu
ornekleri ayri ayr1 5 puan lizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Kriterleri

Kalite Ornek Kodlar:

510

485 625

Renk

Parlakhk

Dokusu

Yiizey

Sertlik

(Dolgusunda)

Tanelilik

Koku

Tat-Aroma

Yaghhk

Yapiskanhk

izlenim

Tiim

degerleri ile ilgili
aciklamalar

Puan 1
Cok

Koti otu

3 4 5
Orta Iyi Cok lyi

istenen Ozellikler

Istenmeyen Ozellikler

YV VVVVVVVY

Renk: Koyu kahverengi-siyah
Parlaklik: Parlak olmal1

Yiizey: Piirlizsiiz olmali

Koku: Kakao kokusu

Sertlik: Sert olmal1

Tat: Ac1 bitter tad

Aroma: Kakao, agag, tiitiin
Yaglhilik: Kakao yagindan gelen
dogal yaglilik hissedilebilir
Yapiskanlik: Cikolatanin agizda
erimesinden kaynakl1 dogal
yapiskanlik hissedilebilir

VVVVY

A\

Renk dalgalanmasi

Beyazlagma

Mat ve Piitiirli ylizey

Tiiketim sonrast agizda yag hissi
Tiketim sonrasi yapiskanlik
hissi

Rahats1z edici tanelilik
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